
 

 
 

ข้อเสนอโครงงาน โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๓๗ จังหวัดกระบ่ี กลุ่ม 1 
 

ชื่อโครงงานแป้งกะหรี่ปั๊บผักเหมียง 
 
 

คณะผู้จัดทำ 
1.   นางสาวกานต์ธิดา อาษา    ระดับช้ัน มัธยมศึกษาปีที่ ๕ 
2.   นางสาวอัจจนา  นาคงาม ระดับช้ัน มัธยมศึกษาปีที่ ๕ 
3.   นางสาวชนากานต์      ทิพอักษร ระดับช้ัน มัธยมศึกษาปีที่ ๕ 

 
 

อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงาน 
คุณครู อุษา สุวรรณสังข์ 
คุณครู เสาวภา โสดา 

  



 

โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๓๗ จังหวัดกระบี่ 
ร่วมส่งข้อเสนอโครงงานวทิยาศาสตร์ดา้นนวัตกรรมอาหาร 

โครงการบ่มเพาะเยาวชนในชนบทให้เป็นผูป้ระกอบการรุ่นเยาว์ดา้นนวัตกรรมอาหาร 
ภายใตมู้ลนิธิเทคโนโลยีสารสนเทศตามพระราชดำริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี  

ร่วมกบั สำนักงานพฒันาวทิยาศาสตร์เทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.)  
และ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธญับรุี 

 
ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 
1. ช่ือโครงงาน  
(ภาษาไทย) แป้งกะหรี่ปั๊บผักเหมียง  
(ภาษาอังกฤษ)    Curry puff flour fortified Miang  (Gnetum gnemon) 
 
2. คำสำคญั (Keywords)  
(ภาษาไทย)  ผักเหมียง 
(ภาษาอังกฤษ)  Miang vegetable 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลโครงงาน 

1. หลักการและเหตุผล  

 1.1  ที่มา ความจำเป็น ความสำคญัของโครงงาน 
   โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๓๗ จังหวัดกระบี่ เป็นโรงเรียนนำร่องโครงการ School Bird 
(School-Based Integrated Rural Development) หรือโรงเรียนคุณภาพชีวิต ซึ่งมีจุดมุ่งหมายหลักในการ
ส่งเสริมปฏิรูปด้านการศึกษา สร้างโรงเรียนชุมชนให้เป็นแหล่งพัฒนาการเรียนรู้ตลอดชีวิตของนักเรียนและ
ประชาชนโดยเชื่อมั่นว่าจะขจัดความยากจนและปัญหาต่างๆของสังคมชนบทลงได้เพือ่ให้ครูนักเรียนชมุชนและ
พื้นที่ชนบทรู้จักแนวทางการดำเนินชีวิตแบบพอเพียงขจัดความยากจนระดับคุณภาพชีวิตคนชนบทให้ดีข้ึนโดย
นำแนวทางหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง ตามแนวพระราชดำริของพระบาทสมเด็จพระบรมชนกาธิเบศร 
มหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราช บรมนาถบพิตร มาประยุกต์ใช้ 
        ผักเหมียงเป็นที่นิยมรับประทานมากของชาวภาคใต้ จัดเป็นผักพื้นบ้านภาคใต้ นิยมปลูกแซมในสวน
ยางพารา โดยใบอ่อนรับประทานได้ ในอินโดนีเซียนำไปใส่ซุปเรียกว่า Sayer asam นำไปบดเป็นผงแล้วแป้ง
ทำเป็นขนมซึ่งมีรสขม เรียกว่า emping ผักเหมียง ใช้เคี้ยวหรือรับประทานสดแก้หิว แก้ท้องว่าง ช่วยบำรุง
ร่างกาย  แก้อาการขาดน้ำ ต้านโรคเบาหวาน มีเส้นใยอาหารสูง ควบคุมน้ำตาลในเลือด บำรุงระบบประสาท
บำรุงเส้นผมสายตา บำรุงเส้นเอ็น ป้องกันการแข็งตัวของเลือด เสริมสร้างกระดูกและฟันให้แข็งแรง แก้อาการ
ร้อนใน แก้อาการกระหายน้ำ แก้โรคซางในเด็ก ปกป้องร่างกายจากการเกิดเซลล์มะเร็ง  ทุกส่วนของผักเหมียง
ประยุกต์ใช้เป็นยาสมุนไพร เวลาเดินทางไกลหรือเดินป่า ผักเหมียงเป็นผักท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง 



