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บทคดัย่อ 
 โครงงานสหกิจศึกษาเร่ือง “เปลือกแตงโมแช่อ่ิม” มีวตัถุประสงคเ์พื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าใช้
ให้เกิดประโยชน์สูงสุด และเป็นการเพิ่มช่องทางในการน ามาเป็นส่วนประกอบอ่ืนในการผลิตขนม
ให้กับสถานประกอบการได้ โดยการท าแบบสอบถามการยอมรับทางประสาทสัมผสัจากผูต้อบ
แบบสอบถามท่ีเป็นพนกังานแผนกต่างๆในโรงแรมรามาดา พลาซ่า บางกอก แม่น ้ า ริเวอร์ไซด์ จ  านวน  
30 คน โดยการใชก้ารสุ่มตวัอยา่งแบบอาศยัความน่าจะเป็นและคดัเลือกกลุ่มตวัอยา่งแบบเจาะจง พบวา่ 
ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชาย ท่ีมีอายุระหวา่ง 18-30 ปี ท างานในแผนกการบริการอาหาร
และเคร่ืองด่ืม จากการสอบถามการยอมรับทางประสาทสัมผสั พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามประเมินการ
ยอมรับด้านรสชาติ  ด้านสี ดา้นกล่ิน ด้านลกัษณะปรากฏและด้านความชอบรวมอยู่ในระดบัมาก ท่ี
คะแนนเฉล่ีย 4.17 
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Abstract 
 The cooperative education project entitled “watermelon shell crystallized” was intended to 
bring waste materials for maximum benefit and add an additional channel as a component in the 
manufacturing of sweets for establishments. The survey recognized the senses respondents from the 
staff in the Ramada Plaza Bangkok Menam Riverside Hotel. The number of 30 persons by random 
sampling based on probability and selected samples specific, environment. Most respondents were 
male, aged between 18-30 years, working in the department of food and beverages service. The 
results showed that the respondents recognized the taste, color, smell, appearance and overall liking at 
a high level. The average score was 4.17. 
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บทที ่1 
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

โรงแรมรามาดา พลาซ่า บางกอก แม่น ้ า ริเวอร์ไซด์ เป็นโรงแรมระดบั 5 ดาว ท่ีมีลูกคา้เขา้
มาใช้บริการเป็นจ านวนมากในแต่ละวนั ทั้งในส่วนการการใช้บริการของห้องพกัและการเขา้ใช้
บริการห้องอาหารของโรงแรม ปัจจุบนัห้องอาหารของโรงแรมรามาดา พลาซ่า บางกอก แม่น ้ า        
ริเวอร์ไซด์ ได้รับความนิยมจากลูกค้าท่ีเข้ามาใช้บริการเพราะเป็นห้องอาหารหลักส าหรับ
รับประทานอาหารในทุกม้ือและส่วนใหญ่จะจดัอาหารแบบบุฟเฟ่ตส์ าหรับลูกคา้ท่ีเขา้พกัท่ีโรงแรม 
ท าให้ในแต่ละวนัจึงตอ้งมีการจดัอาหารไวส้ าหรับลูกคา้เป็นจ านวนมากและส่วนใหญ่เป็นการจดั
อาหารแบบบุฟเฟ่ตท์  าใหมี้อาหารเหลือทิ้ง 

 

  ในแต่ละวนัอาหารบนบุพเฟ่ต์ไลน์ จะมีการเปล่ียนแปลง หมุนเวียนเมนูแต่ละเมนูโดย
อาหารทั้งหมดจะข้ึนอยูก่บัแผนกครัว แผนกครัวจะเป็นผูก้  าหนดเมนู หลกัๆแลว้จะแบ่งออกเป็น 6 
ส่วน ไดแ้ก่ ครัวยโุรป ดูแลอาหารจ าพวก ขนมปังฝร่ังเศส ไส้กรอก เบคอน ครัวเบเกอร่ี ดูแลอาหาร
จ าพวก ขนมปัง เคร่ืองเคียงขนมปัง และเคร่ืองจ้ิมขนมปัง ครัวไทย ดูแลอาหารจ าพวก ขา้วสวย 
อาหารไทยรายการต่างๆเช่น ตม้ข่าไก่ ตม้ย  ากุง้ ขนมจีนน ้ ายาเป็นตน้ ครัวอินเดีย ดูแลอาหารจ าพวก 
ขา้วอินเดีย แกงกะหร่ีอินเดียเป็นตน้ ครัวญ่ีปุ่น ดูแลอาหารจ าพวก ซูชิ ซาซิมิ และยงัรวมถึง กิมจิอีก
ดว้ย และครัวเยน็ ดูแลอาหารจ าพวก สลดัผกั แฮม ผลไมต่้างๆ อาทิเช่น ฝร่ัง สับปะรด แกว้มงักร 
ส้ม แคนตาลูป และแตงโม เป็นตน้ 

 

 ในการจดัผลไมใ้นม้ือต่างๆแตงโมเป็นผลไมท่ี้ไดรั้บความนิยมมากในชาวต่างประเทศ ท า
ใหส้ถานประกอบการสั่งแตงโมมาเป็นจ านวนมาก โดยแตงโมใชใ้นการจดับุฟเฟตใ์นทุกม้ืออาหาร 
จึงท าให้มีเปลือกแตงโมเหลือทิ้งจ านวนมาก จากการศึกษาคุณประโยชน์ของเปลือกแตงโมพบว่า
ช่วยในเร่ืองลดความดนัโลหิต ดีต่อระบบปัสสาวะ อีกทั้งยงัป้องกนัมะเร็งได ้จึงมีความคิดท่ีจะน า
เปลือกแตงโมท่ีเหลือใช้มาท าเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีสามารถน าไปใช้ในการท าขนมอ่ืนๆได้ อาทิ น า
เปลือกแตงโมแช่อ่ิมไปแต่งหน้าฟรุตเคก้ของทางโรงแรม น าไปเป็นส่วนประกอบของขนมคุกก้ี
หรือน าไปเป็นส่วนประกอบของขนมไทย เช่น น ้ าแข็งไส หรือน ามาสับเผื่อท าเป็นไส้ขนมอ่ืนๆ ได้
อีกดว้ย  
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1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงาน 
  1.2.1 เพื่อใชป้ระโยชน์จากวตัถุดิบท่ีเหลืออยูใ่หเ้กิดประโยชน์สูงสุดกบัสถานประกอบการ 
  1.2.2 เพื่อเป็นการเพิ่มทางเลือกในการน ามาใชเ้ป็นส่วนประกอบของขนมหวานอ่ืนๆได ้
 
1.3 ขอบเขตของโครงงาน 
  1.3.1 ขอบเขตดา้นพื้นท่ี ไดแ้ก่ โรงแรมรามาดา พลาซ่า บางกอก แม่น ้ า ริเวอร์ไซด์ แผนก 
Food and Beverage Service  
  1.3.2 ขอบเขตดา้นประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง 

ประชากรท่ีใชใ้นการศึกษา ไดแ้ก่ พนกังาน โรงแรมรามาดา พลาซ่า บางกอก 
แม่น ้า ริเวอร์ไซด ์แผนก Food and Beverage Service  

กลุ่มตวัอยา่ง คือ พนกังาน โรงแรมรามาดา พลาซ่า บางกอก แม่น ้า ริเวอร์ไซด ์ 
โดยการสุ่มตวัอยา่งแบบอาศยัความน่าจะเป็นและคดัเลือกกลุ่มตวัอยา่งแบบเจาะจงจ านวน 30 คน    

1.3.3 ขอบเขตดา้นระยะเวลา ระหวา่งวนัท่ี 14 พฤษภาคม – 31 สิงหาคม 2561 
 

1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
 1.4.1 เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าใหก้บัเปลือกแตงโมท่ีเหลือทิ้ง 
 1.4.2 เพื่อลดปริมาณขยะของสถานประกอบการ 
 



 

 

บทที ่2 

การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีเ่กี่ยวข้อง 
การศึกษาทาํโครงงานเร่ือง “เปลือกแตงโมแช่อ่ิม (Watermelon Shell Crystallized)” 

ผูจ้ดัทาํได้มีการศึกษาและคน้ควา้หาข้อมูลท่ีเก่ียวข้องกับการศึกษาคร้ังน้ี เพื่อเป็นการทบทวน
เอกสาร และทฤษฎีต่างๆท่ีมีความเก่ียวขอ้งมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี  

2.1 การถนอมอาหาร 

  การถนอมอาหาร หมายถึง วิธีการยืดอายุอาหารเพื่อเก็บรักษาให้มีคุณภาพ และคุณค่าทาง
โภชนาการใกลเ้คียงกบัของเดิม ไม่บูดเน่าเสียหายง่าย การถนอมอาหารเป็นกระบวนการของการ
แปรรูป ควบคุม และการทาํให้อาหารสดไม่แปรสภาพด้วยการทาํลายของจุลินทรีย ์ดว้ยกรรมวิธี
หลายอย่าง ไดแ้ก่ การเลือกใช้อาหารท่ีมีการปะปนของจุลินทรียน์้อย การป่ันหรือกรองเพื่อกาํจดั
จุลินทรียใ์นอาหาร การเก็บรักษาอาหารไวใ้นภาชนะท่ีมิดชิดและเป็นสุญญากาศ 

ดงันั้น การถนอมอาหาร หมายถึง การแปรรูปหรือการเก็บรักษาอาหารให้คงสภาพเดิมได้
นานโดยไม่บูดเน่า ไม่มีการเปล่ียนแปลงหรือช่วยชะลอการเปล่ียนแปลงของเน้ือสัมผสั กล่ิน สี และ
รสของอาหาร ส่งผลทาํให้อาหารมีอายุการจดัเก็บนาน ยงัคงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไว ้
รวมถึงรักษาสภาพคุณค่าทางโภชนาการของอาหารให้คงเดิมหรือเปล่ียนแปลงน้อยท่ีสุด วิธีการ
ถนอมอาหารมีดงัน้ี (นวพร ฆอ้งเดช, 2561) 

 2.1.1 การถนอมอาหารโดยการตากแห้ง  
   การถนอมอาหารโดยการตากแห้งเป็นวิธีท่ีง่ายและประหยดัมากท่ีสุด ใช้ไดก้บั
อาหารประเภทเน้ือ ผกัและผลไม ้เป็นวิธีท่ีทาํให้อาหารมาความช้ืนหรือมีความช้ืนอยูเ่พียงเล็กนอ้ย
เพื่อไม่ใหจุ้ลินทรียส์ามารถเกาะอาศยัและเจริญเติบโตได ้ทาํใหอ้าหารไม่เกิดการบูดเน่า 
 2.1.2 การถนอมอาหารโดยการดอง 
  บางชนิดท่ีไม่เป็นอนัตรายต่อมนุษยโ์ดยจุลินทรียน์ั้นจะสร้างสรรคบ์างอยา่งข้ึนมา
ในอาหารซ่ึงสามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียต์วัอ่ืนไดด้งันั้นผลของการหมกัดองจะทาํ
ใหอ้าหารปลอดภยัจากจุลินทรียช์นิดอ่ืนๆและยงัทาํให้เกิดอาหารชนิดใหม่ๆท่ีมีลกัษณะแตกต่างไป
จากเดิมเป็นการเพิ่มกล่ินและรสชาติของอาหารใหแ้ตกต่างออกไปอีกดว้ย 
 2.1.3 การรมควนั  
   การรมควนัเป็นการถนอมอาหารท่ีต่างไปจากการตากแห้งธรรมดา นอกจากจะทาํ
ใหอ้าหารแหง้แลว้ยงัช่วยรักษาใหอ้าหารเก็บไดน้าน มีกล่ินหอมและรสชาติแปลกซ่ึงเป็นท่ีนิยมมาก 
การรมควนัท่ีสามารถทาํไดใ้นครอบครัวจะเป็นแบบธรรมชาติโดยการสุ่มไฟดว้ยกาบมะพร้าว  



4 
 

 

ข้ีเล่ือย ซงัขา้วโพด ให้แขวนอาหารไวเ้หนือกล่องไฟใชไ้ฟอ่อนๆเพื่อรมควนัอาหารไปพร้อมกบัไอ
ร้อนจะช่วยทาํใหอ้าหารแหง้เร็วเช่น รมควนัปลา เป็นตน้ 
 2.1.4 การถนอมอาหารโดยใช้น า้ตาล  
   การถนอมอาหารโดยการใช้นํ้ าตาลเป็นการยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์
ช่วยทาํใหเ้ก็บรักษาอาหารใหอ้ยูไ่ดน่้านโดยไม่เน่าเสีย ซ่ึงมีหลายวธีิดงัน้ี 
  1) การเช่ือม  การใช้นํ้ าและนํ้ าตาลตั้งไฟเค่ียวให้ละลายเหนียวเป็นนํ้ าเช่ือมก่อน 
จากนั้นจึงใส่อาหารลงเค่ียวต่อไปดว้ยไฟอ่อนๆ จนอาหารนั้นอ่ิมชุ่มดว้ยนํ้ าเช่ือม อาหารท่ีนิยมนาํมา
เช่ือม ไดแ้ก่ กลว้ย เผือก มนั มะยม ฟักทอง เป็นตน้ การเช่ือมแบ่งออกได ้3 วิธี ไดแ้ก่ การเช่ือม
ธรรมดา การเช่ือมแบบแช่อ่ิม การเช่ือมโดยการฉาบ 

