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ชื่อโครงงาน  :    การพัฒนาแผนขาวเมาอบกรอบสูตรลดโซเดียม 

ชื่อผูจัดทำ             :   นาย สิรดนัย           เหรียญทอง        

                         : นาย ธีรโชติ           ล่ำชัยประเสริฐ 

                          :    นางสาวรวรินทร       เจริญชัย 

                          :    นางสาวคีรฎรา         ฤกษศุภสมพช 

                          :    นางสาวอุรัสยา         ประทุม                        

ครูที่ปรึกษา      :    นายวัฒนชัย         เลิศปญญาโชคชัย 

       :    นางสริิพรรณ           กันมาเวียง 

                          :    นางสาววิไลวรรณ        ศรีวิชา 

ปที่จัดทำ          :    ปการศึกษา 2567                                

สถานศึกษา           :    วิทยาลัยอาชีวศึกษาเอ่ียมละออ  กรุงเทพมหานคร 

 

บทคัดยอ 

                       การทำโครงงานในครั้งนี้เปนการทำโครงงานประเภทการทดลอง มีวัตถุประสงคเพ่ือ 

1) ศึกษาอัตราสวนผสมที่เหมาะสม ในการทำผลิตภัณฑแผนขาวเมาอบกรอบสูตรลดโซเดียม 2) 

ศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑแผนขาวเมาอบกรอบสูตรลดโซเดียม โดยไดนำ

สูตรการผลิตสูตรขนมขบเคี้ยว ประเภทขาวตังอัดพิมพ จากเอกสารตำรา มาดัดแปลงเพ่ือใชเปนสูตร 

ผลิตภัณฑตนแบบ พัฒนาสวนผสม โดยใช วัตถุดิบจากธรรมชาติที่มีปริมาณโซเดียมต่ำ เชนขาวเมา 

แบงสาลี ลูกเดือย ใบยานาง อาโวคาโด และสวนผสมอื่น จำนวน 3 สูตร นำสูตรที่ดีที่สุดมาทำ

ผลิตภัณฑแผนขาวเมาอบกรอบสูตรลดโซเดียม และ ทดสอบความพึงพอใจของผูบริโภค จำแนกตาม

เพศ อายุ สถานภาพ ประชากรที่ใชในการวิจัยคือ ครูผูสอน นักเรียน นักศึกษา เจาหนาที่ ของ

วิทยาลัยอาชีวศึกษาเอี่ยมละออ และบุคคลในชุมชนใกลเคียง สุมกลุมตัวอยาง 40 คน โดยวิธีสุม

อยางงาย วิเคราะหขอมูลโดยคารอยละ และ คาเฉลี่ยเลขคณิต สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

               ผลการศึกษาพบวา การพัฒนาอัตราสวนผสมที่เหมาะสมในการทำผลิตภัณฑแผน

ขาวเมาอบกรอบสูตรลดโซเดียม ที่ดีที่สุด คือสูตร 2 และการสอบถามความพึงพอใจ ผลิตภัณฑแผน

ขาวเมาอบกรอบสูตรลดโชเดียม สูตรที่ดีที่สุด พบวา ดานคุณลักษณะ ผูตอบแบบสอบถามมีความพึง

พอใจตอรสชาติของผลิตภัณฑมากที่สุด  ( χ = 4.62) ดานการผลิตเพื่อการคา ผูตอบแบบสอบถาม

คาดหวังวาผลิตภัณฑจะมีประโยชนตอสุขภาพไดรับการยอมรับมากที่สุด(( χ = 4.7) 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

 การทำโครงงานวิทยาศาสตร เรื่องการพัฒนาแผนขาวเมาอบกรอบสูตรลดโซเดียม สำเร็จ

สมบูรณได เนื่องจากไดรับความกรุณาอยางดียิ่ง จากคณะผูบริหารที่วิทยาลัยอาชีวศีกษาเอี่ยมละออ

ใหการสนับสนุนในการทำวิจัยในครั้งน้ี ครูวัฒนชัย  เลิศปญญาโชคชัย ครูวิไลวรรณ ศรีวิชา ครูแผนก