 

ประกอบด้วยสารอาหาร แร่ธาตุ และวิตามินหลายชนิด อาทิ เบต้าแคโรทีน สูงกว่า ผักบุ้งจีนถึง 3 เท่า และสูง
กว่าผักบุ้งไทยถึง 5 – 10 เท่า 
     ทางคณะผู้จัดทำเล็งเห็นว่าผักเหมียงจัดเป็นผักพื้นบ้านที่มีผลผลิตตลอดปี ทั้งยังมีคุณค่าทางโภชนาการ 
และอุดมไปด้วยคุณค่าสารอาหารต่างๆ  โดยส่วนใหญ่จะทำเป็นอาหารเพื่อรับประทาน เช่น ผักเหมียงผัดไข่ 
ต้มกะทิผักเหมียง คณะผู้จัดทำคิดว่าผักเหมียงน่าจะนำมาเพิ่มมูลค่าได้ โดยการนำมาทำเป็นขนม หรือใช้ทำ
เป็นส่วนประกอบของขนม จึงได้คิดทดลองนำผักเหมียงมา เป็นส่วนประกอบในการทำแป้งขนม โดยมีชื่อว่า 
“แป้งกะหรี่ปั๊บผักเหมียง” 

 1.2  โครงงานนี้มีความเก่ียวข้องกับแนวนโยบาย BCG หรอืไม ่

 การทำแป้งกะหรี่ปั๊บผักเหมียง เป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับผักพื้นบ้านในภาคใต้ ซึ่งสามารถนำความรู้ 
เทคโนโลยี และนวัตกรรมมาเพื่อชว่ยพัฒนาต่อยอดเพิ่มคุณค่าและผลผลิตให้กลายเป็นผลิตภัณฑ์ตวัใหม่ให้กับ
สินค้า 

 วัตถุประสงค์  

1) เพื่อเพิ่มมูลค่าผักท่ีมีอยูใ่นท้องถิ่น 
2) เพื่อนำผักเหมียงมาเป็นสว่นผสมในการแปรรูปเป็นแป้งทำขนม 

2. คำถามการทดลอง 
คำถามการทดลอง ระเบียบวิธทีดลอง กิจกรรม 

- ใบเหมียงสามารถนำไปทำเป็น
แป้งขนมกะหรี่ปั๊บได้หรือไม่ 

- ทดลองทำแป้งกะหรี่ปั๊บด้วย 
ด้วยน้ำสกัดใบเหมียงในอัตราส่วนท่ี
แตกต่างกัน 

- เตรียมเครื่องทำแป้ง 
-เตรียมการทดลอง 3 ชุด 
-ชุดทดลองที่ 1 อัตราส่วน 1:1 
-ชุดทดลองท่ี 2 อัตราส่วน 1:2 
-ชุดทดลองท่ี 3 อัตราส่วน 1:3 
-ทดสอบทางประสาทสัมผัส 

  
  



 

3. กรอบการทดลอง   

- การทำกะหรี่ปั๊บโดยนำผักเหมียงเป็นสว่นผสมในการทำแป้งกะหรี่ปั๊บผักเหมียง 

 

        

 

        

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

4. แนวคิด ทฤษฎี และสมมตฐิานการทดลอง  
ผักเหลียง หรือ ผักเหมียง เป็นพืชผักสมุนไพรพื้นบ้านที่มีรสจืด รสมัน ไม่ขม ไม่มีกลิ่น เมื่อจัดเป็นผัก

เครื่องเคียงกินกับขนมจีนน้ำยา หรือกินกับกับข้าวรสชาติจัดจ้านจะช่วยให้เจริญอาหารและได้คุณค่าทาง
โภชนาการสูง ที่ภาคใต้และภาคตะวันออกเกษตรกรได้ปลูกเป็นพืชเชิงเดี่ยว ปลูกเป็นพืชแซมในสวนยางพารา
หรือสวนมะพร้าว เป็นพืชเศรษฐกิจที่มีตลาดรองรับในการซื้อขาย ส่งผลให้ผู้ปลูกมีรายได้นำไปสู่การพัฒนา
คุณภาพชีวิตและยังชีพได้ม่ันคง (พัฒนา นรมาศ, 2566) 

