
ขอเสนอโครงงาน กลุม Food Lap Caertors

โครงงานแยมกระทอนแคลอร่ีต่ํา

คณะผูจัดทํา

1. นางสาว ปภาวรินท เสนอใจ   

2. นางสาว กัญญาณัฐ ดวงหนองบัว   

3. นางสาว ศรุตา ดีลุน   

ระดับช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 6/2

ระดับช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 5/1
ระดับช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 5/1

อาจารยท่ีปรึกษาโครงงาน 

นางสาว วิภาวรรณ กังใจ

นางสาว ผกายวรรณ บุบผาวงษ

 โรงเรียนองครักษ 

รวมสงโครงงานวิทยาศาสตรดานนวัตกรรมอาหาร

 โครงการบมเพาะเยาวชนในชนบทใหเปนผูประกอบการรุนเยาวดานนวัตกรรม

อาหาร ภายใตมูลนิธิเทคโนโลยีสารสนเทศตามพระราชดําริสมเด็จพระเทพรัตน

ราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี รวมกับ สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตรเทคโนโลยี

แหงชาติ (สวทช.) และ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี



สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป

1. ช่ือโครงงาน

(ภาษาไทย) แยมกระทอนแคลอร่ีต่ํา

(ภาษาอังกฤษ) Low calorie santol jam

2. คําสําคัญ (Keywords)

(ภาษาไทย) แยม,กระทอน,แคลอร่ีต่ํา

(ภาษาอังกฤษ) Jam , Santol ,  low calorie

สวนท่ี 2 ขอมูลโครงงาน

1.หลักการและเหตุผล

1.1 ท่ีมา ความจําเปน ความสําคัญของโครงงาน

  ผูบริโภคอาหารเชิงสุขภาพมากข้ึน ดวยในสภาพแวดลอมปจจุบันน้ี ซ่ึงชวยเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการและยัง

ชวยปองกันโรค รักษาโรคเพ่ือใหรางกายแข็งแรงได เชน ชวยปองกันโรคเบาหวานโรคอวนการผลิตอาหาร

เพ่ือสุขภาพโดยนําวัสดุจากธรรมชาติท่ีมีมีประโยชนและชวยสงเสริมสุขภาพลดความเส่ียงตอโรคโดยการนํา

ผลไม มาผลิตเปนแยมซ่ึงเปนผลิตภัณฑแปรรูป แตเน่ืองจากแยมเปนอาหารท่ีมีน้ําตาลเปนองคประกอบสูงจึง

มีการคิดคนแยมกระทอนโดยใชสารใหความหวานท่ีทําใหแคลอร่ีต่ําเปนการทดแทนน้ําตาลโดยมีสวน

ประกอบไดแกผลผลไม น้ําตาล เพคติน และผงหญาหวาน

  การพัฒนาผลิตภัณฑแยมโดยการนํากระทอนมาทําเปนอาหารและยาท่ีชวยเสริมสรางภูมิคุมกันในรางกาย

ชวยลดอัตราเส่ียงโรคตางๆเชน เลือดออกตามไรฟน การปองกันโรคหัวใจ โรคหลอดเลือดสมอง และ โรคอัล

ไซเมอร และยังเปนการเพ่ิมมูลคาใหผลิตภัณฑในจังหวัดและลดพลังงานน้ําตาลทรายโดยการทดแทนสารให

ความหวานผงหญาหวานชวยทําให แยมยังคงรสชาติความเปนแยมและดีตอรางกายทําใหรางกายไดรับ

น้ําตาลในปริมาณท่ีเพียงพอตอรางกายโดยไมมีพลังงานสวนเกินเหลืออยู

แยมแคลอรีต่ํา เปนแยมท่ีใหพลังงานต่ํา เหมาะสําหรับคนท่ีตองการลดน้ําหนัก ลดความอวน ลดสัดสวน

สําหรับการลดน้ําหนักใหไดผลน้ันคุณจะตองควบคุมอาหาร 80% และออกกําลังกายอีก 20% เพ่ือเรงการเผา

ผลาญพลังงาน อาหารแคลอรีต่ําเหมาะสําหรับผูท่ีรักษาสุขภาพ เพราะชวยลดความเส่ียงของโรครายแรง เชน

โรคอวน ไขมันในเลือดสูง เบาหวาน และโรคหัวใจและหลอดเลือด เปนตน

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


ค

1.2 โครงงานน้ีมีความเก่ียวของกับแนวนโยบายBCGหรือไมอยางไร(ดูขอมูลเก่ียวกับBCGเพ่ิมไดท่ีhttps://shorturl.at/DKTV7)

