
ข้อเสนอโครงงาน กลุ่ม Food Lap Caertors

โครงงานแยมกระท้อนแคลอรี่ต่ำ

คณะผู้จัดทำ

1. นางสาว ปภาวรินท์ เสนอใจ   

2. นางสาว กัญญาณัฐ ด้วงหนองบัว   

3. นางสาว ศรุตา ดีลุน   

ระดับชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 6/2

ระดับชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 5/1
ระดับชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 5/1

อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงาน 

นางสาว วิภาวรรณ กังใจ

นางสาว ผกายวรรณ บุบผาวงษ์

 โรงเรียนองครักษ์ 

ร่วมส่งโครงงานวิทยาศาสตร์ด้านนวัตกรรมอาหาร

 โครงการบ่มเพาะเยาวชนในชนบทให้เป็นผู้ประกอบการรุ่นเยาว์ด้านนวัตกรรม

อาหาร ภายใต้มูลนิธิเทคโนโลยีสารสนเทศตามพระราชดำริสมเด็จพระเทพรัตน

ราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี ร่วมกับ สำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์เทคโนโลยี

แห่งชาติ (สวทช.) และ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี



ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป

1. ชื่อโครงงาน

(ภาษาไทย) แยมกระท้อนแคลอรี่ต่ำ

(ภาษาอังกฤษ) Low calorie santol jam

2. คำสำคัญ (Keywords)

(ภาษาไทย) แยม,กระท้อน,แคลอรี่ต่ำ

(ภาษาอังกฤษ) Jam , Santol ,  low calorie

ส่วนที่ 2 ข้อมูลโครงงาน

1.หลักการและเหตุผล

1.1 ที่มา ความจำเป็น ความสำคัญของโครงงาน

  ผู้บริโภคอาหารเชิงสุขภาพมากขึ้น ด้วยในสภาพแวดล้อมปัจจุบันนี้ ซึ่งช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและยัง

ช่วยป้องกันโรค รักษาโรคเพื่อให้ร่างกายแข็งแรงได้ เช่น ช่วยป้องกันโรคเบาหวานโรคอ้วนการผลิตอาหาร

เพื่อสุขภาพโดยนำวัสดุจากธรรมชาติที่มีมีประโยชน์และช่วยส่งเสริมสุขภาพลดความเสี่ยงต่อโรคโดยการนำ

ผลไม้ มาผลิตเป็นแยมซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูป แต่เนื่องจากแยมเป็นอาหารที่มีน้ำตาลเป็นองค์ประกอบสูงจึง

มีการคิดค้นแยมกระท้อนโดยใช้สารให้ความหวานที่ทำให้แคลอรี่ต่ำเป็นการทดแทนน้ำตาลโดยมีส่วน

ประกอบได้แก่ผลผลไม้ น้ำตาล เพคติน และผงหญ้าหวาน

  การพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมโดยการนำกระท้อนมาทำเป็นอาหารและยาที่ช่วยเสริมสร้างภูมิคุ้มกันในร่างกาย

ช่วยลดอัตราเสี่ยงโรคต่างๆเช่น เลือดออกตามไรฟัน การป้องกันโรคหัวใจ โรคหลอดเลือดสมอง และ โรคอัล

ไซเมอร์ และยังเป็นการเพิ่มมูลค่าให้ผลิตภัณฑ์ในจังหวัดและลดพลังงานน้ำตาลทรายโดยการทดแทนสารให้

ความหวานผงหญ้าหวานช่วยทำให้ แยมยังคงรสชาติความเป็นแยมและดีต่อร่างกายทำให้ร่างกายได้รับ

น้ำตาลในปริมาณที่เพียงพอต่อร่างกายโดยไม่มีพลังงานส่วนเกินเหลืออยู่

แยมแคลอรีต่ำ เป็นแยมที่ให้พลังงานต่ำ เหมาะสำหรับคนที่ต้องการลดน้ำหนัก ลดความอ้วน ลดสัดส่วน

สำหรับการลดน้ำหนักให้ได้ผลนั้นคุณจะต้องควบคุมอาหาร 80% และออกกำลังกายอีก 20% เพื่อเร่งการเผา