กะหรี่ปั๊บ เป็นอาหารแบบตะวันตกผสมกับอินเดีย ได้รับความนิยมจากชาวมุสลิมในประเทศไทย 
สันนิษฐานว่าดัดแปลงมาจากขนมโปรตุเกสคือ ปัสแตล โดยท้าวทองกีบม้าได้นำมาเผยแพร่ในราชสำนัก ตั้งแต่
สมัยอยุธยาตอนกลาง ตอนแรกใช้ชื่อว่า curry puff (พัฟฟ์ผงกะหรี่) ต่อมาได้เพี้ยนมาเป็น กะหรี่พัฟฟ์ และ
เพี้ยนเป็นกะหรี่ปั๊บในท่ีสุด กะหรี่ปั๊ปไส้ไก่เป็นท่ีนิยมมาก (สารานุกรมเสรี, 2549) 

 

แป้งสาลี 

         ผสมน ้าผกัเหมียง 
          อตัราส่วนท่ี 1:1 
          อตัราส่วนท่ี 1:2 
          อตัราส่วนท่ี 1:3 
 

แป้งกะหร่ีป๊บ Sens 



 

5. วิธีดำเนินการทดลอง 
 6.1 วัสด-ุอปุกรณ ์

6.1.1 ส่วนผสมไส ้
   1) ถ่ัวเขียวเลาะเปลอืก     500   กรัม 

2)  น้ำตาลทรายขาว        450   กรัม 
3) น้ำมันรำข้าว              150   กรัม 
4)  เกลือ   1      ช้อนชา 
5)  เนยจืด                    50    กรัม 
6)  ไข่แดงเค็ม               250   กรัม 

                     6.1.2 ส่วนผสมของแป้งชั้นใน 
                 1) แป้งสาลีรอ่นแลว้ 200 กรัม 

              2) เกลือ   ½ ช้อนชา 

3) น้ำตาลป่น  1 ช้อนชา 

4) น้ำมันพืช (รำข้าว) ½ มิลลิลิตร 

  6.1.3 ส่วนผสมของแป้งชั้นนอก 
   1)  แป้งสาลีร่อนแล้ว      200 กรัม 
   2) เกลือ   1

2⁄  ช้อนชา 
   3) น้ำตาลป่น  1 ช้อนชา 
   4) น้ำมันพืช (รำข้าว)      30 มิลลิลิตร 
   5) น้ำผักเหมียงเยน็จัด 80 มิลลิลิตร 
      

6.1.4 อุปกรณ ์

1) กะละมัง 

2) ถาด 
3) ตะแกรง 
4) เขียง 
5) มีด 

6) เครื่องปั่น 

7) พายไม ้
8) ทัพพ ี
9) กระทะ 



 

10) ตะหลิว 

11) ถาดอบ 

12) เตาแก๊ส 
13) ช้อนตวง 
14) เตาอบ 
15) ตาชั่ง 

16) ไม้คลึงแป้ง 

6.2 วิธีดำเนินการทดลอง 
ข้ันตอนที่ 1 การทำผักเหมียง 
 1.นำผักเหมียงมาเด็ดใบ ล้างทำความสะอาดใหเ้รียบรอ้ย 
 2.นำใบผักเหมียงท่ีล้างทำความสะอาดแล้วมาปั่นกับน้ำตามอัตราสว่น 
 3.กรองเฉพาะน้ำผักเหมียง 
ข้ันตอนที่ 2 การทำแป้ง 

  1.เริ่มทำแป้งชั้นนอก โดยผสมน้ำผักเหมียง น้ำมันรำข้าว น้ำตาลทรายป่น และเกลอื  คนจน
เข้ากัน  
  2.จากนั้นเทส่วนผสมลงไปในแป้งท่ีทำหลุมตรงกลางไว้แลว้ ใช้พายยางคนตะลอ่มแป้งใหจ้ับ
ตัวเป็นก้อน แลว้นวดต่อจนแป้งไม่ติดชามผสม 
  3.ทำแป้งชั้นใน โดยผสมแป้ง น้ำตาลทรายป่น และเกลอื  ทำเป็นหลุมตรงกลาง ใส่น้ำมนัรำ
ข้าวลงไป นวดจนแป้งเนียนขา้กัน 
  4.แบ่งแป้งชั้นนอกออกเป็น 15 ก้อนเท่า ๆ กัน จากน้ันคลึงเป็นก้อนกลม คลุมด้วยผ้าขาวบาง 
  5.แบ่งเป็นชั้นในออกเป็น 15 ก้อน เท่า ๆ กัน จากน้ันคลึงเป็นก้อนกลม คลุมด้วยผ้าขาวบาง 
  6.พักแป้งไว้ประมาณ 30 นาที 
 

