
ขอ้เสนอโครงงาน เร่ือง เส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกั (Vegetable Noodles)

คณะผูจ้ดัทาํ

1.นางสาวภทัราพร เกาะทอง ม.5/1

2.นางสาวพสัวี ทองใบ ม.5/1

3.นางสาวศศิวมิล เป่ียมทอง ม.6/2

อาจารยท่ี์ปรึกษาโครงงาน

คุณครูวภิาวรรณ กงัใจ

คุณครูผกายวรรณ บุบผาวงษ์

โรงเรียนองครักษ์

ร่วมส่งโครงงานวิทยาศาสตร์ด้านนวัตกรรมอาหาร โครงการบ่มเพาะเยาวชนในชนบทให้เป็น

ผู้ประกอบการรุ่นเยาว์ด้านนวัตกรรมอาหาร ภายใต้มูลนิธิเทคโนโลยีสารสนเทศตามพระราชดําริ

สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี ร่วมกับ สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์

เทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี



ส่วนที่ 1 ข้อมูลท่ัวไป

1. ช่ือโครงงาน

(ภาษาไทย) เส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกั

(ภาษาองักฤษ) Vegetable Noodles

2. คาํสาํคญั (Keywords)

(ภาษาไทย) เส้นก๋วยเต๋ียว , ผงผกั , สุขภาพ

(ภาษาองักฤษ) Noodles , Vegetable Powder , Health

ส่วนที่ 2 ข้อมูลโครงงาน

1. แผนการดําเนินงาน

2.1 หลกัการและเหตุผล

ก๋วยเต๋ียวเป็นผลิตภณัฑอ์าหารเส้นชนิดหน่ึง นิยมบริโภคกนัอยา่งแพร่หลายทั้งในประเทศและ

ต่างประเทศ สามารถรับประทานเป็นอาหารทดแทนขา้วหรือขนมปังซ่ึงเป็นอาหารหลกัเน่ืองจากเป็น

อาหารท่ีใหพ้ลงังานสูง รับประทานง่ายไดทุ้กม้ือ สามารถปรุงไดร้วดเร็ว มีใหเ้ลือกหลากรสชาติ หา

ซ้ือ

ไดง่้ายและราคาถูก ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ชอบเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีลกัษณะเป็นเส้นยาว มีความเหนียวนุ่ม

เน้ือเส้นก๋วยเต๋ียวเรียบเนียนและไม่ขาดง่าย ซ่ึงคุณลกัษณะเหล่าน้ีข้ึนอยูก่บักรรมวธีิการผลิตท่ีมีหลาย

ขั้นตอนตั้งแต่ การแช่ขา้ว การโม่ การผสม การน่ึง การอบหมาดไล่ความช้ืน การบ่ม การตดัเส้น

ในลกัษณะแตกต่างกนั นอกจากน้ีการเลือกใชว้ตัถุดิบและการเสริมสร้างปรับปรุง คุณภาพกมี็ส่วน

สาํคญัต่อลกัษณะและคุณภาพของเส้นก๋วยเต๋ียวเช่นกนั ดว้ยวตัถุดิบท่ีใชเ้ป็นส่วนประกอบหลกัในเส้น

ก๋วยเต๋ียวท่ีไดจ้ากแป้งผสม ซ่ึงมีปริมาณอะไมโลสและคาร์โบไฮเดรตสูง จึงมีการทดลองใชแ้ป้งจาก

ผงผกัเสริมลงในส่วนผสมของแป้งผสมท่ีใชใ้นการทาํเส้นก๋วยเต๋ียวเพ่ือเพ่ิมมูลค่าทางโภชนาการ และ

เพ่ิมมูลค่าใหก้บัผลิตภณัฑห์รือเพ่ิมทางเลือกใหม่ใหก้บัผูบ้ริโภค เน่ืองจากปัจจุบนัคนส่วนมากมกัไม่

ชอบรับประทานผกัเพราะมีรสชาติขมและไม่อร่อย ทาํใหร่้างกายไม่แขง็แรงและเจบ็ป่วยไดง่้ายและ

ไม่มีภูมิคุม้กนัท่ีดี เน่ืองจากผกัมีวติามินและเกลือแร่ท่ีเป็นสารอาหารท่ีมีความจาํเป็นต่อร่างกาย ซ่ึง

