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รายงานสรุปผลการดําเนินโครงการนักธุรกิจน้อยมีคุณธรรมนําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์

กิจกรรม ฝึกทักษะ“คิดเป็น ทําได้ ขายเป็น”

ด้วยผลิตภัณฑ์คุกก้ีหนึบและนํ้าพริกเห็ดภูฏานสามรส

โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม(นครราษฎร์ประสิทธิ์) ตําบลกระทุ่มล้ม อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม

สํานักงานเขตพ้ืนที่การศึกษาประถมศึกษานครปฐม เขต ๒

สํานักงานคณะกรรมการการศึกษาข้ันพื้นฐาน

กระทรวงศึกษาธิการ
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คํานํา

รายงานผลการดําเนินงานโครงการนักธุรกิจน้อยมีคุณธรรมนําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ กิจกรรมฝึกทักษะ คิด

เป็น ทําได้ ขายเป็น ด้วยผลิตภัณฑ์คุกก้ีหนึบ และเห็ดภูฏานสามรส ให้กับนักเรียนแกนนํานักธุรกิจน้อย มีคุณธรรม

สร้างสรรค์ โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม(นครราษฎณ์ประสิทธ์ิ) เพื่อเป็นการฝึกทักษะ “คิดเป็น ทําได้ ขายเป็น” การ

สร้างหรือพัฒนาผลิตภัณฑ์ สินค้าและ บริการ อย่างมีคุณธรรม นําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ ฉบับนี้เป็นการรวบรวมผ

ลการดําเนินงานกิจกรรม ส่งเสริมทักษะอาชีพโรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม(นครราษฎร์ประสิทธิ์) จัดทําข้ึนเพื่อ 1.

ส่งเสริมมนักเรียนให้มีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับการสร้างหรือพัฒนาผลิตภัณฑ์ สินค้าและบริการอย่างมีคุณธรรม

นําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ สามารถนําไปใช้ในการดําเนินชีวิตได้ 2. เพื่อส่งเสริมทักษะให้นักเรียนเกิดทักษะ

กระบวนการในการคิดริเริ่มลงมือทํา พัฒนาต่อยอดงานอาชีพได้หลากหลาย สร้างรายได้ระหว่างเรียน และนํา

ความรู้สร้างอาชีพได้ในอนาคต 3. เพื่อให้นักเรียนมีจิตสํานึกรักและภูมิใจในภูมิปัญญาท้องถ่ิน ตลอดจนอนุรักษ์

สิ่งแวดล้อม ดําเนินชีวิตอย่างพอเพียง ตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง

ขอขอบพระท่านผู้บริหาร คณะครู บุคลากรโรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม(นครราษฎร์ประสิทธิ์) ตลอดจน

ผู้เก่ียวข้องทุกท่านที่เสียสละเวลา กําลังกาย กําลังใจ จนทําให้การประเมินโครงการครั้งนี้สําเร็จลุล่วงด้วยดี ผู้จัดทํา

หวังเป็นอย่างยิ่งว่าเอกสารสรุปผลการดําเนินงานโครงการนักธุรกิจกน้อยมีคุณธรรม นําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์

กิจกรรมฝึกทักษะ “คิดเป็น ทําได้ ขายเป็น” ด้วยผลิตภัณฑ์คุกก้ีหนึบ และน้ําพริกเห็ดภูฏานสามรส ให้กับนักเรียน

แกนนํานักธุรกิจน้อย มีคุณธรรมสร้างสรรค์ โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม(นครราษฎณ์ประสิทธ์ิ) เป็นการฝึกทักษะ “คิด

เป็น ทําได้ ขายเป็น” การสร้าง หรือพัฒนาผลิตภัณฑ์ สินค้าและบริการ อย่างมีคุณธรรม นําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์

ฉบับนี้ จะสามารถเป็นข้อมูลในการพัฒนางานด้านการส่งเสริมทักษะอาชีพเพื่อการมีงานทําของนักเรียนอย่างเต็ม

รูปแบบต่อไป

โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม(นครราษฎร์ประสิทธิ)์

24 กันยาน 2567
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บทท่ี ๑ บทนํา

1.1 หลักการและเหตุผล

การปฏิรูปการศึกษาในประเทศไทยในช่วงทศวรรษที่ 3 มีความสําคัญอย่างมาก ซ่ึงมุ่งเน้นการยกระดับ

คุณภาพการจัดการศึกษา ลดความเหลื่อมล้ําทางการศึกษา และปฏิรูประบบการศึกษาให้มีประสิทธิภาพ โดยมี

เป้าหมายเพ่ือให้นักเรียนทุกกลุ่มวัยได้รับการศึกษาที่มีคุณภาพตามมาตรฐาน มีทักษะท่ีจําเป็นของโลกอนาคต

สามารถแก้ปัญหา ปรับตัว สื่อสาร และทํางานร่วมกับผู้อ่ืนได้ อย่างมีประสิทธิผล มีวินัย มีนิสัยใฝ่เรียนรู้อย่าง

ต่อเนื่องตลอดชีวิต และเป็นพลเมืองที่รู้สิทธิและหน้าที่ มีความรับผิดชอบ มีจิตสาธารณะ มีความรักและความ

ภาคภูมิใจในความเป็นไทย การปฏิรูปนี้มีหลาย มิติ ซ่ึงรวมถึงการพัฒนาครูและบุคลากรทางการศึกษาให้มีคุณภาพ

มาตรฐาน การสร้างโอกาสให้เด็กทุกคนได้รับการศึกษาตั้งแต่ระดับปฐมวัย การพัฒนาการจัดการเรียนการสอนสู่การ

เรียนรู้ฐาน สมรรถนะ เพื่อตอบสนองการเปลี่ยนแปลงในศตวรรษที่ 21 และการปฏิรูปบทบาทการวิจัยและระบบ

ธรรมาภิบาลของสถาบันการศึกษาเพื่อสนับสนุนการพัฒนาประเทศไทยออกจากกับดักรายได้ปานกลางอย่างยั่งยืน

การปฏิรูปนี้เป็นส่วนหนึ่งของความพยุงทางนโยบายในการพัฒนาประเทศ และมีความสําคัญในการสร้างอนาคตที่

ยั่งยืนสําหรับประเทศไทย การพัฒนาคุณภาพคนไทยยุคใหม่ให้มีนิสัยให้เรียนรู้ ตั้งแต่ปฐมวัยสามารถเรียนรู้ด้วย

ตนเองและแสวงหาความรู้อย่างต่อเนื่องตลอดชีวิต มีความสามารถในการสื่อสาร สามารถคิดวิเคราะห์ แก้ปัญหา คิด

ริเริ่มสร้างสรรค์ มีจิตสาธารณะ มีระเบียบวินัย มีศีลธรรม คุณธรรม จริยธรรม ค่านิยม มีจิตสํานึกและภูมิใจในความ

เป็นไทย คํานึงถึงประโยชน์ส่วนรวม มีทักษะความรู้พ้ืนฐานท่ีจําเป็น มีสมรรถนะ ความรู้ ความสามารถสามารถ

ทํางาน ได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยสํานักงานคณะกรรมการการศึกษาข้ันพื้นฐานได้ไห้ความสําคัญกับเรื่อง ดังกล่าว

และถือเป็นภารกิจของสํานักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพ้ืนฐานโดยจัดให้มีโครงการรองรับมากมายดังเช่น

โครงการปลูกฝังคุณธรรม โครงการหารายได้ระหว่างเรียน เพื่อฝึกให้นักเรียน อดทน พากเพียร พึ่งตนเอง

โครงการนักธุรกิจน้อยมีคุณธรรม นําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ เกิดจากสํานักพัฒนานวัตกรรม การจัดการ

ศึกษา กระทรวงศึกษาธิการ ซ่ึงได้จัดเก็บข้อมูลการสอนรายวิชางานอาชีพจากโรงเรียนท่ัว ประเทศพบว่า มีการ

จัดเป็นรายวิชาเพ่ิมเติม เป็นชุมนุม และบูรณาการเข้าสู่สาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยีและสาระอ่ืนๆ

เช่น ศิลปะ เป็นต้น นักเรียนสามารถผลิตชิ้นงานได้อย่างหลากหลาย โดยมีฐานการผลิตมาจากแหล่งวัตถุดิบและภูมิ

ปัญญาท้องถ่ิน นักเรียนจํานวนไม่น้อยท่ีสามารถผลิตชิ้นงานได้จํานวนมาก สามารถสร้างรายได้ระหว่างเรียน แต่

คุณภาพผลงานนักเรียน วิธีคิดและการจัดการเรียนรู้ของครูสมควรได้รับการต่อยอดพัฒนาให้เหมาะสมกับ

สถานการณ์ของโลก และสังคมที่เปลี่ยนแปลงไปอย่างรวดเร็ว วิธีคิดและการจัดการเรียนรู้ ด้วยการบ่มเพาะ ปลูกฝัง

ความสามารถด้านการคิดและเจตคติท่ีดีในการทํางาน การคิดสร้างสรรค์ การส่ังสมความรู้ ทักษะ และประสบการณ์

ท่ีจําเป็นในการทํางาน การรู้จักโอกาสและช่องทางทํามาหากิน และการก้าวเข้าสู่ โลกแห่งการทํางานตั้งแต่ยังเด็ก

จะสามารถนําไปใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุดในอนาคต การจัดการเรียนรู้
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ด้านธุรกิจและ/หรือการเป็นผู้ประกอบการรุ่นใหม่ตามความเหมาะสมกับวัย สามารถคิดเป็น ทําได้ ขายเป็น อย่างมี

คุณธรรมท่ีสําคัญคือ ซ่ือสัตย์ ขยัน อดทน มุ่งม่ัน กตัญญู คํานึงถึงสังคม มีการ สร้างสรรค์ชิ้นงานใหม่ๆ เพื่อสามารถ

ใช้ในเชิงพาณิชย์ และจดลิขสิทธิ์ อนุสิทธิบัตร สิทธิบัตร เพื่อ ปลูกฝังการรักษาทรัพย์สินทางปัญญาของตนเองและไม่

ละเมิดทรัพย์สินทางปัญญาของผู้อ่ืน จึงเป็นสิ่ง สําคัญท่ีจะเป็นการพัฒนาคุณภาพเด็กไทยยุคใหม่ ท่ีสอดคล้องกับ

แนวคิดการจัดการศึกษาในศตวรรษท่ี ๒๑ และเตรียมเยาวชนในการสู่ประชาคมอาเซียนและประเทศไทย ๔.๐ ได้

เป็นอย่างดี

โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม(นครราษฎร์ประสิทธิ์) ตั้งอยู่ตําบลกระทุ่มล้ม อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม

เป็นโรงเรียนขนาดใหญ่ จัดการเรียนการสอนในระดับอนุบาล ๒ ถึงระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนต้น พื้นท่ี บริเวณ

โดยรอบโรงเรียนผู้ปกครองประกอบอาชีพเกษตรกรปลูกข้าว เลี้ยงปลา ปลูกเห็ดนางฟ้า กล้วยน้ําว้า ไร่นาสวน

ผสมและทํางานในโรงงานอุตสาหกรรมเป็นส่วนใหญ่ และโรงเรียนมีแหล่งเรียนรู้ตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ

พอเพียงได้แก่ โคก หนอง นา โมเดล การทําเกษตรทฤษฎีใหม่ตามแนวเศรษฐกิจพอเพียงมาใช้บริหารจัดการน้ํา

และพ้ืนที่การเกษตร โดยมี การผสมผสานกับภูมิปัญญาพื้นบ้านให้สอดคล้องกัน โดยแบ่งพื้นท่ีเป็นสัดส่วน ๓๐ : ๓๐

:๓๐ : ๑๐ ดังนี้ ๓๐ เปอร์เซ็นต์ สําหรับแหล่งน้ํา โดยการขุดบ่อทําหนองและคลองไส้ไก่ ๓๐ เปอร์เซ็นต์ สําหรับ ทํา

นา ปลูกข้าว ๓๐ เปอร์เซ็นต์ สําหรับทําโคกหรือป่า ปลูกป่า ๓ อย่าง ประโยชน์ ๔ อย่าง ก็คือปลูก ไม้ใช้สอย ไม้กิน

ได้และไม้เศรษฐกิจเพื่อให้ได้ประโยชน์ คือ มีกิน มีอยู่ มีใช้ มีความสมบูรณ์และความ ร่มเย็น และ 10% สําหรับท่ี

อยู่อาศัย และเลี้ยงสัตว์ โรงเรียนได้มีการดําเนินงานด้านการพัฒนางาน อาชีพ และส่งเสริมการสร้างประสบการณ์

กิจกรรมงานอาชีพมาโดยตลอด โดยการนําผลผลิตจากโคก หนอง นา โมเดลได้แก่เห็ดนางฟ้าภูฏาน กล้วยน้ําว้า

รวมท้ังธัญพืช มาแปลรูปน้ําพริกเห็ดภูฏานสามรสและคุกกี้หนึบ โดยได้รับความ ร่วมมือจากกลุ่มสาระการเรียนรู้

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จากนั้นกลุ่มสาระการเรียนรู้การงาน อาชีพเพิ่มมูลค่าของกล้วยตากพลังงานแสงอาทิตย์

เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ได้แก่คุกกีห้นึบ ท่ีตอบโจทย์ วัยทํางานและวัยรุ่น ดังนั้นโรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม(นครราษฎร์

ประสิทธ์ิ) ได้เข้าร่วมโครงการนักธุรกิจน้อยมีคุณธรรม นําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อให้ครูผู้สอน

งานอาชีพพัฒนานักเรียนให้มี ความรู้และมีประสบการณ์ ด้านการเป็นผู้ประกอบการสามารถ “คิดเป็น ทําได้ ขาย

เป็น” อย่างมี คุณธรรม มีความซ่ือสัตย์ ขยัน อดทน มุ่งม่ัน กตัญญูรู้จักเจือจานสังคมอันเป็นคุณธรรมสําคัญของ

ผู้ประกอบการท่ีประสบความสําเร็จในอาชีพ มีความคิดสร้างสรรค์สามารถผลิตชิ้นงานใหม่ในเชิง พาณิชย์ท่ีจําหน่าย

ได้ และรักษาทรัพย์สินทางปัญญาในสิ่งท่ีตนคิดค้นด้วยการจดทะเบียนทรัพย์สินทางปัญญา ในขณะเดียวกันก็ละเว้น

ไม่ละเมิดทรัพย์สินทางปัญญาของผู้อ่ืนเป็นแนวทางการดําเนินงานที่สําคัญ เพื่อพัฒนานักเรียนให้มีทัศนคติที่ดีต่อ

อาชีพอิสระสร้างประสบการณ์สู่โลกกว้างทางอาชีพ นักเรียนได้ทํากิจกรรมท่ีสร้างสรรค์ทางปัญญาอารมณ์และสังคม

ก่อให้เกิดรายได้ในระหว่างเรียนและเป็นพื้นฐานการประกอบอาชีพท่ีดีต่อไปในอนาคต หากไม่ได้ศึกษาต่อใน

ระดับอุดมศึกษา ปลูกฝังความรู้การเป็นผู้ประกอบการ ความคิดสร้างสรรค์ คุณธรรม ตลอดจนการจด ทะเบียน

ทรัพย์สินทางปัญญาต่อไป
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1.2 วัตถุประสงค์ของการดําเนินงาน

1. เพื่อส่งเสริมให้นักเรียนมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับคุกก้ีหนึบ และน้ําพริกเห็ดภูฏานสามรส สามารถ

ถ่ายทอด ความรู้สู่บุคคลอื่นได้

2. เพื่อส่งเสริมให้นักเรียนเกิดทักษะในการทําคุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดภูฏานสามรส สามารถสร้างรายได้

ระหว่าง เรียนและนําความรู้ต่อยอดเป็นอาชีพได้ในอนาคต

3. เพื่อให้นักเรียนสามารถดําเนินงานอย่างมีคุณธรรม นําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ บนพื้นฐานหลักปรัชญา

ของเศรษฐกิจพอเพียง

1.3 เป้าหมายของตัวช้ีวัดความสําเร็จ

1.3.1 เป้าหมายเชิงปริมาณ

1. นักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี ๑-๓ ร้อยละ 80 มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับ การทําคุกก้ี

หนึบ และน้ําพริกเห็ดภูฎานสามรสสามารถถ่ายทอดความรู้สู่บุคคลอื่นได้

2. นักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี ๑-๓ ร้อยละ 80 เกิดทักษะในการทําคุกก้ีหนึบ และน้ําพริก้ห็ด

ภูฏานสามารถสร้างรายได้ระหว่างเรียนและนําความรู้ต่อยอดเป็นอาชีพได้ในอนาคต

3. นักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี ๑-3 ร้อยละ 80 สามารถดําเนินงานอย่างมี คุณธรรม นําสู่

เศรษฐกิจสร้างสรรค์ บนพื้นฐานหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง

1.3.2 เป้าหมายเชิงคุณภาพ

1. นักเรียนมีความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับคุกกี้หนึบ และน้ําพริกเห็ดภูฏานสามรสสามารถถ่ายทอด

ความรู้สู่บุคคลอืน่ได้

2. นักเรียนเกิดทักษะในการทําคุกกีห้นึบ และน้ําพริกเห็ดภูฏานสามรสสามารถสร้างรายได้ระหว่าง

เรียน และนําความรู้ต่อยอดเป็นอาชีพได้ในอนาคต

3. นักเรียนสามารถดําเนินงานอย่างมีคุณธรรม นําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ บนพื้นฐานหลักปรัชญา

ของเศรษฐกิจพอเพียง
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1.4 งบประมาณ 6,000 บาท

รายการ/กิจกรรม
เงินงบประมาณ เงินนอก

งบประมาณ

รวม

ตอบแทน ใช้สอย วัสดุ รวม

1. การจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ 6,000

การเป็นนักธุรกิจน้อยฯด้วยผลิตภัณฑ์

คุกก้ีหนึบ

- ค่าตอบแทนวิทยากร ๑,๘๐๐

- ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม ๑,๐๐๐

- ค่าวัสดุใช้ในการอบรม ๓,๒๐๐

3. รายงานผลการดําเนินงาน - - - - - -

รวมเป็นเงินทั้งสิ้น 6,000

1.5 สถานท่ีดําเนินงาน

โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม(นครราษฎร์ประสิทธิ์) เลขที่ ๑๓๕ หมู่ที่ ๗ ตําบลกระทุ่มล้ม อําเภอสามพราน

จังหวัดนครปฐม สํานักงานเขตพื้นท่ีการศึกษาประถมศึกษานครปฐม เขต ๒

1.6 ผลที่คาดว่าจะได้รับ

1. นักเรียนมีความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับคุกกี้หนึบ และน้ําพริกเห็ดภูฏานสามรสสามารถถ่ายทอดความรู้สู่

บุคคลอื่นได้

2. นักเรียนเกิดทักษะในการทําคุกกีห้นึบแลพน้ําพริกเห็ดภูฏานสามรส สามารถสร้างรายได้ระหว่างเรียน

และนํา ความรู้ต่อยอดเป็นอาชีพได้ในอนาคต

3. นักเรียนสามารถดําเนินงานอย่างมีคุณธรรม นําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ บนพื้นฐานหลัก ปรัชญาของ

เศรษฐกิจพอเพียง
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บทท่ี 2

ความรู้และเอกสารท่ีเกี่ยวข้อง

ความรู้เบื้องต้นเรื่องคุกกี้

คุกก้ี( cookie ) คือ ขนมอบ ชิ้นเล็ก ๆ มีรูปร่างแบน ทํามาจากแป้งสาลี เดิมทีนั้นคุกก้ีทํา โดยการแบ่งแป้ง

ขนมเค้กท่ีผสมแล้วออกมาส่วนหนึ่ง จากนั้นแบ่งออกเป็นชิ้นเล็ก ๆ แล้วนําเข้าเตาอบ เพื่อทดสอบอุณหภูมิท่ีจะใช้อบ

ขนมเค้ก คําว่า “คุกก้ี” (cookie) ใช้กันใน สหรัฐอเมริกาและ แคนาดา ในขณะท่ีในสหราชอาณาจักรจะเรียกขนม

แบบเดียวกันนี้ว่า “บิสกิต” (biscuit)

ประวัติของคุกกี้

คุกก้ี มีต้นกําเนิดในศตวรรษท่ี 7 มาจากแถบเปอร์เซีย ซ่ึงปัจจุบันเป็นประเทศอิหร่าน เป็น ขนมท่ีถูกคิดค้น

ข้ึนหลังจากท่ีผู้คนเริ่มหันมาบริโภคน้ําตาล และเผยแพร่สู่ทวีปยุโรปหลังจากช่วงท่ี ประเทศสเปนเริ่มรุกรานมุสลิม

ผ่านไปถึงศตวรรษท่ี 14 คุกก้ีก็เริ่มเป็นที่นิยมของผู้คนทุกชนช้ันใน ทวีปยุโรป มีวางจําหน่ายในร้านอาหารหรูหราไป

จนถึงร้านข้างทาง ข้อดีของขนมชนิดนี้คือเป็นของกิน ท่ีมีเก็บไว้ได้ค่อนข้างนาน นักเดินทางจึงนิยมพกพาติดตัวใน

การเดินทางระยะไกลคุกกี้ประเภทแรกท่ี เป็นท่ีนิยมและแพร่หลายไปท่ัวทุกทวีปคือ “Jumble cookies” ซ่ึงมี

ส่วนผสมเป็นถ่ัวจํานวนมาก ต่อมาในช่วงปี ค.ศ.1620 พวกชาวดัตช์ก็เอาคุกกี้เข้าสู่ทวีปอเมริกา โดยชาวดัตช์จะ

เรียกขนมชนิดนี้ ว่า “koekje” ซ่ึงแปลได้ว่า “เค้กชิ้นเล็ก” ถัดมาในศตวรรษท่ี 19 คนอังกฤษก็เริ่มมีความผูกพันกับ

ขนมอบกรอบชนิดนี้และต้องมีติดบ้านไว้เป็นของทานเล่นระหว่างท่ีกําลังดื่มชา

ประเภทของคุกกี้แบ่งตามลักษณะมีอะไรบ้าง

1. คุกก้ีหยอด เป็นคุกก้ีที่ส่วนผสมจะมีลักษณะเหลวพอที่จะใช้ช้อนตักหยอดเป็นรูปร่างต่างๆ หรือใส่กรวย

ท่ีมีหัวบีบ ตกแต่งหน้าด้วยเชอรี่หรือลูกเกด เช่น คุกก้ีนมสด คุกก้ีเนย คุกก้ีกุ้งแห้ง คุกก้ี เม็ดมะม่วง

2. คุกก้ีม้วน เป็นคุกก้ีที่มีส่วนผสมค่อนข้างแห้งและอยู่ตัว สามารถนํามารีดเป็นแผ่นวาง ลวดลายต่าง ๆ

หรือม้วนเป็นวงกลม คุกก้ีชนิดนี้ต้องนําเข้าแช่ในตู้เย็นจนแข็ง จึงนําออกมาตัดเป็น แว่นๆ แล้วนําเข้าอบ เช่น คุกก้ี

แฟนซี คุกก้ีผลไม้ ฯลฯ

3. คุกก้ีกด เป็นคุกก้ีที่มีความเข้มข้นมาก หรือลักษณะของแป้งค่อนข้างอยู่ตัว นํามารีดเป็น แผ่น กดด้วย

