
   

 

   

 

                                            

 
 
 

 

กลุ่ม Healthy BY RPG.48 

ช่ือโครงงาน  มะละกอทอดกรอบสมุนไพร  

 

ผู้จัดทำ 

 
  นางสาวสุภาวด ี ฮวบนรินทร์     ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ ๖ 
  นางสาวสุภัสสร สร้อยสน       ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ ๖ 
  นายปัญญพัตน ์ พวงมาลัย           ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ ๖ 
    
 

ครูท่ีปรึกษา 
 

นายไพศาล  จั่นพา 
นายอนุวัฒน์   เดชกล้า 

นางสาวสิดารัตน์   เกษะโกมล 

 
 

 โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๔๘ จังหวัดจันทบุรี 
 ร่วมส่งโครงงานวิทยาศาสตร์ด้านนวัตกรรมอาหาร 

โครงการบ่มเพาะเยาวชนในชนบทใหเ้ป็นผูป้ระกอบการรุ่นเยาว์ด้านนวัตกรรมอาหาร 
ภายใต้มูลนิธิเทคโนโลยีสารสนเทศตามพระราชดำริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี 

ร่วมกับ สำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) 
และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

 



   

 

   

 

ส่วนที ่1 ข้อมูลทั่วไป 
1. ช่ือโครงงาน  

    (ภาษาไทย)              มะละกอทอดกรอบสมุนไพร              
    (ภาษาอังกฤษ)              Crispy papaya with herbs 
2. คำสำคัญ (Keywords) 
    (ภาษาไทย)             มะละกอ   
    (ภาษาอังกฤษ)         Papaya 
    (ภาษาไทย)             สมุนไพร   
    (ภาษาอังกฤษ)         Herbs 
  

ส่วนที ่2 ข้อมูลโครงงาน 
2.1 แผนการดำเนินงาน 
       2.1.1หลักการและเหตุผล 

ในบริเวณโรงเรียนราชประชานุเคราะห์๔๘จังหวัดจันทบุรี มีความอุดมสมบูรณ์ มีทรัพยากรธรรมชาติ 
แหล่งน้ำคือน้ำตกกระทิง จึงมีความอุดมสมบูรณ์ทำให้มีผลผลิตทางการเกษตรจำนวนมาก เช่น มะละกอ ทุเรียน 
เป็นต้น 

ทางโรงเรียนราชประชานุเคราะห์๔๘จังหวัดจันทบุรี จึงมีแนวคิดท่ีจะนำผลผลิตทางเกษตรท่ีมีในโรงเรียน 
มาฝึกทักษะด้านการแปรรูปอาหารจากมะละกอ เนื่องจากการเรียนวิชาการงานอาชีพ นักเรียนได้เรียนรู้วิธีการ 
ปลูกมะละกอ และการนำมะละกอมาแปรรูปอาหารเป็นผลิตภัณฑ์ ทำให้นักเรียนได้รับความรู้ และทักษะในการ 
แปรรูปอาหารจากมะละกอที่นักเรียนปลูก  รู้จักใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ และผู้เรียนสามารถ นำผลิตภัณฑ์ท่ี 
แปรรูปจากมะละกอมาจำหน่าย เพื่อเป็นการรู้จักหารายได้ระหว่างเรียน รู้จักนำปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาปรับ 
ใช้ในชีวิตประจำวัน สามารถนำเอาผลผลิตจากการปลูกมะละกอ ที่มีอยู ่โรงเรียน มาแปรรูปอาหารทำให้เกิด 
ประโยชน์ เกิดรายได้ สามารถนำไปประกอบเป็นอาชีพได้ ทำให้ผู้เรียนเกิดความภาคภูมิใจในตนเอง เห็นคุณค่า 
ความสำคัญ ของการเรียนวิชาการงานอาชีพ  ช่วยลดค่าใช้จ่ายในครอบครัว และเป็นการฝึกนิสัย ขยัน ประหยัด 
อดทน มีวินัย ให้แก่นักเรียน 

 
 

2.1.2 ความเก่ียวข้องกับแนวนโยบาย BCG 

         เกี ่ยวข้องตามนโยบาย BGC ในหัวข้อ B Bio economy เศรฐกิจชีวภาพมุ่งเน้นการใช้ทรัพยากรอย่าง
คุ้มค่า คือการที่นำมะละกอที่ปลูกตามบริเวณต่างๆ ของโรงเรียนไม่ว่าจะเป็น ตามหอนอนหรือ ท่ีทำการเพาะปลูก 
เราก็จะนำผลผลิตเหล่านี้ มาแปรรูป เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับมะละกอ และต่อยอดไปสู่การพัฒนานวัตกรรมอาหาร 
และการจำหน่ายออกสู่ท้องตลาด เพื่อให้เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นเอกลักษณ์ประจำท้องถิ่น และนำไปสู่การสร้างรายได้
ให้กับนักเรียนและโรงเรียน 
 
 
 



   

 

   

 

2.1.3 วัตถุประสงค์ 
 1) เพื่อศึกษาวิธีการผลิตมะละกอทอดกรอบสมุนไพร 
 2) เพื่อศึกษาคุณสมบัติของมะละกอทอดกรอบสมุนไพร 
 3 เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อมะละกอทอดกรอบสมุนไพร 
2.1.4 คำถามการทดลอง 

คำถามการทดลอง ระเบียบวิธีทดลอง กิจกรรม 

1)มะละกอทอดกรอบสมุนไพร
มีวิธีการผลิตเป็นอย่างไร 

ทำการทดลองผลิตมะละกอ
ทอดกรอบสมุนไพร 

1.เตรียมการผลิตมะละกอทอดกรอบ
สมุนไพร จากสูตรมาตรฐาน 
2. เตรียมการทดลอง 3  ชุด 
ชุดควบคุม = 
ผลิตมะละกอทอดกรอบสมุนไพรจากสูตรมา
ตรฐาน 
ชุดทดลอง 1 = 
ผลิตมะละกอทอดกรอบสมุนไพรจากสูตรมา
ตรฐานผสมใบกะเพราอบกรอบ 
ชุดทดลอง 2 =  
ผลิตมะละกอทอดกรอบสมุนไพรจากสูตร 
มาตรฐานผสมใบชะพลูอบกรอบ 
ชุดทดลอง 3 = 
ผลิตมะละกอทอดกรอบสมุนไพรจากสูตร 
มาตรฐานผสมธัญพืช 

2)คุณสมบัติของมะละกอทอดก
รอบสมุนไพรมีคุณสมบัติเป็น 
อย่างไร 

ทำการทดลองหาคุณสมบัติ
ทางกายภาพ 
และคุณภาพทางด้าน 
ประสาทสัมผัส 

1. เตรียมมะละกอทอดกรอบสมุนไพร 
2. ทดสอบเนื้อสัมผัส ความเหนียว 

ความกรอบ สี และค่า aw 
3. ทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส 

3)ศึกษาความพึงพอใจของผู้บริ
โภคต่อมะละกอทอดกรอบเป็น
อย่างไร 

ศึกษาความพึงพอใจของผู้บ
ริโภคต่อมะละกอทอดกรอบ
สมุนไพร 

1. เตรียมมะละกอทอดกรอบสมุนไพร 
2. 
ศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อมะละก
อทอดกรอบ ในด้านราคา        บรรจุภัณฑ์ 
และอายุการเก็บรักษา 

 
 
 
 



   

 

   

 

2.1.5กรอบการทดลอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.1.6 แนวคิด ทฤษฎี และสมมุติฐานการทดลอง 
          แนวคิด ทฤษฏ ี 
 จากการทำการแปรรูปผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรจากมะละกอ นี้ กลุ่มของ 
ข้าพเจ้าได้ทำการศึกษาเอกสารและข้อมูลวิชาการท่ีเกี่ยวข้อง และได้รวบรวมเพื่อนำเสนอตามลำดับ 
หัวข้อดังต่อไปนี 
1. ข้อมูลท่ัวไปของมะละกอ   

1.      มะละกอ 
2.      ประวัติของมะละกอ 
3.      ลักษณะผลมะละกอดิบ 
4.      ลักษณะผลมะละกอสุก 
5.      ลักษณะลำต้น 
6.      ประโยชน์ 
7.      คุณค่าทางโภชนาการของมะละกอดิบ ต่อ 100 กรัม 
8.      คุณค่าทางโภชนาการของมะละกอสุก ต่อ 100 กรัม 
9.      ประโยชน์ของมะละกอ 
10.      ประโยชน์ด้านอาหาร 
11.     ประโยชน์ทางด้านสมุนไพร 
12.     พันธุ์ของมะละกอ 
13.     พันธุ์พื้นเมือง 
14.     พันธุ์สายน้ำผ้ึง 
15.     มะละกอพันธุ์แขกดำ 
16.     มะละกอพันธุ์แขกนวล 
17.     มะละกอพันธุ์โกโก ้

 

ผลลัพธ ์
1.ผลิตภัณฑ์มะละกอทอดกรอบ 
สมุนไพร 
2. คุณสมบัติทางกายภาพ 
- วิเคราะห์เนื้อสัมผัส 
- สี 
3. คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส 

ดำเนินการทดลอง 
การผลิตมะละกอทอด 
กรอบสมุนไพร 

ศึกษาแนวคิดทฤษฏี 
1)  
สมุนไพรท้องถ่ินสามารถนำมาเป็น
ส่วนผสมของมะละกอทอดกรอบส
มุนไพรได้ 
2) คุณสมบัติของสมุนไพรมีความ 
เหมาะสมอยู่ในเกณฑ์ท่ีสามารถบ
ริโภคได้ 
3. การตรวจสอบคุณภาพ  
4. งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

https://caricapapaya011.wordpress.com/%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525AD/
https://caricapapaya011.wordpress.com/%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B1%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525A9%2525E0%2525B8%252593%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%252597%2525E0%2525B8%2525B1%2525E0%2525B9%252588%2525E0%2525B8%2525A7%2525E0%2525B9%252584%2525E0%2525B8%25259B%2525E0%2525B8%252582%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%252587%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525AD/
https://caricapapaya011.wordpress.com/%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B1%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525A9%2525E0%2525B8%252593%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B3%2525E0%2525B8%252595%2525E0%2525B9%252589%2525E0%2525B8%252599-%2525E0%2525B9%252583%2525E0%2525B8%25259A-%2525E0%2525B9%252581%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%252594%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%252581/%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B1%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525A9%2525E0%2525B8%252593%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%25259C%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%252594%2525E0%2525B8%2525B4%2525E0%2525B8%25259A/
https://caricapapaya011.wordpress.com/%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B1%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525A9%2525E0%2525B8%252593%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B3%2525E0%2525B8%252595%2525E0%2525B9%252589%2525E0%2525B8%252599-%2525E0%2525B9%252583%2525E0%2525B8%25259A-%2525E0%2525B9%252581%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%252594%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%252581/%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B1%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525A9%2525E0%2525B8%252593%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%25259C%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%2525AA%2525E0%2525B8%2525B8%2525E0%2525B8%252581/
https://caricapapaya011.wordpress.com/%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B1%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525A9%2525E0%2525B8%252593%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B3%2525E0%2525B8%252595%2525E0%2525B9%252589%2525E0%2525B8%252599-%2525E0%2525B9%252583%2525E0%2525B8%25259A-%2525E0%2525B9%252581%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%252594%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%252581/%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B1%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525A9%2525E0%2525B8%252593%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B3%2525E0%2525B8%252595%2525E0%2525B9%252589%2525E0%2525B8%252599/
https://caricapapaya011.wordpress.com/%2525E0%2525B8%25259B%2525E0%2525B8%2525A3%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B9%252582%2525E0%2525B8%2525A2%2525E0%2525B8%25258A%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B9%25258C%2525E0%2525B8%252597%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252587%2525E0%2525B8%252594%2525E0%2525B9%252589%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%2525AB%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%2525A3/
https://caricapapaya011.wordpress.com/%2525E0%2525B8%25259B%2525E0%2525B8%2525A3%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B9%252582%2525E0%2525B8%2525A2%2525E0%2525B8%25258A%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B9%25258C%2525E0%2525B8%252597%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252587%2525E0%2525B8%252594%2525E0%2525B9%252589%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%2525AB%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%2525A3/%2525E0%2525B8%252584%2525E0%2525B8%2525B8%2525E0%2525B8%252593%2525E0%2525B8%252584%2525E0%2525B9%252588%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252597%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252587%2525E0%2525B9%252582%2525E0%2525B8%2525A0%2525E0%2525B8%25258A%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%2525A3%2525E0%2525B8%252582%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%252587%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525B0/
https://caricapapaya011.wordpress.com/%2525E0%2525B8%25259B%2525E0%2525B8%2525A3%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B9%252582%2525E0%2525B8%2525A2%2525E0%2525B8%25258A%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B9%25258C%2525E0%2525B8%252597%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252587%2525E0%2525B8%252594%2525E0%2525B9%252589%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%2525AB%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%2525A3/%2525E0%2525B8%252584%2525E0%2525B8%2525B8%2525E0%2525B8%252593%2525E0%2525B8%252584%2525E0%2525B9%252588%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252597%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252587%2525E0%2525B9%252582%2525E0%2525B8%2525A0%2525E0%2525B8%25258A%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%2525A3%2525E0%2525B8%252582%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%252587%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525B0-2/
https://caricapapaya011.wordpress.com/%2525E0%2525B8%25259B%2525E0%2525B8%2525A3%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B9%252582%2525E0%2525B8%2525A2%2525E0%2525B8%25258A%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B9%25258C%2525E0%2525B8%252597%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252587%2525E0%2525B8%252594%2525E0%2525B9%252589%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%2525AB%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%2525A3/%2525E0%2525B8%25259B%2525E0%2525B8%2525A3%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B9%252582%2525E0%2525B8%2525A2%2525E0%2525B8%25258A%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B9%25258C%2525E0%2525B8%252582%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%252587%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525AD/
https://caricapapaya011.wordpress.com/%2525E0%2525B8%25259B%2525E0%2525B8%2525A3%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B9%252582%2525E0%2525B8%2525A2%2525E0%2525B8%25258A%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B9%25258C%2525E0%2525B8%252597%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252587%2525E0%2525B8%252594%2525E0%2525B9%252589%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%2525AB%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%2525A3/%2525E0%2525B8%25259B%2525E0%2525B8%2525A3%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B9%252582%2525E0%2525B8%2525A2%2525E0%2525B8%25258A%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B9%25258C%2525E0%2525B8%252594%2525E0%2525B9%252589%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%2525AB%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%2525A3/
https://caricapapaya011.wordpress.com/%2525E0%2525B8%25259B%2525E0%2525B8%2525A3%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B9%252582%2525E0%2525B8%2525A2%2525E0%2525B8%25258A%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B9%25258C%2525E0%2525B8%252597%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252587%2525E0%2525B8%252594%2525E0%2525B9%252589%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%2525AB%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%2525A3/%2525E0%2525B8%25259B%2525E0%2525B8%2525A3%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B9%252582%2525E0%2525B8%2525A2%2525E0%2525B8%25258A%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B9%25258C%2525E0%2525B8%252597%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252587%2525E0%2525B8%252594%2525E0%2525B9%252589%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%2525AA%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525B8%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B9%252584%2525E0%2525B8%25259E%2525E0%2525B8%2525A3/
https://caricapapaya011.wordpress.com/%2525E0%2525B8%25259E%2525E0%2525B8%2525B1%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%252598%2525E0%2525B8%2525B8%2525E0%2525B9%25258C%2525E0%2525B8%252582%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%252587%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525AD/
https://caricapapaya011.wordpress.com/%2525E0%2525B8%25259E%2525E0%2525B8%2525B1%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%252598%2525E0%2525B8%2525B8%2525E0%2525B9%25258C%2525E0%2525B8%252582%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%252587%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525AD/%2525E0%2525B8%25259E%2525E0%2525B8%2525B1%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%252598%2525E0%2525B8%2525B8%2525E0%2525B9%25258C%2525E0%2525B8%25259E%2525E0%2525B8%2525B7%2525E0%2525B9%252589%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B9%252580%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525B7%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%252587/
https://caricapapaya011.wordpress.com/%2525E0%2525B8%25259E%2525E0%2525B8%2525B1%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%252598%2525E0%2525B8%2525B8%2525E0%2525B9%25258C%2525E0%2525B8%252582%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%252587%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525AD/%2525E0%2525B8%25259E%2525E0%2525B8%2525B1%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%252598%2525E0%2525B8%2525B8%2525E0%2525B9%25258C%2525E0%2525B8%2525AA%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%2525A2%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B9%252589%2525E0%2525B8%2525B3%2525E0%2525B8%25259C%2525E0%2525B8%2525B6%2525E0%2525B9%252589%2525E0%2525B8%252587/
https://caricapapaya011.wordpress.com/%2525E0%2525B8%25259E%2525E0%2525B8%2525B1%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%252598%2525E0%2525B8%2525B8%2525E0%2525B9%25258C%2525E0%2525B8%252582%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%252587%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525AD/%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%25259E%2525E0%2525B8%2525B1%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%252598%2525E0%2525B8%2525B8%2525E0%2525B9%25258C%2525E0%2525B9%252581%2525E0%2525B8%252582%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%252594%2525E0%2525B8%2525B3-2/
https://caricapapaya011.wordpress.com/%2525E0%2525B8%25259E%2525E0%2525B8%2525B1%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%252598%2525E0%2525B8%2525B8%2525E0%2525B9%25258C%2525E0%2525B8%252582%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%252587%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525AD/%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%25259E%2525E0%2525B8%2525B1%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%252598%2525E0%2525B8%2525B8%2525E0%2525B9%25258C%2525E0%2525B9%252581%2525E0%2525B8%252582%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%2525A7%2525E0%2525B8%2525A5/
https://caricapapaya011.wordpress.com/%2525E0%2525B8%25259E%2525E0%2525B8%2525B1%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%252598%2525E0%2525B8%2525B8%2525E0%2525B9%25258C%2525E0%2525B8%252582%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%252587%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525AD/%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%25259E%2525E0%2525B8%2525B1%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%252598%2525E0%2525B8%2525B8%2525E0%2525B9%25258C%2525E0%2525B9%252582%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B9%252582%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B9%252589/


