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บทคดัย่อ 
ในการวิจยัคร้ังน้ี ผูว้ิจยัมีวตัถุประสงคแ์รกเร่ิมมาจากความตอ้งการท่ีจะแกไ้ขปัญหาร้านกาแฟของครอบครัว 

โดยศึกษาและวิเคราะห์เก่ียวกบัการทดลองการปรับเปล่ียนรูปแบบของขนมหวานจากประสบการณ์ เพ่ือน าไปพฒันา
ต่อยอดให้กลายเป็นเมนูขนมหวานท่ีมีความน่าสนใจ มีเอกลกัษณ์ มีเร่ืองราวในตวัของมนัเองผ่านเทคนิคต่างๆจาก
ช็อกโกแลตและน ้ าตาล ไม่ว่าจะเป็นในเร่ืองการใชค้วามร้อน หรือการใชค้วามเยน็ ซ่ึงเป็นการควบคุมในเร่ืองของ
อุณหภูมิเขา้มาเป็นตวัแปรในการท าขนม นอกจากน้ียงัรวมไปถึงการน าศิลปะการออกแบบการตกแต่งอาหารและจาน
(วารสารบณัฑิตศึกษาปีท่ี15ฉบบัท่ี71, 2561) เขา้มามีส่วนในการช่วยเสริมให้ขนมหวานออกมาน่าดึงดูดชวนให้ล้ิม
ลองมากยิ่งข้ึนอีกด้วย ซ่ึงจากผลการวิจัยในคร้ังน้ีพบว่า การทดลองการปรับเปล่ียนรูปแบบของขนมหวานจาก
ประสบการณ์ ผา่นเทคนิคท่ีแตกต่างกนัออกไปนั้นสามารถก่อให้เกิดความคิดในเชิงสร้างสรรค ์ไม่ว่าจะเป็นการคิดคน้
เมนูขนมหวานให้ออกมาภายใตแ้นวคิดของธรรมชาติ โดยมีช็อกโกแลตและน ้าตาลเป็นวตัถุดิบหลกัในการรังสรรค์
ผลงาน เพ่ือแสดงเอกลกัษณ์ของเทคนิคและการใชศิ้ลปะการออกแบบตกแต่งอาหารและจานให้ออกมาเป็นเร่ืองราวท่ี
น่าสนใจ ถึงแมว้่าในแต่ละเมนูนั้นจะมีความแตกต่างกนัออกไปทั้งรูปร่างหนา้ตาและมีเร่ืองราวเฉพาะท่ีเป็นของตนเอง 
แต่ทุกเมนูก็ยงัคงมีความเช่ือมโยงกนัอยูภ่ายใตแ้นวคิดของธรรมชาติเหมือนกนัไดอ้ยา่งลงตวั ทั้งน้ียงัสามารถวิเคราะห์
และท าความเขา้ใจในการการวางแผนต่อยอดธุรกิจและการตลาดไดใ้นอนาคต ตลอดจนสามารถน าไปใชไ้ดใ้นชีวิต
จริง 
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ABSTRACT 
 The purpose of this research started from finding solution to my coffee shop problem. Is to study and 

analyze about experimental with confection and culinary experience. The cuisine will be developed to become 
interesting unique, and presenting its own story. By techniques from chocolate and sugar whether it is in the using of 
heat and cold. Which is matter of controlling temperature making desert. Also including bring art of food and dish 
decoration design to part of help dessert look attractive and invite try to eat much more. According to the research, 
it’s been discovered experiment to change the style of sweets form experience by different techniques causing creative 
thinking. No matter invention under the concept of nature. Using chocolate and sugar as main ingredients to show 
uniqueness of techniques and using art of food and dish decoration design to interesting story. Although each menu 
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is different appearance and it is own story but every menu still has connection same concept of nature perfectly. The 
research led to analysis and better understanding of future business and marketing plan that can be applied in real 
life. 
Keywords : Experiences , Art of food and dish decoration design , Story 
 