สารอาหารเหล่าน้ีร่างกายของเราไม่สามารถสร้างไดเ้อง ตอ้งไดรั้บจากอาหารธรรมชาติ จนปัจจุบนัมี

การขายอาหารเสริมและวติามินขายในทอ้งตลาดเป็นจาํนวนมากทั้งยงัมีราคาแพง



ซ่ึงกลุ่มของพวกเรามีความสนใจในดา้นการทาํอาหารจึงมีความคิดท่ีจะนาํผงผกัมาผสมกบัแป้ง

ผสม แทนสีผสมอาหารท่ีเป็นอนัตรายต่อร่างกาย ทั้งยงัช่วยทาํใหผ้กัมีรสชาติท่ีดี น่ารับประทาน มี

คุณค่าทางโภชนาการ ทาํใหค้นท่ีไม่กินผกัมารับประทานผกัมากข้ึนและยงัช่วยลดปัญหาการขาด

สารอาหาร

2. วัตถุประสงค์

1) เพ่ือนาํผงผกัมาเป็นส่วนผสมในการทาํเส้นก๋วยเต๋ียว

2) เพ่ือศึกษาความพึงพอใจขอนกัเรียนมธัยมศึกษาปีท่ี 5/1 จาํนวน 10 คน

3) เพ่ือศึกษาอตัราส่วนท่ีเหมาะสมในการทาํเส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกั

3. คําถามการทดลอง

คาํถามการทดลอง ระเบียบวธีิการทดลอง กิจกรรม

1) เส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกัมีวธีิ

การผลิตอยา่งไร

ทาํการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียว

จากผงผกั

1) นาํแป้งขา้วจา้ว แป้งมนั

สาํปะหลงั และผงผกัมาผสมตาม

อตัราส่วน

2) ใส่นํ้ ามนัพืช

3) เทนํ้าสะอาดลงไป

4) คนจนส่วนผสมเขา้กนั

5) พกัเเป้ง 1 นาที

6) ตั้งไฟจนนํ้าเดือด ลดไฟกลาง

7) ใชถ้ว้ยตวงตกันํ้าเเป้งประมาณ

¼ ถว้ย นาํมาเทลงบนถาดกลมท่ี

ทานํ้ามนัพืชแลว้

8) ใส่ลงหมอ้น่ึงปิดฝาน่ึง 2 นาที

9) ใชท้พัพีแซะแป้งข้ึนมา

10) นาํแป้งท่ีไดเ้ขา้เคร่ืองรีดแป้ง

11) นาํเขา้เคร่ืองอบลมร้อน



2) ความพึงพอใจผูบ้ริโภคต่อ

เส้นก๋วยเต๋ียวเป็นอยา่งไร

ศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภค 1) เตรียมเส้นก๋วยเต๋ียว

จากผงผกั

2) ศึกษาความพึงพอใจต่อ

ผูบ้ริโภค

3) ผงผกัเเต่ละชนิดสามารถ

ผลิตเป็นเส้นก๋วยเต๋ียวไดไ้หม

การทดลองนาํผงผกัแต่ละชนิดมา

ทาํเส้นก๋วยเต๋ียว

เตรียมการทดลอง 5 สูตร

1. แป้งผสม : ผงผกั

อตัราส่วนร้อยละ 90:10

2. แป้งผสม : ผงผกั

อตัราส่วนร้อยละ 80:20

3. แป้งผสม : ผงผกั

อตัราส่วนร้อยละ 70:30

4. แป้งผสม : ผงผกั

อตัราส่วนร้อยละ 60:40

5. แป้งผสม : ผงผกั

อตัราส่วนร้อยละ 50:50

6. บนัทึกผลรสชาติ

4. กรอบการทดลอง

แป้งผสม : ผงผกั ⮕ -กระบวนการผลิต ⮕ -เส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกั

-ศึกษาอตัราส่วนท่ีเหมาะสม -ความพึงพอใจของผูบ้ริโภค

5. แนวคิด ทฤษฎี และสมมติฐานการทดลอง

ผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกั โดยใชสู้ตรต่างๆ จดัเกบ็เส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกัทั้งหมด 5 สูตร