อาหารและโภชนาการ ครูสิริพรรณ กันมาเวียง ครูกลุมวิชาสามัญสัมพันธ ที่กรุณาใหคำแนะนำ ทั้งใน

ดานทฤษฎี การปฏิบัติการทดลอง การเก็บขอมูล การวิเคราะหขอมูล ตลอดจนแกไขขอบกพรอง

ตางๆ และเอาใจใสดวยดีเสมอมา ผูจัดทำขอขอบพระคุณเปนอยางสูงไว ณ โอกาสน้ี 

ขอบคุณคณะครู บุคลากร  เจาหนาที่ วิทยาลัยอาชีวศึกษาเอี่ยมละออ และบุคคลในชุมชน

ใกลเคียง ที่ไดใหความรวมมือในการทดสอบและประเมินแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับการการพัฒนา

แผนขาวเมาอบกรอบสูตรลดโซเดียม จนทำใหการศึกษาสำเร็จไดดวยดี 

 

 

คณะผูจัดทำ 
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สารบญั 

                                                                                               หนา 

บทคัดยอภาษาไทย ก 

กิตติกรรมประกาศ ข 

สารบัญ ค 

สารบัญตาราง ง 

สารบัญภาพ ฉ 

บทที่  1   บทนำ                                                                                           1 

             ที่มาและความสำคัญของโครงงาน 1 

จุดมุงหมายของการศึกษาคนควา 1 

สมมติฐานของการศึกษาคนควา 

ขอบเขตของการศึกษาคนควา 

ตัวแปรที่จะศึกษา                                                                                                                

2 

2 

นิยามเชิงปฏิบัติการ 3 

บทที่  2    เอกสารที่เกีย่วของ 4 

โซเดียม 4 

แบงอเนกประสงค 6 

ขาว 7 

             ลูกเดือย 9 

ยานาง 10 

อาโวคาโด 11 

มะกรูด 13 

             น้ำตาล 15 

             หญาหวาน 16 

             กะทิ 17 

             เกลอื 18 

            นำมนัพืช 19 

งานวิจัยที่เกี่ยวของ 20 

  

2 



ง 

 

 

 

สารบญั (ตอ) 

 

 

 

หนา 

บทที่  3    อุปกรณและวิธีการศึกษาคนควา 22 

             เตรยีมวัสดุ/อุปกรณ   22   

             ขั้นตอนการดำเนินงาน 23 

             เครือ่งมือที่ใชในการวิจัย   28 

              การเก็บรวบรวมขอมูล 29       

 การวิเคราะหขอมูล 

              สถติิที่ใชในการวิเคราะหขอมูล 

29 

29 

  

บทที่  4    ผลการศึกษาคนควา 30 

บทที่  5    สรุปผล และอภิปรายผล 22 

สรุปผลการศึกษา 22 

อภิปราผลการศึกษาทดลอง 22 

ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 23 

ขอเสนอแนะ 23 

บรรณานุกรม 24 

ภาคผนวก  

      ภาคผนวก ก  แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั Hedonic scale 9  

      ภาคผนวก ข  แบบสอบถามความคิดเห็นเกี่ยวกับแผนขาวเมาอบกรอบสูตร   

                       ลดโซเดียม 

 

      ภาคผนวก ค  ประมวลภาพการศึกษาทดลอง ขาวเมาอบกรอบสูตร   

                       ลดโซเดียม 
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สารบญัตาราง 
 

ตารางที ่   หนา 

1 ความตองการโซเดียมตามวัย และสภาวะรางกาย    

2 ปริมาณสารอาหารแปงสาลีอเนกประสงค สวนที่รับประทานได 100 กรัม    

3 ปริมาณสารอาหารขาวเมา(ขาวเหนียว) สวนที่รับประทานได 100 กรัม   

4 ปริมาณสารอาหารลูกเดือย สวนที่รับประทานได 100 กรัม  

5 ปริมาณสารอาหาร ยานาง สวนที่รับประทานได 100 กรัม  

6 ปริมาณสารอาหารอาโวคาโด สวนที่รับประทานได 100 กรัม  

7 ปริมาณสารอาหารมะกรูด สวนที่รับประทานได 100 กรัม  

8 สวนผสมในการทำแผนขาวเมาอบกรอบสูตรลดโซเดียม(สตูรมาตรฐาน)  

