
· ช่วยอักเสบของแผล
· ช่วยลดอาการอักเสบของแผลในช่องปาก
· ช่วยป�องกันไข้หวัด
· ช่วยป�องกันเลือดออกตามไรฟ�น
ช่วยฆ่าเชื�อแบคทีเรีย

1) เงาะโยเกิร์ตบาร์ต้นแบบสามารถนําไปต่อยอดเป�น
ผลิตภัณฑ์ของโรงเรียนเพื�อจําหน่าย
 เพิ�มรายได้ให้กับโรงเรียนและนักเรียนได้
2) สามารถช่วยเพิ�มมูลค่าให้กับเงาะราคาตํ�าได้
3) ช่วยลดการเน่าเสียของเงาะ

ติดต่อสอบถามติดต่อสอบถาม

เงาะโยเกิร์ตบาร์เงาะโยเกิร์ตบาร์

โครงงาน
นวัตกรรมอาหาร

โครงงาน
นวัตกรรมอาหาร

โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ 64 สุราษฎร์ธานีโรงเรียนราชประชานุเคราะห์ 64 สุราษฎร์ธานี

ตําบล ขุนทะเล อําเภอ เมือง
 จังหวัด สุราษฎร์ธานี

ตําบล ขุนทะเล อําเภอ เมือง
 จังหวัด สุราษฎร์ธานี

วัสดุ-อุปกรณ์วัสดุ-อุปกรณ์

1) นมพลาสเจอร์ไรซ์
2) ตาชั�งดิจิตอล
3) นมผง
4) โยเกิร์ตทางการค้า
5) บรรจุภัณฑ์
6) หม้อ

7) ทัพพี
8) ช้อน
9) เครื�องวัดความหวาน
10) สารสกัดจากหญ้าหวาน
11) เงาะ
12) แป�งมัน
13) แป�งข้าวเหนียว

สรรพคุณของเงาะสรรพคุณของเงาะ

· ช่วยบรรเทาอาการท้องร่วง
· บํารุงผิวพรรณให้เปล่งปลั�ง
· ใช้แก้ท้องร่วง
· แก้บิด
· ช่วยลดอาการบวม

วิธีการทําวิธีการทํา
 เติมหญ้าหวานในอัตราส่วน 0.8 กรัม ต่อนม 400 กรัม1.
เตรียมนํ�านมพลาสเจอไรซ์ นมผง นํ� าเงาะ และหญ้าหวาน
ตามอัตราส่วนโดยนํ�าหนัก  แล้วนําไปอุ่น3 นาที ที�ไฟอ่อน

2.

นําส่วนผสมในข้อ 1 ที�อุ่นเรียบร้อยมาพักไว้ให้เย็นลง ตํ�า
กว่า 40 องศาเซลเซียส 

3.

เติมหัวเชื�อโยเกิร์ตทางการค้าตามอัตราส่วนโดยนํ�าหนัก
แล้วผสมให้เข้ากัน นําไปใส่ในภาชนะที�มีฝาป�ดที�

4.

        ผ่านการฆ่าเชื�อด้วยนํ�าร้อน
    5.นําบ่มที�อุณหภูมิห้อง เป�นเวลา 18- 24  ชั�วโมง
    6.วัดบริกซ์โยเกิร์ต

ประโยชน์คาดว่าที�จะได้รับประโยชน์คาดว่าที�จะได้รับ

: เพจเงาะโยเกิร์ตบาร์

เงาะโยเกิร์ตบาร์:

: 0984625921



จัดทําโดยจัดทําโดย

ตัวแปรตัวแปร

จุดประสงค์ของโครงงานนี�จุดประสงค์ของโครงงานนี�

ตัวแปรต้น      : นํ� าเงาะ
ตัวแปรตาม     : เงาะโยเกิร์ตบาร์ 
ตัวแปรควบคุม : ปริมาณผงสกัดจากหญ้าหวาน

ตัวแปรต้น      : นํ� าเงาะ
ตัวแปรตาม     : เงาะโยเกิร์ตบาร์ 
ตัวแปรควบคุม : ปริมาณผงสกัดจากหญ้าหวาน

    เงาะเป�นพืชเศรษฐกิจที�สําคัญของจังหวัด
สุราษฎร์ธานีและแหล่งผลิตเงาะ อันดับ 1 ของภาคใต้

ซึ�งเงาะที�ขึ�นชื�อในจังหวัดสุราษฎร์ธานี คือ เงาะโรงเรียน
มีต้นกําเนิดของเงาะ อยู่ที�โรงเรียนนาสาร อ.บ้านนาสาร

จ.สุราษฎร์ธานี และสามารถเก็บผลผลิตได้ตั�งแต่
ออกดอกจนกระทั�งผลแก่ ส่วนใหญ่ผลิตเพื�อบริโภคสด 

  ทางโรงเรียนราชประชานเุคราะห์ 64 จังหวัด
สุราษฎร์ธานี มีแนวคิดที�จะพัฒนาเงาะเป�นผลิตภัณฑ์
เงาะ โยเกิร์ตบาร์ เนื�องจากการเรียนวิชาการงานอาชีพ
และวิทยาศาสตร์ นักเรียนได้เรียนรู้วิธีการนําเงาะมา

แปรรูป อาหารโดยใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์มา
ช่วยในการทําผลิตภัณฑ์เพื�อคงคุณค่าทางโภชนาการ  

ที�ปรึกษาโครงงานที�ปรึกษาโครงงาน

นางสาวจันทิมา พรมรัตน์นางสาวจันทิมา พรมรัตน์

นางสาวสหฤทัย สังขบุตรนางสาวสหฤทัย สังขบุตร

นางสาวณัฐณิชา โกหนดนางสาวณัฐณิชา โกหนด

นายอิสราพงศ์ กิจรุ่งวัฒนากรนายอิสราพงศ์ กิจรุ่งวัฒนากร

นางสาวฌาณิชญา บุญยเดช นางสาวฌาณิชญา บุญยเดช 

หลักการและเหตุผลหลักการและเหตุผล

เ พื� อ ห า สู ต ร ม า ต ร ฐ า น ใ น ก า ร ทํา เ ง า ะ โ ย เ กิ ร์ ต บ า ร์  
     เ พื� อ ส ร้ า ง ผ ลิ ต ภั ณ ฑ เ ง า ะ โ ย เ กิ ร์ ต บ า ร์
    เ พื� อ ศึ ก ษ า คุ ณ ส ม บั ติ ข อ ง ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ เ ง า ะ โ ย เ กิ ร์ ต บ า ร์

สมมติฐานการทดลอง

 หาสูตรมาตรฐานในการทําเงาะโยเกิร์ตบาร์ได้
สร้างผลิตภัณฑเงาะโยเกิร์ตบาร์ได้
รู้คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ของเงาะโยเกิร์ตบาร์