ของเน้ือผกัแต่ละชนิดและ ทดสอบคุณสมบติัทางประสาทสมัผสัจากผูท้ดสอบจาํนวน 10 คน

เส้นก๋วยเต๋ียวโดยมีส่วนผสมของผงผกัแทนสีผสมอาหารและกากใยจากผงผกัแทนปริมาณแป้ง

บางส่วน โดยทดลองใชผ้งผกั จากนั้นทดลองใหผู้ท่ี้ไม่รับประทานผกั ไดล้องรับประทานทีละสูตร

ผลปรากฏวา่ ผูท่ี้ไม่รับประทานผกั สามารถรับประทานได้ บางชนิดอร่อยถึงอร่อยมาก แต่ผงผกัยงัคง



มีกล่ินเลก็นอ้ย แต่สามารถรับประทานได้ แต่เม่ือนาํเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีทาํจากผงผกั และทาํเป็นเส้น

ก๋วยเต๋ียวจากผงผกั ปรากฏวา่คนท่ีไม่กินผกัส่วนใหญ่ บอกวา่อร่อย เน่ืองจากมีกล่ินเลก็นอ้ย การนาํผง

ผกัมาเป็นส่วนผสมในเส้นก๋วยเต๋ียว ทาํใหก้ารกินอาหารไดคุ้ณค่าทางโภชนาการครบ ทั้ง 5 หมู่ ซ่ึง

ปกติแลว้จะไดเ้พียงแค่สารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตจากแป้ง โปรตีนจากผงฟักทองและ

ผงแครอท และไขมนัจากนํ้ามนัพืช แต่เม่ือนาํมาทาํเป็นเส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกัแลว้ ทาํใหไ้ดว้ติามิน

และเกลือแร่ กากใยและสารอาหารต่างๆ ท่ีมีประโยชนต่์อร่างกายเพ่ิมเขา้มา

6. วิธีดําเนินการศึกษา

ในการศึกษาคน้ควา้เร่ือง เส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกั (Vegetable Noodle) คณะผูจ้ดัทาํได้

ดาํเนินการตามลาํดบัขั้นตอนดงัต่อไปน้ี

1. ขั้นตอนในการดาํเนินงาน

1.1 กาํหนดปัญหา โดยเลือกจากปัญหาท่ีคณะผูจ้ดัทาํสนใจ และออกแบบวธีิการแกไ้ขปัญหา

1.2 ทาํการศึกษาคน้ควา้ขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งจากอินเทอร์เน็ต เกบ็รวบรวมขอ้มูลและแบ่งปันความรู้กนั

ภายในกลุ่ม

1.3 ออกแบบวธีิการแกปั้ญหา โดยศึกษาวธีิการและทดลองทาํเส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกั โดยศึกษา

จาก Youtube และเวบ็ไซตส์อนทาํอาหาร จากนั้นประยกุตท์ดลองนาํผงผกัมาใส่แทนสีผสมอาหาร

1.4 ทดลองชิมและทาํการปรับปรุงแกไ้ข

1.5 หลงัจากปรับปรุงแกไ้ขจนไดสู้ตรท่ีลงตวัแลว้ จึงทดลองนาํไปใหบุ้คคลท่ีไม่รับประทานผกั

ลองรับประทาน

2. วสัดุ-อุปกรณ์

- เคร่ืองชัง่นํ้ าหนกัดิจิตอลละเอียด 4 ตาํเเหน่ง

- เคร่ืองรีดแป้งสแตนเลด

- เตาอบลมร้อน

- อุปกรณ์เคร่ืองครัวต่างๆ ไดเ้เก่ หมอ้น่ึง ถาด มีด ชามผสม ท่ีร่อนเเป้ง ทพัพี เเปรงสาํหรับทานํ้ามนั

เคร่ืองมือตวงของเเหง้เเละของเหลว



3. วตัถุดิบ

- เเป้งขา้วเจา้

- เเป้งมนัสาํปะหลงั

- นํ้าสะอาด

- ผงผกั (ฟักทอง,แครอท)

- นํ้ ามนัพืช

4. ส่วนผสมและขั้นตอนในการทาํเส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกั

4.1 ส่วนผสมเส้นก๋วยเต๋ียวจาก

1) แป้งขา้วเจา้

2) เเป้งมนัสาํปะหลงั

3) นํ้าสะอาด

4) นํ้ามนัพืช

5) ผงผกั (ฟักทอง,แครอท)

