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บทที ่1 

บทนํา 

1.1 ทีม่าและความสําคัญของโครงงาน 

 หลังจากท่ีผูจ้ดัทาํได้ปฏิบติังานท่ีโรงแรม Chartrium Resident Sathon ในแผนกครัว หน้าท่ี

รับผิดชอบในดา้นการจดัเตรียมวตัถุดิบ ผูจ้ดัทาํตระหนกัถึงปัญหาวตัถุดิบเหลือทิ้งจาํนวนมากในแต่ละ

วนั โดยเฉพาะวตัถุดิบประเภทผกัและผลไม ้ผูจ้ดัทาํสนใจจะนาํของเหลือทิ้งเหล่านั้นมาแปรรูปเป็น

ผลิตภณัฑ์ใหม่ใหก้บัโรงแรม ผูจ้ดัทาํจึงเลือกใชเ้มล็ดมะละกอท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพอยา่งมากแต่ทาง

โรงแรมไม่ไดน้าํมาใชป้ระโยชน์เลย นอกจากน้ีผูจ้ดัทาํไดเ้ล็งเห็นถึงกระแสรักสุขภาพท่ีกลุ่มลูกคา้ใน

ปัจจุบนัหนัมาใส่ใจในการเลือกรับประทานอาหารมากข้ึน 

 ผูจ้ดัทาํมีความคิดท่ีจะนาํวตัถุดิบเหลือทิ้งในแผนกครัวมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์เพื่อสุขภาพ

ให้กบัโรงแรม โดย เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพจากเมล็ดมะละกอ Healthy Drink from Papaya Seeds นั้นมี

ประโยชน์ต่อร่างกายในดา้นต่างๆ เช่น มีวติามิน A B C และ G สูงช่วยสร้างภูมิตา้นทานโรค ช่วยในการ

ขบัถ่าย ยอ่ยอาหาร บาํรุงตบั บาํรุงตา ช่วยคุมระดบันํ้าตาล ช่วยคุมความดนั ช่วยฆ่าเช่ือโรคและพยาธิใน

ลาํไส้ ช่วยชะลอวยั ช่วยป้องกนัอาการหวัใจวาย ช่วยป้องกนัอาการตบัวาย ช่วยลา้งสารพิษในตบั ช่วย

ในการรักษาริดสีดวงทวาร ช่วยรักษาโรคไทฟอยด ์และช่วยตา้นมะเร็ง เป็นตน้ 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

 1.2.1 เพื่อคิดคน้ผลิตภณัฑใ์หม่ใหก้บัโรงแรม 

 1.2.2 เพื่อศึกษาประโยชน์ของมะละกอและเมล็ดมะละกอ 

 1.2.3 เพื่อนาํของเหลือทิ้งมาแปรรูปให้เกิดประโยชน์ 

1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

 1.3.1 ประชากร  

         พนกังานของโรงแรม Chartrium Resident Sathon จาํนวน 30 คน 
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 1.3.2 ขอบเขตดา้นเวลา 

          จดัทาํโครงงานตั้งแต่ 7 มกราคม 2562 – 29 เมษายน 2562  

 1.3.3 ขอบเขตดา้นเน้ือหา  

          การแปรรูปวตัถุดิบท่ีเหลือใชจ้ากในครัวมาทาํเป็นผลิตภณัฑใ์หม่เพื่อช่วยลดตน้ทุนใหก้บั 

          โรงแรม 

 1.3.4 ขอบเขตดา้นพื้นท่ี  

          ศึกษาและหาขอ้มูลท่ีโรงแรม Chartrium Resident Sathon 

1.4 ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

 1.4.1 นาํเสนอเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ เป็นเมนูใหม่ใหก้บัทางโรงแรม 

 1.4.2 สามารถช่วยลดปริมาณขยะเหลือทิ้งในแต่ละวนั 

 1.4.3 ลูกคา้ไดรั้บประทานผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพ 



 

บทที ่2 

การทบทวนเอกสาร/วรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 การศึกษาโครงงานเคร่ืองด่ืมสุขภาพจากเมล็ดมะละกอน้ี ผูจ้ดัทาํโครงงานไดท้บทวนเอกสาร

และวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัโครงงานดงัน้ี 

 2.1 ความหมายของอาหารเพื่อสุขภาพ 

 2.2 พฤติกรรมของผูบ้ริโภคต่ออาหารเพื่อสุขภาพ 

 2.3 สรรพคุณของวตัถุดิบท่ีใชส้าํหรับการทาํโครงงาน 

 2.4 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

2.1 ความหมายของอาหารเพื่อสุขภาพ 

 สุรีย ์กาญจนวงศ ์(2551)  คาํวา่ สุขภาพ หรือ Health จาก ประวติัศาสตร์และวฒันธรรมในอดีต 

เก่ียวขอ้งกบัความคิดในเร่ืองของความเป็นส่วนรวม(Wholeness) ความสะอาด (Cleanliness) สุขลกัษณะ 

(Sanitariness) อนามยั (Sanity) คาํ วา่ Health ก็เก่ียวขอ้งกบั แนวคิดในเร่ืองโรค(Disease) ความผิดปกติ 

(Disorder) ในสังคมจีนโบราณและสังคมกรีกโบราณให้ ความสําคญัของสุขภาพ ในความหมายของ

ความเป็นส่วนรวมและความเป็นธรรมชาติขณะท่ี Health ถูก มองวา่ เป็นสภาวะของความผสมกลมกลืน

ความสมดุลหรือดุลยภาพกบัธรรมชาติซ่ึงพบไดใ้นระบบการ รักษาในสมยัน้ี คาํ ว่าสุขภาพมีทั้งบวก

และลบเรามกัจะใชค้าํ วา่สุขภาพดีหรือสุขภาพไม่ดีซึงแสดงวา่ สุขภาพมี ลกัษณะเช่ือมต่อกนั ระหวา่ง

ขั้วทั้งสองคือขั้วความสมบูรณ์(Wellness) กบัความเจ็บ ป่วย(Illness) คาํ วา่ Health จึงรวมความถึงความ

สมบูรณ์ทั้งร่างกาย จิตใจ สังคมวฒันธรรม เศรษฐกิจและจิตวญิญาณไม่ใช่ เพียงแค่ไม่เจบ็ ป่วยเท่านั้น   

2.2 พฤติกรรมของผู้บริโภคต่ออาหารเพือ่สุขภาพ 

 ธีรวร์ี วราธรไพบูลย ์(2557) การบริโภคอาหารนั้นเพื่อใหส้อดคลอ้งกบัสภาพการดาํเนินชีวิตยุค

ปัจจุบนั โดยเฉพาะผูสู้งอายุนั้นจะให้ความสําคญักบัเร่ืองการบริโภคอาหารมากท่ีสุดเป็นหลกั อาหารท่ี

ผูบ้ริโภคทุกกลุ่มวยั รับประทานเขา้ไปนั้นจะตอ้งมีคุณภาพและไม่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพ และยงัตอ้งมี

คุณค่าทางโภชนาการครบถว้นสมบูรณ์ ทั้งน้ีเน่ืองจากปัจจุบนัผูบ้ริโภคให้ความสําคญักบัอาหารและ

สุขภาพมากข้ึนจึงทาํให้เกิดการพฒันาผลิตภณัฑ์ประเภทอาหารเสริมตามมาและในอีกมุมหน่ึงก็จะมี

กลุ่มท่ีบริโภคอาหารตามค่านิยมโดยมีส่วนประกอบอาหารจาํพวกเน้ือสัตว ์ไขมนั นม และเนย สําหรับ
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รูปที ่2.1 : รูปของมะละกอพนัธ์ Caricapapaya L 

ทีม่า : http://dd-productbkk.com 

การเขียนบทความคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคใ์นการศึกษาเพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ

และพฤติกรรมการบริโภคอาหารตามค่านิยมท่ีเกิดข้ึนในกลุ่มผูบ้ริโภคปัจจุบนั ผลจากการศึกษานั้น

พบว่า ปัจจุบนัพฤติกรรมการรับประทานอาหารของผูบ้ริโภคเปล่ียนไปจากอดีตเป็นอยา่งมาก สาเหตุ

ส่วนหน่ึงมาจากการท่ีมีการนาํอาหารต่างประเทศเขา้มาเป็นจาํนวนมากเช่น นาํเขา้อาหารยุโรป อาหาร