   

 

   

 

2. ขั้นตอนการแปรรูปมะละกอเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ 
2.1     มะละกอทอดกรอบสมุนไพร      
2.2     มะละกอทอดกรอบสมุนไพรกระเพรา 
2.3     มะละกอทอดกรอบสมุนไพรใบชะพลู 
2.4     มะละกอทอดกรอบสมุนไพรธัญพืช 

 สมมติฐานการทดลอง 
 1)  สมุนไพรท้องถ่ินสามารถนำมาเป็นส่วนผสมของมะละกอทอดกรอบสมุนไพรได้ 
 2) คุณสมบัติของสมุนไพรมีความเหมาะสมอยู่ในเกณฑ์ท่ีสามารถบริโภคได้ 
 3) ความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อเมี่ยงมะละกอทอดกรอบสมุนไพร อยู่ในระดับมากขึ้นไป 
  
 ตัวแปรที่เก่ียวข้อง 
 ตัวแปรต้น :  มะละกอทอดกรอบสมุนไพร 
 ตัวแปรตาม   :  คุณภาพผลิตภัณฑม์ะละกอทอดกรอบสมุนไพร 
 ตัวแปรควบคุม  :  พันธ์ุมะละกอ , ชนิดน้ำมัน , อุณหภูมิท่ีใช้ในการทอด, ระยะเวลาท่ีใช้ในการทอด 
ขนาดของเส้นมะละกอ และปริมาณส่วนผสมของสมุนไพร 
 
2.1.7  ผลผลิตและผลลัพธ์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 10.1 ผลผลิต 
  1) ได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ มะละกอทอดกรอบสมุนไพร จำนวน 1 ผลิตภัณฑ์ 
  2) ได้กระบวนการต้นแบบสำหรับทำ มะละกอทอดกรอบสมุนไพรจำนวน 1 กระบวนการ 
  3) ได้นักวิทยาศาสตร์รุ่นเยาว์ จำนวน 3 คน 
 10.2 ผลลัพธ์  
  1)  มะละกอทอดกรอบสมุนไพร 
ต้นแบบสามารถนำไปต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ของโรงเรียนเพื่อจำหน่ายเพิ่มรายได้ให้กับโรงเรียนและนกัเรียนได้ 
  2) สามารถช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับมะละกอ และสมุนไพร ในท้องถิ่นได้ 
นิยามศัพท์เฉพาะ 
 มะละกอทอดกรอบ  หมายถึง  มะละกอท่ีผ่านการแปรรูปตามสูตรมาตรฐาน 
จนได้เป็นมะละกอทอดกรอบ 
 สมุนไพร  หมายถึง สมุนไพรท่ีใช้เป็นส่วนผสมของมะละกอทอดกรอบ ได้แก่ ใบมะกรูด พริกแห้ง 
กระวาน ดาหลา ชะพลู  
 ธัญพืช หมายถึง ธัญพืชท่ีใช้เป็นส่วนผสมของมะละกอทอดกรอบ ได้แก่ งาขาว งาดำ เมล็ดฟักทอง  
 คุณภาพมะละกอกรอบสมุนไพร  หมายถึง การทดสอบเนื้อสัมผัส ความเหนียว ความกรอบ และสี 
ทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของมะละกอทอดกรอบสมุนไพร 
 ความพึงพอใจผู้บริโภค หมายถึง การยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคในด้านราคา บรรจุภัณฑ์ 
และอายุการเก็บรักษา  



   

 

   

 

2.2 วิธีการดำเนินการทดลอง 

 2.2.1 วัสดุ-อุปกรณ์ 
 มะละกอทอดกรอบสมุนไพร สูตรมาตรฐาน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.2.2 วิธีการดำเนินการทดลอง (สูตรมาตรฐาน) 

1) นำมะละกอดิบมาปลอกเปลือกล้างให้สะอาด เเล้วขูดให้เป็นเส้นฝอย 
2) นำมะละกอท่ีขูดเส้นฝอยเเล้วมาคลุกกับเเป้งทอดกรอบ แล้วนำไปทอดโดยใช้ไฟปานกลางจนเหลืองกรอบ 

โดยอุณภูมิของน้ำมันอยู่ท่ี 163 – 170 องศาเซลเซียส 
3) นำสมุนไพรต่างๆ อบให้กรอบ  
4) นำน้ำตาลปี๊ป น้ำเปล่า เเบะเเซ เกลือ น้ำมะนาวมาเค่ียวรวมกันจนเหนียว 
5) นำมะละกอ เเละสมุนไพรท่ีปั่นเป็นผงเเล้วนั้น มาคลุกเคล้าให้เข้ากันกับน้ำตาลท่ีเค่ียวไว้แล้วนำไปอัดใส่

พิมพ์ 
6) จากนั้นนำออกจากพิมพ์เเล้วนำไปตัดเป็นก้อนพอดีคำเเล้วนำไปใส่ในบรรจุภัณฑ์ ปิดให้มิดชิด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส่วนผสม ปริมาณ 
1. มะละกอ(พันธุ์เเขกดำ) ดิบขูดฝอย 1,000  กรัม 
2. น้ำตาลปี๊บ 500  กรัม 
3. น้ำเปล่า  120  กรัม 
4. แบะแซ  45  กรัม 
5. เกลือ  15  กรัม 
6. แป้งทอดกรอบ  240  กรัม 
7. น้ำมะนาว  30  กรัม 
8. ถั่วลิสงค่ัวสุก  120  กรัม 
9. ใบมะกรูดทอด  120  กรัม 
10. พริกขี้หนูแห้งทอด   60  กรัม 

11. น้ำมัน(องุ่น) 500  กรัม 



   

 

   

 

มะละกอทอดกรอบสมุนไพร สูตรกระเพรา 
 

วิธีการดำเนินการทดลอง (สูตรกระเพรา) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1) นำมะละกอดิบมาปลอกเปลือกล้างให้สะอาด เเล้วขูดให้เป็นเส้นฝอย 
2) นำมะละกอท่ีขูดเส้นฝอยเเล้วมาคลุกกับเเป้งทอดกรอบ แล้วนำไปทอดโดยใช้ไฟปานกลางจนเหลืองกรอบ 

โดยอุณภูมิของน้ำมันอยู่ท่ี 163 – 170 องศาเซลเซียส 
3) นำสมุนไพรต่างๆ อบให้กรอบ  
4) นำน้ำตาลปี๊ป น้ำเปล่า เเบะเเซ เกลือ น้ำมะนาวมาเค่ียวรวมกันจนเหนียว 
5) นำมะละกอ เเละสมุนไพรท่ีทอดเเล้วนั้น มาคลุกเคล้าให้เข้ากันกับน้ำตาลท่ีเค่ียวไว้แล้วนำไปอัดใส่พิมพ์ 
6) จากนั้นนำออกจากพิมพ์เเล้วนำไปตัดเป็นก้อนพอดีคำเเล้วนำไปใส่ในบรรจุภัณฑ์ ปิดให้มิดชิด 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ส่วนผสม ปริมาณ 
1. มะละกอ(พันธุ์เเขกดำ) ดิบขูดฝอย 1,000  กรัม 
2. น้ำตาลปี๊บ 500  กรัม 
3. น้ำเปล่า  120  กรัม 
4. แบะแซ  45  กรัม 
5. เกลือ  15  กรัม 
6. แป้งทอดกรอบ  240  กรัม 
7. น้ำมะนาว  30  กรัม 
8. ถั่วลิสงค่ัวสุก  120  กรัม 
9. ใบมะกรูดทอด  120  กรัม 
10. พริกขี้หนูแห้งทอด   60  กรัม 
11.กระเพราอบกรอบ 100 กรัม 
12.น้ำมัน(องุ่น) 500  กรัม 



   

 

   

 

มะละกอทอดกรอบสมุนไพร สูตรใบชะพลู 
 
 
วิธีการดำเนินการทดลอง (สูตรใบชะพลู) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1) นำมะละกอดิบมาปลอกเปลือกล้างให้สะอาด เเล้วขูดให้เป็นเส้นฝอย 
2) นำมะละกอท่ีขูดเส้นฝอยเเล้วมาคลุกกับเเป้งทอดกรอบ แล้วนำไปทอดโดยใช้ไฟปานกลางจนเหลืองกรอบ 

โดยอุณภูมิของน้ำมันอยู่ท่ี 163 – 170 องศาเซลเซียส 
3) นำสมุนไพรต่างๆ อบให้กรอบ  
4) นำน้ำตาลปี๊ป น้ำเปล่า เเบะเเซ เกลือ น้ำมะนาวมาเค่ียวรวมกันจนเหนียว 
5) นำมะละกอ เเละสมุนไพรท่ีปั่นเป็นผงเเล้วนั้น มาคลุกเคล้าให้เข้ากันกับน้ำตาลท่ีเค่ียวไว้แล้วนำไปอัดใส่

พิมพ์ 
6) จากนั้นนำออกจากพิมพ์เเล้วนำไปตัดเป็นก้อนพอดีคำเเล้วนำไปใส่ในบรรจุภัณฑ์ ปิดให้มิดชิด 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ส่วนผสม ปริมาณ 
1. มะละกอ(พันธุ์เเขกดำ) ดิบขูดฝอย 1,000  กรัม 
2. น้ำตาลปี๊บ 500  กรัม 
3. น้ำเปล่า  120  กรัม 
4. แบะแซ  45  กรัม 
5. เกลือ  15  กรัม 
6. แป้งทอดกรอบ  240  กรัม 
7. น้ำมะนาว  30  กรัม 
8. ถั่วลิสงค่ัวสุก  120  กรัม 
9. ใบมะกรูดทอด  120  กรัม 
10. พริกขี้หนูแห้งทอด   60  กรัม 
11.ใบชะพลูอบกรอบ 100 กรัม 
125น้ำมัน(องุ่น) 500  กรัม 



   

 

   

 

 
มะละกอทอดกรอบสมุนไพร สูตรธัญพืช 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
วิธีการดำเนินการทดลอง (สูตรธัญพืช) 
1) นำมะละกอดิบมาปลอกเปลือกล้างให้สะอาด เเล้วขูดให้เป็นเส้นฝอย 
2) นำมะละกอท่ีขูดเส้นฝอยเเล้วมาคลุกกับเเป้งทอดกรอบ แล้วนำไปทอดโดยใช้ไฟปานกลางจนเหลือง

กรอบ โดยอุณภูมิของน้ำมันอยู่ท่ี 163 – 170 องศาเซลเซียส 
3) นำสมุนไพรต่างๆ ค่ัวจนหอมสุกท่ัวกัน  
4) นำน้ำตาลปี๊ป น้ำเปล่า เเบะเเซ เกลือ น้ำมะนาวมาเค่ียวรวมกันจนเหนียว 
5) นำมะละกอ เเละสมุนไพรท่ีปั่นเป็นผงเเล้วนั้น มาคลุกเคล้าให้เข้ากันกับน้ำตาลท่ีเค่ียวไว้แล้วนำไปอัด

