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บทคดัย่อ 
 

 เน่ืองจากสถานการณ์ปัจจุบนัยงัมีการแพร่ระบาดของเช้ือไวรัสโควิด-19 อย่างต่อเน่ือง       

จึงท าให้ระยะเวลาท่ีผา่นมาทางโรงแรมเรือนเครือวลัย ์ริเวอร์ไซด์ รีสอร์ท & สปา มีจ านวนลูกคา้  

เขา้มาใช้บริการน้อยลงเป็นจ านวนมาก ส่งผลให้ทางแผนกครัวมีปริมาณวตัถุดิบจ าพวกผลไม้

เหลือใช้ค่อนข้างมาก ซ่ึงผลไม้บางชนิดไม่สามารถเก็บไวไ้ด้นาน เน่ืองจากเป็นของสด เม่ือ

น าไปใช้แล้วจะไม่สามารถน ามาใช้ในม้ือถดัไปได้อีก ผูจ้ดัท าเล็งเห็นถึงปัญหาท่ีเกิดข้ึนจึงได้

คน้ควา้หาวิธีถนอมอาหารโดยน าผลไมท่ี้เหลือมาท าเป็นแยม โดยการจดัท าโครงงานแยมสาม

สหายจากแกว้มงักร สับปะรด และส้มโอ ซ่ึงวตัถุประสงคข์องโครงงานคือ 1) เพื่อน าผลไมท่ี้เหลือ

ใช้ของโรงแรมมาท าเป็นเมนูใหม่ 2) เพื่อลดปริมาณขยะประเภทผลไมเ้หลือใช้ 3) เพื่อน าผลไม้

เหลือใชม้าท าใหเ้กิดประโยชน์สูงสุด เป็นการพฒันาเมนูใหม่ใหก้บัสถานประกอบการ 

 ผูจ้ดัท าไดท้  าการส ารวจความพึงพอใจของแยมสามสหาย โดยการน าไปแจกกลุ่มตวัอยา่ง

คือ พนักงานในโรงแรมเรือนเครือวลัย ์ริเวอร์ไซด์ รีสอร์ท & สปา จ านวน 30 คน ทดลองชิม

เพื่อใหท้ราบถึงผลของโครงงาน พบวา่พนกังานมีความพึงพอใจในดา้นของรสชาติของแยม ความ

สะอาดของแยม เน้ือสัมผสัของแยม และปริมาณของแยมอยู่ในระดบัพึงพอใจมาก รองลงมาคือ 

สีสันและกล่ินของแยมอยู่ในระดบัพึงพอใจปานกลาง ดงันั้นจึงสรุปภาพรวมไดว้า่ โครงงานแยม

สามสหายจากแกว้มงักร สับปะรด และส้มโอมีระดบัการส ารวจความพึงพอใจอยูท่ี่ระดบัความพึง

พอใจมาก 
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Abstract 
 

Due to Covid-19, very few customers are coming to the Rueangwan Riverside Resort & 
Spa. As a result, the kitchen department has a large amount of raw materials and some fruit.  
Some fruits can’t be kept for a long time because they are fresh. The researcher saw the problem 
and searched for ways to recycling the leftover fruit to make jam. The researcher created a 
project of Sam Sahai Jam from dragon fruit, pomelo, and pineapple. The objectives of the 
project were 1) to use the hotel's leftover fruit as a new menu item.     2) to reduce the amount of 
leftover fruit ; 3) to maximize the use of leftover fruit as a new menu item development for 
businesses. 

The researcher surveyed the satisfaction of Sam Sahai Jam, a sample of 30 employees 

at the Rueangwan Riverside Resort & Spa. The results showed that the staff were satisfied with 

the taste, cleanliness of the jam, and the amount of jam, at highly agreeable level, followed by 

the color and aroma, at middle agreeable level. As a result, it was concluded that the Sam Sahai 

Jam from dragon fruit, pineapple, and pomelo was at a highly agreeable level of satisfaction. 

 

Keywords: fruit, jam, Rueangwan Riverside Resort & Spa 
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บทที่ 1 
บทน ำ 

 
1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

โรงแรมเรือนเครือวลัย ์ริเวอร์ไซด์ รีสอร์ท & สปา ไดก้่อสร้างและตกแต่งแบ่งออกเป็นสาม
ยคุสมยัยคุแรก ไดส้ร้างบา้นทรงไทยภาคกลางแบบเรือนหมู่คหบดีอยูริ่มน ้านครชัยศรีออกแบบโดย
ศิลปินแห่งชาติ และก่อสร้างดว้ยช่างฝีมือจากอยธุยา โดยผูรั้บเหมาไดน้ าตน้ซุงเก่าเป็นไมสั้กทองมา
แปรรูปสร้างดว้ยวิธีการเขา้สลกัไมต้อกยึดติดกนัทั้งหลงั โดยไม่ใชต้ะปู มีห้องพกั 51 ห้อง สามารถ
ให้บริการอยูพ่กัแรมไดท้ั้งระยะส้ัน และระยะยาว (Long Stay) การเดินทางมาที่พกัเพียงไม่ก่ีนาทีจาก
กรุงเทพฯ จะไดพ้บกบัสถานที่พกัผ่อนตั้งอยู่ริมแม่น ้ านครชัยศรี จ.นครปฐม โรงแรมเรือนเครือวลัย์     
ริเวอร์ไซด์ รีสอร์ท & สปา มีสภาพแวดลอ้มเต็มไปดว้ยธรรมชาติที่งดงาม บรรยากาศสงบร่มร่ืน เป็น
ส่วนตวั ณ ที่แห่งน้ีสามารถเดินทางมาไดห้ลายช่องทาง จะเดินทางดว้ยรถไฟโดยขึ้นจากสถานีรถไฟ
ศาลายา กรุงเทพ ใชเ้วลาในการเดินทางขบัรถโดยประมาณ 13 นาที ต่อ 11.3 กิโลเมตร หากเดินทาง
จากสถานีรถไฟศาลาธรรมสพน์ กรุงเทพ ใช้เวลาในการเดินทางขบัรถประมาณ 18 นาที ต่อ  17.3 
กิโลเมตร และถา้หากเดินทางจากสถานีรถไฟชุมทางตลิ่งชัน กรุงเทพ ใช้เวลาในการเดินทางขบัรถ
ประมาณ 23 นาที ต่อ 24.3 กิโลเมตร นอกจากน้ีในบริเวณใกลเ้คียงโรงแรมเรือนเครือวลัย ์ริเวอร์ไซด์ 
รีสอร์ท & สปา ยงัมีสถานที่ให้ท่องเที่ยวอีกมากมายไม่ว่าจะเป็น พิพิธภณัฑ์หุ่นขี้ ผ้ึงไทย Woodland 
Museum วูด้แลนด์เมืองไม ้และเจษฏา เทคนิค มิวเซียม ในอ าเภอนครชัยศรี เหมาะกบัการท าบุญ 
และยงัมีสถานที่ส าคญัของจงัหวดันครปฐม คือ พระปฐมเจดียใ์นอ าเภอเมืองนครปฐม และยงัมีวดั
ไร่ขิง อ าเภอสามพราน ตลาดน ้าทุ่งบวัแดง ณ บางเลน อ าเภอบางเลน เป็นตน้ 

จากที่ผูจ้ดัท าโครงงานไดไ้ปปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ณ โรงแรมเรือนเครือวลัย ์ ริเวอร์ไซด์     
รี-สอร์ท & สปา ผูจ้ดัท าอยู่ในแผนกครัว (Kitchen Department) โดยมีหน้าที่จดัเตรียมวตัถุดิบที่ใช้
ในการประกอบอาหารหรือผูช่้วยกุ๊ก (Assistant Cook) เพ่ือน าไปรับประทานในไลน์บุฟเฟต์ในมื้อ
กลางวนั และเยน็ ในแต่ละวนัตอ้งใช้วตัถุดิบในการประกอบอาหารเป็นจ านวนมาก ท าให้บางคร้ัง
ตอ้งมีการส่ังวตัถุดิบมาในปริมาณมากเพ่ือรองรับนกัท่องเที่ยวหรือลูกคา้ที่เขา้มาใชบ้ริการ ซ่ึงในแต่
ละมื้อนั้นจะมีผลไมเ้หลือเป็นจ านวนมาก ผลไมท้ี่เหลือเก็บมาแต่ละมื้อไม่สามารถน ามาเก็บไวแ้ละ
เอาไปออกไลน์บุฟเฟตค์ร้ังต่อไปได ้จึงตอ้งน าไปทิ้งทั้งหมด 

ดงันั้น ผูจ้ดัท าโครงงานเล็งเห็นปัญหาน้ี จึงไดท้ าการส ารวจว่ามีผลไมช้นิดใดที่สามารถน ามา
แปรรูปใหม่ไดโ้ดยไม่ตอ้งทิ้ง พบว่า แกว้มงักร ส้มโอ และสับปะรด มีเหลือเป็นจ านวนมาก ผูจ้ดัท า
คิดที่จะน ามาแปรรูป โดยท าการศึกษาและหาขอ้มูลของแกว้มงักร ส้มโอ และสับปะรด ซ่ึงพบว่า
แกว้มงักรมีรสหวาน และส้มโอกบัสับปะรดเป็นผลไมท้ี่มีรสเปร้ียวหวาน จึงไดน้ าเอาผลไมท้ั้งสาม
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ชนิดมาท าเป็นแยมในรูปแบบใหม่ เพ่ือใชส้ าหรับทานคู่กบัขนมปังในไลน์อาหารมื้อเชา้ให้กบัลูกคา้
ที่มาใชบ้ริการของทางโรงแรม นอกจากน้ียงัเป็นการช่วยลดการทิ้งขยะสดจ าพวกผลไมท้ี่คา้งสต๊อก 
อีกทั้งยงัได้ใช้วตัถุดิบที่มีอยู่แลว้มาใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อไป และเป็นการช่วยลดต้นทุนในการ
ส่ังซ้ือแยมให้กบัทางโรงแรมไดอ้ีกทางหน่ึงดว้ย 

 
1.2 วัตถุประสงค์ของโครงงำน 

1.2.1 เพื่อน าผลไมท้ี่เหลือใชจ้ากไลน์บุฟเฟตข์องโรงแรมมาท าให้เป็นเมนูใหม่ 
1.2.2 เพื่อลดปริมาณขยะประเภทผลไมท้ี่เหลือใช ้
1.2.3 เพื่อน าผลไมท้ี่เหลือใชม้าท าให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
 

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 
1.3.1 ขอบเขตดา้นสถานที่ : โรงแรมเรือนเครือวลัย ์ริเวอร์ไซด ์รีสอร์ท & สปา แผนกครัว 
1.3.2 ขอบเขตดา้นประชากร : พนกังานแผนกครัว ของโรงแรมเรือนเครือวลัย ์ริเวอร์ไซด ์-  

   รีสอร์ท & สปา และบุคคลทัว่ไป จ านวน 30 คน 
1.3.3 ขอบเขตดา้นเวลา : ระหว่างวนัที่ 1 มิถุนายน 2565  ถึงวนัที่  9 กนัยายน 2565   
 

1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
1.4.1 สามารถน าวตัถุดิบจากผลไมท้ี่เหลือใชม้าดดัแปลงเป็นเมนูใหม่ได ้
1.4.2 สามารถลดปริมาณของขยะประเภทผลไมโ้ดยเปล่าประโยชน์ 
1.4.3 ช่วยลดตน้ทุนในการซ้ือแยม 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
  



บทที่ 2 
รายละเอียดการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

 
2.1 ช่ือและที่ต้ังของสถานประกอบการ 
 

 
 

รูปที่ 2.1 โรงแรมเรือนเครือวลัย ์ริเวอร์ไซด ์รีสอร์ท & สปา 
ที่มา : http://www.rkresortandspa.com/contactus.html 

 
 สถานประกอบการ :  โรงแรมเรือนเครือวลัย ์ริเวอร์ไซด ์รีสอร์ท & สปา 
 ที่ต้ัง    :  99 หมู่ 4 ต.ไทยาวาส อ.นครชัยศรี จ.นครปฐม 73120 
 โทรศัพท์  :  0-3410-9299 

E-mail   :  rkresortandspa@gmail.com     
Homepage  :  http://www.rkresortandspa.com 

 

 
 

 
 

 

 
 

 

http://www.rkresortandspa.com/
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2.2 แผนที่ของโรงแรมเรือนเครือวัลย์ ริเวอร์ไซด์ รีสอร์ท & สปา 
 

 
 

รูปที่ 2.2 แผนที่โรงแรมเรือนเครือวลัย ์ริเวอร์ไซด ์รีสอร์ท & สปา 
ที่มา : http://www.rkresortandspa.com/contactus.html 

 
2.3 ลักษณะการประกอบการ การให้บริการหลักขององค์กร 
 โรงแรมเรือนเครือวลัย ์ริเวอร์ไซด ์รีสอร์ท & สปา เป็นโรงแรมระดบั 5 ดาว ตั้งอยูบ่นถนน  
พุทธมณฑลสาย 6 ริมแม่น ้ านครชัยศรี ต.ไทยาวาส อ.นครชัยศรี จ.นครปฐม เรือนเครือวลัย ์ริเวอร์
ไซด์ รีสอร์ท & สปา มีร้านกาแฟ ห้องอาหาร และสวนส าหรับผูท้ี่ตอ้งการพกัผ่อนหย่อนใจ มีห้อง
ซาวน่าอีกทั้งยงัไดผ่้อนคลายกบัวารีบ าบดั บริการนวด หรือ อโรมาเธอราพี อิ่มอร่อยกบัอาหารไทย
ที่ห้องอาหาร ภายในที่พกั มี Wi-Fi ฟรีในห้องพกั พร้อมดว้ยอุปกรณ์ซกัรีดและบาร์ สิทธิประโยชน์
อื่น ๆ ไดแ้ก่ สระว่ายน ้ ากลางแจง้ ที่จอดรถฟรี อาหารเช้า (คิดค่าบริการ) กล่องนิรภยัที่ฝ่ายตอ้นรับ 
และที่ฝากกระเป๋าเดินทาง ทางโรงแรมยงัมีห้องจดัเลี้ยง พนักงานเปิดประตู ยกกระเป๋า และลิฟต ์ผู ้
เขา้พกัต่างมีความคิดเห็นที่ดีเก่ียวกบัตวัเลือกร้านอาหาร อาหารเชา้ และความคุม้ค่าโดยรวม ในส่วน
ของส่ิงอ านวยความสะดวกในห้องพกัทั้งหมดของเรือนเครือวลัย์ ริเวอร์ไซด์ รีสอร์ท & สปา มี
จุดเด่นดา้นสิทธิพิเศษ เช่น เคร่ืองปรับอากาศ เส้ือคลุมอาบน ้ า และตูนิ้รภยั ส่ิงอ านวยความสะดวก
เพ่ิมเติมภายในห้องพกัไดแ้ก่ ของใช้ในห้องน ้ าฟรีและไดร์เป่าผม ทีวีจอแบน 42 น้ิว พร้อม ช่อง
เคเบิล ตูเ้ยน็ กาตม้น ้าไฟฟ้า และบริการท าความสะอาดทุกวนั ที่พกัแห่งน้ีไดรั้บการท าความสะอาด
ฆ่าเช้ือดว้ยเคร่ืองพ่นสเปรยฆ์่าเช้ือบริเวณพ้ืนผิวที่มีการสัมผสับ่อยไดรั้บการท าความสะอาด และฆ่า
เช้ือผา้ปูที่นอนและผา้เช็ดตวัซกัดว้ยน ้าร้อนอุณหภูมิไม่ต ่ากว่า 60°C หลงัท าความสะอาด ห้องพกัจะ
ไดรั้บการท าความสะอาดที่เคร่งครัดไม่ให้ใครเขา้ยึดแนวทางปฏิบตัิการท าความสะอาดและการฆ่า
เช้ือโรคของ Safety and Health Safety and Health Administration (ไทย) และยึดแนวทางปฏิบตัิการ
ท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือโรคของ Ecolab (ผูเ้ช่ียวชาญภายนอก - ทัว่โลก) ลูกคา้ที่เขา้ใชบ้ริการ
สามารถวางใจไดใ้นเร่ืองของความปลอดภยัทางสุขอนามยั 
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 2.3.1 ประเภทของห้องพักภายในโรงแรม 
  2.3.1.1 เรือนไทยประยกุตริ์มน ้า 
 

