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บทคัดย่อ 

             โรงแรมหวัชา้งเฮอริเทจ (Hua Chang Heritage Hotel) เป็นโรงแรมในเครือใบหยกและเป็น

โรงแรมตั้งอยูใ่จกลางเมือง ในดา้นการบริการดา้นห้องอาหาร หอ้งจดัเล้ียง และหอ้งพกั ทางผูจ้ดัทาํ

ไดเ้ล็งเห็นวตัถุดิบเหลือทิ้งภายในห้องอาหารและไดคิ้ดคน้แปรรูปตวัวตัถุดิบใหเ้ป็นผลิตภณัฑ์นํ้ ายา

ขจดัคราบโต๊ะ จึงไดศึ้กษาขอ้มูลถึงคุณประโยชน์ต่างๆจากกากใบชา ซ่ึงคุณสมบติัของใบชา ช่วย

กาํจดักล่ินเก่ียวกบัอาหารไดดี้  ผูจ้ดัทาํจึงมีแนวคิดในการทาํนํ้ายาขจดัคราบโตะ๊อาหารจากกากใบชา 

นาํส่วนท่ีเหลือส่วนหน่ึงทาํนํ้ ามนัหอมระเหย โดยมีการแจกแบบสอบถามความพึงพอใจกบัทาง

พนกังานในโรงแรมจาํนวน 30 ชุด พบวา่ พนกังานมีความพึงพอใจต่อนํ้ายาขจดัคราบบนโตะ๊อาหาร

จากกากใบชา ในระดบัมากท่ีสุดโดยมีค่าเฉล่ีย 4.28 

 

คําสําคัญ : นํ้ายาขจดัคราบ, กากใบชา 
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                                                                     บทที ่1 

                                                                     บทนํา 

1.1 ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 

      ในปัจจุบนัธุรกิจโรงแรมมีการเติบโตจาํนวนมากในประเทศไทย ซ่ึงธุรกิจโรงแรมนั้น เป็นท่ี

ความตอ้งการของนกัท่องเท่ียวชาวไทย และชาวต่างชาติ ท่ีมีอตัรามากข้ึนเร่ือยๆ และรวมถึงโรงแรม

หัวชา้งเฮอริเทจ (Hua Chang Heritage Hotel) เป็นโรงแรมในเครือใบหยก ตั้งอยู่ใจกลางเมือง แต่

เน่ืองดว้ยสถานการณ์การแพร่เช้ือไวรัสโควิด-19 ทาํให้สถานการณ์ทัว่โลกและภายในประเทศไทย 

จึงมีมาตรการไม่ให้เดินทางเขา้-ออก นอกประเทศ เพื่อควบคุมการแพร่เช้ือไวรัสโควิด-19 ทาํให้

ส่งผลกระทบถึงธุรกิจบริการต่างๆเป็นวงกวา้งจาํนวนมาก รวมถึงธุรกิจโรงแรมในประเทศไทย ทาํ

ให้รายไดภ้ายในโรงแรมจากนกัท่องเท่ียวต่างชาติ และนกัท่องเท่ียวภายในประเทศไดล้ดลง และ

เกิดรายจ่ายมากข้ึน จึงทาํใหห้ลายๆธุรกิจและโรงแรมไดปิ้ดตวัลง 

      จากการท่ีได้เขา้ไปปฏิบติัสหกิจศึกษาโรงแรมหัวช้างเฮอริเทจ (Hua Chang Heritage Hotel) 

แผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม โดยสังเกตว่าทางโรงแรมมีการเสิร์ฟชาเป็นจาํนวนมาก ทาํใหก้ากใบชา

เหลือท้ิงในแต่ละวนั จึงไดศึ้กษาขอ้มูลถึงคุณประโยชน์ต่างๆจากกากใบชา ซ่ึงคุณสมบติัของใบชา 

ช่วยกาํจดักล่ินเก่ียวกบัอาหารไดดี้  ผูจ้ดัทาํจึงมีแนวคิดในการทาํนํ้ ายาขจดัคราบโต๊ะอาหารจากกาก

ใบชาแทนนํ้ ายาขจดัคราบจากสารเคมีและ นาํส่วนท่ีเหลือส่วนหน่ึงทาํนํ้ ามนัหอมระเหย และทาํให้

สามารถช่วยลดค่าใชจ่้ายภายในโรงแรมท่ีไม่จาํเป็น บางส่วนเพื่อลดตน้ทุนในการดาํเนินงานและ

ชะลอค่าใชจ่้ายบางประเภทออกไป 

1.2 วตัถุประสงค์  

      1.2.1 เพื่อช่วยลดค่าใชจ่้ายนํ้ายาขจดัคราบสารเคมีภายในโรงแรม บางส่วนออกไป 

      1.2.2 เพื่อศึกษาเรียนรู้  การทาํนํ้ายาขจดัคราบบนโตะ๊อาหารจากกากใบชา 

1.3 ขอบเขตโครงงาน 

      1.3.1 ขอบเขตดา้นประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง 

                 ประชากรและกลุ่มตวัอย่างในการทาํโครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ีผูจ้ดัทาํได้ใช้วิธีการ               

เก็บขอ้มูลจากแบบสอบถามจากกลุ่มตวัอยา่ง ความพึงพอใจของพนกังาน Miss Siam ของโรงแรม

หวัชา้งเฮอริเทจ ท่ีมีต่อโครงงานนํ้ ายาขจดัคราบบนโต๊ะอาหารจากกากใบชา(Stain Remover from 

Tea Remnants) จาํนวน 30 คน 
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1.3.2 ขอบเขตพื้นท่ี 

         หอ้งอาหารมิสสยาม โรงแรมหวัชา้ง เฮอริเทจ แผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม                                                         

( Food&Beverage ) 

 1.3.3 ขอบเขตดา้นเวลา 

          วนัท่ี 17 สิงหาคม 2563 ถึง 11 ธนัวาคม 2563 

1.4 ประโยชน์ทีค่าดว่าได้รับ 

      1.4.1ไดล้ดค่าใชจ่้ายในส่วนท่ีไม่จาํเป็นภายในโรงแรม 

      1.4.2 ไดล้ดปริมาณการใชน้ํ้ ายาขจดัคราบเคมีในโรงแรม 

      1.4.3 ไดล้ดปริมาณกากใบชาท่ีเหลือในโรงแรม 

      1.4.4 การนาํผลิตภณัฑท่ี์ไดน้าํมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์สูงสุดใหก้บัโรงแรมอยา่งแทจ้ริง 

 

 

 

 



 

บทที ่2  

รายละเอยีดการปฏิบัตงิาน 

     2.1 ช่ือและสถานประกอบการ  

           2.1.1 ช่ือและสถานประกอบการ : โรงแรมหวัชา้งเฮอริเทจ (Hua Chang Heritage Hotel) 

        2.1.2 ท่ีตั้งสถานประกอบการ : 400 ซอยเกษมสนัต ์1 ถนนพญาไท แขวงปทุมวนั เขตปทุม

วนั กรุงเทพมหานคร 10330 

 
รูปท่ี 2.1 :ตราสญัลกัษณ์ (Logo) 

ท่ีมา :Hua Chang Heritage Hotel 

 

 
รูปท่ี 2.2 :โรงแรมหวัชา้งเฮอริเทจ 

ท่ีมา :Hua Chang Heritage Hotel 

 

     2.2 ลกัษณะประกอบการ การให้บริการหลกัขององค์กร 

           2.2.1 หอ้งพกัของโรงแรมหวัชา้งเฮอริเทจ มีหอ้งพกัทั้งหมด 80 หอ้ง และมีประเภทหอ้ง      

ทั้งหมด3 แบบ ไดแ้ก่ 
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       2.2.1.1 หอ้งดีลกัซ์ (Deluxe Room) 

 

 
รูปท่ี 2.3 :หอ้งดีลกัซ์  

ท่ีมา :https://www.huachangheritagehotel.com 

 

       2.2.1.2 หอ้งพรีเมียร์ ดีลกัซ์ (Premier Deluxe Room) 

 

 
รูปท่ี 2.4 :หอ้งพรีเมียร์ ดีลกัซ์ 

ท่ีมา :https://www.huachangheritagehotel.com 

  

       2.2.1.3 หอ้งสวีท  (1-Bedroom Suite - Pool View) 

 

                           
รูปท่ี 2.5 :หอ้งสวีท 

ท่ีมา :https://www.huachangheritagehotel.com 
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 2.2.2 หอ้งอาหารของโรงแรมเฮอริเทจ มีหอ้งอาหาร ทั้งหมด 2 หอ้ง ไดแ้ก่ 

  2.2.2.1 หอ้งอาหารมิสสยาม (Miss siam)   

 

 
รูปท่ี 2.6 :หอ้งมิสสยาม 

ท่ีมา :https://www.huachangheritagehotel.com 

 

          3.2.2.2 หอ้งไอวอร่ีเลานจ ์(Ivory Lounge) 

 

 
รูปท่ี 2.7 :หอ้งไอวอร่ีเลานจ ์

ท่ีมา :https://www.huachangheritagehotel.com 

 

  2.3 ภายนอกบริเวณพลู ( Pool ) 

   2.3.1 กบู พลูบาร์ ( Goob Pool Bar ) 

 

 
รูปท่ี 2.8 :กบู พลูบาร์ 

ท่ีมา :https://www.huachangheritagehotel.com 
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 2.4 ตําแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย 

 
รูปท่ี 2.9 :ผูป้ฏิบติังาน มาลิณี วงคเ์วียน 

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

 ช่ือผู้ปฏิบตัิงาน นางสาว มาลิณี วงคเ์วียน 

 ตําแหน่ง  อาหารและเคร่ืองด่ืม 

 ระยะเวลาการปฏิบัติงาน 17 สิงหาคม 2563 – 11 ธนัวาคม 2563   

 สถานทีป่ฏิบตัิงาน แผนก อาหารและเคร่ืองด่ืม โรงแรมหวัชา้งเฮอริเทจ กรุงเทพฯ 

 2.4.1 ขั้นตอนการปฏิบตัิงาน และลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 

          2.4.1.1 ขั้นตอนการปฏิบติังาน ก่อนเปิดหอ้งอาหารมิสสยาม ก่อนเปิดไลน์บุฟเฟต ์             

( Buffer line )  11: 00 น. 

• เตรียมอุปกรณ์ ท่ีตอ้งวางไวห้นา้ไลน์บุฟเฟตส์าํหรับตกัอาหาร 

• ตั้งหมายเลขโตะ๊ และเล่มเมนูอาหาร ร้อยเชิง 

• จดัวางเซตอุปกรณ์บนโตะ๊อาหารใหค้รบ 

• จดัเตรียมป้ายช่ืออาหารไวว้างหนา้ไลน์อาหารท่ีปรับเปล่ียนไปในแต่ละวนั 

• จดัเตรียมนํ้าแขง็ไวส้าํหรับเสริฟ์ลูกคา้ 

• เตรียมแกว้นํ้าจดัตั้งไวใ้หเ้พยีงพอกบัลูกคา้ เพื่อใส่นํ้ าสมุนไพรเสริฟ์สาํหรับ

บุฟเฟต ์

• เตรียมนํ้าแขง็ใส่ชามแกว้ สาํหรับขา้วแช่ 

• แกะถุงซีลพลาสติกคลุมอาหารออกใหห้มดทุกคร้ังก่อนเปิดไลน ์

• จุดเทียน สาํหรับตกแต่งภายในหอ้งอาหารมิสยาม 

  2.4.1.2 ขั้นตอนการปฏิบติังาน การตอ้นรับลูกคา้ในหอ้งอาหารมิสสยาม 

• กล่าวทกัทายลุกคา้(สวสัดี) 

• สอบทราบช่ือลูกคา้ วา่ลูกคา้ท่ีจองไว ้ 
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• พาลูกคา้ไปท่ีโตะ๊อาหาร  

• แนะนาํอาหารต่างๆ และขอ้ปฏิบติัภายในหอ้งอาหาร 

• นาํอาหารเสริฟ์จาํพวก Appetizer และ Main course ก่อนรับประทานอาหาร

ในไลน์บุฟเฟต ์

• คอยเติมนํ้าสาํหรับลูกคา้ภายในหอ้งมิสสยาม 

  2.4.1.3 ขั้นตอนการปฏิบติังานของ พนกังานในหอ้งอาหาร ( ทาํความสะอาดโตะ๊ ) 