ญ่ีปุ่น และอาหารเกาหลี จึงทาํใหพ้ฤติกรรมของการรับประทานตามค่านิยมสูงข้ึนโดยเฉพาะอาหารจาน

ด่วน กระแสดงักล่าวเกิดข้ึนจากภาวะสังคมปัจจุบนั เช่น รถติด งานเยอะ และไม่มีเวลาปรุงอาหารเอง 

ส่วนขอ้เสียของอาหารจานด่วนนั้นก็มีหลายอย่าง เช่น มีสารอาหารไม่ครบ 5 หมู่ ปริมาณไม่เหมาะสม

กบัความตอ้งการของร่างกายเพราะในร่างกายของมนุษยน์ั้นจะตอ้งใช้พลงังานจากสารอาหารจึงจะมี

สุขภาพดี ส่วนพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพนั้นพบวา่เม่ืออายุของผูบ้ริโภคสูงข้ึน ผูบ้ริโภค

จะมีเหตุผลมากข้ึนในการเลือกบริโภคอาหาร โดยเลือกอาหารท่ีทาํให้ผูบ้ริโภคมีสุขภาพท่ีแข็งแรง และ

ยงัส่งผลให้บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพอ่ืนๆ ตามมา เช่น อาหารเสริม ผกั และผลไม ้โดยรับบริการหรือ

เลือกซ้ือจากหา้งสรรพสินคา้และร้านสะดวกซ้ือท่ีทาํใหผู้บ้ริโภคมีความสะดวกสบายมาท่ีสุด 

 

2.3 สรรพคุณของวตัถุดิบทีใ่ช้สําหรับการทาํโครงงาน 
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 2.3.1 ประเภท/สายพนัธ์ของมะละกอ 

  สุธาทิพ ภมรประวติิ (2552)  

  ช่ือสามญั มะละกอ, Papaya  

  ช่ือทางวทิยาศาสตร์ Caricapapaya L วงศ ์Caricaceae 

  ช่ืออ่ืนไดแ้ก่ มะก๊วยเทศ (เหนือ) มะกลว้ยเตด็ (พายพั) มะหุ่ง (ลา้นชา้ง) บกัหุ่งหรือ 

  หมกัหุ่ง (เลย นครพนม) สะกุยเส (แม่ฮ่องสอน) กลว้ยลา (ยะลา) แตงตน้ (สตูล)  

  มะเตะ๊ (ปัตตานี) ลอกอ  (ภาคใตแ้ละมลาย)ู ภาษาฮินดูเรียก Papeeta 

  ภาษาต่างประเทศอ่ืนๆ เรียก Papaya, Melan Tree, Paw Paw  

  มะละกอเป็นไมผ้ลลม้ลุก ตน้สูงประมาณ 5-10 เมตร มีถ่ินกาํเนิดในทวีปอเมริกากลาง 

 เขา้มาในหมู่เกาะฟิลิปปินส์และเอเชียราวปลายศตวรรษท่ี 10 ท่ีฟิลิปปินส์ ผลดิบมีสีเขียว เม่ือ

 สุกแลว้เน้ือในจะมีสีเหลืองถึง ส้ม นิยมนาํผลสดมากินสดและนาํไปปรุงอาหารได ้มะละกอมี

 ลาํตน้ตรงไม่มีก่ิงกา้น ลาํตน้น่ิมมีสีเทา และมีร่องรอยของใบท่ีหลุดร่วงไป ใบเป็นใบเด่ียวมี

 แฉกลึก 5-9 แฉก กา้นใบยาว เรียงตวัแบบสลบัเกาะกลุ่มอยูด่า้นบนสุดของลาํตน้ ภายในกา้นใบ

 และใบมียางเหนียวสีขาว ช่อดอกเพศผูมี้กา้นดอกยาว กลีบดอกเช่ือมติดกนัเป็นหลอดยาว 1.5-

 2.5 เซนติเมตร ปลายแยกเป็น 5 กลีบ เม่ือบานเส้นผา่ศูนยก์ลาง 1.5-2.5 เซนติเมตร เกสรเพศผูมี้ 

 10 อนั ดอกเพศเมียกา้นดอกสั้ นหรือไม่มีกา้นดอกเลย ดอกเพศเมียและดอกสมบูรณ์เพศออก

 เด่ียวหรือ 2-3 ดอก กลีบดอก 5 กลีบ ดอกมีขนาดใหญ่กวา่ดอกเพศผู ้มะละกอบางตน้อาจมีดอก

 เพียงเพศเดียว แต่บางตน้อาจมีดอกทั้งสองเพศก็ได ้ 

  ผลดิบมีเน้ือสีขาวอมเขียวมีนํ้ ายางสีขาวสะสมอยู่ท่ีเปลือก ผลสุกมีเน้ือสีแดงส้ม 

 เน้ือหนาอ่อนนุ่ม รสหวาน มีเมล็ดรูปไข่สีนํ้ าตาลดําผิวขรุขระมีถุงเมือกหุ้มจํานวนมาก 

 มะละกอเป็นไมผ้ลท่ีคนไทยนิยมกินยอดอ่อนดองกินได ้ผล ดิบนาํมาปรุงอาหาร ใช้ปรุงส้มตาํ 

 แกงส้ม แกงเหลือง แกงอ่อม ผดัไข่ ต้มจ้ิมนํ้ าพริก ผลสุกกินสดนํ้ ามีรสชาติหวานหอมมี

 วิตามินเอและแคลเซียมสูง นอกจากจะมีการกินภายในประเทศแล้วปัจจุบันยงัมีการส่ง

 มะละกอไปจาํหน่ายตลาดต่างประเทศอีกด้วย พนัธ์ุในประเทศใช้กินผลสุกท่ีได้รับความ

 นิยมคือพนัธ์ุแขกดาํ ปัจจุบนัมีการพฒันาพนัธ์ุคร่ังใชกิ้นดิบเก็บไดน้าน  
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 2.3.2 ประโยชน์ของมะละกอ 

  สุธาทิพ ภมรประวติิ (2552)  

  1. ผลดีต่อสุขภาพมะละกอมีไขมนัอ่ิมตวั คอเลสเตอรอล และเกลือโซเดียมตํ่าเป็น

 แหล่งท่ีดีของเส้นใยอาหาร ธาตุโพแทสเซียม วิตามินเอ ซี และโฟเลต แต่ร้อยละ 92 ของ

 พลงังานจากมะละกอสุกมาจากคาร์โบไฮเดรต ผูท่ี้ควบคุมอาหารแป้งและนํ้ าตาลจึงไม่ควร

 กินมะละกอมาก เกินไปสีแดงอมส้มท่ีพบในมะละกอสุกแสดงว่า มะละกอสุกมีสารไลโคพีน

 ซ่ึงเป็นสารช่วยลดความ เส่ียงในการเกิดมะเร็งต่อมลูกหมากอีกดว้ยมะละกอสุกอุดมดว้ยสาร

 ตา้นอนุมูลอิสระ ไดแ้ก่ แคโรทีน  วติามินซี สารฟลาโวนอยด ์สารโฟเลต กรดแพนโท เ ท นิ ก 

 ธาตุโพแทสเซียม แมกนีเซียม และเส้นใยอาหาร สารอาหารเหล่าน้ีบาํรุงสุขภาพของระบบ

 หัวใจและหลอดเลือด และป้องกันการเกิดมะเร็งลาํไส้ใหญ่อีก ด้วย นอกจากน้ีมะละกอมี

 เอนไซมป์าเปน สามารถ นาํมาใชด้า้นการแพทยเ์พื่อรักษาอาการบาดเจบ็ทางการกีฬานอกจากน้ี

 นกัวิจยัจาก มหาวิทยาลยัอินสบรุ๊ค ประเทศออสเตรีย พบว่ามะละกอมีสารตา้นอนุมูลอิสระ 

 สูงสุดเม่ือ สุกงอม เน่ืองจากคลอโรฟิลลสี์เขียวเปล่ียนเป็นสารไม่มีสีท่ีมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ

 อยา่งเยีย่มยอดอีกชนิดหน่ึง เรียก NCCs (nonfluorescing chlorophyll catabolytes) สะสมบริเวณ

 เปลือกผลและใตผ้ิวเปลือก เวลาปอกมะละกอสุกจึงไม่ควรกรีดร้ิวบริเวณใตเ้ปลือกเพราะจะ

 สูญเสียคุณค่าอาหารน้ีไป 

  2. ป้องกนัโรคหวัใจและหลอดเลือดมะละกออาจช่วยป้องกนัโรคหลอดเลือดแข็งตวั

 และโรคหวัใจท่ีมีสาเหตุจากโรคเบาหวานไดดี้มะละกอมีวิตามินซีวติามินอีและวิตามินเอ(ใน