 
 

รูปที่ 2.3 เรือนไทยประยกุตริ์มน ้า 
ที่มา : http://www.rkresortandspa.com/accommodation.html 

 

  เป็นอาคาร 4 ชั้น ตั้งอยู่ริมฝ่ังแม่น ้ านครชัยศรีใกล้ชิดธรรมชาติ พร้อมส่ิงอ านวย
ความสะดวกครบครัน ภายในห้องไดรั้บการตกแต่งอยา่งประณีต ดว้ยศิลปะไทยร่วมสมยั และมีการ
แบ่งสัดส่วนภายในห้องพกัอยา่งลงตวั  
 
  2.3.1.2 ห้องพกัริมน ้า (River View) 
 

        
  

รูปที่ 2.4 ห้องพกัริมน ้า (River View) 
ที่มา : http://www.rkresortandspa.com/accommodation.html 

 

  ห้องเด่ียวขนาดใหญ่ เหมาะส าหรับลูกคา้ที่ช่ืนชอบบรรยากาศริมน ้ า แต่ละห้องมี
พ้ืนที่กวา้งขวาง และมีระเบียงนัง่เล่นติดริมแม่น ้าทุกห้อง เพ่ือใชเ้ป็นที่พกัผ่อนสูดอากาศบริสุทธ์ิ 
 
 
 

http://www.rkresortandspa.com/accommodation.html
http://www.rkresortandspa.com/accommodation.html
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  2.3.1.3 ห้องพกัริมสวน (Garden View) 
 

        
 

รูปที่ 2.5 ห้องพกัริมสวน (Garden View) 
ที่มา : http://www.rkresortandspa.com/accommodation.html 

 
   มีทั้งแบบห้องเด่ียวและห้องคู่ ทุกห้องเพียบพร้อมดว้ยส่ิงอ านวยความสะดวกครบ
ครัน มีพ้ืนที่ใชส้อยกวา้งขวางเหมาะส าหรับการพกัผ่อนทุกโอกาส 
 
  2.3.1.4 โรงแรมไทยสมยันิยม  

 

        
 

รูปที่ 2.6 โรงแรมไทยสมยันิยม 
ที่มา : http://www.rkresortandspa.com/accommodation.html 

 
  เป็นอาคาร 5 ชั้น ประกอบดว้ยห้องพกั 51 ห้องทั้งห้องเด่ียว ห้องคู่ และห้อง VIP 
ทุกห้องไดรั้บการตกแต่งอยา่งประณีต พร้อมส่ิงอ านวยความสะดวกห้องพกัทุกห้องหันออกสู่แม่น ้ า
นครชยัศรีและมีระเบียงนัง่เล่น  
 
 
 



7 
 

  2.3.1.5 เรือนไทยหมู่บริเวณภายใน 
 

        
 

รูปที่ 2.7 เรือนไทยหมู่บริเวณภายใน 
ที่มา : http://www.rkresortandspa.com/reonthai.html 

 
   เป็นเรือนไทยภาคกลาง แบบเรือนหมู่คหบดีประกอบดว้ยเรือนประธาน และเรือน
ลูกอีก 2 หลงัตกแต่งดว้ยเคร่ืองเรือน สลกัเสลาดว้ยลายไทยอยา่งวิจิตร พร้อมส่ิงอ านวยความสะดวก
ครบครันและระบบอินเตอร์เน็ตไร้สาย 
 
  2.3.1.6 เรือนไทยหมู่บริเวณภายนอก 

 

        
 

รูปที่ 2.8 เรือนไทยหมู่บริเวณภายนอก 
ที่มา : http://www.rkresortandspa.com/reonthai.html 

 
   บนเรือนไทยยงัมีหอนัง่หรือหอกลาง ซ่ึงมีพ้ืนที่กวา้งขวางเหมาะส าหรับการจดัพิธี
ต่าง ๆ แบบไทย โดยเฉพาะพิธีมงคลสมรสบริเวณโถงล่างใตเ้รือนไทย ไดรั้บการตกแต่งแบบร่วม
สมยัซ่ึงออกแบบมาเพ่ือการจดัเลี้ยงโดยเฉพาะ 
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 2.3.2 ส่ิงอ านวยความสะดวกภายในบริเวณโรงแรม 
  2.3.2.1 ห้องอาหารเรือนเครือวลัย ์
 

        
 

รูปที่ 2.9 ห้องอาหารเรือนเครือวลัย ์
ที่มา : http://www.rkresortandspa.com/facilities/restaurant.html  

 
  ห้องอาหารริมน ้ า บรรยากาศแบบไทยประยุกต ์ตั้งอยู่บริเวณชั้น 1 และชั้น 2 ของ
เรือนไทยประยกุตค์ดัสรรตามหลกัโภชนาการถูกสุขอนามยั เปิดให้บริการทุกวนัตั้งแต่เวลา 11:00 – 
22:00 น. นอกจากน้ียงัให้บริการจดัเลี้ยง ประชุม-สัมมนา หรือจดังานต่าง ๆ 
 
  2.3.2.2 ห้องกาแฟริมฝ่ังน ้า 
 

        
 

รูปที่ 2.10 ห้องกาแฟริมฝ่ังน ้า 
ที่มา : http://www.rkresortandspa.com/facilities/restaurant.html  

 
  เป็นห้องกาแฟตั้งอยูบ่ริเวณชั้น 1 ของเรือนไทยประยกุต์ริมน ้ า พร้อมให้บริการทั้ง
ภายในอาคารและบริเวณสวนริมน ้ าเหมาะส าหรับการพกัผ่อนแบบสบาย ๆ ไม่เร่งรีบหรือการ
ประชุมกลุ่มยอ่ย ที่ตอ้งการความเป็นส่วนตวั 
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  2.3.2.3 ห้องจดัเลี้ยงริมน ้า 
 

        
 

รูปที่ 2.11 ห้องจดัเลี้ยงริมน ้า 
ที่มา : http://www.rkresortandspa.com/facilities/functroom.html  

 
   ห้องจดัเลี้ยงเรือนกระจกขนาดใหญ่ พร้อมส่ิงอ านวยความสะดวกครบครัน รองรับ
แขกไดป้ระมาณ 60 ท่าน เหมาะส าหรับจดัเลี้ยงทัว่ไป หรือประชุม-สัมมนาในรูปแบบต่าง ๆ 
 
  2.3.2.4 ห้องจดัเลี้ยงเรือนไทยประยกุต์ 
 

        
 

รูปที่ 2.12 ห้องจดัเลี้ยงเรือนไทยประยกุต ์
ที่มา : http://www.rkresortandspa.com/facilities/functroom.html 

 
  ห้องจดัเลี้ยงบนชั้น 4 อาคารเรือนเครือวลัย ์บรรยากาศริมฝ่ังน ้ าจากมุมสูง เหมาะ

ส าหรับการประชุม, สัมมนา, จดัเลี้ยง ฯลฯ 
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2.3.2.5 ห้องสปางามดว้ยธรรมชาติ 
 

        
 

รูปที่ 2.13 ห้องสปางามดว้ยธรรมชาติ 
ที่มา : http://www.rkresortandspa.com/facilities/functroom.html 

 
            ให้บริการนวดกระชบัรักษาสุขภาพ และนวดผ่อนคลายกลา้มเน้ือดว้ยสปา (Aroma 

Therapy) แบบต่าง ๆไม่ว่าจะเป็นการนวดหน้า ขัดผิว พอกตัว พร้อมโปรแกรมซาวน่าหรืออาบ
น ้าแร่-แช่น ้านมในอ่างจากุซซ่ี  

 
2.3.2.6 ห้องนวดเพื่อสุขภาพ 
 

        
 

รูปที่ 2.14 ห้องนวดเพื่อสุขภาพ 
ที่มา : http://www.rkresortandspa.com/facilities/functroom.html 

 
นวดเพ่ือผ่อนคลายความเครียด ตั้งแต่ศีรษะ หลงั ไหล่ ฝ่ามือ ฝ่าเทา้จนถึงการนวด

ประคบสมุนไพรโดยผูม้ีประสบการณ์ภายใตบ้รรยากาศที่อบอุ่น และเป็นกนัเอง 
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2.3.2.7 กายภาพบ าบดั 
 

        
 

รูปที่ 2.15 ห้องนวดเพื่อสุขภาพ 
ที่มา : http://www.rkresortandspa.com/facilities/clinic.html  

  
   เสริมสร้างสุขภาพดว้ยการออกก าลงักายที่เหมาะสม เพื่อลดอาการปวดและปรับ
บุคลิกภาพ ฟ้ืนฟูร่างกาย ดว้ยกายภาพบ าบดั เพื่อรักษาอาการเส่ือมของขอ้ต่อ และการบ าบดั ดว้ย
เคร่ืองมือกระตุน้อลัตราซาวด์ (Ultrasound therapy) และเคร่ืองดึงคอและหลงั (Lumbar traction & 
cervical traction) ที่น่ี โดยนกักายภาพบ าบดัมืออาชีพที่เป่ียมดว้ยประสบการณ์  
 

2.3.2.8 ธาราบ าบดั 
 

        
 

รูปที่ 2.16 ห้องนวดเพื่อสุขภาพ 
ที่มา : http://www.rkresortandspa.com/facilities/clinic.html 

 
   การรักษาทางกายภาพบ าบัดโดยใช้น ้ าเป็นตัวกลางในการรักษาอาศัยคุณสมบติั
ของน ้ าช่วยพยุงรองรับทุกส่วนของร่างกายให้เคลื่อนไหวอิสระ ลดแรงกระแทก บรรเทาความ
เจ็บปวด 
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2.4 รูปแบบการจัดการองค์กรและการบริหารงานองค์กร 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2.17 ผงับริหารงาน 

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2565) 

 

2.5 ต าแหน่งและลักษณะงานที่ได้รับมอบหมาย 
 

 
 

รูปที่ 2.18 นกัศึกษาสหกิจศึกษา นางสาวพรลภสั กลดัเจริญ 

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2565) 
 

ต าแหน่ง : ผูช่้วยเชฟ 

เวลาปฏิบัติงาน : 11:00-20:00 

งานที่ได้รับมอบหมาย : (เขียง 2) จดัเตรียมวตัถุดิบที่ใชใ้นการประกอบอาหารตามออเดอร์ของ 

  ลูกคา้ให้เซฟใหญ่ และจดัจานก่อนเสิร์ฟลูกคา้ จดัเตรียมอาหาร ผลไม้
  และจาน ชอ้นส้อมส าหรับไลน์บุฟเฟต์ 

Head Chef 

Cook 1 

Cook Helper Cook Helper 
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2.6 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 
 

 
 

รูปที่ 2.19 พนกังานที่ปรึกษา คุณโซน่ี  

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2565) 

 
 

ช่ือพนักงานที่ปรึกษา       : คุณโซน่ี  

ต าแหน่ง                           : Cook 1 

 

2.7 ระยะเวลาที่ปฏิบัติงาน 

 ตั้งแต่วนัที่ 1 มิถุนายน พ.ศ.2565 ถึงวนัที่ 9 กนัยายน พ.ศ.2565 
 

2.8 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 

  2.8.1 ศึกษาขอ้มูลปัญหาของสถานประกอบการ 
  2.8.2 ก าหนดหัวขอ้โครงงาน และเขียนโครงร่างโครงงาน 
  2.8.3 คน้ควา้ศึกษาหาขอ้มูลและปรึกษากบัพนกังานที่ปรึกษา และอาจารย ์
  2.8.4 ด าเนินการ โดยการน าส่วนผสมที่เหลือใช้มาแปรรูป 
  2.8.5 ทดลองท าแยมสามสหายจากแกว้มงักร สับปะรด และส้มโอ 
  2.8.6 จดัท าแบบสอบถาม เก็บรวบรวม และวิเคราะห์ขอ้มลู 
  2.8.7 น าขอ้มูลเรียบเรียงเป็นรูปเล่มโครงงานเพื่อให้อาจารยต์รวจสอบความถูกตอ้งและ
แกไ้ข 
  2.8.8 ส่งรูปเล่มและน าเสนอโครงงาน 
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ขั้นตอนการด าเนินงาน 
เดือน

มิถุนายน 
2565 

เดือน
กรกฎาคม 

2565 

เดือน
สิงหาคม 

2565 

เดือน 
กันยายน 

2565 
1. ศึกษาขอ้มูลปัญหาของสถานประกอบการ     
2. เขียนโครงร่างโครงงาน     
3. ศึกษาและเก็บขอ้มูล     
4. วิเคราะห์ขอ้มูล     
5. ทดลองท า     
6. จดัท าแบบสอบถาม     
7. น าขอ้มูลเรียบเรียงเป็นรูปเล่มโครงงาน
ตรวจสอบความถูกตอ้งและแกไ้ข 

    

8. ส่งรูปเล่ม และน าเสนอ     
 

ตารางที่ 2.1 แสดงระยะเวลาในการด าเนินงานของโครงงาน 

 

2.9 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 

 2.9.1 ประโยชน์ที่ได้รับจากการปฏิบัติงาน 

  ประโยชน์ที่ได้รับจากการปฏิบติังานมีความรู้เพิ่มเติมเก่ียวกบัอาหารมากขึ้นได้

ความรู้และเทคนิคใหม่ ๆ ไดป้ระสบการณ์ในการฝึกงานแบบเต็มที่ไดท้ าในส่ิงที่รับมอบหมายและ
ไดค้วามรักความสามคัคีกนัของเพื่อนร่วมงาน 

 

2.10 ปัญหาและข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการท างาน  

 2.10.1 ปัญหาการท างาน 

  1. ช่วงแรก ๆ จบัอุปกรณ์ไม่ถนดัมือท าให้เกิดอุบตัิเหตุไดง้่าย 

  2. ท างานกนัหลายคนบางคนใช้อุปกรณ์และไม่เก็บที่ท าให้เกิดปัญหาท างานได้ 

ชา้ลง 

  

 

 

 



15 
 

2.10.2 ข้อเสนอแนะ 

  1. ควรฝึกฝนดา้นการปฏิบติังานในครัว หาความรู้เพิ่มเติมเก่ียวกบัการใช้อุปกรณ์
ให้มากขึ้น มีความรอบคอบและมีสติอยูต่ลอดเวลาเน่ืองจากการปฏิบติังานในครัวหลายสาเหตุที่ท า

ให้เกิดอุบติัเหตุขึ้นได ้
  2. การมีความรับผิดชอบต่อหนา้ที่ในการปฏิบตัิงานให้ส าเร็จไปไดด้ว้ยดี ส่งผลให้

งานมีขอ้บกพร่องนอ้ยลงและการด าเนินงานเสร็จส้ินรวดเร็วย่ิงขึ้น 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 



บทที่ 3 

การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมที่เก่ียวข้อง 
 

การจดัท าโครงงานแยมสามสหายจากแกว้มงักร สับปะรด และส้มโอ Three Comrades Jam 
( Dragon fruit Pineapple and Pomelo ) จากผลไมท้ี่เหลือใช้ของโรงแรมเรือนเครือวลัย ์ริเวอร์ไซด์  

รีสอร์ท & สปา (Ruen Kruewan Riverside Resort and Spa) ทางผูจ้ดัท าโครงงานไดสื้บคน้หาขอ้มูล
เอกสาร บทความวรรณกรรม และงานวิจยัที่เก่ียวขอ้ง เพื่อเป็นการทบทวนเอกสารและทฤษฎีต่าง ๆ 

โดยมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 

 3.1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับแยม 

  3.1.1 ความเป็นมาของแยม 
  3.1.2 ประเภทของแยม 
 3.2 สรรพคุณของวัตถุดิบที่ใช้ในการท าแยม 

  3.2.1 ส้มโอ  
3.2.2 สับปะรด 
3.2.3 แกว้มงักร 
3.2.4 น ้าผ้ึง 
3.2.5 เจลาติน 
3.2.6 เกลือ 
3.2.7 น ้าตาล 

 3.3 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
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3.1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับแยม 

 

 
 

รูปที่ 3.1 แยม 

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2565) 

 

3.1.1 ความเป็นมาของแยม 

 พิมพเ์พ็ญ พรเฉลิมพงศ์ (2566) กล่าวว่า แยม หมายถึงแยมเป็นผลิตภณัฑ์จากเน้ือ

ผลไม้กับสารให้ความหวาน อาจผสมน ้ าผลไมห้รือน ้ าผลไมเ้ขม้ขน้ แล้วท าให้มีความขน้เหนียว

เหมาะส าหรับใช้ทา (Spreadibiliy) มีสี กลิ่นรส ตามชนิดของผลไมท้ี่ใช้ท า อาจใช้สีผสมอาหารที่
ไดรั้บอนุญาตให้ใชใ้นการปรุงแต่งสีได ้แยม คือผลิตภณัฑท์ี่ท าจากเน้ือผลไมผ้สมกบัน ้าตาลซูโครส 

หรือน ้าผลไม ้หรือน ้าผลไมเ้ขม้ขน้ และมีความหนืดที่เหมาะสม โดยก าหนดว่าตอ้งมีส่วนผสมของ
เน้ือผลไมไ้ม่นอ้ยกว่าร้อยละ 30 ของน ้ าหนัก แยมเป็นผลิตภณัฑ์แปรรูปจากจากผลไม ้ซ่ึงอาจเป็น

ผลไมท้ั้งผลไมเ้ป็นช้ินเน้ือผลไมห้รือผลไมป่ั้นผสมกบัน ้าตาล หรือสารให้ความหวาน (Swectener) 

ชนิดอื่นจะผสมน ้ าผลไม ้หรือน ้ าผลไมเ้ขม้ขน้ดว้ยก็ไดม้ีลกัษณะเป็นเจล (Gel) แยมมีลกัษณะก่ึง
เหลวมีความขน้เหนียวพอเหมาะ สามารถปาดหรือทาบนขนมปังได ้ส่วนมาร์มาเลด คือ แยมที่ท า

จากผลไมต้ระกูลส้ม ซ่ึงอาจเป็นผลไมท้ั้งผลไมเ้ป็นช้ินเน้ือผลไมห้รือผลไมป่ั้นผสมกบัเปลือกหรือ
เน้ือผลไมข้ึ้นบาง ๆ และน ้ าตาลหรือจะผสมน ้ าผลไมต้ระกูลส้มดว้ยก็ไดก้ารแปรรูปแยมเป็นการ

ถนอมอาหาร โดยการใช้น ้ าตาลความเขม้ข้นสูงเพ่ือลดค่าวอเตอร์แอกทิวิต้ี และมีค่า pH ต ่า เพื่อ

ป้องกนัการเจริญของจุลินทรียจ์ดัอยูใ่นกลุ่ม Intermediate Moisture Food การเกิดเจล (Gel) ของแยม
เกิดจากกรดน ้ าตาลและเพกทิน ผสมกันในสัดส่วนที่เหมาะสม โดยกรดน ้ าตาลและเพกทินเป็น

ส่วนประกอบที่มีอยูแ่ลว้ในผลไมแ้ต่อาจมีสัดส่วนที่ไม่เหมาะสม   
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 3.1.2 ประเภทของแยม  

 

 
 

รูปที่ 3.2 ประเภทของแยม 

ที่มา : https://www.pholfoodmafia.com/category/food-fact/page/14/ 

 
aksara99 (2566) กล่าวว่า แยมแบ่งเป็น 2 ประเภทใหญ่ ๆ ดงัน้ี 

แยมหวาน แยมชนิดน้ีจะมีรสหวาน ตั้งแต่หวานมากจนกระทัง่หวานนอ้ย 

- แยมผลไม ้เป็นแยมที่ไดม้าจากการตม้ผลไมช้นิดต่าง ๆ กบัน ้าตาล 
- แยมสตรอวเ์บอร์รี - เป็นแยมที่ท าจากสตรอวเ์บอร์รี แยมชนิดน้ีจะ 

มีสีแดง 
- แยมสับปะรด - เป็นแยมที่ท ามาจากสับปะรด เป็นแยมที่มีสีเหลือง 

- แยมส้ม - แยมส้ม มีสีส้ม 

- แยมองุ่น – เป็นแยมที่ผสมกบัองุ่น มีสีม่วง 
- แยมรสผลไมร้วม – เป็นแยมที่ไดม้าจากการผสมผลไมทุ้กชนิดเขา้ 

ดว้ยกนั 

- แยมสารสังเคราะห์ – แยมชนิดน้ีท ามาจากสารสังเคราะห์แต่ยงัไม่ 
แพร่หลายมากนกั 

แยมที่ไม่หวาน  เป็นแยมที่ไม่มีรสหวาน 
- แยมธญัพืช - เป็นแยมที่ท ามาจากธญัพืชหรือเม็ดพืชต่าง ๆ 
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3.2 สรรพคุณของวัตถุดิบที่ใช้ในการท าแยม 

3.2.1 ส้มโอ  

 

 
 

รูปที่ 3.3 ส้มโอ 

ที่มา : https://www.prd.go.th/th/content/category/detail/id/35/iid/113876 

 

 กรมประชาสัมพนัธ์ (2565) กล่าวว่า  “ส้มโอ” หน่ึงในผลไมต้ระกูลซิตรัส และยงัเป็นผลไม้
ที่หารับประทานได้ง่ายในช่วงฤดูฝน เต็มไปด้วยประโยชน์ต่อร่างกาย อาทิ มีวิตามินซีสูง ลด

น ้าหนกั บ ารุงกระดูก เป็นตน้ นอกจากน้ียงัสามารถน าไปท าอาหาร ของหวาน และเคร่ืองด่ืมรสชาติ

ดีไดอ้ีกดว้ย   
 

3.2.1.1 พันธ์ุส้มโอ 

  1) พนัธ์ุขาวทองดี ขั้วหัวมีจีบเล็กน้อย ไม่มีจุก ผิวเรียบหนังกลีบสีชมพู เน้ือกุง้สี

ชมพู รสชาติหวาน ฉ ่าน ้า ขายไดร้าคาดี มีแหล่งปลูกอยูท่ี่จงัหวดันครปฐม สมุทรสาคร ราชบุรี 

  2) พนัธ์ุขาวใหญ่ เป็นส้มโอที่ปลูกในดินสมุทรสงคราม ผลสีขาวอมเหลือง ผนัง
กลีบสีขาว เปลือกบาง กุง้ใหญ่ มีเมล็ดนอ้ย เน้ือน่ิมแต่ไม่แฉะ รสชาติหวานอมเปร้ียว ให้ผลผลิตที่ดี 

ราคาจ าหน่ายค่อนขา้งดีใกลเ้คียงกบัพนัธ์ุขาวทองดี มีแหล่งปลูกที่ส าคญัอยูท่ี่จงัหวดัสมุทรสงคราม 
3) พนัธ์ุขาวแตงกวา ผนังกลีบสีขาว เปลือกบาง เน้ือกุ้งใหญ่สีขาวแห้ง รสชาติ

หวานฉ ่า ให้ผลดก เป็นที่ตอ้งการของตลาด มีแหล่งปลูกที่ส าคญัอยูท่ี่จงัหวดัชยันาท 
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4) พนัธ์ุขาวน ้ าผ้ึง เปลือกค่อนขา้งหนา ไม่มีจุก กน้เรียบ เน้ือกุง้สีน ้ าผ้ึง เน้ือแน่น

น ้ าหนักดี รสชาติหวานอมเปร้ียวเล็กนอ้ย ให้ผลดก ขายไดร้าคาดี มีแหล่งปลูกที่ส าคญัอยู่ที่จงัหวดั
นครปฐม 

5) พนัธ์ุขาวพวง ผิวเปลือกเรียบสีเขียวอมเหลือง หัวจุกยาวคลา้ยลูกน ้ าเตา้เปลือก
หนาปานกลาง กุ ้งสีขาวอมเหลืองค่อนข้างแข็ง อัดกันไม่แน่น มีน ้ ามากแต่ไม่แฉะ มีเมล็ดน้อย 

รสชาติหวานอมเปร้ียว นิยมน าไปใช้ในเทศกาลไหวเ้จา้ของทุกปี อีกทั้งยงัเป็นส้มโอพนัธ์ุที่มีการ

ส่งออกไปขายในต่างประเทศมากที่ สุดอีกด้วย มีแหล่งปลูกที่ส าคัญอยู่ที่จังหวัดนครปฐม 
สมุทรสาคร ราชบุรี ปราจีนบุรี และสุราษฎร์ธานี 

6) พนัธ์ุขาวแป้น ส่วนผลคล้ายพนัธ์ุขาวทองดี หัวไม่มีจุก มีจีบเล็กน้อย เปลือก

ค่อนขา้งบาง ผนงักลีบและเน้ือกุง้สีขาว รสชาติหวานอมเปร้ียว ให้ผลผลิตสูง 
7) พนัธ์ุขาวหอม เปลือกมีสีเขียวอมเหลืองอ่อนเล็กนอ้ยค่อนขา้งบาง ไม่มีจุกและ

จีบ ผนงักลีบสีขาว เน้ือกุง้สีขาวอมเหลือง เน้ือน่ิมไม่แฉะน ้า น ้าหนกัดี รสชาติหวานนุ่ม มีกลิ่นหอม 
เป็นที่นิยมบริโภคมาก แหล่งปลูกที่ส าคญัอยูท่ี่จงัหวดันครปฐม 

8) พนัธ์ุทบัทิมสยาม เปลือกผลบาง เน้ือน่ิมมีสีชมพูเขม้หรือสีแดงเขม้คลา้ยทับทิม 

หัวเป็นจีบชดัเจน มีเมล็ดนอ้ย รสชาติหวานไม่มีรสขมเจือปน ผิวผลส้มโอมีขนอ่อนนุ่มปกคลุม  
9) พนัธ์ุท่าข่อย เน้ือส้มสีชมพูอ่อน เน้ือกุง้น่ิมฉ ่าน ้า เน้ือแน่นไม่มีเมล็ด รสชาติออก

หวานอมเปร้ียวกลมกลืนกนั ขายไดร้าคาดี มีแหล่งปลูกที่ส าคญัอยูท่ี่จงัหวดัพิจิตร 

 

3.2.1.2 ประโยชน์และสรรพคุณส้มโอ 

ช่ือสมุนไพร ส้มโอ 
ช่ืออื่น ๆ / ช่ือทอ้งถิ่น มะโอ, มะขุน (ภาคเหนือ), บกัส้มโอ (ภาคอีสาน), นาวโอ

(ภาคใต)้, ลีมาบาลี (มลาย)ู, สังอู (กะเหร่ียง), โกรัยตะลอง (เขมร) 

ช่ือวิทยาศาสตร์ Citrus maxima (Burm.) Merr. 
ช่ือสามญั  Pomelo , Shaddock Pomelo 

วงศ ์ RUTACEAE 
              Disthai (2560) กล่าวว่า “ส้มโอ” ถือเป็นผลไมส้มุนไพรชนิดหน่ึง ที่มีการน ามาท า

ประโยชน์ทั้งทางดา้นอาหารและดา้นสมุนไพรมาตั้งแต่ในอดีตแลว้ ส าหรับในฐานะอาหารมีการใช้

ส้มโอเป็นผลไมส้ าหรับรับประทานซ่ึงจะน า เน้ือผลมารับประทาน โดยจะให้น ้าฉ ่าหวานหรือหวาน
อมเปร้ียวหรือน าเน้ือผลน ามาแปรรูปเป็นน ้าป่ันหรือผสมท าไอศกรีม รวมถึงน ามาท าอาหาร เช่น ต า
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ส้มโอ,ขา้วย า เป็นตน้ หรือน าส่วนใยสีขาวจากเปลือกน ามาสับ และตากให้ ก่อนบดให้ละเอียดจน

เป็นผงอีกคร้ัง แล้วน ามาใช้เป็นส่วนผสมของขนมหวาน เช่น ขนมบ้าบิ่น นอกจากน้ียงัมีการใช้
ประโยชน์จากส่วนต่าง ๆ  ของส้มโอ อีกเช่นเปลือกดา้นนอกของส้มโอน ามาบดผสมส าหรับท าธูป

หอม ธูปไล่ยงุ หรือน าเปลือกส้มโอชั้นในส่วนที่เป็นสีขาวมาผลิตเป็นผลิตภณัฑ์เคร่ืองส าอางต่าง ๆ 
เช่น สบู่เหลว  สบู่ โลชัน่บ ารุงผิว หรือ น ามาท าเป็นน ้ามนัหอมระเหย เป็นตน้ 

1) ท าให้ผิวพรรณผุดผ่องตาเป็นประกายสวยงาม 

2) แกล้มวิงเวียน หนา้มืด ตาลาย ใจสั่น 
3) ช่วยขบัลม ขบัเสมหะ 

4) แกอ้ึดอดั แกจุ้กแน่นหนา้อก 

5) แกไ้อ แกอ้าเจียน 
6) แกป้วดทอ้งนอ้ยและไส้เลื่อน 

7) แกล้มในกองลมป่วง แกล้มในกอง 
8) แกจุ้กเสียดแน่นเฟ้อ 

9) ใชต้ม้น ้าอาบแกค้นั 

10) รักษาโรคผิวหนงัจ าพวกลมพิษ และปวดบวมจากแมลงสัตวก์ดัต่อย 
11) รักษาโรคล าไส้อกัเสบ 
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3.2.2 สัปปะรด 

 

 
รูปที่ 3.4 สับปะรด 

ที่มา : https://medthai.com/สับปะรด 

 

กฤติยา ไชยนอก (2565) กล่าวว่า สับปะรดเป็นผลไมเ้ขตร้อนที่อุดมไปดว้ยวิตามิน แร่ธาตุ 

ใยอาหาร และมีเอนไซม์บรอมมีเลน (bromelain) ซ่ึงเป็นสารส าคัญที่มีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาที่
น่าสนใจหลายอยา่ง ปัจจุบนันอกจากการน าสับปะรดมาบริโภคในรูปแบบของผลไม้สดและใช้เป็น

ส่วนประกอบในอาหารและขนมต่าง ๆ แลว้ ยงัมีการน าสับปะรดมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑต์่าง ๆ  

 

3.2.2.1 พนัธ์ุสับปะรด 

1) พนัธ์ุปัตตาเวีย หรือที่เรารู้จกักนัดีในช่ือของสับปะรดศรีราชา นิยมปลูกกนัทาง
จงัหวดัเพชรบุรี ประจวบคีรีขนัธ์ชลบุรี ล าปาง และระยอง ซ่ึงเป็นสายพนัธ์ุที่มีขนาดใหญ่ที่สุดเมื่อ

เทียบกบัสายพนัธ์ุอื่น ๆ มีรสชาติหวานฉ ่า และนิยมปลูกเพื่อส่งออกตามโรงงานเพื่อน าแปรรูป 

2) พนัธ์ุอินทรชิต เป็นสับปะรดที่มีความเก่าแก่มาตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา พนัธ์ุ
อินทรชิตมีขนาดใหญ่พอ ๆ  กบัพนัธ์ุปัตตาเวีย แต่พนัธ์ุอินทรชิตนั้นมีรสชาติที่ไม่หวานมากนัก อีก

