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บทคดัย่อ 

การจดัทาํโครงงานสหกิจศึกษาเร่ืองสีผสมอาหารแบบผง จากเปลือกแกว้มงักรและมะละกอ คร้ังน้ีมี
วตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาการใช้ประโยชน์ จากวตัถุดิบเหลือทิ้งจากครัวร้อนโรงแรมพระยาพาลาซโซ เพื่อจดัทาํ
การรีไซเคิลผลิตภณัฑ์ โดยใช้ประโยชน์จากเปลือกผลไม้ โดยผูจ้ดัทาํได้นาํเอาเปลือกมะละกอ,แก้วมงักร ท่ี
เหลือทิ้งจากการทาํอาหารเชา้มาทาํเป็นสีผสมอาหาร  

จากผลการสํารวจพบว่า การประเมินความพึงพอใจของพนกังานโรงแรมพระยาพาลาซโซ พบว่า ส่วน
ใหญ่เป็นเพศชายจาํนวน 19 คน คิดเป็นร้อยละ 60.00 มีช่วงอายุ 18-23 ปีและ 24-29 ปีเท่ากนัมากท่ีสุดคิด เป็น
ร้อยละ 26.70 และมีสถานภาพพนักงานประจาํมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 70.00 และผูต้อบแบบสอบถามอยู่ใน
แผนกครัวมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 46.70 จากตารางค่าเฉล่ียของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานสีผสมอาหารจาก
เปลือกแกว้มงักร มะละกอ มีระดบัความพึงพอใจรวมอยู่ในระดบัมาก คิดเป็นค่าเฉล่ียโดยรวมอยู่ท่ี 3.71 โดย
คะแนนดา้นความคิดสร้างสรรคไ์ดรั้บคะแนนความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุดในคะแนนเฉล่ีย 4.53 รองลงมาคือ 
ดา้นผลิตภณัฑส์ามารถนาํมาใชป้ระโยชน์ไดจ้ริง ไดรั้บคะแนนความพึงพอใจระดบัมากสุดท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.40  
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Abstract 

A cooperative education project was conducted with the aim to study the utilization of waste raw 

materials from a hot kitchen at Praya Palazzo Hotel ant to conduct product recycling by taking advantage of 

the fruit peels, where the author used the papaya and dragon fruit peels to make a food coloring. 

From the survey results, it was found that the satisfaction assessment of Praya Palazzo Hotel staff 

revealed that most of staff were male of 19 persons, representing 60.00 %, mostly aged between 18-23 years 

and 24-29 years equally, accounting for 26.70% and mostly had the permanent employee status, accounting for 

70.00 %, and most of the respondents were in the kitchen department, accounting for 46.70%. From the table 

of average score of satisfaction with the project of food coloring from papaya and dragon fruit peels, overall 

satisfaction was at a high level with an overall average of 3.71. The score of satisfaction on creativity was at 

the highest level with an average score of 4.53, followed by satisfaction on the product which could be used for 

actual benefit at a high level with an average score of 4.40.  
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
11.1.ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 โรงแรมพระยาพาลาซโซ ตั้งอยูริ่มแม่น ้ าเจา้พระยา เป็นโรงแรมสไตล์บูทิคท่ีมี สถาปัตยกรรม
อนังดงามเป็นอีกหน่ึงโรงแรมสุดคลาสสิกท่ีมีอายเุกือบร้อยปี โรงแรมพระยา พาลาซโซเดิมทีเป็น “บา้น
บางยีข่นั” ซ่ึงเจา้ของบา้นบางยีข่นัคนแรกคือ พระยาชลภูมิพานิช ท่านเป็นขุนนางและคหบดีเช้ือสายจีน
ผูม้ ัน่คง โดยบา้นหลงัน้ีสร้างข้ึนเม่ือ พ.ศ. 2466 ในสมยั รัชกาลท่ี 6 สร้างตามแบบสถาปัตยกรรมพาลาดิ
โอ จึงไดรั้บความสนใจและการตอบรับท่ีดีจาก นกัท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติ อาหารส่วนใหญ่
จะเป็นอาหารไทยโบราณจึงมีแต่แผนก ครัวร้อน 
  จากการปฏิบติังานสหกิจศึกษา โรงแรมพระยาพาลาซโซ ซ่ึงผูจ้ดัท าโครงงานท าหนา้ท่ี เสมือน
พนกังาน ในแผนกครัวร้อน มีหนา้ท่ีในการรับผิดชอบในแต่ละวนัคือการ จดัเตรียม วตัถุดิบส าหรับการ
ประกอบอาหารเพื่อให้บริการแก่ลูกคา้ โดยผูจ้ดัท าสังเกตเห็นวตัถุดิบหลกัท่ี ใช้ในครัวร้อน อาทิเช่น  
ผกัสด ผลไม้ เหลือทิ้งเป็นจ านวนมาก ซ่ึงวตัถุดิบหลกัท่ีไม่ได้ บริโภคและต้องน าไปก าจดัทิ้ง เช่น 
เปลือกผลไมก้ลายเป็นเศษผลไมท่ี้เหลือทิ้งเป็นจ านวนมาก ในทุกวนั โดยเฉพาะหลงัจากการให้บริการ
อาหารเชา้ 

และการท าครัวของแผนกครัวร้อนท าให้มีขยะอาหารจ านวนมากในแต่ละวนั อาทิเช่น เศษ ผกั
ผลไม ้เศษใบตอง ท่ีเหลือทิ้ง เหลือถูกคดัทิ้งโดยไม่ผ่านเกณฑ์ จึงท าให้เกิด “ขยะอาหาร” เป็นตวัการ
ภาวะโลกร้อน ท่ีหลายๆคนมองขา้มกนั อยา่งไรก็ตามการรักษโ์ลกมี หลากหลายวธีิ อาทิเช่นหลกั 3Rs ท่ี
ประกอบดว้ย การลดการใช้ การใช้น้อยเท่าท่ีจ  าเป็น หรือ การลดสร้างของเสีย (Reduce) การใช้ซ ้ า
หลายๆ คร้ัง เพื่อยืดอายุการใช้งานและใช้ประโยชน์ให้ มากข้ึน (Reuse) และการแปรรูปมาใช้ใหม่ 
(Recycle) เช่น การน าขยะคงรูปท่ีย่อยสลายได้ยาก ได้แก่ แก้ว กระดาษ โลหะ พลาสติก ไปผ่าน
กระบวนการผลิตออกมาเป็นผลิตภณัฑช้ิ์นใหม่ 

ดงันั้น จากการศึกษาคน้ควา้เพื่อให้ทราบถึงแนวทางการจดัท าผลิตภณัฑ์ เพื่อลดโลกร้อน โดย
การรีไซเคิล ผูจ้ดัท าจึงมีแนวคิดท่ีจะน าเปลือกผลไมเ้หลือทิ้งมารีไซเคิลเป็นผลิตภณัฑ์ โดย ได้จดัท า
โครงงานในหวัขอ้ “สีผสมอาหารแบบผงจากเปลือกแกว้มงักรและมะละกอ” เพื่อใชผ้สมอาหารและยงั
ลดขยะในห้องครัวเพื่อรักษามาตรฐานความสะอาดของพื้นท่ีห้องครัว โดยทางโรงแรมสามารถลด
ต้น ทุน โดยการน า เป ลือกผลไม้ ท่ี เห ลือ ทิ้ ง แล้วสามารถน ากลับมาท า ให้ เ กิดประโยช น์
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1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 
1.2.1 เพื่อช่วยลดขยะจากเปลือกแกว้มงักรและมะละกอ 
1.2.2 เพื่อแปรรูปผลไมข้องแผนกครัวใหเ้กิดประโยชน์สูงสุด 
 

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 
     1.3.1 ขอบเขตของเน้ือหา : ศึกษาคน้ควา้หาขอ้มูลวธีิสกดัสีจากเปลือกผลไม ้

1.3.2 ขอบเขตของระยะเวลา : ในการท าโครงการเร่ืองสีผสมอาหารแบบผงจากเปลือกแก้ว
มงักรและเปลือกมะละกอ ตั้งแต่วนัท่ี 23 สิงหาคม ถึง วนัท่ี 10 ธันวาคม พ.ศ. 2564 รวมทั้งส้ิน 16 
สัปดาห์ 
 1.3.3 ขอบเขตของพื้นท่ี : ขอบเขตของพื้นท่ีภายในแผนกครัว ณ โรงแรมพระยาพาลาซโซ่ 
 1.3.4 ขอบเขตดา้นประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง : การประเมินความพึงพอใจของโครงงาน โดย
การใชแ้บบสอบถามความพึงพอใจของการ ใชสี้ผสมอาหารแบบผงจากเปลือกแกว้มงักรและมะละกอ 
โดยกลุ่มพนกังานโรงแรมพระยาพาลาซโซ  จ านวน 30 คน 
 
1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

 1.4.1 ไดล้ดขยะจากเปลือกแกว้มงักรและมะละกอของแผนกครัว 
 1.4.2 ไดว้ตัถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติและสามารถเก็บไวเ้พื่อใชใ้นแผนกครัว 

 



 
 

บทที ่2 
รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

 
2.1 ช่ือและทีต่ั้งสถานประกอบการ 
 

 

 
   ภาพที2่.1 ตราสัญลกัษณ์โรงแรมพระยาพาลาซโซ 

                                                  ทีม่า : โรงแรมพระยา พาลาซโซ  
 

   ช่ือหน่วยงาน     : โรงแรมพระยาพาลาซโซ    
    สถานทีต่ั้ง      : 751/1 ซอยสมเด็จพระป่ินเกลา้2 ถนนสมเดจ็พระป่ิน             
                                                                   เกลา้ แขวงบางยีข่นั เขตบางพลดั  
        จงัหวดักรุงเทพมหานคร                                                                          
                โทรศัพท์                    : 081-402-8118 
                           เวบ็ไซต์                 : https://www.prayapalazzo.com 

 
 
 

https://www.prayapalazzo.com/
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                 ภาพที ่2.2 แผนท่ีโรงแรมพระยา พาลาซโซ 
                  ทีม่า :โรงแรมพระยา พาลาซโซ 
 

2.2 ประวตัิและความเป็นมาเกีย่วกบัโรงแรม 
โรงแรมพระยาพาลาซโซ่ ตั้งอยูริ่มแม่น ้ าเจา้พระยา เป็นโรงแรมสไตส์บูทีคท่ีมีสถาปัตยกรรม

อนังดงามเป็นอีกหน่ึงโรงแรมสุดคลาสสิกท่ีมีอายุเกือบร้อยปี โรงแรมพระยาพาลาซโซเดิมทีเป็น “บา้น
บางยีข่นั” ซ่ึงเจา้ของบา้นบางยีข่นัคนแรกคือ พระยาชลภูมิพานิช ท่านเป็นขุนนางและคหบดีเช้ือสายจีน
ผูม้ ัน่คง โดยบา้นหลงัน้ีสร้างข้ึนเม่ือ พ.ศ.2466 ในสมยัรัชกาลท่ี 6 สร้างตามแบบสถาปัตยกรรมพาลาดิ
โอ การเดินทางมายงัท่ีแห่งน้ีมีพาหนะเดียวคือ "เรือ"โดยสามารถจอดรถไวท่ี้วดัราชาธิวาส หรือจะรอ
ข้ึนเรือจากท่าพระอาทิตยก์็ได ้

 
2.3ห้องพกัทีใ่ห้บริการในโรงแรม การให้บริการภายในโรงแรม 

2.3.1 ห้องพกั 
  หอ้งพกัของโรงแรมพระยา พาลาซโซนั้น มีจ านวน 14 หอ้งโดยแบ่งออกเป็นห้องพกั

หลายรูปแบบไดแ้ก่ 
1) ห้องประเภท Superior Room ห้องพกัขนาด 25 ตารางเมตร มีทั้งหมด 6 ห้อง 