   1.1) การเช่ือมธรรมดา  จะใช้นํ้ าตาลไปคลุกเคลา้หรือผสมในอาหารท่ี
ตอ้งการเพื่อให้นํ้ าตาลไปยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียใ์นอาหาร ทาํให้อาหารยงัคงสภาพอยู่
ไดน้านโดยไม่เน่าเสีย เช่น ลูกตาลเช่ือม กลว้ยเช่ือม เป็นตน้ 

  1.2) การเช่ือมแบบแช่อิ่ม  เป็นการนําเอาผกัหรือผลไมแ้ช่ในนํ้ าเช่ือม 
เพื่อให้นํ้ าเช่ือมซึมเขา้สู่ผกัหรือผลไมแ้บบค่อยเป็นค่อยไป จนกระทัง่เกิดการอ่ิมตวั ซ่ึงสามารถทาํ
ได้โดยเพิ่มความเข้มข้นของนํ้ าเช่ือม ด้วยการรินนํ้ าเช่ือมออกอุ่นแล้วเติมนํ้ าตาลลงไป หรือต้ม
นํ้ าเช่ือมจนงวดลงเพื่อให้ขน้ข้ึนแล้ว จึงเอาผกัหรือผลไมล้งแช่ ทาํเช่นน้ี 3-4 คร้ัง จนนํ้ าเช่ือมไม่
สามารถซึมเขา้ไปในผกัหรือผลไมไ้ด้อีก ผลไมท่ี้นิยมนาํมาแช่อ่ิม เช่น มะม่วง มะขาม มะกอก 
มะยม เป็นตน้ 
    1.3) การฉาบ  เป็นการนาํเอาผกัหรือผลไมท่ี้ทาํสุกแลว้ เช่น เผือกทอด มนั
ทอด กล้วยทอด เป็นตน้ วิธีฉาบคือเค่ียวนํ้ าตาลให้เป็นนํ้ าเช่ือมแก่จดัจนเป็นเกล็ด แลว้เทลงผสม
คลุกเคลา้กบัของท่ีทอดไว ้ทิ้งไวใ้หเ้ยน็จนนํ้าเช่ือมเกาะเป็นเกล็ดติดอยูบ่นผวิอาหารท่ีฉาบ 

 2) การกวน  คือ การนาํเอาเน้ือผลไมท่ี้สุกแล้วผสมกบันํ้ าตาล ใช้ความร้อนปาน
กลางแลว้ค่อยลดลงตํ่า ใชไ้มพ้ายคนหรือกวนไปเร่ือยๆ เพื่อใหน้ํ้าระเหยออกมาจนกระทั้งเน้ือผลไม้
ขน้ เหนียวมีรสหวานจดั ผลไมท่ี้นิยมนาํมากวน เช่น มะม่วง ทุเรียน สับปะรด เป็นตน้ 

 3) การท าแยม  เป็นการตม้เน้ือผลไมป้นกบันํ้ าตาลดว้ยไฟอ่อนในระยะแรก  แลว้
ค่อยๆ เพิ่มไฟข้ึนทีละนอ้ย หมัน่คนสมํ่าเสมอ จนกระทัง่แยมเหนียวตามตอ้งการ ผลไมท่ี้นิยมนาํมา
ทาํแยม ไดแ้ก่ สับปะรด ส้ม ฝร่ัง สตรอเบอร่ี มะปราง เชอร่ี แตงไทย กระเจ๊ียบ แตงโม ชมพู ่เป็นตน้ 

 

2.2 การแช่อิม่ 
 2.2.1 การแช่อิ่ม คือ การทาํให้นํ้ าเช่ือมซึมเข้าสู่เน้ือผลไม้จนเน้ือผลไม้มีรสหวานตาม
ตอ้งการหรือทาํให้มีความเขม้ขน้ของนํ้ าตาลในเน้ือผลไมป้ระมาณร้อยละ 70 ซ่ึงแตกต่างจากการ
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เช่ือมตรงท่ีการแช่อ่ิมจะทาํการแช่ผลไมใ้นนํ้ าเช่ือมเพื่อให้นํ้ าเข่ือมค่อยๆซึมเขา้เน้ือผลไม ้ส่วนการ
เช่ือมจะใชว้ธีิทาํใหน้ํ้าเช่ือมซึมเขา้เน้ือผลไมอ้ยางรวดเร็วดว้ยการใชค้วามร้อนช่วย และใชเ้วลาการ
กวนเช่ือมบนไฟนาน (www.puechkaset.com, 2561) 

2.2.2 วัตถุดิบในการแช่อิ่ม ผลไมท่ี้นิยมมาทาํเป็นผลไมแ้ช่อ่ิม หรือตากแห้งมีอยู่เพียงไม่ก่ี
ชนิด เช่น สับปะรด มะม่วง มะละกอ ขนุน กลว้ย ฝร่ัง 

2.2.3 ขั้นตอนการแช่อิม่  
 1) ลา้งผลทาํความสะอาดผลไม ้และหัน่เป็นช้ินตามท่ีตอ้งการ หรืออาจใชเ้ช่ือมทั้ง 

ผล หากเป็นผลไมข้นาดเล็ก 
2)  เตรียมสารละลายสาํหรับปรับคุณสมบติัของเน้ือสัมผสั แลว้นาํผลไมแ้ช่ใน 

สารละลายตามหัวขอ้การเตรียมผลไมก่้อนแช่อ่ิม ซ่ึงอาจเตรียมเพียงวิธีเดียวหรือหลายวิธีร่วมกนั 
ได้แก่ การใช้ความร้อน การใช้แคลเซียมคลอไรด์ (ปูนขาว) การใช้กรดซิตริก และการใช้
โพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟท ์

3)  เตรียมนํ้าเช่ือมดว้ยการละลายนํ้าตาลทรายประมาณ 1-2 กิโลกรัม ต่อนํ้า 1 ลิตร  
หรือเพิ่มปริมาณตามปริมาณผลไมท่ี้ใช ้

4) นาํนํ้าเช่ือมข้ึนตั้งไฟอ่อนๆ ก่อนนาํผลไมล้งแช่ แลว้เร่งไฟใหแ้รงข้ึน แต่ควรไม่ 
ใชไ้ฟแรงจนทาํใหน้ํ้าเช่ือมเดือด หรือท่ีอุณหภูมิประมาณ 82-88 องศาเซลเซียส 

5) กวนแช่อ่ิมผลไมต่้อนาน 5-10 นาที 
6) นาํหมอ้เช่ือมยกลงแลว้ปล่อยใหเ้ยน็และตั้งแช่อ่ิมไวน้าน 1.5-2 วนัหรือนานกวา่ 
7) ตกัชิมเน้ือผลไม ้หากมีรสหวานไม่พอใหน้าํหมอ้แช่อ่ิมผลไมข้ึ้นตั้งไฟอีกคร้ัง  

พร้อมเทนํ้ าตาลทรายเพิ่มอีก ซ่ึงจะตอ้งมีความหวานของนํ้ าเช่ือมมากกว่า 70 องศาบริกซ์ จากนั้น 
กวนแช่อ่ิมต่อนาน 5-10 นาที แลว้ยกลงตั้งทิ้งไวน้านอีก 1-2 วนั จนเน้ือผลไมมี้ความหวานตามท่ี
ตอ้งการ 

8) เม่ือเน้ือผลไมมี้ความหวานตามตอ้งการแลว้ ใหต้กัผลไมอ้อก แลว้ลา้งนํ้าสะอาด 
ไล่นํ้ าตาลส่วนเกินออก ก่อนนาํไปตากแห้ง นาน 3-5 วนั หรือเขา้เตาอบ นาน 1 ชั่วโมง ก็พร้อม
รับประทาน 
   2.2.4 ประโยชน์ของผลไม้แช่อิม่  

1) ช่วยใหเ้ก็บอาหารไดน้าน 
2) ช่วยใหไ้ดอ้าหารท่ีแตกต่างไปจากอาหารสด 
3) ช่วยเพิ่มรายไดแ้ก่ครอบครัว 
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2.3 แตงโม  
2.3.1 แตงโม ช่ือสามญั Watermelon  แตงโม ช่ือวิทยาศาสตร์ Citrullus lanatus (Thunb.) 

Matsum. & Nakai ( ช่ือพ้องวิทยาศาสตร์ Citrullus vulgaris Schrad.) จัดอยู่ในวงศ์แตง 
(CUCURBITACEAE) โดยพนัธ์ุท่ีนิยมปลูกกนัมากโดยทัว่ไปจะมีอยู่ 3 สายพนัธ์ุหลกั ๆ นัน่ก็คือ 
พนัธ์ุธรรมดาทัว่ไป เมล็ดมีขนาดเล็ก รสหวาน เช่น แตงโมจินตหรา แตงโมตอร์ปิโด แตงโมกินรี 
แตงโมนํ้าผึ้ง แตงโมไดอานา แตงโมจ๋ิว เป็นตน้ (อาสาสมคัรวกิิพีเดีย, 2561) 

2.3.2 ลักษณะของแตงโม ผลมีทั้งทรงกลมและทรงกระบอก เปลือกแข็ง มีทั้งสีเขียวและสี
เหลือง บางพนัธ์ุมีลวดลายบนเปลือก ในเน้ือมีเมล็ดสีดาํแทรกอยู ่

2.3.3 ประโยชน์ของแตงโม  
 ประโยชน์ของแตงโม มีดงัน้ี 

1) เป็นผลไมท่ี้เหมาะกบัผูต้อ้งการลดความอว้นหรือควบคุมนํ้าหนกัอยา่งมาก 
เพราะมีแคลอรีตํ่า 

2) ช่วยในการควบคุมนํ้าหนกัไม่ใหน้ํ้าหนกัเกิน ป้องกนัการสะสมของไขมนัท่ีเป็น 
อนัตรายกบัร่างกาย ลดปริมาณไขมนัท่ีจบัอยูภ่ายในเลือด 

3) แตงโมมี “ไลโคปีน” (Lycopene) ซ่ึงเป็นสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยลดความ 
เส่ียงการเกิดโรคมะเร็งและโรคหวัใจ 

4) ช่วยบาํรุงผวิพรรณและเส้นผมใหแ้ขง็แรง เพราะประกอบไปดว้ยวติามินและแร่ 
ธาตุหลายชนิด 

5) แตงโมมีกรดอะมิโน Citrulline ซ่ึงมีส่วนช่วยป้องกนัโรคหวัใจ 
6) แตงโมมีสารออกฤทธ์ิชนิดหน่ึงท่ีคลา้ยกบัยาแกอ้าการเส่ือมสมรรถภาพทางเพศ  

อยา่งไวอากรา ซ่ึงจะออกฤทธ์ิกระตุน้ใหห้ลอดเลือดคลายตวั ช่วยใหร้ะบบหมุนเวยีนของเลือดดีข้ึน 
7) มีส่วนช่วยบาํรุงสายตา เพราะมีวติามินเอในผลแตงโม 
8) มีส่วนช่วยลา้งพิษจากอาหารท่ีเรารับประทานเขา้ไปไดด้ว้ย 
9) ใชรั้บประทานเป็นผลไมส้ด ทาํเป็นนํ้าผลไมด่ื้มคลายร้อน ลดความร้อนใน 

ร่างกาย 
10) แตงโมพอกหนา้ ใชท้าํเป็นทรีตเมนตบ์าํรุงผวิ ช่วยเพิ่มความชุ่มช่ืนใหแ้ก่ผวิ  

แกปั้ญหาผวิแหง้กร้าน ช่วยดูดซบัความมนับนใบหนา้ และลดอาการแสบแดง 
 

2.3.4 สรรพคุณของแตงโม 
  สรรพคุณของแตงโม มีดงัน้ี   ช่วยแกเ้บาหวานและดีซ่าน อาการเมาเหลา้ อาการ

ปวดกระเพาะปัสสาวะโรคตบั และยงัช่วยบาํรุงสมอง ร่างกายและปอด ช่วยควบคุมความดนัโลหิต
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และมีส่วนช่วยลดความดนัโลหิตลงได ้(Citrulline) ช่วยรักษาโรคหลอดเลือดแดงแข็งตวั ป้องกนั

และรักษาโรคเลือดออกตามไรฟัน ป้องกนัหวดั ลดอาการไข ้แกค้อแห้ง  และใช้เป็นยาลดไขด้ว้ย

การใชใ้บมาชงด่ืม ช่วยบรรเทารักษาแผลในช่องปาก แตงโมมีเบตาแคโรทีน ซ่ึงช่วยป้องกนัการติด

เช้ือในระบบทางเดินอาหาร ทางเดินหายใจ และระบบขบัปัสสาวะ ช่วยยอ่ยอาหาร ช่วยระบายทอ้ง

และขบัปัสสาวะ ป้องกนัการติดเช้ือต่าง ๆ 

2.3.5 ประโยชน์ของเปลอืกแตงโม 
  ประโยชน์ของเปลือกแตงโม มีดงัน้ี   
  1) แคลอร่ีตํ่า ช่วยควบคุมนํ้าหนกั 
  2) ฟ้ืนฟูกลา้มเน้ือหลงัออกกาํลงักาย 

3) ออกฤทธ์ิคลา้ยไวอากร้า 
 4) ช่วยใหร้ะบบปัสสาวะทาํงานไดดี้ข้ึน 
 5) ลดความดนัโลหิต 

6) มีสารตา้นอนุมูลอิสระ (แตงโม สรรพคุณและประโยชน์ของแตงโม 37 ขอ้ !, 
2561) 