• สงัเกตลูกคา้ถา้ลุกจากโตะ๊หรือไม่มีทรัพยสิ์นอยูบ่นโตะ๊หรือเกา้อ้ีแลว้ เร่ิมทาํ

การเกบ็ ทาํความสะอาดโตะ๊ 

• เกบ็จาน / แกว้นํ้า / ชอ้นสอ้ม ใส่ในถาดใหเ้รียบร้อย 

• ปัดเศษอาหารลงในถาด 

• เร่ิมเช็ดโตะ๊ เช็ดท่ีรองจานก่อน คร้ังตอนท่ีสองเช็ดโตะ๊ 

• เซทโตะ๊ใหเ้หมือนเดิม โดยวางท่ีรองจานและชอ้นสอ้ม ใหเ้รียบร้อย 

• เกบ็เกา้อ้ีเขา้โตะ๊ใหเ้รียบร้อย 

    2.4.1.4 ขั้นตอนการปฏิบติังานของ การเกบ็ /เช็ด อุปกรณ์ต่างๆในหอ้งอาหารมิสสยาม 

• เกบ็อุปกรณ์จาํพวก ชอ้น / สอ้ม / ทองเหลือง ต่างๆเตรียมส่งลา้ง 

• เช็ด แกว้นํ้า / ชอ้น / สอ้ม / มีด และคดัแยก เพื่อเตรียมใส่ซอง 

• เช็ด / คดัแยก ใส่ซองเสร็จแลว้นาํไปเกบ็ในหอ้งอาหารตามจุดต่างๆ 

 2.5 ช่ือและตําแหน่งของพนักงานทีป่รึกษา 

 
รูปท่ี 2.10 : พนกังานท่ีปรึกษา ช่ือ นาย วสุิทธ์ิ แสงมี 

ตาํแหน่ง Assistant Restaurant Manger 

ท่ีมา : ผูจ้ดัทาํ(2563) 

  

 



8 

2.6 ขั้นตอนและวธีิการดําเนินงาน 

 2.6.1 ศึกษาขอ้มูลและปัญหาของสถานประกอบการ 

          สงัเกตปัญหาท่ีเกิดข้ึนไวเ้ป็นแนวทางในการแกไ้ขปัญหา และนาํมาเป็นหวัขอ้ในโครงงาน

สหกิจ 

 2.6.2 เขียนโครงร่างรายงาน 

          กาํหนดหวัขอ้โครงงานเพื่อเสนออาจารยท่ี์ปรึกษาและพนกังานพี่เล้ียงเพื่อขอคาํแนะนาํ

และร่างเอกสารโครงงานเพื่อขอเสนอหวัขอ้โครงงานสหกิจศึกษา 

 2.6.3 กาํหนดหวัขอ้ในการหาขอ้มูล 

          ปรึกษาอาจารยท่ี์ปรึกษา และปรึกษาพนกังานพี่เล้ียงหาแนวทางแกไ้ขปัญหา 

 2.6.4 เกบ็รวบรวมขอ้มูล 

          เกบ็รวบรวมขอ้มูล และ วิธีการแกไ้ขปัญหาจากคาํแนะนาํจากอาจารยป์รึกษา และพี่เล้ียง 

และคน้ควา้ขอ้มูลจากอินเตอร์เน็ต 

 2.6.5 วิเคราะห์ขอ้มูล 

          โดยการนาํวิธีการแกไ้ขปัญหามาวิเคราะห์และนาํกากใบชา ท่ีเหลือท้ิงภายในหอ้งโรงแรม 

นาํมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ ์

 2.6.6 ทดลองทาํ 

          จดัเตรียมวสัดุอุปกรณ์ต่างๆในการทาํนํ้ ายาขจดัคราบและนํ้ ามนัหอมระเหย พร้อมลง

ปฏิบติั 

 2.6.7 สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน 

          จดัทาํโครงงานใหส้มบูรณ์เพื่อเตรียมนาํส่งอาจารยท่ี์ปรึกษา 

 2.6.8 นาํเสนออาจารย ์

          นาํโครงงานส่งอาจารยท่ี์ปรึกษาเพื่อตรวจสอบขอ้มูลและรับขอ้เสนอแนะเพื่อนาํมาแกไ้ข

ปัญหา 

 2.6.9 ส่งโครงงานรูปเล่ม และ นาํเสนอโครงงานต่ออาจารยแ์ละโครงงานสหกิจ 
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ตารางที ่2.1 :ขั้นตอนการดาํเนินงาน 

ทีม่า :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

2.7 สรุปผลการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

       2.7.1 ขอ้ดีของการปฏิบติังานสหกิจ 

       2.7.1.1 ไดเ้รียนรู้ระบบการทาํงานในหอ้งอาหารมิสสยาม โรงแรมหวัชา้ง เฮอริเทจ 

       2.7.1.2 ไดรั้บประสบการณ์ใหม่เพิ่มมากข้ึน จากการทาํงาน 

       2.7.1.3 ไดฝึ้กความอดทนในการปฏิบติังานสหกิจศึกษา 

       2.7.1.4 ไดเ้รียนรู้ กบัการแกไ้ขปัญหาเฉาะหนา้ ภายในหอ้งอาหารและนอกหอ้งอาหารและการ

รับมือกบัการทาํงานกบัคนจาํนวนมาก  

       2.7.1.5 ปัญหาท่ีพบของการปฏิบติังานสหกิจศึกษา 

       2.7.1.6 ขณะปฏิบติังานตอ้งใชภ้าษาองักฤษพดูคุยกบัลูกคา้ อาจมีบางคาํส่ือสารกนัไม่เขา้ใจจึง

ตอ้งมีพนกังานคอยปรึกษา 

       2.7.1.7 ในขณะปฏิบติังานมีการรับโทรศพัทลู์กคา้เพือ่สอบถามราคาอาหาร และโปรโมชัน่ ซ่ึง

บางรายการขอ้มูลไม่เพียงพอในการตอบรับลูกคา้ จึงตอ้งมีพนกังานช่วยเหลือ จึงทาํใหเ้กิดความ

ล่าชา้ 

ขั้นตอนการดาํเนินงาน ส.ค.63 ก.ย.63 ต.ค.63 พ.ย.63 ธ.ค.63 

1.ศึกษาขอ้มูลและปัญหาของ

สถานประกอบการ 

     

2.เขียนโครงร่างรายงาน      

3.กาํหนดหวัขอ้ในการหาขอ้มูล      

4.เกบ็รวบรวมขอ้มูล      

5.วิเคราะห์ขอ้มูล      

6.ทดลองทาํ      

7.สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน      

8.นาํเสนออาจารย ์      

9.สรุป / ส่งโครงงานรูปเล่ม และ 

นาํเสนอโครงงาน 
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       2.7.1.8 .ขณะปฏิบติังานช่วงแรก อาจจะไม่ค่อยคล่องแคล่ว จึงอาจจะทาํใหง้านท่ีไดรั้บ

มอบหมายเกิดความล่าชา้ 

 

 2.8 ข้อเสนอแนะในการปฏบิัติงานสหกจิ 

       นกัศึกษาควรมีการท่ีอยากจะเรียนรู้งานเพิ่มข้ึนตลอดเวลา วอ่งไว และยอมรับการติเตีอนจาก

พนกังาน 

  

 



 

บทที ่3 

การทบทวนเอกสารและวรรณกกรรมทีเ่กีย่วข้องทีเ่กีย่วข้อง 

      จากการท่ีไดจ้ดัทาํโครงงานเร่ือง นํ้ ายาขจดัคราบบนโต๊ะอาหารจากกากใบชา (Stain Remover 

from Tea Remnants) เพื่อให้ทางโรงแรมไดส้ามารถนําไปใช้ให้เกิดประโยชน์แก่พนักงานหรือ

บุคลากรภายในโรงแรมคณะผูจ้ ัดทาํได้ศึกษาทฤษฎีของงานวิจัยท่ีเก่ียวขอ้ง จากเอกสารและ

บทความต่างๆของนํ้ายาขจดัคราบบนโตะ๊อาหารและนํ้ามนัหอมระเหย โดยมีการนาํเสนอเป็นลาํดบั

ดงัน้ี 

3.1 ความหมายใบชา                                                                

3.2 ประเภทของใบชา                                                              

3.3 สรรพคุณของใบชา                                                            

3.4 เบคก้ิงโซดา                                                                       

3.5 ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด ์                                                  

3.6 แอลกอฮอล ์ 

3.7 ขั้นตอนการทาํนํ้ายาขจดัคราบโตะ๊อาหาร 

3.8 ความรู้เก่ียวกบันํ้ามนัหอมระเหย 

3.9 การสกดันํ้ามนัหอมระเหย 

3.10 ขั้นตอนการทาํนํ้ามนัหอมระเหย 

3.11 วิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง   

3.1 ความหมายกากใบชา 

  ชา ช่ือสามญั Tea, Thea / ชา ช่ือวิทยาศาสตร์ Camellia sinensis (L.) Kuntze[3] จดัอยูใ่นวงศช์า 

(THEACEAE)  สมุนไพรชา มีช่ือทอ้งถ่ินอ่ืนๆวา่ เม่ียง เม่ียงป่า (ภาคเหนือ), ชา (ภาคกลาง), ลาบ่อ 

(อาข่า), นอม่ือ (กะเหร่ียงแม่ฮ่องสอน), แต ๊(จีนแตจ๋ิ้ว), ฉา (จีนกลาง) เป็นตน้ 

        ใบชา เป็นผลผลิตทางเกษตรกรรมจากใบ ยอดอ่อน และกา้น ของตน้ชา (Camellia Sinensis) 

นาํมาผา่นกรรมวิธีแปรรูปหลายหลาย "ชา" ยงัหมายรวมถึงเคร่ืองด่ืมกล่ินหอม ท่ีทาํจากพืชตากแหง้

ชนิดต่างๆ นาํมาชงหรือตม้กบันํ้ าร้อน นอกจากน้ี ชา ยงัเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีมีการบริโภคมากท่ีสุดเป็น

อนัดบั 2 รองจากนํ้ าเปล่า ซ่ึงเป็นท่ีนิยมบริโภคของคนทัว่โลกเช่นเดียวกบั กาแฟ และโกโก ้โดยจีน

เป็นประเทศแรก ท่ีเร่ิมนาํชามาทาํเป็นเคร่ืองด่ืมเม่ือกวา่ 2,000 ปี ท่ีแลว้ จากนั้นความนิยมในการด่ืม 
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นํ้ าชา ก็ไดแ้พร่กระจายไปทัว่โลก ทั้งในทวีปอเมริกา ยุโรป เอเชีย และในบางประเทศของทวีป

แอฟริกา 

3.2 ประเภทของใบชา 

   ชาจาํนวนมากในทอ้งตลาดได้มาจากชาตน้เดียวกัน คือ ตน้คาเมลเลีย ซิเนนซิส (Camellia 

Sinensis) เพียงแต่นาํไปผ่านกระบวนการผลิตแตกต่างกนั ดว้ยเหตุน้ีหากจาํแนกชนิดของชาตามก

ระบวนการผลิตชา จะแบ่งไดเ้ป็น 6 ชนิด ไดแ้ก่ 

   3.2.1. ชาขาว (White Tea) 

 
รูปภาพท่ี 3.1 :ชาขาว 

ท่ีมา :https://www.wongnai.com 

                    เป็นยอดชาตูมและอ่อนมาก มีขนสีขาวบางๆ ปกคลุมจนดูเหมือนใบชาเป็นสีขาว หลงัจาก

เกบ็เก่ียวจะรีบนาํมาตากแดดหรือลมใหแ้หง้อยา่งรวดเร็ว ซ่ึงเป็นวิธีแบบดั้งเดิม โดยไม่ผา่นการหมกั

บ่ม ทาํให้ชายงัคงความสดใหม่และสูญเสียสารอาหารน้อยท่ีสุด นํ้ าชาท่ีไดจ้ะมีสีเหลืองใส กล่ิน

หอมอ่อนๆ และราคาค่อนขา้งแพง เพราะเกบ็เก่ียวไดปี้ละ 2 คร้ัง เท่านั้น 

   3.2.2. ชาเขียว (Green Tea) 

