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บทที่ 1 

บทนํา 

ที่มา และความสําคัญ  

  เมื่อนานมาแล้ว เกษตรกรนําลําไยเข้ามาปลูกในพ้ืนที่ อําเภอโป่งน้ำร้อน อําเภอสอยดาว จังหวัดจันทบุรี ผล 
คือลําไยให้ผลผลิต 2-3 ครั้งต่อปีและปัจจัยที่ทําให้ลําไยออกผลได้ดีคือ อากาสที่หนาวเย็น 

  ต่อมามีการค้นพบสูตรสารที่ทําให้ลําไยออกดอกออกผลได้ตามท่ีต้องการจึงเพ่ิมพ้ืนที่ในการปลูกลําไยจนถือ 
ได้ว่าอําเภอโป่งน้ำร้อนและอําเภอสอยดาว จังหวัดจันทบุรี รวมถึงอําเภอวังสมบรูณ์และอําเภอวังน้ำเย็น 
จังหวัดสระแก้ว เป็นแหล่งใหญ่ในการเพาะปลูกลําไยในประเทศไทย 

  ลําไยมีรสชาติหวานมีหลายสายพันธุ์ เช่น พันธ์อีดอ ที่ขึ้นชื่อในอําเภอสอยดาว จึงทําให้ลําไยเป็นเอกลักษณ์ 
ของอําเภอสอยดาว อีกท้ังยังมีผลิตภัณฑ์อ่ืนที่ได้นําเอาลําไยมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ เช่น ลําไยอบแห้ง เป็นต้น 

  แยมเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปจากผลไม้ซ่ึงอาจเป็นผลไม้ทั้งผล ผลไม้เป็นชิ้น หรือเนื้อผลไม้ ผสมกับน้ำตาลหรือ 
สารให้ความหวานชนิดอื่น จะผสมกับน้ำผลไม้ด้วยก็ได้แยมมีลักษณะกึ่งเหลวถึงข้นเหนียว สามารถปาดหรือ 
ทาบนขนมปังได้ 

  แยมลําไยเพ่ือสุขภาพ เป็นผลิตภัณฑ์ที่นําเอาลําไยและแยมมาทําเป็นผลิตภัณฑ์เหตุที่นําเอาลําไยและแยมมา
ทํา เป็นผลิตภัณฑ์เพราะลําไยเป็นผลไม้ชนิดหนึ่งที่เป็นเอกลักษณ์สําคัญของอําเภอสอยดาวและแยมเป็น
อาหารที่ สามารถเก็บไว้รับประทานได้นาน 

วัตถุประสงค์  

1.เพ่ือกระตุ้นให้เกิดความสนใจและเป็นความรู้พ้ืนฐานโดยนําของที่ล้นตลาดมาประยุคเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่  

2.เพ่ือให้เกิดทักษะการลงมือทําและสามารถทําเป็นรายได้เพ่ิมในยามว่าง  

3.เพ่ือสร้างและพัฒนาทักษะให้บุคลากรมีความรู้และความสามรถในด้านนี้มากขึ้น  

สมมุติฐาน 

  ผลิตภัณฑ์นี้เกิดจากการทดลองทําจนได้รับประสบความสําเร็จและสามารถนําไปขายเพ่ือให้เกิดรายได้ และ 
เป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นรูปแบบใหม่และมีรสชาติที่แตกต่างออกไปและทําให้คนที่ได้รับประทานมีความสุขกับ 
ผลิตภัณฑ์ของเราที่ได้รับประทานเข้าไป ปัญหา 

  เพ่ือแก้ไขปัญหาที่ราคาลําไยลูกรว่งตกต่ําทางคณะผู้จัดทําจึงหา ทางแก้ไขปัญหาโดยการแปรรูปลำไยให้มี 
คุณภาพและราคาที่สูงขึ้น 
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ผลที่คาดว่าจะได้รับ 

1.ได้รับความรู้เกี่ยวกับเรื่องของ ลําไย ที่จะนํามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่  

2.สามารถใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์และสามารถนําความรู้ที่ได้ไปประกอบวิชาชีพจนมีกิจการเป็นของตัวเอง 

ขอบเขตการศึกษา 

1.บริเวณอําเภอสอยดาว จังหวัดจันทบุรี  

2.บริเวณหมู่บ้านของนักเรียนหรือโรงเรียนสอยดาววิทยา 
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บทที่2 