โครงงานน้ีมีความเก่ียวของกับแนวนโยบาย BCG โดยทางคณะผูจัดทําไดนํานโยบายเร่ืองของ B มาเปนแนวคิดโดยสงเสริมการใช

ผลผลิตของชาวบานในทองถ่ินมาเพ่ิมมูลคาสตรอวเบอรรีท่ีเปนผลไมท่ีนิยมปลูกในภาคเหนือแตมักเนาเสียไดงายและการใช

วัตถุดิบอยางคุมคาใชใหเกิดประโยชนอยางสูงสุด และ C สรางความ ย่ังยืนใหกับผลผลิตของทองถ่ิน สงเสริมเศรษฐกิจในทองถ่ิน

2.วัตถุประสงค
1.เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการทําแยมกระทอนท่ีเหมาะสม

2.เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแยมกระทอนแคลอร่ีต่ํา

3. เพ่ือศึกษาชนิดและปริมาณสารทดแทนความหวานในปริมาณท่ีเหมาะสม

3.คําความการทดลอง

คําถามการทดลอง ระเบียบวิธีทดลอง กิจกรรม

1)แยมกระทอนแคลอร่ี
ต่ํามีวิธีการผลิตอยางไร

2)ความพึงพอใจของผู
บริโภคตอแยมกระทอ
นแคลอร่ีต่ําเป็น
อยางไร

3)ปริมาณของกาก
กระทอนและน้ํา
สามารถนํามาทําเป็น
แยมกระทอนแคลอร่ีต่ํา
ไดหรือไม

ทําการผลิตแยมผลไมจาก
กระทอน

ศึกษาความพึงพอใจของผู
บริโภค

การทดลองอัตราสวนของ
กระทอนในการทําแยม

1)นํากระทอนไปลางดวยน้ําสะอาด
นํามาปลอกเปลือกและหัน่เป็นชิน้
เล็กๆ 
2)หลังจากนัน้นําไปป่ันผสมรวมกับ
น้ําเล็กนอย
3)นํากระทอนท่ีป่ันละเอียดมากรอง
ดวยผาขาวบาง
4)ตัง้ไฟออนแลวนํากากกระทอนเท
ลงผสมกับน้ําเล็กนอย เทน้ําตาลและ
เพคตินลงไป น้ําจนเดือด
5)พักแยมกระทอนและบรรจุลงใน
ขวด

1)เตรียมแยมกระทอน
2)ศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภค
ตอแยมกระทอนแคลอร่ีต่ํา

เตรียมการทดลองสูตร3ชุด
1)กากกระทอน:น้ํา:น้ําตาล
อัตราสวน
10:45:45
1)กากกระทอน:น้ํา:น้ําตาล
อัตราสวน
15:30:55
1)กากกระทอน:น้ํา:น้ําตาล
อัตราสวน
20:20:60



ตัวแปรท่ีจะศึกษา ข้ันตอนการดําเนินงาน

4.กรอบการทดลอง

ผลลัพธที่คาดวาจะไดรับ

5.แนวคิด ทฤษฎี และสมมติฐานการทดลอง

    1. ความรูพ้ืนฐาน

1.1 กระทอน คือ เปนไมผลเขตรอนยืนตนในวงศกระทอน ท่ีมีถ่ินกําเนิดอยูในบริเวณเอเชียตะวันออกเฉียงใต ผลกระทอนมี

สีสะดุดตา เปนตนไมท่ีทนแลงไดดี

1.2 เพคติน คือ เปนพอลิเมอรชีวภาพ (biopolymer) หรือพอลิเมอรธรรมชาติ ท่ีมีการใชกันอยางกวางขวางในอุตสาหกรรม

อาหารและเคร่ืองด่ืมมาชานานโดยใชเปนสารเพ่ิมความขนหนืด สารกอเจล ในผลิตภัณฑแยม เจลล่ี และสารเพ่ิมความคงตัว

ของระบบคอลลอยดในเคร่ืองด่ืมน้ําผลไมและผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะเน้ือคลายเยลล่ี และจัดเปนคารโบไฮเดรตประเภทไฟเบอร

หรือเสนใยอาหารท่ีไมถูกยอยโดยเอนไซมในระบบการยอยของรางกายมนุษย ซ่ึงไดรับความสนใจจากนักโภชนาการมากข้ึน

เพราะจากการวิจัยใหผลออกมาวาอาหารท่ีมีไฟเบอรสูงจะชวยปองกันการเกิดโรคตางๆ หรือในทางกลับกันคนท่ีกินอาหารท่ีมี