เป็นห้องท่ีตกแต่งสไตส์ไทยท่ีมีความทนัสมยัส่ิงอ านวยความสะดวกครบครัน ประดับ ดว้ยม่านสีแดง
เขม้ มีแสงอ่อน ๆ ลอดผา่นม่านโปร่งแสงเขา้มาอีกชั้นนึง มีโต๊ะเขียนหนังสืออยูข่วามือท่ีบนโต๊ะมีโคม
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ไฟและมีกระดาษโน๊ต ดินสอ และจดหมายถึงแขกและอีกโต๊ะส าหรับวางผลไม ้และ mini bar ส าหรับ
แขกท่ีเขา้พกั 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาพที ่2.3 หอ้งพกัประเภท Superior room 
ทีม่า : https://www.bkkmenu.com/go/hotel/praya-palazzo.html  

 
  2) ห้องประเภท Deluxe Room หอ้งพกัขนาด 26 ตารางเมตร เป็นห้องสไตส์ไทย

ท่ีมีความทนัสมยั พร้อมส่ิงอ านวยความสะดวกต่างๆโดยสามารถเลือกเขา้พกัไดท้ั้งแบบเตียงเด่ียวและ
เตียงคู่ ประดบัดว้ยม่านสีแดงเขม้มีโต๊ะเขียนหนังสืออยู่ขวามือท่ีบนโต๊ะมีโคมไฟและมีกระดาษโน๊ต 
ดินสอ จดหมายถึงแขกและอีกโตะ๊เล็กๆส าหรับวางผลไม ้และ mini bar ส าหรับแขกท่ีเขา้พกั 

 
 
 
 
  
 
 
 

       ภาพที ่2.4 หอ้งพกัประเภท Deluxe Room 
ทีม่า : https://www.bkkmenu.com/go/hotel/praya-palazzo.html  

https://www.bkkmenu.com/go/hotel/praya-palazzo.html
https://www.bkkmenu.com/go/hotel/praya-palazzo.html
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  3) ห้องประเภท Junior Suite หอ้งพกัมีขนาด 35 ตารางเมตรเป็นห้องสไตส์ไทยท่ี

มีความทนัสมยัตกแต่งด้วยม่านท่ีมีสีเหลืองอ่อน วิวสวน พร้อมส่ิงอ านวยความสะดวกต่างๆราคา
หอ้งพกั1คืน รวม อาหารเชา้ และมีบริการล่องเรือ 1 ชัว่โมงชุดชายามบ่าย เสิร์ฟขณะล่องเรือ 

ภาพที ่2.5 หอ้งพกัประเภท Junior Suite 
      ทีม่า : https://www.bkkmenu.com/go/hotel/praya-palazzo.html  

 
4) ห้องประเภท Chao Praya Suite ห้องพกัขนาด 45 ตารางเมตร เป็นห้องสไตส์

ไทยท่ีมีความทนัสมยั พร้อมส่ิงอ านวยความสะดวกต่างๆ สามารถมองเห็นวิวแม่น ้ า เจา้พระยาเป็นห้อง
ท่ีมีขนาดกวา้งแบ่งห้องนอนและห้องนั่งเล่นออกเป็นคนละส่วน พร้อมขนาดห้องน ้ าท่ีกวา้ง และ
สามารถอาบน ้ าพร้อมมองเห็นวิวแม่น ้ า ราคาห้องพกั1คืน พร้อมอาหารเชา้ส าหรับ2ท่าน และมีบริการ
ล่องเรือ 1 ชัว่โมงชุดชายามบ่ายเสิร์ฟขณะล่องเรือ 
 
 

 
 
 
 

                                  
ภาพที ่2.6 หอ้งพกัประเภท Chao Praya Suite 

                                    ทีม่า : https://www.bkkmenu.com /go/hotel/praya-palazzo.html  

https://www.bkkmenu.com/go/hotel/praya-palazzo.html
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   2.3.2 การบริการห้องอาหาร 
  พระยาไดน่ิง ห้องอาหารไทยชาววังสุดหรูของโรงแรมพระยาพาลาซโซ 

ร้านอาหารแนะน า ของMichelin ทุกเมนูอาหาร เพื่อยกระดบัอาหารไทย และการบริการอนัเป็น
เลิศ ห้องอาหารตกแต่งแบบไทยร่วมสมยั ยอ้นวนัวานไปกบัอาหารไทยระดบั Michelin พร้อม
ฟังเพลงดนตรี ไทย ขิม บรรเลง 

 
 
 
 

 
 

ภาพที ่2.7 หอ้งอาหารพระยาไดน่ิง 
ทีม่า : https://www.klook.com 

   2.3.3 กจิกรรมต่างๆ 
1) ล่องเรือเหนือแม่น ้ า เจา้พระยา เพื่อชมพระบรมมหาราชวงัและวดัอรุณและ

ชมความสวยงามของสองขา้งทาง สะพานพระรามแปด อีกทั้งยงัจะไดรั้บเซต Afternoon Tea ท่ี
ไดรั้บการรังสรรคม์าเป็นอยา่งดีจากเชฟของทางโรงแรม ให้คุณไดน้ัง่จิบชารับลมบนเรือ Praya 
Palazzo 

 
 
 
 

                                       
 
                                        ภาพที ่2.8 ล่องเรือแม่น ้าเจา้พระยา 
                                            ทีม่า : https://www.klook.com 

 
 

https://www.klook.com/
https://www.klook.com/
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2) หอ้งร่มโพธ์ิจดัประชุมสัมมนา ห้องท่ีเป็นไฮไลทข์องอาคารน้ีคือ ห้องร่ม
โพธ์ิซ่ึงเป็นหอ้งจดัพิธีการซ่ึงอยูบ่นโถงตรงกลางอาคารชั้นสอง มองออกไปเห็นวิวแม่น ้ า บาน
ประตูของหอ้งน้ีเป็นไมช้ิ้นใหญ่ซ่ึงเป็นบานเดิมตั้งแต่แรก หอ้งน้ีเหมาะกบัการจดังานหมั้น งาน
เล้ียงรับรองแบบส่วนตวัขนาดกลางรวมถึงจดัประชุมสัมมนาผูบ้ริหาร 
 
 

 
 
 
 
 

ภาพที ่2.9 หอ้งร่มโพธ์ิจดัประชุมสัมมนา 
ทีม่า : https://readthecloud.com  

 
3) สระวา่ยน ้ า กลางแจง้สระน ้ า กลางแจง้ขนาดความยาว 25 เมตร หรือนอน

อาบแดดท่ามกลางทิวทศัน์ของสวนเขตร้อนเขียวขจี  และยงัสามารถนัง่ ด่ืมเคร่ืองด่ืมท่ีสระวา่ย
น ้าได ้

 
 

 
  
 
 

   ภาพที ่2.10 สระวา่ยน ้า กลางแจง้ 
ทีม่า : https://readthecloud.com  

 

 
 
 

https://readthecloud.com/
https://readthecloud.com/
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Comms ll 

Executive Sous Chef 

Trainee 

Executive Chef  

Comms l  

 Comms l l 

 Steward 

 Trainee 

 

2.4 รูปแบบการจัดองค์กรและการบริหารงานองค์กร 
  รูปภาพองคก์รและการบริหารงานแผนกครัวดงัภาพท่ี 2.11 
 

 
  

  
  
 

 
 

 
          รูปภาพที ่2.11 โครงสร้างองคก์ร 

      ทีม่า : The Kitchen 
 2.5 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 

 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที ่2.12  รูปนกัศึกษาสหกิจ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 
ช่ือผู้ปฏิบัติงาน                  :  นางสาวธญัญรัตน์ พงษพ์านิช 
แผนก / ส่วนงาน    :  แผนกครัว และแผนกตอ้นรับ 
ระยะเวลาปฏิบัติงานสหกจิศึกษา             :  ระหวา่งวนัท่ี 23 สิงหาคม  ถึงวนัท่ี 10 ธนัวาคม 2564 

หน้าทีท่ีไ่ด้รับมอบหมาย                         :  เวลาปฏิบติังาน 10 ชัว่โมงต่อวนั / 5วนั ต่อสัปดาห์  
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แผนกครัว 

 7.00 น. – 10.30 น                      . :    จดัเตรียมวตัถุดิบส าหรับอาหารเชา้ส าหรับแขกห้องจดัท าเมนูไข่

ดาว  ไข่ตม้ ไข่มว้น , ไข่คน , ไข่ดาวน ้า , ไข่ตม้ และ ท าแพนเคก้ , ขนมปังชุบไข่ทอด , ขนมจีบกุง้ , หมู 

จดัเตรียมผลไมส้ าหรับแขกเชา้และท า ขา้วตม้กุง้ ,หมู   

11.00 น. – 12.00 น.   :  จดัเตรียมวตัถุดิบอาหารและเตรียมผกัไวส้ าหรับท าอาหารขาย  

จดัท าเมนูล่าเตียงไวส้ าหรับแขก และจดัอาหารวา่งส าหรับแขกช่วงอาหารกลางวนั 

13.00 น. –14.00 น.   :  พนักุง้โสร่งส าหรับเมนูอาหารวา่งลงเรือ จดัเตรียมขนมหวาน และ

อาหารทานเล่นส าหรับลงเรือ ขนมหวานลงเรือ อาทิเช่น ตะโก,้ ผกากรอง , หนัตรา , ขนมชั้น , ขา้ว

เหนียว หนา้นวล , ขา้วเหนียวหนา้ปลาแหง้ และ ของคาวอาทิเช่น กระทงทองไก่ , กุง้โสร่ง 

15.00 น. – 16.00 น.   :   ป้ันขนมบวัลอยลูกตาล , หัน่เน้ือมะพร้าวส าหรับใส่ขนมหวาน , 

ท าหม่ีกรอบกระทงทอง 

     แผนกต้อนรับส่วนหน้า  

 7:00 น. - 10.30 น.   :  เอาใบตารางในการท างานในแต่ละวนัน าใบใหแ้ต่ละแผนก 

 11:00 น. - 12:00 น.   : รอตอ้นรับแขกท่ีท่าเรือโรงแรมเพื่อพาแขกไปส่งท่ีหอ้งอาหาร  

 13:00 น. - 14:00 น.    : ตอ้นรับแขกท่ีท่าเรือโรงแรมท่ีจะมาเขา้พกั และช่วยแขกยกกระเป๋า

ข้ึนบนหอ้งพกั 

15:00 น. - 14:00 น.    :  ใส่ขอ้มูลลูกคา้ท่ีจะเขา้พกั หรือ ใส่ขอ้มูลลูกคา้ท่ีจะมาทานอาหาร

กลางวนั 
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2.6 ช่ือและต าแหน่งงานพนักงานทีป่รึกษา 

       ช่ือพนักงานทีป่รึกษา  : คุณรัตนา พลไธสง 
 ต าแหน่งงาน   : Executive Chef 
 

 
 
 
                                                                                                      

     ภาพที ่2.13 รัตนา พลไธสง 
   ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2546) 

2.7 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 
  ระยะเวลาท่ีปฏิบติังาน โรงแรมพระยาพาลาซโซ เร่ิมปฏิบติังานตั้งแต่วนั ท่ี 23 สิงหาคม ถึง
วนัท่ี 10 ธนัวาคม พ.ศ. 2564 เป็นระยะเวลา 16 สัปดาห์ ภายใน 1 วนั ท างาน 10 ชัว่โมง ช่วงระยะเวลา
ปฏิบติังานข้ึน 
2.8 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
ยูก่บัตารางงานในแต่ละสัปดาห์ปฏิบติังานอยา่งนอ้ย 5 วนั ต่อสัปดาห์ 

ขั้นตอนด าเนินงานโครงงาน “สีผสมอาหารแบบผงจากเปลือกแกว้มงักรและมะละกอ “ แสดง
ตารางดงัน้ี  
ตารางที ่2.8.1  ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

 ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

 
ขั้นตอนในการด าเนินงาน 

2564 2565 

ส.ค ก.ย ต.ค พ.ย ธ.ค ม.ค 
ตั้งหวัขอ้ของโครงงาน       
รวบรวมขอ้มูลของโครงงาน       
เร่ิมเขียนโครงงาน       
ตรวจสอบโครงงาน       
โครงงานส าเร็จลุล่วง       
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 2.9 สรุปผลการด าเนินงานสหกจิศึกษา 
       หลงัจากไดเ้ขา้ไปปฏิบติังานในแผนกครัวร้อน ผูจ้ดัท าไดเ้รียนรู้ถึงระบบการท างาน 

และ การท างานร่วมกับ บุคคลอ่ืนซ่ึงอยู่ในแผนกครัว รวมถึงการติดต่อส่ือสารกับแผนกต่างๆ ใน
โรงแรม ท าให้ไดเ้รียนรู้งานหลายส่ิงหลายอย่างตลอด 16 สัปดาห์ส่ิงท่ีไดรั้บจากการปฏิบติังานสหกิจ
ศึกษาในคร้ังน้ีสามารถน าไประยุกตใ์ชใ้นชีวิตประจ าวนัไดแ้ละสามารถน าไปพฒันาตนเองให้มีความ
พร้อมในการท างานในอนาคตต่อไปไม่ว่าจะเป็นความรู้ประสบการณ์และความเขา้ใจรวมไปถึงความ
รับผดิชอบต่องานท่ีไดรั้บมอบหมาย 
   
2.10 ข้อเสนอแนะและการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

   1) การส่ือสารและการพูดคุยเก่ียวกบังานท่ีเกิดข้ึนในระหวา่งการปฏิบติังานเป็นส่ิงส าคญัมาก
เพื่อใหบ้รรลุเป้าหมายเดียวกนั 

  2) .การมีสติและความรอบคอบในการปฏิบติังานเพื่อให้เกิดความผิดพลาดน้อยท่ีสุดหรืออาจ
เกิดขอ้ผดิพลาดก็จ  าเป็นตอ้งหาแนวทางการแกไ้ข 

  3) .มีความเป็นมาตรฐานในการท างานให้ไดม้ากท่ีสุด ตั้งใจท างานเรียนรู้ และจดจ าค าแนะน า
ของพนกังานท่ีปรึกษา และน ามาปฏิบติัตาม 
 

 2.11 ผลทีไ่ด้รับจากการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
   หลงัจากท่ีไดเ้ขา้ไปปฏิบติังานฝึกงานภายในแผนกครัวร้อน ผูจ้ดัท าไดเ้รียนรู้ถึงกระบวนการ

ท างานท่ีถูกตอ้งและเป็นขั้น เป็นตอนและไดป้ฏิบติัตามระเบียบปฏิบติัท่ีพึงกระท าทั้งงานภายในแผนก
ครัวร้อนและงานภายนอกแผนกครัว ซ่ึงท าให้ไดเ้รียนรู้จากหลายแผนกภายในโรงแรมส่ิงท่ีไดรั้บจาก
การปฏิบติังานในคร้ังน้ีท าให้สามารถน าไปใช้ประโยชน์ในการท างานต่อของผูจ้ดัท า จึงตอ้งพฒันา
ตนเองใหมี้ความพร้อมส าหรับงานภายในโรงแรมท่ีจะท างานในอนาคตไดอ้ยา่งมีขอ้ผดิพลาดนอ้ยท่ีสุด  
2.12 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

   2.12.1 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
    1) มีตารางปฏิบัติงานท่ีไม่แน่นอน เพราะสถานการณ์โควิค 19 ท าให้ไม่สามารถ

บริหารจดัการเวลาได ้
                2) รายละเอียดไม่ชดัเจนจึงท าใหมี้ประสิทธิภาพในการท างานไม่มากเท่าท่ีควร 
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 2.12.2 ข้อเสนอแนะ 
    1) เพิ่มการส่ือสารพูดคุยซักถามถึงวิธีการท างานให้มากข้ึนอีกทั้ งความมีสติและ

รอบคอบเพื่อแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ใหไ้ดแ้ละรับมือกบัความกดดนัจากแขกและเพื่อนพนกังานโดยไม่
ใชอ้ารมณ์ในการท างาน 

    2) ขอค าแนะน าจากพี่เล้ียงและตั้งใจเรียนรู้จดจ า ค  าแนะน า ของพนกังานพี่เล้ียงและ
น าไปปฏิบติัใชใ้นชีวติประจ าวนั 

   3) ควรสังเกตและศึกษาถึงระบบการท างานภายในครัว หรือสอบถามจากพนกังานท่ี
ปรึกษา  
 



 
 

บทที ่3 
การทบทวนเอกสารวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 
ผูจ้ดัท ำไดน้ ำเปลือกผลไมท่ี้เหลือทิ้งมำรีไซเคิลเป็นผลิตภณัฑ์ใหม่คือ “สีผสมอำหำรแบบผง” 

ส ำหรับน ำมำใชภ้ำยในครัวในคร้ังน้ีผูจ้ดัท ำไดศึ้กษำขอ้มูลเอกสำรทฤษฎีงำนวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งดงัต่อไปน้ี 
3.1 ขอ้มูลเก่ียวกบัเปลือกแกว้มงักร 
3.2 ขอ้มูลเก่ียวกบัเปลือกมะละกอ 
3.3 กำรแปรรูปและกำรท ำแหง้ 
3.4 งำนวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

3.1 ข้อมูลเกีย่วกบัเปลอืกแก้วมังกร 
3.1.1 แก้วมังกร เป็นพืชในตระกลูกระบองเพชร สำมำรถปลูกไดดี้ในทุกสภำพพื้นท่ีจึงเป็นท่ีนิยม

ปลูกกนัมำกอยำ่งแพร่หลำย ผลจะมีลกัษณะเป็นสันเหล่ียมทู่ ๆ เรียงรำยอยูท่ ัว่ไปบนผิวเปลือก เปลือก
หนำสีออกชมพูอมส้ม ภำยในผลเม่ือผ่ำออกจะมีเน้ือสีขำวขุ่นภำยในเน้ือก็จะมีเมล็ดเล็ก ๆ ซ่ึงใหญ่กว่ำ
เมล็ดงำนิดเดียวฝังตวัอยูเ่ต็มไปหมด เม่ือรับประทำนจะมีรสชำติหวำนเยน็ กรุบกรับไม่ระคำยคอ  โดย
องคป์ระกอบของแกว้มงักรแบ่งออกเป็น 4 ส่วน  ไดแ้ก่ ใบประดบั เมล็ด เน้ือผล เปลือก ดงัภำพท่ี 3.1 

 
 

 
 
 
 
 
 
                         
 

ภาพที ่3.1 องคป์ระกอบแกว้มงักร 
ทีม่า : https://www.google.com/searc

1.ใบประดบั 

 

2.เมล็ด 

3.เน้ือผล 

4.เปลือก 
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  3.1.2 สรรพคุณของวตัถุดิบทีใ่ช้ส าหรับท า สีผสมอาหารจากเปลอืกแก้วมังกร 

  ประโยชน์จากเปลอืกแก้วมังกร 
        เปลือกแกว้มงักร อุดมไปดว้ย สำรเบตำ้ไซยำนิน (Betacyanin) และ สำรแอน
โทไซยำนิน (Anthocyanin) เป็นสำรต่อตำ้นอนุมูลอิสระท่ีมีประสิทธิภำพสูงกวำ่ สำรเบตำ้แคโรทีน ถึง 
10 เท่ำ และจะคงอยู่ในเลือดภำยในร่ำงกำยคนไดน้ำนถึง 75 ชัว่โมง  ช่วยชะลอควำมแก่ ร้ิวรอยต่ำงๆ  
และช่วยป้องกนัภำวะสมองเส่ือม นอกจำกน้ี เปลือกแกว้มงักร ยงัเต็มไปดว้ย วิตำมิน เอ, บี1, บี2, ซี, 
ธำตุเหล็ก และแร่ธำตุอ่ืนๆ ในปริมำณมำกอีกดว้ย 

    แกว้มงักรอุดมไปดว้ยวิตำมินและแร่ธำตุท่ีมีประโยชน์ต่อร่ำงกำยหลำยชนิด 
อยำ่งเช่น วติำมินซี วติำมินบี 1 วติำมินบี 2 วิตำมินบี 3 ธำตุแคลเซียม ธำตุโพแทสเซียม ธำตุแมกนีเซียม 
ธำตุฟอสฟอรัส ธำตุเหล็ก เป็นตน้ ถ้ำรับประทำนแก้วมงักร 1 ลูก น ้ ำหนัก 100 กรัม ร่ำงกำยจะได้
คำร์โบไฮเดรต 12.4 กรัม โปรตีน 1.4 กรัฟอสฟอรัส 32 มิลลิกรัม แคลเซียม 9 มิลลิกรัม วิตำมินซี 7 
มิลลิกรัม พลงังำน 66 กิโลแคลอรี และใยอำหำร 2.6 กรัม และสำรอ่ืน ๆ อีกดว้ย แกว้มงักรเลยถูกจดัเป็น
อำหำรเพื่อสุขภำพชนิดหน่ึงท่ีก ำลงัไดรั้บควำมสนใจ เพรำะเป็นผลไมเ้พื่อสุขภำพของคุณผูห้ญิงท่ีรัก
สวยรักงำม 

   เมนูในการทานเปลอืกแก้วมังกร  
            เปลือกแก้วมงักรชุบแป้งทอด น ำมำหั่นเป็นเส้นๆคล้ำยเฟรนซ์ฟรำย จำกนั้น

น ำไปชุบแป้งแลว้ทอดดว้ยไฟแรง ก็จะไดเ้ปลือกแกว้มงักรสุดกรุบกรอบไวท้ำนเล่นแลว้ละคะ 
            แกงส้มเปลือกแกว้มงักร ใชว้ธีิท ำแบบแกงส้มทัว่ไป แต่เพิ่มเปลือกแกว้มงักรหัน่

เส้นเป็นส่วนผสมแทนผกัอ่ืนๆได ้
 

  3.1.3 ผลติภัณฑ์และการแปรรูปของแก้วมังกร 
            1)  อบแห้ง 

              มีไฟเบอร์และกำกใยเยอะเป็นพิเศษเพรำะมีกำร Dehydrate น ้ ำออกไปดงันั้น แกว้
มงักรอบแห้งใน 100 กรัมมีไฟเบอร์สูงมำกกวำ่ถึงเกือบ 20 กรัมหรือมำกกวำ่ 7 8 เท่ำดว้ยปริมำณกรัม
เท่ำกนักบักำรทำนผลสดดงันั้นเรียกไดว้ำ่เป็นของทำนเล่นช่วยแกท้อ้งผกูไดเ้ป็นอยำ่งดี 
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ภาพที ่3.2 แกว้มงักรอบแหง้ 

ทีม่า : https://www.kennydragonfruit.com 
    
  

    2)  แยม 
    ส ำหรับเด็กใครก็ชอบขนมทำนเล่นและยิ่งทำนกบัแยมทำงสวนเกษตรแก้ว
มงักรพบกวำ่แยมทัว่ไปมีกำรใส่น ้ ำตำลจ ำนวนมำกมำกกว่ำคร่ึงของส่วนผสมทั้งหมดสะอีก ซ่ึงไม่ค่อย
จะดีต่อสุขภำพเรำจึงคิดคน้สูตรไม่เพิ่มน ้ำตำลข้ึนมำเพื่อใหส้ำมำรถทำนแกว้มงักรเป็นแยมได ้แต่ยงัดีต่อ
สุขภำพอยู่จริงๆแลว้เน่ืองจำกปริมำณน ้ ำตำลจะน้อยกวำ่แยมทัว่ไปมนัจะจดัอยูใ่นประเภทเป็นเสปรด
แกว้มงักรมำกกวำ่แยมแกว้มงักรอยำ่งไรก็ตำมก็เป็นหน่ึงทำงเลือกท่ีเด็ก ๆ ชอบทำนกนัมำกทำนแลว้มี
ประโยชน์ไดไ้ฟเบอร์และสำรตำ้นอนุมูลอิสระอีกดว้ย 

