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บทที ่1 
บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพ ( Millennium Hilton Bangkok ) ตั้งอยูริ่มฝ่ังของแม่น ้ ำ
เจำ้พระยำในยำ่นเก่ำแก่บนฝ่ังธนบุรี บริเวณโรงแรมมีควำมกวำ้งติดริมแม่น ้ ำถึง 55 เมตร จึงมีจุดเด่น
อยูท่ี่ทิวทศัน์ท่ีน่ำประทบัใจกำรท่ีผูจ้ดัท ำไดเ้ขำ้ไปปฎิบติัสหกิจศึกษำท่ี โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั
กรุงเทพ ในแผนกโรงอำหำร (Canteen) ซ่ึงเป็นแผนกท่ีท ำอำหำรให้กับพนักงำนในโรงแรม 
ระยะเวลำท่ีไดป้ฏิบติังำนสหกิจศึกษำในแผนกครัวนั้นท ำใหไ้ดเ้รียนรู้งำนต่ำงๆภำยในครัว เช่น กำร
จดัเตรียมวตัถุดิบก่อนประกอบอำหำร ขั้นตอนในกำรประกอบอำหำร กำรจดัเก็บส่ิงของเขำ้ตูแ้ช่เยน็
และหอ้งเก็บวตัถุดิบ (Store Room) ซ่ึงส่ิงของหรือวตัถุดิบจะมีกำรสั่งเขำ้มำในแต่ละในอำทิตย ์แลว้
แยกจ ำแนกประเภทเก็บให้เป็นระเบียบ  จำกกำรท่ีได้ปฎิบติังำนไปได้ในระยะเวลำหน่ึงนั้นทำง
ผูจ้ดัท ำไดเ้ล็งเห็นถึงปัญหำในแผนกนั้นก็คือ มีผลไมเ้หลือทิ้งเป็นจ ำนวนมำกในแต่ละวนั และผลไม้
บำงอยำ่งก็ไม่สำมำรถเก็บไวไ้ดน้ำน อยำ่งเช่น เงำะ มงัคุด ล ำไย สับปะรด มะละกอ เป็นตน้ ผูจ้ดัท ำ
จึงท ำกำรสังเกตวำ่ในแต่ละวนันั้นมีผลไมอ้ะไรท่ีมีเหลือมำกท่ีสุด นั้นก็คือ เงำะ  

ดงันั้นทำงผูจ้ดัท ำจึงไดไ้ปปรึกษำกบัทำงพี่เล้ียงและอำจำรยท่ี์ปรึกษำวำ่จะน ำเอำเงำะท่ีเหลือ
นัน่มำท ำเป็นแยมรูปแบบใหม่ เพรำะโดยปกติแยมท่ีทำงโรงแรมใช้ก็จะเป็นแยมทัว่ไปท่ีน ำมำท ำ
ขนม หรือใช้ในอำหำรเชำ้ เช่น แยมส้ม แยมสับปะรด แยมสตอเบอร์ร่ี เป็นตน้ แต่แยมท่ีผูจ้ดัท ำจะ
เป็นกำรน ำเอำเงำะมำผสมกบัตวัแกนสับปะรดท่ีหัน่เป็นลูกเต๋ำ ซ่ึงสับปะรดจะเป็นตวัเพิ่มรสชำติท่ี
เปร้ียวอมหวำนใหก้บัตวัเงำะ และตวัแกนสับปะรดยงัเป็นตวัเพิ่มเน้ือสัมผสัให้กบัแยมไดอี้กดว้ย ถือ
ไดว้ำ่เป็นกำรท ำแยมในรูปแบบใหม่ เพื่อใชส้ ำหรับรับประทำนคู่กบัเบเกอร่ี ในไลน์อำหำรเชำ้ให้กบั
ลูกคำ้ท่ีมำใชบ้ริกำรของทำงโรงแรม นอกจำกน้ียงัเป็นกำรช่วยลดกำรทิ้งขยะสดจ ำพวกผลไมท่ี้คำ้ง
สตอ็ก และเป็นกำรช่วยลดตน้ทุนในกำรสั่งซ้ือแยมใหก้บัโรงแรมไดอี้กทำงหน่ึงดว้ย 

1.2 วตัถุประสงค์ 

1.2.1 เพื่อศึกษำกำรท ำแยมในรูปแบบใหม่ 
1.2.2 เพื่อเป็นกำรช่วยลดกำรทิ้งขยะสดจ ำพวกผลไม ้
1.2.3 เพื่อช่วยในกำรลดตน้ทุนกำรซ้ือแยมของโรงแรม



 
 

 

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 
1.3.1 ขอบเขตด้ำนพืน้ที่ 
โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพ ( Millennium Hilton Bangkok ) แผนกโรงอำหำร         ( 

Canteen ) ชั้น P3  
 1.3.2 ขอบเขตด้ำนประชำกร     

กำรเลือกกลุ่มตวัอยำ่งในกำรเก็บขอ้มูลในคร้ังน้ีเป็นกำรเลือกกลุ่มตวัอยำ่งแบบเจำะจงโดยใช้กลุ่ม
ตวัอยำ่งพนกังำนภำยในโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพ แผนกโรงอำหำร 

1.3.3 ขอบเขตด้ำนเวลำ 
เก็บรวบรวมขอ้มูลด ำเนินงำนตั้งแต่วนัท่ี 1 มิถุนำยน 2564 ถึงวนัท่ี 10 กนัยำยน 2564 รวมระยะเวลำ

ทั้งหมด 16 สัปดำห์ 
1.3.4 ขอบเขตด้ำนข้อมูลเนือ้หำ                
ผูจ้ดัท ำไดศึ้กษำคน้ควำ้เก่ียวกบักำรแปรรูปอำหำรให้เป็นผลิตภณัฑ์แยมผลไม ้โดยท ำกำรศึกษำ

ขั้นตอนกำรถนอมอำหำรรวมถึงวิธีกำรท ำแยมว่ำมีขั้นตอนอย่ำงไรจำกแหล่งขอ้มูลต่ำงๆ ท่ีเก่ียวขอ้งทั้ง
งำนวจิยั หนงัสือ บทควำม และส่ือออนไลน์  
 
1.4 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำได้รับ 

              1.4.1 เพื่อสร้ำงสรรคเ์มนูใหม่ๆจำกวตัถุดิบท่ีเหลือทิ้ง 
              1.4.2 สำมำรถไปต่อยอดเป็นธุรกิจส่วนตวัไดใ้นอนำคต 
              1.4.3 เพื่อเพิ่มทำงเลือกกำรบริโภคใหแ้ก่ลูกคำ้ 
 



 

 

บทที ่2 

รายละเอยีดการปฏบิัติงานในสถานประกอบการ 

2.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

 ช่ือสถานประกอบการ : โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพ   
: (Millennium Hilton Bangkok) 

สถานทีต่ั้ง : 123 ถนนเจริญนคร เขตคลองสาน แขวงคลองตน้ไทร     
                                           กรุงเทพฯ 10600 

 เบอร์โทรศัพท์  : 02-4422000 
 เวป็ไซต์   : www.hilton.com 

โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพ ตั้งอยูบ่นถนนเจริญนคร ริมฝ่ังแม่น ้ าเจา้พระยาในยา่น
เก่าแก่บนฝ่ังธนบุรี บริเวณโรงแรมมีความกวา้งติดริมแม่น ้ าถึง 55 เมตร มีอาคารท่ีมีความสูง 32 ชั้น
มีจุดเด่นคือ ทิวทศัน์ รวมถึงมีห้องพกัแขกและห้องสวีท 533ห้อง ท่ีติดวิวแม่น ้ า มีห้องอาหารบาร์
และเลานจท่ี์ไดรั้บรางวลั มีห้องจดังานท่ีทนัสมยั 17 ห้อง อีกทั้งยงัมีสถานท่ีท่องเท่ียวท่ีไดรั้บความ
นิยมอยู่ไม่ไกลจากโรงแรม เช่น วดัอรุณ วดัโพธ์ิ และถนนข้าวสาร เป็นต้น การเดินทางมายงั
โรงแรมนั้นสามารถมาไดจ้ากทั้งทางน ้าถนนและรถไฟฟ้าโดยทางโรงแรมจดัเรือบริการรับส่งฟรีทุก 
20 นาที 

 
 

รูปที ่2.1 โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพ 

ทีม่า : http://ebkkhotels.blogspot.com/2015/04/blog-post_46.htm



 

 

 

 
 

รูปที ่2.2 สัญลกัษณ์ของโรงแรมมิลเลียนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพ 

ทีม่า :https://twitter.com/hiltonbangkok/status/629951589705490433 
 

 
 

รูปที ่2.3 แผนท่ีโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพ 

ทีม่า : https://www.bloggang.com/m/viewdiary.php?id=pakwan&month=07- 

2.2 ลกัษณะการประกอบการผลติภัณฑ์ การให้บริการหลกัขององค์กร 
โรงแรมมีขนาดทั้งหมด 32 ชั้น มีหอ้งพกั 533 ห้อง ห้องอาหาร 7 ห้อง ห้องประชุม 17 หอ้ง 

2.3 การให้บริการห้องพกั 
ประเภทของห้องพกัโรงแรมมีดงัน้ี 1) ห้องดีลกัซ์ ริเวอร์วิว 368 ห้อง 2) ห้องแฟมิล่ี ริเวอร์วิว 16 

หอ้ง 3) หอ้งเอก็เซ็กคิวทีฟ ริเวอร์วิว 76 ห้อง และ4) ห้องสวีท 73 ห้อง ทั้งหมดตกแต่งอยา่งหรูหราพร้อมส่ิง
อ านวยความสะดวกคุณภาพสูง ทุกหอ้งมีการออกแบบภายในท่ีร่วมสมยั 

 
 
 
 

https://twitter.com/hiltonbangkok/status/629951589705490433
https://www.bloggang.com/m/viewdiary.php?id=pakwan&month=07-2016&date=27&group=21&gblog=57


 

 

2.3.1 ประเภทห้องพกั 
2.3.1.1 ห้องคิงดีลกัซ์ ริเวอร์วิว  
สามารถมองเห็นวิวแม่น ้ าเจ้าพระยาและวิวตวัเมืองท่ีงดงามจากห้องพกัน้ีซ่ึงตกแต่งใน

รูปแบบร่วมสมยัอยา่งสวยงามพร้อมพื้นท่ีนัง่เล่นท่ีมีอ่างอาบน ้าแยกส่วนฝักบวั และมีส่ิงอ านวยความสะดวก
ครบครัน 

 
 

รูปที ่2.4 หอ้งคิงดีลกัซ์ริเวอร์ววิ 

ทีม่า : https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/ 

2.3.1.2 ห้องเอก็เซ็กคิวทฟีริเวอร์ววิ 
ตั้งอยู่บนชั้น 24 ข้ึนไป ห้องน้ีเป็นสถานท่ีเฉพาะส าหรับชมทิวทศัน์ของแม่น ้ าเจา้พระยา มี

สระน ้าวนและฝักบวัเรนชาวเวอร์ แขกท่ีเขา้พกัในห้องน้ีจะสามารถเขา้ใชบ้ริการเอ็กเซ็กคิวทีฟเลานจบ์นชั้น 
31ได ้

 
 

รูปที ่2.5 หอ้งเอก็เซ็กคิวทีฟริเวอร์ววิ 

ทีม่า : https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/ 

https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/
https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/


 

 

2.3.1.3 ห้องคิงพาโนรามิกริเวอร์ววิสวที 
ห้องขนาด 67 ตร.ม./720 ตร.ฟุต น้ีประกอบดว้ยเตียง Serenity Hilton ขนาดคิงไซส์ พื้นท่ี

นัง่เล่นและหอ้งน ้าท่ีสวยงามพร้อมอ่างและยงัรวมการใชบ้ริการหอ้งเอก็เซ็กคิวทีฟเลานจไ์ดฟ้รี 

 

 
 

รูปที ่2.6 หอ้งคิงพาโนรามิกริเวอร์ววิสวที 

ทีม่า : https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/ 

2.3.1.4 ห้องคิงแฟมิลี่ริเวอร์วิว 
ห้องท่ีไดรั้บการออกแบบมาพิเศษเพื่อครอบครัว ดว้ยพื้นท่ี 40 ตร.ม./ 430 ตร.ฟุต มีทั้งอ่าง

อาบน ้าและฝักบวัท่ีแยกเป็นสัดส่วน และส่ิงอ านวยความสะดวก 
 

 
 

รูปที ่2.7 หอ้งคิงแฟมิล่ีริเวอร์ววิ 

ทีม่า :https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/ 
 
 

https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/
https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/


 

 

2.3.1.5 ห้องทวนิแฟมิลี่ริเวอร์ววิ 
ห้องท่ีไดรั้บการออกแบบมาพิเศษเพื่อครอบครัว มีพื้นท่ี 40 ตร.ม./ 430 ตร.ฟุต โดยพื้นท่ี

นัง่เล่นมีขนาดใหญ่พร้อมวิวของแม่น ้ าและวิวตวัเมือง มีทั้งอ่างอาบน ้ าและฝักบวัท่ีแยกเป็นสัดส่วน และส่ิง
อ านวยความสะดวก 

 

 
 

รูปที ่2.8 หอ้งทวินแฟมิล่ีริเวอร์วิว 

ทีม่า : https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/ 

2.3.1.6 ห้องทวนิพาโนรามิกริเวอร์ววิ 
หอ้งขนาด 67 ตร.ม./720 ตร.ฟุต ห้องสวทีน้ีประกอบดว้ยเตียง Serenity Hilton ขนาดคิงไซส์ 

พื้นท่ีนัง่เล่น และหอ้งน ้าท่ีสวยงามพร้อมอ่างน ้าวน ฝักบวัแบบเรนชาว และยงัรวมการใชบ้ริการหอ้งเอก็เซ็ก
คิวทีฟเลานจไ์ดฟ้รี 

 
 

รูปที ่2.9 หอ้งทวินพาโนรามิกริเวอร์วิว 

ทีม่า : https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/ 
 

https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/
https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/


 

 

2.3.1.7 ห้องทวนิริเวอร์ววิ 
ขนาด 67 ตร.ม./721 ตร.ฟุตน้ี ภายในห้องจดัวางเตียงคู่ Serenity Hilton และห้องน ้ าท่ีตกแต่ง

สมบูรณ์แบบมีทั้งหอ้งอาบน ้าฝักบวัและอ่างอาบน ้ าท่ีแยกเป็นสัดส่วน และยงัรวมถึงสิทธิพิเศษในการเขา้ใช้
บริการเอก็เซ็กคิวทีฟเลานจฟ์รี 

 

 
 

รูปที ่2.10 หอ้งทวินริเวอร์วิว 

ทีม่า : https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/ 

2.3.1.8 ห้องคิงริเวอร์ววิสวีท 
ขนาด 67 ตร.ม./721 ตร.ฟุตน้ี ภายในห้องจดัวางเตียง Serenity Hilton ขนาดคิงไซส์ และยงั

รวมถึงสิทธิพิเศษในการเขา้ใชบ้ริการเอก็เซ็กคิวทีฟเลานจฟ์รี 
 

 
 

รูปที ่2.11 หอ้งคิงริเวอร์ววิสวที 

ทีม่า :https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/ 
 

https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/
https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/


 

 

2.3.1.9 ห้องทวนิดีลกัซ์ริเวอร์ววิ 
ห้องไดรั้บการออกแบบมาพิเศษเพื่อครอบครัว ดว้ยพื้นท่ี 40 ตร.ม./ 430 ตร.ฟุต ซ่ึงมีทั้งอ่าง