 รูปของสารแคโรทีนอยด์) ซ่ึงเป็นสารอนุมูลอิสระท่ีมีความสําคญัช่วยป้องกนัการเกิดอนุมูล

 อิสระของคอเลสเตอรอลเช่ือวา่วิตามินซีและอีช่วยการทาํงานของเอนไซมพ์าราออกโซเนสซ่ึง

 หยุดการเกิดอนุมูลอิสระของคอเลสเตอรอลเส้นใยอาหารในมะละกอช่วยลดคอเลสเตอร

 อลส่วนกรดโฟลิกใช้เปล่ียนกรดอะมิโฮโมซิสเทอีนเป็นกรดอะมิโนซิสเทอีนท่ีไม่มีพิษภยั

 อะไรถา้มีโฮโมซิสเทอีนอยู่มากกรดอะมิโนน้ีจะทาํลายผนังหลอดเลือดเกิดความเส่ียงของ

 อาการหวัใจวาย 

  3. ช่วยระบบทางเดินอาหารสารอาหารในมะละกอช่วยป้องกนัการเกิดโรคมะเร็ง 

 ลาํไส้ใหญ่ เส้นใยอาหารจากมะละกอสามารถจบักบัสารพิษก่อมะเร็งในลาํไส้ใหญ่และพา

 ส่งออกทาํให้เกิดการสัมผสักบัเซลลล์าํไส้ใหญ่นอ้ยท่ีสุด และสารโฟเลต บีตาแคโรทีน วติามิน
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 ซีและอี ท่ีพบในมะละกอ จะมีส่วนช่วยลดความเส่ียงการเกิดมะเร็งลาํไส้ใหญ่ โดยลดการถูก

 ทาํลายของสารพนัธุกรรมในเซลลด์งักล่าวดว้ยอนุมูลอิสระ 

  4. ฤทธ์ิต้านอักเสบมะละกอมีเอนไซม์ปาเปนและไคโมปาเปนช่วยย่อยโปรตีน 

 เอนไซม์เหล่าน้ีสามารถช่วยลดการอกัเสบและกระตุน้การสมานแผลไฟไหมน้ํ้ าร้อนลวกได้ 

 งานวิจัยจากประเทศมาเลเซียพบว่า สารสกัดจากเปลือกผลมะละกอดิบเร่งอัตราเร็วของ

 การสมานแผลในหนูทดลองไดเ้ร็วกวา่การใชย้าทา Solcoseryl ถึง 1 สัปดาห์ และบีตาแคโรทีน 

 วติามินซีและอีในมะละกอก็มีฤทธ์ิลดการอกัเสบเช่นกนั ดงันั้นผูป่้วยโรคหอบหืด โรคขอ้เส่ือม 

 และขอ้อกัเสบรูมาตอยด์จะได้ประโยชน์จากการกินมะละกอเพื่อลดอาการของโรคดงักล่าว 

 ปัจจุบนัมีการใช้เอนไซม์จากมะละกอดงักล่าวผลิตเป็นยาเม็ด ลดอาการบวม การอกัเสบจาก

 บาดแผลหรือการผา่ตดัแลว้ 

  5. ช่วยระบบภูมิคุม้กนัร่างกายมนุษยส์ามารถเปล่ียนบีตาแคโรทีนท่ีไดจ้ากมะละกอสุก

 เป็นวิตามินเอและซีได ้เน่ืองจากร่างกายตอ้งการวิตามินทั้งสองเพื่อเสริมสร้างระบบภูมิคุม้กนั 

 ให้ทาํหนา้ท่ีไดร้าบร่ืน จึงพบวา่การกินมะละกอ เป็นประจาํอาจลดความถ่ีการเกิดไขห้วดัและ

 การติดเช้ือในช่องหูได ้

  6. การป้องกนัภาวะจอประสาทตาเส่ือมงานวิจยัตีพิมพใ์นต่างประเทศกล่าววา่การกิน

 ผลไม ้3 คร้ังต่อวนัอาจลดความเส่ียงของอาการภาวะจอประสาทตาเส่ือมในผูสู้งอายุ อนัเป็น

 สาเหตุของการเสียการมองเห็นในผูสู้งอายุ เน่ืองจากคนไทยกินมะละกอ ทั้งดิบหรือสุกอยูเ่ป็น

 ปกติ ดงันั้นเราจึงมีความเส่ียงในการเกิดโรคดงักล่าวลดลงในยามชรา 

  7. ป้องกนัโรคถุงลมปอดโป่งพองและมะเร็งปอด งานวจิยัของมหาวทิยาลยัรัฐแคนซสั 

 สหรัฐอเมริกาพบว่า สารก่อมะเร็งจากบุหร่ี (benzo(a)pyrene) ทาํให้เกิดการขาดวิตามินเอใน

 สัตวท์ดลองท่ีไดรั้บอาหารปกติ และเกิดอาการถุงลมปอดโป่งพอง แต่สัตวท่ี์ไดรั้บวิตามินเอ

 ปริมาณมากแต่ได้รับสารดงักล่าวไม่พบว่ามีอาการถุงลมปอดโป่งพองผูว้ิจยัจึงเช่ือว่าผูท่ี้สูบ

 บุหร่ีหรือได้รับควนับุหร่ีเป็นนิตยค์วรป้องกนัตนเองโดยการกินอาหารท่ีมีวิตามินเอสูงเป็น

 ประจาํ และมะละกอสุกก็เป็นหน่ึงในอาหารดงักล่าว 
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 2.3.3 ประโยชน์ของเมลด็มะละกอ 

  สุธาทิพ ภมรประวิติ (2552) เมล็ดมะละกอใชรั้กษามะเร็งท่ีประเทศอินเดียกล่าวสืบ

 ทอดกนัมาแต่บรรพบุรุษ ว่าเมล็ดมะละกอใช้รักษาโรคมะเร็งได้ งานวิจยัจากประเทศญ่ีปุ่น

 รายงานเม่ือเดือนมกราคม พ.ศ.2550 น้ีว่า เมล็ดมะละกอมีเอนไซมไ์มโรซิเนส และสารเบนซิ

 ลกลูโคซิโนเลตในปริมาณมาก สารเบนซิลกลูซิโนเลตน้ีส่วนใหญ่พบในพืชวงศ์คะนา้ มีฤทธ์ิ

 ขบัไล่สัตวกิ์นพืชในธรรมชาติ แต่มนุษยย์อ่ยสารน้ีโดยใชเ้อนไซมไ์มโรซิเนส ไดส้ารตา้นมะเร็ง 

 งานวิจยัยงัพบวา่สารสกดัเฮกเซนของเมล็ดมะละกอมีฤทธ์ิยบัย ั้งการสร้างสารซูเปอร์ออกไซด์ 

 และมีฤทธ์ิฆ่าเซลล์มะเร็งแบบอะป๊อปโทซิส จะเห็นว่าเมล็ดมะละกอมีฤทธ์ิตา้นมะเร็งไดจ้ริง

 ตามภูมิปัญญาการแพทยอิ์นเดีย แต่ตอ้งใชเ้วลาอีกมากกวา่จะมีการพฒันาเป็นยาแผนปัจจุบนัได้

 ต่อไป 
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รูปที ่2.2 : ตาราง คุณค่าทางโภชนาการของมะละกอ 

ทีม่า : https://www.doctor.or.th 
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2.4 งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 

 2.4.1 ประโยชน์ของมะละกอและเมลด็มะละกอ 

  ประโยชน์ของเน้ือมะละกอ 

  Aravind. G,  Debjit Bhowmik , Duraivel. S , Harish. G  (2013) มะละกอเต็มไปด้วย

 สารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น Provitamin A Carotenoids, Vitamin C, Vitamins B, 

 Lycopene, และใยอาหาร Danielone คือ Phytoalexin ท่ีพบในเน้ือมะละกอ ซ่ึงสารน้ีช่วยในการ