 
รูปภาพท่ี 3.2 :ชาเขียว 

ท่ีมา :https://www.wongnai.com 

                เป็นยอดชาอ่อนสีเขียวหลงัจากเก็บเก่ียวจะรีบนาํมาอบดว้ยไอนํ้ าเพื่อคงความสดใหม่ของ

ใบชาเอาไว ้ชาเชียวเป็นชาท่ีคนญ่ีปุ่นนิยมด่ืมมากท่ีสุด นํ้ าชาเขียนมีสีเขียวอ่อนและกล่ินหอมจางๆ 
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หรือแทบไม่มีกล่ิน ชาเชียวท่ีนิยมด่ืมมี 2 ประเภท คือ ชาเขียวญ่ีปุ่นและชาเขียวจีน ซ่ึงใชว้ิธีคัว่ใน

กระทะทองเหลืองจนแหง้ ชาเขียวมีสาร คาเทชิน (Catechin)  

   3.2.3. ชาอูหลง (Oolong Tea) 

 

 
รูปภาพท่ี 3.3 :ชาอู่หลง 

ท่ีมา :https://www.wongnai.com 

                    ชาอูหลง หรือ “ชามงักรดาํ” เป็นชาช่ือดงัของประเทศจีน ผลิตจากยอดชาเช่นเดียวกบัชา

เขียว แต่นาํมาหมกับ่มอีกคร้ัง นํ้ าชาอูหลงมีสีเหลืองอมเขียว กล่ินหอมคลา้ยชาเขียว มีรสฝาดแลขม

เลก็นอ้ย ด่ืมแลว้ชุ่มคอ 

   3.2.4. ชาดาํ (Black Tea) 

 

 
รูปภาพท่ี 3.4 :ชาดาํ 

ท่ีมา :https://www.wongnai.com 

 

          ชาดาํ หรือ “ชาฝร่ัง” เป็นชาท่ีข้ืนข่ือว่ามีรสชาติเขม้ขน้และกล่ินหอมมากท่ีสุด ผลิตจากใบ

ชาแหง้ดว้ยวิธีการรีดนํ้ าออกจนหมด แลว้นาํไปหมกับ่มจนแหง้สนิท ชงแลว้จะมีสีส้มหรือสีนํ้ าตาล

แดง บางทีจึงเรียกว่า “ชาแดง” มีรสชาติเขม้ขน้และค่อนขา้งฝาดกว่าชาชนิดอ่ืนๆ ชาดาํท่ีนิยมกนั

มาก ไดแ้ก่ ชาดาร์จีลิง ชาซีลอน ชาอสัสมั ชาไทย ชาเอิร์เกรย ์ชาฉีเหมิน และซาลาปซางซูชอง 
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   3.2.5 ชาแต่งกล่ิน (Flavored Tea) 

 
รูปภาพท่ี 3.5 :ชาแต่งกล่ิน 

ท่ีมา :https://www.wongnai.com 

                     เป็นชาสูตรใหม่ท่ีนาํชาดาํมาแต่งกล่ินดว้ยผลไมห้รือดอกไม ้หรือท่ีเรียกวา่ ชาผลไม ้(Fruit 

Tea) และชาดอกไม ้(Flower Tea) เพื่อเป็นทางเลือกให้กบันักด่ืมมากข้ึน จึงมีรสชาติเขม้ขน้และ

กล่ินหอมเฉพาะตวั ชาไทยบางชนิดก็จดัอยูใ่นชากลุ่มน้ีดว้ย นอกจากน้ียงัมีชาผลไมแ้ละชาดอกไม ้

บางยีห่อ้อาจมีการแต่งกล่ินหรือเพิ่มนํ้าตาลลงไปเลก็นอ้ย เพื่อใหร้สชาติถูกปากมากข้ึน 

   3.2.6. ชาสมุนไพร (Herbal Tea) 

 

 
รูปภาพท่ี 3.6 :ชาสมุนไพร 

ท่ีมา :https://www.wongnai.com 

                      เป็นชาท่ีทาํจากสมุนไพรแทโ้ดยไม่มีใบชาแมแ้ต่นอ้ย สมุนไพรท่ีนิยมใช ้ไดแ้ก่ เก๊กฮวย 

ตะไคร้ มะตูม ดอกกระเจ๊ียบ ขิง ใบหม่อน ใบบวับก ใบเตย หรือมะรุม เป็นตน้ 

3.3 สรรพคุณของใบชา    

   3.3.1 ช่วยทาํให้คุณรู้สึกสดช่ืนข้ึนเพราะในใบชามีสารโพลีฟีนอลช่วยกระจายความร้อน

ส่วนเกินในร่างกายได ้

    3.3.2 ชาเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีมีธาตุอาหารอยู่หลากหลายชนิด ช่วยบาํรุงร่างกายให้มีสุขภาพดี และ

ช่วยกระตุน้ระบบประสาทและร่างกายให้ทาํงานไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ ซ่ึงในใบชามีสารคาเฟอีน

ท่ีช่วยกระตุน้ระบบประสาท ทาํใหช่้วยหมุนเวียนโลหิต 
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    3.3.3 ชามีอิทธิพลต่อกระบวนการเมตาบอลิซึมของเซลลภ์ายในร่างกาย ซ่ึงมีการใชช้าผสมกบัยา

แกป้วด เพื่อช่วยเพิ่มฤทธ์ิในการรักษาโรคไมเกรน และทาํใหย้าออกฤทธ์ิไดน้านยิง่ข้ึน 

   3.3.4. ด่ืมชาเป็นประจาํ จะทาํให้ร่างกายมีสุขภาพแข็งแรงและสดช่ืน ช่วยขบัสารพิษออกจาก

ร่างกาย ท่ีสาํคญัคือช่วยต่อตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยชะลอความชราและมีส่วนช่วยบาํรุงผวิพรรณ 

   3.3.5. ด่ืมชาบ่อยๆ มีผลต่อระบบต่อมไร้ท่อ และช่วยสลายไขมนั ลดระดบัคอเลสเตอรอล โดย

ไปเพิ่มการขบัคอเลสเตอรอลในร่างกายผา่นทางนํ้าดีในอุจจาระ 

   3.3.6. ชาจีน สามารถควบคุมการเกิดโรคอว้นได ้เพราะมีฤทธ์ิฆ่าเช้ือโรค ตา้นจุลชีพ ช่วยลดการ

อกัเสบ สมานแผล ช่วยขบัและลา้งสารพิษในร่างกาย ซ่ึงในใบชามีสารโฟลีฟีนอลท่ีสามารถช่วยฆ่า

เช้ือแบคทีเรียในลาํไสใ้หญ่ได ้

   3.3.7. ชามีประโยชน์ต่อระบบหัวใจ และช่วยในการไหลเวียนของโลหิต ซ่ึงจะช่วยขยายหลอด

เลือด ป้องกนัโรคเส้นเลือดหัวใจตีบตบั การด่ืมชายงัช่วยรักษาอาการเจ็บหน้าอก และกลา้มเน้ือ

หวัใจขาดเลือด 

   3.3.8. การด่ืมชาแก่ๆ สักถว้ย จะเป็นการช่วยกระตุน้การหลัง่นํ้ ายอ่ยในกระเพาะอาหาร และยงั

ช่วยในการยอ่ยอาหารจาํพวกวิตามินกลุ่มต่าง ๆ 

   3.3.9. การด่ืมชาจะช่วยทาํให้การไหลเวียนของโรคดีข้ึน ช่วยละลายไขมนั ป้องกนัการสะสม

ไขมนัส่วนเกินในร่างกาย ช่วยตา้นอนุมูลอิสระ และช่วยชะลอความแก่ ฯลฯ 

   3.3.10. ด่ืมชาเขียวจะช่วยลดนํ้ าหนกัได ้ซ่ึงคาเทชินในชาเขียวจะทาํใหร่้างกายเผาผลาญพลงังาน

ไดม้ากข้ึน ทาํให ้นํ้ าหนกัตวัลดลง โดยไม่มีผลกระทบต่ออตัราการเตน้ของหวัใจ 

3.4 เบกิง้โซดา 

    3.4.1 เบกก้ิงโซดา(Baking Soda) มีช่ือทางเคมีคือโซเดียมไบคาร์บอเนต"(Sodium bicarbonate) 

สารน้ีจะสลายตวัไดเ้ม่ือไดรั้บความร้อน มีค่าเป็นด่าง และมีขอ้เสียคือจะมีสารตกคา้ง ถา้ใชม้าก

เกินไปจะทาํให้เกิดรสเฝ่ือนได ้แต่สามารถแกไ้ขไดโ้ดยเติมกรดลงไปในสูตรขนมอาหารลงไป 

ตวัอยา่งเช่น การเติมนมเปร้ียว หรือโยเกิร์ต เป็นตน้ 

                               
                                                       รูปภาพท่ี 3.7 :เบก้ิงโซดา 

                                 ท่ีมา :https://medthai.com 
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3.4.2 เบกก้ิงโซดารูปแบบน้ีเราจะนิยมนํามาใช้กับขนมท่ีมีโกโก้หรือกาแฟเป็นส่วนผสม  

เพราะทั้งโกโกแ้ละกาแฟต่างกมี็ค่าเป็นด่าง และเบกก้ิงโซดากมี็ค่าเป็นด่าง จึงทาํใหเ้ขา้กนัไดดี้ 

3.4.3 เบคก้ิงโซดา(Baking Soda) คือโซเด่ียมไบคาร์บอเนต (Sodium bicarbonate : NaHCO3) 

มีลกัษณะเป็นผงสีขาว มีองคป์ระกอบคลา้ยกบัโซเดียมคาร์บอเนต หรือ โซดา แอช หรืออีกช่ือคือ 

โซดาซักผา้ สูตรเคมี คือ Na2CO3 ซ่ึงการมีองคป์ระกอบท่ีคลา้ยกนัทาํให้ตวัเบคก้ิงโซดา(Baking 

Soda)  สามารถใชป้ระโยชน์ในการซกั อบ รีด ไดเ้ช่นเดียวกนั  

3.5 ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์     

 
รูปภาพท่ี 3.8 :ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด ์    

ท่ีมา :https://twitter.com 

   ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์(hydrogen peroxide)มีสูตรทางเคมีว่า H2O2 เป็นสารประกอบเพอร์

ออกไซด์(สารท่ีประกอบดว้ยออกซิเจนสองตวัและเช่ือมกนัดว้ยพนัธะเด่ียว)รูปแบบท่ีง่ายท่ีสุด มี

สภาพเป็นของเหลวใส หนืดกวา่นํ้ าเลก็นอ้ย มีรสขม ไม่อยูต่วั ซ่ึงสามารถสลายตวัเป็นออกซิเจนกบั

นํ้ า เม่ือเจือจางจะเป็นสารละลายไม่มีสี ควรเก็บรักษาสารชนิดน้ีไวใ้นภาชนะทึบแสง โดยปกติ

ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซดจ์ะสลายตวัไปเองอยา่งชา้ๆแสงสว่างและความร้อนจะช่วยเร่งให้เกิดการ

สลายตวัเร็วข้ึน 

3.6 แอลกอฮอล์ 

 

 
 รูปภาพท่ี 3.9 :แอลกอฮอล ์   

ท่ีมา :https://www.proextron.com 

   แอลกอฮอล ์เป็นสารชนิดหน่ึงท่ีมีคุณสมบติัเป็นสารตา้นเช้ือจุลินทรีย(์antimicrobial agent)โดย

สามารถฆ่า(microbicide) หรือหยุดย ั้งการเจริญเติบโต(microbiostasis)ของเช้ือได้แอลกอฮอล์มี



17 

สามารถกาํจดัเช้ือจุลินทรียไ์ดห้ลากหลาย(disinfectant)และไม่จาํเพาะเจาะจงใชก้าํจดัเช้ือจุลินทรีย์

บนพื้นผวิส่ิงของต่าง ๆ ท่ีไม่มีชีวิต เพื่อยบัย ั้งการแพร่กระจายของเช้ือ 

   3.6.1 แอลกอฮอล ์กบัการเป็น Disinfectant 

 
รูปภาพท่ี 3.10 :แอลกอฮอล ์กบัการเป็น Disinfectant 

ท่ีมา :องคก์ารสุรา กรมสรรพสามิต(2561) 

            กลไก: ขบันํ้าออกจากเซลล ์รบกวนเยือ่หุม้เซลลโ์ดยละลายไขมนัท่ีอยูใ่นเยือ่หุม้เซลล ์และ