พิมพ์เป็นลายต่าง ๆ ได้ รูปร่างสวยงาม เช่น คุกก้ีสิงคโปร์ คุกก้ีหน้าทอฟฟี่ ฯลฯ

4. คุกก้ีปั้น (Moulden Cookies) ส่วนผสมค่อนข้างแห้งและมีประมาณไขมันสูง เหมาะ สําหรับปั้นเป็น

รูปร่างต่าง ๆ ได้
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5. คุกก้ีแท่งหรือคุกกี้บาร์ (Bar Cookies) คุกก้ีชนิดนี้มีส่วนผสมใกล้เคียงเค้กมาก แต่ ของเหลวน้อยกว่า

มักอบในพิมพ์ แล้วตัดเป็นชิ้น คุกก้ีชนิดนี้ส่วนใหญ่จะนุ่มคล้ายเนื้อเค้ก บางชนิดจะ กรอบ หรือเหนียว

6. คุกก้ีแช่เย็น (Refrigerated Cookies) ส่วนใหญ่จะคลึงแล้วม้วนเป็นแท่ง และแช่เย็นให้ อยู่ตัว เวลาจะ

ใช้จึงตัดเป็นชิ้นบาง ๆ แล้วอบ การแช่เย็นเพ่ือให้หลังตัดเป็นชิ้นแล้วยังคงรูปร่างเดิม คุกก้ีชนิดนี้สามารถเก็บไว้ได้

นานเป็นเดือน โดยเก็บไว้ได้นานเป็นเดือน โดยเก็บไว้ในช่องแช่แข็ง

แป้งสาลี

แป้งข้าวสาลี ภาษาอังกฤษเรียกว่า Wheat Flour เป็นแป้งท่ีได้จากการบดเมล็ด ของข้าว สาลี จนเป็นผง

โปรตีนท่ีสําคัญของแป้งสาลี คือ กลูเตน(Gluten) เกิดจากการรวมตัวของโปรตีน กลู เตนิน(Glutenin) และไกลอะ

ดิน (Gliadin) ในสัดส่วนเท่าๆกัน เม่ือโปรตีน 2 ชนิดร่วมกับน้ําและได้ ผ่านการผสมหรือนวดก็จะทําให้กลูเตนท่ีได้มี

ลักษณะเหนียว และยืดหยุ่นตัว สามารถเก็บกัก ก๊าซ คาร์บอนไดออกไซต์ ท่ีผลิตข้ึนโดย ยีสต์ (Yeast) และผงฟู

(Baking Powder) เอาไว้ได้ มีผลทําให้ รูปทรงของผลิตภัณฑ์ขนมอบสวยงาม

ชนิดของแป้งข้าวสาลี

ในการทําขนม ตัวโปรตีนในแป้งจะเป็นตัวกําหนดว่า แป้งข้าวสาลี ชนิดใดเหมาะสมกับขนมประเภทใด

ตามท้องตลาดในบ้านเราจะแบ่งแป้งข้าวสาลีตามโปรตีน ออกเป็น 3 ชนิด
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1. แป้งขนมปัง (Bread Flour) มีโปรตีนสูง 12-14% มีกลเูตนสูงจึงมีความเหนียว ดูดซึมน้ํา ได้ดีมากกว่า

แป้งชนิดอื่น ลักษณะของเนื้อแป้งจะหยาบ สีออกครีม เหมาะกับขนมที่ข้ึนฟูด้วยยีสต์ เช่น ขนมปังหวานไส้ต่างๆ

ขนมปังผิวแข็ง แป้งชนิดนี้คือ “แป้งข้าวสาลียูเอฟเอ็มตราหงส์ขาว” (White Swan Flour) หรือที่เรามักจะเรียกติด

ปากว่า “แป้งข้าวสาลียูเอฟเอ็มตราห่าน” นั่นเอง

2. แป้งอเนกประสงค์ (All-Purpose Flour) เป็นแป้งท่ีมีโปรตีนปานกลาง 10-11% แป้ง อเนกประสงค์

ทํามาจากข้าวสาลีชนิดแข็งและอ่อนเข้าด้วยกัน เนื้อละเอียดกว่าแป้งขนมปัง มีความ เหนียวพอประมาณ แป้งชนิดนี้

จึงเหมาะกับขนมที่ข้ึนฟูด้วยยีสต์ และผงฟู หรือ เบคก้ิงโซดา เช่น โดนัทยีสต์ ปาท่องโก๋ และเค้กบางชนิดท่ีไม่

ต้องการเนื้อนุ่มมาก แป้งชนิดนี้คือ “แป้งข้าวสาลียูเอฟเอ็ม ตราว่าว” (Kite Flour)

3. แป้งเค้ก (Cake Flour) เป็นแป้งโปรตีนต่ํา 7-8% เนื้อแป้งละเอียดสีขาว ผลิตจากข้าว สาลีชนิดอ่อน

แบ่งเป็น 2 ชนิด

ชนิดโลว์เรโช (Low Ratio) เป็นแป้งข้าวสาลีชนิดธรรมดา เหมาะกับการทําซาลาเปา สปันจ์เค้ก

ปุยฝ้าย สาลี่ นอกจากนี้ยังนิยมทํา คุกก้ี เอแคลร์ ลักษณะเนื้อแป้งขาวละเอียด แป้งชนิดนี้ คือ “แป้งข้าวสาลียูเอ

ฟเอ็มตราบัวแดง” (Red Lotus Flour) เป็นแป้งโปรตีนต่ํา ประมาณ 8-9%

ชนิดไฮเรโช (High Ratio) ทํามาจากข้าวสาลีชนิดเบา สามารถดูดซึมน้ําและน้ําตาล ได้มากกว่า

ปกติ เพื่อให้เค้กที่ได้มีความนุ่ม ฟู เนื้อละเอียด ไม่ยุบตัวหลังอบสุก เช่น บัตเตอร์เค้ก ชิฟ ฟ่อนเค้ก สปันจ์เค้ก เนื้อ

แป้งสีขาวละเอียด จับตัวเป็นก้อนได้ง่าย แป้งชนิดนี้ คือ “แป้งข้าวสาลียูเอฟ เอ็มตราพัดโบก” (Royal Fan Flour)

เป็นแป้งโปรตีนต่ํา ประมาณ 7-9%

เนยสด

เนยสด (Butter) เป็นไขมันสัตว์ท่ีถูกนําไปผ่านกระบวนการแยกออกมาจากน้ํานมหรือครีม ส่วนใหญ่จะใช้

น้ํานมจากสัตว์ เช่น วัว ควาย แพะ หรือแกะ มีไขมันเนยไม่น้อยกว่า 80% ในเนยสดที่ ทํามาจากน้ํานม อุดมไปด้วย

กรดไขมันโอเมก้า 3, โอเมก้า 6, วิตามินเอ วิตามินดี วิตามินอี และ วิตามินบี 12 เนยท่ีทํามาจากนมวัว ช่วยบํารุง

กระดูก ท้ังยังมีกรดคอนจูเกเตดไลโนเลอิก (CLC) และ บิวทิริก ซ่ึงมีส่วนช่วยควบคุมความดันเลือด เสริมสร้าง

สุขภาพของหัวใจและหลอดเลือด รักษาสมดุล ของจุลินทรีย์ในลําไส้ และช่วยป้องกันมะเร็งลําไส้ได้อีกด้วย เพราะ

ปราศจากไขมันทรานส์ ละลายง่าย แถมมีกลิ่นหอมละมุนแบบธรรมชาติ เช่นเอามาทํา เค้กเนยสด fruit tart คุกก้ี

เนยสด เป็นต้น

เนย ทํามาจากไขมันท่ีแยกมาจากน้ํานมหรือครีม (dairy product) ของสัตว์ เช่น วัว ควาย แพะ แกะ ซ่ึง

ผ่านกรรมวิธีการผลิตด้วยการปั่นหรือเขย่า จนไขมันแยกออกจากน้ํานมหรือครีม โดยใน เนยต้องมีไขมันนมไม่น้อย

กว่าร้อยละ 80 ของน้ําหนักและมีน้ําได้ไม่เกินร้อยละ 16 เม่ือแยกไขมัน สัตว์ออกจากน้ํานมได้แล้ว จะถูกนําไปผ่าน

กระบวนการในอุณหภูมิต่ําจนแข็งตัว เม่ือนําไปแช่เย็น จะมี ลักษณะเป็นก้อนแข็ง แต่จะละลายเมื่อถูกอุณหภูมิสูง
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ด้วยมีกล่ินหอม เนยจึงมักถูกนํามาใช้ในการปรุง อาหาร และใช้เป็นส่วนประกอบในการทําเบเกอรี่ ไม่ว่าจะเป็น เค้ก

หรือ ขนมอบต่าง ๆ โดยส่วนใหญ่ ตามท้องตลาด เนยจะผลิตจากนมวัว

สําหรับคุณค่าทางสารอาหาร เนย 1 ช้อนโต๊ะ จะให้พลังงาน 101 แคลอรี่ โดยส่วนใหญ่เป็น พลังงานท่ีได้

จากไขมัน ซ่ึงมีท้ังไขมันอ่ิมตัว ไขมันไม่อิ่มตัว ไขมันทรานส์ รวมไปถึงกรดไขมันโอเมก้า 3 และโอเมก้า 6 ท้ังยังอุดม

ไปด้วยวิตามินและแร่ธาตุหลายชนิดอย่างวิตามินเอ วิตามินดี วิตามินอี วิตามินบี 12 และวิตามินเค 2 ช่วยบํารุง

กระดูก โดยเนยชนิดท่ีได้จากวัวที่กินหญ้านั้นจะมีคุณค่าทาง โภชนาการ สูงกว่าเนยชนิดท่ีได้จากวัวท่ีกิน ธัญพืช ท้ัง

ยังมีสารอาหารอื่น ๆ ท่ีมีประโยชน์อย่างกรด คอนจูเกเตดไลโนเลอิกและบิวไทเรตอีกด้วย ซ่ึงจะช่วยลดปริมาณไขมัน

และควบคุมน้ําหนัก หาก รับประทานในปริมาณที่เหมาะสม

ประเภทของเนย

เนยมีหลายประเภทมาก แบ่งออกแยกย่อยได้มากมาย แต่หากจะให้ทุกคนได้เห็นภาพรวม ของประเภทของ

เนยในท้องตลาด จะขอแบ่งประเภทของเนยตามรสชาติ ส่วนผสม และข้ันตอนการ ผลิต เพื่อให้เพ่ือน ๆ ได้เก็บเป็น

ข้อมูลและไว้ใช้ตัดสินใจว่า จะใช้เกณฑ์ใดในการพิจารณาเลือกซ้ือเนย เพราะหากไม่เรื่องมาก อาจจะเพียงแค่

พิจารณาจากรสชาติเป็นหลัก แต่หากคํานึงถึงรสชาติและ คุณภาพมาก ๆ ก็อาจต้องพิจารณาจากส่วนผสมและ

ข้ันตอนการผลิต 7

แบ่งตามรสชาติ

1. เนยจีดเป็นเนยที่ไม่มีรสชาติเฉพาะ จะมีความหอม นิยมนํามาทําเบเกอรี่หรือปรุงอาหาร โดยท่ัว ๆ ไป

เพราะคุมรสชาติได้ง่าย

2. เนยเค็ม คือ เนยท่ีผสมเกลือเข้าไปไม่เกิน 1.5% เพื่อใช้เป็นสารกันบูด สามารถเก็บใช้ได้ นาน มีปริมาณ

มันเนยน้อยกว่าเนยจืด นิยมใช้ทาขนมปังหรือทําอาหาร

แบ่งตามส่วนผสม

1. เนยแท้เนยแท้ ทําจากไขมันสัตว์ท่ีแยกออกมาจากน้ํานมของสัตว์โดยตรง แล้วนําไปผ่าน กระบวนการใน

อุณหภูมิต่ําจนแข็งตัว มีปริมาณไขมันไม่ต่ํากว่า 80% ไม่มีการใส่ส่วนผสมอื่น ๆ เพิ่มเติม แต่อาจจะมีการแต่งรสชาติ

บ้าง ในบ้านเรา นิยมเรียก เนยแท้ ว่า เนยสด

2. เนยเทียม (มาร์การีน) เป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้ไขมันจากพืช มาผลิตเป็นเนย โดยจะมีการแต่ง กลิ่นและสีให้

คล้ายกับเนยแบบดั้งเดิม ไม่เหม็นหืนง่าย สามารถใช้แทนเนยแท้ได้ ไม่ส่งผลต่อรสชาติแต่ อย่างใด แต่ควรผ่านความ

ร้อน ไม่ควรทานสด เพราะจะจับตัวเป็นก้อน ด้วยความที่มีราคาถูก จึงมัก นิยมนําใช้ทําอาหาร ทําเบอเกอรี่ รวมถึง

อาหารแบบสตรีทฟู้ด ไม่ว่าจะเป็นร้านโรตีหรือร้านหมูกระทะ ล้วนแต่ใช้เนยเทียมหรือมาร์การีนท้ังหมด โดยมี

ปริมาณไขมันรวมท้ังหมด 80%-90% และมีมันเนย ไม่เกิน 3% ของไขมันทั้งหมด
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3. เนยผสม คือเนยท่ีมีส่วนผสมของไขมันนมและไขมันพืช ในอัตราส่วนท่ีรวมกันแล้วได้ ปริมาณไขมันไม่

น้อยกว่า 80% ของน้ําหนัก มีการแต่งรส สี และกลิ่น ให้มีความใกล้เคียงกับเนย สามารถใช้ทําอาหาร เบเกอรี่ได้

เช่นเดียวกับเนยชนิดอื่น ๆ แต่เนื่องจากไม่เข้าเกณฑ์ตามที่ อย. กําหนด ทําให้ไม่สามารถแปะสลากออกจําหน่าย ว่า

“เนย” เฉยๆ ได้ จึงต้องเรียกช่ือว่า เนยผสม

วิธีการสังเกตให้ดูว่ามี ฉลากแปะว่า pure butter เพื่อให้ผู้บริโภครู้ว่ามันคือผลิตภัณฑ์คนละ ตัวกันหากเนย

ผสมนั้นมีการแต่งกลิ่นและรสชาติ จะถูกเรียกว่า compound butter โดยอาจมี หลากหลายรสเช่น เนยผสม

กระเทียม เนยพริกไทยดํา เนยโหระพา ซ่ึงถ้านํามาประกอบอาหาร ก็จะ ได้รสชาติที่แปลกใหม่มากข้ึน

4. เนยขาว คือ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยท่ีใช้ไขมันจากพืชมาผลิตเป็นเนย เช่นเดียวกับเนยเทียม แต่ไม่ มี

การแต่งสี จึงมีลักษณะเป็นสีขาว ไม่มีกล่ิน ด้วยมีจุดหลอมละลายที่สูงมาก จึงสามารถเก็บใอุณหภูมิ ห้องปกติได้ ไม่

ต้องใส่ตู้เย็น ราคาถูก นิยมนํามาทําเบเกอรี่ เช่น คุกก้ี หรือ โดนัท เพราะจะทําให้คุกกี้ กรอบและร่วนได้ดี ถ้าใช้ผสม

เนื้อแป้งทําโดนัท ก็จะทําให้โดนัทไม่มีกลิ่นน้ํามัน

ท้ังนี้ เนยขาว สามารถนําไปผสมกับเนยแท้ได้ เช่น บัตเตอร์ครีมท่ีใช้แต่งหน้าเค้ก เพราะ สามารถตีได้ข้ึนฟู

เพิ่มปริมาณครีมและครีมมีความคงตัวสูง บีบเป็นรูปร่าง ๆ ต่างได้คมและยังสามารถ ทนอาหาศร้อนได้มากกว่าใช้

เนยแท้ทํา นอกจากนี้ เนยขาวยังนิยมใช้ทําขนมพวกครัวซองและพัฟ เพสทรีด้วยเนื่องจากเป็นไขมันล้วน ไม่มีน้ํา

ผสม และมีราคาถูก

แบ่งตามวิธีการผลิต

1. Raw butter cream (farmer house butter หรือBeurre Fernier) เป็นเนยที่ผลิตจาก น้ํานมดิบ ไม่

ผ่านการฆ่าเชื้อ ทําแบบกรรมวิธีดั้งเดิมโดยใช้คนทํา คือ นําไปแยกครีม ปั่น นวด กลายเป็นเนยออกมา เป็นเนยที่มัก

ทําในครัวเรือนหรือตามฟาร์มเล็ก ๆ เท่านั้น คุณภาพของเนยชนิด นี้จะดีหรือไม่ ข้ึนอยู่กับน้ํานมวัวและความ

เชี่ยวชาญในการทําเนยของบุคคลนั้น ๆ เนยชนิดนี้มีสีและกลิ่นท่ีมีความเฉพาะ เหมาะสําหรับคนที่ต้องการใช้เนยท่ี

สดใหม่ และให้รสชาติไม่ซ้ําใคร แต่มีข้อเสีย อายุในการใช้งานสั้นมาก ประมาณ 7-10 วัน ก็หมดอายุ สําหรับใน

ประเทศไทย ไม่มีขายเนยชนิดนี้

2. Cultured butter (sour cream butter) คือ เนยท่ีผลิตจากครีมเปรี้ยว ซ่ึงได้จากการบ่ม หรือหมัก

น้ํานม โดยนําน้ํานมไปแยกครีม นําครีมไปฆ่าเชื้อ (pasteurization) ก่อนท่ีจะเติมจุลินทรีย์ที่ ไม่เป็นอันตรายต่อ

สุขภาพมนุษย์ (มักใช้ Lactobacillus; Lactic starter) แล้วบ่มในอุณหภูมิที่ เหมาะสม เวลาท่ีใช้ในการบ่มประมาณ

11-30 ชั่วโมง ก็จะได้ครีมเปรี้ยว (sour cream หรือ Crème fraiche) ออกมา โดยเช้ือจุลินทรีย์ท่ีเติมเข้าไป จะไป

ทําปฎกิริยากับครีมทําให้เกิดกล่ินและรสข้ึน เม่ือ นําครีมไปทําเนย เนยจึงมีกลิ่นและรสที่ชัดกว่า ออกรสเปร้ียวแต่

ออกหวานนิด ๆ โดยเนยท่ีได้จากการ ผลิตวิธีนี้ มักมีปริมาณมันเนยสูงและความช้ืนต่ํากว่า

3. Sweet cream butter เป็นเนยที่ทําจากครีมที่ไม่ผ่านการหมักหรือบ่ม แต่นําไปผ่านการ ฆ่าเช้ือก่อน

แล้วนําครีมไปปั่นเพื่อแยกไขมันออกมาเป็นเนย จะมีรสชาติและกล่ินคล้ายครีม แต่กลิ่นไม่ แรง (ยกเว้นเติมกลิ่น
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สังเคราะห์) ด้วยรสชาติที่หวานตามธรรมชาติ จึงได้เรียกเนยชนิดนี้ว่า sweet cream โดยไม่ได้มีรสหวานมาก แต่ก็

หวานกว่าเม่ือเทียบกับเนยแบบ cultured butter

4. Semi culture butter เป็นเนยที่ผลิตแบบ sweet butter cream แต่เพิ่มจุลินทรีย์ Lactobacillus ลง

ไปในเนย ก่อนจะแพคใส่กล่อง เพื่อให้เกิดการหมักบ่มตอนเก็บ จะทําให้ได้เนยท่ีมี สี กลิ่น และรสชาติมากกว่าเนย

แบบ sweet butter cream

เนยใช้ทําอะไรได้บ้าง

1. ใช้เป็นน้ํามันในการทอด/ผัดด้วยเนยทําจากไขมัน จึงมีคุณสมบัติไม่ต่างจากน้ํามันพืชหรือ น้ํามันจากสัตว์

บวกด้วยความมีกลิ่มหอม นอกจากเอามาทาขนมปัง หรือเป็นส่วนประกอบในเบเกอรี่ จึงสามารถนํามาใช้ในการ

ทอดหรือผัดได้ด้วย ซ่ึงก็จะยิ่งทําให้อาหารมีความน่ากิน และส่งกลิ่นหอม โดยเฉพาะในระยะหลังท่ีมีการนําเนยมาใช้

แทนมันหมูในการปิ้งย่าง ซ่ึงก็ได้รับการตอบรับจากคนส่วน ใหญ่เป็นอย่างดี

2. ทําขนม/เบเกอรี่เมื่อดูสูตรทําขนมหรือเบเกอรี่ ก็จะพบว่า เนยเป็นวัตถุดิบหลักอันดับต้น ๆ ท่ีจะขาด

ไม่ได้ ด้วยความมีกลิ่นหอม จึงเพิ่มกล่ินและรสชาติได้เป็นอย่างดี ทําให้เนยเป็น ส่วนประกอบในขนมและเบเกอรี่มา

มาย เช่น เค้กต่าง ๆ ครีมแต่งหน้าเค้ก คุกก้ี สโคน ขนมปัง ครัว ซองต์ พัฟฟ์ พาย ทาร์ต เดนิช เป็นต้น ซ่ึงยิ่งใช้เนย

ท่ีดีเท่าไหร่ ก็จะยิ่งส่งผลในเรื่องของความหอมและ รสชาติของเบเกอรี่ ชนิดนั้น ๆ

3. เพิ่มรสชาติให้กับขนมปังขนมปัง กินเปล่า ๆ ไม่อร่อย แต่ถ้าทาเนย ลงไปแล้วละก็ จะยิ่ง เพิ่มความหอม

หวานให้กับขนมปังมากยิ่งข้ึน ซ่ึงถึงแม้จะมีแยมผลไม้รสต่าง ๆ หรือ ครีมรสอื่น ๆ ให้ เลือก แต่ก็ปฏิเสธไม่ได้เลยว่า

การกินขนมปังทาเนย คือ การกินแบบคลาสสิค และเป็นของคู่กันท่ีจะ ขาดไปไม่ได้เลย

4. ปรุงอาหารได้หลากหลายเนย ถูกใช้เป็นวัตถุดิบในการประกอบอาหารหลากหลายชนิด เพื่อเพิ่มความ

หอมและรสชาติอร่อยกลมกล่อมให้กับอาหารประเภทต่าง ๆ ท้ังอาหารไทยและอาหาร นานาชาติ เช่น ข้าวผัด สปาเ

ก็ตตี้ออมเล็ต มักกะโรนี ซุป ซอสต่าง ๆ ไม่ว่าจะด้วยวิธีการหมัก อบ ตุ๋น ผัด นึ่ง และทอด ฯลฯ ก็สามารถใช้เนยเป็น

ส่วนผสมได้ นับว่าเป็นวัตถุดิบที่มีประโยชน์สารพัดเลย ทีเดียว

เนยและเนยแข็ง (ชีส) แตกต่างกันอย่างไร

เนยและเนยแข็ง (ชีส) ถึงแม้ทําจากวัตถุดิบเดียวกันคือ นมของสัตว์ แต่ว่าทํามาจากคนละ ส่วนของนม

กล่าวคือ เม่ือนํานมสดที่เพ่ิงได้จากสัตว์มาวางท้ิงไว้เป็นเวลานาน ไขมันสูงที่มีความ หนาแน่นต่ํากว่าน้ํา จะแยกตัว

ลอยขึ้นมาอยู่ชั้นบน กลายเป็น เฮฟวี่ครีม (Heavy Cream) หรือสวีท ครีม (Sweet Cream) ส่วนนี้นี่เองที่ต่อมาจะ

ถูกแยกไป เพื่อนําไปปั่นหรือเขย่าเพื่อแยกไขมันอีกครั้ง หนึ่ง เพื่อนําไปทําเป็น เนย ในขณะท่ีน้ํานมที่ตกตะกอนอยู่