1. บทน า 

ปัจจุบนัในการใชชี้วิตของผูค้นส่วนใหญ่นั้นไม่ว่าจะเป็นเพศไหน หรือวยัใดก็ตาม หากเราพูดถึงอาหารการ
กิน โดยเฉพาะอย่างยิ่งในเร่ืองของขนมหวานท่ีปัจจุบนัน้ีมีรูปลกัษณ์(Appearance) หน้าตาท่ีน่าสนใจ เชิญชวนให้
อยากรับประทานเมากมายไปหมด ซ่ึงหากเป็นสมยัก่อนนั้นผูค้นก็คงเพียงแค่รับประทานอาหารกนัทางปากเพียงอย่าง
เดียวเท่านั้นแต่เม่ือยุคสมยัไดเ้ปล่ียนไป ผูค้นไม่ไดเ้พียงแค่รับประทานอาหารทางปากเพียงเท่านั้นแต่ยงัรับประทาน
อาหารกนัทางสายตาอีกดว้ย ดังนั้ นปัจจุบนัอาหารจึงเปรียบได้กบังานศิลปะท่ีผูค้นต่างก็ให้ความสนใจช้ืนชมทั้ง
รูปลกัษณ์ และเร่ืองราวความเป็นมาก่อนท่ีอาหารเหล่านั้นจะถูกล้ิมลอง  

ในยุคสมยัปัจจุบนัน้ีการแข่งขนักนัทางการตลาดยอ่มมีมากข้ึนเช่นกนั ดงันั้นอาหาร หรือขนมหวานต่างๆ
ย่อมมีมากมายตามไปดว้ยเช่นกนัท่ีผลิตออกมาเพ่ือดึงดูดให้ผูค้นสนใจ แต่อาหารเหล่านั้นกลบัไม่มีเอกลกัษณ์ของ
ตนเอง ไม่มีเร่ืองราวท่ีดึงดูด และไม่มีความแตกต่างกนัมากเท่าใดนกั ซ่ึงหากเราสามารถท่ีจะเพ่ิม หรือสร้างสรรค ์ส่ิง
ต่างๆท่ีกล่าวไปในขอ้ความข้างต้นในเร่ืองของเอกลกัษณ์ และเร่ืองราว หรือแมแ้ต่การเพ่ิมเติมรายละเอียดในการ
ตกแต่งอาหาร หรือจาน โดยในยคุสมยัท่ีเทคโนโลย ีและส่ือสังคมออนไลน์(Social media)มีส่วนร่วมในชีวิตประจ าวนั
ของเรา ยอ่มสามารถดึงดูดความสนใจของผูค้น ยอ่มชวนให้อยากสัมผสัประสบการณ์จากเร่ืองราวของอาหารเหล่านั้น
ได ้ 
 

2. วตัถุประสงค์การวจิัย 
2.1 เพ่ือศึกษาการทดลองการปรับเปล่ียนรูปแบบของขนมหวานจากประสบการณ์ 
2.2 เพ่ือศึกษาเทคนิคต่างๆจากการใชช็้อกโกแลตและน ้าตาล 
2.3 เพ่ือศึกษาการใชศิ้ลปะการออกแบบตกแต่งอาหารและจาน 
2.4 เพ่ือให้สามารถถ่ายทอดเร่ืองราวผา่นช้ินงานขนมหวานได ้

 

3. การทบทวนวรรณกรรม 
3.1 ทฤษฎีช็อกโกแลตกบัอุณหภูมิ 
ช็อกโกแลตนั้นข้ึนช่ือไดว้่าเป็นวตัถุดิบท่ีสามารถหาซ้ือไดง่้ายมีให้เลือกหลายหลายชนิดหลากหลายราคา ทั้ง