เอกสารที่เกี่ยวข้อง 

   โครงงานเรื่อง แยมลำไยเพื่อสุขภาพ ทางคณะผู้จัดทําได้มีเอกสารประกอบโครงงานเพื่อเป็นแนวทางการใช้ 
อ้างอิง ในการท้าแยมลําไย ดังต่อไปนี้ 

1.ประวัติและที่มาของลําไย และแยมลําไย  

2.วิธีการทําแยมท่ัวไป 

3.ประโยชน์ของลําไย 

1.ประวัติและท่ีมาของลําไยและแยม  

ประวัติและที่มาของลําไย 

 

  ลําไย ชื่อวิทยาศาสร์ Dimocarpus longan Lour. (ชื่อพ้องวิทยาศาสตร์ Euphoria longan (Lour.) 
Steud.) จัดอยู่ในวงศ์เงาะ (SAPINDACEAE) 

   ลำไยมีถิ่นกําเนิดที่ประเทศจีนตอนใต้ ปลูกกันอย่างแพร่หลายในมณฑลกวางตุ้ง(Kwangtung) ฟูเกียน 
(Fukei) กวางสี (Guangd) (นิพัฒน์และเฉลิม, 2542) และแพร่กระจายเข้าไปสู่อินเดีย ศรีลังกา พม่า พสิปปินส์ 
ยุโรป สหรัฐอเมริกา (มลรัฐฮาวายและฟลอริดา) คิวบา หมู่เกาะอินดีสตะวันออก เกาะมาดากัสกา และไทย 
แหล่งปลูกลําไยในประเทศไทยที่สําคัญคือ จังหวัดที่อยู่ในเขตภาคเหนือ ได้แก่ เชียงใหม่ ลําพูน เชียงราย แพร่ 
น่าน และพะเยา นอกจากนี้ยังมีในปลูกในภาคกลาง เช่นจังหวัดสมุทรสาคร สมุทรสงคราม ปัจจุบันลําใยได้
แพร่กระจายไปในจังหวัดต่างๆ ของภาคตะวันออกเฉียงเหนือบางจังหวัด เช่น จังหวัดเลย หนองคาย (พิชัย, 
2532) ภาคใต้ เช่น จังหวัด พัทลุง สงขลา และนครศรีธรรมราช (พาวิน, 2543) และภาค ตะวันออก) เช่น 
จันทบุรี และตราด เส้นทางล้าไยในประเทศไทยนั้น มีเรื่องเล่าว่าเพราะพระเจ้าแผ่นดินจีนส่งลําไยมาถวาย
พระมหากษัตริย์ไทย 

- เมล็ดลําไยไปเพาะแล้วแพร่พันธุ์สืบต่อมา สําหรับการแพร่พันธุ์ลําไยไปสู่มาภาคเหนือนั้นบางตําราเล่า แต่เดิม
พันที่ทางภาคเหนือคือลําพูนและเชียงใหม่มีการปลูกลําไยอยู่ก่อนแล้ว แต่เป็นลําไยพันธุ์พ้ืนเมือง 

คนในผลเล็กเม็ดใหญ่เนื้อบางไม่มีความอร่อยเลย ส่วนลําไยพันธุ์ดีที่เรียกว่า พันธุ์กะโหลก นั้นได้รับการ 
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แพร่พันธุ์ทางภาคเหนือเป็นครั้งแรก โดยเจ้าน้อยต้น ณ เชียงใหม่ น้องชายเจ้าหลวงเชียงใหม่เป็นผู้นําพันธุ์ไป 
จากกรุงเทพฯ เมื่อคราวมาเฝ้าในหลวงสมัยเมื่อ 100 กว่าปีก่อน พันธุ์ลําไยที่เจ้าน้อยต้น ณ เชียงใหม่ นําไปสู่ 
ภาคเหนือนั้นบางท่านเล่าว่าเป็นเม็ดลําไยที่พระเจ้าแผ่นดินจีนส่งมาถวายพระมหากษัตริย์ไทย แต่บางท่านก็ 
บอกว่าที่แท้พันธุ์ที่เจ้าน้อยต้นนําไปนั้นนําไปจากตรอกจันทร์ 

