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เปลือกแตงโมเชื่อมน้้ำผึ้ง 
 Watermelon shell in honey syrup 
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สถานท่ีปฏิบัติงานสหกิจศึกษา : โรงแรมโนโวเทล กรุงเทพ อิมแพ็ค 

 

บทคัดย่อ 
การปฏิบัติสหกิจศึกษาครั้งนี้ผู้ปฎิบัติได้ศึกษาเกี่ยวกับการ

ท างานของ โรงแรมโนโวเทล กรุงเทพ อิมแพ็ค ในแผนกครัวเย็น 
ต าแหน่งผู้ช่วยเชฟ ซ่ึงในแผนกครัวเย็นผู้ปฏิบัติสหกิจศึกษาจะมีหน้าที่
เกี่ยวกับการท า ผลไม้ แซนวิซ สลัด ซูชิ ซาซึมิ เป็นต้น ผู้ปฏิบัติสหกิจ
ศึกษาจึ งได้พบว่าในแต่ละวัน  จากการน าแตงโมมาหั่ น ให้ลูก ค้า
รับประทานส่งผลให้มีเปลือกแตงโมที่เหลือทิ้งเป็นจ านวนมากในแต่ละวัน 
แต่ทางด้านโภชนาการเปลือกแตงโมมีคุณประโยชน์กับร่างกายเมื่อ
รับประทานเข้าไป คือ ช่วยเพิ่มพลังขณะออกก าลังกาย ช่วยเพิ่ม
สมรรถภาพทางเพศ ช่วยลดน้ าหนัก ช่วยลดความดันเลือด  ช่วยป้องกัน
มะเร็ง ผู้ปฏิบัติสหกิจศึกษาเห็นถึงประโยชน์ดังกล่าวจึงคิดน าเปลือก
แตงโมมาท าให้เกิดประโยชน์ เพื่อช่วยลดปริมาณของเหลือทิ้งในสถาน
ประกอบการและลดต้นทุนการสั่งซ้ือกล้วยตากอบน้ าผึ้งได้อีกด้วย โดย
การน าเอาเปลือกแตงโมมาเช่ือมด้วยสิ่งที่ให้ความหวาน 3 ชนิด ซ่ึงได้จาก
สถานประกอบการ คือ น้ าตาลทราย น้ าผึ้ง และ เมเปิ้ลไซรัป พบว่า 
ผู้บริโภคยอมรับเปลือกแตงโมเชื่อมน้ าผึ้งมากที่สุด การน าเอาเปลือก
แตงโมมาเชื่อมมีลักษณะที่ปรากฏขนาดชิ้นพอดีค า มีสีเหลืองน้ าตาลใส
เงา กลิ่นหอม หวานจากน้ าผึ้ง เนื้อสัมผัสกรอบนุ่ ม และมีความชอบ
โดยรวมมากที่สุด สามารถทดแทนกล้วยตากอบน้ าผึ้งของทางสถาน
ประกอบการที่สั่งซ้ือเข้ามาเพื่อให้ลูกค้ารับประทานกับสลัดซ่ึงมีรสชาติ 
ลักษณะ และเนื้อสัมผัสใกล้เคียงกัน ทั้งนี้ยังช่วยลดต้นทุนให้กับสถาน
ประกอบการถึงปีละ 5,376 บาท ได้อีกด้วย 

1.  บทน้ำ  
 การรับประทานของหวาน เป็นที่นิยมกันอย่างแพร่หลาย ใน
ปัจจุบันมีของหวานหลายรูปแบบให้เลือกรับประทาน ในอดีตนิยมการ
เก็บอาหารเพื่อให้ได้รับประทานไว้ได้นานโดยการใช้วิธีถนอมอาหารใน
แบบต่างๆ เช่น การเชื่อม  ฉาบ กวน เป็นต้น ปัจจุบันการถนอมอาหาร
ได้รับความนิยม มีการพัฒนารูปแบบการถนอมอาหารอย่างต่อเนื่อง ให้
รับประทานได้ในทุกโอกาส ทุกเวลาและทุกสถานที่ 
 
2.  หลักกำรและเหตุผล 
 “เปลือกแตงโมงเช่ือมน้ าผึ้ง” ได้แนวคิดมาจากการปฏิบัติงาน
ในครัวเย็น ของ โรงแรมโนโวเทล กรุงเทพ อิมแพ็ค ซ่ึงในทุกวันจะมีการ
ท าแตงโมเป็นจ านวนมากเพื่อน าให้ลูกค้ารับประทาน และจะมีเปลือก
แตงโมที่เหลือทิ้งเป็นจ านวนมาก ผู้วิจัยจึงเล็งเห็นถึงความส าคัญของ