 ฆ่าเช้ือโรคต่างๆในลาํไส้ นอกจากน้ียงัช่วยรักษาร่างกายในดา้นอ่ืนๆดงัน้ี 

- เน้ือมะละกอท่ีสุกแลว้สามารถช่วยใหข้บัถ่ายง่าย 

- ช่วยในการยอ่ยอาหาร นํ้ามะละกอท่ีหาไดจ้ากมะละกอท่ียงัไม่สุกจะมี Enzyme ท่ีมี

ช่ือวา่ "Papain" ซ่ึงสารน้ีสามารถช่วยในการยอ่ยอาหารได ้ 

- ป้องกนัอาการหวัใจวายโดยสาร Folic Acid ท่ีพบในเน้ือมะละกอสามารถช่วย

ป้องกนัอาการหวัใจวายได ้

  ประโยชน์ของเมล็ดมะละกอ 

  เมล็ดสีดาํของมะละกอสามารถรับประทานไดแ้ละมีรสเผด็เล็กนอ้ย ถึงแมว้า่จะมีกล่ิน 

 ท่ีไม่น่ารับประทาน แต่เมล็ดมะละกอมีคุณประโยชน์ดงัน้ี 

- เมลด็มะละกอมีสารตา้นแบคทีเรียและมีผลกบัแบคทีเรียต่างๆ เช่น E.coli, 

Salmonella และ Staphylococcus infections 

-  เมล็ดมะละกอสามารถช่วยป้องกนัอาการไตวายได ้ 

-  เมล็ดมะละกอสามารถช่วยในการกาํจดัพยาธิในลาํไส้ได ้ 

-  เมล็ดมะละกอช่วยลา้งสารพิษในตบั  

-  มีคุณสมบติัในการตา้น หนอนพยาธิ และ ปรสิต 

- ช่วยในการรักษาริดสีดวงทวารและ โรคไทฟอยด์ 

  เมล็ดมะละกอแหง้นั้นดูเหมือนพริกไทย และสามารถใชไ้ดใ้นแบบเดียวกนั ซ่ึงเป็นวธีิง่ายๆใน

 การเพิ่มสารอาหารลงไปในอาหารแต่ละม้ือ 
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 2.4.2 สูตรการทาํนํา้มะละกอ 

  Millionaire Academy (2019) ไดท้าํการศึกษาการทาํนํ้ามะละกอตามขั้นตอน  

  ดงัต่อไปน้ี 

  1. นาํมะละกอมาปอกเปลือก หัน่ แลว้บดดว้ยมือเล็กนอ้ย 

  2. นาํเน้ือมะละกอบด นํ้าตาลทราย นํ้าเช่ือม เกลือป่นมาผสมกนั แลว้ป่ันใหล้ะเอียด  

  ในขั้นตอนน้ีสามารถใส่นํ้าแขง็ลงไปป่ันเพื่อใหน้ํ้ามีเน้ือละมุมล้ินได ้

  3. นาํนํ้ามะละกอท่ีป่ันมากรองดว้ยผา้ขาวบาง เพื่อเอาปผแยกกากออก 

  4. เม่ือคั้นนํ้ามะละกอเสร็จ ใหน้าํนํ้าไปแช่ตูเ้ยน็ประมาณ 1 ชัว่โมง 

  5. เสร็จแลว้สามารถนาํออกมารับทานไดต้ามสะดวก 

 2.4.3 เทคนิคการทาํวุ้น 

  มนฤดี วรรณชยั (2557) ไดท้าํการศึกษาการทาํวุน้ตามขั้นตอนดงัต่อไปน้ี 

  1. การเค่ียววุน้ควรใชไ้ฟปานกลาง ถา้ไฟแรงจะทาํใหวุ้น้มีสีเขม้ ไม่สวย เม่ือใส่นํ้าตาล 

  แลว้ไม่ควรเค่ียวนาน จะทาํใหวุ้น้มีสีนํ้าตาลเขม้ เม่ือนาํไปผสมกบักะทิจะไดสี้ขาวอม 

  เหลือง 

  2. กะทิท่ีใชค้วรเป็นกะทิท่ีมาจากมะพร้าวขดูขาว ไม่มีกล่ินและควรเป็นหวักระทิขน้ๆ 

  3. การทาํวุน้กะทิควรมีแป้งขา้วเจา้ผสมเล็กนอ้ย จะทาํใหวุ้น้ไม่แยกตวัเป็นชั้นๆ 

  4. การเค่ียวกะทิ เม่ือใส่กะทิลงไปเค่ียวกบัวุน้ควรใชเ้วลาสั้น มิเช่นนั้นกะทิจะแตกมนั 

  5. การกรองวุน้ควรใชผ้า้ขาวบางกรอง และไม่ควรบีบส่วนท่ีคา้งในผา้ลงไป 

  6. การวางภาชนะใส่วุน้ ควรวางบนพื้นท่ีลาดเสมอกนั 

  7. การเทวุน้แต่ละชั้นควรให้วุน้ชั้นแรกเร่ิมตึงตวัก่อน มิฉะนั้นชั้นต่อไปจะผสมเขา้กนั 
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  8. ลกัษณะการตึงตวัของวุน้ คือ วุน้เร่ิมอยูต่วั ใชน้ิ้วแตะดูผวิวุน้จะตึง การตึงตวัของวุน้ 

  จะเร่ิมตึงจากดา้นขา้งก่อน ส่วนตรงกลางจะชา้กวา่ ฉะนั้นการเทวุน้คร้ังต่อไปควรเท 

  ตรงส่วนขา้งหรือริมของภาชนะพิมพ ์แลว้ปล่อยใหวุ้น้ไหลเตม็ส่วนหนา้ภาชนะพิมพ ์

  9. หากวุน้ส่วนแรกเยน็และแขง็มากแลว้ วุน้ท่ีจะนาํมาเทชั้นต่อไปควรเป็นวุน้ท่ีร้อนจดั 

  จะทาํใหวุ้น้ติดกนัไดดี้ 

  10. การใชสี้ควรใชสี้อ่อนๆ 

  11. การนาํวุน้ออกจากพิมพ ์ควรใชว้สัดุปลายแหลมแหยด่า้นขา้งใหถึ้งกน้พิมพ ์แลว้ 

  คว ํ่าพิมพว์ุน้จะหลุดออกมาโดยง่ายๆ 

 

 



 

รูปที ่3.1 : โลโกข้องโรงแรม 

ทีม่า : https://www.chatrium.com/chatrium/sathonbangkok 

บทที ่3 

รายระเอยีดการปฏบัิติงาน 

3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

 ช่ือ: Chatrium Residence Sathon 

              ท่ีตั้ง:  291  ซอย นราธิวาสราชนครินทร์ 24 ถนน สาทรใหม่ 

             แขวง / ตาํบล ช่องนนทรี    เขต / อาํเภอ ยานนาวา 

             จงัหวดั กรุงเทพมหานคร รหสัไปรษณีย ์10120 

 เบอร์โทร: 02 672 0200 

 อีเมล:์ info.crst@chatrium.com  

 เวป็ไซต:์ https://www.chatrium.com/chatrium/sathonbangkok 

 

  

mailto:info.crst@chatrium.com
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รูปที ่3.2 :แผนท่ีตั้งของโรมแรม 

ทีม่า : https://www.chatrium.com/chatrium/sathonbangkok 
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รูปที ่3.3 : ห้อง DELUXE STUDIO 

ทีม่า : https://www.chatrium.com/chatrium/sathonbangkok 

รูปที ่3.4 : ห้อง GRAND DELUXE STUDIO SUITE 

ทีม่า : https://www.chatrium.com/chatrium/sathonbangkok 

3.2 ลกัษณะการประกอบการ          

 ผลิตภณัฑก์ารใหบ้ริการหลกัขององคก์ร หอ้งพกัของ Chatrium Residence Sathon Bangkok มี

หอ้งพกั  ทั้งหมด 560 หอ้ง และมีประเภทของห้องพกั ทั้งหมด 8 แบบ ดงัน้ี 

 3.2.1 DELUXE STUDIO  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 3.2.2 GRAND DELUXE STUDIO SUITE 
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รูปที ่3.5 : ห้อง DELUXE ONE BEDROOM SUITE 

ทีม่า : https://www.chatrium.com/chatrium/sathonbangkok 

รูปที ่3.6 : ห้อง GRAND DELUXE ONE BEDROOM SUITE 

ทีม่า : https://www.chatrium.com/chatrium/sathonbangkok 

 3.2.3 DELUXE ONE BEDROOM SUITE       

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 3.2.4 GRAND DELUXE ONE BEDROOM SUITE 
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รูปที ่3.7 : ห้อง DELUXE TWO BEDROOM SUITE 