สําหรับความเป็นมาของลําไยที่ไปปลูกในจังหวัดลําพูนนั้น มีเรื่องเล่าสืบกันมาว่า ในสมัยรัชกาลที่ 5 นั้นทาง 
ลําพูนและเชียงใหม่ยังมีเจ้าผู้ครองนครอยู่ เวลาที่เจ้าผู้ครองนครไปเฝ้าในหลวงก็ต้องเดินทางด้วยเรือไปตาม 
แม่น้ําปิง คราวหนึ่งเมื่อเจ้าดารารัศมี พระราชชายาเสด็จฯกลับกรุงเทพ หลังจากเสด็จฯไปเยือนเชียงใหม่และ 
ประทับอยู่ ณ ที่นั้นชั่วระยะหนึ่ง มีลูกเรือ ชื่อ นายช่วง ได้ตามเสด็จฯมาด้วย เมื่อได้เฝ้าฯพระบาทสมเด็จพระ 
จุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัวแล้ว เจ้าดารารัศมีพระราชชายาได้รับพระราชทานพวงลําไยผลใหญ่พวงหนึ่ง ซึ่งนับว่า 
เป็นของบรรณาการมาถวายจากประเทศจีน นายช่วงลูกเรือของพระราชชายาฯ จึงพลอยได้รับประทานลําไย 
นั้นด้วย และก็ปรากฏว่าติดใจในรสชาติของลําไยนั้นเป็นอย่างมาก ถึงกับเก็บเม็ดลําไยนั้นนําติดขึ้นยังเมือง 
เหนือด้วย เมื่อถึงบ้านนายช่วงก็นําเม็ดลําไยพันธุ์ดีนั้นปลูกลงแผ่นดินเมืองเหนือครั้งแรกที่บ้านน้ำโจ้ ตําบลดอน 
แก้ว ในเขตอําเภอสารภี จังหวัดเชียงใหม่ ต่อมาลําไยต้นนั้นก็เจริญเติบโตแล้วออกผลแพร่พันธุ์กันสืบมา อันว่า 
บ้านน้ำโจ้นั้นถึงแม้จะเป็นเขตจังหวัดเชียงใหม่ก็ตาม แต่มีอาณาเขตติดกับบ้านหนองช้างคืน ตําบลป่าขาม 
จังหวัดลําพูน ต่อมาขุนเข้ม ขามขัณฑ์ กํานันตําบลป่าขามจึงได้นําเม็ดลําไยจากตต้นแรกที่นายช่วงนํามาปลูก 
นั้น มาปลูกไว้ที่บ้างหนองข้างคืน ตําบลป่าขามเป็นครั้งแรก นี้ก็นับว่าเป็นลําไยต้นแรกท่ีเข้ามาปลูกในเขต 
จังหวัดลําพูน ลําไยต้นนี้ในปัจจุบันยังอยู่ที่บ้านหนองช้างคืน เรียกกันว่า “ลําไยต้นหมื่น” เพราะลาํไยต้นนี้ต้น 
เดียวเคยทํารายได้ให้แก่เจ้าของถึงหมื่นกว่าบาทเพียงฤดูเดียวเท่านั้น จากนั้นมาก็นับว่าพันธุ์ลําไยชั้นดีคืออึดอ 
ก็ได้แพร่พันธุ์ไปทั่วจังหวัดลําพูน จนลําพูนกลายเป็น “เมืองแห่งลําไย”  

ประวัติและที่มาของแยม 

 

แยม เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปจากจากผลไม้ซึ่งอาจเป็นผลไม้ทั้งผล ผลไม้เป็นขึ้น เนื้อผลไม้ หรือผลไม้ปั่น ผสม 
กับนำ้ตาลหรือ เสารให้ความหวาน (Sweetener) ชนิดอื่น จะผสมน้ำผลไม้หรือน้ำผลไม้เข้มข้นด้วยก็ได้ มี 
ลักษณะเป็นเจล แยมมีลักษณะกึ่งเหลวมีความข้นเหนียวพอเหมาะ สามารถปาดหรือทาบนขนมปังได้ 

  ส่วนมาร์มาเลต คือ แยม ที่ทําจากผลไม้ตระกูลส้มซึ่งอาจเป็นผลไม้ท้ังผล ผลไม้เป็นชิ้น เนื้อผลไม้ หรือผลไม้
ปัน่ ผสมกับเปลือกหรือเนื้อผลไม้ชั้นบางๆ และน้ำตาล หรือจะผสมน้ำผลไม้ตระกูลส้มด้วยก็ได้ 
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  การแปรรูปแยมเป็นการถนอมอาหารโดยการใช้น้ำตาลความเข้มข้นสูงเพ่ือลดควอเตอร์แอคทิวิตี้ (water 
activity) และมีค่า pH ต่ำ เพ่ือป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์ จัดอยู่ในกลุ่ม intermediate moisture food 