ทั้งยงัมีเส้นใยมาก จึงไม่นิยมปลูกเท่าที่ควร 

3) พนัธ์ุขาว นิยมปลูกทางอ าเภอบางเคลา้ จงัหวดัฉะเชิงเทรา 
4) พนัธ์ุภูเก็ตหรือพันธ์ุสวี นิยมปลูกกันทางภาคใต้ มีลักษณะเด่นคือผลเล็ก มี

เปลือกหนา แต่มีเน้ือที่หวานกรอบอร่อยสีเหลืองเขม้ 
5) พนัธ์ุนางแลหรือพนัธ์ุน ้ าผ้ึง นิยมปลูกกนัทางภาคเหนือที่จงัหวดัเชียงราย ผลมี

ลกัษณะกลม ตานูน มีเปลือกที่บาง มีรสชาติหวานจดัดว้ยเน้ือสีเหลืองเขม้ 

6) พนัธ์ุตราดสีทอง หรือที่เราเห็นผลสีเหลืองทอง ฉ ่า ๆ น่ากินกนัตามทอ้งตลาด
ทัว่ไป มีเน้ือและไส้กรอบ หวานหอม 

https://medthai.com/สับปะรด
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7) พนัธ์ุภูแล มีตน้ก าเนิดมาจากจงัหวดัเชียงราย เป็นสับปะรดผลเล็กเท่าก ามือ แต่

ให้รสชาติที่กรอบ หอม อร่อย จึงไดรั้บความนิยมมมาก   
8) พนัธ์ุห้วยมุ่น ของดีจากจงัหวดัอุตรดิตถ ์ต าบลห่วยมุ่น เป็นสับปะรดที่มีรสชาติ

หอมหวาน อร่อย และไม่กดัลิ้น  
9) พันธ์ุเพชรบุรี เป็นสับปะรดที่มาสารถแกะออกมากินได้ โดยที่ไม่ต้องแกะ

เปลือก มีลกัษณะเป็นผลยอ่ยติดกนั ไม่แน่นมาก มีรสชาติหวานอมเปร้ียว  

 

3.2.2.2 ประโยชน์และสรรพคุณสับปะรด 

Maysylvie (2564) กล่าวว่า สับปะรด ถือเป็นผลไม้ช่ือดัง คุณประโยชน์เยอะ 

ภายในสับปะรด อุดมไปดว้ยวิตามินและแร่ธาตุต่างๆ มากมาย ไม่ว่าจะเป็น วิตามินซี วิตามินบี 1 
วิตามินบี 2 วิตามินบี 3 วิตามินบี 5 วิตามินบี 6 แร่ธาตุ ได้แก่ กรดโฟลิก ธาตุแคลเซียม ธาตุ

โพแทสเซียม ธาตุแมกนีเซียม ธาตุแมงกานีส ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก ธาตุสังกะสี เป็นต้น 
นอกจากน้ียงัมีเอนไซมบ์รอมีเลน ที่มีประโยชน์ต่อร่างกายมากมายอีกดว้ย สับปะรดช่วยในการย่อย

อาหารประเภทเน้ือและเสริมการดูดซึมอาหารไดดี้ เพราะเอนไซมบ์รอมีเลน (Bromelain) ที่มีอยูใ่น

สับปะรดนั้นถือเป็นแม่ทพัใหญ่แห่งการต่อสู้กบัโรค มีฤทธ์ิช่วยในระบบย่อยอาหาร ดงันั้นหากกิน
เน้ือสัตว์มากเกินไป ให้กินหรือด่ืมน ้ าสับปะรดหลงัอาหารจะช่วยลดอาการแน่นท้องไดช้ะงัด ที่

ส าคญัยงัช่วยในการยบัยั้งเซลล์มะเร็ง ลดการจบัตวัของเกล็ดเลือด และสลายไขมนัในร่างกายไดดี้ 

เมื่อบวกกบัใยอาหารที่มีมากจึงเป็นผลไมท้ี่ช่วยลดความอว้นไดดี้ 
ผลของสับปะรดมีสรรพคุณในการขบัเหงื่อ ห้ามเลือด แกท้างปัสสาวะ ขบัพยาธิ 

ฆ่าพยาธิ แกโ้ลหิตระดู บ ารุงโลหิต แกน่ิ้ว แกร้ะดูขาว เป็นยาระบาย แกห้นองใน ท าให้แทง้ ช่วย
ย่อยอาหาร แก้ปัสสาวะพิการ (ปัสสาวะขัด) ขับปัสสาวะ กัดเสมหะในล าคอ แก้เสมหะเหนียว      

ขบัเสมหะ แกไ้อ ระงบัการอกัเสบและบวม ท าให้แผลหายเร็ว  
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3.2.3 แก้วมังกร 
 

 

 

รูปที่ 3.5 แกว้มงักร 

ที่มา : https://www.kennydragonfruit.com/dragonfruit 

 

3.2.3.1 พันธ์ุแก้วมังกร 

 KennyDragonfruit (2565)  กล่าวว่า พนัธ์ุแกว้มงักร มีดงัต่อไปน้ี 
             1) แกว้มงักรพนัธ์ุเวียดนาม (เน้ือขาวเปลือกแดง) ประเทศไทยไดพ้นัธ์ุแกว้มังกร

เน้ือสีขาวมาจากประเทศเวียดนามเป็นส่วนใหญ่ โดยบาทหลวงชาวเวียดนามและคนไทยที่ไป
ท่องเที่ยว หรือท าธุรกิจ แลว้น าก่ิงพนัธ์ุมาปลูกแบบสมคัรเล่น หรือส่ังก่ิงพนัธ์ุจ านวนมากมาปักช า

จ าหน่าย ก่ิงพนัธ์ุที่น าเขา้มาขณะนั้นคงไม่มีการคดัเลือกพนัธ์ุ จนกระทัง่ประมาณ พ.ศ. 2537-2541 

สวนแกว้มงักรบา้นโป่ง ไดศ้ึกษาตน้แกว้มงักรที่มีอยู่ไม่น้อยกว่า 15 สายพนัธ์ุ โดยมีการรวบรวม
จากแหล่งต่าง ๆ แลว้น ามาคดัพนัธ์ุ พบว่าสมาชิกในกลุ่มมีตน้แกว้มงักรพนัธ์ุเบอร์ 100 ซ่ึงมีเน้ือสี

ขาว ตน้พนัธ์ุมีลกัษณะดี ล าตน้แข็งแรงให้ผลผลิตต่อไร่ดี และหากให้การดูแลรักษาอย่างถูกต้อง

เหมาะสมจะไดผ้ลผลิตที่มีคุณภาพดี ทรงผลและผิวสวยรวมทั้งเน้ือมีรสชาติดี 
  -  จุดเด่น 

- เป็นที่นิยมของตลาด 
- ติดผลง่าย มีผลตอบแทนต่อไร่สูง อยา่งไรก็ตามอาจออกดอกชา้และให้ผล 

ผลิตเพียง 15 รอบ 

- ผลโดยเฉลี่ยมีขนาด ใหญ่กว่าพนัธ์ุอื่น 
- เน้ือมีความกรอบกว่า 

- เวลาในการปลูกโตไดร้วดเร็วกว่าพนัธ์ุอื่น 
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- จุดดอ้ย 

- ขาวรสชาติจะออกอมหวานอมเปร้ียว 
- เมล็ดมีกลิ่นเหม็นเขียวกว่า อ่อนแอกว่าพนัธ์ุอื่น ติดโรคไดง้่าย โดยเฉพาะ 

โรคราสนิม เน่ืองจากผลดกใหญ่เวลาออกผลในหนา้ฝน 
- โรคราสนิมเขา้ท าลายไดง้่าย โดยเฉพาะในแปลงที่มีการระบาดอยูแ่ลว้ จะ 

ควบคุมโรคไดย้ากกว่าแดงกบัทอง 

 2) แกว้มงักรพนัธ์ุอิสราเอล (เน้ือขาวเปลือกเหลือง) แกว้มงักรชนิดน้ีมีถิ่นก าเนิด
จากประเทศอิสราเอล ถูกน าเขา้มาปลูกและขยายพนัธ์ุในประเทศไทยบา้นเรานานหลายปีแลว้ ซ่ึง

แกว้มงักรของประเทศอิสราเอลจะมีหลายสายพนัธ์ุคือมี ทั้งเน้ือในเป็นสีแดงเขม้ สีชมพู และสีขาว

ทุก ๆ สายพนัธ์ุ เน้ือในจะมีรสชาติหวานหอมแบบเฉพาะตวั แตกต่างจากเน้ือสุกของแกว้มงักรสาย
พนัธ์ุอื่น โดยเฉพาะแกว้มงักรผลสีเหลืองของประเทศอิสราเอลที่เน้ือในเป็นสีขาวจะมีรสชาติหวาน

หอมเหมือนกินหวานเยน็ ให้ผลผลิตดียิ่งตลาดผลไมท้ัว่ไปมีความตอ้งการสูง และราคาขายดีมาก 
  -    จุดเด่น 

- รสชาติหวาน มีกลิ่นหอมเฉพาะตวัคลา้ยลิ้นจ่ี 

- สายพนัธ์ุใหม่เมื่อ 6-7 ปีมาน้ี 
- เน้ือนุ่มคลา้ยลิ้นจ่ี 

- ให้ผลตอบแทนต่อไร่นอ้ยสุด (นบัจากจ านวนผลผลิต) 

- ออกดอกเร็วให้ผลผลิตไดถ้ึง 16 -17 รอบต่อปี 
 

- จุดดอ้ย 
- ติดผลไดย้ากกว่าพนัธ์ุอื่น 

- เติบโตชา้ 

- ผลขนาดไม่ใหญ่เท่าสายพนัธ์ุอื่น 
 3) แกว้มงักรพนัธ์ุไตห้วนั (เน้ือแดงเปลือกแดง) เกล็ดที่ผิวของผลจะห่างกว่าพนัธ์ุ

อื่น กลีบเลี้ยงส้ัน ผลกลมใหญ่ให้ผลดกเน้ือสีแดง ผิวสีแดงเน้ือแน่นรสชาติหวาน หอม ปลูกง่าย 

ปลูกไวท้านหรือไมป้ระดบั ปลูกไดทุ้กภาคเมล็ดพนัธ์ุน าเขา้มาจากต่างประเทศ คดัเกรดเมล็ดอยา่งดี
ขนาดผลยาว 50 ซม. สายพนัธ์ุแข็งแรง ตา้นทานโรคไดดี้ แมลงไม่ค่อยรบกวน ตอ้งการแสงแดดเต็ม

วนัไม่ชอบน ้าขงั แฉะและมีอตัราการงอกในประเทศไทย 90% 
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-  จุดเด่น 

- เน้ือสีแดงมีสารแอนติออกซิแดนซ์ หรือสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ สีแดง 
ชมพู สามารถน ามาผสมอาหารหรือขนมได ้เหมาะกบัการน ามาแปรรูปไดห้ลากหลาย 

- ผลตอบแทนต่อไร่นอ้ยกว่าสีขาว 
- ออกดอกเร็วให้ผลผลิตไดถ้ึง 16-17 รอบต่อปี 

- เติบโตเร็วคลา้ยพนัธ์ุเน้ือสีขาว 

- รสชาติหวานมากที่สุดในทุกสายพนัธ์ุ ไม่เปร้ียว 
- อึดกว่าสายพนัธ์ุสีขาว ทนต่อโรคราสนิมมากกว่า 

- จุดดอ้ย 

- เน้ือมีน ้าเยอะ ไม่กรอบเท่าสีขาว 
 

 3.2.3.2 ประโยชน์และสรรพคุณแก้วมังกร 

                          กฤติยา ไชยนอก (2565) กล่าวว่า แกว้มงักร หรือ Dragon fruit เป็นผลของตน้ไมท้ี่มี

ช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Hylocereus- undatus (Haw.)  ( เน้ือสีขาว เปลือกสีแดงอมชมพู) หรือ H. 

polyrhizus (Weber) Britt. & Rose (เน้ือสีแดงเขม้อมม่วง และเปลือกสีแดงอมชมพู) ซ่ึงเป็นพืชใน
วงศ์กระบองเพชร (CACTACEAE) มีถิ่นก าเนิดทางตอนใตข้องประเทศเม็กซิโก และในประเทศ

ไทยมีการปลูกมาตั้งแต่ พ.ศ. 2540 ซ่ึงในระยะแรกผลที่ไดม้ีรสชาติไม่ค่อยอร่อย แต่ในเวลาต่อมาก็

ไดม้ีการพฒันาและปรับปรุงสายพนัธ์ุเพ่ือให้มีรสชาติที่ดียิ่งขึ้น ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ของแกว้
มงักรคือมีล าตน้เป็นปลอ้งสามเหลี่ยมแยกเป็น 3 แฉก มีลกัษณะอวบน ้ า สีเขียวเขม้ปนเทา ซ่ึงเป็น

ส่วนของใบที่เปลี่ยนรูปร่างไป ส่วนล าตน้ที่แทจ้ริงอยูใ่นต าแหน่งที่เป็นศูนยก์ลางของแฉกทั้ง 3 ที่ล  า
ต้นด้านนอกมีหนามเป็นกลุ่มๆ มีรากทั้งในดินและรากอากาศ ดอกของแก้วมงักรเป็นดอกเด่ียว

ขนาดใหญ่ มีเกสรเพศผูจ้ านวนมาก มีกา้นเกสรเพศเมีย 1 อนั โดยจะบานในช่วงหัวค ่าจนถึงเช้า มี

กลิ่นหอมอ่อนๆ ผลแกว้มงักรเป็นทรงกลม มีเน้ือหลายเมล็ด (Berry) ที่ผลมีกลีบ ภายในผลเมื่อผ่า
ออกจะมีเน้ือสีขาวขุ่น ชมพู แดง หรือแดงอมม่วง เมล็ดมีลกัษณะคลา้ยเมล็ดงา การศึกษาฤทธ์ิทาง

เภสัชวิทยาในหลอดทดลองและสัตวท์ดลองพบว่าแกว้มงักรมีฤทธ์ิตา้นจุลชีพก่อโรคหลายชนิด มี
ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ตา้นเซลล์มะเร็ง ตา้นการอกัเสบ ลดไขมนัในเลือด ตา้นภาวะเบาหวาน ลด

ภาวะด้ือต่ออินซูลิน และช่วยปกป้องตบัจากสารพิษ ส าหรับการศึกษาทางคลินิกยงัมีค่อนขา้งนอ้ย 

ซ่ึงพบว่าการบริโภคแกว้มงักรจะท าให้ระดบัน ้าตาลและไขมนัในเลือดลดลง 
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3.2.4 น ้าผึง้ 
 

 
 

รูปที่ 3.6 น ้าผ้ึง 

ที่มา : https://www.sanook.com/women/164049/ 

 

ห้องสมุดประชาชนอ าเภอจกัราช (2564) กล่าวว่า น ้ าผ้ึง (Honey) นั้นเรียกไดว่้าเป็น

ยาอายุวฒันะขนานแทเ้ลยทีเดียว โดยชาวจีนนิยมเรียกน ้ าผ้ึงน้ีว่า เฟิงมี่ หรือพงับิ๊ก เป็นต้น เป็น
อาหารที่มีรสชาติหวาน โดยน ้ าผ้ึงน้ีมีมาตั้งแต่สมยัโบราณจวบจนปัจจุบนั และเป็นที่ยอมรับไปทัว่

โลกเลยก็ว่าได ้ว่าเป็นอาหารอนัทรงคุณค่ามากที่สุดชนิดหน่ึง  
 

 3.2.4.1 ประโยชน์และสรรพคุณน ้าผึง้ 

  น ้ าผ้ึงนั้นจะมีลักษณะเป็นน ้ าข้น ๆ ใส ๆ ไม่ขุ่นทึบ โดยมีสีเหลืองอ่อนหรือสี
น ้าตาล และมีกลิ่นหอมอนัเป็นเอกลกัษณ์พิเศษเฉพาะของเกสรดอกไมท้ี่บรรดาผ้ึงไปดูดความหวาน