ใส่พิมพ์ 
6) จากนั้นนำออกจากพิมพ์เเล้วนำไปตัดเป็นก้อนพอดีคำเเล้วนำไปใส่ในบรรจุภัณฑ์ ปิดให้มิดชิด 

 
 
 
 
 
 
 

ส่วนผสม ปริมาณ 
1. มะละกอ(พันธุ์เเขกดำ) ดิบขูดฝอย 1,000  กรัม 
2. น้ำตาลปี๊บ 500  กรัม 
3. น้ำเปล่า  120  กรัม 
4. แบะแซ  45  กรัม 
5. เกลือ  15  กรัม 
6. แป้งทอดกรอบ  240  กรัม 
7. น้ำมะนาว  30  กรัม 
8. ถั่วลิสงค่ัวสุก  120  กรัม 
9. ใบมะกรูดทอด  120  กรัม 
10. พริกขี้หนูแห้งทอด   60  กรัม 
11.ธัญพืชรวม 120  กรัม 
      1.  เมล็ดฟักทองค่ัว         30  กรัม 
      2.  งาขาวค่ัว          30  กรัม 
      3.  งาดำค่ัว          30  กรัม 
12.น้ำมัน(องุ่น) 500  กรัม 



   

 

   

 

 
1.ข้อมูลทั่วไปของมะละกอ 
     1.1 มะละกอ 
       ชื่อวิทยาศาสตร์: Carica papaya L.  
       ชื่อสามัญ: Papaya, Melan Tree, Paw Paw 
       ชื่ออื่น: ก้วยลา (ยะลา), แตงต้น (สตูล), มะก้วยเทศ (ภาคเหนือ), มะเต๊ะ (มาเลย์-ปัตตานี), ลอกอ  (ภาคใต้), 
บักหุ่ง (นครพนม-เลย) 
       ลักษณะทางพฤกษศาสตร์: 
              มะละกอเป็นไม้ล้มลุก (บางครั้งอาจเข้าใจผิดว่าเป็นไม้ยืนต้น) เป็นพืชใบเล้ียงคู่ 
ใบมีลักษณะเป็นใบเด่ียว 5-9 แฉก เกาะกลุ่มอยู่ด้านบนสุดของลำต้น ภายในก้านใบและใบมียางเหนียวสีขาวอยู่ 
มะละกอบางต้นอาจมีดอกเพียงเพศเดียว แต่บางต้นอาจมีดอกได้ท้ังสองเพศก็ได้ ผลเป็นรูปรี อาจหนักได้ถึง 9 
กิโลกรัม ผลดิบมีสีเขียว และมีน้ำยางสีขาวสะสมอยู่ท่ีเปลือก ส่วนผลสุก เนื้อในจะมีสีเหลืองถึงส้ม มีเมล็ดสีดำเล็ก 
ๆ อยู่ภายในกินไม่ได้ 
 
 
 
 
 
 
        
  
       
    ใบ ใบเรียงสลับรอบต้นบริเวณยอด ใบเด่ียว รูปฝ่ามือกว้าง ยาว 25-60 ซม. โคนใบเว้า ปลายใบแหลม 
ขอบใบหยักเว้าเป็นแฉกลึก 7-11 แฉก และจักฟันเล่ือย ก้านใบยาว 25-90 ซม. เป็นท่อกลวงยาว 
    

ดอก ดอกช่อสีขาวนวล มีกล่ินหอม ออกท่ีซอกใบ มีท้ังดอกสมบูรณ์เพศและดอกแยกเพศ 
ดอกเพศผู้ออกเป็นช่อ ก้านช่อดอกยาว กลีบดอกเช่ือมติดกันเป็นหลอดยาว 1.5-2.5 ซม. ปลายแยกเป็น 5 กลีบ 
เมื่อบานเส้นผ่านศูนย์กลาง 1.5-2.5 ซม. เกสรเพศผู้มี 10 อัน ดอกเพศเมียและดอกสมบูรณ์เพศออกเด่ียวหรือ 2-3 
ดอก กลีบดอก 5 กลีบ ดอกมีขนาดใหญ่กว่าดอกเพศผู้  
          

ผล ผลเป็นผลสดรูปยาวรี ปลายแหลม ผลดิบมีเนื้อสีขาวอมเขียว ผลสุกมีเนื้อสีแดงส้ม เนื้อหนาอ่อนนุ่ม 
รสหวาน มีเมล็ดมาก รูปไข่สีน้ำตาลดำ ผิวขรุขระ  มีถุงเมือกหุ้ม 
 

ภาพประกอบท่ี 1 สวนมะละกอ ภาพประกอบท่ี 2 มะละกอสุก 

http://th.wikipedia.org/wiki/%2525E0%2525B8%25259E%2525E0%2525B8%2525B7%2525E0%2525B8%25258A%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B9%252589%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B8%2525E0%2525B8%252581
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%2525E0%2525B8%25259E%2525E0%2525B8%2525B7%2525E0%2525B8%25258A%2525E0%2525B8%2525A2%2525E0%2525B8%2525B7%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%252595%2525E0%2525B9%252589%2525E0%2525B8%252599&action=edit&redlink=1


   

 

   

 

 

   

  1.2 ประวัติของมะละกอ 

มะละกอ  เป็นไม้ผลชนิดหนึ่ง สูงประมาณ 5-10 เมตร มีถ่ินกำเนิดในอเมริกากลาง  และเข้ามาในเอเชีย 
ปลายศตวรรษท่ี 10 ในฟิลิปปินส์ เข้าสู่เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ในสมัยกรุงศรีอยุธยาและส่วนอื่นของภูมิภาค 
ในประเทศไทยแต่ละภาคจะเรียกขานนามของมะละกอแตกต่างกัน เช่น มะก้วยเทศ ลอกอ ละกอ ฝักหุ่ง หมักหุ่ง 
ถึงแม้มะละกอจะถูกเรียกขานด้วยนามที่ต่างกัน เมื่อสุกแล้วเนื้อในจะมีสีเหลืองถึงส้ม นิยมนำมารับประทาน 
ท้ังสดและนำไปปรุงอาหาร เช่น ส้มตำ ฯลฯ หรือนำไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ก็ได้ 
 1.3 ลักษณะทั่วไปของมะละกอ 
           มะละกอเป็นไม้ล้มลุก (บางครั้งอาจเข้าใจผิดว่าเป็นไม้ยืนต้น) เป็นพืชใบเล้ียงคู่ ใบมลัีกษณะเป็นใบเด่ียว 
5-9 แฉก เกาะกลุ่มอยู่ด้านบนสุดของลำต้น ภายในก้านใบและใบมียางเหนียวสีขาวอยู่ มะละกอบางต้นอาจมีดอก 
เพียงเพศเดียว แต่บางต้นอาจมีดอกได้ทั ้งสองเพศก็ได้ ผลเป็นรูปรี อาจหนักได้ถึง 9 กิโลกรัม ผลดิบมีสีเขียว 
และมีน้ำยางสีขาวสะสมอยู่ท่ีเปลือก ส่วนผลสุก เนื้อในจะมีสีเหลืองถึงส้ม มีเมล็ดสีดำเล็ก ๆ อยู่ภายในกินไม่ได้ 

ส่วนต่างๆของมะละกอ 
 มะละกอมี 3 เพศคือ เพศชาย เพศหญิง และเพศคู่ (hermaphrodite) เพศชายจะผลิตแค่เกสรเพศผู้ 
ส่วนเพศหญิงจะผลิตได้แค่ผลซึ่งต้องได้รับละอองเกสรจากเพศผู้ก่อนถึงจะออกผลได้ 
ส่วนเพศคู่สามารถผลิตละอองเกสรได้เองและออกผลได้ภายในดอกเดียวกัน 
เนื่องจากมันมีท้ังอับละอองเกสรเพศผู้และรังไข่เพศเมีย  

 1.4 ลักษณะผลมะละกอดิบ  

 มะละกอดิบ  (Greenpapaya) ผลดิบมีสีเขียวเมื่อสุกแล้วเนื้อในจะมีสีเหลืองถึงส้ม 
นิยมนำรับประทานท้ังสดและนำไปปรุงอาหาร เช่น ส้มตำ ฯลฯ หรือนำไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ก็ได้ 
นอกจากการมะละกอไปรับประทานสด ๆ แล้ว เรายังสามารถนำไปปรุงอาหาร เช่น ส้มตำ แกงส้ม ฯลฯ 
หรือนำไปหมักเนื้อให้นุ่มได้อีกด้วยเพราะในมะละกอมีเอนไซม์ชนิดหนึง่เรียกว่าพาพาอิน ซึง่สามารถนำเอนไซม์ 
ชนิดนี้ไปใส่ในผงหมักเนื้อสำเร็จรูป บางครั้งนำไปทำเป็นยาช่วยย่อยสำหรับผู้ท่ีมีปัญหาอาหารไม่ย่อยก็ได้ 

 1.5 ลักษณะผลมะละกอสุก 

           มะละกอสุก มีสีเหลืองส้มปนแดง มีวิตามินเอบำรุงสายตามีวิตามินซีรักษาโรคเลือดออกตามไรฟัน 
มีธาตุเหล็กบำรุงเลือดมีแคลเซียมบำรุงกระดูกและมีฟอสฟอรัสสูงท่ีสำคัญมะละกอยังอุดมไปด้วยสารเบต้า แคโร 
ทีน ท่ีช่วยต้าน มะเร็ง มีเส้นใยอาหารช่วยระบบการขับถ่าย และมีสารเพคตินท่ีเคลือบกระเพาะอาหารได้อีกด้ว 

ภาพประกอบท่ี 3 
ใบมะละกอ 

ภาพประกอบท่ี 4 
ต้นมะละกอ 

ภาพประกอบท่ี 5 
ดอกมะละกอ 

https://caricapapaya011.wordpress.com/%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B1%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525A9%2525E0%2525B8%252593%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%252597%2525E0%2525B8%2525B1%2525E0%2525B9%252588%2525E0%2525B8%2525A7%2525E0%2525B9%252584%2525E0%2525B8%25259B%2525E0%2525B8%252582%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B8%252587%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525AD/
http://th.wikipedia.org/wiki/%2525E0%2525B8%2525AD%2525E0%2525B9%252580%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525A3%2525E0%2525B8%2525B4%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B8%252587
http://th.wikipedia.org/wiki/%2525E0%2525B8%2525AA%2525E0%2525B9%252589%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%252595%2525E0%2525B8%2525B3
http://th.wikipedia.org/wiki/%2525E0%2525B8%25259E%2525E0%2525B8%2525B7%2525E0%2525B8%25258A%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B9%252589%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B8%2525E0%2525B8%252581
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%2525E0%2525B8%25259E%2525E0%2525B8%2525B7%2525E0%2525B8%25258A%2525E0%2525B8%2525A2%2525E0%2525B8%2525B7%2525E0%2525B8%252599%2525E0%2525B8%252595%2525E0%2525B9%252589%2525E0%2525B8%252599&action=edit&redlink=1


   

 

   

 

 1.6 ลักษณะลำต้น 

            ลำต้นมะละกอ เป็นไม้เนื้ออ่อนมีลักษณะอวบน้ำ ไม่มีแกนกลางเหมือนต้นไม้ชนิดอื่นๆ เมื่อต้นยังเล็กอายุ 
ไม่มาก ต้นจะเปาะและหักง่ายเมื่อถูกลมพัดจัดๆ เพราะมีเนื้อเยื่อท่ีอ่อน แต่เมื่ออายุท่ีมากขึ้นเนื้อ เย่ือเหล่านี้ 
จะเหนียวและแข็งขึ้น ภายในลำต้นกลวง ยกเว้นลำต้นมีเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 10-30 เซนติเมตร 
สูงประมาณ 1.5-6เมตร โดยท่ัวไปแล้วจะไม่ค่อยแตกกิ่งก้านสาขา แต่จะเจริญเติบโตท่ียอดอย่างเดียว นอกจาก 
กรณีท่ียอดถูกทำลายหรือต้นล้ม ก็อาจมีการแตกกิ่งก้านสาขาและสามารถออกดอกติดผลได้เช่นกัน 
 1.7 ประโยชน์ 
         มะละกอ (Papaya)  
           มะละกอ ช่ือวิทยาศาสตร์ คือ “Carica Papaya” เป็นผลไม้เพื่อสุขภาพท่ีมีต้นกำเนิดจากอเมริกากลาง 
เป็นผลไม้อีกชนิดหนึ่งท่ีนิยมรับประทาน มากในบ้านเรา ด้วยการรับประทานสดๆหรือนำมาประกอบอาหาร เช่น 
ส้มตำ แกงส้ม หรือนำไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อื่นๆ ก็ได้ มะละกอนั้นจัดว่าเป็นไม้ล้มลุก (หลายๆคนมักเข้าใจผิดว่า 
เป็นไม้ยืนต้น)โดยประโยชน์ของมะละกอนัน้ ค่อนข้างหลากหลาย มีสรรพคุณเป็นทั้งยายารักษาโรค 
โดยสรรพคุณมะละกอก็เช่น ใช้เป็นยาระบาย ยาขับปัสสาวะ ช่วยรักษาโรคลักปิดลักเปิด เป็นต้น 
และยังมีวิตามินและแร่ธาตุท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น วิตามินซี วิตามินเอ วิตามินบี1 วิตามินบี2 วิตามินบี3 
ธาตุแคลเซียม ธาตุโซเดียม ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก โปรตีน เป็นต้น 
          

ตาราง คุณค่าทางโภชนาการของมะละกอดิบ ต่อ 100 กรัม 

สารอาหาร พลังงาน / กิโลแคลอร่ี สารอาหาร พลังงาน / กิโลแคลอร่ี 

พลังงาน 43 กิโลแคลอรี่ ลูทีน และ ซีแซนทีน 89 ไมโครกรัม 

คาร์โบไฮเดรต 10.82 กรัม วิตามินบี1 0.023 มิลลิกรัม 2% 

น้ำตาล 7.82 กรัม วิตามินบี2 0.027 มิลลิกรัม 2% 

เส้นใย 1.7 กรัม วิตามินบี3 0.357 มิลลิกรัม 2% 

ไขมัน 0.26 กรัม วิตามินบี5 0.191 มิลลิกรัม 4% 
โปรตีน 0.47 กรัม วิตามินบี6 0 0.38 มิลลิกรัม 3% 

วิตามินเอ 47 ไมโครกรัม 6% วิตามินบี9 38 ไมโครกรัม 10% 
เบต้าแคโรทีน 274 ไมโครกรัม 3% วิตามินซี 6 2 มิลลิกรัม 75% 

 