 
 
                                          
 
 

 
 

 
ภาพที ่3.3 แยมแกว้มงักร 

ทีม่า :https://www.kennydragonfruit.com 
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3) น า้แก้วมังกร 
             ส ำหรับคนท่ีตอ้งกำรทำนให้ง่ำยข้ึนไปอีกเรำก็มีทำงเลือกอ่ืนนัน่คือแกว้มงักร

นัน่เองซ่ึงทำง Fruitaya ของสวนเกษตรแกว้มงักรไดคิ้ดคน้ร่วมกบัมหำวิทยำลยัเกษตรศำสตร์ไดรั้บทุน
จำกทำง Innovation Hub เพื่อคิดค้นสูตรน ้ ำแก้วมงักรโดยเรำคดัสรรแก้วมงักรท่ีมีคุณภำพและสุก
พอเหมำะท ำให้ไดร้สชำติหวำนแท้ๆ จำกธรรมชำติไม่เติมน ้ ำตำลในน ้ ำมีเน้ือแกว้มงักรท ำให้ทำนแลว้
รู้สึกสนุกเค้ียวเพลินเด็ก ๆ ชอบมำก ๆ ครับปัจจุบนัทำงสวนแกว้มงักรมีสำมรสชำติใหลู้กคำ้ดว้ยกนัคือ 
 

 
 
 
 
 

 
ภาพที ่3.4  น ้ำแกว้มงักร 

ทีม่า : https://www.kennydragonfruit.com 
 

  4) ผงแก้วมังกร 
          วิธีกำรท ำ ผงแก้วมงักรกำรสกดัผงสีจำกเปลือกแก้วมงักรเน้ือขำวและแดง

บดละเอียด ด ำเนินกำรโดยน ำเปลือกแกว้มงักรเน้ือขำวและแดงมำบดละเอียด       
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพที ่3.5  ผงแกว้มงักร 
ทีม่า: https://www3.rdi.ku.ac.th 
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5 ) บัวลอย 
       บวัลอย ปอกเปลือกแกว้มงักรแลว้น ำไปลำ้ง และน ำมำบดให้ละเอียดและใส่

แป้งเขำ้ไปและคลุกให้เขำ้กนัและใส่กะทิและผสมแป้งเขำ้ไปอีกแลว้น ำมำคลุกให้เขำ้กนัจนแป้งหนึบ
จนแป้งไม่ติดมือ และน ำไปป้ันเป็นลูกเล็กๆ เป็นเมด็บวัลอย 

 
ภาพที ่3.6 บวัลอย 

ทีม่า : https://www.youtube.com/watch?v=P63ZlrceI84 
 
3.2 ข้อมูลเกีย่วกบัเปลอืกมะละกอ 

มะละกอ เป็นไมผ้ลท่ีมีเน้ือในสีเหลืองส้ม หุ้มดว้ยเปลือกชั้นนอกบำง ๆ สีเขียว เปล่ียนเป็นสีส้ม
หรือแดงเม่ือผลใกลสุ้กเตม็ท่ีแลว้ หำกยงัไม่ถูกผำ่ออก มะละกอจะไม่ส่งกล่ินใด ๆ แต่เม่ือถูกปอกเปลือก
และผำ่จนเห็นเน้ือใน มะละกอจะส่งกล่ินหอมหวำนออกมำ นอกจำกคนจะนิยมรับประทำนมะละกอสุก
เป็นผลไมอ้ำหำรวำ่งแลว้ มะละกอยงัถูกน ำมำประกอบอำหำรไทยหลำยชนิด โดยเฉพำะส้มต ำ อำหำร
ยอดนิยมและข้ึนช่ือเป็นเอกลกัษณ์อยำ่งหน่ึงของประเทศไทย 

ในด้ำนคุณค่ำทำงโภชนำกำร มะละกอเป็นผลไมท่ี้ประกอบไปด้วยสำรอำหำรนำนำชนิดท่ีมี
ประโยชน์ต่อร่ำงกำย มีแคลอร่ีต ่ำ ไม่มีไขมนัหรือคอเลสเตอรอล และยงัเป็นแหล่งอำหำรท่ีส ำคญัของ
วิตำมินเอ วิตำมินซี โพแทสเซียม โฟเลต และเส้นใยอำหำร นอกจำกน้ี ในมะละกอยงัมีสำรพำเพน 
(Papain) ซ่ึงเป็นเอนไซม์ท่ีช่วยย่อยโปรตีน คำร์โบไฮเดรต และไขมนัได้เป็นอย่ำงดี เป็นผลดีต่อ
กระบวนกำรยอ่ยสลำยอำหำรจ ำพวกเน้ือสัตวท่ี์ถูกรับประทำนเขำ้ไป และยงัมีสำรคำร์เพน (Carpain) ท่ี
คำดว่ำอำจมีฤทธ์ิในกำรฆ่ำท ำลำยปรสิต และส่งผลดีต่อระบบประสำทได้อีกด้วยองค์ประกอบของ
มะละกอแบ่งออกเป็น4ส่วน ไดแ้ก่ เปลือก เมล็ด เยือ่เล้ียงเมล็ด เน้ือ 
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ภาพที ่3.7 องคป์ระกอบมะละกอ 
         ทีม่า :  https://sukkaphap-d.com/14/ 

   

  3.2.2 สรรพคุณของวตัถุดิบจากเปลอืกมะละกอ 
- มะละกอมีสำรต่อต้ำนอนุมูลอิสระอยู่หลำยชนิด ซ่ึงช่วยให้สุขภำพของคุณ     

แขง็แรง 
- ช่วยบ ำรุงผวิพรรณใหเ้ปล่งปลัง่สดใสอยูเ่สมอ 
- ช่วยในกำรชะลอวยั ลดเลือน และป้องกนักำรเกิดร้ิวรอยต่ำง ๆ 
- ช่วยเสริมสร้ำงระบบภูมิคุม้กนัใหแ้ขง็แรงยิง่ข้ึน 
- สำมำรถน ำมำใช้เป็นทรีตเมนต์ท ำหนำ้ให้หนำ้ใสไดอี้กดว้ย ดว้ยกำรน ำมะละกอสุก

ผสมกบัน ้ ำผึ้งและนมสด แลว้น ำมำป่ันให้เขำ้กนั หลงัจำกนั้นน ำมำทำผิวหน้ำทิ้งไวป้ระมำณ 15 นำที 
แลว้ค่อยลำ้งออก 

- ใชน้ ำมำรับประทำนเป็นผลไมห้รือของวำ่ง 
  - ใชน้ ำมำปรุงเป็นอำหำร เช่น แกงส้ม ส้มต ำ เป็นตน้ 

     - สำมำรถน ำมะละกอไปใช้หมกัให้เน้ือนุ่มไดอี้กดว้ย เพรำะมีเอนไซม์ท่ีช่ือวำ่ Papain 
ซ่ึงเป็นส่วนประกอบของผงหมกัส ำเร็จรูปท่ีเรำเห็นขำยกนัอยูต่ำมทอ้งตลำดนัน่เอง 

   - น ำมำแปรรูป กำรแปรรูปมะละกอ เช่น มะละกอแช่อ่ิม มะละกอแผ่น แยมมะละกอ 
มะละกอเช่ือม ซอสมะละกอ เยลล่ีมะละกอ มะละกอแช่อ่ิม มะละกอสำมรส มะละกอดอง มะละกอผง 

1. เปลือก 

4. เน้ือ 

 

2. เมล็ด 

3. เยือ่เล้ียงเมล็ด 
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สรรพคุณต่อสุขภาพของมะละกอ  
ท่ีเด่นๆ คือ ช่วยเพิ่มปริมำณน ้ ำนม แก้ผดผื่นคนัตำมตวั รักษำแผลพุพอง ลดอำกำรปวด 

และบวมมะละกอสำมำรถน ำมำปรุงเป็นอำหำร ของหวำน หรือเคร่ืองด่ืมได ้เช่น นมมะละกอ มะละกอ
ผดัไข่ แกงส้มมะละกอกุง้ฝอย 
   3.2.3 ผลติภัณฑ์และการแปรรูปของมะละกอ 

           มะละกอน ำมำแปรรูปไดด้งัน้ี 
   มะละกอ เป็นผลไม้อีกชนิดหน่ึงซ่ึงอุดมไปด้วยสำรอำหำรต่ำงๆท่ีมีประโยชน์ต่อ
สุขภำพโดยเฉพำะในมะละกอสุกจะเป็นแหล่งของสำรตำ้นอนุมูลอิสระและสำรอำหำรหลำกหลำยชนิด
เช่นแคโรทีนวิตำมินเอวิตำมินซีสำรฟลำโวนอยด์สำรโฟเลตกรดแพนโทเทนิกธำตุโพแทสเซียม
แมกนีเซียมและเส้นใยอำหำรซ่ึงสำรอำหำรเหล่ำน้ีช่วยบ ำรุงสุขภำพของระบบหวัใจหลอดเลือดป้องกนั
และลดควำมเส่ียงกำรเกิดมะเร็งล ำไส้ใหญ่ลดคอเลสเตอรอลบ ำรุงสำยตำและเสริมสร้ำงระบบภูมิคุม้กนั
ของร่ำงกำยนอกจำกน้ีมะละกอยงัมีคุณสมบติัเป็นยำระบำยอ่อน ๆ แก้ทอ้งผูกและช่วยป้องกันโรค
เลือดออกไรฟันไดดี้เม่ือทรำบถึงประโยชน์ท่ีมำกมำยของมะละกอแลว้กำรแปรรูปมะละกอคือมะละกอ
แผน่ , แยมมะละกอ และมะละกออบแหง้สำมรส  
    1 ) มะละกอสามรส 

   มะละกอสำมรส ปอกเปลือกมะละกอดิบ ล้ำงให้สะอำด หั่นเป็นเส้น หนำ
ประมำณ 3 มิลลิเมตรลวกมะละกอในน ้ ำเดือด 4 นำที สะเด็ดน ้ ำให้แห้งน ำมะละกอเส้นคลุกเคล้ำกบั
ส่วนผสมน ้ ำตำล กรดมะนำวและเกลือส ำหรับหมัก ท้ิงไว้นำนประมำณ 2 ชั่วโมง (อำจคลุกใน
ถุงพลำสติกใบใหญ่ แลว้รัดปำกถุง เก็บไดเ้ลย)น ำมำบีบเอำน ้ ำเช่ือมมำคลุกเคลำ้กบัส่วนผสมเคร่ืองปรุง
รส อบท่ีอุณหภูมิ 50-60 องศำเซลเซียส นำน 3-4 ชัว่โมง หรือน ำไปตำกแดดจนแห้งบรรจุภำชนะปิดให้
สนิทส ำหรับรับประทำนเป็นของขบเค้ียวน ้ ำตำลส ำหรับคลุกส่วนท่ีเหลือ ให้น ำไปร่อนผำ่นตะแกรง ถำ้
ช้ืน น ำไปตำกแดดใหแ้หง้เก็บไวใ้ชต่้อไป   
 
 
                                  
 

ภาพที ่3.8 มะละกอสำมรส 
               ทีม่า : http://158.108.94.117/Public/PUB0124.pdf     
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2 ) มะละกอแผ่น  
   น ำมะละกอสุกเฉพำะส่วนเน้ือมำตีป่นให้ละเอียด , กวนเน้ือมะละกอให้น ้ ำ

ระเหยออกไป ใชไ้ฟอ่อน ๆ , เติมส่วนผสม      อ่ืน ๆ ทั้งหมดลงไป และกวนจนเหนียวประมำณ 1 ชม. , 
ตกัเน้ือมะละกอน้ีละเลงบนถำดหรือใบตองเป็นแผ่นบำง ๆ และน ำไปอบหรือตำก ให้แห้ง จะได้
มะละกอแผน่ประมำณ 200 กรัม 

 
 

 
 
 