อาบน ้าและฝักบวัท่ีแยกเป็นสัดส่วน และส่ิงอ านวยความสะดวก 
 

 
 

รูปที ่2.12 หอ้งทวินดีลกัซ์ริเวอร์วิว 

ทีม่า : https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/ 

2.3.1.10 ห้องรอยลัสวีท 
หอ้งรอยลัสว ีตั้งอยูบ่นชั้น 29 ของโรงแรม ชมวิว 180 องศา ห้องพกัส่วนตวัระดบัในสไตล์อ

พาร์ทเมนทน้ี์ หอ้งนัง่เล่น หอ้งนอนหลกั ตูเ้ส้ือผา้แบบวอลก์อิน และหอ้งน ้าท่ีสวยงาม 
 

 
 

รูปที ่2.13 หอ้งรอยลัสวที 
ทีม่า : https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/ 

 

https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/
https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/


 

 

2.4 ห้องอาหารและบาร์ 

 2.4.1 Flow Restaurant 

ห้องอาหาร FlowRestaurant เปิดให้บริการอาหารในม้ือเชา้ ม้ือกลางวนั และม้ือเยน็ลกัษณะ
เด่นของหอ้งอาหาร Flow คือเป็นห้องอาหารสไตล์อินเตอร์บุฟเฟต ์ซ่ึงมีทั้งอาหารไทย ญ่ีปุ่น อิตาเลียน และ
ซีฟู้ ด  

 
 

รูปที ่2.14 Flow Restaurant 
ทีม่า : https://www.facebook.com/flowmillenniumhiltonbkk/ 

 2.4.2 Yuan 

ห้องอาหาร Yuan เป็นอาหารจีนในบรรยากาศแบบร่วมสมยั ณ ห้องอาหาร “หยวน”ภายใน
ตกแต่งสวยงามโดยช่างฝีมือสามารถเพลิดเพลินกบับุฟเฟตต่ิ์มซ าม้ือกลางวนัไดทุ้กวนั  

 
 

รูปที ่2.15  Yuan 
ทีม่า :http://www.9journeythailand.com/restaurant_review/yuan-millennium-hilton-bangkok/ 

https://www.facebook.com/flowmillenniumhiltonbkk/
http://www.9journeythailand.com/restaurant_review/yuan-millennium-hilton-bangkok/


 

 

 2.4.3 Prime 
ไพร์มหอ้งอาหารร่วมสมยัแห่งความมีระดบั ท่ีหอ้งอาหารไพร์มเสิร์ฟเน้ือววัและเน้ือแกะท่ีส่ง

ตรงมาจาก ออสเตรเลีย อเมริกาและญ่ีปุ่น  
 

 
 

รูปที ่2.16 Prime 
ทีม่า : https://pantip.com/topic/30069057 

 2.4.4 Executive Lounge 

Executive Lounge เป็นห้องส าหรับแขกท่ีพกัระดบั วีไอพี มีอาหารเชา้ กลางวนัและเยน็โดย
เปิดใหบ้ริการดงัน้ี 

 

 
 

รูปที ่2.17 Executive Lounge 
ทีม่า : https://th.tripadvisor.com/LocationPhotoDirectLink-g 

 
 

https://pantip.com/topic/30069057
https://th.tripadvisor.com/LocationPhotoDirectLink-g293916-d586655-i17926761-Millennium_Hilton_Bangkok-Bangkok.html


 

 

 2.4.5 Three Sixty  
Three Sixty ทรีซิกต้ี แจ๊ส เล้าจน์ มีเอกลกัษณ์ท่ีสามารถมองเห็นวิวไดโ้ดยรอบ 360 องศา 

บาร์แห่งน้ีจะเนน้ใหบ้ริการเคร่ืองด่ืมและอาหารเบาทอ้งเช่น Light Snack 
 

 
 

รูปที ่2.18 Three Sixty 
ทีม่า : https://thepassion.in.th/10-bar-jazz- 

 2.4.6 The Lantern 

The Lantern ถูกตกแต่งในโทนเขียวอ่อน เฟอร์นิเจอร์สีส้มและสีครีม มีให้เลือกพกัผ่อนทั้ง
ดา้นในและดา้นนอก สามารถสั่งเคร่ืองด่ืม และชมกบัการแสดงผดัไอศกรีม จุดเด่นคือสามารถเลือกท็อปป้ิง
ไดต้ามตอ้งการ 

 

 
 

รูปที ่2.19 The Lantern 
ทีม่า : https://pantip.com/topic/33990891 

 
 

https://thepassion.in.th/10-bar-jazz-
https://pantip.com/topic/33990891


 

 

 2.4.7 Maya 
Mayaเป็นห้องอาหารไทยเร่ิมจัดในช่วงค ่าพร้อมโรงละครขนาดย่อม เปิดให้บริการวนั

องัคาร-วนัเสาร์ ตั้งแต่เวลา 18.00 – 24.00 น. 
 

 
 

รูปที ่2.20Maya 
ทีม่า : http://oknation.nationtv.tv/blog/noieakthai/2010/01/29/entry-1/comment 

2.5 ห้องประชุมสัมมนาและการจัดเลีย้ง 

 2.5.1 ห้องแกรนด์บอลรูม 

หอ้งบอลรูมกวา้งไร้เสา 2 ห้อง เพดานสูง 8.5 เมตร ตกแต่งอยา่งมีเอกลกัษณ์ดว้ยโคมรูปทรง
กรวย 

 
รู 

ปที ่2.21 ห้องแกรนดบ์อลรูม 
ทีม่า :https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/ 

  
 

http://oknation.nationtv.tv/blog/noieakthai/2010/01/29/entry-1/comment
https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/


 

 

2.5.2 ห้องธนบุรีบอลรูม 
เป็นห้องจดัเล้ียงสไตลเ์ดียวกนักบัหอ้งแกรนดบ์อลรูมซ่ึงเหมาะส าหรับจดังานเล้ียงฉลอง

สมรสงานAfter Party หรืองานพิธีการช่วงเชา้ซ่ึงมีหลงัคาสูง 6.5 เมตร มีห้องท่ีแยกเป็นสัดส่วน 3 หอ้ง 
 

 
 

รูปที ่2.22 หอ้งธนบุรีบอลรูม 

ทีม่า : https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/ 
  

2.5.3 ห้องประชุมที ่Hilton 
หอ้งประชุม 10 หอ้งท่ีมาพร้อมววิแสนวเิศษแสงธรรมชาติและววิอนังดงาม 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.23 หอ้งประชุมท่ีฮิวตนั 

ทีม่า : https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/ 
 

https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/
https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/


 

 

2.6 ส่ิงอ านวยความสะดวก 

 2.6.1 Health Club 

ส าหรับผูท่ี้ช่ืนชอบการออกก าลงักาย บริเวณชั้น 4 ยงัมีศูนยฟิ์ตเนสท่ีเปิดให้บริการตลอด24 
ชัว่โมงพร้อมโปรแกรมชั้นเรียนโยคะ ฟิลาทีส ฝึกสอนโดยผูเ้ช่ียวชาญของทางโรงแรม 

 

 
 

รูปที ่2.24Health Club 
ทีม่า : https://www.thaihrhub.com/bangkok/hotels- 

 2.6.2 The Beach 

“The Beach” ตั้งอยูบ่นชั้น 4 ของโรงแรม ซ่ึงเป็นบริเวณท่ีมีสระวา่ยน ้าแบบอินฟินิต้ื 

 

 

 
รูปที ่2.25The Beach 

ทีม่า :https://mgronline.com/travel/detail/9580000120327 

https://www.thaihrhub.com/bangkok/hotels-
https://mgronline.com/travel/detail/9580000120327


 

 

 2.6.3 Eforea Spa 

อีโฟเรีย (Eforea) สปาแนวใหม่ในบรรยากาศสงบร่มร่ืนใกลชิ้ดกบัธรรมชาติริมน ้ าโดดเด่น
ดว้ยทรีตเมนตพ์ิเศษ 3 ชนิด 
 

 

 
รูปที ่2.26Eforea Spa 

ทีม่า : https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/ 

2.7 รูปแบบการจัดการองค์การและการบริหารงานของโรงอาหาร (Canteen) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.27 ผงับริหารงานของโรงอาหาร (Canteen) 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

Demi chef 

Cook Helper Cook Helper 

Cook1 

https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thailand/millennium-hilton-bangkok/


 

 

2.8 ต าแหน่งงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 

 

 
 

รูปที ่2.28 นกัศึกษาปฏิบติังานสหกิจศึกษา 

ทีม่า :ผูจ้ดัท า (2564) 

ช่ือผู้ปฏิบัติงาน : นายจิระสมบติั สมบติัจนัทร์  
ต าแหน่ง : นกัศึกษาหน่วยปฏิบติังานแผนกโรงอาหาร (Canteen Trainee) 
ระยะเวลาปฏิบัติ : ระหวา่งวนัท่ี 1 มิถุนายน พ.ศ.2564 ถึง 10 กนัยายน พ.ศ.2564 
 

2.9 ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 

ลกัษณะงานท่ีผูจ้ดัท าไดรั้บมอบหมาย แบ่งออกเป็นสองส่วนคือ  
1) ส่วนแรกคืองานท่ีไดรั้บมอบหมายในช่วงเชา้ ไดแ้ก่ หนา้ท่ีในการจดัเตรียมหนา้ไลน์อาหาร

ให้พร้อมส าหรับอาหารกลางวนัตรวจเช็คสินคา้ท่ีมาส่งและจดัเก็บเขา้ห้องเก็บของ เช่น ผกั ผลไม ้เน้ือสัตว์
โดยการจดัแยกประเภทและเก็บใหเ้ป็นระเบียบและจดัเตรียมวตัถุดิบส าหรับวนัถดัไป 

2) ส่วนท่ีสองงานท่ีไดรั้บมอบหมายในช่วงบ่าย คือจดัเตรียมหนา้ไลน์อาหารให้พร้อมส าหรับ
อาหารเยน็จากนั้นตรวจดูความเรียบร้อยของเคร่ืองด่ืม เช่น กาแฟ  น ้ าตาล หากพบวา่มีปริมาณลดลงให้น ามา
เติมจากนั้นล้างเคร่ืองอุ่นแกงหลงัจากเสร็จรอบอาหารเย็นแล้ว และสุดทา้ยจดัเตรียมหน้าไลน์อาหารให้
พร้อมส าหรับอาหารรอบดึก 



 

 

2.10 ช่ือและต าแหน่งพนักงานทีป่รึกษา 

 
 

รูปที ่2.29 พนกังานท่ีปรึกษา 

ทีม่า :ผูจ้ดัท า (2564) 

 ช่ือพนักงานทีป่รึกษา : นาง ศิรินภา ภูพนู 
 ต าแหน่ง  : Cook1 
 แผนก   : ครัวพนกังาน (Kitchen) 
 

2.11 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

 ระยะเวลาด าเนินการในการปฏิบติังานระหว่างวนัท่ี 1 มิถุนายน พ.ศ.2564 ถึง 10 กนัยายน พ.ศ. 
2564 

2.11.1 ปรึกษาและขอค าแนะน าจากทีป่รึกษา 
 ในระยะเวลาท่ีได้เร่ิมเข้าปฏิบัติงานท่ีโรงแรมได้ขอค าแนะน าพนักงานท่ีปรึกษาในเร่ืองการ
เตรียมพร้อมในการท าผลิตภณัฑ์ รวมถึงขอค าปรึกษาในดา้นการปฏิบติัในโครงงานและการจดัเตรียมการ
น าเสนอหวัขอ้โครงงาน เป็นตน้ 
 
 
 
 



 

 

 2.11.2 คิดหัวข้อโครงงาน 
 หลังจากท่ีได้เร่ิมเข้าปฏิบติังานจริงได้สามสัปดาห์ทางผูจ้ดัท าได้เล็งเห็นถึงปัญหาท่ีพบและน า
ปัญหาไปขอค าปรึกษาจากพนักงานพี่เล้ียงและครูท่ีปรึกษา จึงท าให้เกิดหัวข้อโครงการข้ึนในหัวข้อ
โครงการเร่ือง แยมเงาะแกนสับปะรด 

2.11.3 ค้นคว้าข้อมูลและด าเนินการตามหัวข้อที่เสนอไว้ 
 หลงัจากท่ีน าเสนอหัวขอ้แลว้ไดท้  าการคน้ควา้หาขอ้มูลและวิธีการด าเนินการจากอินเทอร์เน็ตมา
เป็นขอ้มูลเบ้ืองตน้ในการท าโครงงาน 

2.11.4 จัดเตรียมวสัดุ อุปกรณ์ เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการท าโครงงาน 
 ในการจดัเตรียมอุปกรณ์ผูจ้ดัท าไดใ้ชอุ้ปกรณ์จากแผนกครัวในการท าแยมเงาะแกนสับปะรด มีเพียง
ภาชนะท่ีใชเ้ก็บตวัผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งซ้ือมาจดัเก็บ 

2.11.5 ทดลองท าผลติภัณฑ์ 
 ทางผูจ้ดัท าไดท้ดลองท าผลิตภณัฑ์ตามค าแนะน าจากพนกังานพี่เล้ียงและจากท่ีไดค้น้ควา้มาท าให้
ไดม้าเป็นผลิตภณัฑแ์ยมเงาะแกนสับปะรด 

2.11.6 น าผลติภัณฑ์ทีไ่ด้ไปทดลองใช้ 
 น าผลิตภณัฑ์แยมเงาะแกนสับปะรดท่ีได้ทดลองท ามาให้พนักงานกินเพื่อวิเคราะห์และน ามา
ประเมินท าแบบสอบถามตามวตัถุประสงคท่ี์ตั้งไว ้

2.11.7 จัดท าแบบประเมินเพือ่ท าการส ารวจ 
 การจดัท าแบบสอบถามข้ึนมาเพื่อประเมินความพึงพอใจของพนกังานท่ีไดท้  าการกินผลิตภณัฑ์ว่า
เป็นไปในทิศทางใด เพื่อท่ีจะไดร้วบรวมขอ้มูลมาจดัท าเป็นรูปเล่มโครงงาน 

2.11.8 จัดท ารูปเล่มโครงงาน 
 การจดัท ารูปเล่มโครงงานนั่นได้รวบรวมข้อมูลท่ีได้มาเรียบเรียงและสรุปโครงงานจากนั้นส่ง
โครงงานให้กบัอาจารยท่ี์ปรึกษาเพื่อให้ตรวจความถูกตอ้ง แลว้จึงท าเป็นรูปเล่มท่ีส าเร็จเพื่อน าไปใชใ้นการ
เผยแพร่และการน าเสนอต่อไป 
 
 
 
 
 



 

 

2.12 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

ขั้นตอนการด าเนินงาน 
มิถุนายน 

2564 

กรกฎาคม 

2564 

สิงหาคม 

2564 

กนัยายน 

2564 

1.ปรึกษาและขอค าแนะน า

จากท่ีปรึกษา 

 
   

2.คิดหวัขอ้โครงงานและ

น าเสนอหวัขอ้โครงงาน 

 

   

3.คน้ควา้ขอ้มูลและ

ด าเนินการตามหวัขอ้ท่ีเสนอ

ไว ้

    

4.จดัเตรียมวสัดุ อุปกรณ์ 

เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการท า

โครงงาน 

  

 

 