2.3.6 สรรพคุณของเปลอืกแตงโม 
1) ป้องกนัการเจบ็คอดว้ยการนาํเปลือกแตงโมไปตม้เดือดแลว้เติมนํ้าตาลทราย 

แลว้นาํนํ้ามาด่ืม  
2) ใชท้ารักษาแผล ดว้ยการใชเ้ปลือกแตงโมลา้งสะอาด นาํมาผงิไฟหรือตากให้ 

แหง้ นาํมาบดใหเ้ป็นผง แลว้นาํมาบริเวณแผล (www.kapook.com, 2561) 

2.4 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 
 เชวลิต อุปฐาก, วไลภรณ์ สุทธา, ปานทิพย ์ผดุงศิลป์ จากการศึกษากรรมวิธีการทาํเปลือก
แตงโมปรุงรส, 2556 ไดก้ล่าวว่า จากการศึกษากรรมวิธีการทาํเปลือกแตงโมปรุงรส 3 รูปแบบคือ 
เปลือกแตงโมแบบหัน่ส่ีเหล่ียมลูกเต๋า เปลือกแตงโมแบบสับ และเปลือกแตงโมแบบการบดให้เป็น
เน้ือเดียวกนั พบวา่ผูชิ้มให้การยอมรับเปลือกแตงโมแบบหัน่ลูกเต๋าส่ีเหล่ียม ในดา้นสี กล่ิน รสชาติ 
เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม อยูใ่นระดบัปานกลางถึงระดบัชอบมาก เม่ือนาํมาวิเคาระห์ความ
แปรปรวน และทดสอบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าคุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั 
และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัท่ีระดบั0.05 

 จารินี จันทลิกา จากการศึกษาการถนอมอาหารของชาวบ้านอาํเภอปะนาเระ จังหวดั 
ปัตตานี, 2549 ไดก้ล่าววา่ ประเภทและรูปแบบในการถนอมอาหารไดแ้ก่ การถนอมอาหารโดยการ
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ตากแห้ง คือการตากแห้งดว้ยแสงแดด ไดแ้ก่ หมึกตากแห้ง ปลาไส้ตนัตากแห้ง การถนอมอาหาร
โดยการหมกัดอง คือการหมกัดองท่ีทาํให้อาหารยงัคงลกัษณะเดิม ไดแ้ก่ ผกัเส้ียน ขา้วหมาก การ
หมกัดองท่ีทาํใหอ้าหารมีลกัษณะแตกต่างจากเดิม ไดแ้ก่ นํ้ าบูดู การถนอมอาหารโดยการเช่ือมหรือ
กวน คือการเช่ือม ได้แก่ กล้วยเช่ือม มนัเช่ือม การกวน ได้แก่ เผือกกวน การถนอมอาหารโดย
วธีิการรมควนั คือการรมควนัแบบร้อน ไดแ้ก่ มะพร้าวรมควนั การถนอมอาหารโดยวิธีการควบคุม
อุณหภูมิ คือการถนอมอาหารในอุณหภูมิตํ่า ไดแ้ก่ ลูกเนียงเพาะ  
 



 

 

บทที ่3 
รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

 

3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 
ช่ือสถานประกอบการ : โรงแรมรามาดา พลาซ่า บางกอก แม่น ้า ริเวอร์ไซด ์

    (Ramada Plaza Bangkok Menam Riverside) 
สถานทีต่ั้ง : 2074 ถนนเจริญกรุง แขวงวดัพระยาไกร เขตบางคอแหลม 

กรุงเทพมหานคร 10120 โทรศพัท ์: 02-688-1000 
การเดินทาง : รถเมยส์าย 15  ผา่นหนา้โรงแรมแม่น ้า รามาดา พลาซ่ารถไฟฟ้า 

BTS สามารถลงไดท่ี้สถานี บางหวา้ - ตากสิน 
นัง่เรือไดท่ี้สะพานตากสิน จะมีเรือของทางโรงแรมจอดรออยูท่ี่
ท่าน ้า 

 

 
รูปที ่3.1 โรงแรมรามาดา พลาซ่า บางกอก แม่น ้า ริเวอร์ไซด ์

ทีม่า: https://www.edtguide.com/eat/65715/ah-yat-abalone-forum-restaurant# 

 
รูปที่ 3.2 ตราสัญลกัษณ์ (Logo)โรงแรมรามาดา พลาซ่า บางกอก แม่น ้า ริเวอร์ไซด์ 

 

https://www.edtguide.com/eat/65715/ah-yat-abalone-forum-restaurant


10 
 

 

 
รูปที ่ 3.3  แผนท่ีโรงแรมรามาดา พลาซ่า บางกอก แม่น ้า ริเวอร์ไซด์ 

ทีม่า : https://www.chuwab.com/images/hotel/1/28/728/MapB_20120809095334.jpg 

3.2 ลกัษณะและข้อมูลโรงแรมรามาดา พลาซ่า บางกอก แม่น า้ ริเวอร์ไซด์ 
3.2.1 ประเภทของห้องพกั 
  โรงแรมรามาดา พลาซ่า บางกอก แม่น ้ า ริเวอร์ไซด์ ตั้งอยู่ริมแม่น ้ าเจา้พระยา เป็น

โรงแรมมาตรฐานระดบั  5 ดาว บริการหอ้งพกั 525 หอ้ง ประกอบดว้ย 
1) ห้อง DELUXE RIVER VIEW 

   ห้อง Deluxe River View มีขนาด 34 ตร.ม. พร้อมทิวทศัน์ของแม่น ้ า
เจา้พระยาและสระวา่ยน ้า หอ้งพกัตกแต่งดว้ยเตียงขนาดคิงไซส์หรือเตียงคู่ 2 เตียง มีโต๊ะกาแฟ โต๊ะ
ท างาน มินิบาร์ชาและกาแฟเคร่ืองปรับอากาศ และห้องน ้ าพร้อมฝักบวัแยกต่างหากและอ่างอาบน ้ า 
ดงัรูปท่ี 3.4 

 
รูปที ่3.4 หอ้ง DELUXE RIVER VIEW 

ทีม่า : http://www.ramadaplazamenamriverside.com/gallery-and-video.html 
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2) ห้อง DELUXE TRIPLE BED 
   ห้อง DELUXE TRIPLE BED เหมาะส าหรับครอบครัวท่ีมีเด็กอายุต  ่ากวา่ 

12 ปีท่ีตอ้งการการดูแล  หอ้งพกัมีเตียงเด่ียว 3 เตียงในพื้นท่ีใชส้อย 34 ตร.ม. ห้องพกัทุกห้องตกแต่ง
แบบร่วมสมยัผสมผสานกบักล่ินอายทอ้งถ่ินเพื่อสร้างบรรยากาศท่ีเงียบสงบพร้อมทิวทศัน์ของ
แม่น ้าเจา้พระยา ดงัรูปท่ี 3.5 
ส่ิงอ านวยความสะดวก: - ววิแม่น ้า 

- เตียงแฝด 3 เตียง 
- LCD TV 
- ตูนิ้รภยัในห้องพกั 
- บริการอินเทอร์เน็ตฟรีผา่น  
- WiFi 

- เส้ือคลุมอาบน ้าและรองเทา้แตะ 
- ชาและกาแฟ 
- ไดร์เป่าผม / ร่ม 
- มีหอ้งเช่ือมต่อกนั 
- เตียงเสริม (Not Available) 

 
รูปที ่3.5 หอ้ง DELUXE TRIPLE BED 

ทีม่า : http://www.ramadaplazamenamriverside.com/gallery-and-video.html 
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3) ห้อง GRAND DELUXE 
หอ้ง GRAND DELUXE ไดรั้บการตกแต่งอยา่งสะดวกสบายและทิวทศัน์ 

ของแม่น ้าท่ีมีชีวติชีวา ดงัรูปท่ี 3.6 
ส่ิงอ านวยความสะดวก: - 40 ตารางเมตร / 2 ผูพ้กัอาศยั 

- อุปกรณ์เตือนภยัฉุกเฉินและภาพ 
   และเสียง 
- ลิฟทท่ี์มีอกัษรเบรลล์ 
- ราวขา้งห้องน ้าและอ่างอาบน ้า 
- ล็อบบ้ีส าหรับเกา้อ้ีรถเขน็ 
- ทางเขา้สาธารณะส าหรับรถเขน็ 
- หอ้งสุขาสาธารณะท่ีสามารถใช ้
   เกา้อ้ีรถเขน็ได ้
- มีบริการเกา้อ้ีรถเขน็เม่ือแจง้ความ 
  ประสงค ์
- ววิแม่น ้า 
- เตียงคิงไซส์ / เตียงคู่ 
- Wi-Fi ฟรี 
- ช่องรายการเคเบิล 
- ตูนิ้รภยัในห้องพกั 
- นาฬิกาปลุกและบริการโทรปลุก 

- อุปกรณ์อาบน ้าฟรี 
- ไดร์เป่าผม / ร่ม 
- เตียงเสริม (คิดค่าบริการเพิ่ม) 
- โตะ๊ท างานพร้อมโคมไฟและ 
  เกา้อ้ี 
- โทรศพัทส์ายตรงระหวา่ง 
  ประเทศ 
- ตูเ้ยน็ขนาดเล็ก 
- เคร่ืองชงกาแฟ / ชา 
- เตารีดและท่ีรองรีด (ตามค าขอ) 
- หา้มสูบบุหร่ี / สูบบุหร่ี 
- เคร่ืองปรับอากาศพร้อมระบบ 
  ควบคุมส่วนตวั 
- น ้าด่ืมบรรจุขวดฟรี 
- มินิบาร์ (คิดค่าบริการ) 
- เปล (เม่ือแจง้ความประสงค)์ 
- มีหอ้งเช่ือมต่อกนั 
- เส้ือคลุมอาบน ้าและรองเทา้แตะ 
 

 
รูปที ่3.6 หอ้ง Grand Deluxe 

ทีม่า : http://www.ramadaplazamenamriverside.com/gallery-and-video.html 
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4) ห้อง PLAZA SUITE CITY VIEW 
หอ้ง PLAZA SUITE CITY VIEW ดว้ยการตกแต่งโทนสีอบอุ่นและโทน 

สีฟ้า องคป์ระกอบการออกแบบของไทยช่วยเพิ่มความทนัสมยัในห้องชุดขนาด 52 ตารางเมตรท่ีมี
พื้นท่ีนัง่เล่นแยกเป็นสัดส่วนและววิเมืองกรุงเทพฯ ดงัรูปท่ี 3.7 
ส่ิงอ านวยความสะดวก: - 52 ตารางเมตร / 2 ผูพ้กัอาศยั 

- ววิเมือง 
- เตียงคิงไซส์ / เตียงคู่ 
- Wi-Fi ฟรี 
- ช่องรายการเคเบิล 
- ตูนิ้รภยัในห้องพกั 
- นาฬิกาปลุกและบริการโทรปลุก 
- เส้ือคลุมอาบน ้าและรองเทา้แตะ 
- อุปกรณ์อาบน ้าฟรี 
- เคร่ืองเป่าผม 
- ร่ม / เคร่ืองชัง่น ้าหนกั 
- โตะ๊ท างานพร้อมโคมไฟและเกา้อ้ี 

- ตูเ้ยน็ขนาดเล็ก 
- เคร่ืองชงกาแฟ / ชา 
- เตารีดและท่ีรองรีด (ตามค าขอ) 
- หา้มสูบบุหร่ี 
- เคร่ืองปรับอากาศพร้อมระบบ 
  ควบคุมส่วนตวั 
- น ้าด่ืมบรรจุขวดฟรี 
- มินิบาร์ (คิดค่าบริการ) 
- มีเปล (เม่ือแจง้ความประสงค)์ 
- มีหอ้งเช่ือมต่อกนั 
- เตียงเสริม (คิดค่าบริการเพิ่ม) 
- โทรศพัทส์ายตรงระหวา่ง 
   ประเทศ 

 

 
รูปที ่3.7 หอ้ง PLAZA SUITE CITY VIEW 

ทีม่า : http://www.ramadaplazamenamriverside.com/gallery-and-video.html 
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5) ห้อง PLAZA SUITE RIVER VIEW 
    ห้อง PLAZA SUITE RIVER VIEW ดว้ยโทนสีอบอุ่นและโทนสีฟ้า
องค์ประกอบการออกแบบไทยอนัละเอียดอ่อนช่วยเพิ่มการตกแต่งท่ีทนัสมยัในห้องชุดขนาด        
52 ตร.ม. ท่ีสะดวกสบายน้ีมีพื้นท่ีนัง่เล่นแยกเป็นสัดส่วนและทิวทศัน์ของแม่น ้าเจา้พระยาท่ีสวยงาม  
ดงัรูปท่ี 3.8 
ส่ิงอ านวยความสะดวก: - 52 ตารางเมตร / 2 ผูพ้กัอาศยั 

- ววิแม่น ้า 
- เตียงคิงไซส์ / เตียงคู่ 
- Wi-Fi ฟรี 
- ช่องรายการเคเบิล 
- ตูนิ้รภยัในห้องพกั 
- นาฬิกาปลุกและบริการโทรปลุก 
- เส้ือคลุมอาบน ้าและรองเทา้แตะ 
- อุปกรณ์อาบน ้าฟรี 
- เคร่ืองเป่าผม 
- ร่ม / เคร่ืองชัง่น ้าหนกั 
- โตะ๊ท างานพร้อมโคมไฟและเกา้อ้ี 