ชั้นล่าง ซ่ึงอุดมไปด้วยโปรตีนและมีไขมัน ต่ํากว่า ถูกนําไปกวนให้จับตัวเป็นก้อนแล้วทําเป็นเนยแข็ง ในเวลาต่อมา

เนยและเนยแข็ง หรือ ท่ี เรียกว่า ชีส จึงแตกต่างกันด้วยเหตุนี้
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กล้วยน้ําว้า

ชื่อสมุนไพร กล้วยน้ําว้า

ชื่ออื่นๆ/ชื่อท้องถิ่น กล้วยใต้ (ภาคเหนือ), กล้วยตานีอ่อง, กล้วยอ่อง (ภาคอีสาน), กล้วย มะลิอ่อง (ภาค

ตะวันออก), ปิซัง (มาเลเซีย, อินโดนีเซีย), ซาจิง (ฟิลิปปินส์), เง็กเปาตี (พม่า), ซิกนัมวา (กัมพูชา)

ชื่อสามัญ Banana blossom, Banana, Cultivated banana

ชื่อวิทยาศาสตร์ Musa sapientum Linn, [Musa ABB group (triploid) cv. ‘Nam Wa’]

ชื่อพ้องวิทยาศาสตร์ M. paradisiaca L.var sapientum (L.) O. Ktzl

วงศ์ Musaceae

ถิ่นกําเนิดกล้วยนํ้าว้า

กล้วยน้ําว้า เป็นกล้วยท่ีเกิดจากการผสมข้ามพันธ์ุของกล้วยป่า 2 ชนิด ได้แก่ Musa acuminate, Musa

balbisaina มีถิ่นกําเนิดอยู่เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ซ่ึงมีเอกสารกล่าวว่า คนแถบ นี้ใช้ประโยชน์จากกล้วยกันมานาน

แล้ว แม้ว่าประวัติความเป็นมา ของกล้วยจะไม่แพร่หลายนัก แต่ เป็นท่ีรู้กันว่า กล้วยเป็นผลไม้ชนิดแรกท่ีคนเอเชีย

แถบร้อนชื้น โดยเฉพาะในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ปลูกใช้เป็นอาหารก่อนรู้จักการดื่มนม ในอดีตทารกไทยส่วนใหญ่

ก็เติบโตมาด้วยกล้วยบด แหล่งกําเนิด จริง ๆ ของกล้วยยังเป็นที่ถกเถียงกันอยู่ แต่ทฤษฎีของซิกมอนด์และเชเพิร์ด

ท่ีได้รับการยอมรับกัน เป็นส่วนใหญ่เสนอว่า แถบอินโด-มาเลเซีย ถือเป็นศูนย์กลางความหลากหลาย ของกล้วยท่ี

สําคัญท่ีสุด มาเลเซียจึงอาจเป็นศูนย์กลางของกล้วยในระยะแรกๆ ก็ได้ และจากเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ การปลูก

กล้วยก็ได้ขยายออกไปท่ัวเขตร้อน อีกท้ังเข้าไปในเขตอบอุ่นของเอเชีย อเมริกา แอฟริกา และ ออสเตรเลีย จึงอาจ

กล่าวได้ว่าประเทศท้ังหลายที่ตั้งอยู่ในเขตร้อน และมีฝนชุกโดยเฉพาะเอเชีย กล้วย 10 เป็นผลไม้ท่ีมีคนปลูกกันมาก

และมีการบริโภคกันมากเป็นอันดับหนึ่งของทุกประเทศสําหรับความ เป็นมาของกล้วยในประเทศไทยนั้น จาก

หลักฐานท่ีเก่าแก่ท่ีสุด คือ จดหมายเหตุของลาลูแบร์ ท่ีเขียน ข้ึนในรัชสมัยของสมเด็จพระนารายณ์มหาราช ใน

จดหมายเหตุกล่าวถึงกล้วยงวงช้าง และกล้วยงาช้าง ซ่ึงน่าจะหมายถึง กล้วยยักษ์ และกล้วยร้อยหวี ในเมื่อกล้วยมี

กําเนิดอยู่ทางเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ดังที่กล่าวมาแล้วนั้น จึงย่อมเชื่อได้ว่ามีการปลูกกล้วยในเมืองไทยมานานก่อน

สมัยอาณาจักรศรีวิชัย (พ.ศ.1200 โดยประมาณ) ในปัจจุบันกล้วยน้ําว้า ปลูกกันมากท่ีสุดในจังหวัดเลย หนองคาย

และ ระนอง พันธ์ุกล้วยน้ําว้าท่ีพบในไทย ได้แก่ กล้วยน้ําว้า แดง กล้วยน้ําว้าค่อม กล้วยน้ําว้าเหลือง กล้วย น้ําว้า

ขาวกล้วยน้ําว้านวล

ประโยชน์และสรรพคุณกล้วยน้ําว้า

เป็นยาระบายสําหรับผู้ท่ีมีอุจจาระแข็ง หรือ เป็นริดสีดวงทวารข้ันเร่ิมแรก

แก้ท้องเสีย
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แก้โรคโลหิตจาง

ลดน้ําตาลในเลือด

แก้โรคเก่ียวกับลําไส้

ใช้ป้องกัน บําบัด โรคแผลในกระเพาะอาหาร

ช่วยยับยั้งการหลั่งน้ําย่อยในกระเพาะอาหาร

รักษาอาการบิดมูกเลือด

รักษาแผลเรื้อรัง แผลเน่าเปื่อย แผลติดเชื้อต่างๆ

ลดระดับคอเลสเตอรอล

ช่วยลดน้ําหนัก

รักษาโรค หรือ อาการปวดท้องจุกเสียด

แก้อาหารเคล็ดขัดยอก

สิวอักเสบ

กล้วยน้ําว้า เป็นพืชที่สามารถนําทุกส่วนมาใช้ประโยชน์ได้อย่างแท้จริง ซ่ึงไม่ว่าจะเป็นลําต้น, ใบ, ก้าน, ผล,

ดอก(ปล)ี, ก็สามารถนํามาใช้ประโยชน์ในด้านต่างๆ เช่น ผลกล้วยน้ําว้า สุก นํามา รับประทานเป็นผลไม้ หรือ ใช้ทํา

เป็นขนม ของหวานต่างๆ อาทิ กล้วยเชื่อม กล้วยบวชชี กล้วยตาก ข้าวต้มมัด เป็นต้น หรือ นํามาใช้สําหรับการ

ประกอบพิธีกรรมทางศาสนา เช่น ทําบุญบ้าน ผลกล้วย น้ําว้าดิบ นํามาแปรรูปเป็นกล้วยฉาบ ทอด และโรยน้ําตาล

หรือ น้ําเชื่อม หรือ นํามาปอกเปลือก หั่น ผลบางๆ แล้วนํามาตํารวมกับมะยม ลําต้น หรือ หยวกกล้วยอ่อน นํามา

ปรุงอาหาร เช่น หมกหยาว กล้วย แกงหยวกกล้วย เป็นต้น หรือ ลํามาใช้เลี้ยวสัตว์ เช่น หมู เป็นต้น ปลีกล้วย ปลี

กล้วย นํามา ประกอบอาหาร เช่น ยําหัวปลี แกงหัวปลีใส่ปลา ห่อหมกหัวปลีใส่ไก่ หรือ จะนํามาใช้เป็นเครื่องเคียง

ก็ได้ ใบกล้วย นํามาห่ออาหาร เช่น ห่อหมกต่างๆ และขนมไทยต่างๆ ใช้ทําเครื่องเล่นเด็ก ใช้ทําเครื่อง พิธีกรรมทาง

ศาสนา เช่น ใช้ทําพานบายศรีสู่ขวัญ หรือ ใช้ห่อกระทง กาบกล้วย กาบกล้วยสด นํามา ฉีกแบ่งเป็นเส้นเล็ก (เชือก

กล้วย) สําหรับใช้แทนเชือกรัดของ ก้านกล้วย ใช้ทําเครื่องเล่นให้แก่เด็ก เช่น ม้าก้านกล้วย และใช้ปักดอกไม้สําหรับ

ถือไปไหว้พระเป็นต้น
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รูปแบบและขนาดวิธีใช้กล้วยน้ําว้า

ยาระบาย สําหรับริดสีดวง ใช้กล้วยสุก 2 ลูก ปิ้งอย่าให้เปลือกไหม้ กินทั้งเปลือกท้องเสีย เป็นแผลใน

กระเพาะอาหาร และอาหารไม่ย่อย ใช้กล้วยดิบท้ังลูก บดปั่นกับน้ําเล็กน้อย เติมน้ําตาล (ชนิดใดก็ได้) กิน (อาจใช้

กล้วยดิบ แห้ง บดเป็นผงเก็บในภาชนะที่ปิดแน่น ไว้ใช้ยามจําเป็น โดยผสม กับน้ําอุ่นหรือน้ําผึ้งกิน) แผลในกระเพาะ

อาหารผงผลกล้วยห่าม 3-4 ช้อนชา หรือ 5-7 กรัม ผสมน้ํา หรือ น้ําผึ้ง 1-2 ช้อนโต๊ะ ดื่มวันละ 4 ครั้ง ก่อน

อาหารและก่อนนอน แต่หากรับประทานแล้ว ถ้ามี อาการท้องอืดเฟ้อ ให้แก้โดยดื่มน้ําต้มขิง หรือ สมุนไพรขับลม

อื่นๆ นํามาบดรับประทานกับน้ํา รักษา โรค หรือ อาการปวดท้องจุกเสียด ใช้มาส์กหน้าโดยใช้กล้วยสุกหนึ่งผลมาบด

ให้ละเอียด แล้วเติมน้ําผึ้ง 2 ช้อนโต๊ะ จากนั้นคลุกให้เข้ากัน แล้วนํามาพอกหน้าท้ิงไว้ประมาณ 15 นาที แล้วล้าง

ออก รักษาโรค หูดบนผิวหนังใช้เปลือกกล้วยวางบนลงบริเวณหูดแล้วใช้เทปกาวแปะไว้ ใบอ่อนของกล้วย หากนําไป

อังไฟให้นิ่ม ใช้ประคบแก้อาหารเคล็ดขัดยอกได้ มีการแนะนําให้ใช้เปลือกกล้วยมาถูบริเวณท่ีเกิดสิว อักเสบ ท้ิงไว้สัก

พักแล้วล้างออกด้วยน้ํา

ลักษณะท่ัวไปกล้วยน้ําว้า

กล้วยน้ําว้า เป็นพืชใบเลี้ยงเดี่ยว (ลําต้นสูง) 3.0- 4.5 เมตร ลําต้นแท้จะเป็นส่วนหัว (เหง้า) ท่ีอยู่เหนือดิน

เล็กน้อย หรือ ฝังอยู่ใต้ดิน เหง้ากล้วยน้ําว้า สามารถแตกหน่อแยกเป็นต้นใหม่ได้ ส่วนลํา ต้นเหนือดินท่ีเป็นลําต้น

เทียมประกอบด้วยกาบใบ และใบ โดยกาบใบจะแทงออกจากเหง้าเรียงซ้อน กันแน่นเป็นวงกลมจนกลายเป็นลําต้น

ตามท่ีมองเห็น แผ่นกาบด้านนอกท่ีมองเห็นจะมีสีเขียว และมีสี ดําประเล็กน้อย กาบใบเป็นแผ่นโค้งเป็นรูปครึ่ง

วงกลม โดยมีแกนกลางเป็นกาบอ่อนเรียงซ้อนกัน แต่ เม่ือกล้วยออกปลี (ดอก) แกนกลางจะกลายเป็นแก่นกล้วย

แทน ขนาดของลําต้นเทียมประมาณ 15- 25 ซม. ส่วนรากล้วยจะมีเพียงระบบรากแขนงที่แตกออกจากเหง้ากล้วย

รากแขนงนี้มีลักษณะเป็น เปลือกหุ้มสีดํา แก่นรากมีสีขาว ขนาดของรากประมาณ 0.5-1 ซม. หรือ ขนาดประมาณ

เท่านิ้วก้อย

ใบกล้วยเป็นส่วนท่ีถัดจากกาบกล้วย ประกอบด้วยส่วนก้านใบ และใบ ก้านใบมีความยาว ประมาณ 0.5-1

เมตร ถัดมาจะเป็นส่วนใบ หรือ เรียก ใบตอง ซ่ึงเป็นแผ่นเดียวกัน ซ้าย-ขวา ท่ีถอด ยาวไปจนถึงปลายใบยาว 1.5-2

เมตร แผ่นใบ หรือ ใบตองที่เป็นยอดอ่อนจะมีสีเขียวอ่อน และตั้ง ตรง เม่ือแก่จะมีสีเขียวสด และก้านใบโน้มลง

ด้านล่าง แผ่นใบมีลักษณะเรียบ แผ่นใบด้านบนมีสีเขียว สด และเป็นมัน ส่วนแผ่นใบด้านล่างมีสีเขียวอมเทา ความ

ยาวของแผ่นใบแต่ละข้างจะยาวเท่ากัน ประมาณ 25-30 ซม.

ดอก (ปลี) กล้วยจะแทงออกท่ีปลายยอด มีลักษณะเป็นช่อห้อยลง เรียกว่า เครือกล้วย โดย เครือกล้วย

ประกอบด้วยใบประดับสีแดงหุ้มดอกไว้ เรียกว่า ปลีกล้วย มีลักษณะค่อนข้างป้อมเม่ือ เทียบกับปลีกล้วยชนิดอ่ืน ใบ

ประดับส่วนปลายม้วนงอ แผ่นใบประดับด้านนอกบริเวณส่วนบนมีสีแดง ม่วง ส่วนล่างมีสีแดง แผ่นใบประดับด้านใน

มีสีครีม ส่วนดอกท่ีอยู่ด้านในจะมีหลายดอกย่อยเรียงซ้อน กันเป็นแผง เรียกว่า หวี โดยกล้วยน้ําว้า 1 เครือ จะมีหวี

กล้วยประมาณ 7-12 หวี แต่ละหวี มีผล กล้วยประมาณ 10-16 ผล
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ผลกล้วยจะเจริญจากดอก ผลอ่อนมีลักษณะเปลือกผลสีเขียว และเป็นเหลี่ยม ผลห่ามจะมี เหลี่ยมน้อยหรือ

อวบกลม ไม่มีเหลี่ยม และจะมีสีเขียวอมเทา ส่วนผลสุก เปลือกผลจะค่อยเปลี่ยนเป็น สีเหลือง 12

เนื้อกล้วยท่ีถัดจากเปลือกผล เม่ือยังอ่อนจะมีสีขาว เนื้อแน่นเหนียว แต่หากสุกจะมีสีเหลือง อ่อน เนื้อสุกมี

ลักษณะอ่อนนุ่ม ให้รสหวาน แต่ไม่ส่งกลิ่นหอมเหมือนกล้วยชนิดอื่น เช่น กล้วยหอม

การขยายพันธุ์กล้วยน้ําว้า

การขยายพันธ์ุกล้วยน้ําว้าสามารถทําได้ 2 วิธี

1. การเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ การเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ เป็นวิธีเพ่ิมจํานวนกล้าพันธุ์ได้อย่างรวดเร็ว แต่เป็นวิธีท่ี

นิยมใช้ในบางกลุ่มเท่านั้น โดยเฉพาะเกษตรกร หรือ บริษัทท่ีต้องการเหง้าพันธุ์จํานวนมาก

2. การแยกหน่อ หรือ เหง้าปลูกการแยกหน่อ หรือ เหง้าปลูก เป็นวิธีการดั้งเดิมท่ีใช้กันมาตั้งแต่สมัยโบราณ

และปัจจุบันยังเป็นท่ีนิยมของเกษตรกร

การปลูกกล้วยน้ําว้า กล้วยน้ําว้าเป็นพืชที่ปลูกง่าย เจริญเติบโตได้ในทุกสภาพดิน แต่ชอบดินร่วน มีอินทรีย์

วัตถุ และความชื้นสูง ระบายน้ําดี ไม่ชอบน้ําขัง หลังจากการปลูกกล้วยน้ําว้าแล้วจะให้ ผลผลิตครั้งแรกเม่ือปลูกได้

8-10 เดือน และสามารถแตกหน่อเติบโตให้ผลผลิตทั้งปีซ่ึงมีวิธีการปลูก ดังนี้

การเตรียมแปลง และหลุมปลูก พื้นท่ีใช้ปลูกหรือแปลงปลูกควรไถพรวนดิน และตากดิน นาน 1-2 อาทิตย์

และกําจัดวัชพืชก่อนปลูกวางแนว และขุดหลุมปลูกในระยะ 4×4 เมตร หรือ มากกว่า หากท่ีระยะถ่ีกว่านี้จะทําให้

ต้นท่ีแตกใหม่เบียดกันแน่นในปีที่ 2 ขุดหลุมปลูก กว้างxยาวxลึก ท่ี 50x50x50 ซม. กลบ หรือ โรยปุ๋ยคอก อัตรา

2-3 กก./หลุม ปุ๋ยยูเรีย อัตรา 50-100 กรัม/หลุม พร้อมปรับดินผสมดินให้สูงประมาณครึ่งหนึ่งของหลุม คลุกผสม

ดินกับปุ๋ยให้เข้ากัน

การปลูกกล้วยน้ําว้า นําต้นพันธุ์ลงหลุมปลูก และกลบดินต่ํากว่าผิวดินประมาณ 10 ซม. สําหรับให้น้ําขัง

และสําหรับการใส่ปุ๋ยในครั้งต่อไป การให้น้ําปกติโดยทั่วไปเกษตรกรจะปล่อยให้ต้นกล้วยได้รับน้ําจากน้ําฝน แต่หาก

พื้นท่ีปลูกมีสภาพแห้งแล้งจัด และมีระบบชลประทานเข้าถึง ก็สามารถสูบน้ําเข้าแปลงเป็นระยะได้ โดยเฉพาะในช่วง

ฤดูแล้ง การใส่ปุ๋ย แบ่งเป็น 3 ระยะ คือระยะ เตรียมหลุมปลูก ด้วยการรองพื้นด้วยปุ๋ยคอก อัตรา 2-3 กก./หลุม

ปุ๋ยยูเรีย อัตรา 50-100 กรัม/ หลุม หรือ ประมาณ 1-2 กํามือปุ๋ยคอก หลังการปลูกประมาณ 1-3 เดือนแรก ควร

ให้ปุ๋ยคอก หรือ ปุ๋ยหมักบริเวณโคนต้น อัตรา 2-3 กก./หลุม ร่วมกับปุ๋ยเคมีสูตร 15-15-15 อัตรา 100-200

กรัม/ หลุมปุ๋ยเคมี ระยะหลังปลูกเดือนที่ 5 และ 7 หรือ ระยะก่อนออกปลี ใส่ปุ๋ยเคมีสูตร 12-24-24 อัตรา

100-200 กรัม/หลุม โดยการหว่านรอบๆกอการตัดต้น และไว้หน่อการไว้หน่อจะไว้หน่อ เพื่อให้เจริญเติบโตเป็น

ต้น ซ่ึงกล้วย 1 กอ หรือ 1 หลุม ให้ไว้หน่อ หรือ ต้น 4 ต้น เท่านั้น ด้วยวิธี ดังนี้หน่อแรกท่ีข้ึนหลังจากการปลูกต้น

แรกให้ปล่อยไว้ไม่ตัดหน่อที่ข้ึนต่อมาในระยะ 1-2 เดือน หลังจากการปล่อยหน่อแรกแล้ว ให้ตัดทิ้งเม่ือหน่อแรกอายุ

ครบ 3 เดือน ให้ปล่อยหน่อที่ 2 ข้ึน ส่วนหน่ออื่นๆ ตัดทิ้งทําในลักษณะเดียวกัน ซ่ึงจะได้หน่อ และต้นท้ังหมดใน 1

กอ ประมาณ 4 ต้น/ปี จนถึงการตัดเครือกล้วยจากต้นแรก ซ่ึงจะทําให้มีหน่อ หรือ ต้นเหลือ 3 ต้น/กอ
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กล้วยน้ําว้า ท่ีปลูกจากหน่อจะเริ่มออกปลี หรือ ดอกเมื่อมีอายุหลังการปลูกประมาณ 8 เดือน หลังจากแทง

ปลีจนสุดแล้วจะเหลือส่วนปลายของดอกที่เรียกว่า ปลีกล้วย และมีระยะหลังการ แทงดอก (ปลีกล้วย) จนถึงดอก

กล้วยบานจนหมดจะใช้เวลาประมาณ 14 วัน การเก็บผลดิบจะเก็บในขณะท่ียังเห็นเหลี่ยมของผลชัดเจน ซ่ึงระยะนี้

กล้วยจะแก่ประมาณ 75% ระยะนี้เหมาะสําหรับการนํากล้วยดิบไปแปรรูป หรือ ส่งออกต่างประเทศ

หลังการตัดปลีแล้ว กล้วยจะเร่ิมแก่เต็มท่ี และเริ่มสุกภายในเวลาประมาณ 70-80 วัน หลังจากออกดอก

(ปล)ี การเก็บกล้วยก่อนระยะสุก จะเก็บเมื่อผลอวบ ไม่มีเหลี่ยม เป็นระยะสําหรับ เก็บจําหน่ายในประเทศเพื่อ

รับประทานผลสุก ซ่ึงผลจะสุกเหลืองภายใน 3-7 วัน การตัดเครือกล้วยจะใช้วิธีตัดต้นกล้วย ให้ค่อยๆ ล้มลงแล้วจึง

ตัดเครือออก การตัดเครือควร ตัดที่ต้นเครือ หรือ ให้เครือยาวประมาณ 20-30 ซม.