  การเกิดเจล ของแยม เกิดจาก กรด น้ำตาล และเพกทิน (pectin) ผสมกันในสัดส่วนที่เหมาะสม โดย กรด 
น้ำตาล และเพกทิน เป็นส่วนประกอบที่มีอยู่แล้วในผลไม้ แต่อาจมีสัดส่วนที่ไม่เหมาะสม 

คุณภาพหรือมาตรฐานของแยม 

  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 213) พ.ศ. 2543 เรื่อง แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด ในภาชนะ 
บรรจุที่ปิดสนิท กําหนดให้ แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด ที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่ปิดผนึกสนิทต้องมีคุณภาพและ 
มาตรฐาน ดังต่อไปนี้  

1.มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของแยม เยลลี่ หรือมาร์มาเลด แล้วแต่กรณี  

2.มีสารที่ละลายได้ไม่น้อยกว่าร้อยละ 65 (หรือ 65 องศาบริกซ์) ของน้ำหนัก  

3.มีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) อยู่ระหว่าง 2.8 ถึง 3.5  

4.ไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค (pathogen) 

5.ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์หรือสารเป็นพิษอ่ืนในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ  

6.ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์ม (Coliform) น้อยกว่า 3 ต่อแยม เยลลี่ หรือมาร์มาเลด 1 กรัม แล้วแต่ 
กรณี โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)  

7.ไม่มีวัตถุที่ให้ความหวานชนิดอ่ืนนอกจากน้ำตาล  

8.ตรวจพบสารปนเปื้อนดังต่อไปนี้ได้ไม่เกิน  

8.1 ตะกั่ว 1 มิลลิกรัม ต่อแยม เยลลี่ หรือมาร์มาเลด 1 กิโลกรัม  

8.2 ดีบุก 250 มิลลิกรัม ต่อแยม เยลลี่ หรือมาร์มาเลด 1 กิโลกรัม (คํานวณเป็น Sn)  

วิธีการทําแยมทั่วไป  

ในที่นี้เราจะยกตัวอย่างการทําแยมผลไม้เพราะเป็นแยมที่คนนิยมทํากันมาก มีขั้นตอนการทําดังนี้ 

ส่วนผสม 

• ผลไม้ (หรือแซ่แข็ง) 1 กิโลกรัม                 • น้ำสะอาด 1/2 ถ้วย 

• เจลาตินชนิดแผ่น 3 แผ่น (แช่น้ำเย็นจนนิ่ม)  ∙ น้ำตาลทราย 400 กรัม 

วิธีทําแยมผลไม้  

1. ใส่ผลไม้ ลงในหม้อ นําขึ้นตั้งไฟ จากนั้นเติมน้ำลงไป ตามด้วยน้ำตาลทราย ต้มให้เดือดและหมั่นคนเป็น 
ระยะ ๆ เคี่ยวจนผลไม้เริ่มนิ่ม จากนั้นกรองเอาเนื้อผลไม้ ออกพักไว้ 
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2.เคีย่วน้ำต่อจนเริ่มงวด (วิธีสังเกตคือ ยกไม้พายขึ้นจะไม่เป็นหยดแต่จะเป็นเส้นหนืด ๆ) แล้วปิดไฟ ยกลงจาก 

3.ใส่เจลาตินแผ่นที่แช่น้ำเย็นจนนี่มแล้วลงไปคนผสมให้ละลายเข้ากันดี  

4. ใส่เนื้อผลไม้ ที่พักไว้ลงไป คนผสมให้เข้ากัน (หากต้องการให้เนื้อแยมเป็นลิ่มหรือแน่นกว่านี้ให้เพิ่มเจลาติน 
ลงไปได้) ทิ้งไว้ให้เย็น เก็บใส่ภาชนะแล้วน้าแช่ตู้เย็น 

ประโยชน์สรรพคุณของลําไย  

สรรพคุณของลําไย 

- ช่วยให้หลับสบายและช่วยในการเจริญอาหาร  

- ช่วยรักษาอาการหวัด ด้วยการนําใบมาชงกับน้ำร้อนดื่ม  

- ช่วยรักษาโรคมาลาเรีย ด้วยนําใบสดประมาณ 20 กรัม น้ำ 2 แก้วผสมเหล้าอีก 1 แก้ว นํามาต้มรวมกันให้ 
เดือดจนเหลือน้ำ 1 แก้วแล้วนํามากิน 

