
กระบวนการ

โครงงาน
“ กานูบ้ี (กะละแมถ่ัวลายเสือ)”

นางสาวสรุญัชนา  จอมคํา
นางสาวณฐัณชิา  สรุยิะจติต์
นางสาวศิรดา     ซหิมื�นแปร

อาจารยที์�ปรกึษา :
นางสาวอาภาศิร ิ โสโพธิ�ทอง
นายทะนงศักดิ�  นวลสะแล

อาจารยที์�ปรกึษาพเิศษ :
ดร.เจนจริา  พกาวลัย์โรงเรียนราชประชานุเคราะห 22 จังหวัดแมฮองสอน

โครงงานนวตักรรมอาหาร

เผลิตภัณฑกะละแมโดยท่ัวไปจะใชกะทิ  แปงและ

น้ําตาล เปนสวนประกอบหลักโดยถาบริ โภคใน

ปริมาณมากเปนประจําอาจนําไปสู โรคเ ร้ือ รัง  

กะละแมถ่ัวลายเสือถ่ัวลายเสือ 

เปนการนําถ่ัวลายเสือมาแปรรูป

เ พ่ือเ พ่ิมคุณคาทางโภชนาการ และ

เ พ่ิมทางเลือกให กับผูบริ โภคท่ีรัก

สุขภาพ

น้ํานมถ่ัวลายเสือ

น้ํานมถ่ัวลายเสือ+แปง

+ น้ําตาล

นําสวนผสมมากวนเปนเวลา 

30 นาที  

ทดสอบ

สี/ความเหนียว

กะละแมถ่ัวลายเสือ

10.-

ตนทุน

 ช้ินละ 10 ตัว

ตนทุน 8.4 บาท

กําไร 20 %

จุดเดน

มี โปรตีน

คุณคาทาง

โภชนาการ

ขอเสนอแนะ

มีการนําถ่ัวหลากหลายชนิด

ผสมผสานทําเปนกะละแม

ศึกษาการยืดอายุ การเก็บ

รักษาผลิตภัณฑ

นุม น่ิ
มหนึบหนับ ตองกานูบ้ี

วัตถุประสงค

 1 .  เ พ่ือศึกษาปริมาณน้ํานมถ่ัวลายเสือ

ท่ี เหมาะสมสําหรับผลิตกะละแม

  

2.  เ พ่ือศึกษาความพึงพอใจของผู

บริ โภคตอผลิตภัณฑแปรรูปกะละแม

ลางถ่ัว,  แช ถ่ัว  

ปน  อัตราสวน ถ่ัว: น้ํา

50%, 33.33%, 25%

ค้ัน / ตม

 ( อุณหภูมิ  80 องศา)

ทดสอบ
สี/PH/TSS/คุณภาพทางประสาทสัมผัส

7 POINT 

น้ํานมถ่ัวลายเสือท่ี เหมาะสมท่ีสุด
< เ ยล ลี� กั มนํ�า นม ถั� ว

ล าย เสื อ>

กลุมลูกคา

ชวงอายุ 6-

35 ป