      9        สวนผสมในการทำแผนขาวเมาอบกรอบสูตรลดโซเดียม(สูตรพัฒนา) 

    10        แสดงคุณลักษณะของแผนขาวเมาอบกรอบสูตรลดโซเดียม(สตูรมาตรฐาน) 

    11        แสดงคะแนนเฉลี่ยที่ไดจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส (สูตรมาตรฐาน) 

    12        แสดงคุณลักษณะของแผนขาวเมาอบกรอบสูตรลดโซเดียม(สตูรพัฒนา) 

    13        แสดงคะแนนเฉลี่ยที่ไดจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส (สูตรพัฒนา) 

    14        แสดงปริมาณโซเดียมในแผนขาวเมาอบกรอบ สูตรพัฒนา 

    15        แสดงความถี่ รอยละของผูตอบแบบสอบถาม (N=40) จำแนกตามเพศ 

    16        แสดงความถี่ รอยละของผูตอบแบบสอบถาม (N=40) จำแนกตาม 

               สถานภาพ 

    17       แสดงความถี่ รอยละของผูตอบแบบสอบถาม (N=40) จำแนกตามอายุ 

    18       ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามดานคุณลักษณะผลิตภัณฑ 

              แผนขาวเมาอบกรอบสูตรลดโซเดียม 

    19       ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามดานการผลิตเพ่ือการคา 
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สารบญัภาพ 

 
ภาพที ่  หนา 

1 แปงสาสี  

2 ขาวเมา  

3 ลูกเดือย  

4 ยานาง  

5 อาโวคาโด  

6 ใบมะกรูด  

7 น้ำตาลแคลอรต่ีำ  

8 หญาหวาน  

9 ขั้นตอนการศึกษาเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑแผนขาวเมาอบกรอบสูตรลดโซเดียม  

10 กระบวนการผลิตแผนขาวเมาอบกรอบสูตรลดโซเดียม (สตูรมาตรฐาน)  

11 กระบวนการผลิตแผนขาวเมาอบกรอบสูตรลดโซเดียม (สตูรพัฒนา)  

12 ผลิตภัณฑแผนขาวเมาอบกรอบสูตรลดโซเดียม (สูตรมาตรฐาน)  

13 คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผสั ผลิตภัณฑแผนขาวเมาอบกรอบสูตรลด

โซเดียม (สูตรมาตรฐาน) 

 

14 ผลิตภัณฑแผนขาวเมาอบกรอบสูตรลดโซเดียม (สูตรพัฒนา)  

15 คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผสั ผลิตภัณฑแผนขาวเมาอบกรอบสูตรลดโช

เดียม (สูตรพัฒนา) 

 

16 ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามตอผลติภัณฑดานคุณลักษณะของ

ผลิตภัณฑ 

 

17 ความคิดเห็นของผูตอบแบบสอบถามตอผลติภัณฑ ดานการผลิตเพ่ือการคา  

18 สวนผสมแผนขาวเมาอบกรอบสูตรลดโซเดียม  

19 เตรียมสวนผสมแผนขาวเมาอบกรอบสูตรลดโซเดียม  

20 การทำแผนขาวเมาอบกรอบสูตรลดโซเดียม  

21 การทดสอบทางประสาทสัมผสั แบบ Hedonic scal 9 ระดับ โดยผูทดสอบ 

ที่มีประสบการณ 

 

22 การเผยแพร และการประเมินผลงานกับบุคคลากรในวิทยาลัย  

23 การเผยแพร และการประเมินผลงานกับบุคคลตาง ๆในชุมชนใกลเคียง  
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