- ช่วยรักษาแผลเน่าเปื่อย บรรเทาอาการคัน ด้วยนําเมล็ดไปเผาให้เป็นเถ้าแล้วนํามาทา  

- ช่วยรักษาอาการท้องร่วง ด้วยการนําเปลือกของต้นที่มีสีน้ำตาลอ่อนใช้ต้มเป็นยา  

- ช่วยรักษาโรคริดสีดวงทวาร ด้วยการนําใบลําไยมาชงกับน้ำร้อนดื่ม 

- ใช้เป็นยาแก้โรคต่าง ๆ ที่เกี่ยวกับหนอง ด้วยการนําใบสดประมาณ 20 กรัมไปต้มกับน้ำด่ืม 

- แก้ปัญหาอาการตกขาว ด้วยการนํารากมาต้มน้ำหรือเคี้ยวให้ค้นผสมกิน 

- ช่วยขับพยาธิเส้นด้าย ด้วยการนํารากมาต้มน้ำหรือเคี้ยวให้ค้นผสมกิน 

- ช่วยรักษาปัสสาวะขัด ด้วยการนําเมล็ดมาทุบให้แตกแล้วต้มน้ำกิน แต่ต้องลอกเปลือกสีดําออกก่อน 

- ดอกลําไยใช้เป็นยาขับปัสสาวะ สลายก้อนนิ่วในไตได้  

- แก้อาการวิงเวียนศีรษะอ่อนเพลีย เพิ่มความสดชื่น ด้วยนําเปลือกผลที่แห้งแล้วมาต้มน้ำกิน  

- ช่วยรักษาแผลหกล้ม โดนมีดบาด ด้วยการใช้เมล็ดบดเป็นผงแล้วนํามาพอกห้ามเลือด จะช่วยแก้ปวดได้ด้วย 
แต่ต้องเอาเปลือกสีดําออกก่อน  

- ช่วยรักษาแผลไฟไหม้น้ำร้อนลวก ด้วยการนําเปลือกผลที่แห้งแล้วมาเผาเป็นเถ้าหรือบดให้เป็นผงแล้วนํามา 

โรยที่บาดแผล 

- ช่วยรักษาแผลมีหนอง สมานแผล ห้ามเลือด แก้ปวด ด้วยการนําเมล็ดมาต้มหรือบดเป็นผงน้ำมารับประทาน 
ช่วยรักษากลากเกลื้อน ด้วยการใช้เมล็ดชุบน้ำส้มสายชูที่หมักด้วยข้าวแล้วนํามาถู แต่ทั้งนี้ต้องลอกเปลือกสีดำ
ออกก่อน 
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- ช่วยรักษาแผลเรื้อรังและมีหนอง ด้วยการนําเมล็ดไปเผาเป็นเถ้า แล้วนํามาผสมกับน้ำมะพร้าวทาบริเวณท่ี 
เป็น 

- เป็นยาบํารุงม้าม เลือดลม หัวใจ บํารุงร่างกาย นอนไม่หลับ อาการอ่อนเพลีย ด้วยนําเนื้อหุ้มเมล็ดมาต้มน้ำ 
กินหรือนํามาแช่กับเหล้า 

- ลําไยอบแห้งมีสารต่อต้านอนุมูลอิสระที่ช่วยยับยั้งสารก่อมะเร็ง  

- ช่วยลดอนุมูลอิสระในเม็ดเลือดขาว ลําไยมีสารออกฤทธิ์ที่ช่วยฆ่าเซลล์มะเร็งลําไส้ใหญ่ได้ 

-มีสารช่วยลดการเสื่อมสลายจากข้อเข่า 

- ลําไยมีวิตามินบี 12 ที่มีส่วนช่วยในการบํารุงประสาทและสมอง  

- ลําไยมีธาตุแคลเซียมสูง มีส่วนช่วยในเรื่องของทําให้กระดูกและฟันแข็งแรง  

- ลําไยมีธาตุฟอสฟอรัสที่มีส่วนช่วยบรรเทาอาการปวดจากข้ออักเสบได้  

- ลําไยมีธาตุโซเดียม ช่วยให้เส้นประสาทและกล้ามเนื้อทํางานได้อย่างเป็นปกติ 

- ลําไยมีธาตุโพแทสเซียมที่มีส่วนช่วยให้มีสติปัญญา จิตใจร่าเริงแจ่มใสได้ โดยการส่งออกซิเจนไปเลี้ยงที่สมอง 
- ลําไยมีธาตุเหล็กซ่ึงช่วยป้องกันอาการอ่อนเพลียของร่างกาย  