ทีม่า : https://www.chatrium.com/chatrium/sathonbangkok 

รูปที ่3.8 : ห้อง GRAND DELUXE TWO BEDROOM SUITE 

ทีม่า : https://www.chatrium.com/chatrium/sathonbangkok 

 3.2.5 DELUXE TWO BEDROOM SUITE               

   

 

  

  

  

 

 

 

 

3.2.6 GRAND DELUXE TWO BEDROOM SUITE 

   

 

  

  

 

  

 

 

 



18 
 

รูปที ่3.9 : ห้อง DELUXE THREE BEDROOM SUITE 

ทีม่า : https://www.chatrium.com/chatrium/sathonbangkok 

รูปที ่3.10 : ห้อง GRAND DELUXE THREE BEDROOM SUITE 

ทีม่า : https://www.chatrium.com/chatrium/sathonbangkok 

 3.2.7 DELUXE THREE BEDROOM SUITE               

   

 

  

  

  

 

 

 

 

 3.2.8 GRAND DELUXE THREE BEDROOM SUITE 
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รูปที ่3.11 : ห้องอาหาร ALBRICIAS 

ทีม่า : https://www.chatrium.com/chatrium/sathonbangkok 

รูปที ่3.12 : FLOW OASIS POOL LOUNGE 

ทีม่า : https://www.chatrium.com/chatrium/sathonbangkok 

 

3.3 ห้องอาหารของโรงแรม Chatrium Residence Sathon Bangkok              

 3.3.1 ห้องอาหาร ALBRICIAS 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 3.3.2 FLOW OASIS POOL LOUNGE 
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รูปที ่3.13 : แผนผงัองคก์ร 

ทีม่า : แผนก ของ Chatrium Residence Sathon 

3.4 แผนกครัวของโรงแรม Chatrium Residence Sathon                  

 3.4.1 ครัวไทย (Thai Kitchen) 

 3.4.2 ครัวญ่ีปุ่น(Japanese Kitchen) 

 3.4.3 ครัวร้อน (Hot Kitchen) 

 3.4.4 ครัวเยน็ (Cold Kitchen) 

 3.5 รูปแบบการจัดองค์และการบริหารงานขององค์กร 
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รูปที ่3.14 :แสดงรูปภาพนกัศึกษาสหกิจศึกษา 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ 2562 

3.6 ตําแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย  

 

 

 

 

 

 

ช่ือ : นาย วรพล สถาปนิกานนท ์

ตาํแหน่ง : นกัศึกษาฝึกงาน ( Trainee) 

แผนก : ครัวไทย 

ระยะเวลาปฏิบติังานสหกิจศึกษา : วนัท่ี 7 มกราคม 2562 ถึง วนัท่ี 29 เมษายน 2562 

หนา้ท่ีและงานท่ีตอ้งรับผดิชอบ 

 7:00-10:00    เปล่ียนของในไลน์บุฟเฟ่ต ์และบริการแขกในไลน์ เช่น ตอบคาํถาม ทาํแพนเคก้  

          ทาํเมนูไข่ 

 10:00-11:00  เก็บของจากไลน์บุฟเฟ่ต ์ทาํความสะอาดอุปกรณ์ จดัเตรียมของสาํหรับบุฟเฟ่ตว์นั 

          ถดัไป 

 11:00-13:30  ช่วยเตรียมวตัถุดิบต่างๆในครัว และเติมของในครัว 

 14:30-17:00  ช่วยเบิกของจากหอ้ง Store มาจดัเก็บในครัว และทาํความสะอาดครัว 
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ช่ือ : นาย อาคม อารมณ์ภทัรวงศ ์

ตาํแหน่ง :  Executive Sous Chef 

แผนก : Executive office 

 

รูปที ่3.15 : แสดงรูปภาพพนกังานท่ีปรึกษา 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ 2562 

3.7 ช่ือและตําแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา                

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.8 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

 ในการปฏิบติังานนกัศึกษาโครงงานสหกิจศึกษาไดใ้ชเ้วลาในการออกปฏิบติังานในภาคเรียนท่ี 

2/2561 ทั้งส้ิน 16 สัปดาห์ ระหวา่งวนัท่ี 7 มกราคม 2562 ถึงวนัท่ี 29 เมษายน 2562 
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3.9 ข้ันตอนและวธีิการดําเนินงาน 

 ผูจ้ดัทาํไดเ้ร่ิมดาํเนินงานวจิยัตั้งแต่วนัท่ี 7 มกราคม 2562 จนถึงวนัท่ี 29 เมษายน 2562 รวม 16 

สัปดาห์ โดยมีรายระเอียดดงัน้ี 

 3.9.1  กาํหนดปัญหาและศึกษาข้อมูลทีเ่กีย่วข้อง 

  มีการปรึกษากบัพนกังานท่ีปรึกษาและอาจารยท่ี์ปรึกษาในการกาํหนดหวัขอ้งาน 

 โครงงานเพื่อศึกษาปัญหาในโรงแรม Chatrium Residence Sathon 

 3.9.2 ลงมือปฏิบัติและเกบ็รวบรวมข้อมูล 

  ทาํการทดลองผลิตภณัฑใ์นสูตรต่างๆจนไดสู้ตรท่ีมีความสมบูรณ์มากท่ีสุดและจดัทาํ 

 แบบสอบถามเพื่อเก็บรวบรวมขอ้มูล 

 3.9.3 วเิคราะห์ข้อมูล 

  นาํขอ้มูลจากแบบสอบถามมาวเิคราะห์โดยการใชค่้าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตราฐาน

 3.9.4 สรุปผลการวจัิย  

  ดาํเนินการจดัทาํรูปเล่มจากผลลพัธ์ท่ีไดจ้ากท่ีวเิคราะห์ขอ้มูล และใหอ้าจารยท่ี์ปรึกษา 

 ตรวจสอบและแกไ้ขขอ้ผิดพลาด 

ตารางที ่3.1 ข้ันตอนและวธีิการดําเนินงาน 

ข้ันตอนการดําเนินงาน 
เดือน 

ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. 

กาํหนดปัญหาทีจ่ะวจัิย                 

ศึกษาเอกสารทีเ่กีย่วข้อง                 

วางแผนงานวจัิย                 

ลงมือปฏิบัต ิ                 

เกบ็รวมรวมข้อมูล                 

วเิคราะห์ข้อมูล                 

สรุปผลและเขียนการวจัิย                 

 



 

บทที ่4 

ผลการปฏบัิติงานของโครงงาน 

4.1 รายละเอยีดโครงงาน 

 โครงงานเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพจากเมล็ดมะละกอ (Healthy Drink from Papaya Seeds) โดยการ

ใชว้ตัถุดิบท่ีเหลือใชจ้ากในครัวมาแปรรูปใหเ้กิดประโยชน์และยงัเป็นการพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่เพื่อ

สุขภาพใหเ้กิดประโยชน์กบัสถานประกอบการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.1 : เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพจากเมลด็มะละกอ 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ 2562 
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4.2 วตัถุดิบและอุปกรณ์ในการทาํโครงงาน 

 4.2.1 วตัถุดิบสําหรับนํา้มะละกอ 

  - เน้ือมะละกอสุก     1 กก. 

  - นํ้าเปล่า      1000 มล. 

  - เกลือ       10 กรัม 

 4.2.2 วตัถุดิบสําหรับวุ้นเมล็ดมะละกอ 

  - เมล็ดมะละกอ      300 กรัม 

  - นํ้าเปล่า      1000 มล. 