              ข้ันตอนที่ 3 การทำไส้ 
   1.ล้างถั่วเขียวเลาะเปลอืก 3 น้ำ คัดเมล็ดเสียออก แลว้แชน่้ำ 2 ชั่วโมง 
  2.นำถ่ัวท่ีแช่ได้ท่ีแล้วไปนึ่งไฟแรง ใช้เวลา 30 นาที 
  3.นำถ่ัวท่ีสุกแล้ว เกลอื น้ำทัน น้ำตาล ไปป่ันรวมกันให้ละเอียด 
  4.นำถ่ัวท่ีปั่นแล้วใส่ลงไปในกระทะเทฟลอ่น ตั้งไฟกลาง ๆ ไปทางอ่อน ไม่ใช้ไฟแรงถั่วจะไหม้ 
กวนตลอดจนร่อนออกจากกระทะ พอเริ่มจับตัวเปน็ก้อนเตมิเนยลงไป กวนจนแห้งเล็กนอ้ย ปิดไฟ ใชเ้วลาใน
การกวนท้ังหมดประมาณ 15 นาที พักไว้ในถาดให้เย็นสนทิ 
  5.ป้ันไส้เป็นก้อนกลมขนาด 20 กรัม ใส่ไข่แดงเค็ม ปั้นเป็นก้อนกลมสวยงาม เรียงใส่ถาดให้ได้ 
45 ก้อน (ไข่แดงเค็ม 1 ฟอง ผ่า 4 ชิ้น)  
 



 

       ข้ันตอนที่ 4 การปั้นแปง้ 
  1.แผ่แป้งชั้นนอกออกให้บาง วางแป้งชั้นในตรงกลางหุ้มแป้งชั้นนอกให้มิด 
  2.คลึงแป้งท่ีห่อนี้ออกให้บางราว 1/8 น้ิว ม้วนเป็นหลอด คลึงตามยาวหลอดให้หนาเท่าครั้งแรก  
  3.ม้วนอีกหน่ึงคราวนี้ม้วนแป้งจะสั้นเข้าไม่ยาวเป็นหลอด ใช้มีดคมๆตัดลางตามขวางเปน็สองชั้น 
  4.คลึงแป้งแต่ละชั้นเป็นแผ่นกลม ใส่ถ่ัวไข่เค็มท่ีเตรียมไว้ลงตรงกลางพับทบครึ่งบีบริมเบา ๆ 
ให้ติดกัน พับจีบให้เป็นเกลียวสวยงาม แลว้วางเรยีงในถาด 
  5.นำกะหรี่ปั๊บเข้าเตาอบทท่ีอณุหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ไม่เปิดพัดลม ใชเ้วลา 10 นาที  
  6.นำกะหรี่ปั๊บออกมาทาไข่แดงผสมนม นำกลับเข้าไปอบรอบ 2 ใช้เวลา 15 นาที  

6. แผนการดำเนินงานโครงงาน 

กิจกรรม 
เดือน 

ผู้รับผิดชอบ 
มี.ค. 67 เม.ย. 67 พ.ค. 67 มิ.ย. 67 ก.ค. 67 

1) ศึกษาค้นคว้าเอกสารอา้งองิและ
รวบรวมข้อมูลที่เก่ียวข้อง      คณะผู้จัดทำ 

2) วิเคราะห์ข้อมูลเพือ่กำหนด
ขอบเขตและลักษณะโครงงาน      คณะผู้จัดทำ 

3) ออกแบบผลิตภัณฑ์และรปูแบบ
โครงงาน      คณะผู้จัดทำ 

4) กำหนดตารางปฏิบัติงานการลง
มือทำและสรุปผล      คณะผู้จัดทำ 

5) ทำการพัฒนาโครงงานขั้นตอน
เพื่อศึกษาทดลองและนำไป
ปรับปรุง 

   
  