ทาํใหโ้ปรตีนตกตะกอน 

            ข้อดี: ใชง่้าย ราคาถูก               

            ข้อเสีย: ระคายเคืองผิวหนงั ระเหยเร็ว จุดเดือดตํ่า ติดไฟง่าย ทาให้โลหะเป็นสนิม  เลนส์

มวัพลาสติกแขง็หรือพองตวั 

            ถา้เป็นแอลกอฮอล์บริสุทธ์ิจะทาํให้โปรตีนดา้นนอกของเยื่อหุ้มเซลล์เสียสภาพไดอ้ย่าง

เดียวเท่านั้นเม่ือเขม้ขน้ของแอลกอฮอลน์อ้ยลงการออกฤทธ์ิกจ็ะลดลงความเขม้ขน้ปกติท่ีนิยมใชก้นั 

จะอยู่ในช่วง 60-90% (ถา้ความเขม้ขน้มากกว่าน้ีจะไม่สามารถเขา้เซลล์ได)้เช่นแอลกอฮอล์ผสม

ความเขม้ขน้สูงของ 80% ethanol ร่วมกบั 5% isopropanolจะสามารถยบัย ั้งไวรัสท่ีมีเยือ่หุม้เป็นลิปิด

ไดด้ว้ยส่วนการdisinfectบนพื้นผิวเปียกจะตอ้งใชค้วามเขม้ขน้มากข้ึนนอกจากนั้นประสิทธิภาพ

ของแอลกอฮอลจ์ะเพิ่มข้ึนไดอี้กเม่ือผสม wetting agent ผลิตภณัฑแ์อลกอฮอลมี์มากมีหลายรูปแบบ 

และมีวตัถุประสงคก์ารใชง้านแตกต่างกนั 

 
รูปภาพท่ี 3.11 :ผลิตภณัฑแ์อลกอฮอล ์

ท่ีมา :องคก์ารสุรากรมสรรพสามิต(2561) 
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   3.6.2 สมบติัทางกายภาพและการออกฤทธ์ิของแอลกอฮอล ์

            โดยทัว่ไป แอลกอฮอล์ท่ีนิยมใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตเจลลา้งมือคือเอทานอล เป็น

ของเหลวใสไม่มีสี ไม่มีกล่ินและสามารถระเหยไดดี้ แต่มีแอลกอฮอล์อีกชนิดนั่นคือเมทานอล 

(methanolหรือmethyl alcohol) ซ่ึง เ ป็นแอลกอฮอล์ท่ี มีพิษห้ามใช้กับร่างกายใช้ในสําหรับ

อุตสาหกรรมต่างๆเช่น ใชเ้ป็นเช้ือเพลิงจุดให้แสงสว่างหรือปนกบัทินเนอร์ สาํหรับผสมแลคเกอร์ 

เมทานอลสามารถดูดซึมไดท้างผิวหนงัลมหายใจหากสูดดมเขา้ไปในปริมาณมากจะทา้ให้เกิดการ

ระคายเคืองต่อระบบทางเดินหายใจ หลอดลมอกัเสบ หลอดคออกัเสบขณะท่ีแอลกอฮอล9์5 - 100% 

จะมีการระเหยรวดเร็วมากและมีปริมาณนํ้ าไม่เพียงพอท่ีจะดูดซึมเขา้ไปในเซลลเ์มมเบรนแต่จะทา้

ใหเ้กิดการคายนํ้ า ออกจากเซลลอ์ยา่งรวดเร็วโดยไม่ไดฆ่้า และเม่ืออยูใ่นสภาวะเหมาะสม จุลินทรีย์

เหล่าน้ีไดรั้บนํ้าเขา้เซลล ์จะสามารถคงสภาพเดิมได ้นอกจากน้ี ยงัพบวา่แอลกอฮอลท่ี์มีความเขม้ขน้

นอ้ยกวา่ 50% จะมีประสิทธิภาพในการทา้ลายจุลินทรียล์ดนอ้ยลงมาก 

3.7 ขั้นตอนการทาํนํา้ยาขจัดคราบโต๊ะอาหาร 

   ขั้นตอนทาํนํ้ายาขจดัคราบโตะ๊อาหาร สามารถคน้หาขอ้มูลไดใ้นขอ้มูลอินเตอร์เน็ตโดยจะมีสูตร

สามารถทาํใช้เองได้โดยหาส่วนผสม ขั้นตอนต่างๆได้โดยวิธีการทาํดังน้ีโดยจดัเตรียมวตัถุดิบ

อุปกรณ์ ต่อ 1 ขวด เช่น เบกก้ิงโซดา ½ ถว้ย ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ ¼ ถว้ย กบันํ้ ายาลา้งจาน 1 

ชอ้นชาใหเ้ขา้กนัเทใส่ขวดไวเ้ตรียมขดัลา้งพื้นผวิใหส้ะอาด 

3.8 ความรู้เกีย่วกบันํา้มันหอมระเหย 

   นํ้ามนัหอมระเหย หรือ essential oil เป็นสารอินทรียท่ี์พืชสร้างข้ึน มกัมีกล่ินหอมและระเหยได้

ง่าย เพื่อดึงดูดแมลงมาผสมเกสร หรือ ป้องกนัตนเองจากศตัรูภายนอกท่ีจะมาทาํลายพืชนั้นๆ เช่น 

ป้องกนัแมลง ป้องกนัเช้ือแบคทีเรียและเช้ือราท่ีก่อโรค เป็นตน้ เราเรียกพืชประเภทน้ีว่า พืชหอม 

หรือ aroma bearing plants หรือ aromatic plants โดยพืชหอมจะมีเซลลพ์ิเศษ ต่อม หรือ ท่อท่ีสร้าง

และกกัเก็บนํ้ ามนัหอมระเหย เราสามารถพบไดต้ามส่วนต่างๆ เช่น ราก ลาํตน้ ใบ ดอก ผล เมล็ด 

เป็นตน้ นํ้ ามนัหอมระเหยบางชนิดอาจมีองค์ประกอบหลกัท่ีมีปริมาณมากในขณะท่ีนํ้ ามนัหอม

ระเหยชนิดอ่ืนอาจไม่มีองค์ประกอบใดเด่นมากแต่องค์ประกอบเหล่านั้ นผสมผสานกันใน

อตัราส่วนท่ีเหมาะสมองคป์ระกอบท่ีมีปริมาณเพียงเลก็นอ้ยในนํ้ ามนัหอมระเหยชนิดหน่ึงอาจเป็น

องคป์ระกอบท่ีมีผลต่อกล่ินและฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีสาํคญัของพืชนั้นๆกเ็ป็นได ้

   สาํหรับในประเทศไทยพืชหอมมากมายหลากหลายชนิดท่ีสามารถนาํมาสกดันํ้ามนัหอมระเหย

ได ้โดยแยกตามส่วนของพืชท่ีมีกล่ินหอมไดด้งัน้ี 
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   - ดอก ไดแ้ก่ กหุลาบ มะลิ จาํปี จาํปา กระดงังา ซ่อนกล่ิน สายนํ้าผึ้ง สายหยดุ โมก ลีลาวดี    ฯลฯ 

- ใบ ไดแ้ก่ กะเพราะ โหระพา ตะไคร้ ตะไคร้หอม มะกรูด แมงลกั สะระแหน่ ยคูาลิบ ฯลฯ 

- ผล ไดแ้ก่ สม้ มะกรูด มะนาว กระวาน จนัทร์เทศ ฯลฯ 

- เมลด็ ไดแ้ก่ ลูกผกัชี ลูกยีห่ร่า ฯลฯ 

- รากหรือเหงา้ ไดแ้ก่ ขิง ข่า ขม้ิน ไพล แฝกหอม กระชาย ฯลฯ 

- เปลือกไม ้ไดแ้ก่ อบเชย 

- เน้ือไม ้ไดแ้ก่ ไมจ้นัทน์ กฤษณา เทพธาโร 

   สาํหรับการเกบ็รักษา ควรเกบ็นํ้ามนัหอมระเหยในภาชนะแกว้ท่ีปิดฝาสนิท ป้องกนัแสงได ้และ

เกบ็ภาชนะท่ีบรรจุนํ้ามนัหอมระเหยในท่ีมืดและเยน็ ห่างจากสารเคมีและเปลวไฟ เน่ืองจากนํ้ามนั

หอมระเหยติดไฟได ้

3.9 การสกดันํา้มันหอมระเหย 

   การสกดักล่ินหอมออกจากพืชหอมแต่ละชนิดนั้น ไดมี้การทาํมาเป็นเวลานานแลว้ โดยในสมยั

โบราณจะนิยมนาํดอกไมห้อมมาแช่นํ้ าท้ิงไว ้และนาํนํ้ าท่ีมีกล่ินหอมนั้นไปใชด่ื้มหรืออาบ ต่อมาได้

มีการพฒันาวิธีการสกัดกล่ินหอมเพื่อให้ได้กล่ินหอม หรือ นํ้ ามนัหอมระเหยท่ีมีคุณภาพและ

ปริมาณสูงสุด วิธีการดงักล่าวมีหลายวิธี การท่ีจะเลือกใชว้ิธีใดนั้น ตอ้งพิจารณาลกัษณะของพืชท่ีจะ

นาํมาสกดัดว้ย วิธีการสกดันํ้ามนัหอมระเหยสามารถแบ่งออกไดด้งัน้ี  

   3.9.1 การกลัน่โดยใชน้ํ้ า (Steam Distillation) 

              การกลัน่นํ้ ามนัหอมระเหยดว้ยวิธีการกลัน่ดว้ยไอนํ้า หรือ Steam Distillation เป็นวิธีท่ีนิยม

มากท่ีสุดและใชใ้นการกลัน่นํ้ ามนัหอมระเหยเกือบทั้งหมดท่ีมีการผลิตข้ึน วิธีการกลัน่จะเป็นการ

ผา่นไอนํ้ าจากเคร่ืองกาํเนิดไอนํ้ าเขา้ไปในหมอ้ควบคุมความดนัท่ีบรรจุวตัถุดิบของพืชท่ีนาํมากลัน่

นํ้ ามนัหอมระเหย เม่ือความร้อนจากไอนํ้ากระทบกบัวตัถุดิบ ไอนํ้ าก็จะนาํพานํ้ ามนัหอมระเหยท่ีอยู่

ในพืชชนิดนั้ น ๆ ออกมาผ่านท่อเกลียวท่ีหล่อเล้ียงด้วยนํ้ าเย็นเพื่อให้เกิดการลดอุณหภูมิและ

ควบแน่นกลายเป็นของเหลว หลงัจากนั้นของเหลวจากการควบแน่นท่ีไดก้จ็ะไหลผา่นท่อควบแน่น

เขา้สู่หลอดแกว้ ไดน้ํ้ ามนัหอมระเหยท่ีแยกชั้นออกจากนํ้ า แลว้จึงนาํนํ้ ามนัหอมระเหย และนํ้ าสกดั

นํ้ามนัหอมระเหยท่ีได ้เกบ็ใส่ภาชนะเพื่อตรวจสอบคุณภาพต่อไป 

              วิธีการกลัน่นํ้ ามนัหอมระเหยด้วยไอนํ้ าน้ีมีขอ้ดีคือ วิธีการกลัน่และอุปกรณ์ไม่ยุ่งยาก

ซบัซอ้น สามารถใชไ้ดก้บัพืชแทบทุกชนิด และนํ้ ามนัหอมระเหยท่ีไดมี้คุณภาพดี มีความบริสุทธ์ิ 

100% สารสําคญับางชนิดในนํ้ ามนัหอมระเหยบางชนิดจริง แลว้ไม่ไดมี้อยู่ตามธรรมชาติ แต่จะ
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เกิดข้ึนภายใตก้ระบวนการกลัน่ดว้ยไอนํ้า นํ้ ามนัหอมท่ีไดจ้ากการสกดัดว้ยวิธีการกลัน่ดว้ยไอนํ้า จะ

ถูกเรียกวา่ "นํ้ ามนัหอมระเหย" หรือ "Pure Essential Oil" 

 

 
รูปภาพท่ี 3.12 :การกลัน่โดยใชน้ํ้ า (Steam Distillation) 