5.ทดลองท าผลิตภณัฑ์     

6.น าผลิตภณัฑท่ี์ไดไ้ป

ทดลองใช ้
    

7.จดัท าแบบประเมินเพื่อท า

การส ารวจ 
    

8.จดัท ารูปเล่มโครงงาน     

ตารางที ่2.1 แสดงระยะเวลาในการด าเนินงานของโครงงาน 

 

 



 

 

2.13 สรุปผลการด าเนินงานสหกจิ 

 2.13.1 ผลทีไ่ด้รับจากการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
 หลงัจากท่ีไดเ้ขา้ปฏิบติังานในแผนกโรงอาหาร (Canteen)ทางผูจ้ดัท าไดเ้รียนรู้ถึงกระบวนการต่าง 
ๆในการปฏิบติังาน และการร่วมปฏิบติังานกบัเพื่อนร่วมงานทั้งเพื่อนร่วมงานในแผนกและแผนกอ่ืน ๆ ใน
ระยะเวลาตลอด 16 สัปดาห์ ส่ิงท่ีได้เรียนรู้มาจากการปฏิบติังานสามารถน าไปประยุกต์ใช้ในชีวิตจริงได ้
และยงัสามารถน ามาพฒันาความรู้ความสามารถในดา้นการประกอบอาหาร อีกทั้งประสบการณ์ต่าง ๆ ความ
รับผิดชอบต่อหน้าท่ีท่ีไดรั้บมอบหมายให้ส าเร็จตามท่ีไดรั้บค าสั่งมา รวมไปถึงไดเ้รียนรู้ดา้นการแกปั้ญหา
สถานการณ์ท่ีไม่คาดคิดไดเ้ป็นอยา่งดี 
 2.13.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติสหกจิศึกษา 
  2.13.2.1 ปัญหาเร่ืองของบุคลากรในการปฏิบัติงานมีไม่เพียงพอ จากปัญหาในช่วง
สถานการณ์โควดิ 19 ท าใหท้  าใหมี้การปรับเปล่ียนในหลาย ๆ ดา้นจึงท าให้บุคลากรไม่เพียงพอต่อหนา้ท่ีใน
การปฏิบติังาน 
  2.13.2.2 ปัญหาด้านการส่ือสารภาษาต่างประเทศท่ีไม่ดีพอจึงท าให้มีปัญหาในการอ่าน
รายการวตัถุดิบต่างๆ 

2.14 ข้อเสนอแนะและการปฏิบัติงานสหกจิ 

 2.14.1 การมีความรับผิดชอบต่อหนา้ท่ีในการปฏิบติังานให้ส าเร็จลุล่วงไปไดด้ว้ยดี ท าให้งานให้มี
จุดขอ้บกพร่องนอ้ยท่ีสุด 
 2.14.2 ในดา้นการปฏิบติังานตอ้งมีความรอบคอบและมีสติอยู่ตลอดเน่ืองจากปฏิบติังานในครัวมี
หลายสาเหตุท่ีท าใหเ้กิดอุบติัเหตุข้ึนได ้จึงเป็นขอ้ท่ีควรระวงั  
 



 

 

บทที ่3 
ทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

การจดัท าโครงงานแยมเงาะแกนสับปะรด (Rambutan and Pineapple Core Jam) จากผลไม้
ท่ีเหลือใชข้องโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพ ( Millennium Hilton Bangkok ) ทางผูจ้ดัท าได้
ศึกษาคน้ควา้เอกสาร บทความวรรณกรรม และงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งโดยมีการเสนอเป็นล าดบั ดงัน้ี 

3.1 ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัแยม 
3.1.1 แยม 
3.1.2 ประเภทของแยม 

3.2 วตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าแยม 
  3.2.1 เงาะ 

3.2.2สับปะรด 
3.2.3 น ้าผึ้ง 
3.2.4 เกลือ  
3.2.5 เจลาติน 

3.3 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

3.1 ข้อมูลทัว่ไปเกี่ยวกบัแยม 

3.1.1 แยม 
 แยม หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ท าจากผกั ผลไม ้หรือสมุนไพร ท่ีใชเ้ป็นอาหารอยา่งใดอยา่งหน่ึง
หรือมากกวา่ ผสมกบัน ้ าตาลหรือน ้ าผึ้ง อาจผสมน ้ าผกัหรือน ้ าผลไมเ้ขม้ขน้ สารท าให้คงตวั เช่น เพ
กทิน สารเพิ่มความเป็นกรด เช่น กรดซิทริก แต่งกล่ินหรือสีในอตัราส่วนท่ีเหมาะสม น าไปให้ความ
ร้อนจนมีความขน้หนืดตามตอ้งการ (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม, 2561) 

 ผลิตภณัฑ์แยมจดัเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีได้รับความนิยมในการรับประทานกบัขนมปังเพื่อให้
ขนมปังมีรสชาติอร่อยมากข้ึน หรือสอดไส้แต่งหน้าขนม จึงมีการใช้แยมในอุตสาหกรรมอาหาร
เพื่อท่ีจะปรุงรส ปัจจุบนัมมีผลิตภณัฑ์แยมหลากหลายรสชาติทั้งแยมสับปะรด แยมสตอเบอร่ี 
แยมบลูเบอร่ี และแยมผลไมร้วม เป็นตน้ (กลัยาณี ชาวนา, 2546) 



 

 

แยมเป็นผลิตภณัฑ์แปรรูปจากจากผลไมซ่ึ้งอาจเป็นผลไมท้ั้งผลผลไมเ้ป็นช้ินเน้ือผลไมห้รือผลไม้
ป่ันผสมกบัน ้ าตาลหรือสารให้ความหวาน (Sweetener) ชนิดอ่ืนจะผสมน ้ าผลไมห้รือน ้ าผลไมเ้ขม้ขน้ดว้ยก็
ไดมี้ลกัษณะเป็นเจล (Gel) แยมมีลกัษณะก่ึงเหลวมีความขน้เหนียวพอเหมาะสามารถปาดหรือทาบนขนมปัง
ไดส่้วนมาร์มาเลดคือแยมท่ีท าจากผลไมต้ระกลูส้มซ่ึงอาจเป็นผลไมท้ั้งผลผลไมเ้ป็นช้ินเน้ือผลไมห้รือผลไม้
ป่ันผสมกบัเปลือกหรือเน้ือผลไมช้ิ้นบางๆและน ้ าตาลหรือจะผสมน ้ าผลไมต้ระกูลส้มดว้ยก็ไดก้ารแปรรูป
แยมเป็นการถนอมอาหารโดยการใชน้ ้าตาลความเขม้ขน้สูงเพื่อลดค่าวอเตอร์แอคทิวต้ีิ (Water Activity) และ
มีค่าpH ต ่าเพื่อป้องกนัการเจริญของจุลินทรียจ์ดัอยู่ในกลุ่มIntermediate Moisture Foodการเกิดเจล (Gel) 
ของแยมเกิดจากกรดน ้ าตาลและเพกทิน (Pectin) ผสมกนัในสัดส่วนท่ีเหมาะสมโดยกรดน ้ าตาลและเพกทิน
เป็นส่วนประกอบท่ีมีอยูแ่ลว้ในผลไมแ้ต่อาจมีสัดส่วนท่ีไม่เหมาะสม (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ,์ ม.ป.ป.) 

 

 
 

รูปที ่3.1 แยม 
ทีม่า : https://www.madeinrecipes.com/keto-diet/keto-strawberry-jam/ 

3.1.2 ประเภทของแยม 
พรรณนิภา วงศเ์จริญ (2562) ไดจ้  าแนกตามลกัษณะรสชาติ สามารถแบ่งได ้2 ประเภท ดงัน้ี 

3.1.2.1 แยมหวาน 
แยมหวานคือแยมท่ีไดจ้ากเน้ือผลไม ้หรือผลไมป่ั้นผสมเขา้กบัน ้ าตาลหรือน ้ าผลไมห้รือสาร

ใหค้วามหวานชนิดอ่ืนนอกเหนือจากความหวานจากตวัผลไม ้แยมหวานมีหลายชนิดข้ึนอยูก่บัผลไมน้ั้นๆท่ี
น ามาท าแยม ยกตวัอยา่งเช่น  

- แยมส้ม ไดจ้ากการน าส้มมาท าแยม มีลกัษณะสีส้ม 
- แยมองุ่น ไดจ้ากการน าองุ่นมาท าแยม มีลกัษณะสีม่วง 
- แยมสับปะรด ไดจ้ากการน าสับปะรดมาท าแยม มีลกัษณะสีเหลือง 
- แยมสตอเบอร่ี ไดจ้ากการน าสตอเบอร่ีมาท าแยม มีลกัษณะสีแดง 

3.1.2.2 แยมทีไ่ม่หวาน 

https://www.madeinrecipes.com/keto-diet/keto-strawberry-jam/


 

 

แยมท่ีไม่หวานคือแยมท่ีน าวตัถุดิบท่ีไม่มีความหวานมาท าแยม ไม่ใชส้ารท่ีให้ความหวานมาท า
แยม แต่ใช้สารท่ีให้ความเหนียวชนิดอ่ืนแทนน ้ าตาล เช่น น ้ ามันร าข้าว หรือน ้ าผึ้ ง ในปริมาณท่ีน้อย 
ยกตวัอยา่งเช่น  

- แยมงาบด ไดจ้ากการน างามาท าแยม มีลกัษณะสีขาวหรือสีด า จะข้ึนอยูก่บังาท่ีน ามาใชใ้น
การท าแยม  
  

 
 

รูปที ่3.2 ประเภทของแยม 
ทีม่า : http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0881/jam 

3.2 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการท าแยม 

3.2.1 เงาะ 
อุดมลกัษณ์ สุขอตัตะและคณะ(2553) กล่าวไวว้่าเงาะเป็นไมผ้ลยืนตน้ขนาดกลางถึงขนาดใหญ่ 

ชอบอากาศร้อนช้ืน อุณหภูมิท่ีเหมาะสม อยูใ่นช่วง 25 – 30° C ความช้ืนสัมพทัธ์สูงประมาณ 75 – 85 % ดิน
ปลูกท่ีเหมาะสมควรมีค่าความเป็นกรดเป็นด่าง (ค่า pH) ของดินประมาณ 5.5 – 6.5 และท่ีส าคญัควรเลือก
แหล่งปลูกท่ีมีน ้าเพียงพอตลอดปี เงาะเป็นไมผ้ลท่ีมีระบบรากหาอาหารลึกประมาณ 6  – 9  เซนติเมตรจาก
ผิวดินจึงตอ้งการสภาพแลง้ก่อนออกดอกติดต่อกนั ประมาณ 21 – 3  วนั เม่ือตน้เงาะผ่านสภาพแลง้และมี
การจดัการน ้ าอย่างเหมาะสมเงาะจะออกดอก ช่วงพฒันาการของดอก (ผลิตดอก – ดอกแรกเร่ิมบาน) 
ประมาณ 1  – 12 วนั ดอกเงาะจะทยอยบานจากโคนช่อไปหาปลายช่อ ใช้เวลาประมาณ 25 – 3  วนั จึงจะ
บานหมดช่อ ดอกเงาะมี 2 ชนิด คือ ดอกตวัผูแ้ละดอกสมบูรณ์เพศ ตน้ท่ีมีดอกตวัผูจ้ะไม่ติดผล ส่วนตน้ท่ีมี
ดอกสมบูรณ์เพศนั้นเกสรตวัผูไ้ม่ค่อยแข็งแรง ตอ้งปลูกตน้ตวัผูแ้ซมในสวนเพื่อเพิ่มละอองเกสรหรือฉีดพ่น
ฮอร์โมนพืชเพื่อช่วยใหเ้กสรตวัผูแ้ขง็แรงข้ึน 

 
 

3.2.1.1 ประโยชน์ของเงาะ (กระปุกดอทคอม, 2564) 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0881/jam


 

 

      1. มีสารอาหารอุดมสมบูรณ์เงาะอุดมไปด้วยสารอาหารท่ีมีประโยชน์มากมายทั้ ง
คาร์โบไฮเดรตโปรตีนเหล็กฟอสฟอรัสโพแทสเซียมแคลเซียมแมกนีเซียมแทนนินวิตามินบี1 วิตามินบี2 
และวติามินบี3 แถมยงัมีวติามินซีสูงอีกดว้ย 
       2. ดบัร้อนให้ร่างกายเน้ือในของเงาะมีน ้ าเป็นส่วนประกอบอยู่มากกินแลว้จะช่วยดบั
ร้อนสร้างความเยน็ฉ ่าให้กบัร่างกายอีกทั้งน ้ าตาลท่ีสร้างความหวานฉ ่ าให้กบัเงาะยงัช่วยเติมความสดช่ืน
ใหก้บัร่างกายอีกดว้ย 
       3. มีฤทธ์ิฆ่าเช้ือแกท้อ้งร่วงทอ้งเสียเงาะมีฤทธ์ิฆ่าเช้ือแบคทีเรียต่างๆในร่างกายไดด้งันั้น
การกินเงาะจึงช่วยฆ่าเช้ือแบคทีเรียในช่องทอ้งอนัเป็นสาเหตุของโรคบิดทอ้งเสียและทอ้งร่วงไดดี้ 

      4. ลดการอกัเสบของช่องปากน าเน้ือเงาะไปตม้แลว้น าน ้ ามาด่ืมเป็นยาแกอ้กัเสบก็ช่วย
ลดการอกัเสบของช่องปากไดเ้พราะเงาะมีฤทธ์ิท่ีสามารถฆ่าเช้ือแบคทีเรียไดจึ้งท าใหช่้องปากอกัเสบนอ้ยลง 

      5. บรรเทาอาการป่วยการกินเงาะช่วยบรรเทาอาหารป่วยไดห้ลากหลายเช่นถา้ปวดหัว
ใหน้ าใบเงาะมาวางไวท่ี้บริเวณขมบัจะช่วยให้สมองผอ่นคลายและลดอาการปวดหวัไดม้ากข้ึนถา้เจ็บคอให้
น าเปลือกเงาะมาตม้แลว้ด่ืมเพื่อรักษาอาการเจ็บคอหรือถา้เป็นไขใ้ห้น ารากของเงาะมาตม้แลว้ด่ืมเพื่อลดไข้
ได ้

      6. ขับของเสียออกจากไตเน่ืองจากในเงาะมีสารฟอสฟอรัสประกอบอยู่ ซ่ึงสาร
ฟอสฟอรัสเป็นสารท่ีช่วยขบัให้ของเสียออกไปจากไตไดด้งันั้นการกินเงาะจึงช่วยให้ไตขบัของเสียออกไป
ง่ายข้ึนโดยไม่ตอ้งท างานหนกัมากนอกจากนั้นสารฟอสฟอรัสในเงาะยงัช่วยซ่อมแซมและบ ารุงเน้ือเยื่อและ
เซลลต่์างๆในร่างกายของเราไดอี้กดว้ยการกินเงาะจึงช่วยใหร่้างกายเรารู้สึกแขง็แรงเพิ่มข้ึน 

 
รูปที ่3.3 เงาะ 

ทีม่า :https://www.sanook.com/campus/910427/ 
3.2.2 สับปะรด 
 ส านกังานกองทุนสนบัสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ (2546) กล่าวไวว้า่ รูปลกัษณะ ไมล้ม้ลุก