- ลําไยมีแร่ธาตุทองแดงที่มีส่วนช่วยให้ร่างกายมีพลังงาน โดยการช่วยให้ร่างกายดูดซึมธาตุเหล็กได้อย่างมี 
ประสิทธิภาพ 

ประโยชน์ของลําไย 

- ใช้รับประทานสดเป็นผลไม้ในยามว่าง อร่อยมาก ๆ  

- น้ำลําไยช่วยเพิ่มความสดชื่นให้แก่ร่างกาย  

- ใช้ทําเป็นอาหารก็ได้ เช่น ข้าวเหนียวเปียกลําไย ลําไยลอยแก้ว วันลําไย เป็นต้น  

- ลําไยเป็นผลไม้ท่ีให้พลังงานสูงมาก เนื่องจากมีน้ำตาลหรือคาร์โบไฮเดรตในปริมาณมาก  

- ลําไยมีวิตามินซีที่มีส่วนช่วยในการบํารุงผิวและเป็นสารต่อต้านอนุมูลอิสระ 

- ลําไยแห้งมีส่วนช่วยยับยั้งการสร้างเม็ดสีผิวได้ดีกว่าการใช้สารเคมี 
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บทที่3 

อุปกรณ์และวิธีการดําเนิดการ 

การจัดทําโครงงานแยมลําไยเพื่อสุขภาพ 

วิธีการดําเนินโครงงานมีข้ันตอนการดําเนินงานดังนี้  

1.วัสดุอุปกรณ์ เครื่องมือและวัตถุดิบ  

1.1 วัสดุอุปกรณ์  

- หม้อ(สําหรับใช้ต้ม)                                                - ขวดโหล                                                                                        
- ทัพพี                                                                - มีด 

1.2 วัตถุดิบ  

- เนื้อลําไยหุ้น 500 กรัม                                          - แป้งข้าวโพด 

- น้ำตาลทราย 

2.วิธีการทํา  

นำลําไยลูกส่วง ที่มีราคาต่ํามาแกะเปลือกและเม็ดออกและเนื้อลําไยที่แกะเปลือกแล้วมาล้างน้ำสะอาด จากนั้น 
นําออกมาพักไว้ จากนั้นนําเนื้อลําไยมานั้นให้เป็นชิ้นเล็กเพ่ือง่ายต่อการทําเป็นแยม 

 

 

 

 

 

 

นําแป้งข้าวโพดมาผสมกับน้ำเล็กน้อยพอให้ละลาย จากนั้นพักท้ิงไว้ 
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น้ำหม้อมาว่างบนเตาแก็สแล้วใส่เนื้อลําใยหัน กับน้ําเล็กน้อย จากนั้นตั้งไฟอ่อนๆ เกี่ยวต่อไปจนกว่าเนื้อลําไย
จะเป็นเนื้อเดียวกัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เมื่อลําไยเป็นเนื้อเดียวกันก็ใส่น้ําตาลลงไป เคี่ยวต่อจนน้ำตาลละลายหมดก็ใส่น้ำแป้งข้าวโพดลงไปและเที่ยวจน 
แป้งสุก 

 

 

 

 

 

 

เมื่อเนื้อลําไยเหนียวก็พักทิ้งไว้จนเย็นจากนั้นตักใส่ขวดโหลและเก็บไว้กินกับขนมปัง 
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บทท่ี4 

ผลการดําเนินงาน 

  ในการจัดทําโครงงาน เรื่องแยมลําไยเพ่ือสุขภาพ ทางคณะผู้จัดทําได้มี ผลการดําเนินงาน ตามข้ันตอนที่ทาง 

คณะผู้จัดทําได้วางแผนเอาไว้ ดังนี้ 

1.หาปัญหา และแนวทางการแก้ไขปัญหา 

วางคณะผู้จัดทําได้หาปัญหาที่เกิดในชุมชน โดยทางคณะผู้จัดทําได้ได้พบกับปัญหาราคาลําไยลูกล่วงตกต่ำ 

ทางเราจึงเสาะหาวิธีการแก้ไขปัญหานี้โดยการ นําลําไยลูกล่วงมาแปรรูปเป็นแยมลําไยเพ่ือเพ่ิมราคา คุณภาพ 
และยึดเวลาการหมดอายุของผลิตภัณฑ์ให้สามารถเก็บรักษาได้นาน 