  - ผงวุน้รสจืด      25 กรัม 

  - เกลือ       20 กรัม 

              4.2.3 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการทาํโครงงาน 

1.มีด 

2.เคียง 

3.กระชอน 

4.หมอ้ 

5.เคร่ืองป่ัน 

6.แม่พิมพ ์

7.ผา้ขาวบาง 

8.บรรจุภณัฑ์



26 

 

4.3 ข้ันตอนการทาํเคร่ืองดื่มเพือ่สุขภาพจากเมลด็มะละกอ                

 4.3.1 ข้ันตอนการทาํนํา้มะละกอ 

1) จดัเตรียมเน้ือมะละกอ โดยการนาํมนัมาหนัเป็นช้ินเล็กๆ 

 

 

 

 

 

 

 

 

2) นาํเน้ือมะละกอลงไปตม้ในนํ้าแลว้ใส่เกลือ แลว้ตม้จนน่ิม จากนั้นนาํเน้ือและนํ้ามาป่ัน  

 

  

รูปที ่4.2 : ขั้นตอนการทาํนํ้ามะละกอ 1 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ 2562 

 

รูปที ่4.3 : ขั้นตอนการทาํนํ้ามะละกอ 2 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ 2562 
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3) นาํนํ้ามะละกอท่ีป่ันแลว้มาใส่ผา้ขาวบางแลว้ขั้นนํ้าออกมา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4) เติมเกลือลงไปในนํ้ามะละกอท่ีขั้นออกมาแลว้ 

 

 

  

 

 

 

  

รูปที ่4.4 : ขั้นตอนการทาํนํ้ามะละกอ 3 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ 2562 

 

รูปที ่4.5 : ขั้นตอนการทาํนํ้ามะละกอ 4 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ 2562 
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4.3.2 ข้ันตอนการทาํวุ้นมะละกอ 

1) นาํเมล็ดมะละกอมาตม้กบันํ้าเกลือ 

 

 

 

 

 

 

 

 

2) นาํเมล็ดมะละกอท่ีตม้แลว้มาป่ันเมล็ดมะละกอใหล้ะเอียด 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.6 : ขั้นตอนการทาํวุน้มะละกอ 1 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ 2562 

 

รูปที ่4.7 : ขั้นตอนการทาํวุน้มะละกอ 2 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ 2562 
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3) ตม้นํ้าให้เดือดแลว้ใส่ผงวุน้ ตม้ประมาณ 10 นาที แลว้ใส่เมล็ดมะละกอป่ันลงไปผสม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4) เทวุน้มะละกอลงในแม่พิมพแ์ลว้รอให้หายร้อน จากนั้นนาํเขา้ตูเ้ยน็ 

 

  

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.8 : ขั้นตอนการทาํวุน้มะละกอ 3 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ 2562 

 

รูปที ่4.9 : ขั้นตอนการทาํวุน้มะละกอ 4 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ 2562 

 



30 

 

5) แกะวุน้ออกจากแม่พิมพแ์ลว้นาํมาหัน่ใหไ้ดข้นาดพอดีคาํ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6) ผสมวุน้เมล็ดมะละกอและนํ้ามะละกอเขา้ดว้ยกนัแลว้นาํมาใส่บรรจุภณัฑ์ 

                      

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.10 : ขั้นตอนการทาํวุน้มะละกอ 5 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ 2562 

 

รูปที ่4.11 : ขั้นตอนการทาํวุน้มะละกอ 6 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ 2562 
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4.4 ตารางแสดงราคาต้นทุนของเคร่ืองดื่มเพือ่สุขภาพจากเมลด็มะละกอ  

      (Healthy Drink from Papaya Seeds) 

ตารางที ่4.1 ต้นทุนของนํา้มะละกอ 

ลาํดบัท่ี ส่วนผสม ปริมาณ ราคา/หน่วย ราคา  (บาท) 

1 เน้ือมะละกอสุก 1 กก. 59/1 กก. 1000*59/1000=59 

2 เกลือ 10 กรัม มีในโรงแรม - 

3 นํ้าเปล่า 1000 มล. มีในโรงแรม - 

รวมราคาตน้ทุน 59 

 

 จากตารางท่ี 4.1 แสดงใหเ้ห็นวา่การทาํส่วนนํ้ามะละกอมีค่าใชจ่้าย 59 บาท 

ตารางที ่4.2 ต้นทุนวุ้นมะละกอ 

ลาํดบัท่ี ส่วนผสม ปริมาณ ราคา/หน่วย ราคา  (บาท) 

1 เมล็ดมะละกอ 300 กรัม ไม่มีค่าใชจ่้าย - 

2 ผงวุน้รสจืด 25 กรัม 50/25 กรัม 25*50/25=50 

3 เกลือ 20 กรัม มีในโรงแรม - 

4 นํ้าเปล่า 1000 มล. มีในโรงแรม - 

รวมราคาตน้ทุน 50 

รวมราคาตน้ทุนทั้งหมดของเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพจากเมลด็มะละกอ 109 

 

 จากตารางท่ี 4.2 แสดงใหเ้ห็นวา่การทาํส่วนวุน้มะละกอมีค่าใชจ่้าย 50 บาท 

 จากตารางแสดงการคาํนวณตน้ทุนในส่วนของเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพจากเมล็ดมะละกอ 

(Healthy Drink from Papaya Seeds) สรุปตน้ทุนทั้งหมดเท่ากบั 109 บาท ในปริมาณ 1,000 มิลิลิตร 

พร้อมวุน้เมล็ดมะละกอ 
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30%

70%

เพศ

ชาย หญิง

4.5 ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม 

 หลงัจากท่ีผูจ้ดัทาํไดจ้ดัทาํแบบสอบถามเพื่อสาํรวจความพึงพอใจต่อเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพจาก

เมล็ดมะละกอ (Healthy Drink from Papaya Seeds) จาํนวน 30 ชุด ใหพ้นกังานในโรงแรม Chatrium 

Residence Sathon ผูจ้ดัทาํไดน้าํขอ้มูลมาวเิคราะห์โดยใชก้ารคาํนวณค่าเฉล่ีย  (X) และ ค่าเบ่ียงเบน

มาตรฐาน (SD) ดงัน้ี 

   

ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ ไป การวเิคราะห์ข้อมูลทัว่ ไปของกลุ่มตัวอย่างได้แก่ เพศ อายุ  

 4.5.1 กราฟจํานวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างโดยจําแนกตามเพศ 

  

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.12 : กราฟจาํนวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งโดยจาํแนกตามเพศ 

 จากกราฟดา้นบนแสดงใหเ้ห็นวา่ผูต้อบแบบตอบถามในโครงงานคร้ังน้ี มีเพศชายคิดเป็นร้อย

ละ 30 และเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 70 
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13%

27%60%

จาํนวน

20-29 ปี 30-39 ปี 40 ปี ขึน้ไป

4.5.2 กราฟจํานวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจําแนกตามอายุ 

  

 

 

 

 

 

รูปที ่4.13 : กราฟจาํนวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามอาย ุ

 จากกราฟดา้นบนแสดงใหเ้ห็นวา่ผูต้อบแบบตอบถามในโครงงานคร้ังน้ีท่ีมีอาย ุ20-29 ปี คิดเป็น

ร้อยละ 13 ท่ีมีอาย ุ30-39 ปี คิดเป็นร้อยละ 27 และท่ีมีอาย ุ40 ปี ข้ึนไป คิดเป็นร้อยละ 60 

ส่วนที ่ 2 ข้อมูลความพงึพอใจของเคร่ืองดื่มเพือ่สุขภาพจากเมลด็มะละกอ (Healthy Drink from 

Papaya Seeds)  การวเิคราะห์ความพงึพอใจของกลุ่มตวัอย่างโดยวดัระดับและแสดงผลตั้งแต่ 5-1 คือ 

พงึพอใจมากทีสุ่ด- พงึพอใจน้อยทีสุ่ด 

 ผูจ้ดัทาํใชสู้ตรการวเิคราะห์ความหมายของค่าเฉล่ีย (Mean) ดงัน้ี 

• ค่าเฉล่ียของคะแนน 4.51–5.00 หมายถึง พึงพอใจมากท่ีสุด  

• ค่าเฉล่ียของคะแนน 3.51–4.50 หมายถึง พึงพอใจมาก  

• ค่าเฉล่ียของคะแนน 2.51–3.50 หมายถึง พึงพอใจปานกลาง 

• ค่าเฉล่ียของคะแนน 1.51–2.50 หมายถึง พึงพอใจนอ้ย  

• ค่าเฉล่ียของคะแนน 1.00–1.50 หมายถึง พึงพอใจนอ้ยท่ีสุด  

 โดย บุญชม ศรีสะอาด (2558) การวเิคราะห์ขอ้มูลความหมายค่าเฉล่ีย 
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ตารางที ่4.5.3 ตารางสรุปผลแบบสอบถาม 

 จากตารางดา้นบนแสดงให้เห็นวา่ระดบัความพึงพอใจส่วนใหญ่จะอยูใ่นระดบัพึงพอใจปาน

กลาง แต่จะมีบางส่วนท่ีอยูใ่นระดบัพึงพอใจมาก โดยมีเกณฑเ์คร่ืองด่ืมน้ีช่วยลดตน้ทุนวตัถุดิบในครัวท่ี