- ตูเ้ยน็ขนาดเล็ก 
- เคร่ืองชงกาแฟ / ชา 
- เตารีดและท่ีรองรีด (ตามค าขอ) 
- หา้มสูบบุหร่ี 
- เคร่ืองปรับอากาศพร้อมระบบ 
  ควบคุมส่วนตวั 
- น ้าด่ืมบรรจุขวดฟรี 
- มินิบาร์ (คิดค่าบริการ) 
- มีเปล (เม่ือแจง้ความประสงค)์ 
- มีหอ้งเช่ือมต่อกนั 
- เตียงเสริม (คิดค่าบริการเพิ่ม) 
- โทรศพัทส์ายตรงระหวา่ง 
   ประเทศ 

 

 
รูปที ่3.8 หอ้ง PLAZA SUITE RIVER VIEW 

ทีม่า : http://www.ramadaplazamenamriverside.com/gallery-and-video.html 
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6) ห้อง PREMIER  RIVER VIEW SUITE 
หอ้ง PREMIER  RIVER VIEW SUITEไดรั้บการปรับปรุงใหม่และไดรั้บ 

การตกแต่งอยา่งหรูหรามีพื้นท่ีใชส้อย 56 ตารางเมตรภายในห้องนัง่เล่นตกแต่งดว้ยโซฟาขนาดเล็ก
และเก้าอ้ีนวมสองตัวโทรทัศน์จอแบนขนาด 42 น้ิวและอินเทอร์เน็ตไร้สายฟรีในห้องพัก               
ดงัรูปท่ี 3.9 
ส่ิงอ านวยความสะดวก: - เตียงคู่สองเตียง 

- แยกหอ้งนอนและห้องนัง่เล่น 
- แยกอ่างอาบน ้าฝักบวัและสุขา 
- มินิบาร์ในหอ้งพกั 
 

- อุปกรณ์ชงชาและกาแฟ 
- ทีวแีอลซีดีและเคร่ืองเล่นดีวดีี 
- บริการอินเทอร์เน็ตฟรีผา่น WiFi 
- เตียงเสริม 1 เตียง (คิดค่าบริการ 
  เพิ่ม) 

 

 
รูปที ่3.9 หอ้ง PREMIER  RIVER VIEW SUITE 

ทีม่า : http://www.ramadaplazamenamriverside.com/gallery-and-video.html 
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7) ห้อง ROYAL THAI SUITE 
    ห้อง ROYAL THAI SUITE การตกแต่งท่ีหรูหราและสะดวกสบาย
ทนัสมยัในหน่ึงหอ้งนอน พร้อมทิวทศัน์อนังดงามของแม่น ้าเจา้พระยา ดงัรูปท่ี 3.10 

ส่ิงอ านวยความสะดวก: - 68 ตารางเมตร / 2 คน 
- ววิแม่น ้า 
- เตียงคิงไซส์ / เตียงคู่ 
- Wi-Fi ฟรี 
- ช่องรายการเคเบิล 
- ตูนิ้รภยัในห้องพกั 
- นาฬิกาปลุกและบริการโทรปลุก 
- เส้ือคลุมอาบน ้าและรองเทา้แตะ 
- อุปกรณ์อาบน ้าฟรี 
- เคร่ืองเป่าผม 
- ร่ม 
- โตะ๊ท างานพร้อมโคมไฟและ   
   เกา้อ้ี 
- โทรศพัทส์ายตรงระหวา่ง 
   ประเทศ 

- ตูเ้ยน็ขนาดเล็ก 
- เคร่ืองชงกาแฟ / ชา 
- เตารีดและท่ีรองรีด  
- หา้มสูบบุหร่ี 
- เคร่ืองปรับอากาศพร้อม 
  ระบบควบคุมส่วนตวั 
- น ้าด่ืมบรรจุขวดฟรี 
- มินิบาร์ (คิดค่าบริการ) 
- มีเปล (เม่ือแจง้ความ 
  ประสงค)์ 
- เตียงเสริม 1 เตียง (คิด 
  ค่าบริการเพิ่ม) 
- สทิธ์ิเข้าใช้Executive  
  Lounge 

 

 
รูปที ่3.10 หอ้ง ROYAL THAI SUITE 

ทีม่า : http://www.ramadaplazamenamriverside.com/gallery-and-video.html 
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3.2.2 ประเภทของห้องอาหาร 

     1) THE TERRACE@72 
      ล้ิมรสอาหารบุฟเฟ่ตห์ลากหลายทั้งอาหารไทยจีนอินเดียญ่ีปุ่นและอาหาร
ตะวนัตกพร้อมเสิร์ฟอาหารทะเลสดๆ เน้ือสัตว ์ขนมหวานและสลัดโฮมเมด เสิร์ฟบุฟเฟ่ต์จาก
ห้องครัวแบบเปิด น่ีเป็นสถานท่ีท่ีเหมาะส าหรับการจดัรายการพิเศษประจ าเดือนนอกเหนือจาก
บุฟเฟต์ประจ าวนั อาหารเช้า(ABF)เปิดบริการเวลา 06.00  - 10.30 น., อาหารกลาวนั(Lunch)เปิด
บริการเวลา 11.30 - 14.30 น., ซันเดย ์บนัช์(Sunday Brunch)เปิดบริการเวลา 11.30  - 15.00 น. 
อาหารเยน็(Dinner)เปิดบริการเวลา 18.00 - 22.00 น. ดงัรูปท่ี 3.11 

 
รูปที ่3.11 THE TERRACE@72 

ทีม่า : http://www.ramadaplazamenamriverside.com/the-terrace.html 

   2) THE WAVES 
    ร้านอาหารอันน่ารักแห่งน้ีมีเมนูอาหารตามสั่งนานาชาติและท้องถ่ิน
พร้อมทั้งห้องอาหารกลางแจง้หรือกลางแจง้ท่ีสามารถมองเห็นทิวทศัน์ของแม่น ้ าได ้เปิดให้บริการ
ทุกวนัส าหรับม้ือกลางวนัและม้ือค ่าตั้งแต่เวลา 11.30  - 22.30 น. ดงัรูปท่ี 3.12 

 
รูปที ่3.12 THE WAVES 

ทีม่า : http://www.ramadaplazamenamriverside.com/the-waves.html  
  

http://www.ramadaplazamenamriverside.com/the-waves.html
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   3) COCONUT TERRACE 
    ร้านอาหารกลางแจ้งท่ีมีชีวิตชีวาตั้ งอยู่ท่ามกลางสวนอันเขียวชอุ่มท่ี
สามารถมองเห็นสระว่ายน ้ าและให้บริการอาหารเมดิเตอร์เรเนียน เพื่อการพกัผ่อนท่ียอดเยี่ยมมี
บริการอาหารว่างเบา ๆ พร้อมกบัเคร่ืองด่ืมค็อกเทลหลากหลายชนิด พร้อมทั้งไวน์ เบียร์และสุรา 
เปิดบริการทุกวนัส าหรับม้ือกลางวนั, อาหารว่างตอนบ่ายและม้ือค ่าตั้งแต่เวลา 11.00  - 23.00 น.     
ดงัรูปท่ี 3.13 

 
รูปที ่3.13 COCONUT TERRACE 

ทีม่า : http://www.ramadaplazamenamriverside.com/coconut-terrace.html 

   4) THAI PAVILION LOBBY LOUNGE 
    เป็นเลานจ์ท่ีมีบรยากาศท่ีผ่อนคลายซ่ึงล้อมรอบดว้ยระเบียงกลางแจง้ท่ี
สามารถมองเห็นสระวา่ยน ้า ใหบ้ริการอาหารวา่งเบา ๆ ส าหรับม้ือกลางวนัและม้ือค ่า เป็นท่ีท่ีเหมาะ
ส าหรับการพบปะและจิบชายามบ่ายเคร่ืองด่ืมก่อนอาหารหรือหลงัเท่ียงและเพลิดเพลินกบัความ
บนัเทิงในยามค ่าคืน เปิดให้บริการทุกวนั, ชายามบ่ายและเคร่ืองด่ืมตั้งแต่เวลา 09.00 - 00.00 น.      
ดงัรูปท่ี 3.14 
 

 
รูปที ่3.14 THAI PAVILION LOBBY LOUNGE 

ทีม่า : http://www.ramadaplazamenamriverside.com/lobby-lounge.html  
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   5) SALA THAI POOL BAR 
    ตั้งอยูท่่ามกลางสวนเขตร้อนท่ีเขียวชอุ่มโดยมีสระวา่ยน ้ าท่ีไดแ้รงบนัดาล
ใจจากบาหลี ให้บริการทรีทเมนท์ผ่อนคลายพร้อมเคร่ืองด่ืมเพื่อความเพลิดเพลินในขณะท่ีคุณ
อาบแดด เปิดบริการอาหารวา่งและเคร่ืองด่ืมทุกวนัตั้งแต่เวลา 07.00 - 21.00 น. ดงัรูปท่ี 3.15  

 
รูปที ่3.15 SALA THAI POOL BAR 

ทีม่า : http://www.ramadaplazamenamriverside.com/pool-bar.html  

   6) AH YAT ABALONE FORUM RESTAURANT 
    ร้านอาหารจีนท่ีได้รับความนิยมมากท่ีสุดแห่งหน่ึงในกรุงเทพฯ  
ร้านอาหารท่ีโดดเด่นแห่งน้ีมีบริการอาหารกวางตุง้แท้ๆ ซ่ึงปรุงโดย Master Chefs จากฮ่องกง และมี
ช่ือเสียงในดา้นต่ิมซ าฮ่องกงอนัแสนอร่อยอาหารทะเลและหอยเป๋าฮ้ือ เปิดให้บริการทุกวนัส าหรับ
ม้ือกลางวนัและม้ือค ่าตั้งแต่ 11.00 - 2.30 น. และ 18.00 น. - 22.30 น. ดงัรูปท่ี 3.16 
 

 
รูปที ่3.16 AH YAT ABALONE FORUM RESTAURANT 

ทีม่า : http://www.ramadaplazamenamriverside.com/ah-yat-restaurant.html 
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   7) DESSERT DREAMS BAKERY 
เป็นมุมท่ีสวยงามซ่ึงประกอบไปดว้ยส่วนทา้ยสุดของล็อบบ้ีเลานจ ์บริการ 

ขนมอบสดใหม่ แซนวิชสด เคก้ท่ีดึงดูดและคุกก้ีท่ีละเอียดอ่อนประดบัชั้นวางของร้าน ส าหรับการ
รับประทานท่ีโรงแรมหรือเหมาะส าหรับน ากลบับา้น เปิดให้บริการทุกวนัเพื่อรับประทานของวา่ง, 
ชายามบ่ายและขนมหวานตั้งแต่เวลา 09.00 - 22.00 น. ดงัรูปท่ี 3.17 
 

 
รูปที ่3.17 DESSERT DREAMS BAKERY 

ทีม่า : http://www.ramadaplazamenamriverside.com/bakery-bangkok.html  

8) ILLUMINOUS BAR & LOUNGE 
ดว้ยทศันียภาพอนังดงามของแม่น ้าเจา้พระยาภายใตท้อ้งฟ้าท่ีมีแสงดาว 

ท่ามกลางการออกแบบตกแต่งดว้ยสีแดงท่ีหรูหรา สัมผสักบัเมนูท่ีมีความซับซ้อนและเคร่ืองด่ืม
คอ็กเทลท่ีมีเอกลกัษณ์ ไวน์และเบียร์หลากหลายชนิดท่ีคดัสรรมาแลว้ เปิดเวลา 17.00 - 00.00 น.  
ดงัรูปท่ี 3.18 

 
รูปที ่3.18 ILLUMINOUS BAR & LOUNGE 

ทีม่า : http://www.ramadaplazamenamriverside.com/illuminous-bar-and-lounge.html 
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3.2 รูปแบบการจัดองค์กรและการบริหารขององค์กร 
3.3.1 ผู้บริหารโรงแรมโรงแรมรามาดา พลาซ่า บางกอก แม่น า้ ริเวอร์ไซด์ 

   รูปภาพรวมของผูบ้ริหารโรงแรมรามาดา พลาซ่า บางกอก แม่น ้ า ริเวอร์ไซด์ และ
แถวบนยืนดา้นซ้ายคือรูปภาพของ คุณปริญญา ตั้งสิน ผูบ้ริหารคนปัจจุบนัของทางโรงแรมแม่น ้ า 
รามาดา พลาซ่า ดงัรูปท่ี 3.19  
 

 
รูปที ่ 3.19  ผูบ้ริหารโรงแรมรามาดา พลาซ่า บางกอก แม่น ้า ริเวอร์ไซด์ 

 



22 
 

 

นางสาวมนฤดี โคตะมะ 

นางสาวจุฑามาศ พิลายุทธ 

นายพิชิตชัย โชติแฉล้มสกุล
ชัย 

3.3 รูปแบบการจัดองค์กรในฝ่าย food and beverage service 
การจดัองคก์รในฝ่าย food and beverage แสดงดงัรูปท่ี 3.20 

 

 
 
 

รูปที ่3.20 แผนภูมิการจดัองคก์รฝ่าย food and beverage 
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3.4 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย 

       
ช่ือผู้ปฏิบัติงาน : นางสาวมนฤดี โคตะมะ 5704400031 

นางสาวจุฑามาศ พิลายทุธ 5704400141 
นายพิชิตชยั โชติแฉลม้สกุลชยั 5704400267 

ต าแหน่งงานทีไ่ด้รับมอบหมาย :  นกัศึกษาฝึกงาน (Trainee) 
แผนก :  Food and Beverage Service 
ปฏิบัติหน้าทีต่ั้งแต่เวลา :  06:00 – 15:00 น. ในแต่ละช่วงเวลามีหนา้ท่ีดงัน้ี 

06.00 – 10.30 น. 
- เสิร์ฟอาหาร ชา กาแฟ ท่ีหอ้งอาหาร THE 
TERRACE@72 
- จดัเก็บจานอาหารท่ีแขกรับประทานเสร็จแลว้ 
- เซทโตะ๊อาหารท่ีไม่เรียบร้อยใหเ้รียบร้อย 
- เช็ดอุปกรณ์ ชอ้น ส้อม มีด แกว้น ้า แกว้กาแฟ 
11.30 – 15.00 น. 
- จดัเก็บจานอาหารท่ีแขกรับประทานเสร็จแลว้ 
- เซทโตะ๊อาหารท่ีไม่เรียบร้อยใหเ้รียบร้อย 
- พบัทิชชู่  
- พบัผา้แนบก้ิน 
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3.5 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 
3.6.1 ช่ือ-สกุลพนกังานท่ีปรึกษาคุณ  : ลดัดาวลัย ์พลกลาง 
3.6.2 ต าแหน่งงานของพนกังานท่ีปรึกษา  : Outlet Manager 
 

 
รูปท่ี 3.22 พนกังานท่ีปรึกษา 
 

3.7 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 
3.7.1 ระยะเวลาในการด าเนินงาน วนัท่ี 14 พฤษภาคมคม – 31 สิงหาคม 2561 
3.7.2 วนัเวลาในการปฏิบติัสหกิจ วนัองัคาร-วนัอาทิตย ์เวลา 06.00 น.-15.00 น. 
 