ไฟเบอรนอยก็มีความเส่ียงท่ีจะเกิดโรคตางๆ ไดงายข้ึน

1.3 แยม คือ เปนผลิตภัณฑท่ีแปรรูปมาจากผลไมซ่ึงอาจเปนผลไมท้ังผล ผลไมเปนช้ิน เน้ือผลไม หรือผลไมปน ผสมกับน้ําตาล

หรือ สารใหความหวานชนิดอ่ืนๆ หรือจะผสมน้ําผลไมหรือน้ําผลไมเขมขนดวยก็ได โดยมีลักษณะเปนเจล ปจจุบันแยมมีอยู

มากมายหลายรสชาติ และรสชาติท่ีไดรับความนิยมอยางแพรหลาย ไดแก

 แยมสตรอวเบอรรี แยมสม แยมสับปะรด แยมบลูเบอรรีและแยมบวย เปนตน

1.4 ผงหญาหวาน คือ พืชลมลุกชนิดหน่ึงท่ีมีอายุอยูท่ีประมาณ 3 ป โดยมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Stevia Rebaudiana

(Bertoni) Bertoni และมีช่ือสามัญวา สตีเวีย โดยพืชลมลุกดังกลาวมีดอกสีขาวเปนกระจุกขนาดเล็ก และลักษณะของใบเปน

รูปหอกแบบคว่ํา สวนของใบน้ีเองท่ีมีความพิเศษเพราะใบของพืชลมลุกน้ีมีความหวานเหมือนความหวานท่ีปรากฎในน้ําตาล

และมีความหวานมากกวาน้ําตาลถึง 15 เทา

1. คัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของ

แยมกระทอนแคลอร่ีต่ํา

2.ศึกษาความพึงพอใจของ

ผูบริโภคท่ีมีตอแยมกระทอน

แคลอร่ีต่ํา

1. การทดสอบทางกายภาพ

2.การทดสอบทางประสาท

สัมผัส

1. สูตรพ้ืนฐานของแยมกระทอ

นแคลอร่ีต่ําท่ีสมบูรณแบบท่ีสุด

จํานวน 1 สูตร

2.แยมกระทอนเปนท่ีพึงพอใจ

ของผูบริโภค



1.5 น้ําตาลทรายแดง คือ เปนน้ําตาลทรายท่ีไมผานการฟอกขาวหรือผานการฟอกเพียงเล็กนอย ทําใหมีสีน้ําตาลแดงอันเปน

เพราะมีกากน้ําตาลเหลืออยู การท่ีไมผานการฟอกเลยจะทําใหเกิดเปนน้ําตาลทรายแดงธรรมชาติ 

1.6 การประเมินคุณลักษณะของอาหาร

การทดสอบการประเมินคุณลักษณะของอาหาร คือ เปนวิธีการทางวิทยาศาสตรท่ีใชในการวัด

วิเคราะหและแปลความหมายของลักษณะผลิตภัณฑและอาหารโดยใชประสาทสัมผัสท้ัง 5 คือ การมองเห็น การไดกล่ิน การรับรส

การสัมผัส และการไดยิน แลววิเคราะหและประมวลผลโดยใชหลักการทางสถิติเปนเคร่ืองมือท่ีใชในการวัดคุณลักษณะของ

ผลิตภัณฑเชนใชวัดความแตกตางหรือความเหมือนของผลิตภัณฑใชวัดคุณภาพหรือปริมาณของลักษณะทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑปจจัยท่ีใชในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

2.สมมติฐานของการศึกษา

2.1  ปริมาณน้ําตาลมีผลตอคาประเมินทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค

6.ผลผลิตและผลลัพธท่ีคาดวาจะไดรับ

     1.ผลผลิต
1.1 ไดผลิตภัณฑแยมกระทอนแคลอร่ีต่ําตนแบบ จํานวน 1 ผลิตภัณฑ

1.2 ไดแยมกระทอนแคลอร่ีต่ําท่ีมีน้ําหนักสุทธิ 90กรัม

2.ผลลัพธ

2.1 แยมกระทอนแคลอร่ีต่ํา สามารถนําไปตอยอดเปนผลิตภัณฑของโรงเรียน เพ่ือเพ่ิมรายได

ใหกับทางชุมชน

7.วิธีการดําเนินการทดลอง

   7.1 วัสดุ-อุปกรณ

1. กระทอน

2. น้ําตาล

3. เพคติน

4. กลองพลาสติก

5. เขียง ชามผสม ชอน

6. น้ําสะอาด

7. ผงหญาหวาน

8. เคร่ืองปนไฟฟา

9. ผาขาวบาง

10. ถุงมือ

11. มีดวย

12. ผาขาวบาง

13. หมอ,ไมพาย

14. เตาไฟฟา

15. ตราช่ังดิจิตอล

16. ชอนตวง



7.2 วิธีการดําเนินการทดลอง

1. คัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของแยมกระทอนแคลอร่ีต่ําจํานวน 3 สูตร และคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสม

ท่ีสุดจํานวน 1 สูตร

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

ท่ีมา 

2.ข้ันตอนการทําแยมกระทอน ดังน้ี

             นําเน้ือกระทอนกับนํา 1:1

                  ปนใหละเอียด

        กรองแยกกากดวยผาขาวบาง 2 ช้ัน

       นํากากกระทอน 10, 15 และ 20 กรัม

              ผสมกากกระทอนกับน้ํา

                      ตมจนเดือด

      

เติมนําตาลรอยละ 45, 55, 60 ท่ีผสมเพคตินรอยละ 0.03 ของนําหนักท้ังหมด

ปริมาณสมแขก นํา นําตาล และเพคตินในแตละสูตร

10

45

45

15

30

55

20

20

60

กากกระทอน

น้ํา

น้ําตาล



                                 ตมจนนําตาลละลาย

                        ลดอุณหภูมิแยมลง 90 องศาเซลเซียส

           บรรจุในขวดท่ีผานการลวกท่ีอุณหภูมินําเดือดเปนเวลา 20 นาที

                             ทําใหเย็นทันทีท่ีอุณหภูมิหอง

ศึกษาระดับสารใหความหวานทดแทนนําตาลทรายท่ีเหมาะสมในการผลิตแยมสม แขก แคลอร่ีตํา7.3

   นําสูตรแยมกระทอนท่ีไดรับการยอมรับสูงจากขอ 1 มาผลิตแยมแคลอร่ีตําโดยใชหญาหวาน ซ่ึงเปนสารใหแคลอร่ีตําทดแทนนําตาล

ใชอัตราสวนของหญาหวานตอนําตาลทราย เทากับ 100:0 (สูตรควบคุม),25:75, 50:50 และ 75:25และนําผลิตภัณฑท่ีไดมาทดสอบ

ทางประสาทสัมผัส ทางดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส การสเปรด และความชอบรวม ดวยวิธี 5 Points

8.ผลการทดลอง

        ศึกษาระดับสารใหความหวานทดแทนนําตาลทรายท่ีเหมาะสมในการผลิตภัณฑแยมสมแขก แคลอร่ีตํา

นําสูตรพ้ืนฐานของแยมกระทอนท่ีผูบริโภคใหการยอมรับสูงสุดจากข้ันตอนการผลิตท่ี 7.2 มา ผลิตแยมกระทอนแคลอร่ีตํา โดยใชหญา

หวานซ่ึงเปนสารใหความหวานทดแทนนําตาลทราย ใน อัตราสวนของหญาหวานตอนําตาลทราย 6 ระดับท่ีรอยละ 0:100, 25:75,

50:50, 75:25 66:35และ55:45 นํามา ผลิตแยมกระทอนแคลอร่ีตํา ลักษณะของแยมกระทอนท่ีไดจากสูตรการผลิตท้ัง 6 สูตร 

มีลักษณะท่ี แตกตางกัน

0:100  25:75  50:50

 75:25 65:35 55:45



            ผลิตภัณฑแยมสมแขกอัตราสวนสารใหความหวานหญาหวานตอนําตาลทรายท้ัง 6ระดับ

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

ไมชอบ และ 5 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด ทดสอบคุณลักษณะ ทางดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส การส

เปรด และความชอบรวม พบวา เม่ืออัตราสวนของหญาหวานตางกัน คะแนนความชอบรวมมีความแตกตางกัน

9. ผลผลิตและผลลัพธท่ีคาดวาจะไดรับ

 9.1 ผลผลิต-ผลท่ีเกิดข้ึนโดยตรงจากกิจกรรม

 ไดผลิตภัณฑแยมกระทอนแคลอร่ีต่ํา จํานวน 1 ผลิตภัณฑ1.

 ไดทราบสูตรพ้ืนฐานของการทําแยมกระทอนแคลอร่ีต่ํา2.

9.2 ผลลัพธ-ผลท่ีเกิดจากการนําผลผลิตไปใชใหเกิดประโยชน

 แยมกระทอนแคลอร่ีต่ําสามารถนําไปตอยอดเปนผลิตภัณฑเพ่ือจําหนายเพ่ิมรายไดใหกับชุมชนและ นักเรียนได1.