ท่ีมา :https://www.botanicessence.com 

   3.9.2 การสกดัดว้ยวิธีการบีบเยน็(Expression หรือ Cold Pressed หรือ Mechanically Pressed) 

            การนํ้ ามนัหอมระเหยหรือนํ้ ามนัหอมด้วยวิธี Cold Pressed หรือ Mechanically Pressed 

เกือบทั้งหมดใช้ในการสกัดนํ้ ามนัหอมระเหยจากผิวของพืชตระกูลส้ม เช่นส้ม มะนาว เลมอน 

มะกรูด เบอร์กามอท แมนดาริน และอ่ืนๆวิธีการสกดัคือการนาํผวิของผลจากพืชแต่ละชนิดมาใส่ใน

หมอ้ขนาดใหญ่ แลว้กดดว้ยแท่นไฮดรอลิกโดยใชแ้รงกดสูง เม่ือแท่นบีบลงบนวตัถุดิบ ทาํใหเ้ซลล์

ผวิของพืชเกิดการแตกตวัใหน้ํ้ ามนัออกมาลงในภาชนะท่ีรองรับเอาไว ้ 

   3.9.3. การสกดัโดยใชต้วัทาํละลาย (Solvent Extraction) 

             การสกดันํ้ ามนัหอมดว้ยวิธีการใชต้วัทาํละลาย หรือ Solvent Extraction วตัถุดิบจากพืช

และดอกไมท่ี้นิยมใชก้ระบวนการน้ีในการสกดัสารหอมคือ มะลิ กหุลาบ ซ่อนกล่ิน ดอกบวั เป็นตน้  

กระบวนการสกดัเร่ิมจากการนาํวตัถุดิบไวใ้นหมอ้ความดนัขนาดใหญ่ท่ีเป็นระบบปิด โดยวตัถุดิบ

จะถูกผสมดว้ยสารท่ีใชเ้ป็นตวัทาํละลายท่ีเป็น organic solvent เช่น acetone, benzene หรือ hexane 

โดยท่ีตวัทาํละลายจะดึงเอาสารทุกชนิดท่ีสามารถเขา้กนัไดก้บัตวัทาํละลายออกมาจากวตัถุดิบพืช 

ไม่วา่จะเป็น แวก็ซ์ สี รวมถึงสารหอมท่ีตอ้งการดว้ย ส่ิงท่ีเกิดข้ึนในกระบวนการน้ีเรียกว่า "Extract" 

และจะถูกกลัน่กรองแยกออกจากวตัถุดิบเขา้สู่อีกหมอ้กลัน่หน่ึงโดยการเพิ่มความร้อนและความดนั

ในปริมาณน้อยท่ีเพียงพอจะให้สารละลายท่ีมีทั้ งตวัทาํละลาย แว็กซ์ สี และกล่ินหอมน้ี ระเหย

ออกมาสู่อีกหมอ้กลัน่หน่ึงเพื่อใหไ้ดส้ารละลายท่ีเรียกว่า "Concrete" หลงัจากนั้นจะนาํ Concrete ท่ี

ไดม้าผสมกบัแอลกอฮอล ์เพื่อสกดัแยกแวก็ซ์ออกจาก concrete แลว้จึงนาํไปผา่นกระบวนการแยก

แอลกอฮอลอ์อกอีกคร้ังหน่ึงดว้ยกระบวนการ Vacumn Extraction จึงไดผ้ลิตภณัฑสุ์ดทา้ยเป็นสาร

หอมบริสุทธ์ิจากพืช หรือท่ีเรียกว่า "Absolute"  จึงไดรั้บความนิยมในการนาํไปใชใ้นอุตสาหกรรม

นํ้าหอมซะเป็นส่วนใหญ่  
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   3.9.4 การสกดัโดยใชค้าร์บอนไดออกไซดเ์หลว (SFE-CO2) 

            การสกดัดว้ยคาร์บอนไดออกไซดเ์หลว เป็นเทคโนโลยีสมยัใหม่ท่ีสกดันํ้ ามนัหอมระเหย

ให้ไดคุ้ณภาพและความบริสุทธ์ิท่ีดีท่ีสุด เป็นการรวมขอ้ดีของการกลัน่ดว้ยไอนํ้ าและการสกดัดว้ย

ตวัทาํละลายเขา้ไวด้ว้ยกนั คือ การสกดัด้วยวิธีน้ีจะทาํให้ได้นํ้ ามนัหอมระเหยท่ีมีความบริสุทธ์ิ

เทียบเท่ากบัการกลัน่ดว้ยไอนํ้ า ในขณะท่ีรักษาคุณภาพของกล่ินหอมไดใ้กลเ้คียงกบักล่ินหอมจาก

ธรรมชาติมากท่ีสุดเช่นเดียวกบัการกลัน่ดว้ยวิธีตวัทาํละลาย จึงมีการนาํมาใชก้บัวตัถุดิบบางชนิดท่ี

จาํเป็นเท่านั้น เช่น ดอกมะลิ จาํปี เมลิซซา ท่ีมีราคาสูงแต่จริงๆแลว้ก็สามารถนาํมาใชก้บัวตัถุดิบ

หลายๆชนิดไดเ้ช่นกนัข้ึนอยูก่บัว่าราคาท่ีออกมานั้นตลาดยงัพอรองรับได ้กระบวนการสกดัเร่ิมจาก

การผสมคาร์บอนไดออกไซด์เหลวเข้ากับวัตถุดิบท่ีใช้สกัดในระบบปิดท่ีมีความดันสูงเม่ือ

คาร์บอนไดออกไซด์เหลวสามารถละลายสารหอมออกจากวตัถุดิบพืชท่ีนาํมาสกดัไดแ้ลว้ จึงแยก

สารละลายออกจากตวัวตัถุดิบจะไดส้ารละลายท่ีมีเฉพาะคาร์บอนไดออกไซดเ์หลวและสารหอมท่ี

สกดัไดท้ั้งหมดหลงัจากนั้นจึงทาํการลดความดนัลงเพื่อให้คาร์บอนไดออกไซด์ระเหย เหลือแต่

นํ้ามนัหอมท่ีสกดัไดท่ี้มีความสะอาดและมีความบริสุทธ์ิสูง 

   3.9.5. อ่ืน ๆ 

             นอกจากวิธีการสกัดนํ้ ามันหอมระเหยท่ีเป็นกระบวนการท่ีใช้ทั่วไปข้างต้น ย ังมี

กระบวนการสกดัอีกหลายแบบ เพียงแต่ยงัไม่เป็นท่ีนิยมดว้ยเหตุผลต่าง ๆ เช่น มีราคาสูง ยงัไม่ดี

พอท่ีจะแทนท่ีวิธีการเดิม หรือเป็นกระบวนการสกดัท่ีลา้สมยัแลว้ หากสนใจสามารถหาขอ้มูลได้

โดยใช ้Keywords ดงัต่อไปน้ี 

• Hydro Distillation 

• Enfleurage 

• Maceration 

• Phytonic 

3.10 ขั้นตอนการทาํนํา้มันหอมระเหย 

        3.10.1 นาํส่วนผสมมาใส่ลงในหมอ้ 

        3.10.2 นาํถว้ยท่ีทนต่อความร้อนใส่ลงในตรงกลางหมอ้ 

        3.10.3 จากนั้นใส่นํ้าลงไป  500 มิลลิลิตร 

        3.10.4 จากนั้นตั้งเตาแก๊สในระดบัปานกลางไม่ตอ้งเปิดไฟแรงมาก 

        3.10.5 นาํฝาหมอ้หรือ อุปกรณ์ท่ีสามารถปิดหมอ้ไดแ้ละสามารถใส่นํ้าแขง็ได ้
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        3.10.6 รอเวลาประมาณ คร่ึงชัว่โมง ถึง 1 ชัว่โมง หรือมากกวา่นั้นตามความตอ้งการ จะเห็นได้

วา่นํ้ าท่ีหยดใส่ลงในถว้ยนั้นคือนํ้ามนัหอมระเหย 

        3.10.7 รอใหน้ํ้ ามนัเยน็แลว้นาํใส่ขวดแกว้ ทึบท่ีเตรียมไวใ้ส่นํ้ ามนัหอมระเหย 

 

3.11 วจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

     สายฝน ปาสําลี (2555) ศึกษาเร่ือง สเปรยด์บักล่ินสารสกดัจากใบชา ผลการวิจยัพบว่าชามี

คุณสมบติัในการตา้นแบคทีเรียโดยสารโพลีฟีนอลท่ีมีอยู่ในชาจะทาํลายเยื้อหุ้มเซลล ์อีกทั้งชายงั

เป็นพืชเศรษฐกิจประจาํจงัหวดัเชียงรายและผลวิจยัความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายนกัเรียนจาํนวน 

20 คน จากการสาํรวจพบวา่สามารถดบักล่ินเทา้ อยา่งน่าพึงพอใจ เป็นจาํนวนมากและยงัสามารถต่อ

ยอดเป็นผลิตภณัฑข์ายในทอ้งถ่ิน   

     ปาณิสรา การนอก (2559) ศึกษาเร่ือง สเปรยม์ะนาวดบักล่ิน การวิจยัคร้ังน้ี มีวตัถุประสงคเ์พื่อ 

ลดตน้ทุนในการซ้ือสเปรยด์บักล่ิน และเพ่ือเพิ่มคุณค่าของสมุนไพรในทอ้งถ่ิน โดยมีสมมุติฐานใน

การวิจยั คือความพึงพอใจของผูบ้ริโภคต่อการใชผ้ลิตภณัฑส์เปรยม์ะนาวดบักล่ิน กลุ่มตวัอยา่งท่ีใช้

ในการวิจยัคร้ังน้ีประกอบดว้ย ประชากรชุมชน อาํเภอปักธงชยั จงัหวดันครราชสีมา จาํนวน 50 คน 

เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวิจยัไดแ้ก่ แบบสอบถามความพึงพอใจจากการใชผ้ลิตภณัฑส์เปรยม์ะนาวดบั

กล่ิน ค่าสถิติท่ีใชก้ารวิจยัคือค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) จากผลการวิจยั

พบว่า ความพึงพอใจของประชากร ในเขตอาํเภอปักธงชยั จงัหวดันครราชสีมาท่ีมีต่อส่ิงประดิษฐ์ 

สเปรยม์ะนาวดับกล่ิน สรุปโดยภาพรวม อยู่ในระดับดีมาก โดยพิจารณา พบว่า ภาพรวมของ

ผลิตภณัฑส์ามารถดบักล่ินอบัได ้มีค่าเฉล่ียมากท่ีสุด 



 

บทที ่4 

ผลการปฏิบตังิานตามโครงงาน 

4.1 รายละเอยีดการทาํโครงงาน 

      โครงงานเร่ืองนํ้ ายาขจดัคราบบนโต๊ะอาหารจากกากใบชา(Stain Remover from Tea Remnants) 

มีวตัถุประสงคเ์พื่อนาํกากใบชาท่ีเหลือท้ิงเป็นจาํนวนมากภายในโรงแรมมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์

ใหม่ โดยนาํกากใบชาจากโรงแรมจาํนวนมากท่ีมาจากเซต Afternoon Tea หรือเซตศรีตอง นาํมาทาํ

เป็นผลิตภณัฑใ์หม่และยงัช่วยลดตน้ทุนใหก้บัโรงแรมอีกดว้ย 

4.2 วตัถุดิบและอุปกรณ์ในการทาํ นํา้ยาขจัดคราบ และ นํา้มันหอมระเหยกากใบชา   

 
รูปภาพท่ี 4.1 :นํ้ายาขจดัคราบกากใบชา 

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563)  

 

        4.2.1 วตัถุดิบ การทาํนํา้ยาขจัดคราบ 

 4.2.1.1 กากใบชา 

 
รูปภาพท่ี 4.2 :กากใบชา 

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563)  
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4.2.1.2 เบคก้ิงโซดา 

 
รูปภาพท่ี 4.3 :เบคก้ิงโซดา 

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

4.2.1.3 ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด ์

 
รูปภาพท่ี 4.4 :ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด ์

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

4.2.1.4 แอลกอฮอลแ์บบใส 

 
รูปภาพท่ี 4.5 :แอลกอฮอลแ์บบใส 

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

4.2.1.5 นํ้าเปล่า 

 
รูปภาพท่ี 4.6 :นํ้ าเปล่า 

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 
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4.2.1.6 นํ้ามนัหอมระเหยกล่ินชา 