ภาพที ่3.9  มะละกอแผน่ 
ทีม่า : http://158.108.94.117/Public/PUB0124.pdf    

    3 ) แยมมะละกอ 
    น ำเน้ือผลไม้ใส่หม้อปลอดสนิมหรือกะทะทองเหลือตั้งไฟ , เติมน ้ ำตำล

ทรำยขำวท่ีเหลือหลงัจำกแบ่งบำงส่วน ไปผสมกบัผงเพคติน คนจนน ้ ำตำลทรำยละลำยหมด , ค่อย ๆ 
โรยผงเพคตินท่ีผสมกบัน ้ำตำลทรำยลงไป คนให้เขำ้กนั และกวนต่อไปเร่ือย ๆ จนขน้ , เติมกรดมะนำว 
หรือน ้ำมะนำวลงไป แลว้คนไปเร่ือย ๆ จนวดัควำมหวำนได ้65 องศำบริกซ์ , หรือเม่ือยกไมพ้ำยข้ึนตำม
แนวนอน แยมจะค่อย ๆ ไหลยอ้ยเป็นแผน่คลำ้ยผำ้ม่ำน , บรรจุขณะร้อนลงไปในขวดท่ีสะอำดซ่ึงผำ่น
กำรฆ่ำเช้ือแลว้ ปิดฝำทิ้งไวใ้หเ้ยน็แยมจะแขง็ตวั 

 
ภาพที3่.10 แยมมะละกอ 

  ทีม่า : https://supachaisite.files.wordpress.com/2015/10/e0b981e0b8a2e0b8a1.gif 
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     4 ) ส้มต า 
   ส้มต ำ วิธีท ำ เลือกใช้มะละกอพนัธ์ุแขกด ำด ำเนินสะดวก ท่ีสดใหม่ใชน้ิ้วดีด

ดงัป๊อกๆ , ปอกปลือกมะละกอ สับและฝำน  ผสมน ้ ำเปล่ำ น ้ ำแข็ง น ้ ำมะนำว คนให้เขำ้กนั ใส่เส้น
มะละกอลงไปแช่ 3 นำที แลว้ตกัข้ึนพกัในกระชอนใหส้ะเด็ดน ้ำ 

 
ภาพที ่3.11 ส้มต ำ 

ทีม่า : https://supachaisite.wordpress.com  
 

3.3 การแปรรูปและการท าแห้ง 
 3.3.1 ความหมายการท าแห้ง 

Old Book (มปป.) ไดก้ล่ำวถึง กำรท ำแบบแห้ง ว่ำเป็นกระบวนกำรท่ีน ้ ำถูกดึงออกจำก
อำหำรเพื่อหยดุหรือชะลอเจริญของจุลินทรียท่ี์ท ำให้เน่ำเสีย เช่นเดียวกบักำรชะลอปฏิกิริยำเคมี                                     

กำรตำกแห้งอำหำร หมำยถึงกำรท ำแห้งโดยอำศยัธรรมชำติ เช่น กำรตำกแดด ส่วนกำรท ำ
แหง้อำหำร หมำยถึง กำรท ำแหง้โดยอำศยัเคร่ืองมือในกำรอบแห้ง เช่น ตูอ้บ เคร่ืองอบแห้งแบบลูกกล้ิง 
เคร่ืองอบแหง้แบบพน่ฝอย และอ่ืนๆ ภำยใตส้ภำวะท่ีมีกำรควบคุม 
 3.3.2 ความหมายการท าแห้ง 

   กำรอบแหง้มีหลำยวธีิ มีดงัน้ี 
   1) การตากแห้งด้วยแสงแดด 

                         วิธีกำรเก่ำแก่ ตน้ทุนต ่ำ ตำกในถำด หรือบนพื้นดิน เช่น มนัส ำปะหลงั องุ่น 
พลบั อินทผำลมั ปลำหมึก และกุง้ เป็นตน้ แต่กำรตำกแหง้ใชเ้วลำนำน ข้ึนกบั สภำพดินฟ้ำอำกำศ มีกำร
ปนเป้ือนจำกแมลง ฝุ่ นละออง จุลินทรีย ์และสัตว ์นอกจำกน้ีอำหำรอำจเกิดกำรเส่ือมเสีย จำกกำรหำยใจ 
กำรหมกั  
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2) เคร่ืองอบแห้งแบบอุโมงค์ 
                        เคร่ืองอบแห้งชนิดน้ีเป็นเคร่ืองอบแห้งด้วยลมร้อนแบบต่อเน่ือง โดยน ำ

ผลิตภณัฑ์ท่ีจะอบแห้งใส่ในถำด วำงบนชั้นรถเข็น ซ่ึงมีหลำยๆ คนั รถเข็นบรรจุอำหำรจะเคล่ือนท่ีเขำ้
ไปในอุโมงคท่ี์มีลมร้อนเคล่ือนท่ีผำ่น ถำ้เวลำท่ีใชใ้นกำรอบแห้งจนถึงระดบัควำมช้ืนท่ีตอ้งกำรใชเ้วลำ 
10 ชัว่โมง รถเข็นแต่ละคนัก็จะใชเ้วลำในกำรเคล่ือนท่ีผำ่นอุโมงคเ์ป็นเวลำ 10 ชัว่โมง และมี ควำมช้ืน
ตำมท่ีก ำหนด ลมร้อนภำยในอุโมงคถู์กออกแบบใหมี้กำรเคล่ือนท่ีในลกัษณะต่ำงๆ  
   3) เคร่ืองอบถาดแบบเตาเผา 

                          เคร่ืองอบแห้งมีลกัษณะเป็นห้องส่ีเหล่ียม มีสองชั้น ชั้นล่ำงมีเตำผลิตลมร้อน 
ท ำใหเ้กิด กำรเคล่ือนท่ีของลมร้อนโดยกำรพำ ข้ึนสู่หอ้งดำ้นบน โดยวธีิธรรมชำติหรือใชพ้ดัลมเป่ำ หลงั
ถ่ำยเทควำมร้อนใหก้บัอำหำรท่ีจะอบแหง้ ซ่ึงอยูบ่นตะแกรงชั้นบน ลมร้อนจะเคล่ือนท่ีออก ทำงดำ้นบน 
กำรอบแหง้อำหำรบำงชนิดจะมีกำรเผำก ำมะถนั เพื่อให้เกิดซลัเฟอร์ ช่วยรักษำสีของอำหำร กำรอบแห้ง
วิธีน้ีใช้เวลำช้ำและกำรควบคุมสภำวะกำรอบแห้งท ำไดย้ำก เพรำะอำหำร กองสุมกนัท ำให้อตัรำกำร
อบแหง้ไม่สม ่ำเสมอ ตอ้งคอยพลิกกลบัช้ินอำหำร ท ำใหส้ิ้นเปลือง  

  
 4) เคร่ืองอบแห้งแบบถาดหรือห้องอบ     

    เคร่ืองอบแหง้ชนิดน้ีใชอ้บแหง้อำหำรเป็นชุด ไม่ต่อเน่ืองลกัษณะเป็นบุฉนวน 
มีถำด ใส่อำหำรเป็นชั้นๆ อยู่ภำยใน มีพดัลมเป่ำให้ลมร้อนหมุนเวียน ลมร้อนอำจจะเคล่ือนท่ีตำม 
แนวนอนขนำนกบัถำดใส่อำหำรหรือในแนวด่ิงก็ได ้แหล่งผลิตลมร้อนไดจ้ำกกำร เผำไหมก้๊ำซ ไอน ้ ำ 
หรือขดลวดไฟฟ้ำ กำรเคล่ือนของลมร้อนภำยในตูอ้บเป็นปัจจยัท่ีมีควำมส ำคญัต่ออตัรำกำรอบแหง้  
3.4 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

เจริญรัตน์  แถบเกิด (2555)  ไดศึ้กษำกำรท ำบลชัออนแบบผงท ำกำรสกดัสีจำกเน้ือแกว้มงักรสี
แดงโดยกำรใช้น ้ ำกลั่นเป็นตัวท ำละลำยเพื่อลดปริมำณสำรเคมีท่ีใช้ในกำรท ำบลัชออนแบบผงท่ี
อตัรำส่วนระหวำ่งน ้ำกลัน่กบัพืชตวัอยำ่ง (101) ซ่ึงสำรสกดัท่ีไดจ้ำกเน้ือแกว้มงักรสีแดงสำมำรถให้สีท่ี
สดใสและชดัเจนและให้ผลผลิตร้อยละของสำรสกดัจำกเน้ือแกว้มงักรสีแดงมำกถึง 94.81 เปอร์เซ็นต์
จำกกำรศึกษำลกัษณะทำงกำยภำพพบวำ่สำรสกดัของเน้ือแกว้มงักรสีแดงท่ีไดมี้สำรประกอบกลุ่มเบตำ
ไซยำนินจำกกำรศึกษำฤทธ์ิตำ้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี DPPH radical scavenging ควำมเขม้ขน้ของสำร
สกัดในช่วง 500 – 2000 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตรพบว่ำมีค่ำ IC50 เท่ำกับ 1163.689 ไมโครกรัมต่อ
มิลลิลิตรในขณะท่ีสำรมำตรฐำนกรดแอสคอร์บิกมีฤทธ์ิตำ้นอนุมูลอิสระท่ีสูงกว่ำ (ICs) เท่ำกบั 3.49 
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ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร)จำกกำรศึกษำควำมคงทนของสีจำกสำรสกดัจำกเน้ือแก้วมงักรสีแดงควำม
คงทนของสีจำกสำรสกดัแกว้มงักรสีแดงมีควำมคงทนในอุณหภูมิห้องเป็นกรดกลำงและเบสเน่ืองจำก
ค่ำควำมยำวคล่ืนท่ีดูดกลืนแสงสูงสุดไม่เปล่ียนแปลง ๆ ภำยใตส้ภำวะต่ำง ๆ พบวำ่อุณหภูมิต ่ำในสภำวะ
ท่ีจำกกำรศึกษำพบว่ำผลของอัตรำส่วนต่ำง ๆ ของบลัชออนระหว่ำงแป้งข้ำวโพดต่อสำรสกัดพืช
ตวัอยำ่งควำมเขม้ของสีจะแปรไปตำมปริมำณสำรสกดัสีท่ีเพิ่มข้ึนโดยเน้ือแกว้มงักรสีแดงสำมำรถเพิ่ม
คุณประโยชน์และเพิ่มมูลค่ำไดโ้ดยกำรน ำไปท ำเป็นผลิตภณัฑต่์ำง ๆ ในเคร่ืองส ำอำงได ้

อรพิน ชยัประสพ (2553) ไดผ้ลิตสีผงจำกผลแกว้มงักรพนัธ์ุสีแดงโดยวิธีอบแห้ง แบบโฟมแมท
แล้วน ำไปบดเป็นผง แล้วศึกษำสภำวะในกำรเก็บรักษำแก้วมงักรผงเพื่อให้เก็บได้นำน และยงัคง
คุณภำพ สีแดงผงจำกผลแก้วมงักรท่ีได้มีควำมช้ืนต ่ำ และสำมำรถน ำไปแต่งสีอำหำรให้สีสวย สด 
ทดแทนกำรใชสี้สังเครำะห์ซ่ึงเป็นอนัตรำยต่อสุขภำพ 