อายหุลายปี สูง 90–1   ซม. มีล าตน้อยูใ่ตดิ้น ใบเด่ียวเรียงสลบั ซ้อนกนัถ่ีมากรอบตน้ กวา้ง 6.5 ซม. ยาวได้
ถึง 1 เมตร ไม่มีกา้นใบ ดอกช่อออกจากกลางตน้ มีดอกยอ่ยจ านวนมาก ผลเป็นผลรวม รูปทรงกระบอก มีใบ

https://www.sanook.com/campus/910427/


 

 

เป็นกระจุกท่ีปลายสับปะรดเป็นพืชใบเล้ียงเด่ียว สามารถทนต่อสภาพแวดลอ้มต่าง ๆ ไดดี้ เป็นพืชเศรษฐกิจ
ท่ีส าคญั เม่ือเจริญเป็นผลแลว้จะเจริญต่อไปโดยตาท่ีล าตน้จะเติบโตเป็นตน้ใหม่ไดอี้ก และสามารถดดัแปลง
เป็นไมป้ระดบัไดอี้กดว้ย สับปะรดแบ่งออกตามลกัษณะความเป็นอยูไ่ด ้3 ประเภทใหญ่ ๆ คือพวกท่ีมีระบบ
รากหาอาหารอยูใ่นดิน หรือเรียกวา่ไมดิ้น, พวกอาศยัอยูต่ามคาคบไมห้รือล าตน้ไมใ้หญ่ ไดแ้ก่ ไมอ้ากาศต่าง 
ๆ ท่ีไม่แยง่อาหารจากตน้ไมท่ี้มนัเกาะอาศยัอยู ่พวกน้ีส่วนใหญ่จะเป็นไมป้ระดบั, และพวกท่ีเจริญเติบโตบน
ผาหินหรือโขดหิน ส่วนสับปะรดท่ีเราใช้บริโภคจดัเป็นไมดิ้น แต่ยงัมีลกัษณะบางประการของไมอ้ากาศ
เอาไว ้คือ สามารถเก็บน ้ าไวต้ามซอกใบไดเ้ล็กน้อยมีเซลล์พิเศษส าหรับเก็บน ้ าเอาไวใ้นใบ ท าให้ทนทาน
ในช่วงแลง้ไดด้้วยช่วยบ ารุงผิวพรรณให้เปล่งปลัง่สดใสอยู่เสมอ ช่วยต่อตา้นอนุมูลอิสระในร่างกาย ช่วย
ชะลอการเกิดร้ิวรอยและความแก่ชรา สับปะรดเป็นผลไมท่ี้เม่ือรับประทานแลว้จะรู้สึกสบายทอ้ง ไม่รู้สึกอึด
อดั ใชน้ ามารับประทานเป็นผลไม ้หรือน ามาปรุงเป็นอาหาร เช่น แกงสับปะรด เป็นตน้ น ามาใชแ้ปรรูปเป็น
สับปะรดกระป๋อง ท าเป็นสับปะรดกวนก็ได้การแปรรูปสับปะรดอ่ืน ๆ เช่น การท าไวน์สับปะรด แยม
สับปะรด เป็นตน้ 

3.2.2.1 ประโยชน์ของสับปะรด (สนุกดอทคอม, 2561) 
       1.ในสับปะรดอุดมดว้ยวติามินซีช่วยเสริมสร้างภูมิคุม้กนัภายในร่างกายท าให้ร่างกายติด

เช้ือยากและต่อสู้กบัโรคต่างๆไดเ้ป็นอยา่งดีช่วยบรรเทาอาการหวดัขบัเสมหะในล าคอได ้
      2. สับปะรดช่วยย่อยอาหารจ าพวกโปรตีนไดเ้พราะมีเอนไซมธ์รรมชาติคือบรอมีเลนท่ี

ยอ่ยอาหารไดท้ั้งสภาวะกรดและด่างจึงช่วยลดอาการจุกเสียดแน่นทอ้งไดอี้กทั้งยงัสามารถน าสับปะรดมา
หมกัเน้ือสดไดเ้พื่อท าใหเ้น้ือนุ่มอีกดว้ย 

      3. เอน็ไซมบ์รอมีเลนช่วยฆ่าเช้ืออ่อนๆช่วยท าลายแบคทีเรียท่ีไม่มีประโยชน์และยงัช่วย
สมานแผลลดการอกัเสบของกระเพาะอาหารและล าไส้ได ้

      4. ช่วยลดอตัราเส่ียงการเกิดโรคมะเร็งเช่นมะเร็งกระเพาะอาหารมะเร็งเตา้นมโดยบรอมี
เลนจะท าใหเ้มด็เลือดขาวหลัง่สารไซโตไคน์ซ่ึงช่วยใหเ้มด็เลือดขาวก าจดัเซลลม์ะเร็งได ้

      5. สับปะรดช่วยบรรเทาอาการร้อนกระสับกระส่ายกระหายน ้ ากินไดท้ั้งแบบสดและป่ัน
เป็นน ้าสับปะรดก็ได ้

      6. สับปะรดมีใยอาหารช่วยในการลดน ้ าหนกักินหลงัม้ืออาหารทั้งกลางวนัและเยน็จะ
ช่วยท าใหรู้้สึกอ่ิม 

 



 

 

 
รูปที ่3.4 สับปะรด 

ทีม่า : http://www.allmineicecream.com/product/ 

3.2.3 น า้ผึง้ 
  น ้ าผึ้ งคืออาหารให้รสหวานท่ีเกิดจากการผลิตของผึ้งซ่ึงได้รวบรวมมาจากเกสรดอกไม้
ต่างๆจนเกิดเป็นน ้ าหวานท่ีมีสีเหลืองทองมีกล่ินหอมพร้อมรสชาติหวานก าลงัดีนอกจากน้ีในน ้ าผึ้ งยงัมี
สารอาหารอยู่หลายชนิดเช่นกลูโคสฟรุกโตสและลีวูโลสอีกทั้ งยงัมีกรดกลูโคนิกเอนไซม์แคลเซียม
แมกนีเซียมโพแทสเซียมสังกะสีฟอสฟอรัสและโซเดียมโดยเป็นส่วนประกอบส าคญัท่ีช่วยกระตุน้การ
ท างานของร่างกายใหแ้ขง็แรงสมบูรณ์ยิง่ข้ึน (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ,์ ม.ป.ป.) 

  3.2.3.1 ประโยชน์ของน า้ผึง้ (Line Today, 2561) 
      1. ป้องกนัมะเร็งดว้ยน ้ าผึ้งรู้หรือไม่ว่าในน ้ าผึ้งนั้นมีสารท่ีช่วยบ ารุงร่างกายให้แข็งแรง

และช่วยลดความเส่ียงในการเป็นมะเร็งได้โดยให้น าน ้ าผึ้ ง 3 ช้อนชามาผสมเขา้กบัน ้ าเปล่า 1 แก้วและ
น ้าส้มสายชูหมกัแอปเป้ิล 3 ชอ้นชาผสมใหเ้ขา้กนัแลว้น ามาด่ืมทุกวนัในตอนเชา้หลงัต่ืนนอนเป็นประจ าก็จะ
ท าใหร่้างกายแขง็แรงและห่างไกลจากโรคมะเร็งได ้

      2. แกไ้อและขจดัเสมหะวธีิน้ีใหน้ าเอากระเทียม 1 – 2 กลีบมาต าให้ละเอียดจากนั้นผสม
เขา้กบัน ้าผึ้ง 2 ชอ้นโตะ๊น ้ามะนาวคร่ึงชอ้นโตะ๊เกลือพิมเสนหรือการบูร 1 – 2 เกล็ดโดยผสมให้เขา้กนัแลว้ใช้
กวาดคอทุก 2 ชัว่โมงจะช่วยลดอาการไอไอเร้ือรังขจดัเสมหะและยงัลดอาการอกัเสบของหลอดลมได ้

      3. ช่วยให้นอนหลบัสบายยิ่งข้ึนส าหรับใครท่ีมกัจะมีปัญหานอนไม่หลบัหลบัไม่สนิท
หรือรู้สึกกระสับกระส่ายทุกคร้ังท่ีเขา้นอนใหใ้ชน้ ้าผึ้ง 1 – 2 ชอ้นชามาผสมเขา้กบัน ้ าอุ่นหรือนมอุ่นๆ 1 แกว้
ด่ืมก่อนนอน 15 – 2  นาทีท าใหน้อนหลบัสบายหลบัสนิทและต่ืนมาไดอ้ยา่งเตม็อ่ิมยิง่ข้ึน 

      4. เป็นตวัช่วยในการลดความอว้นน ้าผึ้งจะถือวา่เป็นอาหารหวานแต่ก็อุดมไปดว้ยกรดท่ี
มีส่วนช่วยในการยอ่ยไขมนัใหล้ดนอ้ยลงเพียงแค่น ามาทานคู่กบัสลดัผกัหรือผลไมส้ดต่างๆอยา่งพอดีก็จะท า
ใหไ้ม่ตอ้งกงัวลวา่จะท าใหน้ ้าหนกัตวัเพิ่มข้ึนได ้

http://www.allmineicecream.com/product/


 

 

      5. บ ารุงเส้นผมให้แข็งแรงสามารถน าน าผึ้ งมาใช้หลงัจากสระผมเสร็จได้โดยการน า
น ้าผึ้ง 3 ชอ้นโตะ๊มาผสมเขา้กบัน ้ามนัมะกอก 3 ชอ้นโตะ๊ผสมให้เขา้กนัแลว้น ามาหมกัผมทิ้งไวป้ระมาณ 3 – 
5 นาทีจากนั้นลา้งออกให้สะอาดสังเกตไดว้า่เส้นผมจะนุ่มสลวยเงางามหนงัศีรษะสะอาดและยงัช่วยก าจดั
สารเคมีตกคา้งไดดี้ยิง่ข้ึนดว้ย 

      6. บ ารุงผิวให้สวยอ่อนเยาวน์ ้ าผึ้งอุดมไปดว้ยวิตามินซีวิตามินเอและแร่ธาตุต่างๆหลาย
ชนิดท่ีมีส่วนช่วยบ ารุงผวิใหมี้สุขภาพดีข้ึนวธีิการใชคื้อใหล้า้งหนา้ดว้ยน ้าอุ่นซบัหนา้ใหแ้หง้จากนั้นน าน ้ าผึ้ง
มาผสมเขา้กบักลว้ยหอมบดละเอียด 1/2 ลูกแลว้น ามาพอกหนา้ประมาณ 1  – 15 นาทีเสร็จแลว้ลา้งออกให้
สะอาดสังเกตไดว้า่ผิวหนา้ของคุณจะเนียนนุ่มชุ่มช้ืนหากท าเป็นประจ าจะช่วยลดเลือนร้ิวรอยท าให้ผิวหน้า
อ่อนเยาวล์งได ้

 

 
  

รูปที ่3.5 น ้าผึ้ง 
ทีม่า : https://today.line.me/th/v2/article/DvMPKw 

 
3.2.4 เกลอื 
 เกลือคือสารประกอบทางเคมีท่ีมีช่ือเรียกวา่โซเดียมคลอไรด์ใชก้นัอยา่งแพร่หลายในกลุ่ม

อุตสาหกรรมอาหารเน่ืองจากช่วยประหยดัตน้ทุนและเพิ่มความหลากหลายในการปรุงรสหรือประโยชน์อีก
ขอ้ของเกลือคือช่วยในการถนอมอาหารเช่นการหมกัเกลือการดองอาหารท่ีมีปริมาณเกลือสูงได้แก่กะปิ
น ้าปลาเตา้เจ้ียวซีอ๊ิวปลาร้าปลาส้มกุง้แหง้ปูเคม็ปลาแหง้ไข่เคม็และผกัดองเป็นตน้โดยเกลือผลิตมาจากหลาย
แหล่งหลายวธีิแตกต่างกนัไปข้ึนอยูก่บัแหล่งท่ีพบเกลือดว้ย (Food Many, 2563) 

 
3.2.4.1 ประโยชน์ของเกลือ (โรงพยาบาลวชิยัยทุธ, 2564) 

      1. เกลือมีส่วนช่วยในการยอ่ย กรดเกลือ หรือ กรดไฮโดรคลอริก ช่วยท าให้กระเพาะมี
สภาพเป็นกรด เหมาะแก่การท างานของน ้ายอ่ย ช่วยท าใหอ้าหารอ่อนตวั ช่วยในการดูดซึมธาตุเหล็ก 

https://today.line.me/th/v2/article/DvMPKw


 

 

                 2. ท าให้หัวใจสุขภาพดี โซเดียมไอออนช่วยในการส่งแรงกระตุน้ไฟฟ้าเพื่อให้เซลล์
เหล่าน้ีถูกกระตุน้ใหส่้งสัญญาณไปยงัเซลลห์วัใจ ซ่ึงช่วยใหห้วัใจมีสุขภาพท่ีดี 

                 3. จ  าเป็นต่อการเคล่ือนไหวร่างกาย ช่วยท าใหก้ารเคล่ือนไหวร่างกาย มีการยดืหดตวัท่ีดี 
                 4.ช่วยป้องกนัการขาดสารไอโอดีน แร่ธาตุไอโอดีนมีบทบาทส าคญัในกระบวนการเมตา

บอลิซึมและการท างานของเซลล์ท่ีดีต่อสุขภาพ อีกทั้งยงัเป็นส่ิงส าคญัส าหรับผูห้ญิงตั้งครรภเ์พื่อพฒันาการ
ทางสมองของเด็กทารก 

                 5. มีเกลือแร่ เม่ือเราเหง่ือออกมากเราจะสูญเสียน ้ า และอิเล็กโตรไลต์ เกลือแร่สามารถ
ช่วยควบคุมสมดุลร่างกาย 

                 6. ช่วยลดความเส่ียงโรคเบาหวาน โซเดียมมีบทบาทส าคัญในการรักษาระดับของ
อินซูลินท่ีมีต่อระดบัน ้าตาลในเลือด ในผูป่้วยโรคเบาหวาน 

 
 

รูปที ่3.6 เกลือ 
ทีม่า : https://cooking.kapook.com/view214311.html 

 3.2.5 เจลาติน (AMPRO HEALTH, 2564) 

เจลาติน (Gelatin) คือ ส่วนประกอบในอาหารไร้สีไร้รสไดม้าจากคอลลาเจนเป็นโปรตีน

เกือบทั้งหมดคลา้ยอลับูมินท่ีละลายน ้าได ้ซ่ึงไดม้าจากการตม้หนงัเน้ือเยื่อของสัตว ์กระดูก ผิวหนงั และเส้น

เอน็ของสัตว ์เช่น ววั ควาย ไก่ หมู และปลา ในเจลาตินมีกรดอะมิโนอยูส่องชนิดเป็นสารท่ีร่างกายมนุษยใ์ช้

สร้างคอลลาเจน จากขอ้มูลพบวา่ในผลิตภณัฑ์ท่ีมีส่วนผสมท่ีใชส้ารเพิ่มความขน้จากเจลาตินท่ีมนุษยใ์ชอ้ยู่

นั้นประมาณ 9,59  จาก 1 ,586 รายการในเกรดอาหาร และเกรดยา ในรูปแบบแคปซูลเจลาตินคิดเป็น

ประมาณ 9  เปอร์เซ็นต์ ส าหรับขนมหวานบางชนิด เช่น ขนมเหนียว ๆ ลูกอมเหนียวหนึบ มาร์ชเมลโลว ์

เคก้ พาย เยลล่ี โยเกิร์ตขน้ ลูกอมเยลล่ี ฯลฯ วิธีการท าเจลาตินคือน ากระดูก เน้ือเยื่อ เส้นเอ็น หนงัแห้งจาก