 
รูปภาพท่ี 4.7 :นํ้ ามนัหอมระเหยกล่ินชา 

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

 

          อุปกรณ์ 

4.2.1.7 หมอ้ 

 
รูปภาพท่ี 4.8 :หมอ้ 

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

 

4.2.1.8 ผา้ขาวบาง 

 
รูปภาพท่ี 4.9 :ผา้ขาวบาง 

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 
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4.2.1.9 ขวดบรรจุภณัฑ ์

 
รูปภาพท่ี 4.10 :ขวดบรรจุภณัฑ ์

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

 

 
รูปภาพท่ี 4.11 :นํ้ ามนัหอมระเหยกากใบชา 

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

 

 

      4.2.2 วตัถุดิบ นํา้มันหอมระเหยกากใบชา 

4.2.2.1 กากใบชา 

 
รูปภาพท่ี 4.12 :กากใบชา 

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

 

 

 



27 
 

4.2.2.2 นํ้าเปล่า 

 
รูปภาพท่ี 4.13 :นํ้ าเปล่า 

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

 

         อุปกรณ์ 

4.2.2.3 หมอ้ 

 

 
รูปภาพท่ี 4.14 :หมอ้ 

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

 

 

4.2.2.4 ถว้ย 

 

 
รูปภาพท่ี 4.15 :ถว้ย 

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 
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4.2.2.5 นํ้าแขง็ 

 
รูปภาพท่ี 4.16 :นํ้ าแขง็ 

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563)   

4.2.2.6 ฝาปิดหมอ้ 

 
รูปภาพท่ี 4.17 :ฝาปิดหมอ้ 

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

4.2.2.7 ขวดบรรจุภณัฑ ์

                                            
รูปภาพท่ี 4.18 :ขวดบรรจุภณัฑ ์

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

4.3 ทีม่าของส่วนผสมในการนํา้ยาขจัดคราบและนํา้มันหอมระเหย 

4.3.1 กากใบชา ผูจ้ดัทาํไดน้าํกากใบชาท่ีเหลือท้ิงภายในโรงแรมจาํนวนมากจากการสั่งเซต 

Afternoon Tae หรือ ศรีตอง  เหตุผลท่ีผูจ้ดัทาํไดเ้ลือกกากใบชามาเป็นส่วนผสมในการทาํนํ้ ายาขจดั

คราบและนํ้ ามนัหอมระเหย เพราะว่าตวักากใบชานั้นมีคุณสมบติัช่วยดูดดบักล่ินอนัไม่พึงประสงค์

ได ้ และทาํใหรู้้สึกผอ่นคลาย 

4.3.2 นํ้าสม้สายชู ผูจ้ดัทาํไดม้าจากแผนกครัวเน่ืองจากมีคุณสมบติัขจดัส่ิงสกปกติไดดี้ 
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4.4 อตัราส่วนของวตัถุดิบ 

 กากใบชา                                 100 ก. 

 นํ้าเปล่า                                 200 มล. 

 เบคก้ิงโซดา                                   50 ก. 

 แอลกอฮอล ์                          50 มล. 

 ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด ์         2 ชอ้นโตะ๊ 

 นํ้ามนัหอมระเหยกล่ินชา         3 ชอ้นโตะ๊ 

4.5 ขั้นตอนการทาํการนํา้ยาขจัดคราบกากใบชา 

 4.5.1 นาํกากใบชาใส่ผา้ขาวบางแลว้นาํไปตม้ลงในนํ้าเปล่า 200 มิลลิลิตร ประมาณ 5 นาที 

 

 
รูปภาพท่ี 4.19 :นาํกากใบชาใส่ผา้ขาวบางแลว้นาํไปตม้ลงในนํ้าเปล่า 

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

   

 4.5.2 จากนั้นนาํมาตั้งพกัไวใ้หเ้ยน็ 

 

 
รูปภาพท่ี 4.20 :จากนั้นนาํมาตั้งพกัไวใ้หเ้ยน็ 

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 
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4.5.3 ใส่เบคก้ิงโซดาผสมกบันํ้า 50 กรัม 

 

 
รูปภาพท่ี 4.21 :ใส่เบคก้ิงโซดาผสมกบันํ้า 

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

 

4.5.4 และใส่ไฮโดนเจนเพอร์ออกไซด ์2 ชอ้นโตะ๊ และ แอลกอฮอล ์50 มิลลิลิตร 

 

 
รูปภาพท่ี 4.22 :ใส่ไฮโดนเจนเพอร์ออกไซดแ์ละแอลกอฮอล ์

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

 

4.5.5 จากนั้นนาํนํ้ามนัหอมระเหยหยดลงในนํ้ายาขจดัคราบ 3 ชอ้นโตะ๊ 

 

 
รูปภาพท่ี 4.23 :นาํนํ้ ามนัหอมระเหยหยดลงในนํ้ายาขจดัคราบ  

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 
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 4.5.6 จากนั้นนาํใส่บรรจุภณัฑ ์ท่ีเราเตรียมไว ้

 

 
รูปภาพท่ี 4.24 :จากนั้นนาํใส่ขวดบรรจุภณัฑ ์

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

 

 

 
รูปภาพท่ี 4.25 :จากนั้นนาํใส่ขวดบรรจุภณัฑ ์

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

 

4.6 อตัราส่วนของวตัถุดิบ  

กากใบชา                  100 ก. 

นํ้าเปล่า                  500 มล. 

หวันํ้าหอมกล่ินชา        3 มล. 
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4.7 ขั้นตอนการทาํการนํา้มันหอมระเหยกากใบชา 

      4.7.1 นาํกากใบชาท่ีเหลือไวล้งในหมอ้และนาํถว้ยวางไวต้รงกลาง 

 
รูปภาพท่ี 4.26 :นาํกากใบชาลงในหมอ้และนาํถว้ยวางไวต้รงกลาง  

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

 

 4.7.2 เทนํ้าเปล่าท่ีเตรียมไว ้เทใส่ลงไปรอบหมอ้ 

 
รูปภาพท่ี 4.27 :เทนํ้าเปล่าท่ีเตรียมไว ้เทใส่ลงไปรอบหมอ้ 

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

 

      4.7.3 นาํฝาหมอ้มาปิดหมอ้โดยหงายข้ึนใหส้ามารถใส่นํ้าแขง็ไดแ้ละเปิดเตาแก๊สดว้ยไฟปาน

กลาง  

 
รูปภาพท่ี 4.28 :นาํฝาหมอ้มาปิดหมอ้ หงายข้ึนใหส้ามารถใส่นํ้าแขง็ 

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 
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      4.7.4 หลงัจากนั้นคร่ึงชัว่โมงถึง 1 ชัว่โมงนาํฝาท่ีปิดปากหมอ้ออกจะพบไอนํ้ามนัหอมระเหยท่ี

หยด  ลงในถว้ย จากนั้นใส่ถว้ยรอใหเ้ยน็  

 
รูปภาพท่ี 4.29 :นาํฝาท่ีปิดปากหมอ้ออกจะพบไอนํ้ามนัหอมระเหยท่ีหยดลงในถว้ย 

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

 

      4.7.5 นาํหวัเช้ือนํ้าหอม 3 มิลลิลิตร และใส่ขวดผลิตภณัฑท่ี์เตรียมไว ้

 
รูปภาพท่ี 4.30 :นาํหวัเช้ือนํ้าหอม 3 มิลลิลิตร  

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 

 

 
รูปภาพท่ี 4.31 :ใส่ขวดผลิตภณัฑท่ี์เตรียมไว ้

ท่ีมา :ผูจ้ดัทาํ(2563) 
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4.8 ต้นทุนการซ้ือ  

      ตารางที ่4.1 :แสดงตน้ทุนการทาํนํ้ายาขจดัคราบโตะ๊อาหารกากใบชา ปริมาณ 200 มิลลิลิตร 

รายการจัดซ้ือ(ปริมาณทีใ่ช้) ปริมาณ(ซ้ือ) ราคา(บาท) ต้นทุน(บาท) 

กากใบชา(100 ก.) วตัถุดิบรร. วตัถุดิบรร. วตัถุดิบรร. 

เบคก้ิงโซดา(50 ก.) 1,000 ก. 40 2 

แอลกอฮอล(์50 มล.) 450มิลลิลิตร 40 4.44 

ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด(์2 ชต.) 450มิลลิลิตร 25 2 

 รวม 105 8.44 / 200  มล. 

    

       ตารางที ่4.2 :แสดงการเปรียบเทียบราคานํ้ายาขจดัคราบโตะ๊อาหารกากใบชา 

ต้นทุนนํา้ยาเช็ดโต๊ะโรงแรมหัวช้าง เฮอริเทจ ต้นทุนการทาํสเปรย์นํา้ยาเช็ดโต๊ะกากใบชา 

นํ้ายาเช็ดโตะ๊ ปริมาณ 5,200 มล. 
มล. / 105 บาท ดั้งนั้น 5,200 มล. 

=  8.44 x 3 = 25.32 

ราคา 220 บาท ราคา 25.32 บาท / 200 มล. 

จากตารางขา้งตน้แสดงให้เห็นว่า การทาํนํ้ ายาขจดัคราบกากใบชา การคาํนวณรายการตน้ทุน

การทาํนํ้ ายาขจดัคราบกากใบชาปริมาณ 200 มิลลิลิตร ราคา 25.32 บาท โดยนาํ ( 8.44 x 3 = 25.32 ) 

บาทต่อประมาณ  5,200 มิลลิลิตร ราคา 220 บาท และนาํเปรียบเทียบกบันํ้ ายาเช็ดโต๊ะท่ีห้องอาหาร

จดัซ้ือในแต่ละคร้ัง ซ่ึงจะต่างกนัอยู่ท่ี 25.32 บาท และสามารถช่วยโรงแรมลดตน้ทุนไดต่้อ 5200 

มิลลิลิตร  

 

       ตารางที ่4.3 :แสดงตน้ทุนการทาํนํ้ามนัหอมระเหยกากใบชา  ปริมาณ 50 มิลลิลิตร  

        จากตารางขา้งตน้แสดงใหเ้ห็นวา่ การนํ้ามนัหอมระเหยกากใบชา การคาํนวณรายการตน้ทุน

การทาํนํ้ายาขจดัคราบกากใบชาปริมาณ 50 มิลลิลิตร ราคา 3 บาท  

 

รายการจัดซ้ือ(ปริมาณทีใ่ช้) ปริมาณ(ซ้ือ) ราคา(บาท) ต้นทุน(บาท) 

กากใบชา(100 ก.) วตัถุดิบรร. วตัถุดิบรร. วตัถุดิบรร. 