กิติมำ เหมวงษำ (2549) ไดผ้ลิตผงสีจำกแครอทและกำรน ำไปใชใ้นอุตสำหกรรม อำหำรพบว่ำ 
กำรสกดัสีจำกแครอทดว้ยเอนไซม์เพกทิเนส แช่สำรละลำยโซเดียมไบซลัไฟตท่ี์มีควำม เขม้ขน้ร้อยละ 
0.2 เป็นเวลำ 15 นำที ลวกดว้ยไอน ้ ำ เป็นเวลำ 12 นำที จำกนั้นน ำมำบดให้ละเอียด ปรับค่ำควำมเป็น
กรด–เบส ให้เท่ำกบั 2.5 ดว้ยกรดซีตริกท่ีควำมเขม้ขน้ร้อยละ 50 บ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศำเซลเซียส เป็น
เวลำ 1 ชัว่โมง สกดัสำรสีจำกแครอทโดยใช ้อตัรำส่วนแครอทต่อสำรละลำย เอนไซมท์ค่ีวำมเขม้ขน้
ร้อยละ 0.4 เท่ำกบั1:10(น ้ ำหนกัต่อปริมำตร)และสกดัท่ีอุณหภูมิ45องศำ เซลเซียน เป็นเวลำ 4 นำที 
น ำมำเติมมอลโทเดกซ์ทรนิ D.B. 10 ปริมำณร้อยละ 10 ท ำให้มีปริมำณของแข็งท่ีละลำยน ้ ำไดท้ั้งหมด
เท่ำกบัร้อยละ 12.48 ก่อนน ำไปพน่แหง้ ผงสีท่ีผลิตไดมี้สี เหลืองอ่อน ค่ำสี L*, c*และ h* เท่ำกบั 83.26, 
23.20 และ 73.58 องศำ ตำมล ำดบั 
 



 

บทที ่4 
ผลการปฏบิัติงานตามโครงงาน 

จากการท่ีผูจ้ดัท าไดป้ฏิบติังาน ณ โรงแรมพระยาพาลาซโซ ในต าแหน่งครัวไดรั้บ ค าแนะน า
และปรึกษาแกไ้ขปัญหาต่างๆในส่วนงานท่ีผูจ้ดัท าไดศึ้กษาเก่ียวกบั สีผสมอาหารจาก เปลือกแกว้มงักร
และมะละกอ เพื่อลดปัญหาขยะท่ีเกิดจากการใช้แกว้มงักรและมะละกอ จ านวนมากในการประกอบ
อาหารต่างๆ 

 
4.1 อุปกรณ์และวตัถุดิบทีใ่ช้ในการท า  
  “สีผสมอาหารจากเปลือกแกว้มงักรและมะละกอ” อุปกรณ์และวตัถุดิบท่ีใช้ในการท า”สีผสม
อาหาร จากเปลือกแกว้มงักรและมะละกอ” 
  4.1.1 อุปกรณ์ในการท า“สีผสมอาหารจากเปลอืกแก้วมังกรและมะละกอ”  

“อุปกรณ์ในการท า สีผสมอาหารจากเปลือกแกว้มงักรและมะละกอ”  มีดงัน้ี  
1 ) เคร่ืองป่ัน 

    2 ) เตาอบ 
    3 ) ตะแกงร่อนแป้ง 
 
  4.1.2 วตัถุดิบในการท า “สีผสมอาหารจากเปลอืกแก้วมังกรและมะละกอ” 
   วตัถุดิบในการท า“สีผสมอาหารจากเปลือกแกว้มงักรและมะละกอ” 
                1 ) เปลือกมะละกอ     680   กรัม  
                 2 ) เปลือกแกว้มงักร   850    กรัม 
 

4.2 การเตรียมการและการวางแผนของโครงงาน  
  การเตรียมการและการวางแผนของโครงงาน ดงัน้ี 

4.2.1 ปรึกษาการท าหวัขอ้โครงงานกบัพนกังานพี่เล้ียงและอาจารยท่ี์ปรึกษา เพื่อรับค าแนะน า 
และแนวทางในการแกไ้ขปัญหาของการท าโครงงาน 

4.2.2 ศึกษาขอ้มูลและวธีิการท า สีผสมอาหารจากเปลือกแกว้มงักร  
4.2.3 ออกแบบและวางแผนงานตามหวัขอ้ท่ีก าหนดไว ้
4.2.4 จดัเตรียมอุปกรณ์เพื่อท าโครงงาน และเก็บขอ้มูลแบบสอบถาม 
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4.3 วธีิการท า“สีผสมอาหารจากเปลอืกแก้วมังกรและมะละกอ” 
  วธีิการท า สีผสมอาหารจากเปลือกแกว้มงักรและมะละกอ มีดงัน้ี 

1) น าเปลือกแกว้มงักรและเปลือกมะละกอไปลา้งน ้าใหส้ะอาด ดงัภาพท่ี 4.1 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่4.1 ตากเปลือกแกว้มงักรและเปลือกมะละกอ 
   ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

 
   2) น าไปตากแดดใหแ้หง้  ดงัภาพ 4.2 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
            ภาพที ่4.2 เปลือกแกว้มงักร,มะละกอ แหง้จนกรอบ 

           ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 
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3) เอาไปป่ันในเคร่ืองป่ันต่อใหล้ะเอียด  ดงัภาพ 4.3 
 

 
 
 
 
 

 

ภาพที ่4.3 เปลือกมะละกอและเปลือกแกว้มงักรมาป่ัน 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

 
 

   4) แลว้ก็น าไปกรองผา่นตะแกรงอีกคร้ังเอาแต่ผงท่ีละเอียด ดงัภาพท่ี 4.4 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                    
ภาพที ่4.4 ผงแกว้มงักรและผงมะละกอท่ีได ้

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 
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5 ) เทลงภาชนะท่ีเราเตรียมไว ้เป็นอนัเสร็จเรียบร้อย ดงัภาพ 4.5 

 
ภาพที ่4.5 น าส่วนผสมทั้งหมดมาใส่ขวดโหล 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 
ผลิตภณัฑน้ี์มีอายไุดถึ้ง 2-3 เดือน ค าเตือนหลีกเล่ียงการโดนแสงแดด 

 

 
4.4 ต้นทุนการท า สีผสมอาหารจากเปลอืกแก้วมังกรและเปลอืกมะละกอ 

การค านวณตน้ทุนของสีผสมอาหารจากเปลือกแกว้มงักรและเปลือกมะละกอ โดยมีส่วนผสม
และอุปกรณ์ท่ีใช ้ไดแ้ก่ เปลือกแกว้มงักรและเปลือกมะละกอ น ้า  ขวดโหล ดงัตารางท่ี 4.1 
ตาราง 4.1 ตน้ทุนของสีผสมอาหารจากเปลือกแกว้มงักรและเปลือกมะละกอ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า ( 2564 ) 
 

  จากตารางท่ี 4.1  ตารางดา้นบนการค านวณตน้ทุนในการท าสีผสมอาหารแบบผง โดยส่วนผสม
ไดแ้ก่ เปลือกมะละกอ เปลือกแกว้มงักร ขวดโหล ราคาตน้ทุนรวมทั้งหมดเฉล่ียอยูท่ี่ 60 บาท และ ราคา
ตน้ทุนต่อ 1 ช้ิน เฉล่ียอยูท่ี่ 20 บาท 

ล าดับ ชนิด จ านวน
(กรัม) 

ราคา
ทั้งหมด 

ต้นทุนต่อ
หน่วย 1 ช้ิน 

หมายเหตุ 

1 เปลือกมะละกอ 680 - - วตัถุดิบเหลือทิ้ง 
2 เปลือกแกว้มงักร 850  - - วตัถุดิบเหลือทิ้ง 
3 ขวดโหล 3 ขวด 60 20 - 

รวมราคาทั้งหมด 60 บาท 
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4.5 ผลการประเมิน สีผสมอาหารจากเปลอืกแก้วมังกรและเปลอืกมะละกอ 
  หลงัจากไดสี้ผสมอาหารจากเปลือกแกว้มงักรและเปลือกมะละกอผูจ้ดัท าไดท้  าการทดลองใชสี้
ผสมอาหารในครัว เพื่อทดสอบประสิทธิภาพของสีผสมอาหาร และด าเนินการส ารวจความพึงพอใจ
โดยการแจกแบบสอบถาม จ านวน 30 ชุด ใหก้บัพนกังานโรงแรมพระยา พาลาซโซ  
  แบบสอบถามมี 2 ส่วน  ไดแ้ก่  
 ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปผูต้อบแบบสอบถาม ไดแ้ก่  เพศ อาย ุสถานภาพ แผนก 
 ส่วนท่ี 2 ความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถาม ผลิตภณัฑส์ามารถน ามาใชป้ระโยชน์ไดจ้ริง มี
ความคิดสร้างสรรค ์สีและกล่ินของผลิตภณัฑ์ ปริมาณของผลิตภณัฑ์เหมาะสม เป็นการน าวตัถุเหลือใช้
มารีไซเคิลให้เกิดประโยชน์ สามารถลดปริมาณขยะให้กบัแผนกครัว เป็นโครงงานท่ีส่งเสริมนโยบาย 
3Rs 
 

  4.5.1 ข้อมูลทัว่ไปผู้ตอบแบบสอบถาม 
  1) ข้อมูลทัว่ไปด้านเพศ 
    ขอ้มูลทัว่ไปดา้นเพศ แสดงดงัภาพท่ี 4.2 
 

ตารางที ่4.2 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม    
ข้อมูลทัว่ไป จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 

       เพศ         ชาย 19 60.00 
                      หญิง 11 40.00 
                      รวม 30 100.00 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 
 

จากตารางท่ี 4.2 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชายคิดเป็นร้อยละ 60.00 รองมา คือ
เพศหญิงจ านวนคิดเป็นร้อยละ 40.00 
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   2) ข้อมูลทัว่ไปด้านอายุ 
          ขอ้มูลทัว่ไปดา้นอาย ุแสดงดงัภาพท่ี 4.3 
ตารางที ่4.3 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอาย ุ

ข้อมูลทัว่ไป จ านวน (คน) ร้อยละ(%) 

อายุ           18-23 ปี 8 26.70 
24-29 ปี 8 26.70 

30-35 ปี 5 16.70 

36-41 ปี 5 16.70 

       มากกวา่ 42 ปี 4 13.30 

รวม 30 100.00 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 
 

จากตารางท่ี 4.3 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถาม  ท่ีมีอาย ุ18-23 ปี และ 24-29 ปี เท่ากนั มี
มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 26.70 รองลงมาคือ ผูมี้อายุ 30-35 ปี และ 36-41 ปี เท่ากนัคิดเป็นร้อยละ 16.70 
และอายมุากกวา่ 42 ปี นอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 13.30 
 
   3) ข้อมูลทัว่ไปด้านสถานภาพ 
     ขอ้มูลทัว่ไปดา้นสถานภาพ แสดงดงัภาพท่ี 4.4 
ตารางที่ 4.4 จ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามสถานภาพ 

ข้อมูลทัว่ไป จ านวน (คน) ร้อยละ(%) 

สถานภาพ      พนกังานประจ า 21 70.00 
                       นกัศึกษาฝึกงานและลูกจา้งชัว่คราว 9 30.00 

รวม 30 100.00 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 
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จากตาราง 4.4 พบวา่มีกลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถาม เป็นพนกังานประจ ามากท่ีสุด คิดเป็น
ร้อยละ 70.00 รองลงมานกัศึกษาฝึกงานและลูกจา้งชัว่คราว คิดเป็นร้อยละ 30.00   
 
   4) ข้อมูลทัว่ไปด้านแผนก 
    ขอ้มูลทัว่ไปดา้นแผนก แสดงดงัภาพท่ี 4.5 
ตารางที ่4.5 จ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามแผนก 

ข้อมูลทัว่ไป จ านวน (คน) ร้อยละ(%) 

แผนก   แผนกครัว 14 46.70 
แผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม 6 20.00 

             แผนกแม่บา้น 5 16.70 
             แผนกตอ้นรับส่วนหนา้ 2 6.70 
             ฝ่ายขายและการตลาด 2 6.70 
             แผนกขบัเรือ 1 3.30 

รวม 30 100.00 
  จากตารางท่ี 4.5 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามมากท่ีสุด คือแผนกครัวคิดเป็นร้อยละ 
46.70  รองลงมาคือแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม คิดเป็นร้อยละ 20.00 รองลงมาคือแผนกแม่บา้นคิดเป็น
ร้อยละ 16.70 แผนกตอ้นรับส่วนหนา้และฝ่ายขายและการตลาดเท่ากนั ท่ีร้อยละ 6.70 แผนกขบัเรือนอ้ย
ท่ีสุด ท่ีร้อยละ 3.30 
 