สัตว ์รวมถึงเกล็ดปลาสามารถใชเ้ป็นวตัถุดิบหลกัในการท าเจลาตินได ้ขั้นตอนต่อไปหัน่วตัถุดิบทั้งหมดเป็น

https://cooking.kapook.com/view214311.html


 

 

ช้ินเล็ก ๆ แลว้แช่ดว้ยน ้ าลา้งให้สะอาด และน าไปแช่ต่อในสารเคมีประมาณสองวนั เม่ือครบ 2 วนัแลว้ก็น า

วตัถุดิบเขา้สู่กระบวนการไฮโดรไลซิส ซ่ึงเป็นกระบวนการยอ่ยสลายตวัของวตัถุดิบดว้ยปฏิกิริยาจากน ้ าร้อน

และสารเคมี เม่ือเสร็จแลว้เอาวตัถุดิบท่ีไดพ้กัทิ้งไวใ้ห้เยน็ หลงัจากนั้นกรองแยกน ้ าแยกกากเสร็จแลว้เป็น

ขั้นตอนการท าให้กระจ่างน ้ าระเหยเพื่อให้ผลิตภณัฑ์เจลาตินมีความเขม้ขน้สูง มาถึงขั้นตอนการฆ่าเช้ือแลว้

รอใหเ้ยน็แลว้ฆ่าเช้ือซ ้ าอีกคร้ัง โดยน าไปผา่นกระบวนการท่ีเปล่ียนของเหลวให้เป็นเจล จากนั้นน าไปเขา้เตา

อบเพื่อบดใหเ้ป็นผงขนาดสม ่าเสมอ คดัแยก และบรรจุ  

3.2.5.1 ประเภทของเจลาติน 

1. เจลาตินแบบแผน่ 

2. ผงเจลาติน 

3. แคปซูลเจลาติน (แคปซูลยา) 

 

3.2.5.2 การใช้ประโยชน์เจลาติน  

เจลาติน เป็นพอลิเมอร์ชีวภาพชนิดซ่ึงได้รับความนิยมและเป็นท่ีรู้จกักนัอย่างแพร่หลาย 
เน่ืองจากมีการน ามาประยกุตใ์ชใ้นอุตสาหกรรมต่าง ๆ อยา่งกวา้งขวาง เช่น อุตสาหกรรมอาหาร เภสัชกรรม 
เคร่ืองส าอาง และอุตสาหกรรมภาพถ่าย ทั้งน้ีสืบเน่ืองจากสมบติัท่ีโดดเด่นของเจลาติน ส าหรับอุตสาหกรรม
อาหาร มีการน าเจลาตินมาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารหลายชนิด เช่น ขนมขบเค้ียว ผลิตภัณฑ์ไขมันต ่ า 
ผลิตภณัฑน์ม ผลิตภณัฑข์นมอบ และผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์โดยในแต่ละผลิตภณัฑต์อ้งการสมบติัท่ีแตกต่างกนั
ซ่ึงมีอยู่ในเจลาติน มีการใชเ้จลาตินในผลิตภณัฑ์ท่ีมีลกัษณะเป็นเจลหรือใช้เพื่อเพิ่มลกัษณะเน้ือสัมผสัของ
ผลิตภณัฑ ์โดยพบวา่เจลาตินสามารถลดปัญหาการไหลเยิม้ของน ้าออกจากตวัผลิตภณัฑ์ในผลิตภณัฑ์เจลข้ึน
รูปบางชนิดได้ เจลาตินท่ีสามารถเกิดเจลในอุณหภูมิต ่ า  สามารถใช้กับอาหารได้อย่างหลากหลาย 
ตวัอยา่งเช่น สารเก็บกกักล่ิน และเก็บกกัตามินซี ซ่ึงไวต่อการเส่ือมเสีย อยา่งไรก็ตามการประยุกตใ์ชเ้จลาติน
ในอาหารนั้นมีทั้งขอ้ดีและขอ้เสีย ในอุตสาหกรรมยาใชเ้จลาตินส าหรับเป็นตวัน าส่งยา การผา่ตดั การปลูก
ถ่ายเน้ือเยื่อ การสมานแผล และการน าเจลาตินมาใชเ้ป็นแคปซูลยาทั้งชนิดอ่อนและชนิดแข็ง เป็นตน้ เน่ือง
ดว้ย      เจลาตินมีแคลอร่ีต ่าดงันั้นจึงมกัจะถูกแนะน าให้ใชเ้ป็นส่วนประกอบอาหารเพื่อเพิ่มปริมาณโปรตีน
ให้กบัผูบ้ริโภคโดยเฉพาะในผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการสร้างกลา้มเน้ือให้กบัร่างกาย นอกจากนั้นเจลาตินยงัถูกใช้
เป็นส่วนประกอบอาหารเพื่อทดแทนปริมาณคาร์โบไฮเดรตในสูตรอาหารควบคุมส าหรับผู ้ป่วย
โรคเบาหวานอีกดว้ย (สาโรจน์ รอดคืน, 2556) 



 

 

 

รูปที ่3.7 ผงเจลาติน 

ทีม่า : https://www.bakeryland.co.th/product/6 2 9-56464/ 

3.3 งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 

นฤมล นิติมงคลชัย (2545) กล่าวไวว้่าพฒันาผลิตภณัฑ์แยมกล้วยเล็บมือนางผสมผงบุกโดยให้
ผูบ้ริโภคจ านวน 1   คน ท าแบบสอบถามโดยใช ้Line scale ขนาด 15 เซนติเมตร เพื่อหาค่าทางอุดมคติของ
ผลิตภณัฑแ์ยมกลว้ยเล็บมือนางพบวา่ค่าทางอุดมคติท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการมีค่า ดงัน้ี ก่ึงแขง็ก่ึงเหลว 1 .65 ความ
เป็นเจล 8.76 ความหนืด 7.75 สีเหลือง 8.65 ความหวาน 8.77 ความเปร้ียว 5.43 รสกลว้ย 8.55 และกล่ินกลว้ย 
8.97 ตามล าดับหลังจากการพฒันา ผลิตภณัฑ์เพื่อหาสูตรท่ีเหมาะสมโดยการวางแผนการทดลองแบบ 
Mixture design พบวา่สูตรท่ี มีกลว้ยเล็บมือนางร้อยละ 56.82 น ้ าตาลทรายร้อยละ 42. 5 และน ้ ามะนาวร้อย
ละ 1.13 เป็น สูตรท่ีผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบมากท่ีสุดเม่ือน าสูตรดงักล่าวมาท าการเติมผงบุกต่อเพคติน 
ในอตัราส่วน 1:1, 1:2, 1:3, 2:1, 2:2, 2:3, 3:1, 3:2 และ3:3 ตามล าดบั พบวา่เม่ือเพิ่มปริมาณ ของผงบุกต่อเพ
คตินมากยิง่ข้ึนจะท าใหค้่า Cohesiveness ของแยมกลว้ยเล็บมือนางเพิ่มข้ึนแต่ จะท าให้ Adhesive Force มีค่า
ลดลงและแยมกลว้ยเล็บมือนางท่ีผสมผงบุกต่อเพคตินใน อตัราส่วน 1:2 และ 1:3 ให้ค่าการทดสอบดา้น
ประสาทสัมผสัโดยวิธี QDA ใกล้เคียงกับค่าทาง อุดมคติของผูบ้ริโภคมากท่ีสุด จากการวดัค่าสีพบว่า
อตัราส่วนต่างๆ ของผงบุกต่อเพคตินไม่มี ผลต่อค่าสีของแยมกลว้ยเล็บมือนางอยา่งท่ีนยัส าคญัทางสถิติ และ
แยมกลว้ยเล็บมือนางผสม ผงบุกต่อเพคตินในอตัราส่วน 1:2 มีอายุการเก็บรักษาไดน้านถึง 72 วนั เม่ือเก็บ
รักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

สุปราณี มนูรักษชิ์นากรและคณะ (2554) กล่าวไวว้า่พฒันาแยมมงัคุดแคลอร่ีต ่าสูตรใชม้อลทิทอล
ทดแทนน ้ าตาลทั้งหมดและเติมเปลือกมงัคุดปริมาณร้อยละ 12 (น ้ าหนักเปียก) ของเน้ือมงัคุดพบว่า ผู ้
ทดสอบชิมยอมรับในดา้นการประเมินทางประสาทสัมผสั ผลิตภณัฑ์มีปริมาณใยอาหารทั้งหมดร้อยละ 2.   
น ้ าตาลทั้งหมดร้อยละ 27.12 น ้ าตาลรีดิวซ์ร้อยละ 4.59 มีความช้ืนร้อย ละ 4 .7  ค่าพลงังานของแยมสูตร
มอลทิทอลมีค่า 2. 9 กิโลแคลอร่ีต่อกรัม มีค่าลดลงต ่ากวา่แยมมงัคุดสูตรน ้าตาล (2.63 กิโลแคลอร่ี/กรัม) การ
เติมเปลือกและใช้มอลทิทอลทดแทนน ้ าตาลพบว่า แยมมีสารประกอบฟินอลิกและความสามารถในการ



 

 

ยบัย ั้งอนุมูลอิสระ DPPH เพิ่มข้ึน แต่ความแข็งแรงของเจลมีค่าลดลง ตรวจพบจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 
1×104 CFU/g ยีสต์ ไม่เกิน 1   CFU/g และราไม่เกิน 1   CFU/g และไม่พบการเจริญของ E. coli ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษาโดยแยมมีอายกุารเก็บรักษาไดอ้ยา่งนอ้ย 12 สัปดาห์ 

ปาริชาติ ตียปรีชญา (2553) กล่าวไว้ว่าพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมกล้วยผสมมะละกอลดน ้ าตาล 
ผลิตภณัฑ์สูตรท่ีเหมาะสมประกอบดว้ย กลว้ยน ้ าวา้ร้อยละ 13.68 มะละกอร้อยละ 13.68 กลว้ยหอมร้อยละ 
4.83 น ้ าร้อยละ 21.46 ซอร์บิทอลร้อยละ 19.87 มอลทิทอลร้อยละ 16.1  น ้ าตาลร้อยละ 8.72 เพคตินเมทอก
ซิลต ่าร้อยละ  .85 แคลเซียมคลอไรด์ร้อยละ  . 2 สารละลายกรดซิตริกความเขม้ขน้ร้อยละ  .7  และกล่ิน
กล้วยร้อยละ  . 9 ผลิตภณัฑ์มีค่าสี L* a* b* และ aw เท่ากบั 39.4 , - .5 , 5.   และ  .91 ตามล าดับ 
ความสามารถในการแผก่ระจายของแยม 3.3  มิลลิเมตร ความเป็นกรดด่าง 3.46 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้
ทั้งหมด 55.6  องศาบริกซ์ ผลการทดสอบความชอบด้วยวิธี 9-point hedonic scale ผลิตภณัฑ์มีคะแนน
ความชอบเฉล่ียด้านสี กล่ินของแยม ความแข็งของเจลการแผ่กระจายของแยมรสหวานรสเปร้ียว และ
คะแนนความชอบรวมอยู่ระหว่างชอบปานกลางถึงชอบมาก ผลิตภณัฑ์ มีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด และ
ปริมาณยีสตแ์ละรา <1  CFU/g จ านวนโคลิฟอร์มและ E.coli<3 MPN/g แยมกลว้ยผสมมะละกอลดน ้ าตาล
ให้พลงังาน 2.12 kcal/g และมีปริมาณน ้ าตาลทั้งหมด 18.34 g/100 g เทียบกบัแยมสูตรปกติท่ีให้พลงังาน 
2.82 kcal/g และมีปริมาณน ้าตาลทั้งหมด 69.54 g/100 g  

นุชเนตร ตาเย๊ะ (2561)ได้ท าการวิจยัการพฒันาแยมส้มแขกแคลอร่ีต ่าโดยใช้ซูคราโลสทดแทน
น ้ าตาลท าการศึกษาโดยพฒันาแยมส้มแขก 4 สูตรคือสูตรควบคุมสูตรทดแทนน ้ าตาลดว้ยซูคราโลสร้อยละ 
25, 5  และ 75 ท าการคดัเลือกสูตรการผลิตท่ีดีท่ีสุดโดยการทดสอบทางประสาทสัมผสัด้วยวิธี 9-point 
hedonic scale น าสูตรท่ีคดัเลือกไดม้าทดสอบคุณลกัษณะทางกายภาพเคมีและจุลินทรียจ์ากการศึกษาพบวา่
แยมส้มแขกท่ีทดแทนน ้ าตาลดว้ยซูคราโลสร้อยละ 25 ไดค้ะแนนคุณลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสัและความชอบ
โดยรวมมากกวา่สูตรอ่ืน ๆ (p <0.05) มีค่าความสวา่ง (L) ค่าสีแดง (a) และค่าสีเหลือง (b) เท่ากบั 22.72, 6.43 
และ 8.52 ตามล าดบัปริมาณน ้ าอิสระ (a) เท่ากบั  .57 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ไดแ้ก่ ปริมาณเยื่อใย
ทั้งหมดความช้ืนปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริกปริมาณน ้ าตาลทั้งหมดและปริมาณของแข็งทั้งหมด
เท่ากบัร้อยละ  .93, 37.66, 6.63, 3 .86 และ 7 .3  ตามล าดบัผลิตภณัฑ์มีค่าพีเอชเท่ากบั 3. 5 ค่าพลงังาน
ของแยมส้มแขกสูตรทดแทนซูคราโลสเท่ากบั 14 . 8 กิโลแคลอร่ี / 1   กรัมมีค่าลดลงต ่ากวา่แยมส้มแขก
สูตรพื้นฐานร้อยละ 22 (18 .18 กิโลแคลอร่ี / 1   กรัม) ตรวจพบจุลินทรียท์ั้งหมดไม่เกิน 1x10 CFU / กรัม
ยสีตแ์ละราไม่เกิน 1   CFU / กรัมและไม่พบการเจริญของ E.coli ซ่ึงเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน (มผช. 342 
2547) 

สรัลนุช ศิริแกว้ (2554) ไดศึ้กษาการผลิตแยมจากสาหร่ายไกผลิตภณัฑ์แยมเป็นผลิตภณัฑ์หน่ึงท่ีคน
ทัว่ไปนิยมน ามาบริโภคแยมท่ีขายตามท้องตลาดส่วนใหญ่เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีท ามาจากสารแต่งกล่ินรส
สังเคราะห์ผลไมต่้าง ๆ ผสมกบัสารใหค้วามหวานและสารท าใหเ้กิดเจลเม่ือพิจารณาถึงคุณค่าทางโภชนาการ
แลว้พบว่าสารอาหารหลกัของแยมคือคาร์โบไฮเดรตท าให้แยมมีคุณค่าดา้นพลงังานเท่านั้นสาหร่ายไกเป็น



 

 