3.8 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน  
 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงานมีดงัต่อไปน้ี 

3.8.1 รวบรวมความตอ้งการและการศึกษาขอ้มูลของโครงงาน ศึกษาเอกสารต่างๆ 
3.8.2 เขียนโครงร่างรายงาน โดยเขียนหวัขอ้โครงงานเพื่อน าเสนออาจารยท่ี์ ปรึกษา 
3.8.3 ก าหนดหวัขอ้ในการหาขอ้มูลโดยท าการปรึกษากบัพนกังานพี่เล้ียงถึงหวัขอ้โครงงาน 
3.8.4 เร่ิมทดลองท าและน าปัญหามาปรับปรุง 
3.8.5 เก็บรวบรวมขอ้มูล โดยการใชแ้บบสอบถาม 
3.8.6 วเิคราะห์ขอ้มูลจากการตอบแบบสอบถามของพนกังานพี่เล้ียง 
3.8.7 สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน  
3.8.8 น ารายงานส่งอาจารยท่ี์ปรึกษาเพื่อท าการตรวจสอบและรับฟังขอ้เสนอแนะ 
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การวางแผนการด าเนินโครงงานสหกิจศึกษาเร่ือง “เปลือกแตงโมแช่อ่ิม (Watermelon 
Shell Crystallized)” ดงัตารางท่ี 3.1 
ตารางที ่3.1 ตารางแสดงระยะเวลาและการพฒันาการของตวัโครงงานสหกิจศึกษา 

ขั้นตอนการด าเนินงาน พ.ค. มิ.ย. ก.ย. ส.ค. 

1. รวบรวมขอ้มูลและศึกษาเอกสารต่างๆ     
2. เขียนโครงร่างและหวัขอ้ น าเสนออาจารยท่ี์ปรึกษา     
3. เร่ิมทดลองท าและน าปัญหามาปรับปรุง     
4. เก็บรวบรวมขอ้มูล     
5. วเิคราะห์ขอ้มูล     
6. สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน     

 
3.9 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
  3.9.1 ประชากร ในการศึกษาคร้ังน้ี ไดแ้ก่ บุคลากรในแผนกครัว - แผนกบริการอาหารและ
เคร่ืองด่ืม โรงแรมแม่น ้า รามาดา พลาซ่า จ านวน 30 คน 
  3.9.2 กลุ่มตัวอย่าง บุคคลากรในแผนกครัว – แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ท่ีไดจ้าก
การสุ่มตวัอยา่งแบบอาศยัความน่าจะเป็นและคดัเลือกกลุ่มตวัอยา่งแบบเจาะจงจ านวน 30 คน 

3.9.3 ตัวแปรศึกษา 
1) ตวัแปรตน้ เพศ อาย ุแผนกท่ีสังกดัในโรงแรม 
2) ตวัแปรตาม ความพึงพอใจในรสชาติ สี กล่ินของเปลือกแตงโมแช่อ่ิมและความ
พึงพอใจในผลิตภณัฑท่ี์มีเปลือกแตงโมแช่อ่ิมเป็นส่วนประกอบ 

 
3.9.4 เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการเก็บรวบรวม ไดแ้ก่ แบบสอบถาม ซ่ึงประกอบดว้ยค าถาม 3 ส่วน 

ดงัน้ี 
1) ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูบ้ริโภค ไดแ้ก่ เพศ แผนกท่ีปฏิบติังาน 
2) ส่วนท่ี 2 ค าถามเก่ียวกบัความพึงพอใจของท่านท่ีมีต่อเปลือกแตงโมแชอ่ิม 
3) ส่วนท่ี 3 ค  าถามเก่ียวกบัขอ้เสนอแนะเพิ่มเติมเก่ียวกบัเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 
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3.9.5 อุปกรณ์และเคร่ืองมือที่ใช้ 
อุปกรณ์ในการท าเปลอืกแตงโมแช่อิม่ 

1) หมอ้ 
2) มีด 
3) ทพัพี 
4) ขวดโหล 
วตัถุดบิในการท าเปลอืกแตงโมแช่อิม่ 

1) เปลือกแตงโมเฉพาะส่วนสีเขียว 
2) น ้ าตาลทรายขาว   
3) น ้ าเปล่า  
4) น ้ าปูนใสผสมน ้ า 
 

3.10 เกณฑ์การแปลงค่าน า้หนักคะแนนเฉลี่ย ( มาตราวดัของลิเคิร์ท  Likert Rating Scales ) 
    เกณฑก์ารแปลงผลค่าน ้าหนกัคะแนนเฉล่ียของ “เปลือกแตงโมแช่อ่ิม (Watermelon Shell 
Crystallized)” โดยใชเ้กณฑก์ารประเมินผลดงัต่อไปน้ี 

คะแนนเฉล่ีย 4.50-5.00 แปลความวา่  พึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด 
  คะแนนเฉล่ีย 3.50-4.49 แปลความวา่  พึงพอใจในระดบัมาก 
  คะแนนเฉล่ีย 2.50-3.49 แปลความวา่  พึงพอใจในระดบัปานกลาง 
  คะแนนเฉล่ีย 1.50-2.49 แปลความวา่  พึงพอใจในระดบันอ้ย 
  คะแนนเฉล่ีย 1.00-1.49 แปลความวา่  พึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด 



 

 

บทที4่ 
ผลการปฏบิัติโครงงานสหกจิศึกษา 

 
จากการศึกษาโครงงานเร่ือง เปลือกแตงโมแช่อ่ิม (Watermelon Shell Crystallized)เป็นการ

น าเอาเปลือกแตงโมท่ีไม่ไดใ้ชแ้ลว้มาท าใหเ้กิดประโยชน์แก่สถานท่ีประกอบการ จึงไดล้งมือทดลองท า
เพื่อใหเ้กิดประสิทธิภาพสูงสุด ผลการปฏิบติังานในคร้ังน้ี ท าใหท้ราบถึงกระบวนการท างาน ดงัน้ี 

4.1 รายละเอยีดการท าโครงงาน 
 4.1.1 น าเปลือกแตงโมท่ีเหลือใชภ้ายในไลน์บุฟเฟ่ มาประยกุตใ์ช ้
 4.1.2  ดดัแปลงโดยการแช่อ่ิม เพื่อถนอมให้เปลือกแตงโมไม่เน่าเสีย 

4.2  การเตรียมการและการวางแผนโครงงาน 
 4.2.1 สังเกตุในไลน์อาหารบุฟเฟ่ วา่มีส่ิงไหนท่ีน ามาใชไ้ด ้
 4.2.2 ปรึกษาอาจารยท่ี์ปรึกษา เก่ียวกบัหวัขอ้โครงงาน 
 4.2.3 ศึกษาหาขอ้มูลเก่ียวกบัเปลือกแตงโม 
 4.2.4 ลงมือปฏิบติัท าใหส้ามารถรับประทานได ้
 4.2.5 ทดลองชิมและน าไปใหพ้นกังานชิม และท าแบบสอบถาม 

4.2.6 สรุปผลจากแบบสอบถาม 

4.3 ส่วนผสมทีใ่ช้ในการท าเปลอืกแตงโมแช่อิม่ 
 4.3.1 เปลือกแตงโมงเฉพาะส่วนสีเขียว    500 กรัม 

4.3.2 น ้าตาลทรายขาว   1,000 กรัม 
4.3.5  น ้าเปล่า       500 กรัม 
4.3.6 น ้าปูนใสผสมน ้า      400 กรัม 

4.4 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการท าเปลือกแตงโมแช่อิม่ 
 4.4.1 หมอ้ 
 4.4.2 มีด 
 4.4.3 ทพัพี 
 4.4.4 ขวดโหล 
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4.5  ขั้นตอนการท าเลอืกแตงโมแช่อิม่ 
 ขั้นตอนการท าเลือกแตงโมแช่อ่ิม มีดงัต่อไปน้ี 
   1. ลา้งเปลือกแตงโมและปอกเอาเฉพาะส่วนสีขาวมาหัน่เป็นแท่งยาวๆ  เสร็จแลว้น าไปแช่ใน
น ้ าปูนใสเป็นเวลา 1 คืนแลว้เอามาบีบลา้งกบัน ้ าเปล่าให้หมดกล่ินปูน ลา้งน ้ าอีกคร้ังแลว้บีบน ้ าออกให้
หมด แลว้เอาไปตากแดดใหแ้หง้ ดงัรูปท่ี 4.1 

 
รูปที ่4.1 เปลือกแตงโมท่ีปลอกเอาเหลือแต่ส่วนขาว 

 
  2. น าน ้าใส่น ้าตาลตม้ในหมอ้  พอเดือดไดท่ี้และน ้าตาลละลายแลว้เอาเปลือกแตงโมลงไปเช่ือม

ไฟอ่อนๆ  จนกระทัง่ไดน้ ้าเช่ือมเหนียวหนืดก็ใหย้กหมอ้ลงจากเตา ดงัรูปท่ี 4.2 

 
รูปที ่4.2 เปลือกแตงโมท่ีตม้ในน ้าตาล 
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  3. เทใส่โหล ขณะท่ียงัร้อนโดยให้น ้ าเช่ือมท่วมมิดเปลือกแตงโม ปิดฝาให้สนิท ทิ้งไวข้า้มวนั

หลงัจากนั้นใหริ้นน ้าเช่ือมออกมาตม้พอให้เช้ือโรคตายแลว้ทิ้งไวใ้ห้เยน็ก่อนท่ีจะเทน ้ าเช่ือมกลบัเขา้ไป

ในโหลดงัเดิม ใหท้  าอยา่งน้ีทุกวนัไปจนครบ 10 วนั จะท าใหเ้ปลือกแตงโมนั้นอ่ิมน ้าตาล ใสเหมือนแกว้

และมนัวาว ดงัรูปท่ี 4.3 

 
รูปที ่4.3 เปลือกแตงโมท่ีแช่ในน ้าเช่ือม 

  4. การท าเปลือกแตงโมแช่อ่ิมแห้ง ให้น าเปลือกแตงโมหลงัจากขั้นตอนดงักล่าวขา้งตน้แลว้ไป
ลา้งน ้า 1 คร้ังเพื่อใหน้ ้าเช่ือมท่ีเคลือบผวิหลุดออกไป แลว้น าไปตากแดดไวจ้นแห้งก็จะไดเ้ปลือกแตงโม
แหง้และแขง็ ขา้งในฉ ่าน ้าตาล  
 

4.6  ต้นทุนการท าเปลอืกแตงโมแช่อิม่ 

 วตัถุดิบหลกัคือเปลือกแตงโมท่ีเหลือทิ้งจากการใชแ้ต่ส่วนเน้ือของแตงโม ดงันั้นวตัถุดิบท่ีใช้
ท าเปลือกแตงโมแช่อ่ิมมีน ้าตาลทรายขาวและปูนแดงราคาตน้ทุนท่ีใชท้  าดงัตารางท่ี 4.1 
ตารางที ่4.1 ตารางการค านวณตน้ทุน 

ต้นทุนการท าเปลือกแตงโมแช่อิม่ 

วตัถุดิบ ปริมาณทีใ่ช้ (กรัม) ราคา  ราคาทีใ่ช้จริง (บาท) 

น ้าตาลทรายขาว 1,000 22 บาท/1,000 กรัม 22 

ปูนแดง 50 20 บาท/100 กรัม 10 

รวมราคาต้นเปลอืกแตงโมแช่อิม่ทุนต่อ 500 กรัม 32 
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4.7 การเกบ็รวบรวมข้อมูลและวเิคราะห์ข้อมูล 
 4.7.1 การเกบ็รวบรวมข้อมูล 
   รวบรวมขอ้มูลโดยการท าประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสั ท าการวิเคราะห์ 
ขอ้มูลดว้ย สถิติแบบบรรยาย เพื่อหาวา่เปลือกแตงโมแช่อ่ิม (Watermelon Shell Crystallized) มีรสชาติท่ี
พงึพอใจจากผูบ้ริโภคมากนอ้ยเพียงใด 