ยงัเป็นวตัถุดิบท่ีสามารถข้ึนรูปไดแ้ละเก็บรักษาไดง่้าย ทั้งยงัอร่อยอีกดว้ย แต่การจะน าช็อกโกแลตมาใชง้านไดน้ั้น
จ าตอ้งมีเร่ืองของอุณหภูมิเขา้มาเก่ียวขอ้งดว้ยอย่างมิอาจหลีกเล่ียงได ้ เพราะถา้อุณหภูมิสูงเกินไปช็อกโกแลตก็จะ
ละลาย ถา้หากตอ้งการละลายช็อกโกแลตถา้อุณหภูมิสูงไปช็อกโกแลตก็อาจจะเหลวจนคืนสภาพไม่ไดห้รืออาจจะ
ไหมไ้ปเลยก็ได ้แต่ถา้อุณหภูมิท่ีใชต้  ่าเกินไปหรือสูงไม่เพียงพอช็อกโกแลตก็ไม่ละลายเช่นกนั หรือหากตอ้งการใช่
ความเยน็เป็นตวัแปรในการท าให้ช็อกโกแลคแข็งตวัเร็วข้ึนถา้อุณหภูมิต ่าไม่พอก็ไม่เกินอะไรข้ึนเช่นกนั หรือแมก้ระ
ทั้งการเก็บรักษาหากเก็บรักษาในอุณหภูมิท่ีไม่ถูกต้องช็อกโกแลตอาจมีปัญหาตามมาได้เช่น ช็อกโกแลตละลาย 
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ช็อกโกแลตเกิดภาวะบลูม ซ่ึงเป็นการท่ีโกโกบตัเตอร์ในช็อคโกแลตข้ึนมาเกาะตวักนับนพ้ืนผิวของช็อคโกแลตได ้
โดยส่ิงน้ีจะมีลกัษณะเป็นสีเทาขุ่น หรือแมแ้ต่เร่ืองกล่ิน ดงันั้นควรทราบว่าช็อกโกแลตเองก็มีอุณหภูมิท่ีเหมาะในการ
น าไปใชง้านเช่นกนั (Knownhowclub, 2561) 

 อุณหภูมิท่ีหลอมเหลว อุณหภูมิท่ีตอ้งท าให้เยน็ลง อุณหูมิท่ีตอ้งอุ่นอีกรอบ  
Milk chocolate 45 oC 25 oC 31 oC 
Dark chocolate 45 oC 26 oC 32 oC 
White chocolate 45 oC 24 oC 30 oC 

            (Jentthanya, 2560) 
 

3.2 ทฤษฎีส่ิงท่ีกระตุน้ความอยากอาหาร 
เป็นท่ีทราบกนัดีว่าความหิวชนะทุกอยา่ง ความหิวจึงนบัไดว้่าเป็นแรงกระตุน้อยา่งดีท่ีจะท าให้มนุษยเ์ราเกิด

ความอยากอาหารข้ึน แต่หากเรามองขา้มในเร่ืองของความหิวไป ก็จะพบว่ายงัมีปัจจยัอ่ืนๆอีกท่ีสามารถกระตุน้ต่อม
ความหิวของเราให้ท  างานนอกเวลาได ้ไม่ว่าจะเป็นรูปร่างหนา้ตา การจดัแต่งจาน กล่ิน สี หรือแมแ้ต่อารมณ์ความรู้สึก
เองก็มีผลเช่นกนั โดยสีสันท่ีกระตุน้ความอยากอาหารนั้นมีมากมายไม่ว่าจะเป็น (MSMINNK,2560) 

3.2.1 สีแดง โดยปกติสีแดงส่งผลกบัอารมณ์ให้ความรู้สึกร้อน รุนแรง ต่ืนตวัและอุดมสมบูรณ์แถมยงัช่วย 
กระตุน้ความอยากอาหารและความหิวของเราข้ึนมา สมองเขา้ใจว่าอาหารรสชาติอร่อย อิทธิพลของสีแดงน่ีเองท่ีท าให้
แบรนดอ์าหารหลายๆ แบรนดใ์ชสี้แดงเป็นองคป์ระกอบ เพราะท าให้เราอยากกิน และรู้สึกว่ารสชาติถูกปากมากข้ึน  

3.2.2 สีเหลือง เป็นสีท่ีให้อารมณ์ความสดใสร่าเริง สัมพนัธ์กบัอารมณ์ความสุขแน่นอนว่า ถา้เรามีความสุข
เราก็จะกินอาหารไดม้ากข้ึน 

3.2.3 สีส้ม จะให้ความรู้สึกอบอุ่น สดช่ืน กระฉบักระเฉง แถมยงัส่งผลในดา้นอาหารให้รู้สึกว่าอาหารอร่อย 
มีประโยชน์ ส่งผลต่อความอยากอาหารมากข้ึน เพราะในธรรมชาติมีผกัผลไมห้ลายชนิดท่ีมีสีส้ม จึงไม่แปลกท่ีสมอง
จึงจดจ าและ ท าให้เราอยากินอาหารมากข้ึน 