สาหร่ายสีเขียวน ้ าจืดมีโปรตีนถึงร้อยละ 19.44 มีไขมนัวิตามินและแร่ธาตุต่างๆโดยเฉพาะอยา่งยิ่งมีธาตุซิลี
เนียมสูงซ่ึงจดัเป็นสารป้องกนัอนุมูลอิสระท่ีส าคญัอีกชนิดหน่ึงงานวิจยัน้ีไดท้  าศึกษากระบวนการแปรรูป
สาหร่ายไกแหง้โดยพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ของหวานประเภทแยมดว้ยการใชน้ ้ าสกดัสาหร่ายไกแห้งท่ีมีความ
เขม้ขน้ร้อยละ 5 10 และ 15 เตรียมเป็นแยม 3 สูตรหลกัและเตรียมเป็นแยมท่ีผสมเน้ือสาหร่ายไกแห้ง 5 กรัม
และ 10 กรัมอีก 6 สูตรรวมทั้งหมด 9 สูตรโดยท าการวเิคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกความสามารถ
ในการตา้นอนุมูลอิสระและการประเมินทางประสาทสัมผสัในแยมแต่ละสูตรผลการทดลองพบวา่แยมท่ีได้
แต่ละสูตรมีลกัษณะเน้ือสัมผสัเน้ือแยมขน้หนืดเหมือนแยมปกติทัว่ไปมีสีเหลืองอมเขียวจนถึงเขียวเขม้เกือบ
ด าข้ึนกบัความเขม้ขน้ของน ้าสกดัสาหร่ายและปริมาณเน้ือสาหร่ายไกแห้งท่ีน ามาผสมจึงท าให้บางสูตรจะมี
กล่ินจากสาหร่ายไกแยมจากท่ีผลิตจากสาหร่ายไกทุกสูตรมีปริมาณสารฟีนอลิกรวมช่วง 56.42 – 132.04 
มิลลิกรัมต่อลิตรความสามารถในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระในช่วงร้อยละ 22.95 44.26 โดยพบว่าทั้ง 2 
พารามิเตอร์คือปริมาณสารฟีนอลิกรวมและความสามารถในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระจะแปรผนัตามความ
เขม้ขน้ของน ้ าสกดัจากสาหร่ายไกและการเพิ่มเน้ือสาหร่ายไกโดยสูตรท่ี 9 ซ่ึงเป็นแยมท่ีเตรียมจากน ้ าสกดั
สาหร่ายไกท่ีมีความเขม้ขน้ร้อยละ 15 ผสมเน้ือสาหร่ายไกแห้ง 10 กรัมมีค่าพารามิเตอร์ทั้ง 2 สูงท่ีสุด แต่
อยา่งไรก็ตามผลจากการประเมินทางประสาทสัมผสัพบวา่แยมทุกสูตรไดรั้บความพึงพอใจแตกต่างกนัโดย
สูตรท่ี 3 ซ่ึงเตรียมจากน ้ าสกดัสาหร่ายไกแห้งท่ีมีความเขม้ขน้ร้อยละ 15 ไดรั้บความพึงพอใจในสีกล่ินและ
รสชาติมากท่ีสุดดงันั้นผลการวิจยัน้ีสรุปไดว้่าสาหร่ายไกแห้งสามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ประเภท
แยมซ่ึงเป็นอาหารหวานท่ีมีคุณภาพดา้นการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระโดยแยมท่ีไดรั้บความนิยมมากท่ีสุดใน
การวจิยัน้ีคือแยมท่ีมีส่วนประกอบน ้าสกดัสาหร่ายไกท่ีมีความเขม้ขน้ร้อยละ 15 
 



 
 

 

บทที ่4 
ผลการปฏบิัติงาน 

4.1 รายละเอยีดการปฏิบัติงาน 

 หลงัจากท่ีไดเ้ขา้ปฏิบติังานในโรงอาหาร(Canteen) ทางผูจ้ดัท าไดท้  าการสังเกตว่ามีผลไม้
บางชนิดท่ีเหลือทิ้งในแต่ละวนั ซ่ึง เงาะเป็นผลไมเ้หลือทิ้งท่ีมีจ  านวนมากทางผูจ้ดัท าจึงน ามาแปร
รูปเป็นตวัผลิตภณัฑแ์ยมเงาะแกนสับปะรด โดยมีวตัถุดิบและขั้นตอนการท าแยมเงาะแกนสับปะรด
ดงัน้ี 
 
4.2 วตัถุดิบและอุปกรณ์การท าแยมเงาะแกนสับปะรด  

 4.2.1 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการท าแยมเงาะแกนสับปะรด 
4.2.1.1.เน้ือเงาะสับละเอียด   500  กรัม 
4.2.1.2. เน้ือสับปะรดสับละเอียด   250  กรัม 
4.2.1.3. น ้าผึ้ง     75  มิลลิลิตร 
4.2.1.4. ผงเจลาติน    10  กรัม 
4.2.1.5. เกลือ     5  กรัม  
4.2.1.6. น ้าแขง็     1  ถว้ย 

 
4.2.2 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการท าแยมเงาะแกนสับปะรด 
 4.2.2.1. ถว้ยส าหรับใส่วตัถุดิบ   6  ใบ 
 4.2.2.2. เคร่ืองชัง่     1  เคร่ือง 
 4.2.2.3. ชอ้น     1  คนั 
 4.2.2.4. กะละลงั     1  ใบ 
 4.2.2.5. หมอ้     1  ใบ 
 4.2.2.5. ท่ีคนหรือตะกร้อตีไข่   1  อนั 
 4.2.2.5. ขวดโหลส าหรับใส่แยม   1  ขวด



 
 

 

4.2.3 ขั้นตอนการท าแยมเงาะแกนสับปะรด 
 

4.2.3.1 น าเน้ือเงาะสับละเอียดเทลงใส่ในหมอ้เปิดไฟอ่อนๆ 
 

 
 

รูปที ่ 4.1 น าเน้ือเงาะสับละเอียดเทลงใส่ในหมอ้ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 
 

4.2.3.2 น าน ้าผึ้งเทใส่ตามลงไปในหมอ้แลว้เค่ียวจนเงาะอ่อนตวั 
 

 
 

รูปที ่ 4.2 น าน ้าผึ้งเทใส่ตามลงไปในหมอ้ 



 
 

 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 
  4.2.3.3 หลงัจากท่ีหมอ้เร่ิมร้อนแลว้จึงน าสับปะรด เกลือ และเจลาตินเติมลงเขา้ไปในหมอ้
แลว้ท าการเค่ียวจนส่วนผสมเขา้กนัดี 

 

 
 

รูปที ่ 4.3 การเค่ียวส่วนผสมใหเ้ขา้กนั 
ทีม่า:ผูจ้ดัท า (2564) 

 
  4.2.3.4 หลงัจากท่ีเค่ียวจนเน้ือของตวัแยมเร่ิมมีความเหนียวหนืดแลว้จึงยกออกจากเตาและ
น ามาน๊อกกบัน ้าแขง็เพื่อคายความร้อนใหก้บัตวัแยม 

 

 
 

รูปที ่ 4.4 การน าตวัแยมมาน๊อกน ้าแขง็เพื่อคายความร้อน 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

  



 
 

 

4.2.3.5 พอเยน็แลว้ตวัแยมจะมีความเหนียวหนืดและมีความเดง้เล็กนอ้ย จากนั้นจึงเก็บเขา้ท่ี
เก็บวสัดุท่ีเตรียมไว ้

 

 
 

รูปที ่4.5 น าแยมเก็บใส่ในวสัดุท่ีเตรียมไว ้
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

4.2.4 รายการต้นทุนการท าผลติภัณฑ์แยมเงาะแกนสับปะรด 
 

ตารางที ่ 4.1 การค านวณตน้ทุนแยมเงาะแกนสับปะรด 

ตน้ทุนทั้งหมดของผลิตภณัฑแ์ยมเงาะแกนสับปะรดเป็นจ านวน 80.47 บาท เม่ือเทียบกบัแยมทัว่ไป
ท่ีมีน ้าหนกัตั้งแต่ 1 กิโลกรัม ราคา 170 บาท ซ่ึงแยมเงาะแกนสับปะรดมีตน้ทุนท่ีต ่าและช่วยประหยดัตน้ทุน
ใหก้บัโรงแรมไดต้รงตามวตัถุประสงคถึ์ง 89.53 บาท 

วสัดุอุปกรณ์ ปริมาณทีใ่ช้ ราคา ต้นทุน 

เงาะ 500 กรัม 25 บาท / 1 กก. 12.5 บาท 

สับปะรด 250 กรัม 19 บาท / 1 กก. 4.75 บาท 

เจลาติน 10 กรัม 83 บาท / 100 กรัม 8.3 บาท 

น ้าผึ้ง 75 มิลลิลิตร 151 บาท / 325 มล. 34.85 บาท 

เกลือ 5 กรัม 7 บาท / 500 กรัม 0.07 บาท 

ขวดโหลแกว้ 1 กระปุก 20 บาท 20 บาท 

รวมตน้ทุนทั้งหมด 80.47 บาท 



 
 

 

 

4.3 สรุปข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม 

 ผูจ้ดัท าโครงงานผลิตภณัฑ์แยมเงาะแกนสับปะรด ได้ท าการส ารวจความคิดเห็นหลงัจากการท า
ผลิตภัณฑ์แยมเงาะแกนสับปะรดแล้วน าให้กลุ่มตัวอย่างได้ชิม เพื่อท าแบบประเมินความพึงพอใจ
แบบสอบถามจาก Google From และเก็บรวบรวมข้อมูลโดยให้กลุ่มตัวอย่างจ านวน 25 ชุด ตอบ
แบบสอบถามซ่ึงไดท้  าการเก็บขอ้มูลดงัต่อไปน้ี 
 
 ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้รวจแบบสอบถาม 
 ส่วนท่ี 2 ประเมินความพึงพอใจของพนกังาน โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพ 
 ส่วนท่ี 3 ขอ้เสนอแนะ 

 4.3.1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตรวจแบบสอบถาม 

เพศ จ านวน(คน) ร้อยละ 
ชาย 9 36.00 
หญิง 16 64.00 
รวม 25 100.00 

ตารางที ่ 4.2 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ 

 

จากตารางท่ี 4.2 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามเป็นเพศชายมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 36.00 
และรองลงมาเป็นเพศหญิงร้อยละ 64.00 

อาย ุ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ต ่ากวา่ 20 ปี 0 0.00 
21 – 40 ปี 18 72.00 
41 – 60 ปี 7 28.00 
60 ปีข้ึนไป 0 0.00 

รวม 25 100.00 
ตารางที ่4.3 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอาย ุ

จากตารางท่ี 4.3 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถาม ท่ีมีอาย ุ21 – 40 ปีมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 
72.00 รองลงมาคือผูท่ี้มีอาย ุ41 – 60 ปี คิดเป็นร้อยละ 28.00  



 
 

 

 
 

ระดบัการศึกษาสูงสุด จ านวน (คน) ร้อยละ 
ประถมศึกษา 0 0.00 

มธัยมศึกษา / เทียบเท่า 0 0.00 
ปริญญาตรี 25 100.00 

สูงกวา่ปริญญาตรี 0 0.00 
รวม 25 100.00 

ตารางที ่4.4 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามระดบัการศึกษาสูงสุด 

จากตารางท่ี 4.4 พบว่ากลุ่มตวัอย่างท่ีตอบแบบสอบถามระดบัการศึกษา ปริญญาตรี มากท่ีสุดคิด
เป็นร้อยละ 100.00  

แผนกงาน จ านวน (คน) ร้อยละ 
ครัวไทย 11 44.00 

ครัวเบเกอร่ี 10 40.00 
ครัวพนกังาน 4 16.00 

รวม 25 100.00 
ตารางที ่4.5 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามแผนกงาน 

จากตารางท่ี 4.5พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามแผนกครัวไทย มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 
44.00 รองลงมาคือแผนกครัวเบเกอร่ี คิดเป็นร้อยละ 40.00 และแผนกครัวพนกังานมีจ านวนนอ้ยคิดเป็น
จ านวนร้อยละ 16.00 

 4.3.2 ก าหนดระดับค่าเฉลีย่เกณฑ์การตัดสินใจ 
 ในการส ารวจความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานแยมเงาะแกนสับปะรด ให้การวดัระดบัความ

พึงพอใจ 5 ระดบั ตามแนวคิดของลิเคิร์ทLikert,R.(1932) ได้จดัล าดบัค่าเฉล่ียและช่วงคะแนน (ธานินทร์ 
ศิลป์จารุ, 2553) ดงัน้ี 
  ค่าเฉล่ีย 4.21 – 5.00 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด 
  ค่าเฉล่ีย 3.41 – 4.20 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัมาก 
  ค่าเฉล่ีย 2.61 – 3.40 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัปานกลาง 
  ค่าเฉล่ีย 1.81 – 2.60 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบันอ้ย 
  ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.80 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด 



 
 

 

 

จากตารางท่ี 4.6 จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของพนกังานโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั 
กรุงเทพ ท่ีมีต่อแยมเงาะสับปะรดพบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในโครงงานแยมเงาะแกน
สับปะรดหากพิจารณารายดา้นพบวา่ในดา้นของสีสันของแยมมีความพึงพอใจปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 3.20 
ในดา้นของกล่ินของแยม มีความพึงพอใจปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 3.16 ในดา้นของรสชาติของแยม มีความ
พึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 3.60 ในดา้นของปริมาณของแยม มีความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 3.76 ใน
ดา้นของเน้ือสัมผสัของแยม มีความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 3.76 และในดา้นของความสะอาด มีความ
พึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 3.96 ตามล าดบั จากตารางค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจ
ท่ีมีต่อโครงงาน แยมเงาะแกนสับปะรด มีระดบัความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดบัมาก คิดเป็นค่าเฉล่ีย
โดยรวม 3.57 
 

ดา้นลกัษณะของแยม

เงาะแกนสับปะรด 
ค่าเฉล่ีย S.D ระดบัความพึงพอใจ 

สีสันของแยม 3.20 0.71 ปานกลาง 

กล่ินของแยม 3.16 0.55 ปานกลาง 

รสชาติของแยม 3.60 0.76 มาก 

ปริมาณของแยม 3.76 0.44 มาก 

เน้ือสัมผสัของแยม 3.76 0.44 มาก 

ความสะอาด 3.96 0.20 มาก 

รวม 3.57 0.52 มาก 
ตารางที ่4.6 แสดงค่าเฉล่ียและค่าเฉล่ียเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงาน 



 
 

 

บทที ่ 5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการจัดท าโครงงานสหกจิศึกษา 

5.1.1 สรุปโครงงาน 

จากการปฏิบติัสหกิจศึกษาตั้งแต่วนัท่ี 1 มิถุนายน ถึงวนัท่ี 10 กนัยายน 2564 รวมระยะเวลา
ทั้งหมด 16 สัปดาห์ ในแผนกโรงอาหาร (Canteen) ของโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพ ผูจ้ดัท า
ไดรั้บความรู้ในการปฏิบติังานภายในแผนกครัวโรงอาหารเป็นอยา่งมาก ทั้งการแกไ้ขสถานการณ์
ต่างๆ รวมถึงไดม้องเห็นปัญหาในเร่ืองของวตัถุดิบท่ีเหลือใช้เป็นจ านวนมากโดยเฉพาะผลไมส้ด 
จ าพวก เงาะและสับปะรด จึงไดน้ ามาเป็นแนวทางในการแกไ้ขปัญหาโดยการน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้
มาท าเป็นแยมโดยผลิตภณัฑ์น้ีเป็นการน าเอาเน้ือเงาะท่ีเหลือใชม้าสับละเอียด  น ามาเค่ียวกบัน ้ าผึ้ง
ใหเ้น้ือเงาะมีความน่ิม จากนั้นใส่เน้ือสับปะรดสับละเอียดลงไปตามดว้ยเกลือ และเจลลาติน การท า
แยมตวัน้ีตรงกบัวตัถุประสงค์ท่ีตั้งไว ้โดยเป็นการช่วยลดการทิ้งขยะสดจ าพวกผลไมแ้ละเพื่อช่วย
ในการลดตน้ทุนการซ้ือแยมของโรงแรม อีกทั้งยงัสามารถเป็นตวัเลือกให้การรับประทานแยมกบั
ขนมปังมีมากข้ึนนอกเหนือจากแยมเดิม ๆท่ีมีอยู ่และยงัไดศึ้กษาถึงการท าแยมในรูปแบบของผลไม้
แบบใหม่ 