เหล่าน้ีมา เกิดจากความเพียงพยายามของแมลงตวัเล็ก ๆ  อย่างผ้ึง ที่ในทุกวนัจะคอยเก็บน ้ าหวานที่
อยูใ่นดอกไมน้านาพนัธ์ุมาผ่านกระบวนการต่าง ๆ ของตวัมนัเอง แลว้น าไปเก็บสะสมไวใ้นรวงซ่ึง

เป็นรังของผ้ึง โดยน ้ าผ้ึงที่ดีนั้นจะต้องไม่ขมเฝ่ือน รวมทั้งซากเศษตัวผ้ึง และส่ิงปลอมปนใด ๆ 

โดยเฉพาะน ้ าผ้ึงเดือนห้า เรียกว่าเป็นน ้ าผ้ึงที่ดีที่สุด เพราะเป็นช่วงที่มีฝนตกนอ้ยท าให้ไม่มีน ้าไหล
เขา้ไปเจือปนในรวงผ้ึง และเป็นช่วงที่ดอกไมก้ าลงัเบ่งบาน ท าให้น ้าผ้ึงมีรสชาติอร่อย  

  1) ช่วยขบัสารพิษตกคา้งต่าง ๆ ออกจากร่างกาย 

  2) ช่วยสมานแผลให้ผิวเรียบเนียน 

  3) ช่วยบรรเทาอาการปวดต่าง ๆ ไดดี้ 

  4) ช่วยบ ารุงกระเพาะอาหารให้ท างานไดอ้ยา่งปกติ 
  5) ช่วยให้ปอดแข็งแรงและชุ่มช้ืน 

  6) ช่วยบรรเทาอาการไอแห้ง ๆ แบบไม่มีเสมหะ และอาการไอแบบเร้ือรัง 
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  7) ช่วยให้มีผิวพรรณดี ท าให้ผิวอ่อนนุ่มชุ่มช้ืน ไม่หยาบกร้าน และไม่แก่ก่อนวยั 

  8) ช่วยบ ารุงเลือดให้ไหลเวียนดีในร่างกาย 

  9) ช่วยบ ารุงสมองให้ท างานไดดี้ 

  10) ช่วยให้นอนหลบัไดส้บายมากย่ิงขึ้น 

  11) ส าหรับน ้าผ้ึงเก่าจะช่วยรักษาอาการทอ้งเสียได ้

  12) ช่วยยบัยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรียที่ไม่ดีในร่างกาย 

 

3.2.5 เจลาติน  

 

 
 

รูปที่ 3.7 เจลาติน 

ที่มา : https://www.ncktrading.com/  

 

 3.2.5.1 ประโยชน์และสรรพคุณเจลาติน 

  Pobpad (2566) กล่าวว่า เจลาตินอุดมไปดว้ยโปรตีนและกรดอะมิโนหลายชนิดจึง

เป็นประโยชน์ต่อร่างกายและสุขภาพ ดงัน้ี 
1) ซ่อมแซมและฟ้ืนฟูร่างกาย 

                    โปรตีนเป็นสารอาหารที่ประกอบอยู่ในทุกส่วนของร่างกาย ร่างกายจึง
ตอ้งการโปรตีนเพ่ือซ่อมแซมและฟ้ืนฟูส่วนที่สึกหรออยู่ตลอดเวลา โดยเฉพาะอย่างยิ่งเมื่อร่างกาย

ไดรั้บบาดเจ็บหรือเกิดการเจ็บป่วย ซ่ึงเจลาตินมีส่วนประกอบเป็นโปรตีนเกือบทั้งหมด ร่างกายจึง

สามารถน าเอาโปรตีนเหล่าน้ีไปช่วยเสริมสร้างในส่วนที่ขาดได้ เจลาตินนั้นมีประโยชน์ในทาง
การแพทยค์่อนขา้งมาก เช่น ใช้รักษาแผลไฟไหม ้น ้ าร้อนลวก ใช้รักษาผูป่้วยภาวะพร่องภูมิคุม้กนั 

และใชฟ้ื้นฟูร่างกายในผูป่้วยหลงัผ่าตดั เป็นตน้ 

 
 

https://www.ncktrading.com/product/%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%99/
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2) บรรเทาอาการกระดูกและขอ้ต่อ 

เช่ือกันว่าเจลาตินอาจช่วยเพิ่มคอลลาเจนภายในข้อต่อจึงอาจช่วยบรรเทา
ความผิดปกติของกระดูกและขอ้ต่อ อยา่งอาการปวดขอ้ต่อและขอ้ติดที่เป็นอาการของโรคขอ้เส่ือม 

โรคขอ้อกัเสบรูมาตอยด์ และโรคขอ้กระดูกอกัเสบได ้แต่ในความเป็นจริง เจลาตินจะถูกย่อยใน
ทางเดินอาหารไดเ้ป็นโปรตีนแลว้กระจายไปตามส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย ไม่ไดเ้ขา้ซึมผ่านเขา้ขอ้ต่อ

โดยตรง และแมว่้าผลการศึกษาหลายช้ินจะช้ีว่าเจลาตินอาจมีส่วนช่วยในการลดอาการปวดได ้แต่ก็

ยงัไม่มีหลกัฐานทางวิทยาศาสตร์ที่เพียงพอที่จะยืนยนัว่าเจลาตินนั้นสามารถรักษาโรคขอ้เส่ือมได ้
จึงควรรอผลการศึกษาเพิ่มเติมหรือปรึกษาแพทยห์ากตอ้งการใชเ้จลาตินร่วมกบัการรักษา 

3) บ ารุงสมอง 

เจลาตินประกอบไปด้วยกรดอะมิโนหลายชนิด อย่างกรดอะมิโนไกลซีนที่
เช่ือกนัว่าสามารถช่วยพฒันาในดา้นความจ า รวมทั้งอาจช่วยบรรเทาอาการจากโรคทางจิต อยา่งโรค

จิตเภท โรคย ้าคิดย ้าท า และโรคคิดว่าตนเองมีรูปร่างหรืออวัยวะผิดปกติ (  ฺ Body dysmorphic 
disorder)ไดด้ว้ย ส่วนกรดกลูตามิกหรือกลูตามีนในเจลาตินยงัมีการน าไปใช้เพื่อรักษาโรคทางจิต 

อย่างภาวะซึมเศร้า โรควิตกกงัวล และภาวะไฮเปอร์ นอกจากน้ี กรดกลูตามิกยงัอาจช่วยลดอาการ

หงุดหงิด ฉุนเฉียวไดอ้ีกดว้ย 
 4 ) ประทินผิวและเส้นผม 

เช่ือกนัว่าคอลลาเจนเป็นสารอาหารที่มีประโยชน์ต่อผิวพรรณและความสวย

ความงาม มีงานวิจยัที่ศึกษาความสัมพนัธ์ระหว่างคอลลาเจนกบัสุขภาพผิว ผม และเล็บพบว่า การ
รับประทานคอลลาเจนเป็นประจ าอาจช่วยเพิ่มความชุ่มช้ืนและความยืดหยุ่นให้กบัผิว ช่วยให้เล็บ

แข็งแรง นอกจากน้ี มีงานวิจยัช้ินหน่ึงพบว่าคอลลาเจนอาจช่วยเพิ่มจ านวนเส้นผมท าให้ผมดูหนา
ขึ้นแมใ้นผูท้ี่เป็นโรคผมร่วง อย่างไรก็ตาม การศึกษาช้ินน้ีเป็นการศึกษาเพียงช้ินเดียวที่พบผลลพัธ์

ดงักล่าว จึงควรรอผลจากการศึกษาอื่น ๆ เพื่อยืนยนัสรรพคุณของคอลลาเจนในการบ ารุงเส้นผม 

5) เพ่ิมคุณภาพในการนอนหลบั 
                                  มีการศึกษาความสัมพนัธ์ของไกลซีนกับคุณภาพการนอนหลบั ด้วยการให้

กลุ่มตวัอยา่งรับประทานไกลซีนปริมาณ 3 กรัมก่อนนอน พบว่า กลุ่มตวัอยา่งมีการนอนหลบัที่ดีขึ้น 

เช่น ลดระยะเวลาในการผล็อยหลบั ช่วยให้นอนหลบัสนิทขึ้น ลดอาการง่วงนอนในเวลากลางวนั       
ช่วยให้สมองผ่อนคลาย บรรเทาอาการจากโรคนอนไม่หลบั และลดอุณหภูมิในร่างกายลงซ่ึงมีผล

ต่อการนอนหลบัที่ดีขึ้น เป็นตน้ 
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6) ช่วยควบคุมน ้าหนกัและน ้าตาลในผูป่้วยโรคเบาหวานชนิดที่ 2 

  เจลาตินอาจเป็นอาหารที่มีประโยชน์ต่อผูท้ี่ตอ้งการควบคุมน ้าหนกัหรือผูป่้วย
ที่ต้องควบคุมจ านวนแคลอรีและสารอาหาร อย่างผูป่้วยเบาหวานและผูป่้วยโรคอ้วน เน่ืองจาก            

เจลาตินมีแคลอรีที่ต ่าและมีโปรตีนสูง ช่วยให้อิ่มนาน ทั้งยงัช่วยลดความอยากอาหารไดอ้ีกดว้ยจาก
การศึกษาที่ให้ผูป่้วยที่เป็นโรคเบาหวานจากโรคอว้นรับประทานเจลาตินติดต่อกนัเป็นว่า 3 เดือน 

พบว่า กลุ่มตวัอย่างมีการอกัเสบที่ลดลงและควบคุมระดบัน ้าตาลในเลือดไดดี้ขึ้น ซ่ึงอาจเป็นผลมา

จากน ้าหนกัที่ลดลงที่ส่งผลให้อาการของโรคอว้นบรรเทาลงตามไปดว้ย  
7) เสริมความแข็งแรงให้ผนงัล าไส้ 

                                  กลูตามีนเป็นสารอาหารที่มีประโยชน์ต่อล าไส้และระบบภูมิคุ ้มกัน โดย

การศึกษาพบว่ากลูตามีนท าให้ผนังล าไส้แข็งแรงและช่วยลดความเส่ียงในการเกิดโรคล าไส้รั่ว 
(Leaky gut) ซ่ึงภาวะน้ีอาจท าให้เช้ือโรคเขา้สู่ล าไส้และเกิดการติดเช้ือได ้กลูตามีนจึงเป็นประโยชน์

อยา่งย่ิงในผูท้ี่มีผนงัล าไส้ที่บางหรือมีโรคที่เส่ียงต่อการเกิดล าไส้ทะลุ อยา่งผูท้ี่เป็นโรคโครห์น โรค
ล าไส้ใหญ่อักเสบ หรือผู้ที่ผ่านการผ่าตัดล าไส้ อย่างไรก็ตาม ในอีกด้านก็พบข้อมูลที่ช้ี ว่าการ

บริโภคกลูตามีนอาจไม่ไดม้ีผลในการรักษาภาวะดงักล่าว จึงควรรอผลการศึกษาเพิ่มเติม 

8) ลดความเส่ียงโรคมะเร็ง 
                                  มีงานวิจยัหลายงานที่พบความเช่ือมโยงในการใช้เจลาตินลดการเติบโตของ

เซลลม์ะเร็ง อยา่งโรคมะเร็งล าไส้ มะเร็งกระเพาะอาหาร มะเร็งเม็ดเลือดขาว จากการทดลองเจลาติน

จากผิวหนังของหมูในหลอดทดลอง พบว่าเน้ืองอกและเซลล์มะเร็งนั้นมีการเติบโตที่ช้าลง 
นอกจากน้ี กลูตามีนยงัอาจช่วยบรรเทาผลขา้งเคียงจากเคมีบ าบดัไดอ้ีกดว้ย อยา่งไรก็ตาม การศึกษา

เหล่าน้ียงัตอ้งการการศึกษาในแง่มุมอื่น ๆ อีกเพ่ือยืนยนัคุณสมบติัในการชะลอการเติบโตของมะเร็ง 
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3.2.6 เกลือ 

 

 
 

รูปที่ 3.8 เกลือ 

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

 

 3.2.6.1 ประโยชน์และสรรพคุณเกลือ 

  Campus (2019) กล่าวว่า  ประโยชน์และสรรพคุณเกลือ มีดงัต่อไปน้ี 

                            1) เกลือมีส่วนช่วยในการยอ่ย กรดเกลือ หรือ กรดไฮโดรคลอริก ช่วยท าให้

กระเพาะมีสภาพเป็นกรด เหมาะแก่การท างานของน ้าย่อย ช่วยท าให้อาหารอ่อนตวั ช่วยในการดูด
ซึมธาตุเหล็ก 

             2) ท าให้หัวใจสุขภาพดี โซเดียมไอออนช่วยในการส่งแรงกระตุ้นไฟฟ้า 

เพ่ือให้เซลลเ์หล่าน้ีถูกกระตุน้ให้ส่งสัญญาณไปยงัเซลลหั์วใจ ซ่ึงช่วยให้หัวใจมีสุขภาพที่ดี 

             3) จ าเป็นต่อการเคลื่อนไหวร่างกาย ช่วยท าให้การเคลื่อนไหวร่างกาย มีการ

ยืดหดตวัที่ดี 

             4) ช่วยป้องกันการขาดสารไอโอดีน แร่ธาตุไอโอดีนมีบทบาทส าคัญใน

กระบวนการเมตาบอลิซึมและการท างานของเซลล์ที่ดีต่อสุขภาพ อีกทั้งยงัเป็นส่ิงส าคญัส าหรับ

ผูห้ญิงตั้งครรภเ์พ่ือพฒันาการทางสมองของเด็กทารก 

             5) มีเกลือแร่ เมื่อเราเหง่ือออกมากเราจะสูญเสียน ้า และอิเล็กโตรไลต ์เกลือ

แร่สามารถช่วยควบคุมสมดุลร่างกาย 

             6) ช่วยลดความเส่ียงโรคเบาหวาน โซเดียมมีบทบาทส าคัญในการรักษา
ระดบัของอินซูดินที่มีต่อระดบัน ้าตาลในเลือด ในผูป่้วยโรคเบาหวาน  

 

https://cooking.kapook.com/view214311.html
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               7) เป็นน ้ ายาบว้นปาก น ้ าเกลือ ช่วยรักษาสุขภาพช่องปาก สามารถก าจดั

แบคทีเรียที่มากเกินไปจากปาก สามารถใชใ้นการจดัการแผลในปาก ลดโอกาสที่จะเป็นโรคเหงือก
อกัเสบหรืออาการปวดฟัน ยาสีฟันบางประเภทใช้เกลือเป็นส่วนผสมในการฟอกสีฟัน เน่ืองจาก

โมเลกุลที่มีขนาดไมครอนสามารถช่วยให้ฟันขาวขึ้นได ้
                8) สามารถปรับปรุงระบบทางเดินหายใจ 

เกลือเป็นสารประกอบพิเศษที่มีคุณสมบตัิต่อตา้นแบคทีเรีย ช่วยส่งเสริมสุขภาพของระบบทางเดิน

หายใจของเราอยา่งมีนยัส าคญั มีศกัยภาพในการลดอาการแพแ้ละการจดัการโรคหอบหืด 
                9) สามารถลดความอยากอาหารของคุณ รสชาติของเกลือสามารถช่วย

ระงบัความอยากอาหารของคุณได ้  

 

 3.2.7 น ้าตาล 

 

 
 

รูปที่ 3.9 น ้าตาล 

ที่มา : https://www.siamchemi.com/ 

 

 3.2.7.1 ประโยชน์และสรรพคุณน ้าตาล 

  csdlabservices (2562) กล่าวว่า ประโยชน์และสรรพคุณน ้าตาล มีดงัต่อไปน้ี 
                1) กลูโคส (Glucose) เป็นแหล่งอาหารที่จ าเป็นของเซลล์ เน้ือเย่ือ และ