ผลาญพลังงาน อาหารแคลอรีต่ำเหมาะสำหรับผู้ที่รักษาสุขภาพ เพราะช่วยลดความเสี่ยงของโรคร้ายแรง เช่น

โรคอ้วน ไขมันในเลือดสูง เบาหวาน และโรคหัวใจและหลอดเลือด เป็นต้น

https://www.rattinan.com/bariatric-surgery/


ค

1.2 โครงงานนี้มีความเกี่ยวข้องกับแนวนโยบายBCGหรือไม่อย่างไร(ดูข้อมูลเกี่ยวกับBCGเพิ่มได้ที่https://shorturl.at/DKTV7)

โครงงานนี้มีความเกี่ยวข้องกับแนวนโยบาย BCG โดยทางคณะผู้จัดทำได้นำนโยบายเรื่องของ B มาเป็นแนวคิดโดยส่งเสริมการใช้

ผลผลิตของชาวบ้านในท้องถิ่นมาเพิ่มมูลค่าสตรอว์เบอร์รีที่เป็นผลไม้ที่นิยมปลูกในภาคเหนือแต่มักเน่าเสียได้ง่ายและการใช้

วัตถุดิบอย่างคุ้มค่าใช้ให้เกิดประโยชน์อย่างสูงสุด และ C สร้างความ ยั่งยืนให้กับผลผลิตของท้องถิ่น ส่งเสริมเศรษฐกิจในท้องถิ่น

2.วัตถุประสงค์
1.เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานในการทําแยมกระท้อนที่เหมาะสม

2.เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แยมกระท้อนแคลอรี่ต่ำ

3. เพื่อศึกษาชนิดและปริมาณสารทดแทนความหวานในปริมาณที่เหมาะสม

3.คำความการทดลอง

คำถามการทดลอง ระเบียบวิธีทดลอง กิจกรรม

1)แยมกระท้อนแคลอรี่
ต่ำมีวิธีการผลิตอย่างไร

2)ความพึงพอใจของผู้
บริโภคต่อแยมกระท้อ
นแคลอรี่ต่ำเป็น
อย่างไร

3)ปริมาณของกาก
กระท้อนและน้ำ
สามารถนำมาทำเป็น
แยมกระท้อนแคลอรี่ต่ำ
ได้หรือไม่

ทำการผลิตแยมผลไม้จาก
กระท้อน

ศึกษาความพึงพอใจของผู้
บริโภค

การทดลองอัตราส่วนของ
กระท้อนในการทำแยม

1)นำกระท้อนไปล้างด้วยน้ำ สะอาด
นำมาปลอกเปลือกและหั่นเป็นชิ้น
เล็กๆ 
2)หลังจากนั้นนำไปปั่นผสมรวมกับ
น้ำ เล็กน้ อย
3)นำกระท้อนที่ปั่ นละเอียดมากรอง
ด้วยผ้าขาวบาง
4)ตั้งไฟอ่อนแล้วนำกากกระท้อนเท
ลงผสมกับน้ำ เล็กน้ อย เทน้ำ ตาลและ
เพคตินลงไป น้ำ จนเดือด
5)พักแยมกระท้อนและบรรจุลงใน
ขวด

1)เตรียมแยมกระท้อน
2)ศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภค
ต่อแยมกระท้อนแคลอรี่ต่ำ

เตรียมการทดลองสูตร3ชุด
1)กากกระท้อน:น้ำ :น้ำ ตาล
อัตราส่วน
10:45:45
1)กากกระท้อน:น้ำ :น้ำ ตาล
อัตราส่วน
15:30:55
1)กากกระท้อน:น้ำ :น้ำ ตาล
อัตราส่วน
20:20:60



ตัวแปรที่จะศึกษา ขั้นตอนการดำเนินงาน

4.กรอบการทดลอง

ผลลัพธ์ที่คาดว่าจะได้รับ

5.แนวคิด ทฤษฎี และสมมติฐานการทดลอง

    1. ความรู้พื้นฐาน

1.1 กระท้อน คือ เป็นไม้ผลเขตร้อนยืนต้นในวงศ์กระท้อน ที่มีถิ่นกำเนิดอยู่ในบริเวณเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ผลกระท้อนมี