เปลือกแตงโมว่ามีคุณประโยชน์ให้กับร่างกาย จึงน ามาพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์ใหม่เพื่อช่วยลดปริมาณวัตถุดิบที่เหลือทิ้ง ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงท า
เปลือกแตงโมเชื่อมน้ าผึ้ง (Watermelon shell with honey) เพื่อเป็น
ทางเลือกใหม่ให้กับสถานประกอบการในการทดแทนกล้วยตากอบน้ าผึ้ง
และสามารถช่วยลดต้นทุนสถานประกอบการอีกด้วย 
 
3.  วิธีกำรด้ำเนินงำน       
      3.1  สูตรมำตรฐำน 
 ท าการค้นหา และศึกษาสูตรขั้นตอนการท าเปลือกแตงโม
เช่ือม จากแหล่งข้อมูลต่างๆ ประกอบด้วย หนังสือเมนูอาหาร เอกสาร
ประกอบการเรียน และข้อมูลจากอินเทอร์เน็ต จากนั้นท าการคัดเลือก
สูตรมาท าการทดลองเปลือกแตงโมเชื่อม จนได้สูตรต่างๆดังนี้  
ก. เปลือกแตงโมเชื่อมน้้ำตำลทรำยขำว 
      ส่วนผสม 
 เปลือกแตงโม    4 กิโลกรัม 
 น้ าตาลทรายขาว 200   กรัม 
 น้ าเปล่า         50   กรัม 
 
ข. เปลือกแตงโมเชื่อมน้้ำผ้ึง 
      ส่วนผสม 

เปลือกแตงโม      4 กิโลกรัม 
น้ าผึ้ง         200   กรัม 
 

ค. เปลือกแตงโมเชื่อมเมเปิ้ลไซรัป 
เปลือกแตงโม      4 กิโลกรัม 

 เมเปิ้ลไซรัป        200   กรัม 
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รูปที2่ แช่ในน้้ำปูนใส 1 ชั่วโมง 
 

 
ขั้นตอนในกำรท้ำเปลือกแตงโมเชื่อมน้้ำผ้ึง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที1่ ปอกเปลือกสีเขยีวออก 

รูปที่3 น้ำเปลือกแตงโมไปต้มในน้้ำเดือด
ประมำณ 5 นำที 
 
 

รูปที่6 น้ำเปลือกแตงโมมำหั้นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยม
ลูกเต๋ำ 
 
 
 
 
 
 

รูปที่4 แช่เปลือกแตงโมในน้้ำเชื่อมมี  3
ชนิด คือ น้้ำตำลทรำยขำว น้้ำผ้ึง เมเปิ้ล
ไซรัป  

รูปที5่ น้้ำไปผ่ึงแดด 3 วัน และแช่ตูเ้ยน็อีก 1 
คืน 

 น าเปลือกแตงโมมาปอกเปลือกสีเขียวออกให้หมดเหลือเพียงแต่
เปลือกเนื้อสีขาว 
 

 หั่นเปลือกแตงโมเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมน าไปล้างน้ าให้สะอาดน าเปลือก
แตงโมที่หั่นเตรียมไว้มาแช่ในน้ าปูนเป็นเวลา 1 ชั่วโมง 
 

น าเปลือกแตงโมที่แช่ในน้ าปูนมาล้างน้ าให้สะอาดและน าเปลือก
แตงโมไปต้มในน้ าเดือดประมาณ 5 นาที 
 
 
แช่เปลือกแตงโมในน้ าเชื่อม3ชนิด คือน้ าตาลทรายขาว น้ าผึ้ง  
เมเปิ้ลไซรัป ตั้งไฟให้สุก 
 

น าเปลือกแตงโมมาหั้นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า 
 

 น ามาผึ่งในตะแกรง ตากไว้ 3 วันและน าไปแช่ตู้เย็นไว้ 1 คืน 
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3.2 ทดสอบทำงประสำทสัมผัส 

การศึกษาหาสูตรเชื่อมเปลือกแตงโมด้วยการน าไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคโดยวิธี
ทดสอบความชอบโดยใช้ 5 points hedonic scale โดยแจกตัวอย่าง
เปลือกแตงโมเช่ือมที่บรรจุในถุงพลาสติก พร้อมแบบสอบถามโดยมีการ
พิจารณาในด้าน ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสหวาน เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมกับผู้บริโภค 15 คน ในแผนกครัวของโรมแรมโนโวเทล 
กรุงเทพ อิมแพ็ค แล้วรวบรวมแบบสอบถามทั้งหมด ตรวจสอบความถูก
ต้อง และประมวลผลทางสถิติ  เลือกเปลือกแตงโมเชื่อมที่ได้รับการ
ยอมรับสูงสุด 

 
4.  ผลกำรด้ำเนินงำน 
 ผลการทดสอบเปลือกแตงโมงเช่ือมที่ต่างกัน 3 สูตร ท าการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส 3 วัน พบว่าค่าเฉลี่ยคะแนนการยอมรับของ
ผู้บริโภคเปลือกแตงโมเชื่อมน้ าผึ้งที่ต่างกัน มีดังต่อไปนี้ 