องค์ประกอบทางเคมี

ผลดิบมีสารแทนนิน, gallic acid, เพคติน, สารกลุ่มเทอร์ปีนอยด์, leucocyanidin, สารกลุ่มสเตียรอย์ เช่น

sitoindoside I, sitoindoside II, sitoindoside III, sitoindoside IV, sitoindoside V, tannin ในเนื้อ และ

เปลือกพบสารเซอโรโทนิน (Serotonin) นอร์แอดรีนาลีน (Noradrenaline) และสารกลุ่มพอลีแคคาไรด์ (polysac

charide) นอกจากนี้แล้วในกล้วยยังอุดมไป ด้วยเส้นใย และกากอาหาร อีกท้ังยังมีวิตามิน และแร่ธาตุนานาชนิดท่ีมี

ประโยชน์ต่อร่างกาย ดังข้อมูล คุณค่าทางโภชนาการของกล้วยน้ําว้า ดังนี้

น้ํา 69.02 กรัม

พลังงาน 85 แคลอรี่

โปรตีน 0.89 กรัม

ไขมัน 0.76 กรัม

คาร์โบไฮเดรต 22.20 กรัม

เถ้า 0.72 กรัม

แคลเซียม (Ca) 19.99 มิลลิกรัม

ธาตุเหล็ก (Fe) 11.39 มิลลิกรัม

ไรโบฟลาวิน (Riboflavin) 0.06 มิลลิกรัม

โพแทสเซียม (K) 370 มิลลิกรัม

ไนอาซีน (Niacin) 0.7 มิลลิกรัม

แมกนีเซียม (Mg) 33 มิลิกรัม
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วิตามินเอ 190 IU

วิตามินซี 18.35 มิลลิกรัม

ไทอามีน (Thiamine) 0.05 มิลลิกรัม

ข้อแนะนําและข้อควรระวัง

การรับประทานผลกล้วยดิบเพื่อรักษาอาการท้องเสียอาจจะทําให้เกิดอาการท้องอืดได้มี รายงานว่ายาง

กล้วยทําให้เกิดอาการแพ้ได้ดังนั้นในการใช้กล้วย หรือ การตัดกล้วยจึงควรระมัดระวัง สารเอมีนในกล้วยป่าดิบอาจ

ทําให้อาหารไมเกรมกําเริบได้ ดังนั้นผู้ท่ีเป็นไมเกรนควรระมัดระวังในการ บริโภคหรือใช้เป็นยากล้วยป่าดิบ (ควรทํา

ให้สุกก่อน)

น้ําตาล

น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคาร์โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด์ (monosaccharide) และ

ไดแซ็กคาไรด์ (disaccharide) ซ่ึงมีรสหวาน โดยท่ัวไปจะได้มากจากอ้อย มะพร้าว แต่โดยท่ัวไปแล้วจะเรียกอาหาร

ท่ีมีรสหวานว่าน้ําตาลแทบท้ังสิ้น เช่น ทํามาจากตาลจะเรียกว่าตาลโตนด ทํามาจากมะพร้าวจะเรียกว่าน้ําตาล

มะพร้าว ทํามาจากงวงจากจะเรียกว่าน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกว่าน้ําตาลงบ ทํามาจากอ้อยแต่ยังไม่ได้ทําเป็น

น้ําตาลทรายจะเรียกว่าน้ําตาลทรายดิบ ถ้านํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกว่าน้ําตาลทราย หรือถ้านํามาทําเป็นก้อนแข็ง

คล้ายกรวดจะเรียกว่าน้ําตาลกรวด ฯลฯ น้ําตาลจะมีอยู่ด้วย 3 ชนิดใหญ่ ๆ คือ

๑. น้ําตาลโมเลกุลเดี่ยว หรือ โมโนแซ็กคาไรด์ (monosaccharide) เช่น กลูโคส (glucose), ฟรักโทส

(fructose), กาแล็กโทส (galactose)

๒. น้ําตาลโมเลกุลคู่ หรือ ไดแซ็กคาไรด์ (disaccharide) เช่น ซูโครส (sucrose), แล็กโทส (lactose),

มอลโทส (maltose)

3. น้ําตาลโมเลกุลใหญ่ หรือ โพลีแซ็กคาไรด์ (polysaccharide) เช่น แป้ง (starch), ไกลโคเจน

(glycogen), เซลลูโลส (cellulose)
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ประเภทของนํ้าตาล

๑. น้ําตาลทรายดิบ (Raw Sugar) คือ น้ําตาลทรายท่ีใช้ส่งออกเพ่ือจําหน่ายในต่างประเทศ หรือเก็บ

ไว้เป็นวัตถุดิบในการผลิตน้ําตาลทรายขาว โดยน้ําตาลทรายดิบจะมีสีน้ําตาลเข้ม มีสิ่งสกปรกเจือปนอยู่ และมีความ

บริสุทธิ์ต่ํา

๒. น้ําตาลทรายดิบคุณภาพสูง (High Pol Sugar) คือ น้ําตาลทรายดิบท่ีนํามาผ่านกระบวนการทําให้

บริสุทธิ์บางส่วน สีของน้ําตาลเป็นสีเหลืองแกมน้ําตาล สามารถนําไปบริโภคได้โดยตรง แต่ไม่เป็นที่นิยมของคนส่วน

ใหญ่ ยกเว้นในประเทศท่ีกําลังพัฒนาและมีกําลังซ้ือค่อนข้างต่ํา เนื่องจากน้ําตาลชนิดมีราคาถูกกว่าน้ําตาลทรายขาว

๓. น้ําตาลทรายขาว (White Sugar) คือ น้ําตาลที่ได้มาจากการสกัดเอาสิ่งเจือปนออกจากน้ําตาล

ทรายดิบ และเป็นท่ีนิยมในการใช้บริโภค

๔. น้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์ (Refined Sugar) คือ น้ําตาลที่ผ่านกระบวนการผลิตคล้ายกับน้ําตาล

ทรายขาว แต่จะมีความบริสุทธิ์มากกว่า มีลักษณะเป็นเม็ดสีขาวใส นิยมนํามาใช้ในอุตสาหกรรมที่ต้องการใช้น้ําตาล

ท่ีมีความบริสุทธิ์มาก เช่น เครื่องดื่มประเภทน้ําอัดลม เครื่องดื่มบํารุงกําลัง รวมไปถึงอุตสาหกรรมยา เป็นต้น

๕. น้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์พิเศษ (Super Refined Sugar) คือ น้ําตาลที่ผ่านกระบวนการผลิต

เหมือนน้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์ แต่จะมีความบริสุทธิ์มากกว่า นิยมนําไปใช้ในอุตสาหกรรมท่ีต้องการใช้น้ําตาลที่มี

ความบริสุทธ์ิมาก ๆ เป็นส่วนประกอบ

๖. น้ําตาลปี๊บ (Paste Sugar) คือ น้ําตาลที่ได้จากเอาน้ําตาลทรายขาวมาเค่ียวจนมีความเข้มตามท่ี

กําหนด แล้วนําไปบรรจุขณะยังร้อนและผึ่งให้น้ําตาลแข็งตัวโดยใช้ลมเย็น

๗. น้ําตาลทรายแดง (Brown Sugar) คือ น้ําตาลที่ได้จากการเอาน้ําตาลทรายดิบมาละลายกับน้ําอ้อย

ใสและน้ําเชื่อมดิบในอัตราส่วนที่กําหนด

๘. น้ําเชื่อม (Liquid Sugar) คือ น้ําตาลที่ได้จากการแปรสภาพจากผลึกของน้ําตาลเป็นน้ําเชื่อม นิยม

นํามาใช้เพ่ือความสะดวกในกระบวนการผลิตต่าง ๆ เช่น น้ําอัดลม เครื่องดื่มชูกําลัง ฯลฯ

๙. น้ําตาลแร่ธรรมชาติ (Mineral Sugar) คือ น้ําตาลที่ได้จากการผสมคาราเมลซ่ึงได้มาจากการเค่ียว

น้ําตาลกับเอ-โมลาสซ่ึงมีแร่ธาตุธรรมชาติจากอ้อย แล้วจึงนําไปผสมกับน้ําตาลทรายขาวตามสัดส่วนท่ีเหมาะสม

เพื่อให้แร่ธาตุจากอ้อยที่สูญเสียไปกับกากน้ําตาลในกระบวนการตกผลึกของน้ําตาล กลับคืนสู่น้ําตาล

๑๐. กากน้ําตาล (Molasses) คือ ผลพลอยได้จากการผลินน้ําตาล นิยมนํามาใช้เป็นวัตถุดิบสําคัญใน
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ภาคอุตสาหกรรมหลายประเภท เช่น อุตสาหกรรมอาหารสัตว์ การผลิตสุรา แอลกอฮอล์ ผลิตผงชูรส น้ําส้มสายชู

เป็นต้น

ประโยชน์ของน้ําตาล

๑. น้ําตาลเป็นสารที่ให้ความหวานและให้พลังงานแก่ร่างกาย (โดยน้ําตาล 1 กรัม จะให้พลังงาน

แคลอรี) ทําให้ชีวิตมีรสชาติ ทําให้รู้สึกสดช่ือกระชุ่มกระชวย

๒. น้ําตาลเป็นสิ่งที่จําเป็นต่อชีวิตมาก เนื่องจากการทํางานของอวัยวะภายในร่างกายและเนื้อเยื่อ

ต่างๆ ของร่างกาย ก็ล้วนแล้วแต่ต้องใช้พลังงานจากน้ําตาล นอกจากนี้การหายใจ การขับปัสสาวะ การไหลเวียน

การย่อยอาหารก็ล้วนแล้วแต่ต้องการความร้อนจากน้ําตาลแทบท้ังสิ้น หรือแม้แต่ตั้งแต่การคลอดจากครรภ์มารดา

ในการดํารงชีวิตเราจะขาดน้ําตาลไม่ได้ แม้อาหารที่จําเป็นของทารกก็ยังเป็นน้ํานมที่มีน้ําตาลผสมอยู่ สรุปก็คือ

พลังงานในการเคลื่อนไหวของมนุษย์ 70% มาจากน้ําตาล ถ้าขาดน้ําตาลมนุษย์ก็จะไม่สามารถดํารงชีวิตอยู่ได้\

๓. กลูโคส (glucose) เป็นแหล่งอาหารท่ีจําเป็นของเซลล์ เนื้อเยื่อ และอวัยวะภายในร่างกาย ทํา

ให้ไกลโคเจน (glycogen) ในตับเพ่ิมขึ้น ช่วยทําให้การเผาผลาญ (Metabolism) ของเนื้อเยื่อดีข้ึน และในขณะที่

น้ําตาลในเลือดลดน้อยลง กลูโคสยังเป็นสารที่ช่วยกระตุ้นการทํางานของหัวใจได้เป็นอย่างดี

๔. กลูโคส (glucose) สามารถทําให้ร่างกายมีความต้านทานต่อโรคติดต่อได้ ดังนั้นในการรักษา

โรค กลูโคสจึงถูกนําไปใช้เป็นยารักษาโรคอย่างกว้างขวาง

๕. เนื้อเยื่อและอวัยวะต่าง ๆ ในร่างกาย ต้องการกลูโคส (glucose) เพื่อเป็นวัตถุในการให้

พลังงานและสารประกอบที่สําคัญอื่น ๆ เช่น สมองต้องการกลูโคสวันละ 110-130 กรัม ไตและเม็ดเลือดแดง

ต้องการกลูโคสเป็นอาหาร ส่วนหัวใจจะทํางานได้ก็ต้องอาศัยกลูโคสมาทดแทนพลังงานที่สูญเสียไป และจากผลกา

รทดลองหัวใจของสัตว์นอกร่างกาย พบว่ากลูโคสมีฤทธ์ิกระตุ้นหัวใจของสัตว์ทดลอง ส่วนอวัยวะภายในร่างกายอื่น

ๆ ถ้าขาดกลูโคสก็จะสามารถใช้กรดไขมันมาเป็นแหล่งให้พลังงานได้

๖. แล็กโทสแม้จะไม่มีรสหวาน แต่ก็เป็นอาหารท่ีจําเป็นสําหรับการเจริญเติบโตของทารก โดยแล็กโทสจะทํา

หน้าท่ีป้องกันจุลินทรีย์ท่ีจําเป็นในลําไส้ของทารก ช่วยในการดูดซึมของแคลเซียม ทําให้ทารกสามารถย่อยและดูด

ซึม (แต่ผู้ใหญ่ถ้ากินแล้วกลับจะทําให้ย่อยยากและทําให้ท้องเสีย)

๗. น้ําตาลทรายขาวนอกจากจะช่วยทําให้อาหารมีรสชาติหวานแล้ว น้ําตาลทรายยังช่วยในการ

ถนอมอาหารและหมักอาหารได้อีกด้วย

สรรพคุณของน้ําตาล

๑. น้ําตาลทรายแดงมีคุณสมบัติร้อนและมีรสหวาน มีสรรพคุณช่วยบํารุงกําลัง (น้ําตาลทรายแดง)
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๒. ช่วยทําให้เลือดไหลเวียนได้สะดวกมากยิ่งข้ึน (น้ําตาลทรายแดง)

๓. น้ําตาลทรายขาวและน้ําตาลทรายกรวดมีสรรพคุณช่วยดับร้อน ถอนพิษ แก้อาการอักเสบ (น้ําตาล

ทรายขาว

,น้ําตาลทรายกรวด)

๔. ช่วยรักษาปากเป็นแผล มีอาการเจ็บคอ ไอมีเสมหะเหลือง (น้ําตาลทรายขาว,น้ําตาลทรายกรวด)

๕. น้ําเชื่อมท่ีได้จากน้ําตาลทรายขาว สามารถใช้เป็นยารักษาบาดแผลเน่าเปื่อยได้ เพราะน้ําเช่ือมสามารถ

เปลี่ยนสภาพกรดและด่างบริเวณปากแผลได้ ทําให้เซลล์ผิวหนังถูกกระตุ้น การไหลเวียนของโลหิตทํางานดีขึ้น

และยังเป็นอาหารท่ีถูกนําไปใช้หล่อเลี้ยงผิวหนังบริเวณนั้นอีกด้วย ทําให้เช้ือโรคไม่สามารถเจริญเติบโตได้ และ

บาดแผลก็จะหายเร็วข้ึน (น้ําตาลทรายขาว)

๖. ช่วยแก้อาการปวด (น้ําตาลทรายแดง) สําหรับสตรีท่ีอยู่ในระหว่างมีประจําเดือนถูกความเย็น มีอาการปวด

ประจําเดือน ปวดท้องน้อยหรือปวดเอว ประจําเดือนเป็นล่ิม การดื่มน้ําผสมกับน้ําตาลทรายแดงอุ่น ๆ 1 แก้ว ก็

จะทําให้สบายขึ้นได้ (น้ําตาลทรายแดง)

คุณค่าทางโภชนาการของน้ําตาลทรายขาว ต่อ 100 กรัม

พลังงาน 387 กิโลแคลอรี่

คาร์โบไฮเดรต 99.98 กรัม

น้ําตาล 99.80 กรัม

น้ํา 0.02 กรัม

วิตามินบี2 0.019 มิลลิกรัม 2%

แคลเซียม 1 มิลลิกรัม 0%

ธาตุเหล็ก 0.05 มิลลิกรัม 0%

โพแทสเซียม 2 มิลลิกรัม 0%

โซเดียม 1 มิลลิกรัม

สังกะสี 0.01 มิลลิกรัม %

ร้อยละของปริมาณแนะนําท่ีร่างกายต้องการในแต่ละวันสําหรับผู้ใหญ่ (ข้อมูลจาก : USDA Nutrient

database)
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คุณค่าทางโภชนาการของน้ําตาลทรายแดง ต่อ 100 กรัม

พลังงาน 380 กิโลแคลอรี่

โปรตีน 0.12 กรัม

คาร์โบไฮเดรต 98.09 กรัม

น้ําตาล 97.02 กรัม

น้ํา 1.34 กรัม

วิตามินบี3 0.110 มิลลิกรัม

วิตามินบี6 0.041 มิลลิกรัม

วิตามินบี9 1 ไมโครกรัม 0%

แคลเซียม 83 มิลลิกรัม 9%

ธาตุเหล็ก 0.71 มิลลิกรัม

แมกนีเซียม 9 มิลลิกรัม

ฟอสฟอรัส 4 มิลลิกรัม

โพแทสเซียม 133 มิลลิกรัม 3%

โซเดียม 28 มิลลิกรัม

สังกะสี 0.03 มิลลิกรัม %

ร้อยละของปริมาณแนะนําท่ีร่างกายต้องการในแต่ละวันสําหรับผู้ใหญ่ (ข้อมูลจาก : USDA Nutrient

database)

โทษของนํ้าตาล

๑. การรับประทานน้ําตาลทรายมากเกินไปจะทําให้เกิดโทษได้ เช่น ทําให้อ้วน เป็นโรคเบาหวาน ทําให้

หลอด

เลือดหัวใจตีบ ระบบการย่อยอาหารไม่ดี มีกรดในกระเพาะอาหารมากเกินไป ทําให้ฟันผุ ฯลฯ

๒. น้ําตาลมีผลเพิ่มปริมาณของไขมันร้าย หรือ ไขมันเลว (LDL) และไปลดปริมาณของไขมันดี (HDL)

๓. การรับประทานน้ําตาลทรายมากจนเกินไปจะทําให้ต้องใช้อินซูลินมากเกินไป ถ้ารับประทานเป็นระยะ
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เวลานานก็สามารถทําให้เกิดโรคเบาหวานได้ และในคนที่บริโภคน้ําตาลมากจนเกินไปในช่วง 40 ปีแรกของชีวิต จะ

มีโอกาสเป็นโรคเบาหวานมากกว่าคนอ่ืน ๆ เพราะน้ําตาลจะไปทําให้ตับอ่อนท่ีทําหน้าท่ีผลิตอินซูลินเสื่อม

สมรรถภาพ เม่ือรับประทานเข้าไปมาก ๆ จึงทําให้น้ําตาลในเลือดสูงข้ึน

๔. นอกจากน้ําตาลจะเป็นสาเหตุของโรคเบาหวานแล้วน้ําตาลยังเป็นสาเหตุสําคัญของโรคหัวใจ และความ

ดันโลหิตสูงอีกด้วย

๕. การรับประทานน้ําตาลมาก ๆ จะทําให้การขับออกของโครเมียมทางไตมีมากขึ้น ซ่ึงโครเมียมนั้นเป็นแร่

ธาตุท่ีสําคัญในการเพ่ิมการทํางานของอินซูลินในการลดระดับน้ําตาลในเลือด ดังนั้น การรับประทานน้ําตาลใน

ปริมาณมาก จะทําให้เกิดภาวะดื้ออินซูลินได้

๖. สําหรับผู้ท่ีรับประทานอาหารหวานบ่อย ๆ สมดุลของแร่ธาตุในร่างกายจะไม่ค่อยสมดุล ส่งผลต่อระบบ

ภูมิคุ้มกันในร่างกายทําให้ติดเชื้อได้ง่าย โดยมีรายงานว่าการรับประทานหวานมากจะทําให้เลือดมีแคลเซียมมากข้ึน

ฟอสฟอรัสลดลง ซ่ึงอาจไปตกตะกอนทําให้เกิดนิ่วในไตได้ นอกจากนี้การเผาผลาญน้ําตาลในร่างกายบ่อย ๆ ยังเป็น

ตัวเร่งท่ีทําให้เกิดอนุมูลอิสระ เม่ือบริโภคเป็นระยะเวลานานจะก่อให้ระดับไขมันไตรกลีเซอไรด์ในเลือดสูงข้ึน

๗. น้ําตาลจะถูกเก็บไว้ที่ตับในรูปของไกลโคเจน เม่ือมีมากจนเกินไป ตับจะส่งไปยังกระแสเลือดแล้ว

เปลี่ยนเป็นกรดไขมัน โดยจะสะสมไว้ตามส่วนต่าง ๆ ของร่างกายท่ีมีการเคลื่อนไหวน้อย เช่น สะโพก ก้น หน้าท้อง

ขาอ่อน เป็นต้น และการรับประทานน้ําตาลอย่างต่อเนื่อง กรดไขมันจะสะสมไว้ท่ีอวัยวะภายในอื่น ๆ เช่น หัวใจ ตับ

และไต ซ่ึงอวัยวะเหล่านี้จะค่อย ๆ ถูกห่อหุ้มไปด้วยไขมันและน้ําเมือก ร่างกายก็เริ่มมีความผิดปกติ ความดันเลือดก็

จะสูงข้ึน สรุปก็คือถ้าเราไม่ได้ใช้พลังงานมากเพียงพอ น้ําตาลที่ได้ก็จะถูกเปลี่ยนไปเป็นไขมันสะสมไว้ในร่างกาย

๘. เม่ือเรารับประทานน้ําตาลมากเกินไป โดยเฉพาะน้ําตาลทราบ น้ําผึ้ง น้ําตาลในนม น้ําตาลในผลไม้

น้ําตาลเหล่านี้จะเข้าสู่กระแสเลือดได้อย่างรวดเร็ว ทําให้เลือดมีสภาพเป็นกรดมากเกินไป ร่างกายเกิดความไม่สมดุล

ทําให้มีการดึงแร่ธาตุจากส่วนต่าง ๆ มาแก้ไขความไม่สมดุล

๙. อาการปวดศีรษะเร้ือรัง ไมเกรน เป็นสิว ผื่น ตกกระ เป็นตะคริวช่วงมีรอบเดือน แผลพุพอง แผล

ริดสีดวง

ทวาร มะเร็งตับ เบาหวาน โรคหัวใจ วัณโรค เหล่านี้ล้วนมีความสัมพันธ์ต่อการรับประทานน้ําตาลที่มากเกินไป

๑๐.ผลการวิจัยพบว่า โรคฟันผุมีส่วนเกี่ยวข้องกับการรับประทานน้ําตาล เม่ือรับประทานน้ําตาลจะทําให้

สภาพของกรดในปากเพิ่มข้ึน สําหรับผู้ท่ีมีอายุมากจะรู้สึกว่ามีรสเปรี้ยว Bacillus acidi lactici คือแบคทีเรียท่ีชอบ

อาศัยและเจริญเติบโตอยู่ตามร่องฟัน ซอกฟัน หรือแอ่งฟันท่ีมีสภาพเป็นกรด ทําให้แคลเซียมในฟันหลุดและเกิดโรค

ฟันผุ (แมงกินฟัน)
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๑๑. การรับประทานน้ําตาลซูโครสมากจะทําให้กรดอะมิโน “ทริปโตเฟน” ถูกเร่งให้ผ่านเข้าสู่สมองมาก

เกินไป ทําให้สมดุลของฮอร์โมนในสมองเปลี่ยนแปลงไป ส่งผลให้เกิดอาการเหนื่อย เซ่ืองซึม ไม่กระฉับกระเฉง

๑๒. การรับประทานน้ําตาลทรายก็ทําให้เกิดอาการเบื่ออาหารได้เช่นกัน เพราะถ้ารับประทานน้ําตาลทราย

ในปริมาณมากจะทําให้วิตามินบีในร่างกายถูกใช้ไปมาก เม่ือวิตามินบีในร่างกายน้อยลง จะส่งผลทําให้รับประทาน

อาหารได้น้อยลง น้ําย่อยและน้ําลายก็ลดน้อยลง ทําให้เบื่ออาหารมากข้ึน

๑๓. การรับประทานน้ําตาลในปริมาณมากเกินไป จะมีผลต่อการทํางานของสมอง ทําให้รู้สึกง่วงนอน

๑๔. น้ําตาลทรายเม่ืออยู่ในกระเพาะอาหารมากจนเกินไป จะทําให้สภาพกรดในกระเพาะอาหารและลําไส้

เพิ่มมากข้ึน ทําให้เกิดการหมัก (Fermentation) ในลําไส้ ทําให้รู้สึกไม่สบายท้อง

๑๕. มีผู้เชื่อว่าการรับประทานมากเกินไป จะส่งผลต่อการเผาผลาญแคลเซียม ถ้าปริมาณน้ําตาลสูง 16-

18% ของอาหารท่ีกิน จะทําให้การเผาผลาญของแคลเซียมในร่างกายเกิดความสับสนได้

๑๖. สําหรับคนที่มีระดับน้ําตาลในเลือดสูง ไม่จําเป็นต้องเป็นผู้ป่วยโรคเบาหวานเท่านั้น แต่ยังหมายถึงทุก

คนที่ชอบรับประทานขนมหวาน น้ําอัดลม น้ําผลไม้ ฯลฯ เพราะจะทําให้อวัยวะภายในร่างกายเสื่อมเร็วกว่าปกติ ทํา

ให้แก่เร็ว เป็นโรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง ไขมันสูง อ้วน กระดูกพรุน เนื้องอก และมะเร็ง ท่ีสําคัญน้ําตาลยัง

ทําให้อาการของโรคท่ีเป็นอยู่จะทวีความรุนแรงเพ่ิมมากขึ้น ไม่ว่าจะป่วยเป็นโรคอะไรก็ตาม เช่น หากดื่มนมจนเป็น

ภูมิแพ้ อาการของโรคภูมิแพ้จะมีความรุนแรงเป็น 2 เท่า หรือทําให้อาการของโรคติดเชื้อท่ีเป็นอยู่มีความรุนแรง