2. วางแผนการดําเนินงาน 

ทางคณะผู้จัดทําได้วางแผนงานตามความเหมาะสมและว่าแผนอย่างรอบคอบเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มี ประโยชน์
และมีคุณภาพสูงสุดโดยมีขั้นตอนการวางแผนดังนี้  

1.หาปัญหาที่เกิดขึ้น และหาวิธีการแก้ไขปัญหา  

2. หาข้อมูลและสิ่งที่ใช้อ้างอิงในการทําโครงงาน  

3.หาวัสดุ อุปกรณ์และสิ่งที่จะใช้ทําโครงงาน และลงมือปฏิบัติงาน  

4. ทดสอบคุณภาพ วันและเวลาการหมดอายุของผลิตภัณฑ์  

5.สรุปโครงงานและนําไปเผยแพร่  

3. หาข้อมูลที่ใช้ประกอบการทําโครงงาน 

  ทางคณะผู้จัดทําได้หาข้อมูลของลําไย และการทําแยมรวมถึงประโยชน์ คุณภาพของลําไยและแยมเพ่ือใช้ 
อ้างอิงในการจัดทําโครงงาน ข้อมูลต่างที่ทางคณะผู้จัดทําได้หามานั้นทางเราได้หาข้อมูลมาจาก Internet จาก 
หลากหลาย เว็บไซต์เพ่ือหาข้อมูลและแนวทางท่ีดีที่สุด  

4.ลงมือปฏิบัติงานตามสิ่งที่วางแผนเอาไว้ 

  ช้างคณะผู้จัดทําได้ทําตามแบบแผนที่วางเอาไว้ โดยการทํางานของเรานั้นมีความผิดพลาดเล็กน้อยแต่ทาง 
คณะก็ได้หาแนวทางการแก้ไขปัญหา จนได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ 

5. ทดสอบประสิทธิภาพ 

  ทางผู้จัดทําได้ทดสอบคุณภาพและวันเวลาการหมดอายุของผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้ได้คุณภาพและวันเวลา การ
หมดอายุที่ถูกต้องที่สุด ปลอดภัยที่สุดเพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค  
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6. นําไปแจกจ่ายและสรุปผลการดําเนินงาน 

  ทางคณะผู้จัดทําได้นําผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพไปแจกจ่ายให้กับชาวบ้านในชุมชนเพ่ือจะได้ทดสอบรสชาติและ 
ความพึงพอใจของผู้ที่ได้บริโภค และผลตอบรับออกมาดีชาวบ้านรู้สึกพอใจกับผลิตภัณฑ์ชิ้นนี้ทางเราจึงนํา 
วิธีการทําและแนวทางต่างๆที่ได้รับมาจาก Internet มาเผยแพร่ให้กับชาวบ้านที่อยากจะนําความรู้และ 
แนวทางต่างๆมาปรับใช้กับวิถีชีวิตของตนแล้วนํารายได้ต่างมาจุนเจือครอบครัวของตนและ สามารถนําความรู้ 
ที่ได้มาปรับเปลี่ยนรูปแบบ รสชาติ เพื่อให้เหมาะกับตน 
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บทที่ 5 

สรุปการดําเนินงานและข้อเสนอแนะ 

 การจัดทําโครงงานแยมลําไยเพ่ือสุขภาพมีสรุปการดําเนินงานและข้อเสนอแนะ ดังต่อไปนี้  

1.สรุปการทําแยมลําไยเพื่อสุขภาพ 

  แยมลําไยเพ่ือสุขภาพ มีรสชาติที่หวานพอดีไม่หวานเกินไปและมีเนื้อสัมผัสที่เหมาะกับการกินคู่กับขนมปัง 
อีกท้ังยังสามารถเก็บรักษาไว้ได้เป็นเวลา 10เดือน(ถ้าแช่ในตู้เย็น)นอกจากนั้นยังสามารถทําเพ่ือหารายได้แสง 
ได้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์อีกท้ังยังได้รับความร่วมมือและความสามัคคีของกลุ่มอีกด้วย  

2.การทดสอบหาประโยชน์ คุณภาพและรสชาติแยมลําไยเพื่อสุขภาพ  

  ในการทดสอบการทําแยมลําไยเพื่อสุขภาพ ทางคณะผู้จัดทําได้มีการทดสอบประโยชน์ คุณภาพและรสชาติ 
แยมลําไยเพ่ือสุขภาพ ตามหัวข้อต่อไปนี้  