 สามารถเพ่ิมมูลคาใหแยมกระทอนแคลอร่ีต่ําของพอคาแมคา ใหนาสนใจและเก็บไวไดนานข้ึน2.

 ชวยลดการท้ิงกระทอนไปอยางไรประโยชน3.

10.สรุปและอภิปรายผลการทดลอง
จากการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑแยมกระทอนแคลอร่ีต่ํา เม่ือทดลองเพ่ือศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของน้ําตาลตอหญา

หวาน 5 สูตรน้ัน พบวา สูตรท่ีไดคะแนนมากท่ีสุด คือสูตรท่ี5 ใชน้ําตาลทราย65กรัมตอหญาหวาน35กรัม ผลิตภัณฑท่ี

ไดรับจะตองไมแข็งเม่ือกวนเสร็จ เน้ือแยมมีลักษณะ หนืด กล่ินกระทอนออนออน จากการทดสอบการยอมรับของผู

บริโภคโดยวิธีการ 5 Point Hedonic Scale จึงสรุปไดวาแยมกระทอนแคลอร่ีต่ํา

สูตรท่ี 5 รสชาติผูบริโภคใหการยอมรับมากท่ีสุด

ความหนืด
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11.1 การนํากระทอน ท่ีตกเกรดและขายไมไดราคามาแปรรูปเปนแยมกระทอนโดยการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและ

การข้ึนรูปของแยมใหสามารถเขาถึงผูบริโภคกลุมเด็กและวัยรุนเพ่ือลดการสูญเสียกระทอนไปอยางไรประโยชน

และเพ่ิมมูลคาใหกับกระทอน

11.คุณคาของผลิตภัณฑ

12.แนวทางการขยายผล ตอยอด แผนพัฒนาผลิตภัณฑในอนาคต

12.1 การนําผลิตภัณฑแยมกระทอนแคลอร่ีต่ํา วางจําหนายในทองตลาดท่ัวไปและเปดรับออเดอรใน

 รูปแบบออนไลน

13.ปญหาและอุปสรรคในการทําโครงงาน

13.1 กระทอน มีผลผลิตตามฤดู จึงทําใหไมสามารถผลิตแยมท่ีทํามาจากกระทอนไดตลอดท้ังป

14.เอกสารท่ีเก่ียวของ

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

ปท่ี4ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 256แหลงอางอิง : นุชเนตร ตาเยะ* ตวนนัจวา ตวนกาจิ และฮานาน อาลี

แหลงอางอิง :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


ช่ือ-สกุล นางสาวปภาวรินท เสนอใจ หัวหนากลุม 

วันเดือนปเกิด วันท่ี 19 สิงหาคม 2550 อายุ17 ป 

ท่ีอยูปจจุบัน บานเลขท่ี35 ม.7 ต.โพธ์ิแทน อ.องครักษ จ.นครนายก

 รหัสไปรษณีย 26120 

โทรศัพทท่ีสามารถติดตอได 082-0723490

การศึกษาปจจุบัน 

 ระดับช้ันป ช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 6/2

 สาขาวิชา/แผนการเรียน วิทย - คณิต 

 สถานศึกษา โรงเรียนองครักษ 

ช่ือ-สกุล นางสาวกัญญาณัฐ ดวงหนองบัว

วันเดือนปเกิด วันท่ี 18 สิงหาคม 2550 อายุ17 ป 

ท่ีอยูปจจุบัน 290ม.2 ต.องครักษ อ.องครักษ จ.นครนายก 26120 

โทรศัพทท่ีสามารถติดตอได 097-2453858

การศึกษาปจจุบัน 

 ระดับช้ันป ช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 5/1 

 สาขาวิชา/แผนการเรียน วิทย - คณิต (โครงการหองเรียนพิเศษSMTE)

 สถานศึกษา โรงเรียนองครักษ 

ช่ือ-สกุล นางสาวศรุตา ดีลุน สมาชิกกลุม 

วันเดือนปเกิด วันท่ี 13 ธันวาคม 2550 อายุ16 ป 

ท่ีอยูปจจุบัน 178/1 ม.13 ต.ศีรษะกระบือ อ.องครักษ จ.นครนายก 26120

โทรศัพทท่ีสามารถติดตอได 097-2219531 

การศึกษาปจจุบัน 

 ระดับช้ันป ช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 4/1 

 สาขาวิชา/แผนการเรียน วิทย - คณิต (โครงการหองเรียนพิเศษSMTE)

 สถานศึกษา โรงเรียนองครักษ 

 



ภาคผนวก