จากตารางแบบทดสอบทางประสาทสัมผัสครั้งที่1 พบว่า 
คะแนนความชอบของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แตงโมเชื่อม3สูตร คือ 
น้ าตาลทรายขาว น้ าผึ้ง เมเปิ้ลไซรัป คะแนนความชอบในหลายปัจจัย คือ 
ลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่น รสหวาน และความชอบโดยรวมมีความ
แตกต่าง ผู้ทดสอบยอมรับผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมเชื่อมน้ าผึ้งมากที่สุด มี
ลักษณะที่ปรากฏสวยงามขนาดพอดีค า มีสีเหลืองใส มีกลิ่นหอมน้ าผึ้ง
มาก  มีรสหวานของน้ าผึ้ง เนื้อสัมผัสนิ่ม 

จากตารางแบบทดสอบทางประสาทสัมผัสครั้งที่2 พบว่า 
คะแนนความชอบของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แตงโมเชื่อม3สูตร คือ 
น้ าตาลทรายขาว น้ าผึ้ง เมเปิ้ลไซรัป คะแนนความชอบในหลายปัจจัย คือ 
ลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่น รสหวาน และความชอบโดยรวมมีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ผู้ทดสอบยอมรับผลิตภัณฑ์เปลือก
แตงโมเช่ือมน้ าผึ้งมากที่สุด มีลักษณะที่ปรากฏสวยงามขนาดพอดีค า มีสี
เหลืองน้ าตาลใสเงา มีกลิ่นหอมน้ าผึ้ง  มีรสหวานของน้ าผึ้ง     เนื้อสัมผัส
กรอบนิ่ม 

จากตารางแบบสอบทางประสาทสัมผัสจ านวน 3 ครั้ง พบว่า 
คะแนนความชอบของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แตงโมเชื่อม3สูตร คือ 
น้ าตาลทรายขาว น้ าผึ้ง เมเปิ้ลไซรัป คะแนนความชอบในหลายปัจจัย คือ 
ลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่น รสหวาน และความชอบโดยรวมมีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ จากการทดลองพบว่าเปลือกแตงโม
เช่ือมโดยน้ าผึ้งได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบมากที่สุด โดยมีลักษณะที่
ปรากฎสวยงายขนาดชิ้นพอดีค า มีสีเหลืองน้ าตาลใสเงา  มีหอมกลิ่นของ
น้ าผึ้ง มีรสหวานที่ได้จากน้ าผึ้ง และเนื้อสัมผัสกรอบนุ่มฉ่ าน้ าผึ้ง   
 พบว่าการสั่งซ้ือกล้วยตากอบน้ าผึ้งระยะเวลา1ปีมีค่าใช้จ่าย 
จ านวน 22,560 บาท และในการท าเปลือกแตงโมเชื่อมด้วยน้ าผึ้ ง
ระยะเวลา1ปีมีค่าใช้จ่าย จ านวน 17,184 บาท  ซ่ึงพบว่าสามารถช่วยลด
ต้นทุนในการสั่งซ้ือกล้วยตากอบน้ าผึ้งของทางสถานประกอบการได้ถึงปี
ละ 5,376 
 
5. สรุปผล  
 ผลการศึกษาพบว่าสูตรที่ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบมาก
ที่สุดคือสูตรเปลือกแตงโมเชื่อมด้วยน้ าผึง้  เป็นสูตรที่มีผู้ทดสอบยอมรับ
มากที่สุดในทุกด้าน โดยผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมเชื่อมสามารถชว่ยลด
ต้นทุนในการสั้งซ้ือกล้วยตากอบน้ าผึ้งของทางสถานประกอบการได้ถึง 
ปีละ 5,376 บาท

 
6.  ข้อเสนอแนะ 

 1. จากการท าผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมเชื่อมควรเน้นในเรื่อง
ของความสะอาดเนื่องจากมีการน าไปผึ่งแดดเพื่อเป็นการป้องกันสิ่ง
สกปรกเจือปนลงในผลิตภัณฑ์หรือป้องกันแมลงต่างๆควรที่จะน าผ้าขาว
บางมาปิดไว้เพื่อรักษาความสะอาดของผลิตภัณฑ์ 
 2. เป็นแนวคิดในการน าเอาของเหลือทิ้ง เช่น เปลือกแตงโม
ของสถานประกอบการมาใช้ลดต้นทุนให้กับสถานประกอบการได้ 
 
7.  กิตติกรรมประกำศ 
 ข้าพเจ้าขอขอบพระคุณ บุคลากร โรงแรมโนโวเทล กรุงเทพ 
อิมแพ็ค อาจารย์นิเทศ อาจารย์ที่ปรึกษาสหกิจ และผู้มีส่วนเกี่ยวข้องทุก
ท่าน ที่ท าให้งานนี้ส าเร็จลุล่วงไปด้วยดี ข้าพเจ้าขอกราบขอบพระคุณเป็น
อย่างสูงไว้ ณ โอกาสนี้ 
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