สีสะดุดตา เป็นต้นไม้ที่ทนแล้งได้ดี

1.2 เพคติน คือ เป็นพอลิเมอร์ชีวภาพ (biopolymer) หรือพอลิเมอร์ธรรมชาติ ที่มีการใช้กันอย่างกว้างขวางในอุตสาหกรรม

อาหารและเครื่องดื่มมาช้านานโดยใช้เป็นสารเพิ่มความข้นหนืด สารก่อเจล ในผลิตภัณฑ์แยม เจลลี่ และสารเพิ่มความคงตัว

ของระบบคอลลอยด์ในเครื่องดื่มน้ำผลไม้และผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเนื้อคล้ายเยลลี่ และจัดเป็นคาร์โบไฮเดรตประเภทไฟเบอร์

หรือเส้นใยอาหารที่ไม่ถูกย่อยโดยเอนไซม์ในระบบการย่อยของร่างกายมนุษย์ ซึ่งได้รับความสนใจจากนักโภชนาการมากขึ้น

เพราะจากการวิจัยให้ผลออกมาว่าอาหารที่มีไฟเบอร์สูงจะช่วยป้องกันการเกิดโรคต่างๆ หรือในทางกลับกันคนที่กินอาหารที่มี

ไฟเบอร์น้อยก็มีความเสี่ยงที่จะเกิดโรคต่างๆ ได้ง่ายขึ้น

1.3 แยม คือ เป็นผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปมาจากผลไม้ซึ่งอาจเป็นผลไม้ทั้งผล ผลไม้เป็นชิ้น เนื้อผลไม้ หรือผลไม้ปั่น ผสมกับน้ำตาล

หรือ สารให้ความหวานชนิดอื่นๆ หรือจะผสมน้ำผลไม้หรือน้ำผลไม้เข้มข้นด้วยก็ได้ โดยมีลักษณะเป็นเจล ปัจจุบันแยมมีอยู่

มากมายหลายรสชาติ และรสชาติที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย ได้แก่

 แยมสตรอว์เบอร์รี แยมส้ม แยมสับปะรด แยมบลูเบอร์รีและแยมบ๊วย เป็นต้น

1.4 ผงหญ้าหวาน คือ พืชล้มลุกชนิดหนึ่งที่มีอายุอยู่ที่ประมาณ 3 ปี โดยมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Stevia Rebaudiana

(Bertoni) Bertoni และมีชื่อสามัญว่า สตีเวีย โดยพืชล้มลุกดังกล่าวมีดอกสีขาวเป็นกระจุกขนาดเล็ก และลักษณะของใบเป็น

รูปหอกแบบคว่ำ ส่วนของใบนี้เองที่มีความพิเศษเพราะใบของพืชล้มลุกนี้มีความหวานเหมือนความหวานที่ปรากฎในน้ำตาล

และมีความหวานมากกว่าน้ำตาลถึง 15 เท่า

1. คัดเลือกสูตรพื้นฐานของ

แยมกระท้อนแคลอรี่ต่ำ

2.ศึกษาความพึงพอใจของ

ผู้บริโภคที่มีต่อแยมกระท้อน

แคลอรี่ต่ำ

1. การทดสอบทางกายภาพ

2.การทดสอบทางประสาท

สัมผัส

1. สูตรพื้นฐานของแยมกระท้อ

นแคลอรี่ต่ำที่สมบูรณ์แบบที่สุด

จำนวน 1 สูตร

2.แยมกระท้อนเป็นที่พึงพอใจ

ของผู้บริโภค



1.5 น้ำตาลทรายแดง คือ เป็นน้ำตาลทรายที่ไม่ผ่านการฟอกขาวหรือผ่านการฟอกเพียงเล็กน้อย ทำให้มีสีน้ำตาลแดงอันเป็น

เพราะมีกากน้ำตาลเหลืออยู่ การที่ไม่ผ่านการฟอกเลยจะทำให้เกิดเป็นน้ำตาลทรายแดงธรรมชาติ 