 

 

 

http://en.wikipedia.org/wiki/Papaya


   

 

   

 

1.8 คุณค่าทางโภชนาการของมะละกอดิบ ต่อ 100 กรัม 

สารอาหาร พลังงาน / กิโลแคลอรี่ สารอาหาร พลังงาน / กิโลแคลอรี่ 

วิตามินอี 0.3 มิลลิกรัม 2% ธาตุโซเดียม 8 มิลลิกรัม 1% 

วิตามินเค 2.6 ไมโครกรัม 2% ธาตุสังกะสี 0.08 มิลลิกรัม 1% 

ธาตุแคลเซียม 20 มิลลิกรัม 2% ไลโคปีน 1,828 ไมโครกรัม 

ธาตุเหล็ก 0.25 มิลลิกรัม 2% ธาตุฟอสฟอรัส 10 มิลลิกรัม 1% 

ธาตุแมกนีเซียม 21 มิลลิกรัม 6% ธาตุโพแทสเซียม 182 มิลลิกรัม 4% 

ธาตุแมงกานีส 0.04 มิลลิกรัม 2% 

 

1.9 คุณค่าทางโภชนาการของมะละกอสุก ต่อ 100 กรัม 

สารอาหาร พลังงาน / กิโลแคลอร่ี สารอาหาร พลังงาน / กิโลแคลอร่ี 

โปรตีน 0.5 กรัม ธาตุโซเดียม 4 มิลลิกรัม 

ไขมัน 0.1 กรัม ธาตุสังกะสี 0.08 มิลลิกรัม 1% 

วิตามินซี 70 มิลลิกรัม วิตามินบี1 0.04 มิลลิกรัม 

ธาตุแคลเซียม 24 มิลลิกรัม วิตามินบี2 0.04 มิลลิกรัม 

ธาตุแมกนีเซียม 22 มิลลิกรัม วิตามินบี3 0.4 มิลลิกรัม 

ธาตุเหล็ก 0.6 มิลลิกรัม 

  
1.10 ประโยชน์ของมะละกอ 

1. มะละกอ มีสารต่อต้านอนุมูลอิสระอยู่หลายชนิด ซึ่งช่วยให้สุขภาพของคุณแข็งแรง 
2. ช่วยบำรุงผิวพรรณให้เปล่งปล่ังสดใสอยู่เสมอ 
3. ช่วยในการชะลอวัย ลดเลือนและป้องกันการเกิดริ้วรอยต่างๆ 
4. ช่วยเสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกันให้แข็งแรงยิ่งขึ้น 
5. ใช้นำมารับประทานเป็นผลไม้หรือของว่าง 
6. ใช้นำมาปรุงเป็นอาหาร เช่น แกงส้ม ส้มตำ เป็นต้น 

http://th.wikipedia.org/wiki/%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%2525A5%2525E0%2525B8%2525B0%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%2525AD


   

 

   

 

7. นำมาแปรรูป การแปรรูปมะละกอ เช่น มะละกอแช่อิ่ม มะละกอแผ่น แยมมะละกอ มะละกอเช่ือม 
ซอสมะละกอ เยลล่ีมะละกอ มะละกอแช่อิ่ม มะละกอสามรส มะละกอดอง มะละกอผง เป็นต้น 

8. มีส่วนช่วยกระตุ้นให้มารดามีน้ำนมมากขึ้น 
9. มะละกอ มีส่วนช่วยในการบำรุงประสาทและสมอง 
10. มะละกอ มีเอนไซม์ท่ีเป็นยาช่วยย่อยอาหาร 
11. ช่วยป้องกันลักปิดลักเปิด หรือเลือดออกตามไรฟันได้ 
12. ช่วย รักษาอาการขัดเบา ด้วยการใช้รากสดประมาณ 1 กำมือ รากแห้งอีกครึ่งกำมือ หั่นแล้วนำมาต้มกับน้ำ 

แล้วนำน้ำมาด่ืมวันละ 3 ครั้งก่อนมื้ออาหาร 
13. เป็นยาระบายอ่อนๆ แก้อาการท้องผูก ด้วยการกินเนื้อมะละกอสุก 
14. ช่วยในการย่อยอาหาร 
15. ใช้ฆ่าพยาธิ ด้วยการใช้ยางจากผลดิบซึ่งเป็นยาช่วยย่อยโปรตีน 
16. ใช้เป็นยาขับปัสสาวะ แก้ขัดเบา จากรากมะละกอ 
17. ช่วยป้องกันการเกิดโรคนิ่วในระบบทางเดินปัสสาวะ 
18. ช่วยรักษาอาการเท้าบวมด้วยนำใบมะละกอสดๆนำมาตำให้ละเอียดแล้วผสมกับเหล้าขาว 

แล้วนำมาพอกตรงบริเวณนั้นๆ 
19. ช่วยแก้อาการเคล็ดขัดยอกด้วยใช้รากมะละกอนำมาตำให้แหลกแล้วผสมกับเหล้าขาว 

แล้วนำมาทาบริเวณนั้นๆ 
20. ใช้รักษาอาการผดผ่ืนคันขึ้นตามลำตัว ด้วยใช้ใบมะละกอ 1 ใบ เกลือ 1 ช้อนชา น้ำมะนาวจำนวน 2 ผล 

นำมาตำรวมกันให้ละเอียดแล้วนำมาทาบริเวณท่ีเป็นผดผ่ืน 
21. ช่วยรักษาโรคกลากเกล้ือน เท้าเปื่อย ด้วยการใช้ยางมะละกอดิบมาทาวันละ 3 ครั้ง 

จะสามารถช่วยฆ่าเช้ือราได้ 
22. ช่วยรักษาอาการคันอันเกิดมาจากพิษของหอยคัน ด้วยการใช้ยางมะละกอดิบๆนำมาทาท้ังเช้าและเย็น 
23. หากโดนเส้ียนหรือหนามตำหรือหนามหักคาเนื้อใน หากนำยางมะละกอดิบมาทาหนามจะหลุดออกมา 

แต่ให้บ่งเปิดปากแผลก่อน 
24. ช่วยป้องกันการเกิดอาการตับโต หรือโรคท่ีเดียวกับตับ 
25. เป็นยาช่วยบำรุงหัวใจให้แข็งแรง 
26. มีงานวิจัยมะละกอพบว่า การรับประทานมะละกอเป็นประจำมีส่วนช่วยในการต่อต้านโรคมะเร็งได้ 

1.11 ประโยชน์ด้านอาหาร 

         นอกจากการนำมะละกอไปรับประทานสด ๆ แล้ว เรายังสามารถนำไปปรุงอาหาร เช่น ส้มตำ แกงส้ม ฯลฯ 
หรือนำไปหมักเนื้อให้นุ่มได้อีกด้วยเพราะในมะละกอมีเอนไซม์ชนิดหนึง่เรียกว่า พาเพน(Papain) ซึ่งสามารถ 
นำเอนไซม์ชนิดนีไ้ปใส่ในผงหมักเนื้อสำเร็จรูป  

 1.12 ประโยชน์ทางด้านสมุนไพร 
        มะละกอมีคุณค่าด้านสมุนไพรมากมายแทบทุกส่วนของพืชชนิดนี้ เช่นยาง แก้ปวดฟัน ถ่ายพยาธิไส้เดือน 
กัดหูด ใช้ลบรอยฝ้าบนใบหน้าราก ต้มกินขับปัสสาวะเมล็ดแก่ ถ่ายพยาธิ แก้กระหายน้ำใบ บำรุงหัวใจ 
ผลดิบ เป็นยาระบายอ่อนๆ ขับปัสสาวะ ผลสุก บำรุงธาตุ แก้ธาตุไม่ปกติ แก้กระเพาะอาหารอักเสบ ช่วยย่อย 
อาหารเป็นยาระบายอ่อนๆ  
 

http://th.wikipedia.org/wiki/%2525E0%2525B8%2525AA%2525E0%2525B9%252589%2525E0%2525B8%2525A1%2525E0%2525B8%252595%2525E0%2525B8%2525B3
http://th.wikipedia.org/wiki/%2525E0%2525B9%252581%2525E0%2525B8%252581%2525E0%2525B8%252587%2525E0%2525B8%2525AA%2525E0%2525B9%252589%2525E0%2525B8%2525A1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%2525E0%2525B8%25259E%2525E0%2525B8%2525B2%2525E0%2525B9%252580%2525E0%2525B8%25259E%2525E0%2525B8%252599&action=edit&redlink=1


   

 

   

 

1.13 พันธุ์ของมะละกอ 
           มะละกอที่เป็นที่รู ้จัก มีการผลิตและซื้อขายกว้างขวางในตลาดโลกได้แก่ มะละกอในกลุ่ม “Solo”  
หรือท่ีเรียกกันว่ามะละกอฮาวาย ตามมาด้วยมะละกอพันธุ์ของเม็กซิโก ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ มะละกอในกลุ่มโซโล 
หรือมะละกอฮาวาย เป็นมะละกอสดที่มีการซื้อขายเป็นหลักอยู่ในตลาดโลก  ลักษณะทั่วไป คือผลขนาดเล็ก 
ประมาณ 300-500 กรัม (1-2 ปอนด์) ผลทรงลูกแพร์ (บ้างเรียกทรงระฆัง)  มีคอเล็กๆ ตรงขั้ว เนื ้อละเอียด 
หอมหวาน สีของเนื้อจะอ่อนกว่าพันธุ์ของไทย มีทั้งสีเหลืองอมส้มหรือเหลืองจำปา  และส้มออกแดง ที่เรียกว่า 
สีแซลมอน  Kapoho solo/ Solo เนื ้อสีเหลืองจำปา ความหวานประมาณ 13 องศาบริกซ์ เปลือกแข็ง 
ทนต่อการขนส่ง  วางขายได้นาน เป็นมะละกอพันธุ์ที่ปลูกมากท่ีสุดในฮาวาย  
 1.14 พันธุ์พื้นเมือง 
        พันธุ์พื้นเมือง เป็นพันธุ์ที่ปลูกกันมานาน ปลูกแบบเล็กๆ น้อยๆ ไม่ได้ปลูกเป็นการค้า เหมือนพันธุ์ ท่ีกล่าว 
มาข้างต้น ปล่อยไปตามธรรมชาติ มีลักษณะไม่ค่อยแน่นอนท้ังผลและลำต้นแต่โดยท่ัวไปแล้ว พันธุ์พื้นเมืองจะ ให้ 
ผลค่อนข้างเล็ก ทรงผลกลม เนื้อบาง ช่องว่างในผลกว้างเมื่อสุกเนื้อจะออกสีเหลือง และเนื้อค่อนข้างเละ ไม่นิยม 
บริโภคสุก มักใช้ประโยชน์จากผลดิบมากกว่าพันธุ์พื้นเมืองมักจะออกดอกติดผลช้า แต่มีข้อดีที่ทนทาน ต่อสภาพ 
แวดล้อมต่างๆ ได้ดีเพราะมีการปรับตัวให้เข้ากับท้องถิ่นมานานนอกจากที่กล่าวมาทั้งหมดนี้  ยังมีมะละกอพันธุ์ 
แขกดำท่าพระและพันธุ์ปากช่อง 1 ซึ่งเป็นพันธุ์ท่ีได้รับการพัฒนาขึ้นมาภายหลัง โดยมีลักษณะเด่น คือทนทาน 
ต่อโรคไวรัสจุดวงแหวน 
 
 1.15 พันธุ์สายน้ำผึ้ง 
          พันธุ์สายน้ำผึ้ง เป็นมะละกอพันธุ์เตี้ย ก้านใบสีเขียวอ่อนหรือเขียวปนขาว ก้านใบยาวกว่าพันธุ์แขกดำ 
แต ่แข ็งแรงน ้อยกว ่า  ก ้านใบล่างม ีล ักษณะเอนลงส ู ่พ ื ้น  ผลม ีขนาดปานกลาง ร ูปร ่างผลกลม แคบ 
หัวแหลมปลายแหลมปลายผลจะใหญ่กว่าส่วนหัวเล็กน้อย เปลือกมีสีเขียวและบางกว่า เปลือกของพันธุ์แขกดำ 
ช่องระหว่างพูเป็นเหล่ียมชัดเจน ช่องว่างภายในผลกว้างมีเมล็ดมากเมื่อสุกเนื้อจะออกสีส้มปน เหลือง รสหวานจัด 
มะละกอพันธุ์นี้เหมาะสำหรับบริโภคสุกแต่เก็บไว้ไม่ได้นานเพราะเนื้อเละง่าย 
 
 1.16 มะละกอพันธุ์แขกดำ 
          มีลักษณะทรงพุ่มเตี้ย แข็งแรง ความสูงประมาณ 2-4 เมตร ก้านใบสีเขียวอ่อน ลักษณะสั้นและแขง็แรง 
ก้านใบต้ังตรงยาวประมาณ 60-80 เซนติเมตร ใบหนากว่าพันธุ์อื่นๆ มีเส้นใบ 9-11 แฉก มีการออกดอกติดผลเร็ว 
ผลม ี ขนาดปานกลาง  ส ่ วนห ั วและปลายผลม ี ขนาดเท ่ าก ั น  ผลยาวประมาณ 25-35 เซนต ิ เมตร 
ผลในขณะที่ยังดิบเปลือกมีสีเขียวเข้ม เปลือกหนา เนื้อหนาประมาณ 2.5 -3 เซนติเมตร ผลสุกมีสีส้มอมแดง 
เนื้อสีแดงเข้ม ช่องว่างภายในผลแคบ มีเปอร์เซ็นต์ความหวามประมาณ 9-13 องศาบริกซ์ น้ำหนักผลประมาณ 
0.60-1.70 กิโลกรัม เหมาะสำหรับบริโภคสุกและดิบ 

1.17 มะละกอพันธุแ์ขกนวล 
           ลักษณะเด่น ต้นเต้ีย ลูกดก ลำต้นแข็งแรง ให้ผลผลิตดก ผลสุก  เนื้อมีสีแดงอมส้ม หวาน หอม 
น่ารับประทาน ไม่เหม็นกล่ินยาง  

1.18 มะละกอพันธุ์โกโก้ 
เป็นพันธุ์ที่นิยมปลูกในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ มีต้นเต้ีย ลำต้นอาจมีจุดประสีม่วง ก้านใบมีท้ังสีม่วงและสีเขียว 
รูปร่างผลจะต่างจากพันธุ์แขกดำ ผลของโกโก้ มีส่วนหัวเรียวเล็ก ส่วนปลายผลใหญ่ ขนาดผลใหญ่ 



   

 

   

 