4.2 วธีิทาํเส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกั

1. วธีิทาํเส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกั

1.1 นาํผงผกัมาผสมกบัเเป้งผสม

1.2 ใส่นํ้ ามนัพืช

1.3 เทนํ้าสะอาดลงไป

1.4 คนจนส่วนผสมเขา้กนั

1.5 พกัแป้ง 1 นาที

1.6 ตั้งไฟจนนํ้าเดือด ลดไฟกลาง

1.7 ใชท้พัพีตกันํ้ าเเป้งประมาณ ¼ ถว้ย นาํมาเทลงบนถาดกลมท่ีทานํ้ามนัพืชแลว้

1.8 ใส่ลงหมอ้น่ึงปิดฝาน่ึง 2 นาที

1.9 ใชท้พัพีแซะแป้งข้ึนมา

1.10 นาํแป้งท่ีไดเ้ขา้เคร่ืองรีดแป้ง

2. วธีิทาํเส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกัก่ึงสาํเร็จรูป

2.1 นาํเเป้งเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีไดว้างเรียงบนถาด

2.2 นาํไปอบเเหง้ในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชัว่โมง 30 นาที



7. แผนการดําเนินงาน

กิจกรรม

เดือน

ผูรั้บผดิชอบ

มี.ค. เม.ย พ.ค มิ.ย ก.ค

1) วางแผนการทาํโครงงาน

- ศึกษาขอ้มูลและงานวจิยัท่ี

เก่ียวขอ้ง

- จดัเตรียมวสัดุ/อุปกรณ์

- จดัหาวตัถุดิบ

✓ ครูท่ีปรึกษาและนกัเรียน

ในโครงงาน

2) ทาํการทดลองผลิตเส้น

ก๋วยเต๋ียวจากผงผกัทั้ง 5 สูตร

✓ ✓ นกัเรียนในโครงงาน

3) ทาํการทดสอบความพึง

พอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อ

ผลิตภณัฑเ์ส้นก๋วยเต๋ียวจากผง

ผกั

เพ่ือสุขภาพ

✓ นกัเรียนในโครงงาน

4) สรุปรายงานผลการศึกษา

5) นาํเสนอผลโครงงาน

✓ ครูท่ีปรึกษาและนกัเรียน

นกัเรียนในโครงงาน

8. สถานท่ีทําการทดลอง

หอ้งปฏิบติัการเคมี โรงเรียนองครักษ์



9. งบประมาณ

ลาํดบั รายการ จาํนวน ราคาต่อหน่วย/บาท ราคารวม/บาท

1 เคร่ืองชัง่ดิจิตอล 1 เคร่ือง 399 399

2 หมอ้น่ึง 1 ชุด 389 389

3 ถาด 2 ใบ 55 110

4 ชุดเขียงมีด 1 ชุด 50 50

5 ชามผสม 1 ชาม 27 27

6 ทพัพี 1 คนั 29 29

7 ท่ีร่อนเเป้ง 1 อนั 55 55

8 เเปรงทาขนม 1 อนั 23 23

9 เคร่ืองรีดแป้ง 1 เคร่ือง 349 349

10 ถุงมือ 1 กล่อง 79 79

11 เตาอบลมร้อน 1 เคร่ือง 3,157 3,157

12 นํ้าสะอาด 3 แพค็ 100 300

13 เเป้งขา้วเจา้ 3 กิโลกรัม 35 105

14 เเป้งมนัสาํปะหลงั 3 กิโลกรัม 51 153

15 ผงฟักทอง 500 กรัม 63 315

16 ผงแครอท 500 กรัม 50 250

17 นํ้ามนัพืช 1 ลิตร 59 59

รวม 5,849 บาท



10. ผลผลิตและผลลัพธ์ท่ีคาดว่าจะได้รับ

1. ผลผลิต

1.1 ไดผ้ลิตภณัฑต์น้แบบเส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกัท่ีเป็นท่ียอมรับต่อการนาํไปพฒันาต่อ

1.2 ไดก้ระบวนการตน้แบบสาํหรับการเส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกั (ฟักทอง,แครอท)

1.3 ไดน้กัวทิยาศาสตร์รุ่นเยาว์ จาํนวน 3 คน

2. ผลลพัธ์

2.1 เส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกัตน้แบบสามารถนาํไปต่อยอดเป็นผลิตภณัฑข์องโรงเรียนเพ่ือ