มากข้ึน เนื่องจากเชื้อโรคทุกชนิดจะใช้น้ําตาลเป็นอาหาร และน้ําตาลยังเป็นแหล่งอาหารของเซลล์มะเร็ง เป็นอาหาร

ของยีสต์ในลําไส้ ทําให้ยีสต์เพ่ิมจํานวนมากขึ้นและทําให้เกิดภาวะไส้รั่ว

๑๗. น้ําตาลนอกจากจะส่งผลร้ายต่อผู้ใหญ่แล้ว ยังมีผลต่อเด็กอีกด้วย เพราะถ้าเด็กรับประทานน้ําตาลใน

ปริมาณท่ีมากเกินไปอาจทําให้ฟันผุ เป็นโรคกระดูกเปราะ อาจทําให้เด็กเป็นคนโกรธง่ายและไม่มีสมาธิได้

๑๘. น้ําตาลจะไปจับตัวกับคอลลาเจน (ไกลเคชั่น) ทําให้ผิวหนังเหี่ยวย่น ลดความยืดหยุ่น และยังไปลด

ปริมาณของฮอร์โมนแห่งความอ่อนเยาว์ (Growth Hormone) ซ่ึงจะทําให้ผิวหนังแห้ง เหี่ยวย่น และอ้วนได้

๑๙. จากข้อมูลขององค์การอนามัยโลก แนะนําให้คนรับประทานน้ําตาลเพียงวันละ 6 ช้อนชาเท่านั้น ท้ังนี้

เพื่อหลีกเล่ียงโรคเบาหวาน (โรคเบาหวานถูกยกระดับให้เป็นโรคอันตรายเทียบเท่ากับโรคเอดส์) แต่จากการสํารวจ

ของ สสส. กลับพบว่าคนไทยบริโภคน้ําตาลมากเกินกว่าปริมาณท่ีแนะนํา 3 เท่าตัว หรือประมาณ 20 ช้อนชา

โดยเฉพาะเด็กท่ีชอบดื่มน้ําอัดลมเป็นประจํา จนทําให้สถิติอ้วนลงพุงของเด็กไทยพุ่งสูงข้ึนท่ีสุดในโลก และในรอบห้า

ปีท่ีผ่านมา พบว่าเด็กไทยท่ีมีอายุต่ํากว่า 15 ปี ป่วยเป็นโรคเบาหวานเพ่ิมข้ึนถึง 6 เท่า และยังพบว่าคนไทยจํานวน
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มากถึง 17 ล้านคน ท่ีดื่มน้ําอัดลมทุกวัน โดยน้ําอัดลมน้ําดํา น้ําอัดลมสี และน้ําอัดลมน้ําใส (เพียงกระป๋องเดียว) จะ

มีน้ําตาลเป็นส่วนผสมอยู่มากถึง 34-46 กรัม หรือคิดเป็น 8.5-11.5 ช้อนชาเลยทีเดียว (แค่เฉพาะเครื่องดื่มในแต่

ละวัน ร่างกายของเราก็ได้รับน้ําตาลเกินความจําเป็นแล้ว)

เห็ดนางฟ้าภูฏาน

เห็ดนางฟ้าภูฏาน มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Pleurotus pulmonarias ดอกสีน้ําตาลเข้ม ซึ่งมีความทนทาน

ต่อช่วงอุณหภูมิสูง เห็ดนางฟ้าภฏูานเป็นเห็ดที่เกิดขึ้นบนต้นไม้ เนื้ออ่อนที่ตายแล้ว เจริญเติบโตได้เร็วมาก ซึ่งพบท่ี

ประเทศภูฏาน เป็นเห็ดตระกูลเดียวกับเห็ดนางฟ้า ทําการคัดเลือกโดยอาจารย์อานนท์ เอื้อตระกูล เมื่อครั้งท่ีไป

ดํารงตําแหน่งผู้เชี่ยวชาญเห็ดของ องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ ณ ประเทศภูฏาน ท่านได้รับเชิญ

จากองค์การอาหาร แห่งสหประชาชาติให้เป็นผู้เช่ียวชาญเห็ดประจําประเทศภูฏาน ได้รวบรวมและคัดเลือกส่งกลับ

เมืองไทยเพ่ือให้ทดลองซํ้าให้แน่ใจอีกครั้งหนึ่ง ความดีเด่นของเห็ดนางฟ้าภูฏาน คือเส้นใยเจริญ ได้ดี และเร็วมาก

ทั้งในอาหารวุ้นและหัวเชื้อเมล็ด ธัญพืช เส้นใยเจริญบางในระยะแรกแล้วจะรวมตัว กันหนาขึ้นเดินเต็ม แต่หัวเชื้อ

บริสุทธ์ิ จะมีการอ่อน ตัวเร็วมาก หากทําการต่อเชื้อบ่อยคร้ัง ส่ิงที่เด่นกว่า เห็ดชนิดอ่ืนคือการออกดอกเห็ดเร็ว

ระยะช่วงห่าง ของการออกดอกสั้น มีความสามารถในการใช้ อาหารสูง ถ้าใส่อาหารมากผลผลิตก็มาก มีความ

ต้านทานราสีเขียวและราสีดําสูง

สรรพคุณของเห็ดนางฟ้าภูฐาน

1. สามารถช่วยป้องกันโรคหวัด

2. ช่วยการไหลเวียนเลือด ลดไขมันในเลือด และโรคกระเพาะได้

3. รักษาโรคในช่องปาก เช่น การปวดฟัน เลือดออกตามไรฟัน

4. บรรเทาการเป็นตะคิว

5. ช่วยป้องกันโรคโลหิตจาง

6. ลดโอกาสการเกิดโรคมะเร็ง
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ประโยชน์ของเห็ดนางฟ้าภูฏาน

เห็ดนางฟ้าภูฏานนั้นมีประโยชน์ทางโภชนาการท่ีสูง ไปดูกันดีกว่าว่าเห็ดนางฟ้าภูฏานนี้จะมีข้อดีต่อ

ร่างกายของเราอย่างไรบ้าง

1. มีวิตามินหลายชนิด โดยเฉพาะวิตามินซีท่ีมีอยู่สูงมาก ทําให้เห็ดนางฟ้าส่วนช่วยในการป้องกันโรค
หวัดหรืออาการเก่ียวกับไข้หวัดได้ดี

2. มีสารต้านอนุมูลอิสระและต้านทานการเกิดโรคมะเร็ง เนื่องจากเห็ดนางฟ้ามีสารชื่อว่า อัลฟากลู
แคน ท่ีจะช่วยป้องกันเซลล์จากการถูกทําลายจนกลายท่ีสามารถพัฒนาไปเป็นเนื้อร้ายได้

3. มีโปรตีนสูง ช่วยในการซ่อมแซมกล้ามเนื้อหรือส่วนท่ีสึกหรอของร่างกาย
4. มีส่วนช่วยในการต้านการอักเสบ รลดการตอบสนองต่อการอักเสบท่ีอาจนําไปสู่โรคหรือความ

เสียหายต่อเนื้อเยื่ออื่น ๆ
5. มีส่วนช่วยบํารุงหัวใจ ทําให้หัวใจทํางานได้ดีข้ึน เพราะเห็ดนางฟ้าเป็นเเหล่งโพเเทสเซียมท่ีจะช่วย

ให้หัวใจเต้นเป็นปกติ
6. มีคุณสมบัติในการสร้างเสริมและกระตุ้นการทํางานของภูมิคุ้มกันในร่างกาย

หอมแดง

หอมแดง (ชื่อวิทยาศาสตร์: Allium oschaninii) เป็นพืชในวงศ์พลับพลึง (Amaryllidaceae) โดยยึดเอา

French grey challot หรือ griselle เป็นหอมที่แท้จริง จัดอยู่ในสปีชีย์น้ี มีการเพาะปลูกในเอเชียกลางและเอเชีย

ตะวันตกเฉียงใต้ ส่วนความหลากหลายอื่นที่มีคือ Allium cepa var. aggregatum (หอมแบ่ง:multiplier onions)

หรือ French red shallot หรือที่รู้จักกันในชื่อ A. ascalonicum เป็นพืชเศรษฐกิจสําคัญ ของประเทศในแถบ

เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ประเทศไทยส่งออกหอมแดง ไปยังประเทศมาเลเซียเป็นจํานวนมาก การซ้ือขายส่วนใหญ่

เป็นหัวๆ ช่ังขายเป็นกิโลกรัม และมัดขายเป็นกําๆ แต่ก็ขายตามนํ้าหนัก เช่นเดียวกัน[1] ในประเทศไทยปลูกกันมาก

ทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคเหนือ แต่หอมแดงที่มีช่ือเสียงว่าเป็นหอมแดงคุณภาพดีได้แก่หอมแดงจาก

จังหวัดศรีสะเกษ

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B6%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/Amaryllidaceae
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AB%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B8%A8%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A9
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สรรพคุณของหอมแดง

หัวหอม มีรสฉุน ช่วยขับลม แก้ท้องอืด ช่วยย่อยและเจริญอาหาร แก้บวมน้ํา แก้อาการอักเสบต่าง ๆ แก้บวม

น้ํา ขับพยาธิ ช่วยให้ร่างกายอบอุ่น เมล็ด แก้อาเจียนเป็นเลือด แก้กินเน้ือสัตว์เป็นพิษ ร่างกายซุบผอม(ใช้เมล็ดแห้ง

5-10 กรัมต้มนํ้าดื่ม) ตํารายาไทยใช้หัวหอมแดง ผสมรวมกับเหง้าเปราะหอมสุมหัวเด็ก แก้หวัดคัดจมูก และกินเป็น

ยาขับลม หอมแดงมีสารเคอร์ซิติน และสารฟลาโวนอยด์ (quercetin และ flavonoid glycosides) อาจป้องกัน

โรคมะเร็งได้

นอกจากนี้ หอมแดงยังมีคุณสมบัติ เป็นยารักษาโรค ใช้ลดไข้และรักษาแผลได้ โดยเอาหัวหอมแดงมาซอย

เป็นแว่นๆ ผสมกับน้ํามันมะพร้าวและเกลือ ต้มให้เดือด แล้วนํามาพอกแผล นอกจากนั้นหอมแดง ยังช่วยลดระดับ

น้ําตาลในเลือด และยับยั้งเส้นเลือดอุดตัน ด้วยการบริโภคสด หรือประกอบอาหาร หรือบริโภคชนิดผง

สรรพคุณทางยา ฟลาโวนอยด์ในหอมแดง มีฤทธ์ิเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ การบริโภคหอมแดงเป็นประจําจึง

สามารถลดระดับคอเลสเตอรอล และช่วยให้การไหลเวียนของเลือดดีขึ้น ลดไขมันในเส้นเลือดที่เป็นสาเหตุของโรค

ความดันโลหิตสูงและโรคหัวใจ สามารถป้องกันการติดเช้ือ และช่วยบรรเทาอาการไข้หวัดได้ ทําให้เจริญอาหาร และ

ช่วยย่อยอาหาร ท้ังนี้ ฟลาโวนอยด์ปริมาณสูงมากๆ นอกจากจะช่วยลดความเสี่ยงของโรคหัวใจแล้ว ยังลดความ

เสี่ยงต่อโรคมะเร็งได้ด้วย

สารต่างๆ ดังกล่าวในหอมแดงยังมีคุณสมบัติต้านหรือยับย้ังการเติบโตของจุลินทรีย์และแบคทีเรีย ศึกษาโดย

ใช้น้ําหอมหัวแดงถนอมเน้ือหมูสด โดยใช้เน้ือหมูขนาด 3x3x1 น้ิว คั้นเอานํ้าหัวหอมประมาณ 5 ลูกบาศก์เซนติเมตร

วางเนื้อหมูลงในภาชนะ เติมน้ําหัวหอมแดงให้ท่วมเนื้อหมู แล้วเก็บใส่กล่องพลาสติกปิดฝา หรือใช้ใบตอง หรือ

ถุงพลาสติกห่อไว้ ผลที่ออกมาหอมแดงจะถนอมเน้ือหมูไม่ให้บูดเน่าได้ก่อนนําไปประกอบอาหารอย่างน้อย 5 วัน

โดยไม่ต้องแช่เย็น แต่เนื้อหมูอาจมีสีซีดลงไปบ้าง

ในหอมแดงยังมีธาตุฟอสฟอรัสปริมาณสูง ช่วยให้มีความจําดี นอกจากนี้หอมยังใช้บํารุงรักษาหน้าได้ด้วยวิธี

ง่ายๆ คือ ทุบหรือฝานหอมแดงให้เป็นแว่นบางๆ ทาบริเวณท่ีเป็นสิว ฝ้า หรือจุดด่างดํา เพียงไม่ก่ีสัปดาห์ก็เห็นผล

การรับประทานหอมไม่มีอันตรายหรือผลข้างเคียง แต่เป็นผลดีกับร่างกายมากกว่าเพราะมีคุณค่าทาง

โภชนาการสูงมาก อุดมด้วยวิตามินเอ วิตามินบี วิตามินซี วิตามินอี ในหอมแดง 100 กรัม มีโปรตีน 2.1 กรัม

คาร์โบไฮเดรต 11 กรัม ไขมัน 0.2 กรัม น้ําตาลหลายๆ ชนิดรวม 10.6 กรัม และมีพลังงานเพียง 50-60 แคลอรี[5

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AB%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87
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สรรพคุณของหอมแดง

1. ช่วยทําให้ร่างกายอบอุ่น

2. หอมแดงช่วยทําให้เจริญอาหาร (ผล,ใบ)

3. ร่างกายซูบผอม แก้ด้วยการใช้เมล็ดแห้ง 5-10 กรัมนํามาต้มน้ําดื่ม

4. มีส่วนช่วยเสริมสร้างความจํา ทําให้ความจําดีขึ้น

5. ช่วยบํารุงโลหิต

6. ช่วยบํารุงหัวใจ

7. ช่วยเจริญธาตุไฟ

8. ช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระ

9. ช่วยเพิ่มการไหลเวียนของโลหิตให้ดีข้ึน

10. ช่วยแก้อาการวิงเวียนศีรษะ หน้ามืด ตาลาย เป็นลม

11. ช่วยลดความเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจ

12. ช่วยลดความเสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็ง

13. ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล

14. ช่วยกําจัดไขมันเลว (LDL) ซ่ึงเป็นต้นเหตุของการเกิดโรคหัวใจวายและอัมพฤกษ์ อัมพาต และยังรักษา

ระดับไขมันชนิดดี (HDL) ได้อีกด้วย

พริกแกง

พริกแกง หรือ เครื่องแกง เป็นส่วนผสมการปรุงอาหารชนิดหน่ึงของอาหารไทยประเภทแกง ทําจาก

เครื่องเทศและสมุนไพรต่าง ๆ เช่น พริกสด พริกแห้ง หัวหอม กระเทียม ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด บดผสมให้เข้ากัน

อาจมีส่วนประกอบอื่น เช่น กะปิ น้ําตาล น้ําปลา เกลือ อาจนําไปให้ความร้อนหรือไม่ก็ได้ นําไปประกอบอาหารได้

ทันที พริกแกงมีลักษณะเปียกข้น อาจผสมกะทิหรือน้ํามันบริโภค พริกแกงไทยมีความเข้มข้นของรสและกล่ินอยู่

ตรงกลางระหว่างเคร่ืองแกงผงสมุนไพรแบบอินเดียและเคร่ืองพริกตําของจีนท่ีมีรสที่โปร่งกว่า ในแต่ละภาคของ

ประเทศไทย มีการเพิ่มเติมรายละเอียดรสท่ีแตกต่าง เช่น พริกแกงปักษ์ใต้ใส่ขม้ินชัน พริกแกงล้านนาบางอย่างใส่มะ

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%87
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แขว่น มะข่วง ในภาคตะวันออกท่ีมีพืชพันธุ์เฉพาะถ่ิน เพิ่มหน่อเร่ว ลูกกระวานขาว หัวไพล ดอกผักชีไร่ และหัวขิง

แห้งไป ส่วนภาคตะวันตก ใส่พริกพรานป่า หรือมะแขว่นป่าเม็ดโตเปลือกดําท่ีให้รสชาติจัดจ้านเผ็ดร้อนเป็น

เอกลักษณ์ของแต่ละท้องถิ่น

ใบมะกรูด

ใบมะกรูด เป็นสมุนไพรที่มักนํามาใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารไทยหลายชนิด เช่น ต้มยํา ปีกไก่ทอดใบ

มะกรูด แกงเผ็ด แกงคั่ว โดยใบมะกรูดจะให้กล่ินหอมที่เป็นเอกลักษณ์ ทั้งยังอุดมไปด้วยวิตามิน แร่ธาตุ และสาร

ต้านอนุมูลอิสระ ท่ีอาจมีคุณสมบัติช่วยต้านเชื้อแบคทีเรีย ต้านการอักเสบ ต้านมะเร็ง

ประโยชน์ของใบมะกรูดท่ีมตี่อสุขภาพ

ใบมะกรูดมีสารอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพมากมาย โดยมีงานศึกษาวิจัยทางวิทยาศาสตร์ที่สนับสนุน

สรรพคุณของใบมะกรูดในการส่งเสริมสุขภาพ ดังนี้

1. อดุมไปด้วยสารต้านอนุมูลอสิระและอาจช่วยตา้นการอักเสบ

ใบมะกรูดอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระที่อาจใช้รักษาอาการอักเสบต่าง ๆ ได้ เช่น ต้านเช้ือแบคทีเรีย ต้านเช้ือรา

ต้านมะเร็ง และอาจช่วยปกป้องสุขภาพหัวใจและตับอีกด้วย โดยมีงานวิจัยชิ้นหน่ึงท่ีตีพิมพ์ในวารสาร Drug

Invention Today เมื่อเดือนมกราคม พ.ศ. 2557 ศึกษาเก่ียวกับบทบาทและคุณค่าทางโภชนาการของใบมะกรูด

พบว่า ใบมะกรูดอุดมไปด้วยสารประกอบหลายชนิด เช่น กลีเซอรอลไกลโคลิปิด (Glyceroglycolipids) แทนนิน

(Tannin) โทโคฟีรอล (Tocopherols) ฟูราโนคูมาริน (Furanocoumarins) ฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) อัลคา

ลอยด์ (Alkaloid) ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่อาจช่วยรักษาอาการอักเสบ ต้านเชื้อแบคทีเรีย เชื้อรา และมะเร็ง

นอกจากน้ี ยังมีสารต้านโคลีนเอสเตอเรส (Anticholinesterase) ซ่ึงเป็นสารท่ีช่วยยับย้ังอาการกล้ามเน้ืออ่อนแรง ท่ี

อาจส่งผลดีต่อสุขภาพหัวใจและตับอีกด้วย

https://hellokhunmor.com/%e0%b9%82%e0%b8%a0%e0%b8%8a%e0%b8%99%e0%b8%b2%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%80%e0%b8%9e%e0%b8%b7%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%aa%e0%b8%b8%e0%b8%82%e0%b8%a0%e0%b8%b2%e0%b8%9e/%e0%b8%82%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%a1%e0%b8%b9%e0%b8%a5%e0%b9%82%e0%b8%a0%e0%b8%8a%e0%b8%99%e0%b8%b2%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3/%e0%b8%aa%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3-%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b4%e0%b8%a1%e0%b8%b2%e0%b8%93%e0%b8%97%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%84%e0%b8%a7%e0%b8%a3%e0%b9%84%e0%b8%94%e0%b9%89%e0%b8%a3%e0%b8%b1%e0%b8%9a/
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2. อาจชว่ยต้านเชื้อแบคทีเรียและดีต่อสุขภาพชอ่งปาก

ใบมะกรูดอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระท่ีอาจช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตและลดการสะสมของเชื้อแบคทีเรียในช่อง

ปาก ซึ่งอาจช่วยป้องกันฟันผุ ลดคราบพลัค (Plaque) และลดกล่ินปากได้ โดยมีงานวิจัยช้ินหน่ึงที่ตีพิมพ์ในวารสาร

Nutrition เมื่อเดือนตุลาคม พ.ศ. 2558 ศึกษาเก่ียวกับฤทธ์ิของสารสกัดจากใบมะกรูดในการยับยั้งการสะสมของ

เชื้อแบคทีเรียบนฟัน พบว่า ใบมะกรูดอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระกลุ่มฟีนอล (Phenol) ที่ช่วยยังย้ังการ

เจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรียสเตรปโทคอคคัส มิวแทนส์ (Streptococcus Mutans) ที่สะสมบริเวณผิวฟัน จึงอาจ

ช่วยป้องกันฟันผุ ลดคราบพลัคและอาจช่วยลดกลิ่นปากได้อีกด้วย

3. อาจชว่ยต้านมะเร็งเม็ดเลือดขาว

ใบมะกรูดมักใช้เป็นยารักษาพื้นบ้านที่อาจมีฤทธ์ิช่วยต้านเซลล์มะเร็งเม็ดเลือดขาว โดยการยับยั้งเซลล์เม็ดเลือดขาว

ที่เจริญเติบโตอย่างผิดปกติ และในอนาคตอาจพัฒนาเพ่ือใช้เป็นยารักษามะเร็งเม็ดเลือดขาวได้ โดยมีงานวิจัยชิ้น

หน่ึงที่ตีพิมพ์ในวารสาร Molecules เมื่อเดือนมีนาคม พ.ศ. 2563 ศึกษาเกี่ยวกับสารประกอบจากใบมะกรูดในการ

ต้านเซลล์มะเร็งเม็ดเลือดขาว พบว่า สารสกัดเอทิลอะซิเตท (Ethyl Acetate) และเฮกเซน (Hexane) ที่พบในใบ

มะกรูด อาจช่วยต้านมะเร็งเม็ดเลือดขาว โดยการช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของโปรตีนท่ีเกี่ยวข้องกับการเพิ่มจํานวน

เซลล์เม็ดเลือดขาวที่ผิดปกติ ในอนาคตสารสกัดจากใบมะกรูดจึงอาจใช้เป็นยารักษาที่ช่วยหยุดหรือชะลอการ

แพร่กระจายของเซลล์มะเร็งเม็ดเลือดขาวได้

4. อาจชว่ยรักษาระดับไขมันในเลือดและเซลลต์ับ

ใบมะกรูดเป็นสมุนไพรที่อุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระที่อาจช่วยลดไขมันในเลือด และอาจช่วยลดความรุนแรง

ของภาวะไขมันพอกตับท่ีอาจเป็นสาเหตุของโรคเร้ือรัง เช่น โรคเบาหวาน โรคอ้วน โดยมีงานวิจัยชิ้นหน่ึงท่ีตีพิมพ์ใน

วารสาร Biomedicine & Pharmacotherapy เมื่อเดือนเมษายน พ.ศ. 2563 ศึกษาเก่ียวกับสารสกัดจากมะกรูด

ข่า และตะไคร้ช่วยรักษาระดับไขมันในเลือด เซลล์ตับ และไมโทคอนเดรียในตับ (Mitochondrion) พบว่า ใบ

มะกรูดอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระที่ช่วยลดความรุนแรงของภาวะไขมันพอกตับ ช่วยลดคอเรสเตอรอลในเลือด

และปรับปรุงการทํางานของภูมิคุ้มกันในร่างกาย นอกจากน้ี ยังปรับปรุงการทํางานของไมโทคอนเดรียในตับ ซึ่งเป็น

แหล่งสร้างพลังงานของเซลล์ท่ีช่วยป้องกันการพัฒนาของภาวะไขมันสะสมในตับท่ีไม่ได้เกิดจากการดื่มเครื่องดื่ม