     4.5.2 การแปรผลความพงึพอใจของพนักงาน 
   ความพึงพอใจของพนกังานในโรงแรมพระยา พาลาซโซต่อ สีผสมอาการจากเปลือก
แกว้มงักรและเปลือกมะละกอโดยมีเกณฑ์แสดงระดบัคะแนนเฉล่ียต่อความพึงพอใจในแบบสอบถาม
ประเมินความพึงพอใจโดยใช ้Scale 5 ระดบั หรือท่ีเรียกว่า  ค่าวดัเจตคติตามเทคนิคของลิเคิร์ท    ( 
Likert Technique 1932 )  
   แบบสอบถามมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดบั ( ธานินทร์ ศิลป์ จารุ,2560 )  ไดด้งัน้ี 
   ค่าเฉล่ีย 4.21 –5.00 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด 
   ค่าเฉล่ีย 3.41 -4.20 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัมาก 
   ค่าเฉล่ีย 2.61 –3.40 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัปานกลาง 
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   ค่าเฉล่ีย 1.81 –2.60 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบันอ้ย 
   ค่าเฉล่ีย 1.00 –1.80 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด 
 จากเกณฑด์งักล่าวจะสามารถแปรผลความพึงพอใจของพนกังานไดด้งัตารางท่ี 4.3 
 
 
ตารางที ่4.6 ค่าเฉล่ียความพึงพอใจของแบบสอบถาม 

รายการประเมิน ค่าเฉลีย่ SD ระดับความพงึพอใจ 
  ผลิตภณัฑส์ามารถน ามาใชป้ระโยชน์ไดจ้ริง 4.40 0.76 มากท่ีสุด 
  มีความคิดสร้างสรรค ์ 4.53 0.67 มากท่ีสุด 

  สีและกล่ินของผลิตภณัฑ ์ 3.26 0.51 ปานกลาง 
  ปริมาณของผลิตภณัฑเ์หมาะสม  3.35 0.70 ปานกลาง 
  เป็นการน าวตัถุเหลือใชม้ารีไซเคิลใหเ้กิดประโยชน์ 3.93 0.68 มาก 
  สามารถลดปริมาณขยะใหก้บัแผนกครัว 3.41 0.64 มาก 
  เป็นโครงงานท่ีส่งเสริมนโยบาย 3Rs 3.41 0.64 มาก 

ค่าเฉล่ียรวม 3.71 0.48 มาก 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า (2564) 
 

จากตารางท่ี4.6   สรุประดบัความพึงพอใจ  

มากทีสุ่ด คือ มีความคิดสร้างสรรค ์                                             ค่าเฉล่ียอยูท่ี่  4.53 
               ผลิตภณัฑส์ามารถน ามาใชป้ระโยชน์ไดจ้ริง                      ค่าเฉล่ียอยูท่ี่  4.40 
มาก       คือ  เป็นการน าวตัถุเหลือใชม้ารีไซเคิลใหเ้กิดประโยชน์       ค่าเฉล่ียอยูท่ี่  3.93      

       สามารถลดปริมาณขยะใหก้บัแผนกครัว                            ค่าเฉล่ียอยูท่ี่  3.41 
         เป็นโครงงานท่ีส่งเสริมนโยบาย 3Rs                                 ค่าเฉล่ียอยูท่ี่  3.41 
ปานกลาง  คือ ปริมาณของผลิตภณัฑเ์หมาะสม                                      ค่าเฉล่ียอยูท่ี่  3.35  
         สีและกล่ินของผลิตภณัฑ ์                                                  ค่าเฉล่ียอยูท่ี่  3.26 

 



 
 

บทที ่5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลโครงงาน 

5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

  จากการท่ีผูจ้ดัท าไดเ้ขา้ไปปฏิบติังานสหกิจท่ีโรงแรมพระยา พาลาซโซ ในแผนกครัว
ร้อน จึงท าให้ทราบถึงวิธีการปฏิบติังานจริง จึงไดม้องเห็นปัญหาและความส าคญัของการใชว้สัดุหรือ
ของเหลือใช้ให้เกิดคุณค่าจากในแผนกครัวจึงน ากลับมาแปรรูปข้ึนมาใหม่ ท าให้เกิดคุณค่าและ
ประโยชน์ ทางผูจ้ดัท าจึงไดคิ้ดวิธีการน าเอาของเหลือทิ้ง เช่น เปลือกแกว้มงักรและมะละกอ ท่ีใช้จาก
การท าอาหารเช้าทุกวนั จึงได้น ากลับมาแปรรูปเป็น สีผสมอาหารจากเปลือกแก้วมงักรและเปลือก
มะละกอโดยมีเป้าหมายเพื่อลดขยะทิ้งในแต่ละวนัและท าให้เกิดประโยชน์แก่สถานประกอบการ จาก
ขั้นตอนการประเมินผลผูจ้ดัท าไดมี้การเก็บขอ้มูลโดยท าการแจกแบบสอบถามส ารวจความพึงพอใจสี
ผสมอาหารจากเปลือกแกว้มงักรและเปลือกมะละกอ ให้กบัพนกังานโรงแรมพระยา พาลาซโซ จ านวน 
30 ชุด และไดค้่าเฉล่ียโดยรวม 3.71 มีระดบัความพึงพอใจรวมอยู่ในระดบัมาก จากแบบส ารวจระดบั
ความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานสีผสมอาหารแบบผงจากเปลือกแกว้มงักรและมะละกอ โดยมีคะแนน
ความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด 2 หวัขอ้ หวัขอ้แรก คือ ดา้นความคิดสร้างสรรค ์คิดเป็นค่าเฉล่ีย 4.53 
รองลงมาคือ ดา้นผลิตภณัฑส์ามารถน ามาใชป้ระโยชน์ไดจ้ริง คิดเป็นค่าเฉล่ีย 4.40  

 
5.1.2 ปัญหาทีพ่บในการท าโครงงาน 
  1) แสงแดดส่องลงมาในเปลือกผลไมท่ี้ตากไวไ้ม่เท่ากนั จึงท าให้บางช้ินยงัหลงเหลือ

ความช้ืนในเปลือก 
  2) เปลือกแกว้มงักรไดสี้ไม่เขม้ เพราะใชเ้ปลือกดา้นนอกของเปลือกแกว้มงักร 
  3) เปลือกแกว้มงักรมีความหนาและแขง็จึงท าใหป่ั้นไดย้ากและไม่ไดผ้งท่ีละเอียด 
 4) ผงสีผสมอาหารอยูไ่ดไ้ม่นานมากนกัเพราะเปลือกผลไมท่ี้ไดน้ ามาท ายงัหลงเหลือ

ความช้ืน
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5.1.3 ข้อเสนอแนะการจัดท าโครงงานสหกจิศึกษา 
  1) เปลือกแกว้มงักรมีความช้ืนเพราะแสงแดดท่ีส่องลงมาไม่เท่ากนั เราจึงขยายเวลาใน

การตากแดด  
  2) ใชเ้ปลือกแกว้มงักรดา้นนอกเราจึงไดสี้ไม่เขม้ เราจึงเปล่ียนมาใชเ้ปลือกดา้นใน จึง

ท าใหไ้ดผ้งสีชมพสีูเขม้ 
3) เปลือกแกว้มงักรมีความหนาท าให้ไดผ้งไม่ละเอียด    เราจึงน าไปกรองผา่นตะแกรง

อีกคร้ังเลยไดผ้งสีท่ีละเอียดข้ึน 
4) เปลือกยงัหลงเหลือความช้ืนเลยท าให้อยู่ไดไ้ม่นาน  เปิดใช้ทุกคร้ังเราควรปิดให้

แน่นไม่ใหอ้ากาศเขา้ไปไดอี้กและหลีกเล่ียงแสงแดด 
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ภาคผนวก ก 

ภาพการปฏบิัติงาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
ช่วยเชฟตกัอาหารใส่กล่อง 

 
รออาหารใหเ้ยน็แลว้บรรจุเก็บใส่กล่องส่งใหลู้กคา้ท่ีสั่งออนไลน์ 

 
ช่วยเชฟจดัจาน เมนูย  าทวาย 



 

 

 
จดัอาหารลงจานเมนูน ้าพริกปลาดุกฟูและบวัลอยลูกตาลมะพร้าวอ่อน 

 

จดัจานอาหารเมนูย  าทวายมีวตัถุดิบ 7 อยา่งเช่น พริกหยวก ถัว่ ผกับุง้ ถัว่งอก กระหล ่า ดอกขจร เน้ือ
ไก่ฉีก 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

ตัวอย่าง แบบสอบถามความพงึพอใจ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

แบบสอบถามความพงึพอใจสีผสมอาหารแบบผงจากเปลือกแก้วมังกรและมะละกอ 
(Powdered Food Coloring from Dragon Fruit and Papaya Peels.) 

ของโรงแรม พระยาพาลาซโซ 
วตัถุประสงค์ : เพือ่วดัระดบัความพงึพอใจทีม่ต่ีอสีผสมอาหารแบบผงจากเปลอืกแก้วมงักรและมะละกอ 

ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม(ใส่ เคร่ืองหมาย ✓ใน(   ) หรือเตมิข้อความทีต่รงกบัข้อมูลของ
ท่าน) 
               1. เพศ 

(   )  1.  ชาย     (   )  2.  หญิง 
    2.อายุ 

(   )  1.  ต  ่ากวา่ 21 ปี    (   )  2.  21 - 25 ปี  
(   )  3.  26 - 30 ปี    (   )  4.  31 - 35 ปี  
(   )  5.  36 - 41ปี    (   )  6.  มากกวา่ 42 ปี  

             3.สถานภาพ 
(   )  1.  พนกังานประจ า (   )  2.  ลูกจา้งชัว่คราว (   )  3.  นกัศึกษาฝึกงาน 

4.แผนก 
(   )  1.  อาหารและเคร่ืองด่ืม          (   )  2.ขบัเรือ 

       (   )  2.  ครัว   (   )  3.ตอ้นรับส่วนหนา้    
       (   )  4.  แม่บา้น                               (   )  6.  ฝ่ายขายและการตลาด 

 

ตอนที ่2 ความพงึพอใจทีม่ีต่อสีผสมอาหารแบบผงจากเปลอืกแก้วมังกรและมะละกอ 

ตอนที ่3 ข้อเสนอแนะ 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 

ส่วนประสมทางการตลาด 

ระดบัความส าคญั 

มากที่สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปานกลาง
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อยที่สุด 
(1) 

1.  ผลิตภณัฑส์ามารถน ามาใชป้ระโยชน์ไดจ้ริง      
2.  มีความคิดสร้างสรรค ์      
3.  สีและกล่ินของผลิตภณัฑ ์      
4.  ปริมาณของผลิตภณัฑเ์หมาะสม      
5.  เป็นการน าวตัถุเหลือใชม้ารีไซเคิลให้เกิดประโยชน ์      
6.  สามารถลดปริมาณขยะให้กบัแผนกครัว      
7. เป็นโครงงานท่ีส่งเสริมนโยบาย 3Rs      