2.1 การทดสอบหาประโยชน์ 

  ทางคณะผู้จัดทําได้หาข้อมูลเกี่ยวกับประโยชน์ของแยมลําไยจาก Internet และนํามาอ้างอิงในการทํา 
โครงงานเล่นนี้ 

2.2 การทดสอบหารสชาติ 

  ทางคณะผู้จัดทําได้ทดสอบหารสชาติของแยมลําไยโดยการชิมหลังจากทําเสร็จ ถ้ารสชาติยังไม่หวานพอทาง 
คณะผู้จัดทําจึงเพ่ิมน้ำตาลหรือน้ําหญ้าหวานลงไปเพ่ือเพ่ิมรสชาติหวานให้พอดีกับความต้องการของผู้บริโภค 

2.3 การทดสอบหาคุณภาพ และระยะเวลาการเก็บรักษา 

  ทางคณะผู้จัดทําได้นําแยมลําไยไปเก็บรักษาไว้ในตู้เย็นเป็นเวลา 1 อาทิตย์ หลังจาก1อาทิตย์ได้ลองน้ำแยม 
ลําไยที่แช่ตู้นําไปแช่เพิ่มไปอีก1เดือน 

3.ผลการประเมินประสิทธิภาพของแยมลําไยเพื่อสุขภาพ 

  การประเมินประสิทธิภาพของแยมลําไยเพ่ือสุขภาพ ได้มีผลการประเมินประสิทธิภาพต่างๆตามหัวข้อ 

ต่อไปนี้ 

3.1 ผลการประเมินประโยชน์ของแยมลําไยเพ่ือสุขภาพ 

สามารถเพ่ิมรสชาติของ ขนมปังให้มีความอร่อยและยังสามารถนําไปต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์และ 

แยมลําไยสามารถเพ่ิมรสชาติของหาไปขายเพ่ือนําเงินที่ได้ไปจุนเจือครอบครัว 
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3.2 ผลการประเมินรสชาติของแยมลําไยเพ่ือสุขภาพ 

  แยมลําไยท่ีทางคณะผู้จัดทําได้ลองหารสชาติที่พอเหมาะ ผลปรากฏว่า รสชาติของแยมลําไยมีรสชาตทเม 
หวานมากเกินไปพอเหมาะกับการกินคู่กับขนมปังแถมยังมีกลิ่นเละรสของลําไยที่เป็น 1ในวัสดุดิบสําคัญอีกด้วย
3.3 ผลการประเมินคุณภาพ และระยะเวลาการเก็บรักษาของแยมลําไยเพ่ือสุขภาพ 

  แยมลําไยท่ีทางคณะผู้จัดทําได้ทําการทดสอบนั้น ผลปรากฏว่า แยมลําไยสามารถคงสภาพอยู่อยู่ได้ 10เดือน 
(ถ้าแช่ไว้ในตู้เย็น)  

4.อุปสรรคในการทํางาน 

  ทางคณะผู้จัดทําได้พบกับอุปสรรคมากมายที่เกิดขึ้นดังนี้  

1.แป้งข้าวโพดไม่สุก 

  ทางคณะผู้จัดทําได้พบกับปัญหาที่แป้งข้าวโพดที่ผสมกับน้ำและใส่ในแยมลําไย ยังไม่สุกพอจึงทําให้เนื้อสัมผัส 
มีความฝาดและมีรสชาติของแป้งที่ยังไม่สุกพอ วิธีแก้ไข เพ่ิมระยะเวลาในการเค้ียวแป้งกับแยมลําไยจนกว่า
แป้งจะสุกดี ก่อนจึงค่อยนําออกมาพัก 

2.รสชาติ 

  ทางคณะผู้จัดทําได้พบกับปัญหาที่รสชาติของแยมยังไม่หวานพอ วิธีแก้ไข เพ่ิมน้ำตาลทรายหรือน้ำหญ้าหวาน 
ทีม่ีรสชาติหสานลงไปเพ่ิมจนมีรสชาติที่พอเหมาะพอดีกับความ ต้องการของผู้บริโภค 
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บรรณานุกรม 

ข้อมูลต่างๆที่จัดอยู่ในโครงงานเล่มนี้ ทางคณะผู้จัดได้หาข้อมูลจาก 

ข้อมูล ของลําไย แหล่งที่มาคือ 

to://www.arda.or.th/kasetinfo/Logan/index.php?option=com contents 110-12-07-03-13-
47&catid=1.001&itemid=1 

ข้อมูล ของแยม แหล่งที่มาคือ 

https://cooking.kapook.com/view133741.html 
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