3.2.4 สีเขียว อาหารสีเขียวมกัเป็นอาหารท่ีดูมีประโยชน์ต่อสุขภาพ เพราะผกัและผลไมใ้นธรรมชาติต่างเป็น
สีเขียว จึงให้ความรู้สึกอยากกินเพ่ิมข้ึนเพราะดีต่อสุขภาพ ร่างกายเเข็งแรง จึงท าให้อาหาร ท่ีประกอบดว้ยสีเขียวน่ากิน
มากข้ึน แต่หากส าหรับคนท่ีไม่ชอบกินผกัเป็นทุนเดิมสีเขียว อาจไม่ส่งให้อาหารน่ากิน 

3.2.5 สีขาว เป็นสีท่ีดูบริสุทธ์ อ่อนโยน จึงท าให้จิตวิทยาของสีกบัอาหารมีความเช่ือมโยงกนั ไปดว้ยอาหาร
สีขาวท าให้เรารู้สึกอยากกินก็เพราะ เป็นสีท่ีท าให้เรารู้สึกปลอดภยัรู้สึกว่า ไม่ก่อโทษต่อร่างกายมากนกั จนท าให้เรา
อาจเผลอลืมนึกถึงแคลลอร่ีของอาหารสีขาวไปโดยง่าย 

3.2.6 สีม่วง อาหารสีม่วงสามารถลดความอยากอาหารได ้เพราะในธรรมชาติแลว้พืชผกัสีม่วงพบ ในปริมาณ
ท่ีค่อนขา้งนอ้ย ดงันั้นอาหารสีเขม้ๆ อยา่งสีม่วง อาจท าให้เรารู้สึกว่าดูไม่สมจริงเท่าไหร่ ซ่ึงอิทธิพลของสีกลุ่มน้ีนั้นมี
มาตั้งแต่สมยัโบราณ เพราะเม่ือบรรพบุรุษเห็นอาหารสีเขม้อยา่งสีม่วง สีด าในธรรมชาติ จึงเขา้ใจว่าสกปรกหรือมีพิษ 
น่ีจึงเป็นอีกหน่ึงเหตุผลท่ีเม่ือมองอาหารสีม่วงแลว้ความอยากอาหารตกลงอยา่งรวดเร็ว 

3.2.7 สีน ้ าเงินหรือสีฟ้า มกัจะให้ความรู้สึกถึงความปลอดโปร่ง สบาย เป็นอิสระ ผ่อนคลาย ซ่ึงความรู้สึก
ดงักล่าวเป็นเหตุให้สมองเรารู้สึกผอ่นคลายเหตุน้ีจึงท าให้สมองลดความอยากกินอาหารลง คนไหนท่ีก าลงัไดเอทลอง
เลือกจานสีฟ้าหรือสีน ้ าเงินขณะทานอาหารก็ช่วยได ้
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3.2.8 สีด า จะช่วยลดความรู้สึกอยากกินอาหารลดลง เพราะจะให้ความรู้สึกว่า อาหารน่ากลวัไม่ปลอดภยั 
หรืออาจมีพิษได ้ 
 

4. การด าเนินการวจิัย 
4.1 กรอบความคิด 
การท างานวิจยัในคร้ังน้ี ผูว้ิจยัเลือกท่ีจะท าออกมาเป็นขนมหวานท่ีมีรูปแบบ(Format) หรือแนวคิดท่ีมาจาก

ป่าไม ้ เพราะเป็นแนวคิดในเชิงท่ีเปิดกวา้งแต่สามารถต่อยอด และแตกความคิดออกมาได้มากและหลากหลายใน
อนาคต โดยสาเหตุของปัญหามาจากประสบการณ์ในร้านกาแฟของตนเองท่ีเม่ือน ามาเปรียบเทียบกบัท่ีอ่ืนๆ พบว่ามี
จุดท่ีคลา้ยๆกนัท่ีเป็นปัญหา ส่ิงนั้นคือเมนูขนมต่างๆท่ีน าออกมาวางขาย แมจ้ะมีมากมายหลากหลายชนิดอาจจะมี
หนา้ตาท่ีแตกต่างหรือเหมือนกนับา้ง แต่กลบัไม่อาจสร้างความประทบัใจ และดึงดูดใจได ้ จึงมีความประสงค์ท่ีจะน า
ปัญหาในคร้ังน้ีมาแกไ้ข โดยใชเ้ทคนิคต่างๆตอบสนองความตอ้งการ จากวตัถุดิบท่ีไดเ้ลือกสรรมา ร่วมกบัการเพ่ิมเติม
เน้ือหา เร่ืองราว เอกลกัษณ์ การออกแบบ รวมถึงการน าศิลปะในการตกแต่งและการจดัจานเขา้มาเสริมอีกดว้ย (ปฤณตั , 
2553) 