ซ่ึงจากการท่ีได้ทดลองท าและน าไปให้พนักงานในโรงแรมได้ชิมนั้น ผูจ้ดัท าได้ท าการ
ส ารวจความคิดเห็นและความพึงพอใจโดยการท าแบบสอบถามกบักลุ่มตวัอยา่งจ านวน 25 คน ผล
การส ารวจของแบบสอบถามท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์แยมเงาะแกนสับปะรด พบวา่ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง
จ านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 64.00 มีอายุระหวา่ง 21 – 40 ปี มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ72.00 ระดบั
การศึกษาสูงสุด ปริญญาตรี มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 100.00 และแผนกงานครัวไทยมากท่ีสุด คิด
เป็นร้อยละ 44.00 ซ่ึงผลสรุปจากตารางค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อ
โครงงานแยมเงาะแกนสับปะรด มีระดบัความพึงพอใจรวมอยูใ่นระดบัมาก คิดเป็นค่าเฉล่ียโดยรวม 
3.57 

5.1.2 ปัญหาทีพ่บในโครงงาน 

         5.1.2.1 คร้ังท่ี 1 จากการท่ีไดป้ฏิบติัท าแยมเงาะแกนสับปะรดพบปัญหาจากการท่ีน า
เงาะสับปะรดมาเค่ียวรวมกนัตั้งแต่คร้ังแรกจึงท าใหก้ล่ินและรสชาติของสับปะรดเด่นกวา่กล่ินและ
รสชาติของเงาะท่ีเป็นวตัถุหลกั



 
 

 

         5.1.2.1 คร้ังท่ี 2 จากการท่ีปฏิบติัท าแยมในคร้ังน้ีปัญหาท่ีพบคือการท่ีใชน้ ้ าผึ้งแทนน ้ าตาจึงท า
ใหต้วัแยมเกิดความเขม้ขน้และหนืดนอ้ยกวา่การใชน้ ้าตาล 

5.1.3 การแก้ปัญหาและข้อเสนอแนะในการท าโครงงาน 

                      5.1.3.1จากปัญหาคร้ังท่ี 1 ท่ีน าเงาะกบัสับปะรดมาเค่ียวพร้อมกนัจึงท าให้กล่ินและรสชาติของ
สับปะรด เด่นกว่ากล่ินและรสชาติของเงาะ แกปั้ญหาคร้ังน้ีโดยการน าเน้ือเงาะลงไปเค่ียวจนอ่อนตวัก่อน
แลว้ค่อยน าเน้ือสับปะรดใส่ตามลงไปหลงัจากท่ีหมอ้เดือด 
                        5.1.3.2 จากปัญหาคร้ังท่ี 2 ท่ีใชน้ ้าผึ้งแทนน ้าตาลแลว้ท าใหต้วัแยมเกิดความเขม้ขน้และมี
ความหนืดนอ้ย แกปั้ญหาโดยการเพิ่มส่วนผสมโดยใชเ้จลาตินเพื่อเพิ่มความเขม้ขน้ให้กบัตวัแยมตามท่ี
ตอ้งการ 
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ตัวอย่างแบบสอบถาม 

 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

 
แบบการประเมนิสอบถามความพงึพอใจโครงงานสหกจิ 

เร่ือง แยมเงาะแกนสับปะรด ( Rambutan Mix Pineapple Core Jam ) 

ตอนที่ 1 ข้อมูลทัว่ไป 

1. เพศ     ชาย         หญิง   
2. อาย ุ         ต  ่ากวา่ 20 ปี       21 – 40 ปี          41 – 60 ปี         60 ปีข้ึนไป 
3. ระดบัการศึกษาสูงสุด        ประถมศึกษา        มธัยมศึกษา/เทียบเท่า                                  

                                                         ปริญญาตรี            สูงกวา่ปริญญาตรี 

4. แผนกงาน          ครัวไทย          ครัวเบเกอร่ี       ครัวพนกังาน 
ตอนที ่2 แบบสอบถามความพงึพอใจของแยมเงาะแกนสับปะรด( Rambutan Mix Pineapple 
Core Jam) เกณฑก์ารประเมิน ระดบั 5 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด ระดบั 4 หมายถึง ชอบมาก ระดบั 3 
หมายถึง ชอบปานกลาง ระดบั 2 หมายถึง ชอบนอ้ยระดบั 1 หมายถึงชอบนอ้ยท่ีสุด 

โปรดประเมินความพึงพอใจ โดยใส่เคร่ืองหมาย ในช่องระดบัความพึงพอใจ 

หวัขอ้การประเมิน 

ความพึงพอใจ 

ชอบมาก

ท่ีสุด ( 5 ) 

ชอบมาก 

(4 ) 

ชอบปาน

กลาง ( 3 ) 

ชอบนอ้ย 

( 2 ) 

ชอบนอ้ย

ท่ีสุด ( 1 ) 

1. สีสันของแยม      

2. กล่ินของแยม      

3. รสชาติของแยม      

4. ปริมาณของแยม      

5. เน้ือสัมผสัของ
แยม 

     

6. ความสะอาด      

ขอ้เสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
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บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 

 
โครงงานนีม้ีประโยชน์ต่อสถานประกอบการนีอ้ย่างไรบ้าง 
 จากการสัมภาษณ์พนักงานท่ีปรึกษาเก่ียวกบัโครงงาน พนักงานท่ีปรึกษามีความเห็นว่า
โครงงาน แยมเงาะแกนสับปะรด ( Rambutan Mix Pineapple Core Jam ) สามารถท่ีจะน ามาใชไ้ด้
จริงกบัแผนกโรงอาหาร ( Canteen ) รสชาติของแยมสามารถรับประทานคู่ขนมปังเขา้กนัไดอ้ยา่งดี 
และเน้ือแกนสับปะรดท่ีช่วยสร้างความแปลกใหม่ให้กบัเน้ือสัมผสัของตวัแยมไดดี้ และโครงงาน 
แยมเงาะแกนสับปะรด สามารถน าไปต่อยอดทางธุรกิจไดอี้กดว้ย 
 
 
 

..............................................................พนกังานท่ีปรึกษา 
                                            ( นาง ศิรินภา ภูพนู )           
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แยมเงาะแกนสับปะรด 

Rambutan Mix Pineapple Core Jam 
นายจิระสมบัติ สมบัติจันทร์ 

ภาควชิาอุตสาหกรรมการท่องเทีย่วและการบริการ คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลัยสยาม  
38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กรุงเทพมหานคร 10160 

E-mail: Jirasombat.som@siam.edu 
บทคดัย่อ 

จากการท่ีไดป้ฏิบติังาน ณ โรงแรมมิลเลน
เนียน ฮิลตนั กรุงเทพ ในแผนกโรงอาหารผูจ้ดัท าได้
เล็งเห็นถึงปัญหาจากการท่ีมีผลไม้เหลือท้ิงเป็น
จ านวนมากในแต่ละวัน ซ่ึงผลไม้บางอย่างไม่
สามารถเก็บไวไ้ดน้านเพราะเน่ืองจากเป็นของสด 
เช่น เงาะ มงัคุด ล าไย สับปะรด มะละกอ เป็นตน้ 
โดย เงาะ นั้ นเป็นผลไมท่ี้มีเหลือมากท่ีสุด ดังนั้ น
ผูจ้ดัท าจึงไดเ้ห็นแนวทางในการแกปั้ญหาโดยการ
น าผลไมท่ี้เหลือมาท าเป็นแยม ซ่ึงวตัถุประสงคข์อง
โครงงานคือ 1) เพื่อศึกษาการท าแยมในรูปแบบ
ใหม่ 2) เพ่ือเป็นการช่วยลดการท้ิงขยะสดจ าพวก
ผลไม ้3) เพ่ือช่วยในการลดตน้ทุนการซ้ือแยมของ
ทางโรงแรม โดยแยมท่ีน ามาท านั้นเป็นการน าเงาะ
มาผสมกับตัวแกนสับปะรดท่ีหั่นเป็นลูกเต๋า ซ่ึง
สับปะรดจะเป็นตัวเพ่ิมรสชาติท่ีเปร้ียวอมหวาน
ให้กบัตวัเงาะ และตวัแกนสับปะรดยงัเป็นตวัเพ่ิม
เน้ือสมัผสัใหก้บัแยมไดเ้ป็นอยา่งดี 

ผู ้จัดท าได้ท าการส ารวจแบบความพึง
พอใจของแยมเงาะแกนสับปะรด จากกลุ่มตวัอย่าง
พนักงานของโรงแรม จ านวน 25 คน เพื่อให้ทราบ
ถึงผลของโครงงาน พบว่าพนักงานของโรงแรมมี
ความพึงพอใจมากในดา้นของความสะอาด ปริมาณ
ของแยมเน้ือสัมผสัรสชาติแยม รองลงมาคือสีสัน
และกล่ินของแยม ดงันั้นจึงสรุปไดว้า่โครงงานแยม
เงาะแกนสับปะรด มีความพึงพอใจรวมอยูท่ี่ระดบั
มาก 

ค าส าคญั : แยม / เงาะ / แกนสบัปะรด 
 
Abstract 

During work at the Millennian Hilton 
Bangkok in the canteen department, the intern 

saw the problem of a large amount of 
fruit wasted each day. Some fruits cannot be stored 
for a long time because they are fresh, such as 
rambutans, mangosteens, longans, pineapples and 
papayas. Rambutan was the fruit that had the most 
leftovers, therefore, the intern found a solution to 
the problem by bringing the remaining fruit to 
make jam. The objectives of the project were: 

1) to study new forms of jam making; 2) 
to reduce the waste of fresh fruit; 3) to help reduce 
the cost of purchasing jams at the hotel. The jam 
was made with rambutan mixed with a diced 
pineapple core. The pineapple adds a sweet and 
sour taste to the rambutan, and the pineapple core 
is also a great addition to the texture of the jam. 

The author conducted a satisfaction 
survey of rambutan mix pineapple core jam from a 
sample of 25 hotel employees to know the results 
of the project. It was found that the hotel staff were 
highly satisfied in terms of cleanliness, quantity of 
jam, texture, and flavor of the jam, followed by the 
color and aroma of the jam. Therefore, it can be 



 

 

concluded that the rambutan mix pineapple core 
jam project was satisfactory. 
Keywords : Jam/ Rambutan / Pineapple Core 
 
ทีม่าของปัญหา 
           ผู ้จัดท า ได้ เ ข้าไปปฏิบั ติสห กิจ ศึกษา ท่ี 
โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนักรุงเทพ ในแผนกโรง
อาหาร (Canteen) ซ่ึงเป็นแผนกท่ีท าอาหารให้กับ
พนักงานในโรงแรม ระยะเวลาท่ีได้ปฎิบติังานใน
แผนกครัวนั้นท าให้ไดเ้รียนรู้งานต่างๆภายในครัว 
จากการท่ีไดป้ฎิบติังานไปไดใ้นระยะเวลาหน่ึงนั้น
ทางผูจ้ดัท าไดเ้ล็งเห็นถึงปัญหาในแผนกนั้นก็คือ มี
ผลไม้เหลือท้ิงเป็นจ านวนมากในแต่ละวนั และ
ผลไมบ้างอยา่งก็ไม่สามารถเก็บไวไ้ดน้าน อยา่งเช่น 
เงาะ มังคุด ล าไย สับปะรด มะละกอ เป็นต้น 
ผูจ้ ัดท าจึงท าการสังเกตว่าในแต่ละวนันั้นมีผลไม้
อะไรท่ีมีเหลือมากท่ีสุด นั้นก็คือ เงาะ ดังนั้นทาง
ผูจ้ดัท าจึงไดน้ าแนวคิดในการแกปั้ญหาวา่จะน าเอา
เงาะท่ีเหลือนั้นมาท าเป็นแยมรูปแบบใหม่ เพราะ
โดยปกติแยมท่ีทางโรงแรมใชก็้จะเป็นแยมทัว่ไปท่ี
น ามาท าขนม หรือใช้ในอาหารเช้า เช่น แยมส้ม 
แยมสับปะรด แยมสตอเบอร์ร่ี เป็นต้น แต่แยมท่ี
ผูจ้ ัดท าจะเป็นการน าเอาเงาะมาผสมกับตัวแกน
สบัปะรดท่ีหัน่เป็นลูกเต๋า ซ่ึงสบัปะรดจะเป็นตวัเพ่ิม
รสชาติท่ีเปร้ียวอมหวานให้กบัตวัเงาะ และตวัแกน
สับปะรดยงัเป็นตวัเพ่ิมเน้ือสัมผสัให้กบัแยมไดอี้ก
ดว้ยถือไดว้า่เป็นการท าแยมในรูปแบบใหม่ เพ่ือใช้
ส าหรับรับประทานคู่กบัเบเกอร่ี 
ข้อมูลวตัถุดบิ  
วตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าแยมเงาะแกนสบัปะรดมีดงัน้ี 

1. เน้ือเงาะสบัละเอียด  500 กรัม 
2. เน้ือสบัปะรดสบัละเอียด 250 กรัม 
3. น ้าผึ้ง   75 มิลลิลิตร 
4. ผงเจลาติน  10 กรัม 
5. เกลือ   5 กรัม  
6. น ้าแขง็   1 ถว้ย 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 
        1. เพ่ือศึกษาการท าแยมในรูปแบบใหม่ 
        2. เพ่ือเป็นการช่วยลดการท้ิงขยะสดจ าพวก
ผลไม ้

3. เพ่ือช่วยในการลดตน้ทุนการซ้ือแยมของ
โรงแรม 
ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

  1. เพ่ือสร้างสรรคเ์มนูใหม่ๆจากวตัถุดิบท่ีเหลือ
ท้ิง 
 2. สามารถไปต่อยอดเป็นธุรกิจส่วนตวัไดใ้น
อนาคต 
 3. เพ่ือเพ่ิมทางเลือกการบริโภคใหแ้ก่ลูกคา้ 

วธีิการด าเนินการ 
       1. น าเน้ือเงาะสบัละเอียดเทลงใส่ในหมอ้เปิด
ไฟอ่อนๆ 

  2. น าน ้ าผึ้งเทใส่ตามลงไปในหมอ้แลว้เคี่ยวจน
เงาะอ่อนตวั 

  3. หลงัจากท่ีหมอ้เร่ิมร้อนแลว้จึงน าสบัปะรด 
เกลือ และเจลาตินเติมลงเขา้ไปในหมอ้แลว้ท าการ
เค่ียวจนส่วนผสมเขา้กนัดี 