อวัยวะภายในร่างกาย ท าให้ ไกลโคเจน (Glycogen) ในตับเพิ่มขึ้ น ช่วยท าให้การเผาผลาญ 

(Metabolism) ของเน้ือเย่ือดีขึ้น และในขณะที่น ้ าตาลในเลือดลดน้อยลง กลูโคสยงัเป็นสารที่ช่วย
กระตุน้การท างานของหัวใจไดเ้ป็นอยา่งดี 
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                           2) น ้ าตาลเป็นสารที่ให้ความหวานและให้พลังงานแก่ร่างกาย (โดย

น ้าตาล 1 กรัมจะให้พลงังาน 4 แคลอรี) ท าให้ชีวิตมีรสชาติ ท าให้รู้สึกสดช่ือกระชุ่มกระชวย 
    3) น ้ าตาลเป็นส่ิงที่จ าเป็นต่อชีวิตมาก เน่ืองจากการท างานของอวยัวะ

ภายในร่างกายและเน้ือเย่ือต่าง ๆ ของร่างกาย ก็ลว้นแลว้แต่ตอ้งใช้พลงังานจากน ้ าตาล นอกจากน้ี
การหายใจ การขับปัสสาวะ การไหลเวียน การย่อยอาหารก็ล้วนแล้วแต่ต้องการความร้อนจาก

น ้ าตาลแทบทั้งส้ิน หรือแมแ้ต่ตั้งแต่การคลอดจากครรภ์มารดา ในการด ารงชีวิตเราจะขาดน ้ าตาล

ไม่ได ้    แมอ้าหารที่จ าเป็นของทารกก็ยงัเป็นน ้ านมที่มีน ้ าตาลผสมอยู่ สรุปก็คือ พลงังานในการ
เคลื่อนไหวของมนุษย ์70% มาจากน ้าตาล ถา้ขาดน ้าตาลมนุษยก์็จะไม่สามารถด ารงชีวิตอยูไ่ด ้

   4) น ้ าตาลทรายขาวนอกจากจะช่วยท าให้อาหารมีรสชาติหวานแล้ว 

น ้าตาลทรายยงัช่วยในการถนอมอาหารและหมกัอาหารไดอ้ีกดว้ย  
   5) เน้ือเย่ือและอวยัวะต่าง ๆ ในร่างกาย ตอ้งการกลูโคส (Glucose) เพื่อ

เป็นวตัถุในการให้พลงังานและสารประกอบที่ส าคญัอื่น ๆ เช่น สมองตอ้งการกลูโคสวนัละ 110-
130 กรัม ไตและเม็ดเลือดแดงตอ้งการกลูโคสเป็นอาหาร ส่วนหัวใจจะท างานไดก้็ตอ้งอาศยักลูโคส

มาทดแทนพลงังานที่สูญเสียไป และจากผลการทดลองหัวใจของสัตวน์อกร่างกาย พบว่ากลูโคสมี

ฤทธ์ิกระตุน้หัวใจของสัตวท์ดลอง ส่วนอวยัวะภายในร่างกายอื่น ๆ  ถา้ขาดกลูโคสก็จะสามารถใช้
กรดไขมนัมาเป็นแหล่งให้พลงังานได ้

   6) แล็กโทสแม้จะไม่มีรสหวาน แต่ก็เป็นอาหารที่จ าเป็นส าหรับการ

เจริญเติบโตของทารก โดยแล็กโทสจะท าหนา้ที่ป้องกนัจุลินทรียท์ี่จ  าเป็นในล าไส้ของทารก ช่วยใน
การดูดซึมของแคลเซียม ท าให้ทารกสามารถยอ่ยและดูดซึม (แต่ผูใ้หญ่ถา้กินแลว้กลบัจะท าให้ย่อย

ยากและท าให้ทอ้งเสีย) 
 

3.3 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 อรทยั ศิลปะนภาพร (2534) ไดวิ้จยัและพฒันาการผลิตแยมสับปะรดในระดบัอุตสาหกรรม
ให้ไดม้าตรฐาน สามารถเลือกสูตรที่พอเหมาะที่สุด คือ มีน ้าตาล กรดซิตริก และเปกตินร้อยละ 590.

5 และ 0.5 ตามล าดบั ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเชียส เวลา 7 นาทีจะให้คุณลกัษณะแยมใกลเ้คียงกับที่
ตอ้งการ เหมาะสมที่จะใช้ในกระบวนการผลิต การผลิตในระดบัอุตสาหกรรมคุณภาพแยมที่ผลิต

ขึ้น ค่า PH เท่ากบั 3.2 ปริมาณสารที่ละลายได ้ร องศาบริกซ์ ค่า สี L เท่ากบั +24.62 a เท่ากบั     -1.08

และ b เท่ากับ +4.74 ความเป็นกรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริก) ร้อยละ 0.79 สีตาร์ตราซีน 0.96
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม โปตสัเซียมซอร์เบต 401.34 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม โซเดียมเบนโซเอต 405.3 
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มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ไม่พบซัลเฟอร์ไดออกไซด ้ส่วนจุลินทรียท์ั้งหมด จ านวนยีสต์และรา พบว่า

น้อยกว่า 10 โคโลนีต่อกรัม ไม่พบ ร. aureus แยมที่เก็บที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียสจะมีของเหลว
แยกจากเจลเล็กน้อย แต่คุณภาพทางประสาทสัมผสัยงัอยู่ในเกณฑ์ที่ยอมรับได้ แยมที่เก็บที่ 45     

องศาเซลเซียส มีอายกุารเก็บไม่เกิน 3 เดือน แยมจะมีสีคล ้า ปริมาณน ้าตาลรีดิวซิงเพิ่มสูง ในขณะที่        
รสเปร้ียวลดลง ผูบ้ริโภคยอมรับผลิตภณัฑ์ที่ผลิตขึ้นร้อยละ 96 และ ผูบ้ริโภคร้อยละ 75 เต็มใจซ้ือ

แยมในราคา 14 บาทต่อขวดขนาด 170 กรัม 

 นราพร เชาน์วิทยางกูร (2543) ได้ท าการวิจัยการท าแยมสับปะรดแคลอร่ีต ่า ทดลองหา
ลกัษณะของการเกิดเจลที่เหมาะสมจากสารที่ท าให้เกิดความขน้เหนียว 4 ชนิด ไดแ้ก่ เปกดินเมอก

ซิลต ่า, แคปปา-คาราจีแนน,โลคสับีนกมั และโซเดียมอลัจิเนท ทดลองท าแยมสับปะรด จากสารที่ท า

ให้เกิดความขน้เหนียว 4 ชนิด โดยควบคุมความป็นกรด-ด่าง (พีเอช) ที่ 3 .0-3.3ใช้เน้ือผลไม ้45% 
ของน ้าหนกัแยมตาม มอก. 263-3521 เมื่อไดแ้ยมดามสูตรด่างๆน ามาวิเคราะห์คุณสมบติัด่างๆ ไดแ้ก่ 

เน้ือสัมผสัของเจล, สี และปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ทดลองการใช้สารให้ความหวาน 
แอสพาร์แทมและซอร์บิทอล ทดแทนน ้ าตาลในการแยมสับปะรดที่ระดบัความหวาน 40, 50 และ 

60 องศาบริกซ์ การท าเจลมาตรฐานจากเปกตินชนิด 150 เกรด เพื่อให้ไดคุ้ณลกัษณะของเจลที่ดีที่สุด

ควรควบคุมให้ได ้65 องศาบริกซ์ โดยใชป้ริมาณเปกดิน 0.43 กรัม การทดลองสารขน้เหนียว 4 ชนิด 
พบว่าโลคสันกมั และโซเดียมอลัจิเนท ไม่สามารถเกิดเจลได ้ส่วนเปกตินเมอกซิลต ่าและแคปปา-คา

ราแนน ให้ผลที่ดีสุดเมื่อใช ้เปกดินเม- อกซิลต ่า 0.7%, น ้าตาลทราย 20% และแคลเซียมคลอไรด ์3% 

แคปปา-คาราจีแนน 0.6%, น ้ าตาลทราย 25% และแคลเซียมคลอไรด์ 15% การทดลองท าแยม
สับปะรดจากผลที่ได ้พบว่าแยมสับปะรดที่ใช้เปกดินเมร็อกซิลต ่า ให้ผลการทดสอบสูงกว่าที่ใช้

แคปปาคาราจีแนน การใช้สารให้ความหวานแอสพาแหมให้ผลการทดสอบการชิมสูงกว่าเมื่อใช้
สารให้ความหวานซอร์บิทอล 

 นุชเนตร ตาเย๊ะ (2561) ได้ท าการวิจัยการพฒันาแยมส้มแขกแคลอร่ีต ่าโดยใช้ชูคราโลส 

ทดแทนน ้าตาลท าการศึกษา โดยพฒันาแยมส้มแขก 4 สูตรคือสูตรควบคุมสูตรทคแทนน ้าตาลดว้ยซู
คราโลสร้อยละ 25, 50 และ 75 ท าการกดัเลือกสูตรการผลิตที่ดีที่สุดโดยการทดสอบทางประสาท

สัมผสัดว้ยวิธี 9-pointhedonic scale น าสูตรที่คดัเลือกไดม้าทดสอบคุณลกัษณะทางกายภาพเคมีและ

จุลินทรีย์จากการศึกษาพบว่าแยมส้มแขกที่ทดแทนน ้ าตาลด้วยชูกราโลสร้อยละ 25 ได้คะแนน
คุณลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวมมากกว่าสูตรอื่น ๆ  (P <0.05 มีค่าความสว่าง (1) 

ค่าสีแดง (3) และค่าสีเหลือง (6) เท่ากบั 22.72, 6.43และ 8.52 ตามล าดบัปริมาณน ้าอิสระ (3 เท่ากบั 
0.57 วิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี ไดแ้ก่ ปริมาณเย่ือใยทั้งหมดความช้ืนปริมาณกรดทั้งหมดในรูป
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กรดซิตริกปริมาณน ้ าตาลทั้งหมดและปริมาณของแข็งทั้งหมดเท่ากับร้อยละ 0.93, 37.66, 6.63, 

30.86 และ 70.30 ตามล าดับผลิตภัณฑ์มีค่าพี่เอชเท่ากับ 3.05 ค่าพลังงานของแยมส้มแขกสูตร
ทดแทนซูคราโลสเท่ากบั 140.08 กิโลแคลอร่ี / 100 กรัมมีค่าลดลงต ่ากว่าแยมส้มแขกสูตรพื้นฐาน

ร้อยละ 22 (180. 1 8 กิโลแคลอร่ี / 100 กรัม) ตรวจพบจุลินทรียท์ั้งหมดไม่เกิน Ix I0 CFU / กรัมยีสต์
และราไม่เกิน 100 CFU / กรัมและไม่พบการเจริญของ E.coli ซ่ึงเป็นไปตามเกณฑม์าตรฐาน (มผช. 

3422547) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 
 



บทที ่4 

รายละเอยีดของโครงงาน 
 

 โครงงานเร่ือง แยมสามสหายจากแกว้มงักร สับปะรด และส้มโอ Three Comrades Jam 

(Dragon fruit Pineapple and Pomelo)โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อน าวตัถุดิบจ าพวกผลไมท่ี้เหลือจาก

ไลน์บุฟเฟตม์าแปรรูปเป็นแยม มีวตัถุดิบและขั้นตอนการท าดงัน้ี 

4.1 วตัถุดิบและอุปกรณ์การท าแยมสามสหายจากแก้วมังกร สับปะรด และส้มโอ 

  4.1.1 วตัถุดิบทีใ่ช้ 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ตารางที ่4.1 วตัถุดิบท่ีใชท้  าแยม 
 

4.1.2 อุปกรณ์ทีใ่ช้ 

 

 

 

  

 

 

ตารางที ่4.2 อุปกรณ์ท่ีใชท้  าแยม 

วตัถุดิบ ปริมาณทีใ่ช้ 
ส้มโอ 250 กรัม 
สัปปะรด 500 กรัม 
แกว้มงักร 250 กรัม 
น ้าผึ้ง 100 มิลลิลิตร 
เจลาติน 10 กรัม 
เกลือ 5 กรัม 
น ้าตาล 100 กรัม 

วสัดุอุปกรณ์ ปริมาณทีใ่ช้ 
ถว้ยส าหรับใส่วตัถุดิบ 6 ใบ 
เคร่ืองชัง่ 1 เคร่ือง 
ชอ้น 1 คนั 
หมอ้ 1 ใบ 
ไมพ้าย 1 อนั 
ขวดโหลแกว้ 1 ขวด 
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  4.1.3 ขั้นตอนการท าแยม 

   4.1.3.1 หัน่ผลไมแ้กว้มงักร สับปะรด และส้มโอ เป็นช้ินเล็ก ๆ 
 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.1 หัน่ผลไมเ้ป็นช้ิน ๆ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 

 

   4.1.3.2 ชัง่วตัถุดิบตามสูตร 

 

รูปที ่4.2 ชัง่วตัถุดิบ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 
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4.1.3.3 น าผลไมส้ับปะรด ส้มโอ และแกว้มงักรท่ีหัน่เรียบร้อยแลว้ไปป่ัน 

ใหล้ะเอียด จากนั้นก็ใส่ถว้ยเตรียมไวข้ั้นตอนต่อไป 
 

 

รูปที ่4.3 สับปรด ส้มโอ และแกว้มงักรท่ีป่ันละเอียด 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 

 

   4.1.3.4 เตรียมน ้ าตาล เกลือ น ้ าผึ้ง และผงเจลาติน เทลงถว้ยให้เรียบร้อย 

พร้อมกบัเตรียมวตัถุดิบทุกอยา่งใหพ้ร้อมก่อนลงหมอ้ 

 

 

รูปที ่4.4 สับปรด ส้มโอ และแกว้มงักรท่ีป่ันละเอียด 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 
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   4.1.3.5 น าแกว้มงักรตามดว้ยสับปะรดและส้มโอท่ีป่ันแลว้มาผสมลงใน

หมอ้เปิดไฟอ่อน เค้ียวไฟอ่อนประมาณ 5 นาที 

 

 

รูปที ่4.5 ผสมแกว้มงักร สับปะรด และส้มโอ เค้ียวไฟอ่อน 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 

 

   4.1.3.6 น าน ้าตาล น ้าผึ้งเทใส่ตามลงไปในหมอ้ จากนั้นเค่ียวต่อไปเร่ือย ๆ 

จากท่ีเค่ียวไปประมาณ 20 นาที จะเห็นไดว้า่เน้ือแยมเร่ิมมีสีท่ีใสข้ึน 
 

       
 

รูปที ่4.6 เทน ้าตาลกบัน ้าผึ้ง เค่ียวต่ออีก 20 นาที 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 

 

 

 

 

 

 



40 
 

   4.1.3.7 เม่ือเค่ียวเป็นเวลา 40 นาที ก็ใส่ผลเจลาตินและเกลือลงไปในหมอ้

เค่ียวใหส่้วนผสมเดือดและส่วนผสมละลายเขา้กนัจนหมด เค่ียวจนแยมไดท่ี้ 
 

     
 

รูปที ่4.7 เค่ียวต่ออีก 40 นาที ใส่ผลเจลาตินและเกลือ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 

 

4.1.3.8 เช็คความขน้ของแยม โดยน าจานไปแช่ช่องแข็งรอไว ้เม่ือแยมขน้

ไดท่ี้ ลองหยดแยมประมาณ 1 ชอ้นชาลงบนจาน ทิ้งไวป้ระมาณ 3-5 นาที ถา้เอียงจานแลว้แยมไม่

ไหลตามแปลวา่ไดท่ี้แลว้ หรือลองใชน้ิ้วแตะท่ีผวิแยมท่ีหยดแลว้มีลกัษณะเป็นฟิลม์ยน่ ๆ แปลวา่ขน้

แลว้เช่นกนั 
 

 
 