หวันํ้าหอมกล่ินชา( 3มล.) 30 มล. 30 3 

 รวม 30 3 / 50  มล. 
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4.9 การประเมินผล 

      โครงงานนํ้ ายาขจัดคราบบนโต๊ะอาหารจากกากใบชา (Stain Remover from Tea Remnants) 

ผูจ้ดัทาํไดท้าํการประเมินความพึงพอใจในดา้นต่างๆของนํ้ ายาขจดัคราบบนโต๊ะอาหารจากกากใบ

ชา (Stain Remover from Tea Remnants) จากพนกังานภายในโรงแรมมิสสยามจาํนวน 30 คน โดย

ใชแ้บบสอบถาม ซ่ึงแบ่งออกเป็น  3 ตอน คือ 

      ส่วนท่ี 1 เป็นขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม ใชก้ารวิเคราะห์ขอ้มูลแบบค่าร้อยละ 

      ส่วนท่ี 2 เป็นการประเมินผลความพึงพอใจ ใชก้ารวิเคราะห์ขอ้มูลแบบค่าเฉล่ีย 

      ส่วนท่ี 3 เป็นคาํถามปลายเปิดเพื่อสอบถามความคิดเห็น ขอ้เสนอแนะ 

      ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

      4.9.1 เพศ 

 
แผนภูมิท่ี 4.1 :แสดงค่าร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจาํแนกตามเพศ 

               ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นเพศพบว่า พนักงานเพศหญิงตอบแบบสอบถามมาก

ท่ีสุดโดยคิดเป็นร้อยละ 63 และพนกังานผูช้ายคิดเป็นร้อยละ 37 

4.9.2 อาย ุ

 
แผนภูมิท่ี 4.2 : แสดงค่าร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจาํแนกตามอาย ุ

                ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นอายพุบว่า อาย ุ35 – 40 ปี มีมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 50 

รองลงมาเป็นอาย ุ26 -35 คิดเป็นร้อยละ 43 และนอ้ยท่ีสุดอยูท่ี่อาย ุ18 - 25 คิดเป็นร้อยละ 7 

         

 

 

63%

37%
หญิง

ชาย

7%

43%

50%
18 - 25

26 - 35

35 - 40
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ส่วนที ่2 ค่าเฉลีย่ความพงึพอใจของพนักงานหลงัการทดลองผลติภัณฑ์ในโรงแรม 

              ผลการวิเคราะห์ขอ้มูลในการสํารวจระดบัความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานนํ้ ายาขจดัคราบ

บนโต๊ะอาหารจากกากใบชา (Stain Remover from Tea Remnants) ให้การวดั 5 ระดบั ตามแนวคิด

ของ Likert, R. (1932) ไดจ้ดัลาํดบัค่าเฉล่ียและช่วงคะแนน (ธานินทร์ ศิลป์จารุม 2560) ดงัน้ี 

 

 ความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑน์ํ้ ายาขจดัคราบโตะ๊อาหารกากใบชาแสดงดงัตารางท่ี 4.4  

ค่าเฉล่ีย 4.21 –5.00              หมายถึงความพึงพอใจมากท่ีสุด 

ค่าเฉล่ีย 3.41 – 4.20              หมายถึงความพึงพอใจมาก 

ค่าเฉล่ีย 2.61 – 3.40              หมายถึงความพึงพอใจปานกลาง 

ค่าเฉล่ีย 1.81 – 2.60              หมายถึงความพึงพอใจนอ้ย 

ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.80              หมายถึงความพึงพอใจนอ้ยท่ีสุด 

 

ตารางที ่4.4 :แสดงค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงาน 

             จากตาราง 4.4 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในนํ้ ายาขจดัคราบบนโต๊ะอาหาร

จากกากใบชาโดยรวมในระดบัมากท่ีสุด โดยมีค่าเฉล่ีย 4.28  หากพิจารณาหลายดา้นพบว่าผูต้อบ

แบบสอบถามมีความพึงพอใจมากท่ีสุดคือ ดา้นการขจดัคราบ โดยมีค่าเฉล่ีย 4.73 และมีความพึง

พอใจมากในดา้นต่างๆดงัน้ี ดา้นความเหมาะสมในการนาํวตัถุดิบมาใช ้มีค่าเฉล่ีย 4.46  ดา้นการนาํ

ผลิตภณัฑ์มาใช้จริงในห้องอาหาร มีค่าเฉล่ีย 4.20 ด้านการทดแทนนํ้ ายาเช็ดโต๊ะจากสารเคมี มี

ค่าเฉล่ีย 4.03 และดา้นกล่ินกากใบชา มีค่าเฉล่ีย 4.01 

 

ส่วนที ่3 ข้อเสนอแนะ (ไม่มี)  

 

ความพงึพอใจหลงัจากทีไ่ด้ทดลองใช่ผลติภณัฑ์ ค่าเฉลีย่ S.D ระดับความพงึพอใจ 

1. ความเหมาะสมนาํวตัถุดิบมาใชท้าํผลิตภณัฑ ์ 4.46 0.68 มากท่ีสุด 

2. กล่ินกากใบชา 4.01 0.83 มาก 

3. ขจดัคราบ 4.73 0.45 มากท่ีสุด 

4. ทดแทนผลิตภณัฑน์ํ้ ายาเช็ดโตะ๊จากสารเคมี 4.03 0.55 มาก 

5. นาํผลิตภณัฑม์าใชจ้ริงในหอ้งอาหาร 4.20 0.48 มาก 

ค่าเฉลีย่รวม 4.28 0.488 มากทีสุ่ด 



 

บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลจากโครงงาน หรืองานวจัิย 

 5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

               จากการท่ีผูจ้ดัทาํไดน้าํกากใบชาเหลือท้ิงจากห้องอาหารของโรงแรม มาใชแ้ปรรูปเป็น

ผลิตภณัฑ์ นํ้ ายาขจดัคราบโต๊ะอาหารกากใบชาเป็นนํ้ ายาขจดัคราบ ท่ีนํามาเช็ดโต๊ะ และได้ทาํ

แบบสอบถามพนกังานห้องอาหารมิสยาม ผลออกมาไดรั้บความพึงพอใจโดยรวมอยูใ่นระดบัมาก

ท่ีสุดมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.28 สามารถเกิดผลิตภณัฑ ์เพื่อขจดัคราบส่ิงสกปรก และทาํใหมี้กล่ินหอมท่ี

เป็นเอกลกัษณ์ โดยการนาํกากใบชามาใช ้แทนการใชน้ํ้ ายาเช็ดโตะ๊จากสารเคมีซ่ึงสามารถลดตน้ทุน

ในการจดัซ้ือนํ้ ายาเช็ดโต๊ะในห้องอาหารได ้และยงัช่วยดบักล่ินอนัไม่พึงประสงค ์และคราบส่ิง

สกปรกบนโต๊ะอาหารไดอ้ย่างดี กล่ินของนํ้ ายาขจดัคราบสามารถอยู่ไดช้ัว่คราวโดยประมาณ แต่

เน่ืองจากหอ้งอาหารมิสสยาม เป็นหอ้งอาหารท่ีมีลูกคา้เขา้มาใชบ้ริการจาํนวนมาก จึงมีการเช็ดบ่อย

ทาํให้มีกล่ินอย่างตลอด ไร้กล่ินและคราบส่ิงสกปรกบนโต๊ะอาหาร และได้สัมภาษณ์พนักงาน

หอ้งอาหารมิสสยาม ไดรั้บความพึงพอใจกบันํ้ ายาขจดัคราบ และสามารถนาํมาใชป้ระโยชน์ในคร้ัง

หนา้ได ้

      5.1.2 ขอ้จาํกดัหรือปัญหาของโครงการ 

               5.1.2.1 เวลาทาํงานของพนกังานท่ีปรึกษากบัผูจ้ดัทาํไม่ตรงกนั และบางช่วงมีงานอีเวนท ์               

และไพรเวท เขา้มาเยอะ จึงหาเวลาในการพบหาปรึกษาค่อนขา้งยาก 

               5.1.2.2 วตัถุดิบบางอย่างตอ้งซ้ือเพิ่ม เน่ืองจากบางอย่างมีการเน่าเสีย และบางอย่างใน

หอ้งอาหารไม่มี 

               5.1.2.3 การถ่ายภาพในขณะทดลองมีไม่ครบเน่ืองจากลงมือปฏิบติัเพียงคนเดียว 

5.2 ข้อเสนอแนะการจัดทาํโครงงานสหกจิ 

      ในส่วนของโครงงานท่ีไดท้าํข้ึนมานั้นถือว่ามีประโยชน์กบัโรงแรมอยา่งมากในช่วงน้ีเน่ืองจาก

การแพร่ระบาดของเช้ือโรคในช่วงน้ีถือว่าแพร่ระบาดอย่างหนกัและอาจตอ้งปรับสูตรเล็กนอ้ยให้

เหมาะสม 

       5.2.1 ขอ้เสนอแนะในการทาํโครงงาน  

                5.2.1.1 คน้ควา้หาขอ้มูลงานวิจัยท่ีเก่ียวขอ้งก่อน หรือศึกษาคน้ควา้หาขอ้มูลเก่ียวกับ

วตัถุดิบใหดี้ก่อน 



38 

                 5.2.1.2 รับฟังขอ้เสนอแนะ และนาํขอ้เสียจากผูท่ี้ไดท้ดลองใชผ้ลิตภณัฑ ์นาํมาปรับปรุง

แกไ้ขปัญหาตวัผลิตภณัฑใ์หดี้ ยิง่ข้ึน 

                 5.2.1.3 ในโครงงานสามารถนาํวตัถุดิบอ่ืนมาแทนไดต้ามความสนใจ 
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ภาคผนวก ก 

รูปภาพปฏิบัตงิานในโรงแรม 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

การปฏิบัตงิานในห้องอาหาร 

 

 
เปิดประตู ตอ้นรับแขก รับโทรศพัท ์

 

 
แนะนาํอาหารในไลน์บุฟเฟต ์คอยรับออเดอร์

เมนูจากลูกคา้ท่ีสัง่ 

 

 
เตรียมนํ้าสมุนไพรลงแกว้ พร้อมเตรียมเสริฟ์

ใหก้บัลุกคา้ 

 

 
แกะซีลอาหารออก ทุกคร้ังก่อนเปิดไลน ์

บุฟเฟต ์

 

 
เตรียมนํ้าแขง็ เตรียมไวส้าํหรับขา้วแช่ 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

ตวัอย่างแบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ตวัอย่างแบบสอบถาม 

เร่ือง นํา้ยาขจดัคราบโต๊ะอาหารกากใบชา 

         คาํช้ีแจง : แบบสอบถามฉบับนี ้ จัดทาํขึน้เพ่ือประเมินความพงึพอใจต่อนํา้ยาขจัดคราบโต๊ะ

อาหารจากกากใบชา ซ่ึงเป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาตามหลกัสูตรศิลปศาสตร์ ภาควชิาอุตสาหกรรม

การท่องเทีย่วและบริการ มหาวทิยาลยัสยาม กรุณาตอบแบบสอบถามตามความจริง ขอขอบพระคุณ

อย่างสูงทีท่่านได้สละเวลาตอบคาํถามคร้ังนี ้

ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

คาํช้ีแจง  โปรดทาํเคร่ืองหมาย √ ลงในช่อง ◯ ทีต่รงกบัตัวท่านมากทีสุ่ดในแต่ละคาํถาม 

1. อาย ุ                                                                         2. เพศ 

  ◯18 - 25 ปี  ◯ 26 - 35 ปี                                      ◯ ชาย  ◯ หญิง 

  ◯35 - 40 ปี   

ส่วนที ่2  ความพงึพอใจ 

คาํช้ีแจง โปรดทาํเคร่ืองหมาย √ ลงในช่อง ◯ ตามความพงึพอใจของท่านในแต่ละคาํถาม 

ระดับความคดิเห็น ( 5= มากทีสุ่ด 4= มาก 3=ปานกลาง 2= น้อย 1= น้อยทีสุ่ด ) 

หัวข้อ 5 4 3 2 1 

1. ผลิตภณัฑน์ํ้ายาขจดัคราบโตะ๊อาหารกากใบชามีความ

เหมาะสมในการนาํวตัถุดิบมาใชห้รือไม่ 
     

2. ผลิตภณัฑน์ํ้ายาขจดัคราบบนโตะ๊อาหารมีกล่ินกากใบชา

หรือไม่ 
     

3. ผลิตภณัฑน์ํ้ายาขจดัคราบกากใบชาสามารถขจดัคราบบนโตะ๊

อาหารไดห้รือไม่ 
     

4. ผลิตภณัฑน์ํ้ายาขจดัคราบสามารถทดแทนนํ้ายาเช็ดโตะ๊จาก

สารเคมีไดห้รือไม่ 
     

5. ผลิตภณัฑน์ํ้ายาขจดัคราบสามารถนาํมาใชจ้ริงในหอ้งอาหาร

ไดห้รือไม่ 
     

คาํแนะนํา 

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

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                       ภาคผนวก ค 

                 รูปภาพทดลองใช้ผลติภณัฑ์นํา้ยาขจัดคราบโต๊ะอาหารกากใบชา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

รูปภาพผู้ทดลองใช้ผลติภัณฑ์นํา้ยาขจัดคราบโต๊ะอาหารกากใบชา 

 
ภาพก่อนใชผ้ลิตภณัฑน์ํ้ ายาขจดัคราบโตะ๊อาหารกากใบชา 

 

 
ใชผ้ลิตภณัฑน์ํ้ายาขจดัคราบโตะ๊อาหารกากใบชาในการทาํความสะอาดโตะ๊ 

 

 
ภาพหลงัใชผ้ลิตภณัฑน์ํ้ ายายาขจดัคราบโตะ๊อาหารกากใบชา 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

ผลติภณัฑ์นํา้ยาขจัดคราบโต๊ะอาหาร/นํา้มนัหอมระเหย/ฉลากผลติภณัฑ์ 

 

 

 

 

 

 



 