  4. หลงัจากท่ีเค่ียวจนเน้ือของตวัแยมเร่ิมมีความ
เหนียวหนืดแลว้จึงยกออกจากเตาและน ามาน๊อกกบั
น ้ าแขง็เพ่ือคายความร้อนใหก้บัตวัแยม 
        5. พอเยน็แลว้ตวัแยมจะมีความเหนียวหนืด
และมีความเดง้เลก็นอ้ย จากนั้นจึงเก็บเขา้ท่ีเก็บวสัดุ
ท่ีเตรียมไว ้
สรุปผลโครงงาน 
            จากการปฏิบัติสหกิจศึกษาตั้ งแต่ว ันท่ี 1 
มิถุนายน ถึงวนัท่ี 10 กนัยายน 2564 รวมระยะเวลา
ทั้งหมด 16 สัปดาห์ ในแผนกโรงอาหาร (Canteen) 
ของโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพ ผูจ้ดัท าได้
ท ารับความรู้ในการปฏิบติังานภายในแผนกครัวเป็น
อย่างมากทั้งการแกไ้ขสถานการณ์ต่างๆ รวมถึงได้
มองเห็นปัญหาในเร่ืองของวตัถุดิบท่ีเหลือใช้เป็น
จ านวนมากโดยเฉพาะผลไม้สด เช่น เงาะ มังคุด 
ล าไย สับปะรดและมะละกอจึงไดเ้ห็นแนวทางใน



 

 

การแกไ้ขปัญหาโดยการน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าท า
เป็นแยม ซ่ึงมีวตัถุประสงคเ์พ่ือเป็นการช่วยลดการ
ท้ิงขยะสดจ าพวกผลไม้และเพ่ือช่วยในการลด
ตน้ทุนการซ้ือแยมของโรงแรม อีกทั้ งยงัสามารถ
เป็นตวัเลือกให้การรับประทานแยมกับขนมปังมี
มากข้ึนนอกเหนือจากแยมเดิม ๆท่ีมีอยู ่เช่นแยมสต
อเบอร่ีหรือแยมส้มโดยผลิตภัณฑ์แยมเงาะแกน
สบัปะรดนั้นเป็นการน าเอาเน้ือเงาะท่ีเหลือใชม้าสับ
ละเอียดน ามาเค่ียวกับน ้ าผึ้ งให้เน้ือเงาะมีความน่ิม
จากนั้นใส่เน้ือสับปะรดสับละเอียดลงไปตามดว้ย
วตัถุดิบท่ีเหลือคือ เกลือ และเจลลาติน แลว้เค่ียวต่อ
จนเน้ือแยมมีความเหนียวและเดง้ 
             หลังจากการท าผลิตภัณฑ์แยมเงาะแกน
สับปะรดผูจ้ดัท าไดท้ าการส ารวจความคิดเห็นและ
ความพึงพอใจโดยการท าแบบสอบถามกับกลุ่ม
ตัวอย่ า ง จ านวน  2 5  คน  ผลการส า รวจของ
แบบสอบถามท่ี มีต่อผลิตภัณฑ์แยมเงาะแกน
สับปะรด พบว่าส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงจ านวน 16 
คน คิดเป็นร้อยละ 64.00 มีอายุระหว่าง 21 – 40 ปี 
มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ72.00 ระดบัการศึกษาสูงสุด 
ปริญญาตรี มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 100.00 และ
แผนกงานครัวไทยมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 44.00 
ซ่ึงผลสรุปจากตารางค่าเฉล่ียและค่าเ บ่ียงเบน
มาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานแยม
เงาะแกนสบัปะรด มีระดบัความพึงพอใจรวมอยูใ่น
ร ะดับ ม าก  คิ ด เ ป็ น ค่ า เ ฉ ล่ี ย โ ด ย ร วม  3 . 5 7
ข้อเสนอแนะในการต่อยอดโครงงาน 
            ในการท าแยมคร้ังน้ีผูจ้ดัท าไดเ้ลือกผลไมท่ี้
เป็นวตัถุดิบหลกัเพียง 2 อย่างเท่านั้น คือเงาะและ
สับปะรด หากผูท่ี้สนใจตอ้งการศึกษาการท าแยม
จากผลไมอ่ื้นๆ ก็สามารถน าไปประยกุตใ์ชห้รือเป็น
ตัวเลือกนอกเหนือจากน้ีได้เช่น แยมท่ีท ามาจาก
มะละกอ แยมท าจากแคนตาลูป หรือจากผลไมอ่ื้นๆ
ท่ีมีรสหวาน เป็นตน้ 

บรรณานุกรม 
โรงแรมฮิลตนั. (2564). Millennium Hilton 

Bangkok. เขา้ถึงไดจ้าก 

https://www.hiltonhotels.com/th_TH/thai

land/millennium-hilton-bangkok/ 

โรงพยาบาลวชิยัยทุธ. (19 มีนาคม 2564). 

ประโยชน์ของเกลือท่ีน่ารู้. เขา้ถึงไดจ้าก 

https://www.vichaiyut.com/th/health/info

rmations/salt-good-for-health/ 

กระปุกดอทคอม. (2564). ประโยชน์ของเงาะ. 

เขา้ถึงไดจ้าก health.kapook: 

https://health.kapook.com/view91367.ht

ml 

กลัยาณี ชาวนา. (2546). แยมแครอทจากกลโูคแมน

แนน. เขา้ถึงไดจ้าก 

https://doi.nrct.go.th/ListDoi/listDetail?R

esolve_DOI= 

ธานินทร์ ศิลป์จารุ. (2553). การวิจัยและวิเคราะห์

ข้อมลูทางสถิติด้วย SPSS. กรุงเทพฯ: ว.ี

อินเตอร์ พร้ินท.์ 

นฤมล นิติมงคลชยั. (2545 2545). การพฒันา

ผลิตภณัฑแ์ยมกลว้ยเลบ็มือนางผสมผง

บุก. เร่ืองเตม็การประชุมทางวิชาการ คร้ัง

ท่ี 40 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ สาขาพืช 

สาขาส่งเสริมและนิเทศศาสตร์เกษตร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 4-7 กมุภาพันธ์ 

2545, 399-404. 

นุชเนตร ตาเยะ๊. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑ์แยม

ส้มแขกแคลอร่ีตํ่า. เขา้ถึงไดจ้าก 

http://wb.yru.ac.th/handle/yru/1024 

ปาริชาติ ตียปรีชญา. (2553). รายงานการวิจัยเร่ือง 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมกล้วยผสม



 

 

มะละกอโดยการลดน า้ตาล. เชียงใหม่: 

มหาวทิยาลยัพายพั. 

ผศ.ดร.สาโรจน์ รอดคืน. (2 August 2556). เจลาติน: 

การสกัดและแนวทางการน าไปใช้

ประโยชน์. เขา้ถึงไดจ้าก MAE FAH 

LUANG University: https://agro-

industry.mfu.ac.th/events/482 

พรรณนิภา วงศเ์จริญ. (2562). แยมพายนาน่า. เขา้ถึง

ไดจ้าก https://e-research.siam.edu/wp-

content/uploads/2020/06/LiberalArts-

hospitality-industry-2019-coop-Pinana-

Jam-compressed.pdf 

พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ.์ (ม.ป.ป.). Food Wiki. 

เขา้ถึงไดจ้าก 

http://www.foodnetworksolution.com/wi

ki/word/0881/jam-แยม 

สนุกดอทคอม. (2561). 10 ประโยชน์ท่ีคุณอาจไม่รู้

ของ "สับปะรด". เขา้ถึงไดจ้าก 

https://www.sanook.com/health/4773/ 

สรัลนุช ศิริแกว้. (2554). การศึกษาการผลิตแยมจาก

สาหร่ายไก. เขา้ถึงไดจ้าก 

http://thesis.swu.ac.th/swuthesis/Sci_Ed/

Sarunnoot_S.pdf 

ส านกังานกองทุนสนบัสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ . 

(2546). เงาะ. เขา้ถึงไดจ้าก 

https://www.thaihealth.or.th/ 

ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรม. 

(2561). มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

"แยม". เขา้ถึงไดจ้าก 

https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps0342_61(

แยม).pdf 

สุปราณี มนูรักษชิ์นากร, นิลุบล เช้ือศรีชยั และ สุรี

รัตน์ ใจแขง็. (2554). การพฒันาแยมมงัคุด

แคลอร่ีต ่า. ก าหนดการและบทคัดย่อการ

ประชุมวิชาการพืชสวนแห่งชาติ คร้ังท่ี 

10, 211. 

อุดมลกัษณ์ สุขอตัตะ, ประภสัสร รักถาวร, เมทิกา ลี

บุญญานนท ์และพจมาน พิศเพียงจนัทน์. 

(2553). สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ การต้าน

อนุมลูอิสระ และการต้านเชือ้แบคทีเรียก่อ

สิวของสารสกัดจากเปลือกผลไม้. เขา้ถึง

ไดจ้าก 

https://kukr2.lib.ku.ac.th/kukr_es/BKN_

KAPI/search_detail/result/12164 

AMPRO HEALTH. (16 ตุลาคม 2564). เจลาติน คือ

อะไร. เขา้ถึงไดจ้าก 

https://amprohealth.com/magazine/gelati

n/ 

Food Many. (1 มีนาคม 2563). เกลือ หรือ โซเดียม

คลอไรด์ สารอาหารรสเคม็ นิยมน ามาใช้

ปรุงอาหารหลากหลายแบบ. เขา้ถึงไดจ้าก 

https://www.foodmany.com/salt 

Line Today. (2561). 10 ประโยชน์มหัศจรรย์ของ

น า้ผึง้. เขา้ถึงไดจ้าก 

https://today.line.me/th/v2/article/DvMP

Kw 
 

 

 



 

 

 
 
 
 
 
 

 
 

ภาคผนวก จ 
โปสเตอร์ 

 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 . 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ความส าคญัของปัญหา 

จากการท่ีไดป้ฏิบติังานสหกิจศึกษาไปไดใ้นระยะเวลาหน่ึงนั้นทางผูจ้ดัท าไดเ้ล็งเห็นถึงปัญหาในแผนกนั้นก็

คือมีผลไมเ้หลือท้ิงเป็นจ านวนมากในแต่ละวนัและผลไมบ้างอยา่งก็ไม่สามารถเก็บไวไ้ดน้าน จึงท าการสังเกตวา่ในแต่

ละวนันั้นมีผลไมอ้ะไรท่ีมีเหลือมากท่ีสุดนั้นก็คือ เงาะ ดงันั้นทางผูจ้ดัท าจึงไดไ้ปปรึกษากบัทางพ่ีเล้ียงและอาจารยท่ี์

ปรึกษาวา่จะน าเอาเงาะท่ีเหลือนัน่มาท าเป็นแยมรูปแบบใหม่ โดยผูจ้ดัไดน้ าเอาเงาะมาผสมกบัตวัแกนสบัปะรดท่ีหัน่เป็น

ลูกเต๋าซ่ึงสับปะรดจะเป็นตวัเพ่ิมรสชาติท่ีเปร้ียวอมหวานให้กบัตวัเงาะและตวัแกนสับปะรดยงัเป็นตวัเพ่ิมเน้ือสัมผสั

ให้กบัแยมไดอี้กดว้ยถือไดว้า่เป็นการท าแยมในรูปแบบใหม่ เพ่ือใชส้ าหรับรับประทานคู่กบัเบเกอร่ีในไลน์อาหารเชา้

ใหก้บัลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการของทางโรงแรม นอกจากน้ียงัเป็นการช่วยลดการท้ิงขยะสดจ าพวกผลไมท่ี้คา้งสต็อกและเป็น

การช่วยลดตน้ทุนในการสัง่ซ้ือแยมใหก้บัโรงแรมไดอี้กทางหน่ึงดว้ย 

 

 

 

 

แยมเงาะแกนสบัปะรด 

( Rambutan Mix Pineapple Core Jam ) 

วตัถุประสงค์ 

 เพ่ือศึกษาการท าแยมในรูปแบบใหม่ 
 เพ่ือเป็นการช่วยลดการท้ิงขยะสดจ าพวกผลไม ้
 เพ่ือช่วยในการลดตน้ทุนการซ้ือแยมของโรงแรม 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

 เพ่ือสร้างสรรคเ์มนูใหม่ๆจากวตัถุดิบท่ีเหลือท้ิง 
 สามารถไปต่อยอดเป็นธุรกิจส่วนตวัไดใ้น

อนาคต 
 เพ่ือเพ่ิมทางเลือกการบริโภคใหแ้ก่ลูกคา้ 

ผู้จดัท า : นาย จิระสมบติั สมบติัจนัทร์ 6004400146 

อาจารย์ทีป่รึกษา : อาจารยน์นัทินีทองอร  สาขาวชิา : อุตสาหกรรมท่องเท่ียวและการบริการ 

สถานประกอบการ : โรงแรม มิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพ  พนักงานทีป่รึกษา : คุณ ศิรินภา ภูพนู 

ส่วนผสม  

 เน้ือเงาะสบัละเอียด 500 กรัม 
 เน้ือสบัปะรดสบัละเอียด 250 กรัม 
 น ้าผึ้ง   75 มิลลิลิตร 
 ผงเจลาติน  10 กรัม 
 เกลือ   5 กรัม  
 น ้าแขง็  1 ถว้ย 

วธีิการท า 
 น าเน้ือเงาะสบัละเอียดเทลงใส่ในหมอ้เปิดไฟอ่อนๆ 

 น าน ้ าผึ้งเทใส่ตามลงไปในหมอ้แลว้เค่ียวจนเงาะอ่อนตวั 
 หลงัจากท่ีหมอ้เร่ิมร้อนแลว้จึงน าสบัปะรด เกลือ และเจ

ลาตินเติมลงเขา้ไปในหมอ้แลว้ท าการเค่ียวจนส่วนผสม
เขา้กนัดี 

 หลงัจากท่ีเค่ียวจนเน้ือของตวัแยมเร่ิมมีความเหนียวหนืด
แลว้จึงยกออกจากเตาและน ามาน๊อกกบัน ้ าแขง็เพ่ือคาย
ความร้อนใหก้บัตวัแยม 

 พอเยน็แลว้ตวัแยมจะมีความเหนียวหนืดและมีความเดง้
เลก็นอ้ย จากนั้นจึงเก็บเขา้ท่ีเก็บวสัดุท่ีเตรียมไว ้

 

สรุปผลโครงงาน 

      หลงัจากทดลองใชผ้ลิตภณัฑพ์บวา่ผลิตภณัฑ์
สามารถช่วยลดตน้ทุนให้กบัทางห้องอาหารและ
ยงัสามารถน าเป็นตวัเลือกในการรับประทานของ
หวานให้กบัพนักงานอีกดว้ยโดยตวัโครงการน้ี
ได้รับค าติชมในด้านความคิดสร้างสรรค์ซ่ึง
สามารถวดัไดจ้ากแบบสอบถามออนไลน์ท่ีไดใ้ห้
ทางกลุ่มตวัอย่างท าการประเมินความพึงพอใจ
พบมามีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฉ 
บันทึกการปฏิบัติงาน 

 



 

 

ประวตัิผู้จัดท ำ 
 

 
 
ช่ือ : นาย จิระสมบติั สมบติัจนัทร์ 
รหสันกัศึกษา : 6004400146 
คณะ : ศิลปศาสตร์ 
สาขา : การโรงแรม 
ท่ีอยู ่: 363/9 ถ.เพชรเกษม แขวง วดัท่าพระ เขต บางกอกใหญ่ กทม. 10600 
 


	01_ปก
	02_ใบอนุมัติลายเซนต์คณะกรรมการสอบ
	03_บทคัดย่อภาษาไทยและภาษาอังกฤษ
	04_กิตติกรรมประกาศ
	05_สารบัญ
	06_บทที่ 1
	07_บทที่ 2
	08_บทที่ 3
	09_บทที่ 4
	10_บทที่ 5
	11_บรรณานุกรม
	12_ภาคผนวก
	13_ประวัติผู้เขียน