แอลกอฮอล์ (Non-Alcoholic Fatty Liver Disease หรือ NAFLD) ซึ่งเป็นโรคท่ีเก่ียวข้องกับความผิดปกติของ

ระบบเผาผลาญในร่างกาย (Metabolic Syndrome) ที่อาจก่อให้เกิดโรคเ ร้ือรังหลายชนิด เช่น โรคอ้วน

โรคเบาหวาน

https://hellokhunmor.com/%e0%b9%82%e0%b8%a0%e0%b8%8a%e0%b8%99%e0%b8%b2%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%80%e0%b8%9e%e0%b8%b7%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%aa%e0%b8%b8%e0%b8%82%e0%b8%a0%e0%b8%b2%e0%b8%9e/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%99/
https://hellokhunmor.com/%e0%b9%82%e0%b8%a0%e0%b8%8a%e0%b8%99%e0%b8%b2%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%80%e0%b8%9e%e0%b8%b7%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%aa%e0%b8%b8%e0%b8%82%e0%b8%a0%e0%b8%b2%e0%b8%9e/%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%84%e0%b8%a7%e0%b8%9a%e0%b8%84%e0%b8%b8%e0%b8%a1%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b9%81%e0%b8%a5%e0%b8%b0%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%a5%e0%b8%94%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b3%e0%b8%ab%e0%b8%99%e0%b8%b1%e0%b8%81/%e0%b8%a5%e0%b8%94%e0%b8%ab%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%97%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%87-%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%98%e0%b8%b5%e0%b8%81%e0%b8%b3%e0%b8%88%e0%b8%b1%e0%b8%94%e0%b9%84%e0%b8%82%e0%b8%a1%e0%b8%b1%e0%b8%99/
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การออกแบบผลิตภัณฑ์

ความหมายของ"การออกแบบผลิตภัณฑ์

๑. การออกแบบผลิตภัณฑ์ หมายถึง กระบวนการสร้างสรรค์ประเภทหนึ่งของมนุษย์มีความสวยงามโดด

เด่น โดยใช้องค์ประกอบของทฤษฎีต่างๆ และใช้วัสดุนานาชนิดเป็นวัตถุดิบในการสร้างสรรค์ผลงานเพ่ือสนองความ

ต้องการในการดํารงชีวิตประจําวันให้มีความสะดวกสบายขึ้น หรือเพ่ือแก้ปัญหาท่ีเกิดข้ึนทางกายภาพ หรือเพ่ือ

พัฒนาวิถีชีวิตความเป็นอยู่ ของมนุษย์ให้มีคุณภาพสูงข้ึนกว่าเดิม

ท่ีมา:http://vongthong.blogspot.com/2012/07/blog-post.html

๒. การออกแบบผลิตภัณฑ์ หมายถึง การรู้จักวางแผนเป็นข้ันตอน และรู้จักเลือกใช้วัสดุ และวิธีการทํา ให้

สอดคล้องกับลักษณะรูปแบบและคุณสมบัติของวัสดุแต่ละชนิด ตามความคิดสร้างสรรค์

(ท่ีมา:http://esan.nfe.go.th/elearning/courses/67/chap7_1.htm)

๓. การออกแบบผลิตภัณฑ์ หมายถึง การถ่ายทอดรูปแบบจากความคิดออกมาเป็นผลงาน ท่ีผู้อื่น

สามารถมองเห็น รับรู้ หรือสัมผัสได้ เพื่อให้มีความเข้าใจในผลงานร่วมกัน

(ท่ีมา:http://www.l3nr.org/posts/319321)

สรุปตามความคิดเห็น การออกแบบผลิตภัณฑ์ เป็นการสร้างสรรค์ประเภทหนึ่งท่ีทําให้ผลิตภัณฑ์นั้นๆ มี

ความสวยงามโดดเด่น การออกแบบผลิตภัณฑ์ต้องใช้การวางแผน ตามความคิดสร้างสรรค์ท่ีจะทําให้ผลิตภัณฑ์

สวยงามยิ่งขึ้น

ความสําคัญของการออกแบบผลิตภัณฑ์

1. ความสําคัญ ในด้านคุณค่าทาง ศิลปะ งานออกแบบที่ดีทําให้ผลิตภัณฑ์ มีความงามดึงดูดใจ สามารถ

ตอบสนองรสนิยมของผู้บริโภคได้

2. มีประสิทธิภาพทางอุตสาหกรรม มีการเลือกวัสดุที่ดีเพื่อนําเข้าสู่กระบวนการผลิตท่ีมีประสิทธิภาพลงทุน

น้อย แต่มีปริมาณผลผลิตท่ีเพิ่มขึ้น

3. มีคุณภาพทางการบริโภค ผลิตภัณฑ์ที่มีการออกแบบท่ีดีมีการใช้วัสดุที่ดีมีกระบวนการผลิตอย่างมี

ประสิทธิภาพจะทําให้ผลิตภัณฑ์มีความคงทนและ มีความปลอดภัยในการใช้สอย

4. มีศักยภาพในการแข่งขันทางพาณิชย์ ผลิตภัณฑ์ที่มีความงาม ความคงทนและความปลอดภัยจะเป็นท่ี

ต้องการของตลาดทําให้มียอดขายสูงสามารถแข่งขันทางการค้ากับผลิตภัณฑ์ชนิดเดียวกันของบริษัทอ่ืน

http://vongthong.blogspot.com/2012/07/blog-post.html
http://esan.nfe.go.th/elearning/courses/67/chap7_1.htm
http://www.l3nr.org/posts/319321
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5. มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ เม่ือบริษัทมีกําไรจากการขายผลิตภัณฑ์ ท่ีมีการออกแบบที่ดี บริษัทจะนําผล

กําไรมาลงทุนเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ โดยการปรับปรุงผลิตภัณฑ์เดิมหรือสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีคล้ายคลึงกับ

ผลิตภัณฑ์เดิม

6. มีศักยภาพในการรักษาลูกค้าเดิม การปรับปรุงผลิตภัณฑ์เดิมหรือการสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เก่ียวพันกันข้ึน

ด้วยการออกแบบที่ดีจะช่วยให้บริษัทสามารถรักษาลูกค้าเดิมไว้ได้ ในขณะเดียวกันบริษัทยังสามารถดึงดูดลูกค้าใหม่

ท่ีมีรสนิยมอย่างเดียวกันได้ด้วย

7. มีการพยากรณ์ที่ดีเป็นท่ีคาดหมายกันว่าสินค้าท่ีมีการออกแบบไม่ดีจะไม่ค่อยได้รับการยอมรับของ

ประชาชนในทางตรงกันข้ามสินค้าท่ีมีการออกแบบที่ดีจะได้รับการยอมรับทําให้การพยากรณ์เป็นไปในทางท่ีพึง

ประสงค์

8. มีการรับรองคุณภาพตามระบบ ISO 9000 ผลิตภัณฑ์ของบริษัทที่ได้รับ ประกันคุณภาพ มีการควบคุม

การออกแบบกระบวนการผลิตการตรวจและการทดสอบลักษณะและคุณลักษณะโดยรวมของผลิตภัณฑ์และแสดง

ให้เห็นได้ ทําให้ผู้บริโภคเกิดความพึงพอใจ

9. มีการคิดค้นสิ่งใหม่ เม่ือมีความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ หรือต้องการผลิตภัณฑ์ที่มีความแปลกและ

แตกต่างไปจากเดิมตั้งแต่ระดับเล็กน้อยจนถึงระดับมาก เป็นต้นว่า บริษัทผลิตรถยนต์จะมีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย

กับรถยนต์รุ่นเดิมอยู่เสมอ เพื่อให้กลายเป็นรถยนต์รุ่นใหม่พร้อมกับราคาท่ีเพิ่มสูงข้ึน

๑๐. มีการพัฒนาทีมงานในการออกแบบ เป็นการทํางานร่วมกันระหว่าง นักออกแบบด้วยกัน และทํางาน

ร่วมกับบุคลากรฝ่ายการตลาด วิศวกร ฝ่ายผลิต คนงานรวมท้ังผู้บริหารองค์การ ซ่ึงทําให้มี

การคํานวณต้นทุนผลผลิต

การคํานวณต้นทุนเป็นส่วนหนึ่งของระบบบัญชีและการเงินของกิจการเป็นการบันทึกการวัดผลและรายงาน

ข้อมูลเกี่ยวกับต้นทุนของสินค้าของกิจการ โดยท่ัวไปการคํานวณต้นทุนจะใช้เวลาและลงรายละเอียดมากในกิจการท่ี

ผลิตสินค้า แต่ไม่ได้หมายความว่ากิจการประเภทอื่นเช่นกิจการขายส่ง ขายปลีก ร้านอาหารหรือบริการต่างๆไม่มี

ความสําคัญในการท่ีต้องคํานวณต้นทุนเลย การคํานวณต้นทุนสามารถนําไปใช้ได้ในทุกกิจการเพราะมีความสําคัญ

ต่อการบริหารจัดการธุรกิจดังนี้

1. เพื่อให้ทราบถึงต้นทุนการผลิตและต้นทุนขายของธุรกิจ

2. เพื่อสามารถนําต้นทุนท้ังหมดของกิจการมาเปรียบเทียบกับรายได้จากการขายเพ่ือจะได้ทราบว่ามีกําไร

หรือขาดทุนในการขายสินค้า

3. เพื่อคํานวณหรือตีราคาสินค้าคงเหลือที่ขายได้ไม่หมดว่ามีมูลค่าเท่าไหร่
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4. เพื่อใช้ในการวางแผนและควบคุมการซ้ือสินค้าและจัดทํางบประมาณในการซ้ือสินค้า รวมท้ังต่อรอง

ราคากับผู้ขายวัตถุดิบ

5. เพื่อใช้ในการตัดสินใจว่าสินค้าใดควรขายต่อไปและสินค้าใดควรเลิกขาย (ในกรณีท่ีผู้ผลิตมีสินค้าหลาย

ชนิด)

ต้นทุนแบ่งออกได้เป็น 2 ลักษณะ

1. ต้นทุนผันแปร คือต้นทุนที่ผันแปรตามจํานวนหน่วยท่ีผลิตหรือขาย เช่น วัตถุดิบ ค่าแรงทางตรง

ค่าใช้จ่ายในการผลิตทางตรงเป็นต้น

2. ต้นทุนคงท่ีคือต้นทุนท่ีเกิดข้ึนไม่ว่ากิจการจะได้ขายสินค้าหรือไม่ ต้นทุนนี้จะไม่เปลี่ยนแปลงตามจํานวน

หน่วยท่ีผลิตหรือขาย เช่น เงินเดือนพนักงานหน้าร้าน ค่าเช่าร้าน ค่าเส่ือมราคา ค่าประกันภัย เป็นต้น

ดังนั้นต้นทุนการผลิตจะประกอบไปด้วยวัตถุดิบ+ค่าแรงงาน + ค่าใช้จ่ายในการผลิต ซ่ึงทั้งสามรายการนี้

เป็นเพียงส่วนของการผลิตเท่านั้น หากเราจะคิดต้นทุนรวมของสินค้าแล้วเราจําเป็นต้องนําค่าใช้จ่ายในการขายและ

ดําเนินการมารวมด้วยเช่น เงินเดือน , ค่าคอมมิชชั่นพนักงานขาย, ค่าแรงพนักงานขายหน้าร้าน, ค่าการตลาด

(โฆษณา,แผ่นพับ), ค่าเช่าสํานักงานและร้าน, ค่าไฟฟ้าและน้ําประปา, ค่าโทรศัพท์, ค่าน้ํามันรถ,ดอกเบี้ย, ค่าเช่ารถ,

ค่าใช้จ่ายเบ็ดเตล็ด ฯลฯ เพื่อการคํานวณต้นทุนให้ใกล้เคียงความจริง หากเราคํานวณแค่วัตถุดิบ ค่าแรงงานและค่า

น้ําค่าไฟฟ้า ก็อาจทําให้เราได้ต้นทุนสินค้าที่น้อยกว่าความเป็นจริงและมีผลทําให้ตั้งราคาขายท่ีต่ําไปและอาจขาดทุน

ได้

วิธีการคํานวณหาต้นทุนการผลิตแบบง่ายมีสูตรดังนี้

การคํานวณแบบง่ายๆนี้เหมาะกับผู้ประกอบการรายเล็กท่ีมีสินค้าหรือผลิตภัณฑ์น้อยชนิด อาจขายเพียง

คุกก้ีหนึบก็ได้ ซ่ึงเหมาะกับการคํานวณสินค้าประเภทโอทอปที่มีความชัดเจนในเรื่องการใช้วัตถุดิบ ค่าแรงงานต่อ

รอบการผลิตและไม่มีการเก็บสต๊อกวัตถุดิบไว้ การคํานวณจําเป็นต้องคิดเพ่ือให้ทราบถึงต้นทุนผลิตต่อหน่วย และนํา

ต้นทุนผลิตไปรวมกับค่าใช้จ่ายในการดําเนินการเพ่ือให้ทราบถึงต้นทุนรวมของสินค้าอีกครั้งหนึ่ง
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บทท่ี 3

วิธีการดําเนินงาน

ปัจจุบันมีการนําพืชธรรมชาติ ธัญพืช และสมุนไพรต่างๆ นํามาทําเป็นส่วนประกอบของขนมหรืออาหาร

เพื่อรักษาโรคต่าง ๆ เนื่องจากพืชธรรมชาติ ธัญพืช และพืชสมุนไพร ถ้าใช้อย่างถูกหลัก จะไม่เป็นอันตรายต่อ

ร่างกาย และไม่เป็นการสะสมของสารเคมีในร่างกาย ผู้คนจึงหันมาพ่ึงพาพืชธรรมชาติ ธัญพืชและพืชสมุนไพรกัน

อย่างมาก ดังนั้นคณะผู้จัดทําจึงคิดทําโครงงานอาชีพ เรื่อง คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดภูฏานสามรส เป็นธุรกิจผลิต

สินค้าประเภทขนมและอาหาร โดยการนํากล้วยน้ําว้าและธัญพืช มาทําคุกก้ีหนึบ และเห็ดนางฟ้าเห็ดภูฏานมาแปร

รูปเป็นน้ําพริก ท่ีมีการปรุงแต่งรสชาติให้มีความหลากหลายและแปลกใหม่ ให้คุณค่าทางโภชนาการสูง มีโปรตีนสูง

และดีต่อสุขภาพได้มีการวางแผนการจัดทําแผนธุรกิจดังนี้

3.1 แผนธุรกิจ

3.1.1 ระบุกลุ่มเป้าหมายหลัก/กลุ่มเป้าหมายรอง พร้อมระบุเหตุผล

กลุ่มเป้าหมายหลัก ได้แก่

- นักเรียน บุคลากรในโรงเรียน และผู้ปกครองนักเรียน

- กลุ่มผู้บริโภคท่ีนิยมรับประทานน้ําพริกและคุกก้ี อายุ ระหว่าง 10-50 ปี

- วิถีการดําเนินชีวิต กลุ่มผู้ที่ชอบรับประทานอาหารท่ีมีธัญพืช สมุนไพร และรักสุขภาพ

- กลุ่มผู้บริโภคนิยมรับประทานขนมคุกก้ีและน้ําพริก

กลุ่มเป้าหมายรอง ได้แก่

- ร้านขายของฝาก เพราะเป็นแหล่งจําหน่ายสินค้าท่ีสร้างรายได้จํานวนมาก

- ร้านอาหาร เพราะเป็นขนมทานเล่นและอาหาร ประเภทคุกก้ีและน้ําพริกท่ีนําไปรับประทานได้

- ประชาชนท่ัวไป เพราะสามารถซ้ือได้ท้ังผ่านหน้าร้านโดยตรง และซ้ือผ่านออนไลน์

3.2 การวิเคราะห์โครงงาน

3.2.1 สภาพแวดล้อมภายใน

1) จุดแข็ง (Strength): ปัจจัยภายในองค์กรท่ีทําให้กิจการมีความได้เปรียบคู่แข่ง)

- วัตถุดิบสามารถหาได้ง่ายในชุมชน
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- มีสูตรเฉพาะของผลิตภัณฑ์ ไม่ใส่สารกันบูด

- มีบรรจุภัณฑ์ท่ีทันสมัย

- ราคาสินค้าถูก ลูกค้าเข้าถึงได้ง่าย

- มีต้นทุนการผลิตต่ํา

- มีช่องทางในการจําหน่ายหลากหลาย เช่น เพจ เฟสบุคสหกรณ์ออนไลน์ สไตล์กระทุ่มล้ม

ไลน์สหกรณ์โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม TikTok และแพลตฟอร์ม

- มีทีมงานที่ใส่ใจคุณภาพ พร้อมให้บริการ

- มีการนํานวัตกรรมที่ทันสมัยมาช่วยในกระบวนการผลิตให้รวดเร็ว

2) จุดอ่อน (Weakness): ปัจจัยภายในองค์กรท่ีทําให้กิจการเสียเปรียบคู่แข่งขัน)

ด้านผลิตภัณฑ์

- ตราสินค้าของกิจการยังไม่เป็นท่ีรู้จักของผู้บริโภคมากนักเนื่องจากยังไม่มีการโฆษณาและการ

ประชาสัมพันธ์เท่าที่ควร

ด้านการผลิต

- กิจการมีการดําเนินการในลักษณะการใช้แรงงานคนมากทําให้การเพิ่มกําลังแรงงาน

และกําลังการผลิตเป็นไปได้ยาก

สถานที่ผลิตสินค้าอยู่ในเขตที่ทําให้เกิดข้อจํากัดในด้านการขยายกําลังการผลิต

3.2.2 สภาพแวดล้อมภายนอก (เช่น สภาพตลาด ภาวะเศรษฐกิจ สังคม กฎหมาย การเมือง วัฒนธรรม

ค่านิยม ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี และเครือข่ายธุรกิจ)

1) โอกาส (Opportunity) : (เป็นปัจจัยภายนอกท่ีจะส่งเสริม หรือสนับสนุนให้กิจการเติบโต

ได้ในอนาคต

- คู่แข่งทางการตลาดทางตรงมีจํานวนน้อย

- นโยบายรัฐส่งเสริมการลงทุนกับผู้ประกอบการ

- มีเครือข่ายกลุ่มแม่บ้านคุกก้ีหนึบ และทําน้ําพริกเห็ดภูฏานสามรส

- มีเครือข่ายกลุ่มเกษตรกร
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- สื่อสังคมออนไลน์ เอื้ออํานวยต่อการกระจายสินค้า

- ค่านิยมของผู้บริโภคชอบรับประทานคุกก้ี และน้ําพริก

- เทรนรักสุขภาพกําลังเป็นท่ีนิยมของผู้บริโภค

2) อุปสรรค (Threat) : เป็นปัจจัยภายนอกท่ีจะทําให้กิจการไม่รุ่งเรือง เติบโตช้า เป็นอุปสรรค

ต่อการดําเนินธุรกิจ)

- สภาวะเศรษฐกิจไม่ดี ทําให้ผู้บริโภคประหยัดและลดจํานวนการซ้ือสินค้า

- มีสินค้าอ่ืนทดแทน ผู้บริโภคอาจจะลังเลในการเลือกซ้ือ และมีกระบวนการผลิตท่ีทันสมัย

- สินค้าสามารถลอกเลียนแบบได้ง่าย

3.3 เครื่องมือที่ใช้ในการดําเนินงาน

การทําโครงงานอาชีพ คณะผู้จัดทําได้ใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการประเมินความพึงพอใจต่อ

ผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบและน้ําน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส โดยใช้สถิติในการวิเคราะห์ข้อมูลคือ ค่าเฉลี่ยร้อยละ

3.4 ตัวอย่างแบบสอบถามความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์

ส่วนที่ 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม

1. เพศ 1.1 ชาย 1.2. หญิง

2. สถานะ 2.1นักเรียน 2.2. ครู 2.3 ผู้ปกครอง

ส่วนที่ ๒ ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบ” และ “น้ําพริกเห็ดภูฏานสามรส”

ให้ลูกค้าขีดเครื่องหมาย ลงในช่องระดับความพึงพอใจ

ผลิตภัณฑ์ “คุกกี้หนึบ”
ระดับความพึงพอใจ

หมายเหตุ
ดีมาก ดี ปานกลาง ปรับปรุง

1. กลิ่นของผลิตภัณฑ์ “คุกกี้หนึบ”

2. สีสันของผลิตภัณฑ์“คุกกี้หนึบ”

3. รูปลักษณ์ของบรรจุภัณฑ์

4. ความเหมาะสมของราคา

5. คุณภาพผลิตภัณฑ์
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ผลิตภัณฑ์ “น้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส”
ระดับความพึงพอใจ

หมายเหตุ
ดีมาก ดี ปานกลาง ปรับปรุง

1. กลิ่นของผลิตภัณฑ์ “น้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสมุนไพร”

2. สีสันของผลิตภัณฑ์“น้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสมุนไพร”

3. รูปลักษณ์ของบรรจุภัณฑ์

4. ความเหมาะสมของราคา

5. คุณภาพผลิตภัณฑ์

ข้อเสนอแนะเชิงสร้างสรรค์

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

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

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

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

3.5 วิธีดําเนินการ

3.5.1 ศึกษาจากเอกสารท่ีเกี่ยวข้อง เช่น หนังสือ งานวิจัยและเว็บไซด์ต่าง ๆ

3.5.2 ฝึกปฏิบัติการทําผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส” โดยคณะผู้จัดทําได้

ศึกษาค้นคว้าและลงมือปฏิบัติเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส” ดังตารางท่ี 1

ต่อไปนี้
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ตารางท่ี 3.1 ตารางปฏิบัติกิจกรรมโครงงานอาชีพ “คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส”

ครั้งท่ี กิจกรรมท่ีปฏิบัติ สถานท่ีทํากิจกรรม ผู้รับผิดชอบ

1 - เลือกหัวข้อการทําโครงงานอาชีพ

และนําเสนอครู พร้อมทั้งเหตุผลในการทํา

- ศึกษาข้อมูลเก่ียวกับเอกสาร หนังสือจาก

ห้องสมุดและอินเตอร์เน็ต

ห้องเรียน และแหล่ง

เรียนรู้ต่างๆ

สมาชิกในกลุ่ม

ครูที่ปรึกษา

2 จัดทําโครงร่างโครงงานและวางแผนการ

ทํางาน แบ่งหน้าท่ีรับผิดชอบ

- สร้างแบบสอบถามความพึงพอใจต่อ

ผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภู

ฏานสามรส”

ห้องเรียน และ โรงครัว สมาชิกในกลุ่ม

ครูที่ปรึกษา

3 -6 - ลงมือปฏิบัติเพื่อพัฒนาทักษะการทํา

ผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏาน

สามรส” อย่างต่อเนื่อง

- ให้นักเรียน ครู ผู้ปกครองและนักเรียนกลุ่ม

ตัวอย่างร่วมประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์

“คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏาน

สามรส”

ห้องเรียน และ โรงครัว สมาชิกในกลุ่ม

ครูที่ปรึกษา

7 - เขียนรายงานโครงงานอาชีพ จัดทํารูปเล่ม

และสรุปผลการปฏิบัติกิจกรรม

ห้องเรียน และ โรงครัว สมาชิกในกลุ่ม

ครูที่ปรึกษา

8 - นําเสนอการทําผลิตภัณฑ์“คุกก้ีหนึบและ

น้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส”และ

รายงานผลการปฏิบัติงาน

ห้องเรียน และ โรงครัว สมาชิกในกลุ่ม

ครูที่ปรึกษา
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3.6 ข้ันตอนการทําคุกกี้หนึบและน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส

3.6.1 กระบวนการผลิต/การให้บริการ/อธิบายข้ันตอนการผลิตสินค้า หรือการให้บริการให้ละเอียด

3.6.1.๒ การผลิตคุกกี้หนึบ

๑. วัสดุอุปกรณ์ในการททําคุกกี้หนึบ

๒. แบ่งเนยตามอัตราส่วนและนํามาคนให้ละลาย ๓. ตวงแป้ง/น้ําตาลทราย/น้ําตาลทรายแดง

๔. บดน้ําตาลทรายแดงและกรองด้วยกระชอนตาถี่ ๕. ตวงธัญพืขและกล้วยตาก
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๖. นําแป้งท่ีผสมแล้วมาผสมกับเนย ใส่น้ําตาลทรายแดงเพ่ือเพิ่มความหนึบของคุกกี้

๗. นําธัญพืช(งาดํา งาขาว เม็ดมะม่วงหิมพานต์ กล้วยตากหั่นลูกเต๋า เมล็ดฟักทอง เมล็ดทานตะวัน) มาผสม

ในแป้งท่ีทําเสร็จแล้ว

๘. พักแป้งท่ีผสมแล้ว ครึ่งช่ัวโมงในตู้เย็น แล้วนํามาใส่พิมพ์ท่ีเตรียมไว้

๙. นําคุกกี้หนึบท่ีสําเร็จแล้วไปเข้าเตาอบ ใช้เวลา ๑๕-๒๐ นาที
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๑๐. คุกกี้หนึบ
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3.6.1.๒ การผลิตน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส
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บทท่ี 4

ผลการดําเนินงานและประเมินโครงการ

รายงานผลการจัดกิจกรรมตามโครงการนักธุรกิจน้อยมีคุณธรรมนําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ กิจกรรมฝึกทักษะ

“คิดเป็น ทําได้ ขายเป็น” ด้วยผลิตภัณฑ์คุกก้ีหนึบ และน้ําพริก้ห็ดภูฏานสามรส ให้กับนักเรียนแกนนํานักธุรกิจ

น้อยมีคุณธรรม นําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม(นครราษฎณ์ประสิทธ์ิ) ฝึกทักษะ “คิดเป็น ทําได้

ขายเป็น” การสร้างหรือพัฒนาผลิตภัณฑ์ สินค้าและบริการอย่างมีคุณธรรม นําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์สามารถสรุปได้

ดังนี้จากการจัด กระบวนการเรียนรู้ กิจกรรมอบรมเชิงปฏิบัติการฝึกทักษะ “คิดเป็น ทําได้ ขายเป็น” การสร้างหรือ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ สินค้าและบริการ อย่างมีคุณธรรม นําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์โดย ค้นพบว่า นักเรียนมีความสุข

สนุกสนานกับการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ให้ความร่วมมือและ กระตือรือร้นในการทํากิจกรรมเป็นอย่างดีครูผู้สอน

จัดการเรียนรู้ผ่านการลงมือปฏิบัติจริง (Active Learning) ส่งผลให้นักเรียนมีคุณลักษณะ ดังนี้

1. นักเรียนมีส่วนร่วมการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรของโรงเรียนด้วยการจัดกิจกรรมการ เรียนรู้ท่ี

บูรณาการด้านทักษะอาชีพ เพื่อการมีงานทําในอนาคตสามารถสร้างสรรค์ชิ้นงานได้อย่างหลากหลาย อนุรักษ์

สิ่งแวดล้อม นักเรียนสามารถปฏิบัติกิจกรรมต่างๆ ตามกระบวนการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่กําหนดไว้ได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ อีกท้ังนักเรียนยังได้รับการบ่มเพาะพฤติกรรมท่ีพึง ประสงค์ให้เกิดกับตนเอง

2. นักเรียนได้ลงมือปฏิบัติกิจกรรมด้วยตนเองในการปรับรูปแบบการเรียนการสอน Learning by doing

นักเรียนเกิดทักษะกระบวนการทํางานกลุ่ม รู้จักเทคนิคการแก้ปัญหา มีการแบ่งภาระหน้าท่ีความรับผิดชอบ แบ่ง

งานให้กับสมาชิกภายในกลุ่มได้ปฏิบัติตามบทบาทของตนเองอย่างเหมาะสม แสดงให้เห็นถึงพฤติกรรมทักษะ

กระบวนการ คิดของนักเรียน ความมีวินัยท่ีจะต้องปฏิบัติงานตามที่ได้รับมอบหมาย การใช้ชีวิตอย่างพอเพียงในการ

ปฏิบัติกิจกรรมการใช้วัสดุอุปกรณ์การเรียนอย่างคุ้มค่า ตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง การใช้ความคิดอย่าง

มีเหตุมีผล การสืบค้นข้อมูลก่อนการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ การช่วยเหลือซ่ึงกันและกันในการสืบค้นหาข้อมูล ของ

สมาชิกในกลุ่มอันแสดงถึงพฤติกรรมการมีจิตสาธารณะของนักเรียน

3. นักเรียนได้รับองค์ความรู้ท่ีสามารถนําไปใช้ในการปฏิบัติจริงในชีวิตประจําวันได้ กล่าวคือ การท่ีนักเรียน

ได้รับประสบการณ์ตรงการจากปฏิบัติกิจกรรมจริง ได้ลงมือทําทําให้เกิดกระบวนการจดจําและเรียนรู้พฤติกรรมนั้น

ได้ดีมากยิ่งข้ึนกว่าการเรียนทฤษฎีเพียงอย่างเดียว ท้ังตระหนักถึงการอนุรักษ์หวงแหนภูมิปัญญาท้องถ่ิน ต่อยอด

นวัตกรรมการเรียนรู้ให้ตามสมัยนิยม
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ประเมินโครงการนักธุรกิจน้อยมีคุณธรรมนําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ สรุปผลการประเมินความพึงพอใจ

ของนักเรียนต่อการจัด กิจกรรม ฝึกทักษะ “คิดเป็น ทําได้ ขายเป็น” ด้วยผลิตภัณฑ์คุกกี้หนึบ ให้กับนักเรียน

แกนนํานักธุรกิจน้อยฯ โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม(นครราษฎณ์ประสิทธิ)์ ข้อมูลจากการสํารวจนักเรียนระดับช้ัน

มัธยมศึกษาปีท่ี ๑-๓ จํานวน ๔๐ คน

4.1 การวิเคราะห์ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ “คุกกี้หนึบ” และ “น้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส”

ตารางท่ี 4.1 ตารางการวิเคราะห์ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบ”

ผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบ”
ระดับความพึงพอใจ

หมายเหตุ
ดีมาก ดี ปานกลาง ปรับปรุง

1. กลิ่นของผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบ” 80.00 8.88 6.66 4.44

2. สีสันของผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบ” 80.00 8.88 6.66 4.44

3. รูปลักษณ์ของบรรจุภัณฑ์ 80.00 8.88 6.66 4.44

4. ความเหมาะสมของราคา 84.44 4.44 8.88 2.22

5. คุณภาพผลิตภัณฑ์ 86.66 11.11 2.22

จากตารางพบว่า ระดับความคิดเห็นในด้านคุณภาพของผลิตภัณฑ์ “คุกก่ีหนึบ”

อยู่ในระดับ ดีมาก คิดเป็นร้อยละ 86.66 รองลงมาคือด้านความเหมาะสมของราคา คิดเป็นร้อยละ

84.44 ด้านความเหมาะสมของรูปลักษณ์ของบรรจุภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 82.22 และความคิดเห็นท่ีเท่ากันคือ

ด้านกลิ่นของผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบ”และสีสันของผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบ”คิดเป็น ร้อยละ 80.00 ตามลําดับ

ตารางท่ี 4.๒ ตารางการวิเคราะห์ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ “น้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส”

ผลิตภัณฑ์ “นํ้าพริกเห็ดนางฟ้าภูฐานสามรส”
ระดับความพึงพอใจ

หมายเหตุ
ดีมาก ดี ปานกลาง ปรับปรุง

1. กลิ่นของผลิตภัณฑ์ “นํ้าพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส” 80.00 8.88 6.66 4.44

2. สีสันของผลิตภัณฑ์ “นํ้าพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส” 80.00 8.88 6.66 4.44

3. รูปลักษณ์ของบรรจุภัณฑ์ 80.00 8.88 6.66 4.44

4. ความเหมาะสมของราคา 84.44 4.44 8.88 2.22

5. คุณภาพผลิตภัณฑ์ 86.66 11.11 2.22
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จากตารางพบว่า ระดับความคิดเห็นในด้านคุณภาพของผลิตภัณฑ์ “น้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสมุนไพร”อยู่

ในระดับ ดีมาก คิดเป็นร้อยละ 86.66 รองลงมาคือด้านความเหมาะสมของราคา คิดเป็นร้อยละ 84.44 ด้านความ

เหมาะสมของรูปลักษณ์ของบรรจุภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 82.22 และความคิดเห็นท่ีเท่ากันคือ ด้านกลิ่นของ

ผลิตภัณฑ์ “น้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสมุนไพร”และสีสันของผลิตภัณฑ์ “น้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสมุนไพร”คิดเป็น

รอ้ยละ 80.00 ตามลําดับ

ข้อเสนอแนะเชิงสร้างสรรค์

1. ควรมีการพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์“คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส”อย่างต่อเนื่อง

4.2 การบูรณาการในการจัดทําโครงงานอาชีพ

ผลการศึกษาในรูปแบบการเรียนรู้แบบบูรณาการ 8 กลุ่มสาระการเรียนรู้

4.2.1 สาระการเรียนรู้ภาษาไทย

จากการศึกษาการทําโครงงานอาชีพ เรื่อง “คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส”ผลการศึกษาใน

รูปแบบการเรียนรู้แบบบูรณาการกลุ่มสาระการเรียนรู้ภาษาไทย พบว่า คณะผู้จัดทําได้เรียนรู้ในการนําเสนอหน้าช้ัน

เรียนการเขียนรายงานโครงงานอาชีพเป็นภาษาไทย มีการเรียบเรียงภาษาพูดให้เป็นภาษาเขียนให้มีใจความท่ี

สมบูรณ์

4.2.2 สาระการเรียนรู้คณิตศาสตร์

จากการศึกษาการทําโครงงานอาชีพ เรื่อง “คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส” ผลการศึกษา

ในรูปแบบการเรียนรู้แบบบูรณาการกลุ่มสาระการเรียนรู้คณิตศาสตร์ พบว่า นักเรียนได้มีการคิดคํานวณส่วนผสม

ของผลิตภัณฑ์ขนาดของบรรจุภัณฑ์ การคิดคํานวณต้นทุนการผลิต ราคาขาย และการคิดคํานวณหาค่าเฉลี่ยร้อยละ

จากแบบสํารวจความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส”

4.2.3 สาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์

จากการศึกษาการทําโครงงานอาชีพ เรื่อง “คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส” ผลการศึกษา

ในรูปแบบการเรียนรู้แบบบูรณาการกลุ่มสาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์ พบว่า คณะผู้จัดทําได้เรียนรู้ในการทดลองทํา

ผลิตภัณฑ์และการทํางานตามข้ันตอนวิธีการทางวิทยาศาสตร์

4.2.4 สาระการเรียนรู้สังคมศึกษา ศาสนาและวัฒนธรรม

จากการศึกษาการทําโครงงานอาชีพ เรื่อง “คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส” ผลการศึกษา

ในรูปแบบการเรียนรู้แบบบูรณาการกลุ่มสาระการเรียนรู้สังคมศึกษา ศาสนา และวัฒนธรรม พบว่าคณะผู้จัดทําได้

นําแนวคิดปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาใช้ในการจัดการทรัพยากรในการผลิตและการบริโภค การใช้ทรัพยากรท่ีมีอยู่
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ได้อย่างมีประสิทธิภาพและคุ้มค่า มีการสร้างสัมพันธ์ภาพท่ีดีกับลูกค้าระหว่างการจําหน่ายผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบ

และน้ําพริกเห็ดภูฎานสามรส เพื่อสุขภาพ” ให้กับลูกค้า เกิดการเรียนรู้และการปรับตัวในการทํางานร่วมกับบุคคล

อื่น และเป็นการเรียนรู้การอยู่ร่วมกันในสังคมได้อย่างมีความสุข

4.2.5 สาระการเรียนรู้สุขศึกษาและพลศึกษา

จากการศึกษาการทําโครงงานอาชีพ เรื่อง “คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส” ผลการศึกษา

ในรูปแบบการเรียนรู้แบบบูรณาการกลุ่มสาระการเรียนรู้สุขศึกษาและพลศึกษา พบว่า คณะผู้จัดทํามีการคํานึงถึง

สุขอนามัยของผู้บริโภค โดยการเลือกกล้วยน้ําว้าและเห็ดนางฟ้าภูฏานซ่ึงเป็นวัตถุดิบธรรมชาติมาแปรรูปเป็น

ผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดภูฏานสามรสเพื่อสุขภาพ”และมีการรักษาความสะอาดในระหว่างการทํา

ผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส” มีการล้างวัสดุอุปกรณ์และจัดเก็บอย่างเป็นระเบียบ

เรียบร้อยหลังเลิกใช้งานทุกครั้ง

4.2.6 สาระการเรียนรู้ศิลปะ

จากการศึกษาการทําโครงงานอาชีพ เรื่อง “คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส” ผลการศึกษา

ในรูปแบบการเรียนรู้แบบบูรณาการกลุ่มสาระการเรียนรู้ศิลปะ พบว่า คณะผู้จัดทําได้เรียนรู้ในการใช้เทคนิคในการ

ออกแบบรูปแบบผลิตภัณฑ์ออกแบบโลโก้ ฯ

4.2.7 สาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี

จากการศึกษาการทําโครงงานอาชีพ เรื่อง “คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส”ผลการศึกษาใน

รูปแบบ การเรียนรู้แบบบูรณาการกลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพ และเทคโนโลยี พบว่าคณะผู้จัดทําได้เรียนรู้

ทักษะกระบวนการ การจัดการ การทํางานร่วมกันเป็นกลุ่ม การสวงหาความรู้ การแก้ปัญหา ทักษะการขายสร้าง

รายได้ เรียนรู้ทักษะพ้ืนฐานที่จําเป็นต่อการดํารงชีวิต และได้เรียนรู้ในการนําโปรแกรม Microsoft office มาใช้ใน

การทําโครงงานอาชีพ

4.2.8 สาระการเรียนรู้ภาษาต่างประเทศ

จากการศึกษาการทําโครงงานอาชีพ เรื่อง “คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส” ผลการศึกษา

ในรูปแบบการเรียนรู้แบบบูรณาการกลุ่มสาระการเรียนรู้ภาษาต่างประเทศ พบว่า คณะผู้จัดทําได้เรียนรู้ความหมาย

ของคําศัพท์ภาษาอังกฤษ เช่น Herb แปลว่า สมุนไพร, Natural แปลว่า อย่างเป็นธรรมชาติ และได้เรียนรู้ภาษา

เพื่อการสื่อสาร

4.3 การจัดทําบัญชีรายรับ – รายจ่าย

“คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส” ได้มีการจัดทําบัญชีรายรับ - รายจ่าย เพื่อให้ทราบถึง

รายรับ – รายจ่ายเงินคงเหลือ ช่วยให้ลดค่าใช้จ่ายท่ีไม่จําเป็นและเป็นแนวทางในการวางแผนสํารองเงินไว้เป็นทุน

หมุนเวียน
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ราคาจําหน่าย คุกกี้หนึบ (ต้นทุน+กําไร)

รายละเอียดวัสดุที่จัดซ้ือ

ลําดับ

ท่ี
รายละเอียดของพัสดุท่ีจะซ้ือ

จํานวน

หน่วย

[ ] ราคามาตรฐาน จํานวนและวงเงินท่ีขอซ้ือครั้งน้ี

[/ ] ราคาท่ีได้มาจากการสืบ

จากท้องตลาด(หน่วยละ)

หน่วยละ จํานวนเงิน

1 เนย Mealmate ออริจินัลเค็ม 1.00 360.00 360.00 360.00

2 ถาดสแตนเลสผืนผ้า 11*15 นิ้ว 1.00 110.00 110.00 110.00

3 ถุงมือเอนกประสงค์ 3.00 15.00 15.00 45.00

4 ชามผสมสแตนเลสอย่างดี มีฝา 24 ซม. 2.00 200.00 200.00 400.00

5 กิโลดิจิตอล SF-400 1.00 300.00 300.00 300.00

6 ตะกร้อตีไข่ รุ่นหน้า 12 นิ้ว 2.00 100.00 100.00 200.00

7 กระดาษไขห่อขนม 1.00 60.00 60.00 60.00

8 มินิซีล 1.00 55.00 55.00 55.00

9 ช้อนตวง 2.00 35.00 35.00 70.00

10 พิมพ์ขันข้าว 8 ซม. 2.00 120.00 120.00 240.00

11 กระชอนกรอง 14 ซม. 2.00 60.00 60.00 120.00

12 พายยาง 24 ซม. 2.00 50.00 50.00 100.00

13 ถุงคุกกี้ขุ่น 2.00 50.00 50.00 100.00

14 พิมพ์รูปดอกไม้ 1.00 120.00 120.00 120.00

15 ผงฟู 2.00 17.00 17.00 34.00

16 กลิ่นวานิลลา 60 มล. 1.00 25.00 25.00 25.00

17 เบคก้ิงโซดา 500 กรัม 1.00 25.00 25.00 25.00

18 งาขาว 100 กรัม 1.00 16.00 16.00 16.00
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19 แป้งว่าว 1 กิโลกรัม 1.00 35.00 35.00 35.00

20 เม็ดฟักทอง 500 กรัม 1.00 135.00 135.00 135.00

21 เม็ดมะม่วงเกรดซีก 500 กรัม 1.00 160.00 160.00 160.00

22 ถาดเค้กกลม 1 ปอนด์ 2.00 60.00 60.00 120.00

23 ไข่ไก่ 10.00 6.00 6.00 60.00

24 น้ําตาลทรายขาว 1 กิโลกรัม 1.00 30.00 30.00 30.00

25 น้ําตาลทรายแดง 1 กิโลกรัม 2.00 40.00 40.00 80.00

26 กล้วยหนึบ 1 กิโลกรัม 1.00 200.00 200.00 200.00

รวมเป็นเงินทั้งสิ้น (สามพันสองร้อยบาทถ้วน) ราคาวัสดุ ๓,๒๐๐.00

(หมายเหตุ : วัสดุ อุปกรณ์ แรกเริ่ม)

รวมเป็นเงิน จํานวน ๓,๒๐๐ บาท

คิดเป็นต้นทุนชิ้นละ จํานวน 1๐ บาท

ราคาขาย ชิ้นละ ๑๒ บาท

กําไรต่อชิ้น ชิ้นละ ๒ บาท

*คุกก้ีหนึบ ส่วนผสม 500 กรัม ผลิตได้ ๓๕ ชิ้น

ราคาจําหน่าย น้ําพริกเห็ดภูฏานสามรส (ต้นทุน+กําไร)

เห็ดนางฟ้าภูฏาน 500 กรัม จํานวน 40 บาท

เครื่องปรุงรส (เกลือป่น พริก น้ําตาลทราย/ปีบ กระเทียม ฯ) จํานวน 20 บาท

น้ํามันพืช จํานวน 60 บาท

ถ้วยใส่น้ําพริก จํานวน 36 บาท

ค่าแรงงานในการผลิต 3 คน จํานวน 90 บาท
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ค่าแก๊สหุงต้ม จํานวน 30 บาท

รวมเป็นเงิน จํานวน 276 บาท

คิดเป็นต้นทุนถ้วยละ จํานวน 13.8 บาท

ราคาขาย ถ้วยละ 20 บาท

กําไรต่อถ้วย ถ้วยละ 6.2 บาท

*เห็ดภูฏาน 500 กรัม ผลิต“น้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฐานสมุนไพร” ได้ 20 ถ้วย
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บทท่ี 5

สรุปผล อภิปราย และข้อเสนอแนะ

ผลการจัดกิจกรรม ตามโครงการนักธุรกิจน้อยมีคุณธรรม นําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ กิจกรรมฝึกทักษะ “คิด

เป็น ทําได้ ขายเป็น” ด้วยผลิตภัณฑ์คุกก้ีหนึบ และน้ําพริกเห็ดภูฏานสามรส ให้กับนักเรียนแกนนํานักธุรกิจน้อยฯ

โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม(นครราษฎณ์ประสิทธ์ิ) เพื่อเป็นการฝึกทักษะ “คิดเป็น ทําได้ ขายเป็น” การสร้างหรือ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ สินค้าและ บริการ อย่างมีคุณธรรม นําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ ได้ผลสรุปดังนี้

ผลที่เกิดตามจุดประสงค์

ผลจากการวิเคราะห์ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์“คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส”โรงเรียน

บ้านกระทุ่มล้ม (นครราษฎร์ประสิทธิ)์ สังกัดสํานักงานเขตพื้นท่ีการศึกษาประถมศึกษานครปฐม เขต 2 ผู้จัดทํา

โครงงานพบว่า จากท่ีนักเรียน ครู ผู้ปกครองให้ข้อมูลความคิดเห็นในด้านคุณภาพของผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบและ

น้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส” อยู่ในระดับ ดีมาก คิดเป็นร้อยละ 88.88 รองลงมาคือด้านความเหมาะสมของ

ราคา คิดเป็นร้อยละ 87.50 ส่วนที่มีความคิดเห็นเท่ากันคือด้านกลิ่นของผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ด

นางฟ้าภูฏานสามรส” และสีสันของผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส” คิดเป็น ร้อยละ

84.44 และด้านความเหมาะสมของรูปลักษณ์ของบรรจุภัณฑ์คิดเป็นร้อยละ 82.22 ตามลําดับ

ผลการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ“์คุกก้ีหนึบและน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส” โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม
(นครราษฎร์ประสิทธิ์) สังกัดสํานักงานเขตพื้นท่ีการศึกษาประถมศึกษานครปฐม เขต 2 ท่ีสอดคล้องกับวัตถุประสงค์
ของโครงงานอาชีพ เรื่อง “คุกก้ีหนึบ” และ “น้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส” ได้แก่

1) เพื่อใช้ความรู้และประสบการณ์ในการเลือกทําโครงงานอาชีพ
2) เพื่อใช้ทักษะให้เกิดความชํานาญเป็นแนวทางสู่อาชีพในอนาคต
3) เพื่อผลิตผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพ
4) เพื่อใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์
5) เพื่อสร้างรายได้ระหว่างการเรียน
จากการศึกษาการนําธัญพืช (ถ่ัวชนิดต่างๆ กล้วยน้ําว้า) และเห็ดนางฟ้าภูฏานมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์

“คุกก้ีหนึบ” และ“น้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส” พบว่าในภาพรวมมีค่าเฉลี่ยอยู่ในระดับดีมาก โดยคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ มีค่าเฉลี่ยสูงสุด จากการวิเคราะห์ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบ” และ “น้ําพริกเห็ดนางฟ้าภู
ฏานสามรส” แสดงให้เห็นว่าลูกค้าไม่ว่าจะเป็น นักเรียน ครู ผู้ปกครอง มีการยอมรับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ “คุกก้ี
หนึบ” และ “น้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส” ซ่ึงเป็นไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว้