จาํหน่าย เพ่ิมรายไดใ้หก้บัโรงเรียนและนกัเรียนได้

2.2 การช่วยเพ่ิมมูลค่าใหก้บัเส้นก๋วยเต๋ียวทัว่ไปในทอ้งตลาดได้

11. วิธีการดําเนินการทดลอง

11.1 วสัดุอุปกรณ์

1. แป้งขา้วเจา้

2. แป้งมนัสาํปะหลงั

3. นํ้ าสะอาด

4. ผงผกั (ฟักทอง,แครอท)

5. นํ้ ามนัพืช

6. เคร่ืองชัง่ดิจิตอล

7. หมอ้น่ึง

8. ชุดเขียงมีด

9. ชามผสม

10. ทพัพี

11. ท่ีร่อนแป้ง

12. แปรงทาขนม

13. เคร่ืองรีดแป้ง

14. ถุงมือ

15. เตาอบลมร้อน



11.2 ขั้นตอนการดาํเนินการทดลอง

คดัเลือกสูตรเส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกั (ฟักทอง,แครอท) อยา่งละ 1 สูตร จาก 5 สูตรท่ีดีท่ีสุด

เเละนาํทั้ง 2 สูตรท่ีดีท่ีสุดมาผสมกนั เเลว้คดัเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุด

ปริมาณแป้งผสมต่อผงผัก (ฟักทอง,แครอท)

สูตรแป้งผสม

ต่อผงผัก
แป้งข้าวเจ้า

แป้งมัน

สําปะหลัง
ผงผัก นํํามันพืช นํําสะอาด

90 : 10 108 กรัม 108 กรัม 24 กรัม 1 ชอ้นโตะ๊ 300 มิลลิลิตร

80 : 20 96 กรัม 96 กรัม 48 กรัม 1 ชอ้นโตะ๊ 300 มิลลิลิตร

70 : 30 84 กรัม 84 กรัม 72 กรัม 1 ชอ้นโตะ๊ 300 มิลลิลิตร

60 : 40 72 กรัม 72 กรัม 96 กรัม 1 ชอ้นโตะ๊ 300 มิลลิลิตร

50 : 50 50 กรัม 50 กรัม 120 กรัม 1 ชอ้นโตะ๊ 300 มิลลิลิตร

11.3 ขั้นตอนการทาํเส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกั (ฟักทอง,แครอท)

1. ตวงแป้งขา้วเจา้และแป้งมนัสาํปะหลงัตามสูตร

2. ตวงผงผกัตามสูตร

3. ใส่นํ้ ามนั 1 ชอ้นโตะ๊

4. ใส่นํ้ าสะอาดปริมาณ 300 มิลลิลิตร

5. คนจนส่วนผสมเขา้กนัและพกัแป้ง 1 นาที

6. ตั้งไฟจนนํ้าเดือดและลดเป็นไฟกลาง

7. ใชถ้ว้ยตวงตกัแป้งประมาณ ¼ ถว้ย นาํมาเทลงบนถาดกลมท่ีทานํ้ามนัพืชแลว้

8. ใส่ลงหมอ้น่ึง ปิดฝาน่ึง 2 นาที

9. ใชท้พัพีแซะแป้งข้ึนมา

10. นาํแป้งท่ีไดเ้ขา้เคร่ืองรีดแป้ง

11. นาํเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีไดว้างเรียงบนถาด

12. นาํเขา้เคร่ืองอบลมร้อนเป็นเวลา 1 ชัว่โมง 30 นาที ท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส



12. ผลการทดลอง

จากการทดสอบลกัษณะทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑเ์ส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผงผกั (ฟักทอง,แค

รอท) ทั้ง 5 สูตร โดยประชากรนกัเรียนโรงเรียนองครักษ์ จาํนวน 10 คน โดยใหค้ะเเนนความชอบ

โดยการทาํใบรายงานทดสอบความชอบ หลงัจากทาํการทดสอบใชผ้งผกัเสริม จากการศึกษาพบวา่

สูตรทดลองท่ีไดค้ะเเนนในเเต่ละลกัษณะมากท่ีสุดคือสูตรท่ี 4 อตัราส่วนแป้งผสมต่อผงผกั (ฟักทอง+