4.2 การเลือกใชว้ตัถุดิบในการวิจยั 
ในการวิจยัคร้ังน้ี ผูว้ิจยัเลือกท่ีจะใช้ช็อกโกแลต และน ้ าตาลเป็นวตัถุดิบในการวิจยั เพราะเป็นวตัถุดิบท่ี

สามารถหาซ้ือไดท้ัว่ไป และมีหลากหลายราคา หลากหลายคุณภาพให้เลือกใชไ้ดต้ามความตอ้งการอย่างเหมาะสม 
รวมถึงยงัสามารถข้ึนรูปไดง่้ายไม่ซบัซอ้นแต่สามารถเทคนิควิธการใชพ้ลิกแพลงไดอ้ยา่งหลากหลาย เหมะส าหรับผูท่ี้
เพ่ิมเร่ิมหัดท าขนม และยงัไม่มีพ้ืนฐานมากพอ 

4.3 การทดลองน้ี ผูว้ิจยัไดส้ร้างสรรคผ์ลงานออกมา 5 เมนูดว้ยกนั 
4.3.1 เมนู “Amber Sap” น้ี ม้ีตน้แบบมาจากอ าพนั(Amber) หรือฟอสซิล(Fossil)ท่ีเป็นซากดึกด าบรรพข์อง

ยางไม(้Sap)ซ่ึงจะมีสีออกเหลืองทอง อาจมีอมส้มบา้งข้ึนอยูก่บัอายแุละสภาพแวดลอ้ม จึงไดใ้ชน้ ้ าตาลในการท าเมนูน้ี
มา และเป็นเพียงเมนูเดียวท่ีมีการใชน้ ้ าตาลในการท าเป็นหลกั โดยใชน้ ้ าตาลทรายขาว 1 ถว้ยตวง ผสมกบัน ้ าเปล่า ½ 
ถว้ยตวง และน ้าผึ้ง 1 ชอ้นโต๊ะ เพ่ือเพ่ิมความหอมหวาน จากนั้นน าไปเค่ียวจนมีสีเหลืองอ่อนสวยจึงจะยกข้ึนมาเทลง
บนพิมพเ์พ่ือข้ึนรูปในแบบท่ีตอ้งการ เทคนิคน้ีสามารถท าไดง่้าย และรวดเร็ว สามารถใชเ้ป็นเมนูท่ีเสิร์ฟ(Served)โดย
สร้างประสบการณ์ทางธรรมชาติท่ีสัมผสัถึงความสวยงามและเร่ืองราวของอ าพนัให้แก่ผูบ้ริโภคได้ 
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ภาพท่ี 1 Log & Roll เมนู จากน ้าตาลเค่ียว ผสมกบัน ้าผึ้ง 
 
4.3.2 เมนู “Log & Roll” น้ี ม้ีตน้แบบมาจากขอนไม ้หรือตอไม ้โดยเมนูน้ีเดิมทีใชก้ารเทช็อกโกแลตลงไป

บนถาดเรียบๆแลว้รอให้ช็อกโกแลตเยน็ หรือแข็งตวั แลว้ใชมี้ด ซอ้ม หรือของท่ีมีปลายแหลมมาขูดสร้างลวดลายลง
บนแผน่ช็อกโกแลต จากนั้นหักช็อกโกแลตออกเป็นแผน่เล็กๆ แลว้น าไปติดลงบนโรลเคก้(Cake roll) แลว้ตกแต่งตาม
ตอ้งการ 

 
 

ภาพท่ี 2 Log & Roll เมนู จากการหักแผน่ช็อกโกแลต 
 
แต่ระหว่างการทดลองกลบัคน้พบว่าการใชช็้อกโกแลตบีบลายเส้นหลายๆเส้นซ ้ ากนัไปมา โดยท่ีตอ้งรอให้