มีน้ำหนักผลประมาณ 1.3-2.0 กิโลกรัม ผลสุกเนื้อสีแดง เนื้อหนา แน่น รสหวาน 
เหมาะสำหรับบริโภคผลสุกและส่งเข้าโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูป 
 1.19 ถ่ัวลิสง 
 ลักษณะทางพฤกศาษตร์ 
 ช่ือสามัญ Peanut, Groundnut , Earthnut , Goober , Pindar ,Monkeynu  

 ถั่วลิสง ช่ือวิทยาศาสตร์ Arachis hypogaea L. จัดอยู่ในวงศ์ถั่ว (FABACEAE , LEGUMINOSAE) ถั่วลิสง 
มีชื่อท้องถิ่นอื่น ๆ ว่า ถั่วคุด (ประจวบคีรีขันธ์) ถั่วดิน (ภาคเหนือ ภาคอีสาน) ถั่วยิสง ถั่วยี่สง ถั่วลิง(ภาคกลาง) 
ถั ่วใต้ดิน (ภาคใต้) เหลาะฮวยแซ (จีน-แต้จิ ๋ว) ถั่วยาสง (หนังสืออักขราภิธานศรับท์ของหมอปรัดเล) เป็นต้น 
ถั่วลิสงมีถิ่นดังเดิมอยู่ในเขตร้อนของทวีปอเมริกาใต้ ตั้งแต่ลุ่มน้ำอเมซอนไปจนถึงประเทศบราซิล โดยถั่วลิสง 
ในสกุล Arachis สามารถแบ่ง ออกได้เป็น 19 ชนิด แต่สำหรับสายพันธุ ์ที ่ปลูกจะมีอยู ่เพียงชนิดเดียวคือ 
Hypogaea ส่วนท่ีเหลือ ท้ังหมดจะเป็นสายพันธุ์ป่าการปลูกถั่วลิสง มีอยู่ท่ัวทุกภาคของประเทศไทย แต่จะมีมาก 
ทางภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และในสถานการณ์ปัจจุบัน การผลิตถั่วลิสงนั้น ยังไม่ เพียงพอ กับ 
ความต้องการใช้ในประเทศ งได้มีการนำเข้ามาจากต่างประเทศเพิ่มมากขึ้นเรื่อย ๆ เมล็ดถั่วลิสง เมล็ดมีเยื่อ หุ้มต้ัง 
แต่สีขาว สีม่วงแดง สีแดง และสีน้้ำตาลอ่อน ถัดจากเยื่อหุ้มเมล็ดจะพบใบเลียงขนาด ใหญ่และหนา จำนวน 2 อัน  

ตาราง คุณค่าทางโภชนาการ ของถั่งลิสงต่อ 100 กรัม 

สารอาหาร หน่วย สารอาหาร หน่วย 
พลังงาน 570 กิโลแคลอรี่ วิตามินบ3ี 12.9 มิลลิกรัม 
โปรตีน 25 กรัม วิตามินบ6ี 1.8 มิลลิกรัม 
คาร์โบไฮเดรต 21 กรัม วิตามินบ9ี 246 ไมโครกรัม 
ไขมัน 48 กรัม แคลเซียม 62 มิลลิกรัม 
ไขมันอิ่มตัว 7 กรัม ธาตุเหล็ก 2 มิลลิกรัม 
ไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเด่ียว 24 กรัม แมกนีเซียม 184 มิลลิกรัม 
ไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อน 16 กรัม ฟอสฟอรัส 336 มิลลิกรัม 
น้ำ 4.26 กรัม โพแทสเซียม 332 มิลลิกรัม 
เส้นใย 9 กรัม สังกะสี 3.3 มิลลิกรัม 
วิตามิน บ1ี 0.6 มิลลิกรัม 

  
สรรพคุณของถั่วลิสง 

 1) ช่วยบำรุงร่างกาย ช่วยในการเจริญเติบโต (เมล็ด) 
 2) ช่วยบำรุงสมองและประสาทตาช่วยเสริมสร้างความจ้า และยังมีโคลีนท่ีช่วยควบคุมความจำ (เมล็ด) 
 3) ช่วยให้ความอบอุ่นแก่ร่างกาย (เมล็ด) และช่วยให้ความอบอุ่นแก่ผิวกาย (น้ำมันถั่วลิสง)  
 4) ช่วยลดความดันโลหิตสูง (ใบ) โดยใช้ท้ังก้านและใบสดหรือแห้ง (แห้งใช้ประมาณ 30 กรัม ถ้าสด 
ใช้ประมาณ 40 กรัม) นำมาต้มกับน้ำกิน (เมล็ด)  
 5) ถั่วลิสง มีสารต้านเอนไซม์โปรติเอส มีฤทธิ์ต่อต้านมะเร็ง และมีจีเนสเตอิน ซึ่งทำเส้นเลือด ไปเล้ียง 
เซลล์มะเร็งตีบลง  



   

 

   

 

 6) ช่วยป้องกันโรคหัวใจ เนื่องจากในถั่วลิสงมีสารท่ีช่วยลดปริมาณของไขมันร้าย (LDL) จึงช่วยลด 
ความเส่ียง ของภาวะไขมันอุดตันในเส้นเลือดและภาวะหลอดเลือดแข็งตัว ซึ่งเป็นสาเหตุของการเกิดโรคหัวใจ 
หากรับประทานเป็นประจำจะช่วยลดโอกาสการเสียชีวิตจากโรคหัวได้ถึงร้อยละ50เมื่อเทียบกับผู้ท่ีไม่ได้ 
รับประทาน (เมล็ด)   

ประโยชน์ของถ่ัวลิสง 
 ถั่วลิสงเป็นพืชท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
และเป็นแหล่งของโปรตีนและพลังงานโดยมีโปรตีนเทียบเท่ากับถ่ัวแดง ถั่วดำและถั่วเขียว แต่น้อยกว่าถั่วเหลือง 
และยังมี กรดอะมิโนอีกหลายชนิด ท่ีจำเป็นต่อร่างกายถ่ัวลิสงมีสารอาหารมากกว่า 30 ชนิด มีโปรตีนมากกว่าถ่ัว 
เปลือกแข็งชนิด อื่น ๆ ให้โซเดียมต่ำ มีไขมันไม่อิ่มตัวน้อย และยังปราศจากคอเลสตอรอลด้วย 

 

 
 

 
 1.20 พริกขี้หนูแห้ง 
 พริกแห้ง พืชสมุนไพร เครื่องเทศ เครื่องปรุงรสจัดจ้านในการประกอบอาหาร แปรรูปมาจากพริกสด 
ท่ีได้จากพริกขี้หนู และพริกเม็ดใหญ่ เช่น พริกช้ีฟ้า พริกบางช้าง รสชาติความเผ็ดร้อน แตกต่างกันไป นิยมนำ 
ไปเป็นส่วนผสมเครื่องแกง หรือนำไปอบแห้งเป็นพริกป่น 
 วิธีการทำพริกแห้ง  
อาจใช้วิธีตากแดดจนแห้ง รมควัน ค่ัว ย่าง ทำให้พริกมีกล่ินหอมน่ารับประทาน สีท่ีเข้มข้ึน รสชาติท่ีจัดจ้าน 
ทำให้เจริญอาหาร พริกแห้งเต็มไปด้วยคุณค่าทางยา และโภชนาการ ในพริกแห้ง อุดมไปด้วย ธาตุเหล็ก 
โพแทสเซียม แมกนีเซียม ใยอาหาร วิตามิน A B C ท่ีดีต่อสุขภาพ  
 

ราง คุณค่าทางอาหารของพริกแห้ง ต่อ 100 กรัม 

สารอาหาร พลังงาน 

พลังงาน 324 กิโลแคลอรี่ 

โปรตีน 10.6 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 69.9 กรัม, 
ไขมัน 5.8 กรัม 

 

ภาพประกอบท่ี 6 ถั่วลิสง 



   

 

   

 

ประโยชน์ของพริกแหง้ 

-ช่วยระบบทางเดินหายใจทำงานได้คล่องขึ้น 
  -ช่วยไล่แก๊สในกระเพาะอาหาร 
 -แก้ท้องอืดแน่นเฟ้ออาหารไม่ย่อย 
 -ช่วยรักษาอาการไอ  
 -ช่วยลดน้ำหนัก 
 -รักษาภูมิแพ้โรคหอบหืด 
 - มีสารเอนโดรฟิน สร้างความสุข ผ่อนคลายสมองได้ดี 

 

  
 

 
1.21 ใบมะกรูด 

 มะกรูดเป็นสมุนไพรท่ีนิยมใช้กันมาต้ังแต่ในสมัยโบราณ ไม่ว่าจะ นำมาใช้ในการทำอาหาร ช่วยบำรุง 
สุขภาพเสริมความงามหรือแม้แต่นำมาปลูกเพื่อเป็นสิริมงคล นอกจากนี้ ใบมะกรูดอุดม ไปด้วยเบต้าแคโรทีน 
ซึ่งช่วยในการชะลอการขยายตัวของเซลล์มะเร็งและช่วยต่อต้านมะเร็งได้ใบมะกรูด มีสรรพคุณช่วยแก้ไอ 
แก้อาการอาเจียนเป็นเลือดช่วยแก้อาการช้ำใน   

ตาราง คุณค่าทางโภชนาการของใบมะกรูด ต่อ 100 กรัม 

สารอาหาร หน่วย สารอาหาร หน่วย 
พลังงาน 171 กิโลแครอรี่ ไทอะมิน 0.20 มิลลิกรัม 
โปรตีน 6.8 กรัม ไนอะซิน 1 มิลลิกรัม 
ไขมัน 3.1 กรัม ไรโบฟลาวิน 0.35 มิลลิกรัม 
คาร์โบไฮเดรต 29 กรัม  น้ํา 57.1 กรัม 
แคลเซียม 1,672 มิลลิกรัม วิตามินเอรวม 303 ไมโครกรัม 
ฟอสฟอรัส 20 มิลลิกรัม วิตามินซี 20 มิลลิกรัม 
ธาตุเหล็ก 3.8 มิลลิกรัม 

 
   
 

ภาพประกอบท่ี 7 พริกแห้ง  



   

 

   

 

 
 

1.23 กะเพรา 

เป็นผักท่ีมีจุดเด่นคือกล่ินหอมฉุนและรสชาติเผ็ดร้อน ยิ่งเมื่อถูกความร้อน ยิ่งใีกล่ินชวนให้น่ารับประทาน
ยิ่งขึ้นจึงไม่แปลกท่ีเมนูพื้นๆ อย่าง “ผัดกระเพรา” จะครองใจคนไทยมาช้านาน หากินได้ง่ายๆ ต้ังแต่ร้านอาหาร
ตามส่ังข้างทางไปจนถึงร้านอาหารหรู  ว่าแต่จะมีสักกี่คนท่ีรู้ว่า มากกว่าความอร่อย กะเพรายังประโยชน์ต่อสุขภาพ
หลายๆ ด้านด้วย  มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Ocimum tenuiflorum L. เป็นไม้ล้มลุกอายุยืน สูงประมาณ 30-80 
เซนติเมตร  ลำต้นแข็งแรง มีกิ่งก้านอ่อนสีเขียวและมีขนปกคลุม ใบมีลักษณะเป็นรูปรี ปลายใบแหลม หรือ
มน  ขอบใบหยักแบบฟันเล่ือย  ออกดอกเป็นช่อซ้อนกันแบบช่อฉัตรท่ีปลายยอด กลีบดอกมีสีชมพูแกมม่วง ผลเป็น
แบบแห้งแล้วแตกออกภายในมีเมล็ดรูปไข่สีน้ำตาลดำ  กะเพรามีด้วยกัน 2 ชนิดคือ กะเพราขาวและกะเพราแดง 
นิยมใช้กะเพราแดงในแง่ของยาและใช้กะเพราขาวประกอบอาหาร  

การใช้ประโยชน์ท่ีนิยมท่ีสุดคือ “ใบ” เพราะมีสรรพคุณขับลม แก้จุกเสียด แน่นท้อง ช่วยย่อยอาหาร แก้คล่ืนเหียน
อาเจียน   “เมล็ด”  นำไปแช่น้ำจะพองตัวขึ้น ใช้พอกตาเมื่อผง หรือฝุ่นละอองเข้าไป  และสุดท้าย “ราก” ต้มกับ
น้ำร้อนด่ืม แก่โรคธาตุพิการ  ในอินเดียจัดให้กะเพราเป็นยาอายุวัฒนะ และเป็นราชินีแห่งสมุนไพร  สามารถนำมา
รักษาโรคได้มากมาย โดยใช้หน่ออ่อน หรือ ดอกมาประกอบอาหารรับประทาน 

 

ภาพประกอบท่ี 8 ใบมะกรูด  

ภาพประกอบท่ี 9 ใบกระเพรา 



   

 

   

 

       ตารางคุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 กรัม ของกะเพรา 

สารอาหาร หน่วย สารอาหาร หน่วย 

โปรตีน 4.2 กรัม ทองแดง 0.4 ไมโครกรัม 

ไขมัน 0.5 กรัม สังกะสี 0.15 ไมโครกรัม 

คาร์โบไฮเดรท 2.3 กรัม วาเนเดียม 0.54 ไมโครกรัม 

วิตามินซี 0.083 กรัม เหล็ก 2.32 ไมโครกรัม 

เบต้าแคโรทีน 0.0025 กรัม นิกเกิล 0.73 ไมโครกรัม 

โครเมียม 2.9 ไมโครกรัม 

 
สรรพคุณทางยาของกะเพรา 

  ช่วยขับไขมันส่วนเกินออกจากร่างกาย มีฤทธิ์ในการลดระดับของไขมันในร่างกาย มีการทดลองใช้ใบ
กะเพราในกระต่ายทดลองโดยให้กระต่ายกินใบกะเพราเป็นเวลา 4 สัปดาห์ติดต่อกัน ผลปรากฏว่า ระดับไขมัน
โดยรวมในกระต่ายลดลงโดยเฉพาะไขมันเลว ในขณะท่ีไขมันชนิดดีกลับเพิ่มข้ึน 

ช่วยควบคุมโรคเบาหวาน มีฤทธิ์ในการขับไขมันและน้ำตาล ท่ีเป็นส่วนเกินออกจากร่างกายได้จึงช่วยลด
ระดับของน้ำตาลในเลือดได้ดี  กะเพราจึงสามารถป้องกันโรคเบาหวานได้    ผลงานวิจัยช้ินหนึ่งแสดงให้เห็นว่า
กะเพราทำให้ระดับน้ำตาลในเลือดของผู้ป่วยในขณะท่ีอดอาหารและหลังมื้ออาหารลดลงในระหว่างท่ีเข้ารับการ
ทดลอง ซึ่งระดับน้ำตาลในเลือดของผู้ป่วยในขณะท่ีอดอาหารลดลงไปร้อยละ 17.6 ในขณะท่ีระดับน้ำตาลในเลือด
หลังจากผู้ป่วยทานอาหารลดลงร้อยละ 7.3    