คณะผู้จัดทำ 

6) สรุปรูปเล่มโครงงานพร้อม
นำเสนอโครงงาน      คณะผู้จัดทำ 

 

7. สถานทีท่ำการทดลอง :  
ห้องปฏิบัติการอาหาร อาคารคหกรรม โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๓๗ จังหวัดกระบี่ 
 
 
 
 
 



 

8. งบประมาณ 2,965 บาท   

8.1 ส่วนผสมไส้ 
ลำดับ รายการ จำนวน ราคาต่อหนว่ย 

(บาท) 
ราคารวม 
(บาท) 

1 ถ่ัวเขียวเลาะเปลือก 4 กิโลกรัม 80 320 
2 น้ำตาลทรายขาว 4 กิโลกรัม 30 120 
3 น้ำมันรำข้าว 2 ขวด (1,000 มล.) 105 210 
4 เนยสดจืด 500 กรัม 450 225 
5 ไข่แดงเค็ม 2 กิโลกรัม 350 700 

รวม 1,575 
 

 8.2 ส่วนผสมแป้ง 
ลำดับ รายการ จำนวน ราคาต่อหนว่ย 

(บาท) 
ราคารวม 
(บาท) 

1 แป้งสาล ี 10 กิโลกรัม 45 450 
2 น้ำตาลเบเกอร ี 1 กิโลกรัม 40 40 
3 น้ำมันรำข้าว 2 ขวด (1,000 มล.) 105 210 
4 ผักเหมียง 3 กิโลกรัม 50 150 
5 น้ำมันสำหรับทอดกะหรี่ปั๊บ 6 ขวด (1,000 มล.) 90 540 

รวม 1,390 
 

9. ผลผลิตและผลลัพธ์ทีค่าดว่าจะไดร้ับ   
 โครงงาน: แป้งกะหรี่ปั๊บผักเหมียง 
 

ผลผลิต  
1) ได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ (แป้งกะหรี่ปั๊บผักเหมียง) จำนวน 1 ผลิตภัณฑ ์
2) ได้กระบวนการต้นแบบสำหรับแป้งกะหรี่ปั๊บผักเหมียงจำนวน 1 กระบวนการ   
3) ได้นักวิทยาศาสตร์รุ่นเยาว ์จำนวน 3 คน 
 

ผลลัพธ์  
1) แป้งกะหรี่ปั๊บผักเหมียงต้นแบบสามารถนำไปต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ของโรงเรียนเพือ่จำหน่าย เพิ่มรายได้

ให้กับโรงเรียนและนักเรียนได ้ 
2) ช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับผักเหมียง 
3) ได้กะหรี่ปั๊บท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการอาหารครบถ้วน 



 

 
 

ประวัติย่อของคณะผู้จัดทำโครงงาน 

 

ชื่อ-สกุล   นางสาวกานต์ธิดา  อาษา   หัวหน้ากลุ่ม 
วันเดอืนปีเกิด  2 กุมภาพันธ์ 2550 อายุ  17  ปี 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน  เลขท่ี 11 หมู่ท่ี 7 ตำบลเขาพนม อำเภอเขาพนม 
จังหวัดกระบี่  
โทรศัพท์ท่ีสามารถติดต่อได้  087-6552748 
การศึกษาปัจจุบัน  
    ระดับชั้นปี  มัธยมศึกษาปีท่ี 4 
    สาขาวิชา/แผนการเรียน  วิทย์ - คณิต 
    สถานศึกษา  โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๓๗ จังหวัดกระบี่ 

 

ชื่อ-สกุล   นางสาวอจัจนา นาคงาม  สมาชิกกลุ่ม 
วันเดอืนปีเกิด  30 มิถุนายน 2550 อายุ  17  ปี 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน  เลขท่ี 11 หมู่ท่ี 7 ตำบลเขาพนม อำเภอเขาพนม 
จังหวัดกระบี่  
โทรศัพท์ท่ีสามารถติดต่อได้  081-0907818  
การศึกษาปัจจุบัน  
    ระดับชั้นปี  มัธยมศึกษาปีท่ี 4 
    สาขาวิชา/แผนการเรียน  ศิลป์ท่ัวไป (คหกรรม) 
    สถานศึกษา  โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๓๗ จังหวัดกระบี่ 