รูปที ่4.8 เช็คความขน้ของแยม 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 
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4.1.3.9 การสเตอริไลซ์ขวดเพื่อเตรียมบรรจุ โดยล้างขวดด้วยน ้ ายาล้าง

จานตามปกติ น าขวดเปล่า ๆ (ไม่รวมฝา) ไปตม้หรือน่ึงในน ้ าเดือดประมาณ 10-15 นาที จากนั้นปิด

ไฟ 
 

      
 

รูปที ่4.9 การสเตอริไลซ์ขวดเพื่อเตรียมบรรจุ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 

 

   4.1.3.10 ตกัแยมบรรจุลงขวด ตอ้งบรรจุขณะท่ีทั้งอาหารและขวดยงัร้อน
ทั้งคู่ ตอ้งอาศยัการกะเวลาตม้ขวดใหเ้สร็จพอดีกบัอาหาร  
 

 
 

รูปที ่4.10 น าแยมเก็บใส่ในวสัดุท่ีเตรียมไว ้

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2565) 
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4.2 รายการต้นทุนการท าแยม 

วสัดุอุปกรณ์ ปริมาณทีใ่ช้ ราคา ต้นทุน 
ส้มโอ 250 กรัม - ของเหลือใชใ้นโรงแรม 
สัปปะรด 500 กรัม - ของเหลือใชใ้นโรงแรม 
แกว้มงักร 250 กรัม - ของเหลือใชใ้นโรงแรม 
น ้าผึ้ง 75 มิลลิลิตร 150 บาท / 325 มล. 34.62 บาท 
เจลาติน 10 กรัม 83 บาท / 100 กรัม 8.30 บาท 
เกลือ 5 กรัม 5 บาท / 500 กรัม 0.05 บาท 
น ้าตาล 100 กรัม 2.5 บาท / 100 กรัม 2.50 บาท 

รวมตน้ทุนทั้งหมด 45.47 บาท 
ตารางที ่4.3 การค านวณตน้ทุนแยม 

 

ตน้ทุนทั้งหมดของผลิตภณัฑ์แยมสามสหาย 1 กิโลกรัม รวมเป็นจ านวน 45.47 บาท เม่ือ

เทียบกบัแยมทัว่ไปท่ีมีน ้ าหนกั 1 กิโลกรัม ราคา 170 บาท ดงันั้นสามารถประหยดัแยมให้โรงแรม

ได ้ 124.53 บาท โดยในระยะเวลา 2 เดือนในการท าโครงงาน ท าให้โรงแรมประหยดัตน้ทุนได ้

249.06 บาท 

 

4.3 สรุปผลการประเมินความพงึพอใจของแยมสามสหาย (แก้วมังกร สับปะรด และส้มโอ) 

 ผูจ้ดัท าโครงงานแยมสามสหายจากแก้วมงักร สับปะรด และส้มโอ ไดท้  าแบบสอบถาม

ส ารวจความพึงพอใจท่ีมีต่อแยม โดยให้พนกังานแผนกครัวในโรงแรมเรือนเครือวลัย ์ริเวอร์ไซด ์   

รีสอร์ท & สปา และบุคลากรทัว่ไปจ านาน 30 คนทดลองชิม เพื่อท าการวิเคราะห์และอภิปรายผล

ดงัต่อไปน้ี 

1. ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม ใชเ้คร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติ คือ ค่าแจก

แจงความถ่ี (Frequency) และหาค่าร้อยละ 

2. ส่วนท่ี 2 ส ารวจความพึงพอใจต่อแยมสามสหายจากแกว้มงักร สับปะรด และส้มโอ ใช้

เคร่ืองมือวเิคราะห์ทางสถิติ คือการหาค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) โดยวิธีการ

แปรผลของอาจารยบุ์ญชม ศรีสะอาด โดยก าหนดการแปลความหมาย ดงัน้ี 
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 ค่าเฉล่ีย 4.51 – 5.00 หมายถึง  ความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด 

 ค่าเฉล่ีย 3.51 – 4.50  หมายถึง  ความพึงพอใจระดบัมาก 

 ค่าเฉล่ีย 2.51 – 3.50 หมายถึง  ความพึงพอใจระดบัปานกลาง 

 ค่าเฉล่ีย 1.51 – 2.50 หมายถึง  ความพึงพอใจระดบันอ้ย 

 ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.50 หมายถึง  ความพึงพอใจระดบันอ้ยท่ีสุด 

3. ขอ้เสนอแนะ 

 

4.3.1 ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ตารางที ่4.4 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
หญิง 13 43.33 
ชาย 17 56.67 
รวม 30 100.00 

 

  จากตารางท่ี 4.4 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชายร้อยละ 56.67 

และเพศหญิงร้อยละ 43.33 

ตารางที ่4.5 จ  านานร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตากอาย ุ

อายุ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ต ่ากวา่ 20 ปี 0 0.00 

21-40 ปี 24 80.00 
41-60 ปี 6 20.00 
รวม 30 100.00 

 

 

  จากตารางท่ี 4.5 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามท่ีมีอายุ 21-40 ปีมากท่ีสุด

คิดเป็นร้อยละ 80.00 รองลงมาเป็นผูท่ี้มีอาย ุ41-60 ปีคิดเป็นร้อยละ 20.00 

 

ลกัษณะของแยม ค่าเฉลีย่ S.D ระดับความพงึพอใจ 
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4.3.2 ส ารวจความพงึพอใจต่อแยมสามสหายจากแก้วมังกร สับปะรด และส้มโอ 

ตารางที ่4.6 แสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจและค่าเฉล่ียเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีต่อโครงงาน 

 

 จากตารางท่ี 4.6 จากผลการส ารวจพบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อ

แยมสามสหาย (แกว้มงักร สับปะรด และส้มโอ) จ านวน 30 คน โดยรวมอยูใ่นระดบัมาก มีค่าเฉล่ีย 

3.87   เม่ือพิจารณาเป็นรายหัวขอ้พบว่า ผูต้อบสอบถามมีความพึงพอใจมากคือ ดา้นแยมมีรสชาติ

อร่อย ถูกปาก มีค่าเฉล่ีย 4.50 ดา้นแยมมีความสะอาด มีค่าเฉล่ีย 4.27 ดา้นแยมมีเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มนวล 

มีค่าเฉล่ีย 4.07 และด้านแยมมีปริมาณท่ีเหมาะสม มีค่าเฉล่ีย 4.00 รองลงมาคือ ด้านแยมมีสีสัน

สวยงาม น่าดึงดูดใจ และด้านแยมมีกล่ินหอมน่ารับประทานมีความพึงพอใจปานกลาง โดยมี

ค่าเฉล่ีย 3.26 และ 3.10 ตามล าดบั  

 

  4.3.3 ส่วนที ่3 ข้อเสนอแนะ 

   จากการเก็บรวบรวมข้อมูลแบบสอบถาม ได้รับค าชมจากผู ้ตอบ

แบบสอบถามวา่ แยมท่ีท าจากทั้ง 3 ผลไมน้ั้นไดแ้ก่ แกว้มงักร สับปะรด และส้มโอ นั้นมีรสชาติเขา้

กนัไดดี้มากแถมแปลกใหม่ในดา้นเมนูอาหารเช้าเป็นทางเลือกให้กบัลูกคา้ได้อีกหน่ึงเมนู ยงัได้

รับค าชมในเร่ืองของการแปรรูปวตัถุไดดี้อีกดว้ย 

แยมมีสีสันสวยงาม น่าดึงดูดใจ 3.26 0.73 ปานกลาง 
แยมมีกล่ินหอมน่ารับประทาน 3.10 0.66 ปานกลาง 
แยมมีรสชาติอร่อย ถูกปาก 4.50 0.51 มาก 
แยมมีเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มนวล 4.07 0.63 มาก 
แยมมีความสะอาด  4.27 0.58 มาก 
แยมมีปริมาณท่ีเหมาะสม 4.00 0.83 มาก 

รวม 3.87 0.66 มาก 



 
 

 

บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการจัดท าโครงงานสหกจิศึกษา 

 5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

  จากการท่ีผูจ้ดัท าโครงงานไดเ้ขา้ไปปฏิบติังานสหกิจศึกษาท่ีโรงแรมเรือนเครือ

วลัย ์ริเวอร์ไซด์ รีสอร์ท & สปา ในแผนกครัว ตั้งแต่วนัท่ี 1 มิถุนายน 2565 จนถึงวนัท่ี 9 กนัยายน 

2565 รวมระยะเวลาทั้งส้ิน 16 สัปดาห์ ท าใหผู้จ้ดัท าไดเ้รียนรู้การปฏิบติังานภายในแผนกครัว และมี

พื้นฐานประสบการณ์ในด้านงานผูช่้วยเชฟ (Assistant Chef) เป็นอย่างดี ไดค้วามรู้เพิ่มเติมและ

เทคนิคใหม่ ๆ เก่ียวกบัการท าอาหารมากข้ึน ไดป้ระสบการณ์ในการฝึกงานแบบเต็มท่ี ท าในส่ิงท่ี

ไดรั้บมอบหมายอยา่งเตม็ท่ี และไดค้วามรักความสามคัคีกนัของเพื่อนร่วมงาน อีกทั้งยงัมีทกัษะการ

เอาตวัรอดจากปัญหาท่ีพบเจอไม่วา่จะเป็น การแกไ้ขปัญหาจากสถานการณ์ต่าง ๆ ยกตวัอย่างเช่น 

เม่ือทางโรงแรมไดรั้บผลกระทบจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของเช้ือไวรัสโควิด-19 กล่าวคือมี

วตัถุดิบจ าพวกผลไมเ้หลือทิ้งในแต่ละม้ือเป็นจ านวนมาก ผูจ้ดัท าตอ้งการแกไ้ขปัญหาท่ีเกิดข้ึนจึง

เป็นผลใหเ้กิดโครงงานแยมสามสหายจากแกว้มงักร สับปะรด และส้มโอ ข้ึนมา คือการน าวตัถุดิบท่ี

เหลือใชภ้ายในแผนกครัวมาแปรรูปเป็นแยม เพื่อท าใหเ้กิดประโยชน์สูงสุด เพิ่มทางเลือกเมนูใหม่ ๆ 

ในม้ือเชา้ใหก้บัลูกคา้ และยงัสามารถช่วยทางโรงแรมลดตน้ทุนการสั่งซ้ือวตัถุดิบเขา้มาใชใ้นแผนก

ครัวไดอี้กดว้ย 

 เม่ือผูจ้ดัท าโครงงานไดท้ดลองท าแยมและน าไปให้พนกังานในโรงแรมไดล้องชิมนั้น จึง

ไดท้  าแบบสอบถามความพึงพอใจต่อกลุ่มตวัอย่างจ านวน 30 คน ผลการส ารวจความคิดเห็นและ

ความพึงพอใจท่ีมีต่อผลไมแ้ปรรูปท่ีกล่าวมาขา้งตน้นั้น พบว่าผูท้  าประเมินส่วนใหญ่เป็นผูช้ายมี

จ านวนทั้งส้ิน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 56.67 มีอายรุะหวา่ง 21-40 ปี มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 80.00 ซ่ึง

ผลสรุปจากตารางแสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจและค่าเฉล่ียเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีมีต่อโครงงานแยม

สามสหายจากแกว้มงักร สับปะรด และส้มโอ มีระดบัความพึงพอใจเฉล่ียรวมอยูใ่นระดบัพึงพอใจ

มาก คิดเป็นค่าเฉล่ียโดยรวม 3.87 
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 5.1.2 ปัญหาทีพ่บในโครงงาน 

  5.1.2.1 จากการท่ีไดล้งมือปฏิบติัท าแยมแกว้มงักร สับปะรด และส้มโอ พบปัญหา

จากตวัวตัถุดิบส้มโอ คือ เม่ือน าส้มโอลงไปเค่ียวกับส่วนผสมอ่ืนแล้วมีรสชาติขมเกิดข้ึน เป็น

รสชาติท่ีค่อนไปทางขมอยา่งมาก 

  5.1.2.2 คร้ังท่ี 2 จากการท่ีปฏิบติัท าแยมในคร้ังน้ีปัญหาท่ีพบ คือ จากการหั่น

สับปะรดเป็นลูกเต๋าพอน าไปท าแยมแลว้เกิดช้ินเน้ือของสับปะรดใหญ่เกินไปและไม่สามมารถท า

เป็นแยมได ้

 

 5.1.3 การแก้ปัญหาและข้อเสนอแนะ 

  5.1.3.1 จากปัญหาท่ีกล่าวมาขา้งตน้แกปั้ญหาคร้ังน้ีโดยการน าส้มโอไปป่ันผสม

พร้อมน ้าผึ้งและน ้าตาลหลงัจากนั้นน าไปเค่ียวกบัส่วนผสมอ่ืนตามสูตร 

  5.1.3.2 จากปัญหาคร้ังท่ี 2 ท่ีหัน่สับปะรดเป็นช้ินลูกเต๋าส่งผลใหต้วัแยมไม่สามารถ

ทาเป็นแยมได ้จึงแกปั้ญหาโดยการน าสับปะรดท่ีหั่นแลว้ไปป่ันให้ละเอียดก่อนจึงน าไปเค่ียวเป็น

แยมและท าใหไ้ดค้วามเขม้ขน้ของแยมตามท่ีตอ้งการ 
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จดัเตรียมผลไม ้และจำนส ำหรับใส่ผลไมใ้นไลน์บุฟเฟต ์

 

 
 

จดัเตรียมอำหำร จำน ชอ้นส้อม ในไลน์บุฟเฟต ์

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาคผนวก ข 

แบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

แบบสอบถามความพงึพอใจ 
เร่ือง แยมสามสหาย (แก้วมังกร สับปะรด และส้มโอ) 

 

      ค าช้ีแจง :  1. แบบสอบถำมน้ีมีจุดมุ่งหมำย เพื่อประเมินควำมพึงพอใจต่อแยมสำมสหำย  

              (แกว้มงักร สับปะรด และส้มโอ) 
  2. แบบสอบถำมแบ่งออกเป็น 3 ส่วน 

         ส่วนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไป 

         ส่วนที ่2 ควำมพึงพอใจต่อแยมสำมสหำย (แกว้มงักร สับปะรด และส้มโอ) 

         ส่วนที ่3 ขอ้เสนอแนะ 

 

ส่วนที่ 1  ข้อมูลทัว่ไป 

ค าช้ีแจง : โปรดท ำเคร่ืองหมำย  ลงใน  ท่ีตรงกบัควำมเป็นจริงของท่ำน 

1. เพศ   

  1) หญิง   2) ชำย 

2. อำย ุ

   1) ต ่ำกวำ่ 20 ปี  2) 20 - 30 ปี   3) 30 - 40 ปี 
 

ส่วนที ่2  ความพงึพอใจต่อแยมสามสหาย (แก้วมังกร สับปะรด และส้มโอ) 

ค าช้ีแจง : โปรดท ำเคร่ืองหมำย  ลงในช่องท่ีตรงกบัควำมเป็นจริงของท่ำน ดงัต่อไปน้ี 

หมายเหตุ :  ระดบัควำมพึงพอใจ (5 = มำกท่ีสุด, 4 = มำก, 3 = ปำนกลำง, 2 = นอ้ย, 1= นอ้ยท่ีสุด) 
 

รายการประเมิน 
ระดับความพงึพอใจ 

5 4 3 2 1 
1. แยมมีสีสันสวยงำม น่ำดึงดูดใจ      
2. แยมมีกล่ินหอมน่ำรับประทำน      
3. แยมมีรสชำติอร่อย ถูกปำก      
4. แยมมีเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มนวล      
5. แยมมีควำมสะอำด       
6. แยมมีปริมำณท่ีเหมำะสม      
 



 
 

ส่วนที ่3 ข้อเสนอแนะ 

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………
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ภาคผนวก ค 

บทความวชิาการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

แยมสามสหาย (แก้วมงักร สับปะรด และส้มโอ) 

Three Comrades Jam (Dragon fruit Pineapple and Pomelo) 
นำงสำวพรลภสั  กลดัเจริญ 

ภำควชิำอุตสำหกรรมกำรท่องเท่ียวและบริกำร คณะศิลปศำสตร์ มหำวทิยำลยัสยำม 

 
บทคดัย่อ  

 เน่ืองจำกสถำนกำรณ์ปัจจุบนัยงัมีกำรแพร่

ระบำดของเช้ือไวรัสโควิด-19 อย่ำงต่อเน่ือง จึงท ำ

ให้ระยะเวลำท่ีผ่ำนมำทำงโรงแรมเรือนเครือวลัย ์ริ

เวอร์ไซด์ รีสอร์ท & สปำ มีจ ำนวนลูกคำ้เขำ้มำใช้

บริกำรน้อยลงเป็นจ ำนวนมำก ส่งผลให้ทำงแผนก

ค รัว มีป ริมำณวัตถุ ดิบจ ำพวกผลไม้ เห ลือใช้

ค่อนขำ้งมำก ซ่ึงผลไมบ้ำงชนิดไม่สำมำรถเก็บไวไ้ด้

นำน เน่ืองจำกเป็นของสด เม่ือน ำไปใช้แลว้จะไม่

สำมำรถน ำมำใชใ้นม้ือถดัไปไดอี้ก ผูจ้ดัท ำเล็งเห็น

ถึงปัญหำท่ีเกิดข้ึนจึงไดค้น้ควำ้หำวิธีถนอมอำหำร

โดยน ำผลไมท่ี้เหลือมำท ำเป็นแยม โดยกำรจัดท ำ

โครงงำนแยมสำมสหำยจำกแก้วมงักร สับปะรด 

และสม้โอ ซ่ึงวตัถุประสงคข์องโครงงำนคือ 1) เพื่อ

น ำผลไมท่ี้เหลือใชข้องโรงแรมมำท ำเป็นเมนูใหม่ 

2) เพื่อลดปริมำณขยะประเภทผลไมเ้หลือใช ้3) เพื่อ

น ำผลไมเ้หลือใชม้ำท ำให้เกิดประโยชน์สูงสุด เป็น

กำรพฒันำเมนูใหม่ใหก้บัสถำนประกอบกำร 

 ผูจ้ ัดท ำได้ท ำกำรส ำรวจควำมพึงพอใจ

ของแยมสำมสหำย โดยกำรน ำไปแจกกลุ่มตวัอยำ่ง

คือ พนกังำนในโรงแรมเรือนเครือวลัย ์ริเวอร์ไซด์ รี

สอร์ท & สปำ จ ำนวน 30 คน ทดลองชิมเพื่อให้

ทรำบถึงผลของโครงงำน พบวำ่พนกังำนมีควำมพึง

พอใจในดำ้นของรสชำติของแยม ควำมสะอำดของ

แยม เน้ือสมัผสัของแยม และปริมำณของแยมอยูใ่น

ระดบัพึงพอใจมำก รองลงมำคือ สีสันและกล่ินของ

แยมอยู่ในระดับพึงพอใจปำนกลำง ดังนั้นจึงสรุป

ภำพรวมได้ว่ำ โครงงำนแยมสำมสหำยจำกแก้ว

มงักร สับปะรด และส้มโอมีระดบักำรส ำรวจควำม

พึงพอใจอยูท่ี่ระดบัควำมพึงพอใจมำก 

ค าส าคญั : แกว้มงักร  สบัปะรด  สม้โอ 

 

Abstract 

 Due to the current situation, there is still 

an epidemic of the Covid-19. The resulted of 

customers coming to the Rueangwan Riverside 

Resort & Spa. As a result, the kitchen department 

has a large amount of raw materials, such as fruit.  

Some fruits can’t be kept for a long time because 

they are fresh. Once used, Unable to use it for the 

next meal. The researcher realized the problem and 

searched for ways to preserve it, By using the 

leftover fruit to make jam. The researcher creating 

a project of Sam Sahai Jam from Dragon Glass, 

Pomelo and Pineapple. The objective of the project 

is 1) to use the hotel's leftover fruit as a new menu  

2) to reduce the amount of leftover fruit  3) to 

maximize the use of leftover fruit as a new menu 

development for businesses. 

 The researcher surveyed the satisfaction 

of Sam Sahai Jam by giving a sample of 30 

employees at the Rueangwan Riverside Resort & 

Spa. The results showed that the staff were 

satisfied with the taste, cleanliness of the jam, and 

the amount of jam were at highly agreeable level, 

followed by the color and aroma were at middle 



 
 

agreeable level. As a result, it was concluded that 

the :  Sam Sahai Jam from Dragon Glass, Pomelo 

and Pineapple. were at highly agreeable level of 

satisfaction.  

Keywords : Dragon fruit  Pineapple  Pomelo 

 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

1. เพื่อน ำผลไมท่ี้เหลือใชจ้ำกออกไลน์บุฟเฟต์

ของโรงแรมมำท ำใหเ้ป็นเมนูใหม่ 

2. เพื่อลดปริมำณขยะประเภทผลไมท่ี้เหลือใช ้

3. เพ่ือน ำผลไมท่ี้เหลือใชม้ำท ำใหเ้กิดประโยชน์

สูงสุด 

 

ขอบเขตของโครงงาน 

1. ขอบเขตดำ้นสถำนท่ี : โรงแรมเรือนเครือวลัย ์

ริเวอร์ไซด ์รีสอร์ท & สปำ แผนกครัว 

2. ขอบเขตดำ้นประชำกร : พนกังำนแผนกครัว 

ของโรงแรมเรือนเครือวลัย ์ริเวอร์ไซด์ รีสอร์ท & 

สปำ และบุคคลทัว่ไป จ ำนวน 25 คน 

3. ขอบเขตดำ้นเวลำ : ระหว่ำงวนัท่ี 1 มิถุนำยน 

2565  ถึงวนัท่ี  9 กนัยำยน 2565   

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

1. สำมำรถน ำวตัถุดิบจำกผลไม้ท่ีเหลือใช้มำ

ดดัแปลงเป็นเมนูใหม่ได ้

2. สำมำรถลดปริมำณของขยะประเภทผลไม้

โดยเปล่ำประโยชน์ 

3. ช่วยลดตน้ทุนในกำรซ้ือแยม 

 

ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

     1. ศึกษำขอ้มูลปัญหำของสถำนประกอบกำร 

     2. ก ำหนดหัวข้อโครงงำน และเขียนโครงร่ำง

โครงงำน 

     3. ศึกษำและเก็บขอ้มูล โดยปรึกษำกบัพนกังำน

ท่ีปรึกษำ และอำจำรย ์

     4. วเิครำะห์ขอ้มูลโดยกำรน ำส่วนผสมท่ีเหลือใช้

มำแปรรูป 

     5.  ทดลองท ำแยมสำมสหำยจำกแก้วมังกร 

สบัปะรด และสม้โอ 

     6. จดัท ำแบบสอบถำม  

     7. น ำขอ้มูลเรียบเรียงเป็นรูปเล่มโครงงำนเพ่ือให้

อำจำรยต์รวจสอบควำมถูกตอ้งและแกไ้ข 

     8. ส่งรูปเล่มและน ำเสนอโครงงำน 

 

ขั้นตอนการท าแยมสามสหาย  

     1. หัน่ผลไมแ้กว้มงักร สับปะรด และส้มโอ เป็น

ช้ินเลก็ ๆ 

     2. ชัง่วตัถุดิบตำมสูตร 

     3. ผลไม้สับปะรด ส้มโอ และแก้วมังกรท่ีหั่น

เรียบร้อยแล้วไปป่ันให้ละเอียด จำกนั้ นก็ใส่ถ้วย

เตรียมไวข้ั้นตอนต่อไป 

4. เตรียมน ้ ำตำล เกลือ น ้ ำผึ้ง และผงเจลำติน เท

ลงถว้ยใหเ้รียบร้อย พร้อมกบัเตรียมวตัถุดิบทุกอยำ่ง

ใหพ้ร้อมก่อนลงหมอ้ 

5. น ำแก้วมงักรตำมด้วยสับปะรดและส้มโอท่ี

ป่ันแลว้มำผสมลงในหมอ้เปิดไฟอ่อน เค้ียวไฟอ่อน

ประมำณ 5 นำที 

6. น ำน ้ ำตำล น ้ ำผึ้ ง เทใส่ตำมลงไปในหม้อ 

จำกนั้นเค่ียวต่อไปเร่ือย ๆ จำกท่ีเค่ียวไปประมำณ 

20 นำที จะเห็นไดว้ำ่เน้ือแยมเร่ิมมีสีท่ีใสข้ึน 

7. เม่ือเค่ียวเป็นเวลำ 40 นำที ก็ใส่ผลเจลำติน

และเกลือลงไปในหมอ้เค่ียวให้ส่วนผสมเดือดและ

ส่วนผสมละลำยเขำ้กนัจนหมด เค่ียวจนแยมไดท่ี้ 

8. เช็คควำมขน้ของแยม โดยน ำจำนไปแช่ช่อง

แข็งรอไว ้เม่ือแยมขน้ไดท่ี้ ลองหยดแยมประมำณ   

1 ชอ้นชำลงบนจำน ท้ิงไวป้ระมำณ 3-5 นำที ถำ้

เอียงจำนแลว้แยมไม่ไหลตำมแปลวำ่ไดท่ี้แลว้ หรือ

ลองใช้น้ิวแตะท่ีผิวแยมท่ีหยดแล้วมีลักษณะเป็น

ฟิลม์ยน่ ๆ แปลวำ่ขน้แลว้เช่นกนั 



 
 

9. กำรสเตอริไลซ์ขวดเพื่อเตรียมบรรจุ โดยลำ้ง

ขวดดว้ยน ้ ำยำลำ้งจำนตำมปกติ น ำขวดเปล่ำ ๆ (ไม่

รวมฝำ) ไปตม้หรือน่ึงในน ้ ำเดือดประมำณ 10-15 

นำที จำกนั้นปิดไฟ 

10. ตักแยมบรรจุลงขวด ต้องบรรจุขณะท่ีทั้ ง

อำหำรและขวดยงัร้อนทั้ งคู่ ตอ้งอำศยักำรกะเวลำ

ตม้ขวดใหเ้สร็จพอดีกบัอำหำร 

 

สรุปผลการจดัท าโครงงาน 

 จำกกำรท่ีผู ้จัดท ำโครงงำนได้เข้ำไป

ปฏิบัติงำนสหกิจศึกษำท่ีโรงแรมเรือนเครือวลัย ์      

ริเวอร์ไซด ์รีสอร์ท & สปำ ในแผนกครัว ตั้งแต่วนัท่ี 

1 มิถุนำยน 2565 จนถึงวนัท่ี 9 กนัยำยน 2565 รวม

ระยะเวลำทั้งส้ิน 16 สัปดำห์ ท ำให้ผูจ้ดัท ำไดเ้รียนรู้

กำรปฏิบัติงำนภำยในแผนกครัว และมีพ้ืนฐำน

ประสบกำรณ์ในด้ำนงำนผู ้ช่วยเชฟ (Assistant 

Chef) เป็นอยำ่งดี ไดค้วำมรู้เพ่ิมเติมและเทคนิคใหม่ 

ๆ เก่ียวกบักำรท ำอำหำรมำกข้ึน ไดป้ระสบกำรณ์ใน

กำรฝึกงำนแบบเต็มท่ี ท ำในส่ิงท่ีได้รับมอบหมำย

อย่ำงเต็มท่ี และได้ควำมรักควำมสำมัคคีกันของ

เพ่ือนร่วมงำน อีกทั้งยงัมีทกัษะกำรเอำตวัรอดจำก

ปัญหำท่ีพบเจอไม่ว่ำจะเป็น กำรแก้ไขปัญหำจำก

สถำนกำรณ์ต่ำง ๆ ยกตวัอย่ำงเช่น เม่ือทำงโรงแรม

ได้รับผลกระทบจำกสถำนกำรณ์กำรแพร่ระบำด

ของเช้ือไวรัสโควิด-19 กล่ำวคือมีวตัถุดิบจ ำพวก

ผลไมเ้หลือท้ิงในแต่ละม้ือเป็นจ ำนวนมำก ผูจ้ดัท ำ

ต้องกำรแก้ไขปัญหำท่ีเกิดข้ึนจึงเป็นผลให้เกิด

โครงงำนแยมสำมสหำยจำกแก้วมงักร สับปะรด 

และส้มโอ ข้ึนมำ คือกำรน ำว ัตถุดิบท่ีเหลือใช้

ภำยในแผนกครัวมำแปรรูปเป็นแยม เพ่ือท ำให้เกิด

ประโยชน์สูงสุด เพ่ิมทำงเลือกเมนูใหม่ ๆ ในม้ือเชำ้

ให้กับลูกค้ำ และยงัสำมำรถช่วยทำงโรงแรมลด

ตน้ทุนกำรสั่งซ้ือวตัถุดิบเขำ้มำใชใ้นแผนกครัวได้

อีกดว้ย 

 เม่ือผู ้จัดท ำโครงงำนได้ทดลองท ำแยม

และน ำไปให้พนกังำนในโรงแรมไดล้องชิมนั้น จึง

ไดท้ ำแบบสอบถำมควำมพึงพอใจต่อกลุ่มตวัอย่ำง

จ ำนวน 30 คน ผลกำรส ำรวจควำมคิดเห็นและควำม

พึงพอใจท่ีมีต่อผลไมแ้ปรรูปท่ีกล่ำวมำขำ้งตน้นั้น 

พบว่ำผู ้ท ำประเมินส่วนใหญ่เป็นผู ้ชำยมีจ ำนวน

ทั้งส้ิน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 56.67 มีอำยุระหว่ำง 

21-40 ปี มำกท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 80.00 ซ่ึงผลสรุป

จำกตำรำงแสดงค่ำเฉล่ียควำมพึงพอใจและค่ำเฉล่ีย

เบ่ียงเบนมำตรฐำนท่ีมีต่อโครงงำนแยมสำมสหำย

จำกแกว้มงักร สบัปะรด และสม้โอ มีระดบัควำมพึง

พอใจเฉล่ียรวมอยู่ในระดับพึงพอใจมำก คิดเป็น

ค่ำเฉล่ียโดยรวม 3.87 

 

กติตกิรรมประกาศ 

 กำรท่ีผูจ้ดัท ำไดม้ำปฏิบติังำนสหกิจศึกษำ 

ณ โรงแรมเรือนเครือวลัย์ ริเวอร์ไซด์ รีสอร์ท & 

สปำ ตั้ งแต่วนัท่ี 1 มิถุนำยน 2565  ถึงวนัท่ี  9 

กนัยำยน 2565  ส่งผลให้ผูจ้ดัท ำไดรั้บควำมรู้ และ

ประสบกำรณ์ต่ำง ๆ ท่ีมีค่ำมำกมำย ส ำหรับรำยงำน

สหกิจศึกษำฉบบัน้ีส ำเร็จลุล่วงได้ดว้ยดี จำกควำม

ร่วมมือและสนับสนุนจำกหลำยฝ่ ำย ท่ี ได้ให้

ค  ำแนะน ำช่วยเหลือในกำรจัดท ำรำยงำน ผูจ้ ัดท ำ

ขอขอบพระคุณผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งทุกท่ำนท่ีมีส่วน

ร่วมในกำรให้ข้อมูล และเป็นท่ีปรึกษำในกำรท ำ

รำยงำนฉบับน้ีจนเสร็จสมบูรณ์ ตลอดจนให้กำร

ดูแลและให้ควำมเข้ำใจกับชีวิตกำรท ำงำน ซ่ึง

ผูจ้ ัดท ำขอขอบคุณพระคุณเป็นอย่ำงสูงไว ้ณ ท่ีน้ี 

ดว้ย 
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