ป้องกันโรคมะเร็ง สามารถยับยั้งการแบ่งตัวของเซลล์มะเร็งในช่องปากได้ โดยมีการนำเอาสารสกัดชนิด
น้ำและชนิดผงจากใบกะเพราแบบเข้มข้นและแบบอ่อนมาทดลองกับเซลล์มะเร็งช่องปาก พบว่า สารสกัดท้ังสอง
นั้นมีฤทธิ์ในการทำลายเซลล์มะเร็งในช่องปากได้อย่าง นอกจากนี้ยังพบว่า สารท่ีสกัดจากใบกะเพราด้วยเอทิลแอ
ลกอฮล์ มีฤทธิ์ต้านการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็งปอด มะเร็งกระเพาะอาหาร มะเร็งตับ และมะเร็งผิวหนังในหนู
เม้าส์ได้ 

รักษาสุขภาพในช่องปาก  งานวิจัยช้ินหนึ่งได้มีการศึกษาประเด็นเกี่ยวกับการรักษาสุขภาพในช่องปาก 
โดยแบ่งผู้ทดลองให้ใช้น้ำยาบ้วนปากจากผลิตภัณฑ์ต่างๆ  ผลการทดลองพบว่า ผู้ท่ีบ้วนปากด้วยกะเพรามีระดับ
คราบพลัคและอาการเหงือกอักเสบลดลงเมื่อเทียบกับผู้ท่ีใช้คลอร์เฮกซิดีน ท่ีสำคัญยังไม่ทำให้เกิดผลข้างเคียงใดๆ 
อีกด้วย 

ใช้ประกอบเมนอูาหารได้อย่างหลากหลาย  นอกจากจะมีสรรพคุณช่วยในการรักษาโรคต่างๆ ได้เป็น
อย่างดีแล้ว เรายังสามารถนำใบกะเพราไปประกอบเป็นเมนูอาหารจานเด็ดและน่าสนใจได้อีกมากมาย เช่น แกงป่า 
แกงเลียง แกงค่ัว แกงเขียวหวาน แกงส้มมะเขือขื่น ผัดหม ูผัดกบ ผัดปลาไหล พล่าปลาดุก และพล่ากุ้ง เป็นต้น หรือ
หากจะเพิ่มสีสันและความอร่อยให้กับเมนูอื่นๆ ก็ทำได้ด้วยการนำใบกะเพรามาทอดแล้วใช้โรยหน้าอาหาร เพียง
เท่านี้ก็ช่วยให้จานอาหารดูมีสีสันหน้าทานและให้รสชาติท่ีอร่อย แถมยังช่วยดับกล่ินคาวเนื้อสัตว์ได้ในตัวอีกด้วย 



   

 

   

 

เพิ่มน้ำนมให้คุณแม่หลังคลอด คุณแม่หลังคลอดสามารถเอาใบกะเพรามาใส่ผสมลงไปในเมนูอาหารต่างๆ ได้ตาม
ต้องการโดยเฉพาะอย่างยิ่งแกงเลียง จะช่วยให้มีนำ้นมมากพอท่ีจะให้ลูกน้อยดื่มกิน  แก้พิษจากแมลงสัตว์กัดต่อย 

มีประโยชน์ช่วยแก้พิษแมลงสัตว์กัดต่อยได้เป็นอย่างดี โดยการตำใบกะเพราผสมเข้ากับเหล้าขาว แล้วนำมาทา
บริเวณท่ีถูกสัตว์มีพิษกัดต่อยก็ช่วยแก้พิษได้แล้ว ท้ังนี้ไม่ควรนำส่วนผสมท่ีได้มารับประทานเด็ดขาด เนื่องจากจะมี
สารยูจีนอลท่ีทำให้เกิดการระคายเคืองในกระเพาะอาหารได้ 

 
1.24 ใบชะพลู 

             ใบชะพลู ชะพลู จัดเป็นพืชล้มลุกชนิดหนึ ่ง เติบโตได้ดีตรงพื ้นที ่ช ุ ่มน้ำหร ือมีความชื ้นเยอะๆ 
ลำต้นสามารถเจริญเติบโตแผ่ไปบนพื้นดินเป็นวงกว้าง และสามารถใช้เงี่ยง ที่บริเวณลำต้นเกี่ยวกับต้นไม้ ใหญ่ได้ 
เช่นเดียวกันใบชะพลูจัดเป็นพืชสมุนไพรพื้นบ้านท่ีอยู่คู่ครัวไทยมาอย่างยาวนานเป็นเพราะใบชะพลูเป็นผักมากประ
โยชน์มีคุณสมบัติเป็นยาและสามารถนำมาใช้เพื่อประกอบอาหารได้หลากหลายเมนู เช่น แกงค่ัวใบชะพลู เมี่ยงคำ 
หมูย่างใบชะพลู แกงปูใบชะพลู ฯลฯ  
 
ตาราง คุณค่าทางสารอาหารของใบชะพลู ต่อ 100 กรัม  
 

สารอาหาร หน่วย 

พลังงาน 55 กิโลแคลอรี่ 

คาร์โบไฮเดรต 1.7 กรัม 

ใยอาหาร 72 กรัม 
โปรตีน 4.9 กรัม 

ไขมัน 1.5 กรัม 

 
  

 

 

 

 

 

 

 

 



   

 

   

 

นอกจากนี้ในใบชะพลูนั้นเป็นแหล่งของแคลเซียม แมกนีเซียม วิตามินเอและวิตามินซี 
บอกได้เลยว่าประโยชน์ของใบชะพลูมีไม่น้อยเลยทีเดียว 

 ประโยชน์ที่น่าสนใจของใบชะพลู  

 1. ใบชะพลูมีฤทธิ ์ร้อน ช่วยปรับสมดุลธาตุภายในร่างกาย ช่วยกระตุ้นการไหลเวียน ของเลือดลม 
ทำให้ร่างกายสดช่ืนกระปรี้กระเปร่ามากขึ้น 

 2. ใบชะพลูมีสารเบต้าแคโรทีนสูง จึงช่วยต้านสารอนุมูลอิสระ ลดอาการอักเสบ และชะลอความ 
เส่ือมสภาพของเซลล์ในร่างกาย ทำให้เซลล์อ่อนเยาว์ สุขภาพแข็งมากขึ้น 

 3. ใบชะพลูช่วยบำรุงสายตา ช่วยป้องกันประสาทตาเส่ือม ช่วยป้องกันโรคตาบอดกลางคืน 

 4. ฤทธิ์ร้อนของใบชะพลูมีคุณสมบัติช่วยขับเสลด  สามารถใช้ใบชะพลูประมาณ 5-7 ใบ ต้มกับน้ำ 
สะอาดแล้วใช้จิบระหว่างวันในช่วงที่เป็นไข้และมีเสมหะได้ (ข้อควรระวังคือไม่ควรดื่มมากจนเกินไป ไม่ควรใช้ 
แทนยารักษาโรค) 

 5.  ใบชะพลูเป็นสมุนไพรที่เป็นแหล่งของแคลเซียม (ปริมาณ 100 กรัม มีแคลเซียมมากถึง 406%) 
ช่วยเพิ่มความแข็งให้กับกระดูกและฟัน ป้องกันภาวะกระดูกพรุน 

 6.  ใบชะพลูให้เส้นใยอาหารสูงมาก .  ใบชะพลูสามารถกินสดได้ แต่ก็ไม่ควรกินเยอะเกินไป การกิน 
ใบชะพลูสดมากๆ จะทำให้เกิดการวิงเวียนศีรษะ คลื่นไส้อยากอาเจียน หรืออาจทำให้เกิดนิ่วในไตได้ เพราะใน 
ใบชะพลูสดมีผลึกแคลเซียมออกซาเลต (Calcium oxalate) อยู่เยอะ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 
1.25 งาขาว 

 งาขาว (White Sesame Seeds) เป็นพืชสมุนไพรจ้าพวกต้น ท่ีมีช่ือเรียกตามท้องถิ่น ต่าง ๆ เช่น งาขาว, 
งาดำ ซึ่งงานั้นเป็นพืชสมุนไพรท่ีรู้จักกันดี และงานั้นมักจะโรยอยู่ในขนมต่าง  ๆ มี กล่ินหอมชวนรับประทาน

แถมยังมีคุณค่าทางด้านโภชนาการสูงอีกด้วย มีการใช้เมล็ดงาเพื่อประกอบ อาหารกันมากโดยเฉพาะในแถบ 
ตะวันออก กลาง และเอเชีย 

 

ภาพประกอบท่ี 10 ใบชะพลู 



   

 

   

 

ตางราง คุณค่าทางโภชนาการของงาขาวต่อ 100 กรัม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สารอาหาร พลังงาน / กิโลกรัม 

พลังงาน 697 กิโลแคลอรี 

น้ำ 3.0 กรัม 

โปรตีน 26.1 กรัม 

ไขมัน 64.2 กรัม 

คาร์โบไฮเดรต 64.2 กรัม 

แคลเซียม 0.09 กรัม 



   

 

   

 

 

 

 

 

 

ลักษณะท่ัวไปของงาขาว 

 สำหรับต้นงาขาวนันจัดเป็นพืชล้มลุก มีความสูงของลำต้นประมาณ 0.5 – 2.5 เมตร 
ท้ังนีขึ้นอยู่กับสภาพอากาศท่ีปลูกบางพันธุ์จะมีกิ่งก้าน ในขณะท่ีบางพันธุ์ไม่มี ในแกนหนึ่ง จะมีดอกอยู่ประมาณ 3 
ดอก ส่วนผลจะเป็นฝัก มีเมล็ดเล็ก ๆ สีขาว และเมล็ดสีขาวนันยาวประมาณ 3 มิลลิเมตร 
ซึ่งเมื่อแห้งเปลือกเมล็ดจะเปิดอ้าออก แล้วเมล็ดนันจะร่วงหลุดออกมา ท้าให้การเก็บงา 
ต้องอาศัยแรงงานคนเพื่อไม่ให้เมล็ดงาร่วงหล่น และเมื่อไม่นานมานี้เองได้มีการพัฒนาพันธุ์ใหม่ข้ึนเพื่อ 
ป้องกันไม่ให้เมล็ดแตกกระจาย เพื่อให้สามารถเก็บเมล็ดงาขาวนีได้ด้วยเครื่องจักร 

 ประโยชน์และสรรพคุณของงาขาว 
 เมล็ด ช่วยบำรุงกำลังให้มีแรง ให้ความอบอุ่นแก่ร่างกาย ให้รสฝาด ๆ  หวาน ๆ  ขม ๆ  น้ำมัน ใช้ทำเป็นนำ้มัน 
เพื่อใส่บาดแผล ให้รสฝาดร้อน ประโยชน์ของงาขาว ในการนำมาเป็นส่วนประกอบหรือโรยหน้าบนอาหาร 
และขนมต่างๆ แล้ว ยังสามารถนำมาสกัดน้ำมัน ท่ีมีประโยชน์มากมายจากเมล็ดงาอีกด้วย 
และในเมล็ดงาขาวนี้จะมีน้ำมันอยู่ถึงร้อยละ 44 – 46 กล่ิน และรสของเมล็ดงาขาวนีจะคล้ายกับถ่ัว 
ประโยชน์ของน้ำมันงานั้นจะช่วยต่อต้านการเกิดออกซิไดซ์ได้ดี นอกจากนียังนำมาใช้ผลิตสบู่ ยา และน้ำมันหล่อล่ืน 
รวมทังเป็นส่วนผสมในเครื่องสำอางบางอย่าง งามีกล่ินหอม และมีกรดไขมันท่ีมีประโยชน์ 
มีไข่มันอิ่มตัวน้ำมันงานันมีกรดไขมันไม่อิ่มตัวประมาณ 80 เปอร์เซนต์  

 
1.26   งาดำ 

 ลักษณะทางพฤกศาสตร ์
 งาดำชื่อสามัญ  Black Sesame Seeds  มี 
ชื่อวทิยาศาสตร์ว่า Sesamum orientale L. อยู่ในวงศ์ Pedaliaceae  
มีถิ่นกำเนิดอยู่ในประเทศเอธิโอเปีย และถูกนำเข้าไปยังอินเดียและแพร่ต่อไปในจีนแอฟริกาเหนือ เอเซียใต้ 
และทวีปอเมริกาซึ่งงาดำมีประโยชน์ อย่างมาก การบริโภคงาดำเป็นประจำจะชว่ยให้นอนหลับกระปรีก่ระเปรา่ 
ป้องกันโรคเหน็บชาบำรุงกระดูกป้องกันอาการท้องผูก ลดระดับโคเลสเตอรอลในเลือด บรรเทาอาการ 
ริดสีดวงทวาร และช่วย บำรุงรากผม งาดำอุดมไปด้วยวิตามินและแร่ธาตุ อย่างวิตามินบี1 บี2 บี3 บี5 บี6 บี9 
แคลเซียม แมกนีเซียม โพแทสเซียม โซเดียม ฟอสฟอรัส สังกะสี เหล็ก เป็นต้น โดยสามารถช่วยบำรุง 
ร่างกายเกือบทุกสัดส่วน ไม่ว่าจะเป็น ผม  
 

 

ภาพประกอบท่ี 11 งาขาว 



   

 

   

 

 

ตาราง คุณค่าทางโภชนาการของงาดำ ต่อ 100 กรัม  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ประโยชน์ของงาดำ 
 รศ.ดร.ปรัชญา คงทวีเลิศ ผูช้่วยคณบดีฝ่ายบณัฑติศึกษาและอาจารยป์ระจำภาควิชาชีวเคม ี
คณะแพทยศาสตร์ มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ได้ทำการวิจัยเกี่ยวกับ สารสกัดงาดำ “เซซา มิน” กล่าวว่าเรา 
มีองค์ความรู้เกี่ยวกับการใช้ประโยชน์จากงามากว่า 4,000 ปีแล้วการทำวิจัยเรื่องนี ้ก็เพราะอยากใช้องค ์