4.7.2 การวเิคราะห์ข้อมูล  
   การศึกษาคร้ังน้ีท าเพื่อศึกษาและทดลองการท าเปลือกแตงโมแช่อ่ิม (Watermelon 
Shell Crystallized) โดยการสุ่มกลุ่มตวัอย่างจากคนภายในสถานประกอบการโรงแรมแม่น ้ า รามาดา 
พลาซ่า แผนกครัวและแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม รวมทั้งหมด 30 คน แบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี 

ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูบ้ริโภค ไดแ้ก่  เพศ อาย ุแผนก 
ส่วนท่ี 2 ระดบัความพึงพอใจท่ีผูบ้ริโภคมีต่อเปลือกแตงโมแช่อ่ิม  
ส่วนท่ี 3 ขอ้เสนอแนะส าหรับการพฒันาผลิตภณัฑเ์ปลือกแตงโมแช่อ่ิม 

  4.7.3 วเิคราะห์ความพงึพอใจของผู้บริโภคทีม่ีต่อเปลอืกแตงโมแช่อิม่ (Watermelon Shell 
Crystallized)    
   น าเปลือกแตงโมแช่อ่ิม (Watermelon Shell Crystallized) มาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสัดว้ยวิธีการให้คะแนนความชอบ แบบ 5-point hedonic scale โดยให้คะแนนความชอบ
จาก 5 (มากท่ีสุด) ถึง 1 (น้อยท่ีสุด)  จากนั้นน ามาหาค่าความถ่ี  (Frequency) ร้อยละ (percentage) 
ค่าเฉล่ีย (Mean) ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) จากนั้นน าค่าเฉล่ียมาแปลผลระดบัความ
พึงพอใจโดยใชเ้กณฑ์การแปลความหมายของลิเคิร์ท (Likert Scale) เพื่อจดัระดบัคะแนนเฉล่ีย ในช่วง
คะแนนดงัต่อไปน้ี  

คะแนนเฉล่ีย 4.50-5.00 แปลความวา่ พึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด 
 คะแนนเฉล่ีย 3.50-4.49 แปลความวา่ พึงพอใจในระดบัมาก 
 คะแนนเฉล่ีย 2.50-3.49 แปลความวา่ พึงพอใจในระดบัปานกลาง 
 คะแนนเฉล่ีย 1.50-2.49 แปลความวา่ พึงพอใจในระดบันอ้ย 
 คะแนนเฉล่ีย 1.00-1.49 แปลความวา่ พึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด 

4.8  ผลการด าเนินงาน 
 จากการด าเนินโครงงานเร่ืองเปลือกแตงโมแช่อ่ิม (Watermelon Shell Crystallized) ไดท้  าการ
ประเมินทางประสาทสัมผสั โดยกลุ่มตวัอยา่ง จ านวน 30 คน มีผลดงัน้ี 
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4.8.1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
   จากการประเมินทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามในดา้นเพศ,อาย,ุแผนกดงัตางรางท่ี 4.2 
ตารางที ่4.2 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

ข้อมูลทัว่ไป จ านวน(คน) ร้อยละ(%) 

เพศ   ชาย 
หญิง 

17 
13 

56.67 
43.33 

รวม 30 100.00 

อายุ    ต  ่ากวา่18ปี 
           18 – 30 ปี 
           31 – 45 ปี 
           มากกวา่ 45 ปี 

1 
15 
10 
4 

3.33 
50.00 
33.33 
13.33 

รวม 30 100.00 

แผนก บริการอาหาและเคร่ืองด่ืม 
           บริการส่วนหนา้ 
           แม่บา้น 
           ตอ้นรับ 
           รักษาความปลอดภยั 
           จดัเล้ียง 
           ครัว 

20 
0 
0 
0 
1 
0 
9 

66.67 
0.00 
0.00 
0.00 
3.33 
0.00 
30.00 

รวม 30 100.00 

 
จากตารางท่ี 4.2 พบว่าผูต้อบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่เป็นเพศชาย คิดเป็นร้อยละ 56.67 มีอายุ

ระหวา่งท่ี 18 – 30 ปีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 50.00  เป็นพนกังานในแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 66.67  
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 4.8.2 ผลการประเมินทางประสาทสัมผสั 
จากการประเมินประสาทสัมผสัดา้นต่างๆมีผลดงัต่อไปน้ี 
1) ความพงึพอใจด้านรสชาติ(ความหวาน) ของเปลอืกแตงโมแช่อิม่ 
 จากการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นรสชาติ(ความหวาน) ของ 

เปลือกแตงโมแช่อ่ิมพบวา่ ผูท้ดสอบชิมส่วนใหญ่ ยอมรับในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 43.33 เป็นระดบั
ท่ีเลือกมากท่ีสุดและรองมาเป็นระดับมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ  36.67 ระดับปานกลาง คิดเป็น                   

ร้อยละ 20.00  ดงัรูปท่ี 4.1 

 
รูปที ่4.1 กราฟแสดงความพึงพอใจดา้นรสชาติ(ความหวาน)ของเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 

2) ความพงึพอใจด้านกลิน่ของเปลอืกแตงโมแช่อิม่ 
   จากการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ินของเปลือกแตงโมแช่
อ่ิมพบวา่ ผูท้ดสอบชิมส่วนใหญ่ ยอมรับในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 40.00 เป็นระดบัท่ีเลือกมากท่ีสุด 
และรองมาเป็นระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 30.00 ระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 20.00 ระดบันอ้ยคิด 
เป็นร้อยละ 6.67 และระดบัท่ีนอ้ยท่ีสุดคือนอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 3.33 ดงัรูปท่ี 4.2 

 
รูปที ่4.2  กราฟแสดงความพึงพอใจดา้นกล่ินของเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 

36.67 43.33 
20.00 

0.00 0.00 0
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มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด 
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มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด 
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3) ความพงึพอใจด้านสีของเปลอืกแตงโมแช่อิม่ 
  จากการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นสีของเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 

พบว่า ผูท้ดสอบชิมส่วนใหญ่ ยอมรับในระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 36.67 เป็นระดบัท่ีเลือกมาก
ท่ีสุด และรองมาเป็นระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 30.00 ระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 26.67 ระดบัท่ีนอ้ย
ท่ีสุดคือ ระดบันอ้ยและนอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 3.33  ดงัรูปท่ี 4.5  

 
รูปที ่4.3  กราฟแสดงความพึงพอใจดา้นสีของเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 

4) ความพงึพอใจด้านลกัษณะปรากฏของเปลอืกแตงโมแช่อิม่ 
  จากการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัด้านลักษณะปรากฏของ

เปลือกแตงโมแช่อ่ิมพบว่า ผูท้ดสอบชิมส่วนใหญ่ ยอมรับในระดบัปานกลางคิดเป็นร้อยละ 36.67      
เป็นระดับท่ีเลือกมากท่ีสุด และรองมาเป็นระดับมากคิดเป็นร้อยละ33.33 ระดับมากท่ีสุดคิดเป็น        
ร้อยละ 26.67 ระดบัท่ีนอ้ยท่ีสุดคือ ระดบันอ้ยคิดเป็นร้อยละ 3.33  ดงัรูปท่ี 4.4 

 
รูปที ่4.4  กราฟแสดงความพึงพอใจดา้นลกัษณะปรากฏของเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 

26.67 30.00 
36.67 

3.33 3.33 0
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มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด 
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มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด 
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5) ความพงึพอใจด้านความชอบโดยรวมของเปลอืกแตงโมแช่อิม่ 
  จากการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นความชอบโดยรวมของ

เปลือกแตงโมแช่อ่ิมพบวา่ ผูท้ดสอบชิมส่วนใหญ่ ยอมรับในระดบัมากคิดเป็น ร้อยละ 53.33 เป็นระดบั
ท่ีเลือกมากท่ีสุด และรองมาเป็นระดับมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ  23.33 ระดับปานกลางคิดเป็น              
ร้อยละ 20.00 ระดบัท่ีนอ้ยท่ีสุดคือ ระดบันอ้ยคิดเป็นร้อยละ 3.33  ดงัรูปท่ี 4.5 

 
รูปที ่4.5 กราฟความพึงพอใจดา้นความชอบโดยรวมของเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 

6) ความพงึพอใจด้านรสชาติของเปลอืกแตงโมแช่อิม่เมื่ออยู่ในผลติภัณฑ์ 
     จากการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นรสชาติของเปลือกแตงโม
แช่อ่ิมเม่ืออยู่ในผลิตภณัฑ์พบว่า ผูท้ดสอบชิมส่วนใหญ่ ยอมรับในระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 50.00      
เป็นระดบัท่ีเลือกมากท่ีสุด และรองมาเป็นระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 30.00 ระดบัปานกลาง คิดเป็น     
ร้อยละ 20.00 ดงัรูปท่ี 4.6 

 
รูปที ่4.6 กราฟแสดงความพึงพอใจดา้นรสชาติของเปลือกแตงโมแช่อ่ิมเม่ืออยูใ่นผลิตภณัฑ ์
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มากท่ีสุก มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด 
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มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด 
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7) ความพงึพอใจด้านกลิน่ของเปลอืกแตงโมเมื่ออยู่ในผลิตภัณฑ์ 
จากการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ินของ 

เปลือกแตงโมเม่ืออยูใ่นผลิตภณัฑพ์บวา่ผูท้ดสอบชิมส่วนใหญ่ยอมรับในระดบัมากคิดเป็นร้อยละ 60.00 
เป็นระดบัท่ีเลือกมากท่ีสุด และรองมาเป็นระดบัมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 20.00 ระดบัปานกลาง คิดเป็น
ร้อยละ16.67  ระดบัท่ีนอ้ยท่ีสุดคือระดบันอ้ย คิดเป็นร้อยละ3.33 ดงัรูปท่ี 4.7 

 
รูปที ่4.7 กราฟแสดงความพึงพอใจดา้นกล่ินของเปลือกแตงโมเม่ืออยูใ่นผลิตภณัฑ ์

 

8) ความพงึพอใจด้านความชอบโดยรวมของเปลอืกแตงโมแช่อิม่เมื่ออยู่ในผลติภัณฑ์ 
    จากการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นความชอบโดยรวมของ
เปลือกแตงโมแช่อ่ิมเม่ืออยู่ในผลิตภณัฑ์ พบว่า ผูท้ดสอบชิมส่วนใหญ่ ยอมรับในระดบัมากคิดเป็น     
ร้อยละ 63.33 เป็นระดบัท่ีเลือกมากท่ีสุด และรองมาเป็นระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 26.67 ระดบัปาน
กลาง คิดเป็นร้อยละ 10.00 ดงัรูปท่ี 4.8 

 
รูปที ่4.8 กราฟแสดงความพึงพอใจดา้นความชอบโดยรวมของเปลือกแตงโมแช่อ่ิมเม่ืออยูใ่นผลิตภณัฑ์ 

20.00 

60.00 

16.67 
3.33 0.00 0

20

40

60

80

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด 
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4.8.3 ค่าเฉลีย่ความพงึพอใจและการแปลผลระดับความพงึพอใจ 
ในดา้นรสชาติ(ความหวาน)ของเปลือกแตงโมแช่อ่ิมอยูใ่นระดบัความพึงพอใจระดบั 

มาก ในดา้นกล่ินของเปลือกแตงโมแช่อ่ิมอยู่ในระดบัความพึงพอใจระดบัมาก ในดา้นสีของเปลือก
แตงโมแช่อ่ิมอยูใ่นระดบัความพึงพอใจระดบัมาก ในดา้นลกัษณะปรากฏของเปลือกแตงโมแช่อ่ิมอยูใ่น
ระดบัความพึงพอใจระดบัมาก ในดา้นความชอบโดยรวมของเปลือกแตงโมแช่อ่ิมอยูใ่นระดบัความพึง
พอใจระดบัมาก ในดา้นรสชาติของเปลือกแตงโมแช่อ่ิมเม่ืออยู่ในผลิตภณัฑ์อยูใ่นระดบัความพึงพอใจ
ระดบัมาก ในดา้นกล่ินของเปลือกแตงโมเม่ืออยูใ่นผลิตภณัฑ์ อยูใ่นระดบัความพึงพอใจระดบัมากและ
ในดา้นความชอโดยรวมของเปลือกแตงโมแช่อ่ิมเม่ืออยูใ่นผลิตภณัฑ์ อยูใ่นระดบัความพึงพอใจระดบั
มาก ดงัตารางท่ี 4.3  

ตารางที่ 4.3 ตารางแสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจและการแปลผลระดบัความพึงพอใจ 

ความพงึพอใจด้านต่างๆ ค่าเฉลีย่ S.D. การแปลผล 
ระดับความพงึพอใจ 

ดา้นรสชาติ(ความหวาน)ของเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 4.17 0.75 มาก 
กล่ินของเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 3.87 1.04 มาก 
สีของเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 3.73 1.01 มาก 
ลกัษณะปรากฏของเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 3.83 0.87 มาก 
ความชอบโดยรวมของเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 3.97 0.76 มาก 
รสชาติของเปลือกแตงโมแช่อ่ิมเม่ืออยูใ่นผลิตภณัฑ ์ 4.10 0.71 มาก 
กล่ินของเปลือกแตงโมเม่ืออยูใ่นผลิตภณัฑ ์ 3.97 0.72 มาก 
ความชอบโดยรวมของเปลือกแตงโมแช่อ่ิมเม่ือ
อยูใ่นผลิตภณัฑ์ 