1.6 การประเมินคุณลักษณะของอาหาร

การทดสอบการประเมินคุณลักษณะของอาหาร คือ เป็นวิธีการทางวิทยาศาสตร์ที่ใช้ในการวัด

วิเคราะห์และแปลความหมายของลักษณะผลิตภัณฑ์และอาหารโดยใช้ประสาทสัมผัสทั้ง 5 คือ การมองเห็น การได้กลิ่น การรับรส

การสัมผัส และการได้ยิน แล้ววิเคราะห์และประมวลผลโดยใช้หลักการทางสถิติเป็นเครื่องมือที่ใช้ในการวัดคุณลักษณะของ

ผลิตภัณฑ์เช่นใช้วัดความแตกต่างหรือความเหมือนของผลิตภัณฑ์ใช้วัดคุณภาพหรือปริมาณของลักษณะทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ์ปัจจัยที่ใช้ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

2.สมมติฐานของการศึกษา

2.1  ปริมาณน้ำตาลมีผลต่อค่าประเมินทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค

6.ผลผลิตและผลลัพธ์ที่คาดว่าจะได้รับ

     1.ผลผลิต
1.1 ได้ผลิตภัณฑ์แยมกระท้อนแคลอรี่ต่ำต้นแบบ จำนวน 1 ผลิตภัณฑ์

1.2 ได้แยมกระท้อนแคลอรี่ต่ำที่มีน้ำหนักสุทธิ 90กรัม

2.ผลลัพธ์

2.1 แยมกระท้อนแคลอรี่ต่ำ สามารถนำไปต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ของโรงเรียน เพื่อเพิ่มรายได้

ให้กับทางชุมชน

7.วิธีการดำเนินการทดลอง

   7.1 วัสดุ-อุปกรณ์

1. กระท้อน

2. น้ำตาล

3. เพคติน

4. กล่องพลาสติก

5. เขียง ชามผสม ช้อน

6. น้ำสะอาด

7. ผงหญ้าหวาน

8. เครื่องปั่นไฟฟ้า

9. ผ้าขาวบาง

10. ถุงมือ

11. มีด้วย

12. ผ้าขาวบาง

13. หม้อ,ไม้พาย

14. เตาไฟฟ้า

15. ตราชั่งดิจิตอล

16. ช้อนตวง



7.2 วิธีการดำเนินการทดลอง

1. คัดเลือกสูตรพื้นฐานของแยมกระท้อนแคลอรี่ต่ำจำนวน 3 สูตร และคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม

ที่สุดจำนวน 1 สูตร

สวนผสม (g) สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3

ที่มา 

2.ขั้นตอนการทำแยมกระท้อน ดังนี้

             นําเนื้อกระท้อนกับน้ํา 1:1

                  ปนใหละเอียด

        กรองแยกกากดวยผาขาวบาง 2 ชั้น

       นํากากกระท้อน 10, 15 และ 20 กรัม

              ผสมกากกระท้อนกับน้ำ

                      ตมจนเดือด

      

เติมน้ําตาลรอยละ 45, 55, 60 ที่ผสมเพคตินรอยละ 0.03 ของน้ําหนักทั้งหมด

ปริมาณสมแขก น้ํา น้ําตาล และเพคตินในแตละสูตร

10

45

45

15

30

55

20

20

60

กากกระท้อน

น้ำ

น้ำตาล



                                 ต้มจนน้ําตาลละลาย

                        ลดอุณหภูมิแยมลง 90 องศาเซลเซียส

           บรรจุในขวดที่ผานการลวกที่อุณหภูมิน้ําเดือดเปนเวลา 20 นาที

                             ทําใหเย็นทันทีที่อุณหภูมิหอง

ศึกษาระดับสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลทรายที่เหมาะสมในการผลิตแยมสม แขก แคลอรี่ต่ํา7.3

   นำสูตรแยมกระท้อนที่ไดรับการยอมรับสูงจากขอ 1 มาผลิตแยมแคลอรี่ต่ําโดยใชหญ้าหวาน ซึ่งเปนสารใหแคลอรี่ต่ําทดแทนน้ําตาล