สารอาหาร พลังงาน / กิโลกรัม สารอาหาร พลังงาน / กิโลกรัม 
พลังงาน 573 กิโลแคลอรี ไทอะมีน 0.000791 กรัม 
น้ำ 4.69 กรัม ไรโบฟลาวิน 0.000247 กรัม 
โปรตีน 17.73 กรัม ไนอะซิน 0.004515 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 23.45 กรัม วิตามินบ ี 0.00079 กรัม 
ไฟเบอร ์ 11.8 กรัม โฟเลต 0.000097 กรัม 
น้ำตาล 0.30 กรัม วิตามินอี 0.00025 กรัม 
แคลเซียม 0.975 กรัม ไขมันอิ่มตัว 6.957 กรัม 
ธาตุเหล็ก 0.01455 กรัม ไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเด่ียว 18.759 กรัม 
แมกนีเซียม 0.351 กรัม ไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อน 21.773 กรัม 
ฟอสฟอรัส 0.629 กรัม โซเดียม 0.011 กรัม 
โพแทสเซียม 0.468 กรัม สังกะสี 0.00775 กรัม 



   

 

   

 

ความรูว้ิทยาศาสตร์มาพสิูจน์องค์ความรู้ต้ังแต่โบราณ เช่น สรรพคณุในการผสานหรือต่อกระดูก ดูแล 
เกี่ยวกบัความดันโลหิต ดูแลภูมิต้านทาน “เซซามิน” ในงาดำมีคณุประโยชน์ 8 ประการ คือ  

 1) ชว่ยในการเผาผลาญ สลายไขมัน ลดความอ้วนเสริมสร้างกล้ามเนื้อ  
 2) ลดการดูดซึมและการสังเคราะห์คอเลสเตอรอล 
 3) ทำให้ระดับไขมันอยู่ในสัดส่วนพอดี 

4) ชว่ยในการทำงานของวิตามิน  
 5) ชว่ยป้องกนัการเสื่อมของเซลลใ์นระบบประสาท  

6) ลดปฏิกิริยาความเครียด 
 7) ต้านอนุมูลอิสระ 
 8) ต้านการอักเสบ  

 

สำหรับสรรพคุณ ในเรื่องการลดการอักเสบ เป็นตัวการทำให้เกิดโรคข้อเสื่อม เป็นโรคทีค่นไทยเปน็มาก 
และสร้างความสูญเสียทางเศรษฐกิจปีหนึ่งมหาศาล ในระยะแรกได้ ทดลองกบักระดูกอ่อนของหมู 
พบว่าสารเซซามินที่สกัดจากงาด้าสามารถยบัยังการเสื่อมสลายของ เนื้อเยื่อกระดูกอ่อนที่ห่อหุ้มข้อต่าง ๆ 
ของร่างกายได้จึงเชื่อว่าจะมีสรรพคุณเช่นเดียวกนั การคั่วนาน ๆ อาจทำให้เกิดสารพิษที่ทำให้ก่อมะเร็งได้ 
ของบางอย่างเมื่อ ถูกความร้อนของดีกลายเปน็ของไม่ดี กลายเปน็สารพิษได้ และการเกบ็ไว้นาน ๆ 
อาจเกิดปฏิกิริยา ออกซิเดชั่น ทำให้มีกลิน่เหมน็หืน งาดำมีความสำคัญอย่างมากต่อความสมบรูณ์ของร่างกาย 
ช่วยชะลอความแก่ คงความ อ่อนเยาว ์บำรุงผวิพรรณให้เปล่งปลั่งสดใส ชุ่มชื้น ช่วยชะลอการเกดิริ้วรอยแห่งวัย 
ซ่อมแซมและเสริมสร้างภูมิคุ้มกนัให้กับผิวหนังของคุณ บำรุงรากผมให้แข็งแรง และชว่ยให้ผมดกเงางาม 
ป้องกันผมหงอกเพิ่มพลังงานและความแข็งแรงของร่างกาย ในการเผาผลาญและสลายไขมัน ลดความอ้วน 
ช่วยลดการดูดซึมและการสังเคราะห์คอเลสเตอรอล ป้องกนัหลอดเลือดแข็งตัว ป้องกันการเกิดโรคหัวใจ 
ทำให้ระบบหัวใจแข็งแรงย่ิงข้ึน 

 

 

ภาพประกอบท่ี 12 งาดำ 



   

 

   

 

 1.27 เมล็ดฟักทอง 
 ลักษณะทางพฤกศาสตร์ สามัญ Pumpkin 
 ฟักทอง ช่ือวิทยาศาสตร์ Cucurbita moschata Duchesne จัดอยู่ในวงศ์แตง (CUCURBITACEAE)    
ฟักทองแบ่งออกเป็น 2 ตระกูล ตระกูลแรกก็คือ ตระกูลฟักทองอเมริกัน (Pumpkin) ผลใหญ่ เนื้อยุ่ย และตระกูล 
สควอช (Squash) ซึ่งได้แก่ฟักทอง ไทยและฟักทองญี่ปุ่น โดยฟักทองไทยนั้น ผิวของผลขณะยังอ่อนจะเป็นสีเขียว 
เมื่อแก่แล้วจะเปล่ียนเป็นสีเหลืองสลับเขียว ผิวมีลักษณะขรุขระ เล็กน้อย เปลือกจะแข็ง เนื้อด้านในเป็นสีเหลือง 
พร้อมด้วยเมล็ดสีขาวแบน ๆ ติดอยู่ฟักทอง อุดมไปด้วยประโยชน์ เพราะสามารถนำมาประกอบ อาหารได้หลาย 
อย่าง และเป็นหนึ่งในเมนูโปรดสำหรับการลดน้ำหนัก ฟักทอง เป็นแหล่งของแคโรทีนอยด์ต่าง ๆ โดยจะเห็น 
ได้จาก สีส้มอันโดดเด่น นอกจากนันยังมี บีท่า-แคโรทีน ท่ีสามารถช่วยเรื่อง สายตา  
 ว ิธ ีการทำเมล็ดฟักทองอบแห้งเมล็ดฟักทองเป็นตัวช่วยที ่ด ีสำหร ับคนที ่ต ้องการลดน้ำหนักได้  
เมล็ดฟักทองอบที่วางขายในซุปเปอร์มาเก็ตมีการเคลือบด้วยเกลือ สามารถทำเองได้โดยซื้อเมล็ดฟักทอง ชนิดท่ี 
ไม่ใส่เกลือหรือชนิดที่ไม่กะเทาะเปลือกออก หรือชนิดเมล็ดขาวที่นำเปลือกออกแล้ว (แต่ไม่ใส่เกลือ) ให้กระจาย 
เมล็ดฟักทองลงบนแผ่นชีสสำหรับอบอาหาร แล้วสเปรย์น้ำมันมะกอกไว้บางๆ และโรยกระเทียม,พริกชีฟ้าป่น  
,พริกไทยหรือพริกป่นกับเกลือนิดหน่อยแล้วอบ ด้วยอุณหภูมิที ่ต่ำ (120 องศาเซลเซียส) ประมาณ 1 ชั่วโมง 
เมล็ดฟักทองแห้ง จากนั้นทำให้แห้งท่ี อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 หรือ 2 วัน หรือค่อย ๆ อบในเตาอบเป็นเวลา 4 ถึง 
8 ช่ัวโมงจนกระท่ังเมล็ด ค่อนข้างแห้งและกรอบ  

ตาราง ข้อมูลโภชนาการ, แคลอรี่, พลังงาน และสารอาหาร ใน เมล็ดฟักทอง ในปริมาณ 100 g 

สารอาหาร พลังงาน / กิโลแคอร่ี 

พลังงาน 605 กิโลแคอรี่ 

โปรตีน 30 กรัม 

คาร์โบไฮเดรต 11 กรัม 

ไขมัน 49 กรัม 

 

 

 

 

 

 

 

 

คุณประโยชน์ของเมล็ดฟักทอง ในเมล็ดฟักทองมี แมงกานีส แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส ทองแดง สังกะสี 
เหล็ก ทริปโตเฟนและโปรตีน อยู่เป็นจ้านวนมาก ทังยังเป็นแหล่งรวม ของวิตามิน E K C และ B 



   

 

   

 

นอกจากนี้เมล็ดฟักทองยังอุดมไปด้วยโปรตีนและกรดไขมันท่ีจำเป็นต่อร่างกายอีกหลายชนิด 
ข้อดีของเมล็ดฟักทองคือ มีผลผลิตตลอดท้ังปี ไม่ต้องแช่เย็น พกพาได้สะดวก และยังมีรสชาติหวานอร่อย  

 1) ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลท่ีไม่ดี การบริโภคเมล็ดฟักทองสามารถช่วย ลดระดับของ LDL ในร่างกาย 
ของเราได้ การกินเมล็ดฟักทองอบแห้ง 2 - 4 ช้อนโต๊ะทุกวันโดยไม่ต้องเพิ่มเกลือหรือปรุงรสใดๆเพื่อช่วยลดระดับ 
LDL 
 2) การควบคุมน้ำตาลในเลือด เมล็ดฟักทองสามารถช่วยควบคุม ระดับอินซูลินและ ป้องกันภาวะ 
แทรกซ้อน ของโรคเบาหวานโดยการลดสภาวะความเครียดออกซิเดช่ัน (oxidative stress)  
 3) ต่อต้านโรควิตกกังวล ในป ี2007 การศึกษาของ Canadian Journal of Physiology and 
Pharmacology พบว่าทริปโตเฟน (tryptophan) ท่ีพบในเมล็ดฟักทองช่วย บรรเทาความวิตกกังวล สมองใช้ 
ทริปโตเฟนเพื่อรู้สึกมีความสุขและสบายใจหากร่างกายมีทริปโตเฟน น้อยเกินไปก็สามารถน้าไปสู่ภาวะซึมเศร้า 
 4) บรรเทาอาการโรคข้ออักเสบ เมล็ดฟักทองและน้ำมันในเมล็ดมี คุณสมบัติช่วยลดอาการปวด และการ 
อักเสบในข้อต่อจึงเป็นประโยชน์มากในการรักษาโรคข้ออักเสบ โดยเฉพาะอย่างยิ่งโรคเข่าเส่ือม และโรคไขข้อ- 
อักเสบ  
 5) ดีต่อกระเพาะปัสสาวะ ปกป้องกระดูก เมล็ดฟักทองเป็นแหล่งท่ีอุดมไป ด้วยแมกนีเซียม ซึ่งเป็นส่ิง 
จำเป็นสำหรับการพัฒนาของกระดูกและป้องกนัโรคกระดูกพรุน แร่ธาตุ เหล่านี้ยังช่วยลดความเส่ียงของกระดูกหัก 
การรับประทานเมล็ดฟักทอง 1/4 ถ้วยทุกวัน สามารถลดอาการโรคกระดูกพรุนได้ เมล็ดฟักทอง มีองค์ประกอบ 
ทางเคมีหลายชนิด มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ประกอบด้วย โปรตีน ไขมัน สังกะสี เหล็กฟอสฟอรัส แคลเซียม 
ใยอาหาร วิตามินเอ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบท่ี 13 เมล็ดฟักทอง 



   

 

   

 

ขัน้ตอนการแปรรูปมะละกอเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ 
 

 มะละกอทอดกรอบสมุนไพร  สูตรมาตรฐาน 
 

 ส่วนผสม 
  1. มะละกอดิบขูดฝอย  1000  กรัม 
  2. น้ำตาลปี๊บ   500   กรัม 
  3. น้ำเปล่า   120 กรัม 
  4. แบะแซ   45 กรัม 
  5. เกลือ    15 กรัม 
  6. แป้งทอดกรอบ  240 กรัม 
  7. น้ำมะนาว   30 กรัม 
  8. ถ่ัวลิสงค่ัวสุก   120  กรัม   

9. ใบมะกรูดทอด   120 กรัม   
10. พริกขี้หนูแห้งทอด  60  กรัม 

 วิธีทำ 
1) นำมะละกอดิบมาปลอกเปลือกล้างให้สะอาด เเล้วขูดให้เป็นเส้นฝอย 

2) นำมะละกอท่ีขูดเส้นฝอยเเล้วมาคลุกกับเเป้งทอดกรอบ แล้วนำไปทอดโดยใช้ไฟปานกลางจนเหลืองกรอบ 
โดยอุณภูมิของน้ำมันอยู่ท่ี 163 – 170 องศาเซลเซียส 

3) นำสมุนไพรต่างๆ อบให้กรอบ เเล้วนำไปป่ันเป็นผงให้ละเอียด 

4) นำน้ำตาลปี๊ป น้ำเปล่า เเบะเเซ เกลือ น้ำมะนาวมาเค่ียวรวมกันจนเหนียว 

5) นำมะละกอ เเละสมุนไพรท่ีทอดเเล้วนั้น มาคลุกเคล้าให้เข้ากันกับน้ำตาลท่ีเค่ียวไว้แล้วนำไปอัดใส่พิมพ์ 

6) จากนั้นนำออกจากพิมพ์เเล้วนำไปตัดเป็นก้อนพอดีคำเเล้วนำไปใส่ในบรรจุภัณฑ์ ปิดให้มิดชิด 

  
  
 
 
 
 
 
 
 

 



   

 

   

 

มะละกอทอดกรอบสมุนไพรใบกะเพรา 
 

 ส่วนผสม 
  1. มะละกอดิบขูดฝอย  2000  กรัม 
  2. น้ำตาลปี๊บ   500   กรัม 
  3. น้ำเปล่า   120 กรัม 
  4. แบะแซ   45 กรัม 
  5. เกลือ    15 กรัม 
  6. แป้งทอดกรอบ  240 กรัม 
  7. น้ำมะนาว   30 กรัม 
  8. ถ่ัวลิสงค่ัวสุก   120  กรัม   

9. ใบมะกรูดทอด   120 กรัม   
10. พริกขี้หนูแห้งทอด  60  กรัม 

  11. ใบกระเพราอบกรอบ  100 กรัม 

 
 วิธีทำ 

1) นำมะละกอดิบมาปลอกเปลือกล้างให้สะอาด เเล้วขูดให้เป็นเส้นฝอย 
2) นำมะละกอท่ีขูดเส้นฝอยเเล้วมาคลุกกับเเป้งทอดกรอบ แล้วนำไปทอดโดยใช้ไฟปานกลางจนเหลืองกรอบ 

โดยอุณภูมิของน้ำมันอยู่ท่ี 163 – 170 องศาเซลเซียส 
3) นำสมุนไพรต่างๆ อบให้กรอบ เเล้วนำไปป่ันเป็นผงให้ละเอียด 
4) นำน้ำตาลปี๊ป น้ำเปล่า เเบะเเซ เกลือ น้ำมะนาวมาเค่ียวรวมกันจนเหนียว 
5) นำมะละกอ เเละ สมุนไพรท่ีอบกรอบเเล้วนั้น มาคลุกเคล้าให้เข้ากันกับน้ำตาลท่ีเค่ียวไว้แล้วนำไปอัดใส่