ไดค้ะแนนเยอะท่ีสุดคือค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.80 และ เกณฑเ์น้ือสัมผสัของวุน้ท่ีมีคะแนนตํ่าท่ีสุดดว้ยค่าเฉล่ีย

เท่ากบั 2.63 

เกณฑก์ารประเมิน ค่าเฉล่ีย ค่า S.D 
ระดบัความพึง

พอใจรวม 

1.เคร่ืองด่ืมมีสีสนัสวยงามและน่าสนใจ 3.76 0.62 พึงพอใจมาก 

2.เคร่ืองด่ืมมีรสชาติถูกปาก 2.96 0.85 พึงพอใจปานกลาง 

3.เคร่ืองด่ืมดีต่อสุขภาพ 3.30 0.74 พึงพอใจปานกลาง 

4.กล่ินของเคร่ืองด่ืมเป็นท่ีน่าพอใจ 2.66 0.66 พึงพอใจปานกลาง 

5.เคร่ืองด่ืมน้ีช่วยลดตน้ทุนวตัถุดิบในครัว 3.80 0.76 พึงพอใจมาก 

6.เน้ือสัมผสัของวุน้ 2.63 0.61 พึงพอใจปานกลาง 

รวม 3.18 0.71 พึงพอใจปานกลาง 



 

บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลโครงงาน ปัญหาทีพ่บ แนวทางการแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะ 

 5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

 หลงัจากท่ีไดจ้ดัทาํโครงงาน เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพจากเมล็ดมะละกอ (Healthy Drink from 

Papaya Seeds) และนาํผลิตภณัฑใ์หพ้นกังานของโรงแรม Chartrium Resident Sathon ไดท้ดลองด่ืม

พร้อมกบัตอบแบบสาํรวจจาํนวน 30 ชุด จึงไดบ้ทสรุปจากแบบสอบถามมีความเห็นโดยรวมในระดบั

พึงพอใจปานกลาง ดว้ยผลวเิคราะห์เฉล่ียรวม 3.18 โดยผูท้ดลองส่วนใหญ่แสดงความคิดเห็นวา่ควร

ปรับปรุงกล่ินของนํ้ามะละกอโดยการเพิ่มมะนาวหรือเกลือมากข้ึน และ ปรับปรุงเน้ือวุน้มะละกอใหมี้

ความแขง็ตวัมากกวา่น้ี 

 5.1.2 ปัญหาของโครงงาน 

- พบวา่มะละกอและเมล็ดมีกล่ินท่ีแรง และไม่น่ารับประทาน 

- การทาํวุน้คร้ังแรกไม่ประสบผลสาํเร็จเพราะใส่นํ้าเยอะจนเกินไป 

-  ผูท้ดลองไม่กลา้ทดลองผลิตภณัฑเ์พราะกล่ินของนํ้ามะละกอ จึงทาํใหก้ารเก็บขอ้มูล 

   เป็นไปไดย้าก 

 5.1.3 การแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะในการทาํโครงงาน 

                    - ควรนาํเมล็ดมะละกอมาตม้ดว้ยเกลือเพื่อช่วยในการดบักล่ิน 

                    - ควรศึกษาอตัราส่วนของนํ้าและผงวุน้ก่อนเร่ิมลงมือทาํ 

                    - ควรมีการทดลองทาํและปรับสูตรผลิตภณัฑ์ใหร้สชาติดี ก่อนนาํไปใหท้ดลองด่ืม 
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5.2สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

5.2.1 ข้อดีของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

  5.2.1.1 ดา้นความรู้ 

- จากการท่ีไดป้ฏิบติัสหกิจศึกษาในโรงแรม Chartrium Resident Sathon ช่วย

ส่งเสริมความรู้ในดา้นการทาํอาหาร การบริการแขกของโรมแรม การปรับตวั

เขา้กบัสังคม กฎระเบียบของท่ีทาํงาน และการทาํงานเป็นทีม 

5.2.1.2 ดา้นทกัษะ 

- ช่วยเสริมสร้างทกัษะในการทาํงานต่างๆ เช่น ทกัษะการทาํอาหาร ความ 

   รับผดิชอบ ความอดทน การแกปั้ญหาเฉพาะหนา้ และความมัน่ใจในตวัเอง 

 5.2.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

- ในช่วงแรกท่ีทาํงานยงัไม่มีประสบการณ์การทาํงานจึงทาํใหง้านท่ีไดรั้บ 

   มอบหมายมาล่าชา้ 

- เวลาไดรั้บมอบหมายงานมาหลายๆอยา่งอาจจะมีลืมไปบางอยา่งทาํใหเ้กิด 

  ความผดิพลาดและล่าชา้ 

- ยงัขาดทกัษะและประสบการณ์ในช่วงเร่ิมตน้ของการปฏิบติังาน ทาํให ้

  อาจจะมีความล่าชา้และขาดความสมบูรณ์ 

 5.2.3 ข้อเสนอแนะ 

  หากมีขอ้สงสัยในระหวา่งการทาํงาน ควรจะปรึกษาพนกังานท่ีปรึกษาและควรจด

 บนัทึกเพื่อช่วยใหเ้รียนรู้ และจดจาํไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
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ภาคผนวก ก 

แบบสอบถาม 

  



 

แบบสอบถาม 

เร่ือง นํ้ามะละกอเพือ่สุขภาพจากเมล็ดมะละกอ 

ซ่ึงเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีทาํจากมะละกอแลว้ใส่วุน้เมลด็มะละกอท่ีมีส่วนช่วยในเร่ืองการลา้งลาํไส ้การขบัถ่าย  

บาํรุงร่ายกาย ลดระดบันํ้ าตาลในเลือด และช่วยตา้นมะเร็ง 

คําช่ีแจ้ง กรุณาใส่เคร่ืองหมาย () ลงในช่อง          ท่ีท่านเลือก 

ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลส่วนตวั 

1.1 เพศ  

ชาย   หญิง 

1.2 อาย ุ

 20-29 ปี  30-39 ปี  40 ข้ึนไป 

ส่วนท่ี 2 ความพึงพอใจในดา้นต่างๆของร้าน ซ่ึงวดัจาก 1-5 5 หมายถึงพึงพอใจมากท่ีสุด 4 หมายถึงพึงพอใจมาก 3 

หมายถึงปานกลาง 2 หมายถึงพึงพอใจนอ้ย 1 หมายถึงพึงพอใจนอ้ยท่ีสุด 

เกณฑก์ารประเมิน ระดบัความเห็น 

5 4 3 2 1 

เคร่ืองด่ืมมีสีสนัสวยงามและน่าสนใจ      

เคร่ืองด่ืมมีรสชาติถูกปาก      

เคร่ืองด่ืมดีต่อสุขภาพ      

เน้ือสัมผสัของวุน้      

กล่ินของเคร่ืองด่ืมเป็นท่ีน่าพอใจ      

เคร่ืองด่ืมน้ีช่วยลดตน้ทุนวตัถุดิบในครัว      

ขอ้เสนอแนะ

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

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

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

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



 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข  

การปฏบัิติงาน 

  



 

  

รูปตรวจเยีย่มการปฏิบติังานของนกัศึกษา 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค  

บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 

  



 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง  

บทความวชิาการ 

  



 

เคร่ืองดื่มเพือ่สุขภาพจากเมล็ดมะละกอ  

Healthy Drink from Papaya Seeds 

นาย วรพล สถาปนิกานนท ์ 

ภาควชิาการโรงแรม คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 

74 พทุธมณฑล สาย 1 บางดว้น ภาษีเจริญ กรุงเทพฯ  

Email : Woraphon.sat@sia.edu 

บทคดัย่อ 

  ผูจ้ดัทาํไดป้ฏิบติังานในโครงงานสหกิจศึกษากบั

ทางโรงแรม Chartrium Resident Sathon ในตาํแหน่ง 

ผูช่้วยในครัว ซ่ึงเป็นส่วนหน่ึงของแผนกอาหารและ

เคร่ืองด่ืม ผูจ้ดัทาํจึงตระหนกัถึงปัญหาของเหลือท้ิงใน

ครัวจาํนวนมากในแต่ละวนั  ผูจ้ดัทาํจึงจดัทาํโครงงาน 

“เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพจากเมล็ดมะละกอ” เพ่ือคิดคน้

ผลิตภัณฑ์ใหม่ให้กับโรงแรม และ เพ่ือนําของของ

เหลือท้ิงมาแปรรูปใหเ้กิดประโยชน์ 

   

  หลงัจากการเก็บขอ้มูลจากกลุ่มตวัอยา่งจาํนวน 30 

ชุด พบว่าระดับความพ่ึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์อยู่ใน

ระดบัปานกลางดว้ยคะแนนค่าเฉล่ียรวม 3.18 จึงควร

นาํไปปรับปรุงต่อไป 

คาํสาํคญั: เมลด็มะละกอ ของเหลือท้ิง เคร่ืองด่ืมเพ่ือ

สุขภาพ 

Abstract 

 After the student had worked under 

cooperative system with Chatrium Resident Sathon, 

which is a hotel that served rooms and has several 

other amenities, as a trainee in the F&B department, 

the student realized there was a large amount of waste 

that the hotel produced daily. So the student prepared 

a “Healthy Drink from Papaya Seeds” project to 

develop a new product and to recycle the waste.   