 

ชื่อ-สกุล   นางสาวชนากานต์  ทิพอักษร  สมาชิกกลุ่ม 
วันเดอืนปีเกิด  2 มีนาคม 2550 อายุ  17  ปี  
ท่ีอยู่ปัจจุบัน  เลขท่ี 11 หมู่ท่ี 7 ตำบลเขาพนม อำเภอเขาพนม 
จังหวัดกระบี่  
โทรศัพท์ท่ีสามารถติดต่อได้  081-0907818  
การศึกษาปัจจุบัน  
    ระดับชั้นปี  มัธยมศึกษาปีท่ี 4 
    สาขาวิชา/แผนการเรียน  วิทย์ - คณิต 
    สถานศึกษา  โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๓๗ จังหวัดกระบี่     



 

 

ชื่อ-สกุล   นางอษุา สวุรรณสงัข์  อาจารย์ที่ปรึกษา 
วิชาที่สอน อาหารโภชนาการ ระดับชั้น มัธยมศึกษาตอนปลาย 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน  เลขท่ี 9/4 หมู่ท่ี 5  ถนนสำราญจิตต์  ตำบลเขาพนม 
อำเภอเขาพนม   จังหวัดกระบี่  
โทรศัพท์ท่ีสามารถติดต่อได้  081-0907818  

 

ชื่อ-สกุล   นางสาวเสาวภา  โสดา  อาจารย์ท่ีปรึกษา 
วิชาที่สอน วิทยาศาสตร์  ระดับชั้น มัธยมศึกษาปีท่ี 2 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน  เลขท่ี 11 หมู่ท่ี 7 ตำบลเขาพนม อำเภอเขาพนม 
จังหวัดกระบี่  
โทรศัพท์ท่ีสามารถติดต่อได้  087-6552748 

 
  



 

ข้ันตอนการทดลอง 
                      ข้ันตอนการทำแป้งกะหรี่ปั๊บผักเหมียง 
   1.ล้างผักเหมียงให้สะอาด แล้วนำมาเด็ด 

                                     
  2.นำผักเหมียงมาปั่นและนำมากรอง   

                                    
 
 
 

                                    



 

3.นวดแป้งชั้นนอกโดยนำผสมน้ำผักเหมียงเย็นจัด น้ำมันรำข้าว น้ำตาลทรายป่น เกลือ จนเนื้อเนียน 
 

                                        
                                                                                                                                    

                                    
 
 

                                        
  



 

4.ทำแป้งชั้นในโดยผสมแป้ง น้ำตาลทรายป่น และเกลอื ทำเป็นหลุมแลว้ใส่นำ้มันรำข้าวลงไป   
 

                                           
 
5. นวดส่วนผสมแป้งใหเ้ข้ากันจนเนื้อเนียน 
 

                                        
            
 
 

                                         
  



 

6.นำแป้งชั้นในมาใส่ชั้นนอก แล้วคลึงเป็นก้อนกลม 
                                         

                                          
 
 
 

                                         
 
 
 

                                        
  



 

7.รีดแป้งเป็นแผ่นบาง ใส่ไส้แล้วนำมาจีบข้ึนรูปให้สวยงาม 
                                  

                                             
 
 

                                            
 
                  

                                                
 
 

                                         



 

9.นำกะหรี่ปั๊บเข้าเตาอบ อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที    
 

                                       
 
10.เมื่อครบเวลา นำออกมาทาไข่แดง แล้วนำเข้าอบรอบท่ีสอง เวลา 15 นาที     
 

                                               
 
 
 

                                           
                  



 

การหาคา่ความชื้น 
 
 
 
ตารางการหาค่าความชื้น 
 
ครั้งที ่ น้ำหนักภาชนะ 

(g.) 
น้ำหนักตัวอย่างกอ่นชั่ง 

(g.) 
น้ำหนัก 

ตัวอย่างหลังช่ัง 
(g.) 

ค่าความชื้นเฉลี่ยเป็น 
(%) 

1.1 14 20 2.6666 97.3334 
1.2 14 20 2.3333 97.6667 
1.3 14 20 1.0000 99 

 