4.17 0.59 มาก 

 
 

 
 

 



 

 

บทที ่5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลของโครงงาน 
5.1.1 สรุปผลของโครงงาน 

   จากการท่ีได้ปฏิบติังานโครงการสหกิจศึกษา ณ โรงแรมรามาดา พลาซ่า บางกอก 
แม่น ้า ริเวอร์ไซด์ คณะผูจ้ดัท าไดรั้บมอบหมายให้ปฏิบติังานในแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ซ่ึงมี
บทบาทและหน้าท่ีในการให้บริการแก่แขกท่ีมาเขา้พกักบัทางโรงแรม ในห้องอาหาร รวมทั้งเก็บจาน 
เช็ดโตะ๊ เซทโต๊ะ เก็บเศษอาหาร ในการปฏิบติังานทางผูจ้ดัท าจึงไดส้ังเกตเห็นวา่ เปลือกแตงโมท่ีเหลือ
ใชจ้ากการจดับุฟเฟ่ตส์ามารถน ามาท าอะไรได ้

ดงันั้น คณะผูจ้ดัท าจึงไดจ้ดัท าโครงงานเร่ือง “เปลือกแตงโมแช่อ่ิม (Watermelon Shell  
Crystallized)” เม่ือไดล้องลงมือปฏิบติัแลว้คณะผูจ้ดัท ามีการสุ่มตวัอยา่งจากกลุ่มประชากร คือ พนงังาน
ในโรงแรมรามาดา พลาซ่า บางกอก แม่น ้ า ริเวอร์ไซด์ จ  านวน 30 คน รวบรวมขอ้มูลโดยแบบสอบถาม
จากพนกังานในโรงแรมแลว้น าขอ้มูลท่ีไดม้าท าการวิเคราะห์ผลต่างๆโดยโปรแกรม Microsoft Excel 
จากการศึกษาสรุปผลไดว้า่พนกังานส่วนใหญ่พึงพอใจในเปลือกแตงโมแช่อ่ิมดา้นต่างๆอยูใ่นระดบัมาก 

5.1.2 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 

   1) เปลือกแตงโมท่ีได้ในแต่ละคร้ังมีปริมาณท่ีใช้ได้ไม่แน่นอนเพราะ ในบางคร้ัง
เปลือกแตงโมในส่วนสีขาวบางเกินไปเม่ือปลอกส่วนเปลือกสีเขียวออกแลว้ไม่สามารถใชไ้ด ้
   2) ในขั้นตอนของการให้พนกังานชิมและท าแบบสอบถามมีเวลาค่อยขา้งจ ากดัเพราะ
แต่ละแผนกมีเวลาในการพกัไม่เหมือนกนั 
 5.1.3 ข้อเสนอแนะเพือ่เป็นแนวทางในการแก้ไข้ 
  ในการท าเปลือกแตงโมแช่อ่ิมสามารถลดปริมาณน ้ าตาลได้เพื่อไม่ให้รสชาติของ
เปลือกแตงโมหวานจนเกินไป เม่ือแช่อ่ิมเปลือกแตงโมแลว้สามรถน าไปอบหรือตากแห้งเพิ่มไดเ้พื่อให้
เปลือกแตงโมแช่อ่ิมแหง้ข้ึน 
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5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

5.2.1 ประโยชน์ของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

   1) ไดเ้รียนรู้และทดลองการปฏิบติังานท่ีเป็นการท างานจริง พบปัญหาต่างๆและแกไ้ข
ปัญหาต่างเฉพาะหนา้ได ้ 

2) ไดล้องท ากาแฟชนิดต่างๆเผือ่เสิร์ฟใหก้บัลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการ 
   3) ไดภ้าษาเพิ่มจากลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการท่ีโรงแรมเพราะลูกคา้ส่วนใหญ่ท่ีมาใชบ้ริการ
จะเป็นลูกคา้จากประเทศจีน 

4) ไดเ้รียนรู้การท างานเป็นระบบต่างๆภายในโรงแรม 
   5) ฝึกความรับผิดชอบในหนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมายและฝึกความตรงต่อเวลาในการเขา้
งาน 

5.2.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

   1) ในการปฏิบติังานในตอนเชา้อาจเกิดการปฏิบติังานผิดพลาดไดเ้พราะลูกคา้มาใช้
บริการท่ีหอ้งอาหารเป็นจ านวนมาก 

2) ในการปฏิบติังานมีการท าจานหรือแกว้น ้าแตกบา้ง 

3) ปัญหาดา้นการส่ือสารกบัลูกคา้เพราะลูกคา้ส่วนใหญ่เป็นลูกคา้จีน 

   4) ในบางคร้ังการจดัโต๊ะ วางเคร่ืองมือต่างๆ บนโต๊ะอาหารไม่ทนัเพราะลูกคา้ท่ีใช้
บริการมีจ านวนมาก 

5.2.3 ข้อเสนอแนะ 

  ขอ้เสนอแนะส าหรับนกัศึกษาท่ีก าลงัจะฝึกสหกิจควรเลือกสถานประกอบการ่ีเดินทาง
ไดส้ะดวกและใชเ้วลาเดินทางไม่มากเพื่อง่ายต่อการเดินทางในทุกๆ วนัและเพื่อไม่ให้เกิดปัญหาเร่ือง
เวลา เลือกแผนกหรือสายงานท่ีสนใจและถนดัเพื่อต่อยอดความรู้และความเขา้ใจของตนเองไดแ้ละยงั
ท าใหเ้รากระตือรือร้นท่ีจะปฏิบติังานและสอบถามหรือปรึกษาอาจารยท่ี์ปรึกษาหรือพี่เล้ียงเม่ือมีปัญหา
เพื่อใหช่้วยแกไ้ขปัญหานั้นๆ 
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แบบสอบถาม 
เร่ือง เปลอืกแตงโมแช่อิม่ 

ค าช้ีแจง แบบสอบถามฉบบัน้ีประกอบดว้ยค าถาม 3 ส่วน ดงัน้ี 
ส่วนที ่1 ค าถามเก่ียวกบัขอ้มูลส่วนบุคคลของผูต้อบแบบสอบถาม 
ส่วนที ่2 ค าถามเก่ียวกบัความพึงพอใจของท่านท่ีมีต่อเปลือกแตงโมแชอ่ิม 
ส่วนที ่3 ค  าถามเก่ียวกบัขอ้เสนอแนะเพิ่มเติมเก่ียวกบัเปลือกแตงโมแช่อ่ิม 

ค าตอบท่ีไดจ้ากแบบสอบถามของท่านทุกขอ้มีค่าและเป็นประโยชน์มาก จึงขอ
ความกรุณาใหท้่านตอบแบบสอบถามตามความเป็นจริง คณะผูจ้ดัท าขอขอบคุณทุกท่านท่ี
สละเวลาในการตอบแบบสอบถามในคร้ังน้ี 

ส่วนที ่1 ค าถามเก่ียวกบัขอ้มูลส่วนบุคคลของผูต้อบแบบสอบถาม 
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย ลงใน  ทีต่รงกบัสภาพเป็นจริงท่าน 
1)  เพศ    ชาย     หญิง 
2) อายุ    ต  ่ากวา่ 18 ปี      18 - 30 ปี 
    31 - 45 ปี      มากกวา่ 45 ปี  
3) แผนก   Food and Beverage Service (แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม)   

  Front Office (แผนกบริการส่วนหนา้) 
    Housekeeping Department (แผนกแม่บา้น) 
    Reception (แผนกตอ้นรับ)   

  Security (แผนกรักษาความปลอดภยั) 
    The Catering Department (แผนกจดัเล้ียง) 
    Kitchen (แผนกครัว) 
    อ่ืนๆ (โปรดระบุ)……………………. 
 
ส่วนที ่ 2   ค  าถามเก่ียวกบัความพึงพอใจของท่านท่ีมีต่อเปลือกแตงโมแชอ่ิม  
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย ลงใน ช่องทีต่รงตามความรู้สึก/ความคิดเห็นของท่านมากทีสุ่ด 
ระดบัความพึงพอใจ 5  = มากท่ีสุด    
   4 = มาก  
   3 = ปานกลาง   
   2 = นอ้ย  

1 = นอ้ยท่ีสุด 
 



 
 

 

 
ส่วนที ่3 ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติมส าหรับการพฒันาผลิตภณัฑ ์ 
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 

ขอบพระคุณท่ีกรุณาตอบแบบสอบถาม 
  

คุณลกัษณะ 
ระดับความพงึพอใจ 

5 4 3 2 1 

เปลอืกแตงโมแช่อิม่      

1. รสชาติ(ความหวาน) ของเปลือกแตงโมแช่อ่ิม      
2. กล่ินของเปลือกแตงโมแช่อ่ิม      

3. สีของเปลือกแตงโมแช่อ่ิม      

4. ลกัษณะปรากฏของเปลือกแตงโมแช่อ่ิม      
5. ความชอบโดยรวมของของเปลือกแตงโมแช่อ่ิม      

ผลติภัณฑ์ทีม่ีเปลือกแตงโมแช่อิม่(ขนมเป๊ียะใส่ถั่ว+เปลอืกแตงโมแช่อิม่)      

6. รสชาติขอเปลือกแตงโมแช่อ่ิมเม่ืออยูใ่นผลิตภณัฑ์      
7. กล่ินของเปลือกแตงโมแช่อ่ิมเม่ืออยูใ่นผลิตภณัฑ์      
8. ความชอบโดยรวมของของเปลือกแตงโมแช่อ่ิมเม่ืออยูใ่นผลิตภณัฑ์

ผลิตภณัฑ์ 
     



 
 

 

ภาคผนวก ข. 
ภาพขนาดปฏิบัตงิาน 



 
 

 

 
ภาพชุดของพนกังานแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมของโรงแรม รามาดา พลาซ่า บางกอก แม่น ้า  

ริเวอร์ไซด ์ในรูปประกอบดว้ยนกัศึกษาฝึกงาน พนกังานท่ีปรึกษาและอาจารยท่ี์ปรึกษาสหกิจ 
 

 
ภาพการขอทราบเลขห้องของลูกคา้ก่อนเขา้หอ้งอาหาร 

  



 
 

 

 
 

 
ภาพหอ้งท่ีตอ้งปฏิบติังาน 

  



 
 

 

 
ภาพการปฏิบติังานตอนท่ีมีลูกคา้(เทน ้าด่ืมใหลู้กคา้) 

 

 
ภาพการเช็ดท าความสะอาดบริเวณในหอ้งอาหาร 

  



 
 

 

  
ภาพขณะการน าเคร่ืองด่ืมไปเสิร์ฟใหลู้กคา้ 

 

  
ภาพการน าเคร่ืองมือ(ชอ้น ส้อม มีด) ไปจดับนโตะ๊อาหาร 
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เปลอืกแตงโมแช่อิม่ 
Watermelon Shell Crystallized 
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บทคดัย่อ 
    โครงงานสหกิจศึกษาเร่ือง “เปลือกแตงโม
แช่อ่ิม” มีวตัถุประสงคเ์พื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าใช้
ให้เกิดประโยชน์สูงสุด และเป็นการเพ่ิมช่องทางใน
การน ามาเป็นส่วนประกอบอ่ืนในการผลิตขนมให้กบั
สถานประกอบการได ้โดยการท าแบบสอบถามการ
ยอมรับทางประสาทสัมผสัจากผูต้อบแบบสอบถามท่ี
เป็นพนักงานแผนกต่างๆในโรงแรมรามาดา พลาซ่า 
บางกอก แม่น ้ า ริเวอร์ไซด ์จ านวน  30 คน โดยการใช้
การสุ่มตวัอยา่งแบบอาศยัความน่าจะเป็นและคดัเลือก
กลุ่มตวัอยา่งแบบเจาะจง พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถาม
ส่วนใหญ่เป็นเพศชาย ท่ี มีอายุระหว่าง 18-30 ปี 
ท างานในแผนกการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม จาก
การสอบถามการยอมรับทางประสาทสัมผสั พบว่า 
ผูต้อบแบบสอบถามประเมินการยอมรับดา้นรสชาติ  
ด้านสี  ด้านกล่ิน ด้านลักษณะปรากฎและด้าน
ความชอบรวมอยูใ่นระดบัมาก ท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.17  
ค าส าคญั  :  การแช่อ่ิม  เปลือกแตงโม 
Abstract 
 Cooperative education project entitled 
“watermelon shell crystallized” is intended to bring 
the waste materials used for maximum benefit and 
an additional channel implemented as a component 
in the manufacture of sweets to the establishments. 
The survey recognized the senses respondents from 
the staff in the Ramada plaza Bangkok menam 
riverside hotel. The number of 30 persons by using 
random sampling based on probability and selected 

samples specific, environment. Most of respondents 
were male, aged between 18-30 years, working in 
the department of food and beverages service. The 
results showed that the respondents recognized the 
taste, color, smell, appearance and overall liking at a 
high level. The average score was 4.17. 
Keywords  :  Crystallized  Watermelon Shell   

ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา 
ในการจดัผลไมใ้นม้ือต่างๆของโรงแรมรา