เเครอท) 60 : 40 โดยอตัราส่วนฟักทองต่อเเครอทเป็น 1 : 1

13. สรุปและอภิปรายผลการทดลอง

จากการศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑเ์ส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกั เม่ือทดลองเพ่ือศึกษาปริมาณท่ี

เหมาะสมของแป้งผสมต่อผงผกัทั้ง 5 สูตรนั้น พบวา่อตัราส่วนเเป้งผสมต่อผงฟักทองเเละเเครอทสูตร

ท่ีไดค้ะแนนมากท่ีสุดคือสูตรท่ี 4 อตัราส่วนแป้งผสมต่อผงผกั (ฟักทอง+เเครอท) 60 : 40 โดย

อตัราส่วนฟักทองต่อเเครอทเป็น 1 : 1 ผลิตภณัฑท่ี์ไดรั้บจะตอ้งมีความเหนียวนุ่ม เน้ือเส้นก๋วยเต๋ียว

เรียบเนียนและไม่ขาดง่าย จากการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคโดยวธีิการทาํใบรายงานทดสอบ

ความชอบ จึงสรุปไดว้า่เส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกั



สูตรท่ี 4 อัตราส่วนแป้งผสมต่อผงฟักทอง 60 : 40 รสชาติที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุด

1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 2 = ไม่ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง

4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย 5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 6 = ชอบเลก็นอ้ย

7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก 9 = ชอบมากท่ีสุด

ลักษณะ

คะแนนความชอบ
คะแนน

รวม

คะแนน

ความชอบโดย

เฉล่ีย

1 2 3 4 5 6 7 8 9

ลักษณะท่ี

ปรากฎ
0 0 0 8 0 6 28 24 0 66 6.6

สี 0 0 0 4 5 6 14 24 18 71 7.1

กล่ินรสโดยรวม
0 0 0 4 0 12 42 0 9 67 6.7

รสชาติโดยรวม
0 0 0 4 5 18 21 8 9 65 6.5

ความชอบ

โดยรวม
0 0 0 8 5 12 14 24 0 63 6.3



สูตรท่ี 4 อัตราส่วนแป้งผสมต่อผงเเครอท 60 : 40 รสชาติที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุด

1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 2 = ไม่ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง

4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย 5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 6 = ชอบเลก็นอ้ย

7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก 9 = ชอบมากท่ีสุด

ลักษณะ

คะแนนความชอบ
คะแนน

รวม

คะแนน

ความชอบ

โดยเฉลี่ย

1 2 3 4 5 6 7 8 9

ลักษณะท่ี

ปรากฎ
0 0 3 0 10 0 21 32 0 66 6.6

สี 0 0 0 4 0 12 21 24 9 70 7.0

กล่ินรสโดยรวม
0 0 0 8 0 18 21 8 9 64 6.4

รสชาติโดยรวม
0 0 3 8 10 6 21 0 9 57 5.7

ความชอบ

โดยรวม
0 2 3 0 10 6 14 16 9 60 6.0



สูตรท่ี 4 อัตราส่วนแป้งผสมต่อผงผัก (ฟักทอง+เเครอท) 60 : 40 โดยอัตราส่วนฟักทองต่อเเครอท

เป็น 1 : 1 รสชาติที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมากและได้คะแนนมากท่ีสุด

1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 2 = ไม่ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง

4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย 5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 6 = ชอบเลก็นอ้ย

7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก 9 = ชอบมากท่ีสุด

ลักษณะ

คะแนนความชอบ
คะแนน

รวม

คะแนน

ความชอบ

โดยเฉลี่ย

1 2 3 4 5 6 7 8 9

ลักษณะท่ี

ปรากฎ
0 0 0 4 0 12 7 48 0 71 7.1

สี 0 0 0 0 5 6 7 32 27 77 7.7

กล่ินรสโดยรวม
0 0 0 0 10 6 21 24 9 70 7.0

รสชาติโดยรวม
0 0 0 4 0 12 28 16 9 69 6.9

ความชอบ

โดยรวม
0 0 0 0 10 6 28 16 9 69 6.9

14. คุณค่าของผลิตภัณฑ์

เน่ืองจากผงผกั (ฟักทอง,แครอท) ท่ีมีคุณประโยชนม์ากมายมาเสริมในแป้งผสม ทาํใหผ้ลิตภณัฑ์