แต่ล่ะชั้นแข็งตัวก่อนนั้ นกลับท าให้งานดูมีความคล้ายคลึงธรรมชาติมากกว่า ซ่ึงความคลา้ยคลึงน้ีกลับไม่ใช่เพียง
รูปลกัษณ์ภายนอกแต่เพียงอยา่งเดียว แต่รวมถึงเร่ืองราวของช้ินงานดว้ย ในการลงลายในแต่ละคร้ังเองก็เปรียบเสมือน
การเติบโตของตน้ไมเ้องดว้ย  



 การประชุมน าเสนอผลงานวิจัยบัณฑิตศึกษาระดับชาติ 
คร้ังที่ 14  ปีการศึกษา 2562 

 

 
วนัศุกร์ที่ 2 สิงหาคม พ.ศ.2562  หน้า  381 จดัโดย บณัฑิตวทิยาลยั มหาวทิยาลยัหอการคา้ไทย 

นอกจากน้ีในเมนูน้ียงัมีพฒันาต่อยอดโดยการใชด้าร์กช็อกโกแลต กบัไวทช็์อกโกแลตมาผสมกนั โดยไม่
ตอ้งผสมจนเขา้กนัมากนัก แลว้จึงเทลงดา้นบนของขนมเพ่ือสร้างเป็นลายวงปี(Annual ring)ของตน้ไม ้นอกจากน้ียงั
เทให้มีลูกเล่นเพ่ิมมาอีกเล็กนอ้ยโดยการปล่อยให้ช็อกโกแลตไหลผา่นออกมาตามร่องไมค้ลา้ยยางไมท่ี้จะกลายไปเป็น
อ าพนัในอนาคตนั้นเอง 

 
 

ภาพท่ี 3 Log & Roll เมนู จากเทคนิคการวาดลายช็อกโกแลตซ ้ากนัเป็นชั้นๆ(Layer) 
 
4.3.3 เมนู “Mushroom Bouquet” น้ี ม้ีตน้แบบมาจากเห็ด ซ่ึงใชเ้ทคนิคการเยน็ตวัของช็อกโกแลตกบัน ้ าแข็ง 

โดยจุดส าคญัอยูท่ี่กอ้นน ้าแข็ง(Ice cubes) ไม่ว่าจะเป็นรูปทรง ขนาด และการจดัวาง เพราะจะเป็นตวัก าหนดว่าช้ินงาน
ของเราจะออกมาเป็นแบบไหน  

ซ่ึงเม่ือเราเทช็อกโกแลตลงไปบนน ้าแข็งแลว้ อุณหภูมิท่ีเยน็จดัจะท าปฏิกิริยาความเยน็กบัช็อตโกแลต ท าให้
ช็อกโกแลตแข็งตวัรวดเร็วข้ึน  จากนั้นให้รอจนน ้ าแข็งละลาย หรือจนกว่าจะสามารถแยกน ้าแข็งกบัช็อกโกแลตออก
จากกนัได ้ก็จะเกิดเป็นช้ินงานท่ีมีความเป็นธรรมชาติ เหมือนการเติบโตของเห็ดท่ีเกิดข้ึนภายในป่า ท่ีมีความสวยงาม 
แข็งแรง และซบัซอ้น 

นอกจากน้ีในเมนู Mushroom Bouquet ยงัมีการเช่ือมโยงกนักบัเมนู Log & Roll อีกดว้ย เพราะเห็ดสามารถ
เกิดข้ึนบนขอนไมไ้ดด้ว้ยนัน่เอง 
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ภาพท่ี 4 Mushroom Bouquet เมนู จากการราดช็อกโกแลตลงบนน ้าแข็ง 
 