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

ภาคผนวก ง 

บทความวชิาการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

สีผสมอาหารแบบผงจากเปลอืกแก้วมังกรและมะละกอ 
Powdered Food Coloring from Dragon Fruit and Papaya Peels 
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บทคัดย่อ 
 การจดัท าโครงงานสหกิจศึกษาเร่ืองสี
ผสมอาหารแบบผงจากเปลือกแกว้มงักรและ
มะละกอ คร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาการใช้
ประโยชนจ์ากวตัถุดิบเหลือท้ิงจากครัวร้อนโรงแรม
พระยาพาลาซโซเพื่อจดัท าการรีไซเคิลผลิตภณัฑ์
โดยใชป้ระโยชนจ์ากเปลือกผลไมโ้ดยผูจ้ดัท าได้
น าเอาเปลือกมะละกอ,แกว้มงักร ท่ีเหลือท้ิงจากการ
ท าอาหารเชา้มาท าเป็นสีผสมอาหาร  
จากผลการส ารวจพบวา่การประเมินความพึงพอใจ
ของพนกังานโรงแรมพระยาพาลาซโซ พบวา่ส่วน
ใหญ่เป็นเพศชายจ านวน 19 คนคิดเป็นร้อยละ 60.00 
มีช่วงอาย ุ18-23 ปีและ 24-29 ปีเท่ากนัมากท่ีสุดคิด
เป็นร้อยละ 26.70 และมีสถานภาพพนกังานประจ า
มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 70.00 และผูต้อบ
แบบสอบถามอยูใ่นแผนกครัวมากท่ีสุดคิดเป็นร้อย
ละ 46.70 จากตารางค่าเฉล่ียผสมอาหารแบบผงจาก
เปลือกแกว้มงักรและมะละกอรวมอยูใ่นระดบัมาก
ท่ีสุดคิดเป็นค่าเฉล่ีย 3.71โดยคะแนนดา้นความคิด
สร้างสรรคไ์ดรั้บคะแนนความพึงพอใจระดบัมาก
ท่ีสุดในคะแนนเฉล่ีย 4.53 รองลงมาคือ ดา้น
ผลิตภณัฑส์ามารถน ามาใชป้ระโยชน์ไดจ้ริง ไดรั้บ
คะแนนความพึงพอใจระดบัมากสุดท่ีคะแนนเฉล่ีย 
4.40 

ค าส าคญั: เปลือกมะละกอ,เปลือกแกว้มงักร  / สี
ผสมอาหารแบบผงจากเปลือกแกว้มงักรและ
มะละกอ 
 

Abstract 
A cooperative education project was 

conducted with the aim to study the utilization of 
waste raw materials from a hot kitchen at Praya 
Palazzo Hotel ant to conduct product recycling by 
taking advantage of the fruit peels, where the 
author used the papaya and dragon fruit peels to 
make a food coloring. 

From the survey results, it was found that 
the satisfaction assessment of Praya Palazzo Hotel 
staff revealed that most of staff were male of 19 
persons, representing 60.00 %, mostly aged 
between 18-23 years and 24-29 years equally, 
accounting for 26.70% and mostly had the 
permanent employee status, accounting for 70.00 
%, and most of the respondents were in the kitchen 
department, accounting for 46.70%. From the table 
of average score of satisfaction with the project of 
food coloring from papaya and dragon fruit peels, 
overall satisfaction was at a high level with an 
overall average of 3.71. The score of satisfaction 
on creativity was at the highest level with an 
average score of 4.53, followed by satisfaction on 



 
 

the product which could be used for actual benefit 
at a high level with an average score of 4.40.  
 

Keywords: Papaya peel, dragon fruit peel/ 
powdered food coloring, dragon fruit,  papaya 
peels 
 

ทีม่าของปัญหา 
  โรงแรมพระยาพาลาซโซ ตั้งอยู่ริมแม่น ้ า
เ จ้ า พ ร ะ ย า  เ ป็ น โ ร ง แ ร ม ส ไ ต ล์ บู ทิ ค ท่ี มี 
สถาปัตยกรรมอันงดงามเป็นอีกหน่ึงโรงแรมสุด
คลาสสิกท่ีมีอายเุกือบร้อยปี โรงแรมพระยา พาลาซ
โซเดิมทีเป็น “บา้นบางยี่ขนั” ซ่ึงเจา้ของบา้นบางยี่
ขนัคนแรกคือ พระยาชลภูมิพานิช ท่านเป็นขุนนาง
และคหบดีเช้ือสายจีนผูม้ ัน่คง โดยบา้นหลงัน้ีสร้าง
ข้ึนเม่ือ พ.ศ. 2466 ในสมยั รัชกาลท่ี 6 สร้างตาม
แบบสถาปัตยกรรมพาลาดิโอ จึงไดรั้บความสนใจ
และการตอบรับท่ีดีจาก นักท่องเท่ียวชาวไทยและ
ชาวต่างชาติ อาหารส่วนใหญ่จะเป็นอาหารไทย
โบราณจึงมีแต่แผนก ครัวร้อน 
  จากการปฏิบติังานสหกิจศึกษา โรงแรม
พระยาพาลาซโซ ซ่ึงผู ้จัดท าโครงงานท าหน้าท่ี 
เสมือนพนักงาน ในแผนกครัวร้อน มีหน้าท่ีในการ
รับผิดชอบในแต่ละวนัคือการ จัดเตรียม วตัถุดิบ
ส าหรับการประกอบอาหารเพ่ือให้บริการแก่ลูกคา้ 
โดยผูจ้ดัท าสงัเกตเห็นวตัถุดิบหลกัท่ี ใชใ้นครัวร้อน 
อาทิเช่น  ผกัสด ผลไม ้เหลือท้ิงเป็นจ านวนมาก ซ่ึง
วตัถุดิบหลกัท่ีไม่ได ้บริโภคและตอ้งน าไปก าจดัท้ิง 
เช่น เปลือกผลไมก้ลายเป็นเศษผลไมท่ี้เหลือท้ิงเป็น
จ านวนมาก ในทุกวัน โดยเฉพาะหลังจากการ
ใหบ้ริการอาหารเชา้ 

และการท าครัวของแผนกครัวร้อนท าให้มี
ขยะอาหารจ านวนมากในแต่ละวนั อาทิเช่น เศษ ผกั
ผลไม ้เศษใบตอง ท่ีเหลือท้ิงเหลือถูกคดัท้ิงโดยไม่
ผ่านเกณฑ์ จึงท าให้เกิด “ขยะอาหาร” เป็นตวัการ
ภาวะโลกร้อน ท่ีหลายๆคนมองขา้มกัน อย่างไรก็

ตามการรักษ์โลกมี หลากหลายวิธี อาทิเช่นหลัก 
3Rs ท่ีประกอบดว้ย การลดการใช ้การใชน้อ้ยเท่าท่ี
จ าเป็น หรือ การลดสร้างของเสีย (Reduce) การใช้
ซ ้ าหลายๆ คร้ัง  เ พ่ือยืดอายุการใช้งานและใช้
ประโยชน์ให ้มากข้ึน (Reuse) และการแปรรูปมาใช้
ใหม่ (Recycle) เช่น การน าขยะคงรูปท่ียอ่ยสลายได้
ยาก ไดแ้ก่ แก้ว กระดาษ โลหะ พลาสติก ไปผ่าน
กระบวนการผลิตออกมาเป็นผลิตภณัฑช้ิ์นใหม่ 

ดงันั้นจากการศึกษาคน้ควา้เพ่ือให้ทราบ
ถึงแนวทางการจัดท าผลิตภัณฑ์ เพื่อลดโลกร้อน 
โดยการรีไซเคิล ผูจ้ดัท าจึงมีแนวคิดท่ีจะน าเปลือก
ผลไม้เหลือท้ิงมารีไซเคิลเป็นผลิตภัณฑ์ โดย ได้
จดัท าโครงงานในหัวขอ้ “สีผสมอาหารแบบผงจาก
เปลือกแกว้มงักรและมะละกอ” เพื่อใชผ้สมอาหาร
และยงัลดขยะในห้องครัวเพื่อรักษามาตรฐานความ
สะอาดของพ้ืนท่ีห้องครัว โดยทางโรงแรมสามารถ
ลดตน้ทุน โดยการน าเปลือกผลไมท่ี้เหลือท้ิงแลว้
สามารถน ากลบัมาท าใหเ้กิดประโยชน์ 

วตัถุประสงค์ 
1.2.1 เพ่ือช่วยลดขยะจากเปลือกแกว้มงักร

และมะละกอ 
1.2.2 เพื่อแปรรูปผลไมข้องแผนกครัวให้

เกิดประโยชน์สูงสุด 
 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
1.4.1 ไดล้ดขยะจากเปลือกแกว้มงักรและ

มะละกอของแผนกครัว 
1.4.2 ได้วตัถุดิบท่ีมาจากธรรมชาติและ

สามารถเก็บไวเ้พ่ือใชใ้นแผนกครัว 
 

วธีิการด าเนินงาน 
        ขั้นตอนการด าเนินงาน 
  1. ตั้งหวัขอ้โครงงาน 
  2. รวบรวมขอ้มูลของโครงงาน 
  3. เร่ิมเขียนโครงงาน 
  4. ตรวจสอบโครงงาน 



 
 

  5. โครงงานส าเร็จลุล่วง 
 

ขั้นตอนการท าผงสี  

น าเปลือกแกว้มงักรและเปลือกมะละกอ
ไปลา้งน ้ าใหส้ะอาดน าไปตากแดดใหแ้หง้เอาไปป่ัน
ในเคร่ืองป่ันต่อใหล้ะเอียดแลว้ก็น าไปกรองผา่น
ตะแกรงอีกคร้ังเอาแต่ผงท่ีจะเอียดเทลงภาชนะท่ีเรา
เตรียมไว ้เป็นอนัเสร็จเรียบร้อย 
 

สรุปผล 
 จากการท่ีผูจ้ดัท าไดเ้ขา้ไปปฏิบติังานสห

กิจท่ีโรงแรมพระยา พาลาซโซ ในแผนกครัวร้อน 
จึงท าใหท้ราบถึงวธีิการปฏิบติังานจริง จึงได้
มองเห็นปัญหาและความส าคญัของการใชว้สัดุหรือ
ของเหลือใชใ้หเ้กิดคุณค่าจากในส่วนงานแผนกครัว
จึงน ากลบัมาแปรรูปข้ึนมาใหม่ ท าใหเ้กิดคุณค่าและ
ประโยชน์ทางผูจ้ดัท า จึงไดคิ้ดวธีิการน า เอาของ
เหลือท้ิงเช่น เปลือกมะละกอและเปลือกแกว้มงักรท่ี
ใชต้อ้นรับแขกท่ีเขา้มาพกัในโรงแรมทุกๆวนัจึงได้
น ากลบัมาแปรรูปเป็นสีผสมอาหารจากเปลือกแกว้
มงักรและเปลือกมะละกอ โดยมีเป้าหมายเพื่อลด
ขยะท่ีท้ิงในแต่ละวนั และท าใหเ้กิดประโยชน์แก่
สถานประกอบการโดยสามารถน ากลบัมาใชใ้น
หอ้งครัวไดอี้ก จากขั้นตอนการประเมินผลผูจ้ดัท า
ไดมี้การเก็บขอ้มูลโดยท าการแจกแบบสอบถาม
ส ารวจความพึงพอใจของสีผสมอาหารจากเปลือก
แกว้มงักรและเปลือกมะละกอใหก้บัพนกังาน
โรงแรมพระยาพาลาซโซ พบวา่ส่วนใหญ่เป็นเพศ
ชายจ านวน 19 คน คิดเป็นร้อยละ 60.00 มีอายุ
ระหวา่ง 18-23 ปี และ 24-29 ปีมากท่ีสุดคิดเป็นร้อย
ละ 26.70 เป็นพนกังานประจ ามากท่ีสุดคิดเป็นร้อย
ละ 70.00 และเป็นบุคลากรท่ีอยูใ่นแผนกครัวมาก
ท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 46.70 ผลสรุปจากตารางค่าเฉล่ีย
ของความพึงพอใจท่ีมีตอ่โครงงานสีผสมอาหารจาก
เปลือกแกว้มงักรและเปลือกมะละกอมีระดบัความ

พึงพอใจรวมอยูใ่นระดบัมาก คิดเป็นค่าเฉล่ีย
โดยรวม 3.71 
 

ข้อเสนอแนะ 
 สามารถน าผลิตภณัฑไ์ปต่อยอดเพ่ือจะ

ท าอาหารไดอ้ยา่งมีคุณค่าและหลากหลายมากยิง่ข้ึน 
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