มาดา พลาซ่า บางกอก แม่น ้ า ริเวอร์ไซด์ แตงโมเป็น
ผลไมท่ี้ไดรั้บความนิยมมากในชาวต่างประเทศ ท าให้
สถานประกอบการสั่งแตงโมมาเป็นจ านวนมาก โดย
แตงโมใชใ้นการจดับุฟเฟตใ์นทุกม้ืออาหาร จึงท าใหมี้
เปลือกแตงโมเหลือท้ิงจ านวนมาก จากการศึกษา
คุณประโยชน์ของเปลือกแตงโมพบวา่ช่วยในเร่ืองลด
ความดนัโลหิต ดีต่อระบบปัสสาวะ อีกทั้งยงัป้องกนั
มะเร็งได ้จึงมีความคิดท่ีจะน าเปลือกแตงโมท่ีเหลือใช้
มาท าเป็นผลิตภณัฑท่ี์สามารถน าไปใชใ้นการท าขนม
อ่ืนๆได ้อาทิ น าเปลือกแตงโมแช่อ่ิมไปแต่งหนา้ฟรุต
เค้กของทางโรงแรม น าไปเป็นส่วนประกอบของ
ขนมคุกก้ีหรือน าไปเป็นส่วนประกอบของขนมไทย 
เช่น น ้ าแข็งไส หรือน ามาสับเผื่อท าเป็นไส้ขนมอ่ืนๆ 
ไดอี้กดว้ย 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 
 1. เพ่ือใชป้ระโยชน์จากวตัถุดิบท่ีเหลืออยู ่

ใหเ้กิดประโยชน์สูงสุดกบัสถานประกอบการ 
2. เพ่ือเป็นการลดตน้ทุนการซ้ือวตัถุดิบใน 



 
 

 

การท าฟรุตเคก้และน ามาเป็นส่วนประกอบของขนม
หวานอ่ืนๆได ้
ขอบเขตของโครงงาน 

 1. ขอบเขตดา้นพ้ืนท่ี ไดแ้ก่ โรงแรมรามา
ดา พลาซ่า บางกอก แม่น ้ า ริเวอร์ไซด์ แผนก Food 
and Beverage Service  

 2.ขอบเขตดา้นประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง 
ประชากรท่ีใชใ้นการศึกษา ไดแ้ก่ พนกังาน 

โรงแรมรามาดา พลาซ่า บางกอกแม่น ้ า ริเวอร์ไซด ์
แผนก Food and Beverage Service  

กลุ่มตวัอยา่ง คือ พนักงาน โรงแรมรามาดา 
พลาซ่า บางกอก แม่น ้ า  ริ เวอร์ไซด์ โดยการสุ่ม
ตวัอย่างแบบอาศัยความน่าจะเป็นและคดัเลือกกลุ่ม
ตวัอยา่งแบบเจาะจงจ านวน 30 คน    

3. ขอบเขตดา้นระยะเวลา ระหว่างวนัท่ี 14 
พฤษภาคม – 31 สิงหาคม 2561 

ขั้นตอนการท าเปลอืกแตงโมแช่อิม่ 
ขั้ น ตอนการท า เ ลื อกแตง โมแ ช่ อ่ิ ม มี

ดงัต่อไปน้ี 
 1. ลา้งเปลือกแตงโมและปอกเอาเฉพาะส่วน
สีขาวมาหั่นเป็นแท่งยาวๆ  เสร็จแลว้น าไปแช่ในน ้ า
ปูนใสเป็นเวลา 1 คืนแลว้เอามาบีบลา้งกบัน ้ าเปล่าให้
หมดกล่ินปูน ลา้งน ้ าอีกคร้ังแลว้บีบน ้ าออกให้หมด 
แลว้เอาไปตากแดดใหแ้หง้ 
 2. น าน ้ าใส่น ้ าตาลตม้ในหมอ้  พอเดือดไดท่ี้
และน ้ าตาลละลายแลว้เอาเปลือกแตงโมลงไปเช่ือม
ไฟอ่อนๆ  จนกระทัง่ไดน้ ้ าเช่ือมเหนียวหนืดก็ให้ยก
หมอ้ลงจากเตา 
 3. เทใส่โหล ขณะท่ียงัร้อนโดยให้น ้ าเช่ือม
ท่วมมิดเปลือกแตงโม ปิดฝาให้สนิท ท้ิงไวข้้ามวนั
หลงัจากนั้นให้รินน ้ าเช่ือมออกมาตม้พอให้เช้ือโรค
ตายแลว้ท้ิงไวใ้ห้เยน็ก่อนท่ีจะเทน ้ าเช่ือมกลบัเขา้ไป
ในโหลดงัเดิม ให้ท าอยา่งน้ีทุกวนัไปจนครบ 10 วนั 
จะท าให้เปลือกแตงโมนั้นอ่ิมน ้ าตาล ใสเหมือนแก้ว
และมนัวาว 

 4. การท าเปลือกแตงโมแช่อ่ิมแห้ง ให้น า
เปลือกแตงโมหลงัจากขั้นตอนดงักล่าวขา้งตน้ 
แลว้ไปลา้งน ้ า 1 คร้ังเพ่ือให้น ้ าเช่ือมท่ีเคลือบผิวหลุด
ออกไป แลว้น าไปตากแดดไวจ้นแห้งก็จะไดเ้ปลือก
แตงโมแหง้และแขง็ ขา้งในฉ ่าน ้ าตาล 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
1. เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับเปลือก

แตงโมท่ีเหลือท้ิง 
2. เ พื่ อ ล ด ป ริ ม า ณ ข ย ะ ข อ ง ส ถ า น

ประกอบการ 

วธีิด าเนินงาน 
1. รวบรวมความตอ้งการและการศึกษา

ขอ้มูลของโครงงาน ศึกษาเอกสารต่างๆ 
2. เขียนโครงร่างรายงาน โดยเขียนหัวข้อ

โครงงานเพื่อน าเสนออาจารยท่ี์ปรึกษา 
3. ก าหนดหวัขอ้ในการหาขอ้มูลโดยท าการ

ปรึกษากบัพนกังานพ่ีเล้ียงถึงหวัขอ้โครงงาน 
4. เร่ิมทดลองท าและน าปัญหามาปรับปรุง 
5. เ ก็ บ ร ว บ ร ว ม ข้ อ มู ล  โ ด ย ก า ร ใ ช้

แบบสอบถาม 
6. วิ เ ค ร า ะ ห์ ข้ อ มู ล จ า ก ก า ร ต อ บ

แบบสอบถามของพนกังานพ่ีเล้ียง 
7. สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน  
8. น ารายงานส่งอาจารยท่ี์ปรึกษาเพ่ือท าการ

ตรวจสอบและรับฟังขอ้เสนอแนะ 

สรุปผลของโครงงาน 
โครงงานเ ร่ือง  “เป ลือกแตงโมแช่ อ่ิม 

(Watermelon Shell Crystallized)” เม่ือไดล้องลงมือ
ปฏิบัติแล้วคณะผู ้จัดท ามีการสุ่มตัวอย่างจากกลุ่ม
ประชากร คือ พนังงานในโรงแรมรามาดา พลาซ่า 
บางกอกแม่น ้ า ริเวอร์ไซด์ จ านวน 30 คน โดยใชก้าร
สุ่มกลุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ รวบรวมข้อมูลโดย
แบบสอบถามจากพนกังานในโรงแรมแลว้น าขอ้มูลท่ี
ได้มาท าการวิ เคราะ ห์ผลต่ า งๆโดยโปรแกรม 



 
 

 

Microsoft Excel จากการศึกษาสรุปผลไดว้า่พนกังาน
ส่วนใหญ่พึงพอใจในเปลือกแตงโมแช่อ่ิมดา้นต่างๆ
อยูใ่นระดบัมาก 

เอกสารอ้างองิ 
6 ประโยชนข์องเน้ือสีขาวตรงเปลือกแตงโม เพราะ

แตงโมไม่ไดมี้ดีแค่เน้ือสีแดง ! [ออนไลน์]. 
kapook: 
https://health.kapook.com/view18038

4.html (สืบคน้เม่ือวนัท่ี 30 กนัยายน 2561) 
แตงโม สรรพคุณและประโยชนข์องแตงโม 37 ขอ้ !

[ออนไลน์]. medthai: 
https://medthai.com/แตงโม/(สืบคน้เม่ือ
วนัท่ี 30 กนัยายน 2561) 

www.puechkaset.com. การแช่อ่ิม ผลไมแ้ช่อ่ิม 
และวธีิท าผลไมแ้ช่อ่ิม[ออนไลน]์. 
puechkaset: http://puechkaset.com/
การแช่อ่ิม/ (สืบคน้เม่ือวนัท่ี 28 กนัยายน 
2561) 

จารินี จนัทลิกา.ศึกษาการถนอมอาหารของชาวบา้น
อ าเภอปะนาเระ จงัหวดัปัตตานี.2549 

เชวลิต อุปฐาก, วไลภรณ์ สุทธาและปานทิพย ์ผดุง
ศิลป์.ศึกษากรรมวธีิการท าเปลือกแตงโม
ปรุงรส.2556  

นวพร ฆอ้งเดช. การเก็บรักษาอาหารอยา่งถูก

สุขลกัษณะ[ออนไลน]์. 
kruyingnp.wordpress: 
https://kruyingnp.wordpress.com/201
2/01/30/หน่วยการเรียนรู้ท่ี-5/(สืบคน้เม่ือ
วนัท่ี 27 กนัยายน 2561) 

อาสาสมคัรวกิิพีเดีย. แตงโม[ออนไลน์]. วกิิพีเดีย 
สารานุกรมเสรี: 

https://th.wikipedia.org/wiki/แตงโม
(สืบคน้เม่ือวนัท่ี 30 กนัยายน 2561) 

  



 
 

 

 

ภาคผนวก จ. 
โปสเตอร์ 



 
 

 



 
 

 

  

ภาคผนวก ฉ. 
ประวตัผิู้จดัท า 



 
 

 

ประวตัิผู้จัดท า  

ช่ือ นางสาว มนฤดี  โคตะมะ  

รหัสนักศึกษา 5704400031 

เบอร์ติดต่อ 092-248-0686 

E-mail tuk-Monrudee@hotmail.com 

ทีอ่ยู่ปัจจุบัน 1122/25 ถนนเอกชยั เขตบางบอน แขวงบางบอน  

จงัหวดักรุงเทพมหานคร 10150 

ประวตัิการศึกษา 2553 ส าเร็จการศึกษาระดบัมธัยมตน้จากโรงเรียนศึกษานารีวทิยา 

2556 ส าเร็จการศึกษาระดบัปวช.จากวทิยาลยัอาชีวศึกษาธนบุรี 

2557 เขา้รับการศึกษาท่ีมหาวทิยาลยัสยาม 

ปัจจุบัน ก าลงัศึกษาระดบัปริญญาตรี 

คณะศิลปศาสตร์ สาขาการโรงแรม มหาวทิยาลยัสยาม 

ประสบการณ์ด้านสหกจิศึกษา 

แผนก Food & Beverage โรงแรมรามาดา บางกอก แม่น ้า ริเวอร์ไซด์ 
 

mailto:tuk-Monrudee@hotmail.com


 
 

 

ประวตัิผู้จัดท า 
 

ช่ือ นางสาวจุฑามาศ  พิลายทุธ 
รหัสนักศึกษา 5704400141 
เบอร์ติดต่อ 091-2704663 
E-mail juthamas4663@gmail.com 
ทีอ่ยู่ปัจจุบัน 45/63 หมู่บา้นสาวติรี ซอยศาลาธรรมสพน์ 31 
แขวงศาลาธรรมสพน์ เขตทวีวฒันา กรุงเทพฯ 10170 
ประวตัิการศึกษา 2553 ส าเร็จการศึกษาระดบัมธัยมตน้จากโรงเรียนวดัปุรณาวาส 

 2556  ส าเร็จการศึกษาระดบัมธัยมปลายจากโรงเรียนมธัยมปุรณาวาส 
 2557 เขา้รับการศึกษาท่ีมหาวทิยาลยัสยาม 

ปัจจุบัน ก าลงัศึกษาระดบัปริญญาตรี 
คณะศิลปะศาสตร์ สาขาการโรงแรม 
ประสบการณ์ด้านสหกจิศึกษา 
แผนก Food and Beverage  
ส่วนงาน service 
สถานประกอบการ โรงแรมรามาดา พลาซ่า บางกอก แม่น ้า ริเวอร์ไซด์ 



ประวตัิผู้จัดท า 
 

ช่ือ นาย พิชิตชยั  โชติแฉลม้สกุลชยั 
รหัสนักศึกษา 5704400267 
เบอร์ติดต่อ 086-889-2237 
E-mail Palmplam3@gmail.com 
ทีอ่ยู่ปัจจุบัน 142 หมู่ 8 ต าบล สวนหลวง อ าเภอกระทุ่มแบน  
จงัหวดัสมุทรสาคร 74110 
ประวตัิการศึกษา 2553 ส าเร็จการศึกษาระดบัมธัยมตน้จากโรงเรียนวีรสุนทร 

 2556  ส าเร็จการศึกษาระดบัมธัยมปลายจากโรงเรียนรัตนโกสินทร์สมโภชบวร-  
 นิเวศศาลายา ในพระสังฆราชูปถมัภ ์
 2557 เขา้รับการศึกษาท่ีมหาวทิยาลยัสยาม 

ปัจจุบัน ก าลงัศึกษาระดบัปริญญาตรี 
คณะศิลปะศาสตร์ สาขาการโรงแรม 
ประสบการณ์ด้านสหกจิศึกษา 
แผนก Food and Beverage  
ส่วนงาน service 
สถานประกอบการ โรงแรมรามาดา พลาซ่า บางกอก แม่น ้า ริเวอร์ไซด์ 
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