4.3.4 เมนู “Nid Muss Mousse” น้ี ม้ีตน้แบบมาจากรังนก โดยใชเ้ทคนิคการบีบช็อกโกแลตลงในน ้าท่ีเยน็จดั 
เพ่ือสร้างเส้นของงานข้ึนมาแต่ขอ้เสียของวิธีน้ีคือ หากน ้ ามีความเยน็ไม่เพียงพอ เส้นงานท่ีท่ีไดไ้ม่เกาะตวักนั ไม่เกิด
เส้น และจะจมทบัถมกนัลงไป เช่นเดียวกนักบักรณีท่ีช็อตโกแลตยงัไม่เยน็ตวัแต่ยงัร้อน หรืออุ่นอยู ่แมจ้ะบีบลงไปใน
น ้ าท่ีเยน็จดัก็ตาม แมช็้อกโกแลตจะไม่จมแต่ก็ไม่เป็นรูปร่าง หรือเป็นเส้นท่ีสวยงาม ดงันั้นควรรอให้ช็อกโกแลตเยน็
ตวัลงก่อน และน ้าควรเป็นน ้าท่ีเยน็จดัยอ่มเป็นการดีท่ีสุด 

ในกรณีน้ีมีเทคนิคหรือเคล็ดลบั(Trick)พิเศษตรงท่ีจะช่วยท่ีท าให้ช็อกโกแลตท่ีบีบลงไปจบัตวักนัเร็วข้ึน นัน่
คือการใช้น ้ าส้มสายชูผสมลงไปในน ้ าเยน็จัด 2 ช้อนโต๊ะ เพราะน ้ าส้มสายชูจะท าปฏิกิริยากบัช็อกโกแลต ท าให้
ช็อกโกแลตรัดตวัไดเ้ร็วข้ึน หากเราไม่ใชน้ ้ าส้มสายชู การใชเ้หลา้ผสมลงไปก็สามารถช่วยให้ช็อกโกแลตรัดตวัได้
รวดเร็วข้ึนเช่นกนั (กมลชนก, 2561) 

 
 

ภาพท่ี 5 Nid Muss Mousse เมนู จากการบีบช็อกโกแลตลงในน ้าเยน็จดั 
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4.3.5 เมนู “Cavity Cliff” น้ี ใชแ้รงบนัดาลใจมาจากรากของตน้โกงกาง(Mangrove root) เพราะตน้โกงกาง
(Mangrove) นั้นมีลกัษณะของรากท่ีโด่นเด่นเป็นเอกลกัษณ์ของตนเองเป็นอยา่งมากจากรากจ านวนมากท่ีตอ้งค ้าจุนล า
ตน้ท่ีอยูโ่พล่พน้พ้ืนชายเลน(Wetland) หรือน ้ากร่อย(Brackish water) (Plook Creator, 2561) 

 
 

ภาพท่ี 6 ตน้โกงกาง แรงบนัดาลใจของเมนู Cavity Cliff 
 

โดยเมนูน้ีมีการใชเ้ทคนิคในการวาดลายไขวก้นัไปมาจนเกิดลวดลาย แต่แนะน าว่าควรใชเ้ส้นท่ีเล็กๆ และ
เพราะการท่ีเราใช้ช็อกโกแลตวาดเป็นเส้นเล็กนั้ นวาดลวดลายทับกันไปมา จะท าให้เกิดโครงร่างท่ีแข็งแรง 
เช่นเดียวกนักบัรากของตน้โกงกางท่ีมีจ  านวนมากเพ่ือค ้าจุนล าตน้ 

 

 
 

ภาพท่ี 7 เมนู Cavity Cliff จากการวาดไวทช็์อกโกแลตเป็นลวดลายไปมา 
 

5. ผลการวจิัย 
จากการวิจยัคร้ังน้ีการท่ีเราไดใ้ชเ้ทคนิคต่างๆมารังสรรค์จนเกิดเป็นเมนูต่างๆมากมายภายใต้แนวคิดของ

ธรรมชาติ เพ่ือสร้างเอกลกัษณ์ และเร่ืองราวของช้ินงาน รวมทั้งการน าเสนอ(Present)ท่ีแปลกใหม่ การออกแบบ และ
สร้างสรรค ์ท าให้สามารถดึงดูดความสนใจต่อผูบ้ริโภคไดดี้ โดยจากการศึกษา และทดลองนั้นพบว่า 



 การประชุมน าเสนอผลงานวิจัยบัณฑิตศึกษาระดับชาติ 
คร้ังที่ 14  ปีการศึกษา 2562 

 

 
วนัศุกร์ที่ 2 สิงหาคม พ.ศ.2562  หน้า  384 จดัโดย บณัฑิตวทิยาลยั มหาวทิยาลยัหอการคา้ไทย 