การเผยแพร่ผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบ” และ “น้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส” และส่งเสริมให้รู้ประโยชน์
ของธัญพืช และเห็ดนางฟ้าภูฏาน จากการท่ีผู้จัดทําดําเนินการจําหน่ายผลิตภัณฑ์ตามช่องทางร้านค้าสวัสดิการของ
โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม และในเพจ Facebook สหกรณ์โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม ทําให้ลูกค้ารู้จักผลิตภัณฑ์เพิ่มข้ึน
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และมีการเปิดโอกาสให้ลูกค้าได้แสดงความเห็นคิดต่อผลิตภัณฑ์ผ่านทางแบบสอบสอบความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์
“คุกก้ีหนึบ” “น้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส” เพื่อนําผลดังกล่าวมาปรับปรุง พัฒนาให้ตอบสนองต่อความ
ต้องการของลูกค้าเป็นสําคัญ นอกจากนี้ผู้จัดทํายังใช้ทักษะทางด้านมนุษย์สัมพันธ์ท่ีดีในการเผยแพร่และจําหน่าย
ผลิตภัณฑ์ ซ่ึงทําให้เกิดความใกล้ชิด ลูกค้ากล้าที่จะแสดงความคิดเห็นและให้ข้อมูลต่อผลิตภัณฑ์ได้ตรงกับความเป็น
จริง

การฝึกทักษะการประกอบอาชีพ ในขั้นตอนการดําเนินงานผู้จัดทําได้ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ
ระหว่างการทําผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบ” และ “น้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส” ตามวงจร Deming Cycle หรือ
วงจรควบคุมคุณภาพ PDCA อย่างต่อเนื่องเพ่ือพัฒนาคุณภาพให้ดียิ่งขึ้น ในขณะท่ีผู้ปกครองมีความสนใจเริ่มเข้ามา
มีส่วนร่วมในการทําผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบ” และ “น้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส” ซ่ึงได้นําความรู้และ
ประสบการณ์ มาแนะนําสูตรในการทําผลิตภัณฑ์และทักษะในการประกอบอาชีพท่ีใช้ในชีวิตประจําวันมาถ่ายทอด
แก่บุตรหลานของตน เกิดการเรียนรู้จากประสบการณ์จริง มีความอบอุ่น และความสุขที่ได้ทํางานร่วมกัน เป็นเวทีที่
ทําให้เกิดความผูกพันธ์ระหว่างบุตรหลานและผู้ปกครองอีกด้วย

ท้ังนี้ผู้จัดทําได้ตั้งเป้าหมายการพัฒนาการดําเนินงานการทําผลิตภัณฑ์ “คุกก้ีหนึบ” และ “น้ําพริกเห็ด
นางฟ้าภูฏานสามรส” ไว้อย่างเป็นระบบและมีข้ันตอน

1. นักเรียนได้รับการส่งเสริมให้มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับคุกก้ีหนึบ และสามารถ ถ่ายทอดความรู้สู่บุคคล

อืน่ได้

2. นักเรียนได้รับการส่งเสริมให้เกิดทักษะในการทําคุกก้ีหนึบ สามารถสร้างรายได้ ระหว่างเรียนและนํา

ความรู้ต่อยอดเป็นอาชีพได้ในอนาคต

3. นักเรียนสามารถดําเนินงานอย่างมีคุณธรรม นําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ บนพื้นฐานหลัก ปรัชญาของ

เศรษฐกิจพอเพียง

ผลสัมฤทธ์ิของงาน

1. นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี ๑-3 ร้อยละ 100 มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการทําคุกก้ีหนึบ และ

สามารถถ่ายทอดความรู้สู่บุคคลอื่นได้

2. นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี ๑-3 ร้อยละ 100 เกิดทักษะในการทําคุกก้ีหนึบ สามารถสร้างรายได้

ระหว่างเรียนและนําความรู้ต่อยอดเป็นอาชีพได้ในอนาคต

3. นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี ๑-3 ร้อยละ 100 สามารถดําเนินงานอย่างมีคุณธรรม นําสู่ เศรษฐกิจ

สร้างสรรค์ บนพื้นฐานหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง

ประโยชน์ท่ีได้รับ

1. ครูผู้สอนมีกระบวนการพัฒนาตนเอง กระตือรือร้น จัดเตรียมเนื้อหาและอุปกรณ์การสอน ให้เกิด ความ

พร้อม สนับสนุนให้บรรยากาศน่าเรียน ดูแลช่วยเหลือนักเรียนโดยเน้นกระบวนการเรียน รู ้้แบบ Active Learning

นักเรียนได้ลงมือปฏิบัติจริง



๕๐

๕๐

2. นักเรียนมีความสุข สนุกสนาน กระตือรือร้น และให้ความร่วมมือเป็นอย่างดี ตื่นเต้นใน การลุ้น ผลงานท่ี

ลงมือปฏิบัติในทุกข้ันตอน มีความภูมิใจในผลงานของตัวเอง ตลอดจนมีทักษะ กระบวนการปฏิบัติงาน เช่น ทักษะ

กระบวนการคิดวิเคราะห์ การส่ือสาร การแก้ปัญหา การรวสืบค้น ข้อมูล ทักษะการตีความ ทักษะการคิดเชิง

สร้างสรรค์ การอยู่ร่วมกันกับผู้อ่ืน การทํางานร่วมกัน การยอมรับฟังและเคารพความคิดเห็นซ่ึงกันและกัน มีทักษะ

ด้านการแปรรูปอาหาร (คุกก้ีหนึบ และน้ําพริกเห็ดภูฏานสามรส) สามารถพัฒนาต่อยอดความรู้ สร้างอาชีพได้ใน

อนาคตรู้จักการวางแผนในการใช้ชีวิต อย่างพอเพียง

ปัญหา/อุปสรรค

- ช่วงหน้าฝนการแปรรูปกล้วยกล้วยน้ําว้าเพื่อมาตากและการตากเห็ดนางฟ้าภูฏานทําได้ยากเพราะมีฝนตก

ตลอดเวลาทําให้ได้ผลิตภัณฑ์น้อย

ข้อเสนอแนะ

- ศึกษาวิธีการทําหรือแปรรูปกล้วยน้ําว้าและเห็ดภูฏานด้วยวิธีอื่น หรือหาวัตถุดิบตัวอ่ืนเสริม

- เพื่อให้ผลการทําโครงงานอาชีพในครั้งนี้มีประโยชน์มากขึ้นจึงนําผลการทําโครงงาน และมีการศึกษา

เพิ่มเติมดังข้อเสนอแนะต่อไปนี้

1 ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย
๑.1) โรงเรียนมีนโยบายในการส่งเสริมและสนับสนุนให้นักเรียนมีทักษะด้านอาชีพ โดยจัดการเรียนรู้

แบบใช้โครงงานเป็นฐาน (project based learning) ในรายวิชาการงานอาชีพ ระดับช้ันมัธยมศึกษาตอนต้นเท่านั้น
ควรให้ทุกรายวิชาจัดทําโครงงาน เพื่อให้นักเรียนได้ฝึกคิดวิเคราะห์ ลงมือปฏิบัติจริง นักเรียนจะเกิดทักษะสามารถ
นํามาประประยุกต์ให้เกิดเป็นอาชีพและสร้างรายได้ได้ ซ่ึงจะสอดคล้องกับไทยแลนด์ 4.0 คือเศรษฐกิจท่ีขับเคลื่อน
ด้วยนวัตกรรม

๑.2) โรงเรียนควรมีนโยบายการประกวดโครงงานเพ่ือเป็นเวทีให้นักเรียนได้แสดงความสามารถเพื่อเป็นการ
พัฒนานักเรียน และครู ได้สร้างนวัตกรรมและสิ่งแปลกใหม่ข้ึน มีการพัฒนาต่อยอด ซ่ึงในระหว่างการดําเนินการ
นักเรียนจะได้มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ เรียนรู้ด้วยตนเอง และแก้ไขปัญหาร่วมกันในกลุ่ม เกิดเป็นองค์ความรู้ของ
นักเรียน

2 ข้อเสนอแนะเชิงปฏิบัติ
๒.1) ควรมีการนําผลิตภัณฑ์จากธัญพืช เช่น ถ่ัวชนิดต่าง ๆ กล้วยน้ําว้า เห็ดนางฟ้าภูฏานมาพัฒนาต่อยอด

ให้เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีหลากหลาย
๒.2) ควรมีการสร้างเครือข่ายการเรียนรู้หรือศูนย์ฝึกปฏิบัติฝึกทักษะวิชาชีพเก่ียวกับผลิตภัณฑคุ์กก้ีหนึบ

และน้ําพริกเห็ดนางฟ้าภูฏานสามรส



๕๑

๕๑

บรรณานุกรม

กล้วยน้ําว้า ประโยชน์ดีๆ สรรพคุณเด่นๆ และข้อมูลงานวิจัย.สืบค้นเม่ือวันที่ 19 สิงหาคม พ.ศ.

2567.แหล่งท่ีมา

https://shorturl.asia/UE73k

ประวัติของคุกกี้.สืบค้นเม่ือวันที่ 19 สิงหาคม พ.ศ.2567.แหล่งท่ีมา

https://shorturl.asia/DuosX

รู้หรือไม่แป้งข้าวสาลีคืออะไรกันนะทุกข้อสงสัยมีคําตอบ.สืบค้นเม่ือวันที่ 19 สิงหาคม พ.ศ.

2567.แหล่งท่ีมา

https://shorturl.asia/mlp51

ว่าด้วยเรื่องของเนยกับประเภทของเนยแบบเจาะลึกท่ีคุณไม่รู.้สืบค้นเม่ื อวันท่ี 19 สิงหาคม พ.ศ.

2567.แหล่งท่ีมา

https://shorturl.asia/5hAmi

ส่งโลกของคุกกี.้สืบค้นเม่ือวันที่ 19 สิงหาคม พ.ศ.2567.แหล่งท่ีมา

https://shorturl.asia/0MC5K

ความรู้เก่ียวกับโครงงานอาชีพ https://projectmm2.blogspot.com/2017/05/blog-post.html....//

สืบค้นเมื่อ 26 พฤษภาคม 2566

https://projectmm2.blogspot.com/2017/05/blog-post.html..../


๕๒

๕๒

การคํานวณต้นทุน กําไร การตั้งราคาขาย thaigoodview.com/node/118876....//สืบค้นเมื่อ 29

พฤษภาคม 2566

การคํานวณต้นทุน กําไร การตั้งราคาขาย

http://dnfe5.nfe.go.th/ilp/occupation/45304/45304_5.html....//สืบค้นเมื่อ 26 พฤษภาคม 2566

การวิเคราะห์โครงงานอาชีพ

https://www.artkanyang.in.th/%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8

%A2%E0%B8%99/Work3....//สืบค้นเมื่อ 26 พฤษภาคม 2566

ข้อมูลเห็ดนางฟ้าภูฏาน

https://www.tamfarmdee.com/content/9135/%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B9%87%E0

%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%9F%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%

A0%E0%B8%B9%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99-

%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%99%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%

B9%88%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%99%E0%B8%B

9%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0

%B8%82%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E....//สืบค้นเมื่อ 27 พฤษภาคม 2566



๕๓

๕๓

ภาคผนวก



๕๔

๕๔

ภาพประกอบการเข้ารับการอบรมโครงการนักธุรกิจน้อย นําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์

ณ โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม(นครราษฎร์ประสิทธิ์)

วันท่ี ๔ สิงหาคม ๒๕๖๗



๕๕

๕๕

ภาพประกอบการจัดกิจกรรมถ่ายทอดความรู้การเขียนแผนธุรกิจ

(BMC : Business Model Canvas)

ระดับช้ันมัธยมศึกษาปีที่ ๑-3



๕๖

๕๖

ภาพประกอบการจัดกิจกรรมถ่ายทอดความรู้การเขียนแผนธุรกิจ

(BMC : Business Model Canvas)

ระดับช้ันมัธยมศึกษาปีที่ ๑-3



๕๗

๕๗

ภาพประกอบการโครงการนักธุรกิจน้อยมีคุณธรรมนําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์

กิจกรรมอบรมเชิงปฏิบัติการการเป็นนักธุรกิจน้อยฯ ด้วยผลิตภัณฑ์คุกกี้หนึบ ให้กับนักเรียนแกนนํานักธุรกิจ

น้อยฯ โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม(นครราษฎณ์ประสิทธิ)์ เพ่ือเป็นการฝึกทักษะ “คิดเป็น ทําได้ ขายเป็น”

ณ โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม(นครราษฎร์ประสิทธิ์)

วันที่ ๔ กันยายน 2567



๕๘

๕๘

วัสดุอุปกรณ์การทําคุกกี้หนึบ

รายการวัตถุดิบคุกกี้หนึบ



๕๙

๕๙

รายช่ือผู้เข้ารับอบรม

กิจกรรมอบรมเชิงปฏิบัติการการเป็นนักธุรกิจน้อยฯ ด้วยผลิตภัณฑ์คุกกี้หนึบ ให้กับนักเรียนแกนนํานักธุรกิจ

น้อยฯ โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม(นครราษฎณ์ประสิทธิ)์ เพ่ือเป็นการฝึกทักษะ “คิดเป็น ทําได้ ขายเป็น”

ณ โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม(นครราษฎร์ประสิทธิ์)

วันที่ ๔ กันยายน 2567



๖๐

๖๐



๖๑

๖๑



๖๒

๖๒

ภาพประกอบการจําหน่ายภลิตภัณฑ์คุกกี้หนึบและน้ําพริกเห็ดภูฏานสามรส



๖๓

๖๓



๖๔

๖๔



๖๕

๖๕



๖๖

๖๖

โครงการ : นักธุรกิจน้อยมีคุณธรรม นําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์

สนองยุทธศาสตร์ ศธ. : ยุทธศาสตร์ด้านพัฒนาคุณภาพการศึกษาและการเรียนรู้

นโยบาย สพฐ. : ลดภาระนักเรียนและผู้ปกครอง

ข้อ 5. เสริมทักษะอาชีพและการมีรายได้ระหว่างเรียน

หน่วยงานท่ีรับผิดชอบ : โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม(นครราษฎร์ประสิทธิ์)

ผู้รับผิดชอบโครงการ : นางสาวสมจิตร คงเจริญ นางสาวมณีรัตน์ สะบู่

ระยะเวลาดําเนินการ : ภาคเรียนที่ 1 /2567

งบประมาณที่ใช้ : 6,000 บาท (หกพันบาทถ้วน)

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

1. หลักการและเหตุผล

โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม(นครราษฎร์ประสิทธิ์) ซ่ึงเป็นเครือข่ายโครงการนักธุรกิจน้อยมีคุณธรรม นําสู่

เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของโรงเรียนวัดเชิงเลน (นครใจราษฎร์) มุ่งพัฒนาผู้เรียนให้มีทักษะพื้นฐานการเป็น

ผู้ประกอบการท่ีมีคุณธรรม มีประสบการณ์ตามวัย ใช้ความคิดสร้างสรรค์สร้างผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพในเชิงพาณิชย์

พัฒนาการจัดการเรียนการสอนสู่การเรียนรู้ฐานสมรรถะ เพื่อตอบสนองการเปลี่ยนแปลงในศตวรรษที่ 21 และ

โรงเรียนเป็นศูนย์กลางในการแลกเปลี่ยนเรียนรู้และพัฒนาชุมชนและท้องถ่ินอย่างยั่งยืน และการดําเนินงานอยู่

บนพื้นฐานของหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงและการรักษ์สิ่งแวดล้อม

2. วัตถุประสงค์

1. เพื่อให้ผู้เรียนมีทักษะพื้นฐานการเป็นผู้ประกอบการ หรือการเป็นเจ้าของธุรกิจ คิดเป็น ทําได้

ขายเป็น

2. เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณธรรมสู่ความสําเร็จของการเป็นผู้ประกอบการ คือ ความซ่ือสัตย์ขยัน อดทน มุ่งม่ัน

กตัญญู(รู้จักแบ่งปันสังคม)

3. เพื่อให้ผู้เรียนมีความคิดสร้างสรรค์การคิดนวัตกรรมพัฒนาผลงานให้จําหน่ายได้ในเชิงพาณิชย์

4. เพื่อให้ผู้เรียนรู้จักรักษาทรัพย์สินทางปัญญาของตนเอง และไม่ละเมิดทรัพย์สินทางปัญญาของผู้อื่น



๖๗

๖๗

3. เป้าหมาย

1. เพื่อพัฒนาผู้เรียนให้มีความรู้ความสามารถพื้นฐานด้านธุรกิจ และการเป็นผู้ประกอบการที่มีคุณธรรม

นําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ภายในโรงเรียนและชุมชน

3. เพื่อเป็นแหล่งเรียนรู้และพัฒนางานอาชีพสู่การเป็นนักธุรกิจท่ีมีคุณธรรม สร้างผลิตภัณฑ์ได้อย่าง

สร้างสรรค์ รักษาทรัพย์สินทางปัญญาของตนเองและชุมชน

4. กิจกรรมและการดําเนินงาน

ท่ี กิจกรรม
ระยะเวลา

ดําเนินงาน
ผู้รับผิดชอบ

1.

จัดอบรมเชิงปฏิบัติการอบรมเชิงปฏิบัติการการ

เป็นนักธุรกิจน้อยฯ ด้วยผลิตภัณฑ์คุกก้ีหนึบ

นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี ๑-๓ จํานวน ๔๐ คน

โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม(นครราษฎร์ประสิทธิ์)

1 วัน
นางสาวสมจิตร คงเจริญ

นางสาวมณีรัตน์ สะบู่

2. สาธิตและจําหน่ายผลิตภัณฑ์ของนักเรียน 1 วัน นางสาวสมจิตร คงเจริญ

นางสาวมณีรัตน์ สะบู่

3 รายงานผลการดําเนินงาน 5 วัน นางสาวสมจิตร คงเจริญ

นางสาวมณีรัตน์ สะบู่



๖๘

๖๘

5. รายละเอียดการใช้งบประมาณ 6,000 บาท

รายการ/กิจกรรม
เงินงบประมาณ เงินนอก

งบประมาณ

รวม

ตอบแทน ใช้สอย วัสดุ รวม

1. การจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ 6,000

การเป็นนักธุรกิจน้อยฯด้วยผลิตภัณฑ์

คุกก้ีหนึบ

- ค่าตอบแทนวิทยากร ๑,๘๐๐

- ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม ๑,๐๐๐

- ค่าวัสดุใช้ในการอบรม ๓,๒๐๐

3. รายงานผลการดําเนินงาน - - - - - -

รวมเป็นเงินทั้งสิ้น 6,000

๖. การประเมินผล

ตัวช้ีวัดความสําเร็จ วิธีการประเมิน เครื่องมือที่ใช้

1.ด้านการบริหารจัดการโรงเรียนเครือข่ายรุ่นท่ี 1

โครงการนักธุรกิจน้อยมีคุณธรรม นําสู่เศรษฐกิจ

สร้างสรรค์

1.1 แผนงานโครงการ

ประเมินความก้าวหน้า

โครงการ

แผนงาน/ โครงการตาม

สภาพจริงสอดคล้องกับ

ยุทธศาสตร์

2. ด้านการเสริมสร้างความเข็มแข็งของ

โรงเรียนเครือข่ายรุ่นที่ 1

2.1 มีแผนการเรียนรู้ท่ีเน้นความเป็นนักธุรกิจ

น้อยฯ นําไปเผยแพร่และเป็นแบบอย่างได้

การจัดการเรียนการสอน

ในโรงเรียนเครือข่ายนัก

ธุรกิจน้อย

แผนจัดการเรียนรู้
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3. ด้านผลการดําเนินงาน

3.1 ผู้เรียนมีคุณลักษณะตามคุณธรรม

5 ประการ ซ่ือสัตย์ ขยัน อดทน มุ่งม่ัน กตัญญู

3.2 ผู้เรียนในโครงการนักธุรกิจน้อยฯ มีการ

ทํางานอย่างเป็นระบบและมีทักษะในการทํางาน

3.3 ผู้เรียนในโครงการนักธุรกิจน้อยฯ มีความคิด

สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีสวยงามและมีคุณภาพ

และเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม

3.4 ผู้เรียนในโครงการนักธุรกิจน้อยฯ สร้าง

ผลิตภัณฑ์ ท่ีมีคุณภาพและจําหน่ายได้

ประเมินผลงาน/โครงการ แบบประเมินผลงาน/

โครงการ

4. ด้านความสําเร็จของโรงเรียนเครือข่ายรุ่นท่ี 1

มีการดําเนินงานท่ีประสบความสําเร็จและเป็นท่ี

ยอมรับ

การประเมินประสิทธิภาพ

การดําเนินงานของ

โรงเรียนเครือข่ายรุ่นที่ 1

แบบประเมินประสิทธิภาพ

การดําเนินงานของ

โรงเรียนเครือข่ายรุ่นที่ 1

ลงชื่อ ผู้เสนอโครงการ

(นางสาวสมจิตร คงเจริญ)

ลงชื่อ ............................................... ผู้อนุมัติโครงการ

(นายวชิรวิทย์ นิติพันธ์)

ผู้อํานวยการโรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม(นครราษฎร์ประสิทธิ์)
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กําหนดการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการการเป็นนักธุรกิจน้อยฯ ด้วยผลิตภัณฑ์คุกกี้หนึบ

ให้กับนักเรียนแกนนํานักธุรกิจน้อยฯ โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม(นครราษฎณ์ประสิทธิ์)

โครงการนักธุรกิจน้อยมีคุณธรรม นําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์

ณ อาคารอเนกประสงค์ โรงเรียนบ้านกระทุ่มล้ม (นครราษฎร์ประสิทธิ์)

วัน ๔ กันยายน ๒๕๖๗

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

เวลา 08.15 น. – 08.30 น. ลงทะเบียนและรับเอกสาร

เวลา 08.30 น. – 09.00 น. พิธีเปิด

ชมวีดีทัศน์กิจกรรมของโครงการนักธุรกิจน้อยมีคุณธรรม นําสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์

จัดทําโดย สํานักพัฒนานวัตกรรมการจัดการศึกษา

เวลา 09.00 น. – 09.30 น. หลักการของนักธุรกิจน้อย (คิดเป็น ทําได้ ขายเป็น)

เวลา 09.30 น. – 10.30 น. การฝึกเขียนแผนธุรกิจ

เวลา 10.30 น. – 10.45 น. พักรับประทานอาหารว่าง

เวลา 10.45 น. – 11.20 น. การฝึกเขียนแผนธุรกิจ

เวลา 11.20 น. – 11.40 น. นําเสนอแผนธุรกิจจากผลิตภัณฑ์ของนักเรียน

เวลา 11.40 น. – 12.30 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน

เวลา 12.30 น. – 13.00 น. เรียนรู้ อุปกรณ์ ส่วนประกอบการทําคุกกี้หนึบ

เวลา 13.00 น. – 15.20 น. ปฎิบัติการทําคุกก้ีหนึบ

- การผสมแป้ง ตีแป้ง - อบคุกก้ี

เวลา 15.20 น. – 15.30 น. สรุปผลการปฎิบัติการทําคุกก้ีหนึบ

หมายเหตุ กําหนดการอาจมีการเปลี่ยนแปลตามความเหมาะสม
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