 The study results, gathered from 30 test 

subjects, indicate the medium satisfaction level to the 

product with the average score of 3.18, along with 

suggestions to improve the product. 

 Keywords: Healthy Drink, Papaya Seeds, Recycle 



 

ทีม่าของปัญหา 

  ห ลัง จ า ก ท่ี ผู ้จัด ทํา ไ ด้ป ฏิ บั ติ ง า น ท่ี โ ร ง แ ร ม 

Chartrium Resident Sathon ใ น แ ผ น ก ค รั ว  ห น้ า ท่ี

รับผิดชอบในด้านการจัดเตรียมวัตถุดิบ ผู ้จัดทํา

ตระหนักถึงปัญหาวตัถุดิบเหลือท้ิงจาํนวนมากในแต่

ละวัน โดยเฉพาะวัตถุดิบประเภทผักและผลไม้ 

ผูจ้ ัดทําสนใจจะนําของเหลือท้ิงเหล่านั้นมาแปรรูป

เป็นผลิตภณัฑ์ใหม่ให้กบัโรงแรม ผูจ้ดัทาํจึงไดริ้เร่ิม

โครงงานเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพจากเมลด็มะละกอข้ึน 

แนวคดิในการทาํโครงงาน 

  ผูจ้ดัทาํเลือกทาํโครงงานเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพจาก

เมล็ดมะละกอเพราะว่าทางโรงแรมมีเมล็ดมะละกอ

เหลือท้ิง เป็นจํานวนมากในแต่ละวัน โดยเมล็ด

มะละกอเหล่าน้ีมีประโยชน์ต่อร่างกายในด้านต่างๆ

อยา่งมาก เช่น มีวิตามิน A B C และ G สูงท่ีช่วยสร้าง

ภูมิตา้นทานโรค ช่วยในการขบัถ่าย ยอ่ยอาหาร บาํรุง

ตับ บาํรุงตา ช่วยคุมระดับนํ้ าตาล ช่วยคุมความดัน 

ช่วยฆ่าเช่ือโรคและพยาธิในลาํไส้ ช่วยชะลอวยั ช่วย

ป้องกันอาการหัวใจวาย ช่วยป้องกันอาการตับวาย 

ช่วยลา้งสารพิษในตบั ช่วยในการรักษาริดสีดวงทวาร 

ช่วยรักษาโรคไทฟอยด ์และช่วยตา้นมะเร็ง เป็นตน้ 

วตัถุประสงค์ 

 1. เพ่ือคิดคน้ผลิตภณัฑใ์หม่ใหก้บัโรงแรม 

 2. เพ่ือศึกษาประโยชน์ของมะละกอและเมลด็

มะละกอ 

 3. เพ่ือนาํของเหลือท้ิงมาแปรรูปใหเ้กิดประโยชน ์

 

 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1. นาํเสนอเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ เป็นเมนูใหม่ให้กบั

ทางโรงแรม 

2. สามารถลดปริมาณขยะเหลือท้ิงในแต่ละวนั 

3. ลูกคา้ไดรั้บประทานผลิตภณัฑเ์พ่ือสุขภาพ 

วิธีการดําเนินงานเคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพจากเมล็ด

มะละกอ (Healthy Drink from Papaya Seeds) 

วตัถุดบิ 

1. เน้ือมะละกอสุก  

2. นํ้าเปล่า   

3. เกลือ    

4. เมลด็มะละกอ   

5. ผงวุน้รสจืด   

อุปกรณ์และเคร่ืองมอืทีใ่ช้ 

1.มีด 

2.เคียง 

3.กระชอน 

4.หมอ้ 

5.เคร่ืองป่ัน 

6.แม่พิมพ ์

7.ผา้ขาวบาง 

8.บรรจุภณัฑ ์



 

ขั้นตอนการทาํนํา้มะละกอ 

1. จดัเตรียมเน้ือมะละกอ โดยการนาํมนัมาหนัเป็นช้ิน

เลก็ๆ 

2. นาํเน้ือมะละกอลงไปตม้ในนํ้ าแลว้ใส่เกลือ แลว้ตม้

จนน่ิม จากนั้นนาํเน้ือและนํ้ ามาป่ัน 

3. นาํนํ้ ามะละกอท่ีป่ันแลว้มาใส่ผา้ขาวบางแลว้ขั้นนํ้ า

ออกมา 

4. เติมเกลือลงไปในนํ้ ามะละกอท่ีขั้นออกมาแลว้ 

ขั้นตอนการทาํวุ้นมะละกอ 

1. นาํเมลด็มะละกอมาตม้กบันํ้ าเกลือ  

2. นาํเมล็ดมะละกอท่ีตม้แลว้มาป่ันเมล็ดมะละกอให้

ละเอียด 

3. ตม้นํ้ าให้เดือดแลว้ใส่ผงวุน้ ตม้ประมาณ 10 นาที 

แลว้ใส่เมลด็มะละกอป่ันลงไปผสม 

4. เทวุน้มะละกอลงในแม่พิมพ์แล้วรอให้หายร้อน 

จากนั้นนาํเขา้ตูเ้ยน็ 

5. แกะวุน้ออกจากแม่พิมพแ์ลว้นาํมาหั่นให้ไดข้นาด

พอดีคาํ 

6. ผสมวุน้มะละกอกับนํ้ ามะละกอเข้าด้วยกันแล้ว

นาํมาใส่บรรจุภณัฑ ์

 

 

 

 

สรุปผลโครงงาน 

หลงัจากท่ีไดจ้ดัทาํโครงงาน เคร่ืองด่ืมเพ่ือ

สุข ภาพ จ าก เ ม ล็ด ม ะ ล ะ ก อ  (Healthy Drink from 

Papaya Seeds) และนําผลิตภัณฑ์ให้พนักงานของ

โรงแรม Chartrium Resident Sathon ได้ทดลองทาน

พร้อมกบัตอบแบบสาํรวจจาํนวน 30 ชุด จึงไดบ้ทสรุป

จากแบบสอบถามมีความเห็นโดยรวมในระดับพึง

พอใจปานกลาง ดว้ยผลวิเคราะห์เฉล่ียรวม 3.18 โดยผู ้

ทดลองส่วนใหญ่แสดงความคิดเห็นวา่ควรปรับปรุงก

ล่ินของนํ้ ามะละกอโดยการเพ่ิมมะนาวหรือเกลือมาก

ข้ึน และ ปรับปรุงเน้ือวุน้มะละกอให้มีความแข็งตวั

มากกวา่น้ี 

ข้อเสนอแนะในการต่อยอดโครงงาน 

 เมล็ดมะละกอมีประโยชน์ต่อร่างกายมนุษย์

เ ป็นอย่างมาก แต่ด้วยรสชาติและกล่ิน ท่ีไม่ น่า

รับประทานของเมล็ดมะละกอ จึงทําให้ไม่มีใคร

อยากจะรับประทาน แต่หากผ่านการแปรรูปไปเป็น

ผลิตภัณฑ์แบบใหม่ เช่น นํามาผสมในขนมหวาน 

นาํมาผสมกบัวุน้ หรือนาํมาทาํเป็นไข่มุกเหมือนชานม

ไข่มุก ผูจ้ดัทาํเช่ือวา่โครงงานน้ีสามารถต่อยอดไดด้ว้ย

การหาส่วนผสมท่ีลงตวัระหว่างความอร่อยและการ

รักษาสุขภาพ 
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โปสเตอร์(ไวนิล) 
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ลายเซ็นเข้างาน 
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ประวตัิผู้จัดทาํ 
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