ใชอัตราสวนของหญ้าหวานตอน้ําตาลทราย เทากับ 100:0 (สูตรควบคุม),25:75, 50:50 และ 75:25และนําผลิตภัณฑที่ไดมาทดสอบ

ทางประสาทสัมผัส ทางดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส การสเปรด และความชอบรวม ดวยวิธี 5 Points

8.ผลการทดลอง

        ศึกษาระดับสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลทรายที่เหมาะสมในการผลิตภัณฑแยมสมแขก แคลอรี่ต่ํา

นําสูตรพื้นฐานของแยมกระท้อนที่ผูบริโภคใหการยอมรับสูงสุดจากขั้นตอนการผลิตที่ 7.2 มา ผลิตแยมกระท้อนแคลอรี่ต่ํา โดยใชหญ้า

หวานซึ่งเปนสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลทราย ใน อัตราสวนของหญ้าหวานตอน้ําตาลทราย 6 ระดับที่รอยละ 0:100, 25:75,

50:50, 75:25 66:35และ55:45 นํามา ผลิตแยมกระท้อนแคลอรี่ต่ํา ลักษณะของแยมกระท้อนที่ไดจากสูตรการผลิตทั้ง 6 สูตร 

มีลักษณะที่ แตกตางกัน

0:100  25:75  50:50

 75:25 65:35 55:45



            ผลิตภัณฑแยมสมแขกอัตราสวนสารใหความหวานหญ้าหวานตอน้ําตาลทรายทั้ง 6ระดับ

จากนั้นนํามาทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส โดยใชคะแนน 5-point hedonic scale โดยคะแนน 1 หมายถึง

ไมชอบ และ 5 หมายถึง ชอบมากที่สุด ทดสอบคุณลักษณะ ทางดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส การส

เปรด และความชอบรวม พบวา เมื่ออัตราสวนของหญ้าหวานตางกัน คะแนนความชอบรวมมีความแตกตางกัน

9. ผลผลิตและผลลัพธ์ที่คาดว่าจะได้รับ

 9.1 ผลผลิต-ผลที่เกิดขึ้นโดยตรงจากกิจกรรม

 ได้ผลิตภัณฑ์แยมกระท้อนแคลอรี่ต่ำ จำนวน 1 ผลิตภัณฑ์1.

 ได้ทราบสูตรพื้นฐานของการทำแยมกระท้อนแคลอรี่ต่ำ2.

9.2 ผลลัพธ์-ผลที่เกิดจากการนำผลผลิตไปใช้ให้เกิดประโยชน์

 แยมกระท้อนแคลอรี่ต่ำสามารถนำไปต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อจำหน่ายเพิ่มรายได้ให้กับชุมชนและ นักเรียนได้1.

 สามารถเพิ่มมูลค่าให้แยมกระท้อนแคลอรี่ต่ำของพ่อค้าแม่ค้า ให้น่าสนใจและเก็บไว้ได้นานขึ้น2.

 ช่วยลดการทิ้งกระท้อนไปอย่างไร้ประโยชน์3.

10.สรุปและอภิปรายผลการทดลอง
จากการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมกระท้อนแคลอรี่ต่ำ เมื่อทดลองเพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน้ำตาลต่อหญ้า

หวาน 5 สูตรนั้น พบว่า สูตรที่ได้คะแนนมากที่สุด คือสูตรที่5 ใช้น้ำตาลทราย65กรัมต่อหญ้าหวาน35กรัม ผลิตภัณฑ์ที่

ได้รับจะต้องไม่แข็งเมื่อกวนเสร็จ เนื้อแยมมีลักษณะ หนืด กลิ่นกระท้อนอ่อนอ่อน จากการทดสอบการยอมรับของผู้

บริโภคโดยวิธีการ 5 Point Hedonic Scale จึงสรุปได้ว่าแยมกระท้อนแคลอรี่ต่ำ

สูตรที่ 5 รสชาติผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุด

ความหนืด
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11.1 การนำกระท้อน ที่ตกเกรดและขายไม่ได้ราคามาแปรรูปเป็นแยมกระท้อนโดยการศึกษาสูตรพื้นฐานและ