ผลติภณัฑ์/ฉลากผลติภณัฑ์ 

 
นํ้ายาขจดัคราบโตะ๊อาหารจากกากใบชา 

 
นํ้ามนัหอมระเหยกากใบชา 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 

บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

บทสัมภาษณ์ของพนักงานทีป่รึกษาเกีย่วกบัโครงงาน นํา้ยาขจัดคราบบนโต๊ะ

อาหารจากกากใบชา นีม้ปีระโยชน์ต่อสถานประกอบการนีอ้ย่างไรบ้าง 

    “ในส่วนของโครงงานท่ีนอ้งนุ่นไดท้าํข้ึนมานั้นถือว่ามีประโยชน์กบัโรงแรมอยา่งมากในช่วงน้ี

เน่ืองจากการแพร่ระบาดของเช้ือโรคในช่วงน้ีถือว่าแพร่ระบาดอยา่งหนกั ทาํให้นํ้ ายาฆ่าเช้ือมีราคา

สูงข้ึนในทอ้งตลาดและหาซ้ือยาก โครงงานท่ีไดท้าํนั้นจึงถือว่า มีประโยชน์ทั้งทางตรงทางออ้ม 

ทางตรงคือสามารถฆ่าเช้ือพื้นท่ีภายในโรงแรมไดท้ั้งหมด ส่วนทางออ้มคือสามารถนาํมาใชท้ดแทน

นํ้ายาบางตวัในทอ้งตลาดท่ีหาไดย้ากและมีราคาท่ีสูงข้ึน” 
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บทความวชิาการ 

 

 

 

 

 

 



 

นํา้ยาขจัดคราบบนโต๊ะอาหารจากกากใบชา 

Stain Remover from Tea Remnants 

มาลิณี วงคเ์วยีน 

ภาควชิา อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 

38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กทม. 10160 

Email : Malinee1742@outlook.com 

บทคดัย่อ 

               โรงแรมหัวช้าง เฮอ ริ เทจ  (Hua Chang 

Heritage Hotel) เป็นโรงแรมในเครือใบหยกและ

เป็นโรงแรมตั้งอยู่ใจกลางเมือง ในดา้นการบริการ

ด้านห้องอาหาร ห้องจัดเล้ียง และห้องพัก ทาง

ผูจ้ดัทาํไดเ้ลง็เห็นวตัถุดิบเหลือท้ิงภายในหอ้งอาหาร

และไดคิ้ดคน้แปรรูปตวัวตัถุดิบให้เป็นผลิตภณัฑ์

นํ้ า ย า ข จัด ค ร า บ โ ต๊ ะ  จึ ง ไ ด้ ศึ ก ษ า ข้อ มู ล ถึ ง

คุณประโยชน์ต่างๆจากกากใบชา ซ่ึงคุณสมบติัของ

ใบชา ช่วยกาํจดักล่ินเก่ียวกบัอาหารไดดี้  ผูจ้ดัทาํจึง

มีแนวคิดในการทาํนํ้ ายาขจดัคราบโต๊ะอาหารจาก

กากใบชา นําส่วนท่ีเหลือส่วนหน่ึงทาํนํ้ ามนัหอม

ระเหย โดยมีการแจกแบบสอบถามความพึงพอใจ

กบัทางพนกังานในโรงแรมจาํนวน 30 ชุด พนกังาน

มีความพึงพอใจต่อนํ้ ายาขจัดคราบบนโต๊ะอาหาร

จากกากใบชา ในระดบัมากท่ีสุดโดยมีค่าเฉล่ีย 4.28 

คาํสําคญั : นํ้ายาขจดัคราบ, กากใบชา 

 

Abstract 

         Hua Chang heritage hotel is part of 

Baiyoke group and also located in the heart of the 

city.  And  the service of dining room, banquet 

rooms and  hotel rooms.  During the internship, I 

saw many ingredients in the dining room and 

combined raw materials to make table stain 

remover. We have researched the various benefits 

from tea leaves and found that tea leaves can help 

reduce odors from food.  So I chose to make a tea 

leaf stain remover and essential oil.  A product 

satisfaction questionnaire was distributed to 30 

hotel employees.  It was found that the employees 

were satisfied with the tea residue stains at the 

highest level with an average of 4.28 

Keywords  : Stain remover, Tea leaf residue 

 

ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 

        จ าก กา ร ท่ี ได้ เข้าไ ปป ฏิบัติส หกิ จ ศึ กษ า

โรงแรมหัวช้างเฮอริเทจ (Hua Chang Heritage 

Hotel) เป็นโรงแรมท่ีรับนักท่องเท่ียวทั้งชาวไทย

ละชาวต่างชาติจาํนวนมากในฝ่าย F&B ตอ้งคอย

ทาํความสะอาดโต๊ะเสิร์ฟอย่างรวดเร็ว หลงัจากท่ี

ลูกคา้ไดรั้บประทานอาหารเสร็จ จะมีส่ิงสกปรก

บนโต๊ะอาหารซ่ึงเป็นนํ้ ายาเคมีทําให้พนักงาน

เสิร์ฟท่ีแพน้ํ้ ายาขจดัส่ิงสกปรกบนโต๊ะอาหารซ่ึง

เป็นนํ้ ายาเคมีทาํให้พนักงานเสิร์ฟท่ีแพน้ํ้ ายาขจดั

ทาํความสะอาด อาจจะปฏิบัติงานไม่สะดวกได้ 

และตอ้งใชน้ํ้ายาขจดัคราบเคมีเป็นจาํนวนมาก  

       ดังนั้ นผูจ้ ัดทาํจึงสนใจในการคิดค้นนํ้ ายา

ขจัดคราบโต๊ะ โดยสังเกตว่าทางโรงแรมมีการ

เสิร์ฟชาเป็นจาํนวนมาก ทาํให้กากใบชาเหลือท้ิง

ในแต่ละวนัเป็นจาํนวนมาก จึงไดศึ้กษาขอ้มูลถึง

คุณประโยชน์ต่างๆจากกากใบชา ซ่ึงคุณสมบัติ

 
 



 

ของใบชา ช่วยกําจัดกล่ินเก่ียวกับอาหารได้ดี   

ผูจ้ดัทาํจึงมีแนวคิดในการทาํนํ้ ายาขจดัคราบโต๊ะ

อาหารจากกากใบชา นําส่วนท่ีเหลือส่วนนึงทาํ

นํ้ามนัหอมระเหย สามารถช่วยลดค่าใชจ่้ายภายใน

โรงแรมท่ีไม่จาํเป็น บางส่วนเพ่ือลดตน้ทุนในการ

ดํา เ นินงานและชะลอค่าใช้จ่ ายบางประเภท

ออกไปๆ ท่ีไม่มีชีวติ 

เพ่ือยบัย ั้งการแพร่กระจายของเช้ือ 

 

วตัถุประสงค์ 

1.สามารถช่วยลดค่าใชจ่้ายนํ้ ายาขจดัคราบสารเคมี

ภายในโรงแรม บางส่วนออกไป  

2. เพ่ือศึกษาเรียนรู้  การทาํนํ้ ายาขจดัคราบบนโต๊ะ

อาหารจากกากใบชา 

 

ประโยชน์ทีค่าดว่าได้รับ 

1. ลดค่าใชจ่้ายในส่วนท่ีไม่จาํเป็นภายในโรงแรม 

2. ได้ลดปริมาณการใช้นํ้ ายาขจัดคราบเคมีใน

โรงแรม 

3. ไดล้ดปริมาณกากใบชาท่ีเหลือในโรงแรม 

4. การนาํผลิตภณัฑ์ท่ีไดน้าํมาใชใ้ห้เกิดประโยชน์

สูงสุดใหก้บัโรงแรมอยา่งแทนจริง 

 

ส่วนผสม 

1.กากใบชา                               100      ก. 

2.นํ้าเปล่า                                  200      มล. 

3.เบคก้ิงโซดา                             50      ก. 

4.แอลกอฮอล ์                             50      มล. 

5.ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด ์           2     ชอ้นโตะ๊ 

6.นํ้ามนัหอมระเหยกล่ินชา            3     ชอ้นโตะ๊ 

 

ขั้นตอนการทาํการนํา้ยาขจัดคราบกากใบชา 

1. นาํกากใบชาใส่ผา้ขาวบางแลว้นาํไปตม้ลงใน

นํ้าเปล่า 200 มิลลิลิตร ประมาณ 5 นาที 

2. จากนั้นนาํมาตั้งพกัไวใ้หเ้ยน็ 

3. ใส่เบคก้ิงโซดาผสมกบันํ้า 50 กรัม 

4. และใส่ไฮโดนเจนเพอร์ออกไซด ์2 ชอ้นโต๊ะ 

และ แอลกอฮอล ์50 มิลลิลิตร 

5. จากนั้นนาํนํ้ามนัหอมระเหยหยดลงในนํ้ายาขจดั

คราบ 3 ชอ้นโต๊ะ 

6. จากนั้นนาํใส่บรรจุภณัฑ ์ท่ีเราเตรียมไว ้

 

สรุปผลโครงงาน 

         จากการท่ีผูจ้ดัทาํไดน้าํกากใบชาเหลือท้ิงจาก

ห้องอาหาร ข องโ ร งแร ม มาใช้แปร รู ป เ ป็ น

ผลิตภณัฑ์ นํ้ ายาขจัดคราบโต๊ะอาหารกากใบชา

เป็นนํ้ ายาขจัดคราบ ท่ีนํามาเช็ดโต๊ะ และได้ทาํ

แบบสอบถามพนักงานห้องอาหารมิสสยาม ผล

ออกมาไดรั้บความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดบั

มากท่ีสุดมีค่า เฉล่ียเท่ากับ 4.28 สามารถเกิด

ผลิตภณัฑ์ เพ่ือขจดัคราบส่ิงสกปรก และทาํให้มี

กล่ินหอมท่ีเป็นเอกลกัษณ์ โดยการนาํกากใบชามา

ใช้แทนการใช้นํ้ ายา เช็ดโต๊ะจากสารเคมี ซ่ึง

สามารถลดตน้ทุนในการจัดซ้ือนํ้ ายาเช็ดโต๊ะใน

ห้องอาหารได้ และย ัง ช่วยดับกล่ินอันไม่พึง

ประสงค์ และคราบส่ิงสกปรกบนโต๊ะอาหารได้

อย่างดี กล่ินของนํ้ ายาขจัดคราบสามารถอยู่ได้

ชั่วคราวโดยประมาณ แต่เน่ืองจากห้องอาหาร

มิสสยาม เป็นห้องอาหารท่ีมีลูกคา้เขา้มาใชบ้ริการ

จาํนวนมาก จึงมีการเช็ดบ่อยทาํให้มีกล่ินอย่าง

ตลอด ไร้กล่ินและคราบส่ิงสกปรกบนโต๊ะอาหาร 

และได้สัมภาษณ์พนักงานห้องอาหารมิสสยาม 

ได้รับความพึงพอใจกับนํ้ ายาขจัดคราบ และ

สามารถนาํมาใชป้ระโยชน์ในคร้ังหนา้ได ้

 

 
 



 

ข้อเสนอแนะ 

          ในส่วนของโครงงานท่ีไดท้าํข้ึนมานั้นถือวา่

มีป ร ะ โ ย ช น์กับโ ร ง แ ร ม อย่าง ม าก ใน ช่ว ง น้ี

เน่ืองจากการแพร่ระบาดของเช้ือโรคในช่วงน้ีถือ

ว่าแพร่ระบาดอย่างหนักและอาจต้องปรับสูตร

เลก็นอ้ยใหเ้หมาะสมใหก้บัผูอ่ื้น ในการดาํเนินการ

แกปั้ญหาต่อไป 

1.1 คน้ควา้หาขอ้มูลงานวิจัยท่ีเก่ียวขอ้งก่อน หรือ

ศึกษาคน้ควา้หาขอ้มูลเก่ียวกบัวตัถุดิบใหดี้ก่อน 

1.2 รับฟังขอ้เสนอแนะ และนําข้อเสียจากผูท่ี้ได้

ทดลองใชผ้ลิตภณัฑ์ นาํมาปรับปรุงแกไ้ขปัญหาตวั

ผลิตภณัฑใ์หดี้ ยิง่ข้ึน 

1.3 ในโครงงานสามารถนาํวตัถุดิบอ่ืนมาแทนได้

ตามความสนใจ 
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