น้ีมีคุณค่าทางโภชนาการมากข้ึน และถือเป็นการเพ่ิมมูลค่าใหก้บัผลิตภณัฑเ์ส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกั

หรือเพ่ิมทางเลือกใหม่ใหก้บัผูบ้ริโภค

15. แนวทางการขยายผล การต่อยอดแผนพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอนาคต

นาํผลิตภณัฑเ์ส้นก๋วยเต๋ียวจากผงผกัขนาด 40 กรัม ไปวางจาํหน่ายตามทอ้งตลาดทัว่ไป สวสัดิการ

โรงเรียน และเปิดรับออเดอร์ผา่นช่องทางออนไลน์



16. ปัญหาและอุปสรรคในการทํางาน

เน่ืองดว้ยทางโรงเรียนจดักิจกรรมหลายอยา่งทาํใหน้กัเรียนและครูท่ีปรึกษามีเวลาในการ

ดาํเนินการโครงงานไดน้อ้ย



ใบรายงานทดสอบความชอบ

ตัวอย่าง ก๋วยเตี๋ยวจากผงผัก ( ฟักทอง , แครอท ) วันที่ทดสอบ

................................

คาํแนะนาํ : ผูท้ดสอบจะไดรั้บตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ 5 ตวัอยา่ง ทาํใหก้ารสงัเกตและชิมตวัอยา่งแลว้ทาํการ

ประเมินความชอบและความพอดีโดยใส่หมายเลขคะแนนในช่อง ท่ีตรงตามความรู้สึกของคุณมากท่ีสุดตาม

ลกัษณะทางประสาทสมผัสัดงัต่อไปน้ี

1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 2 = ไม่ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง

4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย 5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 6 = ชอบเลก็นอ้ย

7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก 9 = ชอบมากท่ีสุด

รหัสตัวอย่าง รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส...............

ลักษณะท่ีปรากฎ

สี

กล่ินรสโดยรวม

รสชาติโดยรวม

ความชอบโดยรวม



ประวัติย่อของคณะผู้จัดทําโครงงาน

ช่ือ-สกลุ นางสาว ศศิวมิล เป่ียมทอง หวัหนา้กลุ่ม

วนัเดือนปีเกิด วนัท่ี 1ธนัวาคม 2549 อาย1ุ7 ปี

ท่ีอยูปั่จจุบนั บา้นเลขท่ี 41 ม.7 ต.ศีรษะกระบือ อ.องครักษ์ จ.นครนายก รหสัไปรษณีย์ 26120

โทรศพัทท่ี์สามารถติดต่อได้ 0814448858

การศึกษาปัจจุบนั

ระดบัชั้นปี ชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 6/2

สาขาวชิา/แผนการเรียน วทิย์ - คณิต

สถานศึกษา โรงเรียนองครักษ์



ช่ือ-สกลุ นางสาวภทัราพร เกาะทอง รองหวัหนา้กลุ่ม

วนัเดือนปีเกิด วนัท่ี 9 มกราคม 2551 อาย1ุ6 ปี

ท่ีอยูปั่จจุบนั 31 ม.7 ต.องครักษ์ อ.องครักษ์ จ.นครนายก 26120

โทรศพัทท่ี์สามารถติดต่อได้ 092-5423052

การศึกษาปัจจุบนั

ระดบัชั้นปี ชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 5/1

สาขาวชิา/แผนการเรียน วทิย์ - คณิต

สถานศึกษา โรงเรียนองครักษ์



ช่ือ-สกลุ นางสาวพสัวี ทองใบ สมาชิกกลุ่ม

วนัเดือนปีเกิด วนัท่ี 31 มกราคม 2551 อาย1ุ6 ปี

ท่ีอยูปั่จจุบนั 5/1 ม.1 ต.บึงศาล อ.องครักษ์ จ.นครนายก 26120

โทรศพัทท่ี์สามารถติดต่อได้ 095-2372695

การศึกษาปัจจุบนั

ระดบัชั้นปี ชั้นมธัยมศึกษาปีท่ี 5/1

สาขาวชิา/แผนการเรียน วทิย์ - คณิต

สถานศึกษา โรงเรียนองครักษ์