การขึ้นรูปของแยมให้สามารถเข้าถึงผู้บริโภคกลุ่มเด็กและวัยรุ่นเพื่อลดการสูญเสียกระท้อนไปอย่างไร้ประโยชน์

และเพิ่มมูลค่าให้กับกระท้อน

11.คุณค่าของผลิตภัณฑ์

12.แนวทางการขยายผล ต่อยอด แผนพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอนาคต

12.1 การนำผลิตภัณฑ์แยมกระท้อนแคลอรี่ต่ำ วางจำหน่ายในท้องตลาดทั่วไปและเปิดรับออเดอร์ใน

 รูปแบบออนไลน์

13.ปัญหาและอุปสรรคในการทำโครงงาน

13.1 กระท้อน มีผลผลิตตามฤดู จึงทำให้ไม่สามารถผลิตแยมที่ทำมาจากกระท้อนได้ตลอดทั้งปี

14.เอกสารที่เกี่ยวข้อง

https://wb.yru.ac.th/xmlui/bitstream/handle/yru/3426/187532-
%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B9%8C%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B
8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1-772726-1-10-20191218.pdf?
sequence=1&isAllowed=y

ปีที่4ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 256แหล่งอ้างอิง : นุชเนตร ตาเย๊ะ* ต่วนนัจวา ต่วนกาจิ และฮานาน อาลี

แหล่งอ้างอิง :https://hdmall.co.th/c/stevia-benefits

https://wb.yru.ac.th/xmlui/bitstream/handle/yru/3426/187532-%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B9%8C%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1-772726-1-10-20191218.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://wb.yru.ac.th/xmlui/bitstream/handle/yru/3426/187532-%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B9%8C%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1-772726-1-10-20191218.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://wb.yru.ac.th/xmlui/bitstream/handle/yru/3426/187532-%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B9%8C%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1-772726-1-10-20191218.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://wb.yru.ac.th/xmlui/bitstream/handle/yru/3426/187532-%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B9%8C%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1-772726-1-10-20191218.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://hdmall.co.th/c/stevia-benefits


ชื่อ-สกุล นางสาวปภาวรินท์ เสนอใจ หัวหน้ากลุ่ม 

วันเดือนปีเกิด วันที่ 19 สิงหาคม 2550 อายุ17 ปี 

ที่อยู่ปัจจุบัน บ้านเลขที่35 ม.7 ต.โพธิ์แทน อ.องครักษ์ จ.นครนายก

 รหัสไปรษณีย์ 26120 

โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้ 082-0723490

การศึกษาปัจจุบัน 

 ระดับชั้นปี ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 6/2

 สาขาวิชา/แผนการเรียน วิทย์ - คณิต 

 สถานศึกษา โรงเรียนองครักษ์ 

ชื่อ-สกุล นางสาวกัญญาณัฐ ด้วงหนองบัว

วันเดือนปีเกิด วันที่ 18 สิงหาคม 2550 อายุ17 ปี 

ที่อยู่ปัจจุบัน 290ม.2 ต.องครักษ์ อ.องครักษ์ จ.นครนายก 26120 

โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้ 097-2453858

การศึกษาปัจจุบัน 

 ระดับชั้นปี ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 5/1 

 สาขาวิชา/แผนการเรียน วิทย์ - คณิต (โครงการห้องเรียนพิเศษSMTE)

 สถานศึกษา โรงเรียนองครักษ์ 

ชื่อ-สกุล นางสาวศรุตา ดีลุน สมาชิกกลุ่ม 

วันเดือนปีเกิด วันที่ 13 ธันวาคม 2550 อายุ16 ปี 

ที่อยู่ปัจจุบัน 178/1 ม.13 ต.ศีรษะกระบือ อ.องครักษ์ จ.นครนายก 26120

โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้ 097-2219531 

การศึกษาปัจจุบัน 

 ระดับชั้นปี ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 4/1 

 สาขาวิชา/แผนการเรียน วิทย์ - คณิต (โครงการห้องเรียนพิเศษSMTE)

 สถานศึกษา โรงเรียนองครักษ์ 

 



ภาคผนวก