5.1 การน าวตัถุดิบธรรมดา อยา่งช็อคโกแลต และน ้าตาลมาข้ึนรูปให้เกิดเป็นเมนูท่ีมีเร่ืองราว และเอกลกัษณ์
ของตนเองภายใต้แนวคิดของธรรมชาตินั้ น ยงัสามารถพฒันาต่อยอดไปได้อีก โดยท่ียงัคงความแปลกใหม่ และ
ความคิดสร้างสรรคเ์อาไวอ้ยู ่

5.2 การน าวตัถุดิบช็อกโกแลตมาใช้นั้ นส่ิงท่ีส าคญัท่ีสุดคือเร่ืองของอุณหภูมิของช็อกโกแลต ซ่ึงหากว่า
ช็อกโกแลตร้อน หรือยงัอุ่นๆอยู่ จะยงัไม่สามารถใชไ้ดท้นัที เพราะช็อกโกแลตยงัมีความเหลวเป็นน ้ าอยูย่งัไม่จบัตวั
กนัดีพอ หากน าไปใชง้านเลย ผลท่ีออกมาอาจเละได ้ ดงันั้นควรพกัช็อกโกแลตรอให้เยน็ก่อนแลว้จึงค่อยน าไปใชง้าน 
ซ่ึงอุณหภูมิห้องจะดีท่ีสุด แต่อุณภูมิห้องท่ีเยน็เกินไปอาจท าให้ช็อกโกแลตแข็งตวัไวเกินไปไดเ้ช่นกนั (Jentthanya, 
2560) 

5.3 การสร้างเอกลกัษณ์ และเร่ืองราวให้กบัช้ินงานท าให้มีความเป็นไปไดไ้ดก้ารต่อยอดเพ่ือพฒันาช้ินงาน
ได ้โดยอาจท าเมนูขนมท่ีเป็นแบรน์(Brand)ของตนเองท่ีมีเอกลกัษณ์เฉพาะข้ึนมาให้เป็นท่ีจดจ าให้ความแปลกใหม่ 
และมีความคิดสร้างสรรค ์ซ่ึงนอกจากการสร้างเอกลกัษณ์ และเร่ืองราวของช้ินงานแลว้ ยงัมีการสร้างประสบการณ์ใน
การรับประทานอาหารให้กบัผูบ้ริโภคอีกดว้ย เช่นในเมนูท่ีไม่ไดใ้ชเ้วลาท่ีนานเกินไปจะมีการท าให้ดูในตอนท่ีไป
เสิร์ฟ เพ่ือให้ไดมี้ประสบการณ์ใหม่ในการทานอาหาร หรือหากเป็นเมนูท่ีไม่ยากจนเกินไป ลูกคา้อาจสามารถท าเอง
ไดเ้ลย ก็จะเป็นการสร้างประสบการณ์ใหม่ๆให้แก่ลูกคา้ไปอีกแบบ 
   
6. การอภปิรายผล บทสรุปและข้อเสนอแนะ 

จากการลองท าเมนูกบัวตัถุดิบโดยการใช้เทคนิคท่ีมีความแตกต่างกันออกไปในแต่ละเมนู โดยได้มีการ
สร้างสรรค์ผลงานให้ออกมามีเอกลกัษณ์ และเร่ืองราวของตนเองภายใตแ้นวคิดของธรรมชาติออกสู่ทอ้งตลาด ซ่ึง
ผูบ้ริโภคสามารถไดรั้บประสบการณ์ท่ีแตกต่างและแปลกใหม่ รวมถึงยงัสร้างสรรคไ์ด ้

จากการได้ท  าวิจัยน้ี ผูว้ิจัยได้ค้นพบว่าทุกส่ิงอย่างลว้นมีเร่ืองราวในตัวเองตนเอง เพราะมีเร่ืองราวจึงมี
เอกลกัษณ์ และเพราะเรามีเอกลกัษณ์ ท่ีแตกต่างกนัแมจ้ะมากจากจุดก าเนิดเดียวกนั ก็ย่อมแตกต่างกนันอกจากความ
อร่อย และความสวยงาม ซ่ึงประสบการณ์ท่ีแปลกใหม่น้ีผูท่ี้สนใจยงัสามารถน าไปพฒันาและต่อยอดไดอี้กดว้ย 
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