พิมพ์ 
6) จากนั้นนำออกจากพิมพ์เเล้วนำไปตัดเป็นก้อนพอดีคำเเล้วนำไปใส่ในบรรจุภัณฑ์ ปิดให้มิดชิด 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



   

 

   

 

มะละกอทอดกรอบสมุนไพรใบชะพล ู
  
  

ส่วนผสม 
  1. มะละกอดิบขูดฝอย  2000   กรัม 
  2. น้ำตาลปี๊บ    500   กรัม 
  3. น้ำเปล่า   120 กรัม 
  4. แบะแซ   45 กรัม 
  5. เกลือ    15 กรัม 
  6. แป้งทอดกรอบ  240 กรัม 
  7. น้ำมะนาว   30 กรัม 
  8. ถ่ัวลิสงค่ัวสุก   120  กรัม   

9. ใบมะกรูดทอด   120 กรัม   
10. พริกขี้หนูแห้งทอด  60  กรัม 

  11. ใบชะพลูหั่นฝอยทอด  100  กรัม 
 
 วิธีทำ 

1) นำมะละกอดิบมาปลอกเปลือกล้างให้สะอาด เเล้วขูดให้เป็นเส้นฝอย 
2) นำมะละกอท่ีขูดเส้นฝอยเเล้วมาคลุกกับเเป้งทอดกรอบ แล้วนำไปทอดโดยใช้ไฟปานกลางจนเหลืองกรอบ 

โดยอุณภูมิของน้ำมันอยู่ท่ี 163 – 170 องศาเซลเซียส 
3) นำสมุนไพรต่างๆ อบให้กรอบ เเล้วนำไปป่ันเป็นผงให้ละเอียด 
4) นำน้ำตาลปี๊ป น้ำเปล่า เเบะเเซ เกลือ น้ำมะนาวมาเค่ียวรวมกันจนเหนียว 
5) นำมะละกอ เเละสมุนไพรท่ีอบกรอบเเล้วนั้น มาคลุกเคล้าให้เข้ากันกับน้ำตาลท่ีเค่ียวไว้แล้วนำไปอัดใส่

พิมพ์ 
6) จากนั้นนำออกจากพิมพ์เเล้วนำไปตัดเป็นก้อนพอดีคำเเล้วนำไปใส่ในบรรจุภัณฑ์ ปิดให้มิดชิด 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



   

 

   

 

มะละกอทอดกรอบสมุนไพรธัญพืช 
 ส่วนผสม 
  1. มะละกอดิบขูดฝอย  2000  กรัม 
  2. น้ำตาลปี๊บ    500   กรัม 
  3. น้ำเปล่า   120 กรัม 
  4. แบะแซ   45 กรัม 
  5. เกลือ    15 กรัม 
  6. แป้งทอดกรอบ  240 กรัม 
  7. น้ำมะนาว   30 กรัม 
  8. ถั่วลิสงค่ัวสุก   120  กรัม   

9. ใบมะกรูดทอด   120 กรัม   
10. พริกขี้หนูแห้งทอด  60  กรัม 

  11. ธัญพืช รวม   120  กรัม 
      ( งาขาวค่ัว   งาดำค่ัว  เมล็ดฟักทองอบ ) 
 
 วิธีทำ 

1) นำมะละกอดิบมาปลอกเปลือกล้างให้สะอาด เเล้วขูดให้เป็นเส้นฝอย 
2) นำมะละกอท่ีขูดเส้นฝอยเเล้วมาคลุกกับเเป้งทอดกรอบ แล้วนำไปทอดโดยใช้ไฟปานกลางจนเหลืองกรอบ 

โดยอุณภูมิของน้ำมันอยู่ท่ี 163 – 170 องศาเซลเซียส 
3) นำสมุนไพรต่างๆ อบให้กรอบ เเล้วนำไปป่ันเป็นผงให้ละเอียด 
4) นำน้ำตาลปี๊ป น้ำเปล่า เเบะเเซ เกลือ น้ำมะนาวมาเค่ียวรวมกันจนเหนียว 
5) นำมะละกอ เเละสมุนไพรท่ีค่ัวจนสุก มาคลุกเคล้าให้เข้ากันกับน้ำตาลท่ีเค่ียวไว้แล้วนำไปอัดใส่พิมพ์ 
6) จากนั้นนำออกจากพิมพ์เเล้วนำไปตัดเป็นก้อนพอดีคำเเล้วนำไปใส่ในบรรจุภัณฑ์ ปิดให้มิดชิด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



   

 

   

 

 
ตอนที่ 3 การวิเคราะห์คุณสมบัติ 

1) วิเคราะห์เนื้อสัมผัสนำมะละกอทอดกรอบสมุนไพรไปวิเคราะห์โดยใช้เคร่ืองวิเคราะห์เนื้อสัมผัส 
(Texture Analyzer) 

ตารางท่ี 3.1 
ลักษณะทาง 

กายภาพ 
มะละกอทอด 

สูตรมาตรฐาน สูตรใบกะเพรา สูตรใบชะพลู สูตรธัญพืช 
เนื้อสัมผัส กรอบ กรอบ กรอบ กรอบ 

กล่ิน มีกล่ินหอม มีกล่ินหอมของ
สมุนไพร 

มีกล่ินหอมของ
สมุนไพร 

มีกล่ินหอมของ
สมุนไพร 

รสชาติ หวาน หวาน หวาน หวาน 
สีของผลิตภัณฑ์ เข้ม เข้ม เข้ม เข้ม 

ความชอบโดยรวม ชอบ ชอบ ชอบมาก ชอบมาก 
   
  
 
 

2) วิเคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส โดยใช้วิธีให้คะแนนความชอบ 1-9 (9-point hedonic 
scale) ทดสอบกับกลุ่มเป้าหมาย จำนวน 30 คน ประกอบด้วยนักเรียน ผู้ปกครอง 
และครูโรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๔๘ จังหวัดจันทบุรี 
 

ตารางท่ี 3.2 ตาารางผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
ลักษณะทาง 

กายภาพ 
มะละกอทอด 

สูตรมาตรฐาน สูตรใบกะเพรา สูตรใบชะพลู สูตรธัญพืช 
เนื้อสัมผัส 5.30±1.76 5.10±1.96 6.10±1.37 6.10±1.37 

กล่ิน 5.10±1.63 5.40±1.50 6.50±1.35 6.50±1.35 

รสชาติ 7.60±1.57 6.50±1.36 7.60±1.57 7.60±1.57 
สีของผลิตภัณฑ์ 6.60±1.95 6.60±1.95 6.60±1.95 6.60±1.95 

ความชอบโดยรวม 4.10±2.37 4.10±2.37 6.30±2.71 6.30±2.71 

 

 



   

 

   

 

ตารางผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค การแปลผลการยอมรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์มะละกอทอดกรอบ
สมุนไพร โดยวิธีทดสอบแบบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic scale) ใช้เกณฑ์ดังนี้ 

9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด 
8 หมายถึงชอบมาก 
7 หมายถึง ชอบปานกลาง 
6  หมายถึง ชอบเล็กน้อย 
5 หมายถึง บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
4 หมายถึง ไม่ชอบเล็กน้อย 
3หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง 
2 หมายถึง ไม่ชอบมาก 
1 หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด 
 

3) วิเคราะห์ค่าสี และวอเตอร์ แอคทิวิต้ี (Water activity ค่า aw)  

ตารางท่ี 3.3 ตารางค่าสี และค่าวอเตอร์แอคทิวีต้ี (Water activity ค่า aw) 

 

ตัวอย่าง
ที่ 1     

ตัวอย่าง
ที่ 2     

ตัวอย่าง
ที่ 3     

ตัวอย่าง
ที่ 4     

ค่าสี n1 n2 n3 Mean SD n1 n2 n3 Mean SD n1 n2 n3 Mean SD n1 n2 n3 Mean SD 

L* 33.13 33.15 33.13 33.14 0.01 30.29 30.25 30.26 30.27 0.02 34.49 34.49 34.52 34.50 0.02 26.31 26.33 26.36 26.33 0.03 

a* 12.55 12.56 12.55 12.55 0.01 9.33 9.32 9.31 9.32 0.01 8.33 8.34 8.32 8.33 0.01 6.96 6.99 6.99 6.98 0.02 

b* 22.4 22.37 22.4 22.39 0.02 21.05 21.16 21.08 21.10 0.06 8.88 8.9 8.87 8.88 0.02 15.56 15.5 15.49 15.52 0.04 

ค่าวอเตอร์
แอคทีวิต้ี n1 n2 n3 Mean SD n1 n2 n3 Mean SD n1 n2 n3 Mean SD n1 n2 n3 Mean SD 

aw 0.527 0.528 0.528 0.53 0.00 0.519 0.517 0.515 0.52 0.00 0.462 0.46 0.461 0.46 0.00 0.45 0.44 0.445 0.45 0.01 

 
ค่าสี L* บ่งบอกถึงความสว่าง (lightness) มี ค่าต้ังแต่ 0-100 โดย 0 คือ สีดำ และ 100 คือ สีขาว  
ค่าสี a* บรรยายแกนสี จากสีเขียว (-a*) จนถึง สีแดง (+a*) 
ค่าสี b* บรรยายแกนสี จากสีน้ำเงิน (-b*) จนถึงสีเหลือง (+b*) 

ค่า วอเตอร์ แอคทิวิตี้ (Water activity ค่า aw) ค่าของน้ำในอาหารมาตรฐานอยู่ท่ี 0.85 หากมากว่านี้ จะทำให้
อาหารเน่าเสียง่าย 
 
 
 
 
 



   

 

   

 

7. แผนการดำเนินงานโครงงาน 
 

กิจกรรม เดือน ผู้รับผิดชอบ 

มี.ค.67 พ.ค.67 มิ.ย.67 ก.ค.67 

1. วางแผนการทำโครงงาน 

-  ศึกษาข้อมูลและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

-  จัดเตรียมวัสดุ-อุปกรณ์ 

-  จัดหาวัตถุดิบ 

√    ครูท่ีปรึกษาและ 

นักเรียนในโครงการ 

2. ทำการทดลองผลิต  √ 
  นักเรียนในโครงการ 

3.ทำการทดลองหาคุณสมบัติมะละกอทอดก

รอบสมุนไพร 

  √ 
 นักเรียนในโครงการ 

4. สรุปรายงานผลการศึกษา 

นำเสนอผลโครงงาน 

   √ 
ครูท่ีปรึกษาและ 

นักเรียนในโครงการ 

 
 
8. สถานที่ทำการทดลอง : โปรดระบุสถานที่ทำการทดลองต่างๆ 

 1. ห้องคหกรรม ผลิตมะละกอทอดกรอบสมุนไพร   โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๔๘ จังหวัดจันทบุรี 

130 หมู่10 ต.พลวง อ.เขาคิชฌกูฏ จ.จันทบุรี 22210       

เบอร์โทรศัพท์ 039 309185   

 
 
 
 
 
 



   

 

   

 

9. งบประมาณ  
ต้นทุนและผลตอบแทน 
 

ชนิดผลิตภัณฑ์ ต้นทุน/หน่วย ราคาขาย/หน่วย รายได้สุทธิ/หน่วย 

มะละกอทอดกรอบสมุน 
ไพร 

13.00 บาท 30.00 บาท 17.00 บาท 

 

ลำดับ รายการ จำนวน ราคาต่อหน่วย 
(บาท) 

ราคารวม 
(บาท) 

1 มะละกอ แขกดำ 10 ก.ก. 38 380 

2 แป้งทอดกรอบ  2 ก.ก. 60 120 

3 น้ำมันพืช 5 ก.ก. 50 250 

4 เกลือตราปรุงทิพย์ 1 ถุง 5 5 

5 น้ำตาลปี๊บตรามิตรผล 2 ก.ก. 55 110 

6 น้ำมะนาว  8 ช้อนชา  20 

7 ถั่วลิสงค่ัว 2 ก.ก. 160 320 

8 พริกขี้หนูแห้ง 3 ขีด 22 66 

9 ใบมะกรูด 30 บาท 30 30 

10 แบะแซ 1  ถุง 20 20 

รวม 1,321 

 
1,321  บาท (สำหรับใช้ในการทำผลิตภัณฑ์ต้นแบบ) 

 
 
 
 
 
 
 ภาพประกอบที่ 19 ภาพผลิตภัณฑ์มะละทอด

กรอบสมุนไพร พร้อมโลโก้ 



   

 

   

 

2.5 แนวทางการขยายผล การต่อยอด แผนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอนาคต 
 แนวทางในการขยายผลของผลิตภัณฑ์ ของเราคือ จะมีการพัฒนาและปรับปรุงสูตรอยู่เรื่อยๆ และมี
การใช้สมุนไพรให้หลากหลายมากขึ้น และจะมีการเปิดจำหน่ายผ่านในระบบออนไลน์ และจะเผยแผร่ผ่านระบบ
ออนไลน์ เพื่อท่ีจะให้ลูกค้ารู้จักผลิตภัณฑ์มะละกอทอดกรอบสมุนไพรของเรามากขึ้น 
 

2.6 ปัญหาและอุปสรรคในการดำเนินงาน 
 ปัญหาท่ีพบ คือ พบการผิดผลาดในการตวง และเครื่องมือและอุปกรณ์บางอย่างของโรงเรียนไม่พรอ้ม 
และโรงเรียนมีกิจกรรมอืน่ๆ ค่อนข้างเยอะ ส่งผลให้ไม่มีเวลาในการทดลองทำผลิตภัณฑ ์อย่างต่อเนื่อง 
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ประวัติย่อของคณะผู้จัดทำโครงงาน 

    
          
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ช่ือ-สกุล     นายปัญญพัตน ์ พวงมาลัย  หัวหน้ากลุ่ม 
วันเดือนปีเกิด   8 พฤศจิกายน 2549    อายุ  17 ป ี
ท่ีอยู่ปัจจุบัน    1/2  ซ.กอไผ ่ต.เนินพระ อ.เมือง จ.ระยอง   
โทรศัพท์ท่ีสามารถติดต่อได้    082 240 1761 
การศึกษาปัจจุบันระดับช้ันปี   มัธยมศึกษาปีที่  6 
สาขาวิชา/แผนการเรียน วิทยาศาสตร์-คณิตศาสตร์ 
สถานศึกษา     โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๔๘ จังหวัดจันทบุร ี
 
 
 
 
 
 
 
 



   

 

   

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ช่ือ-สกุล     นางสาวสุภาวดี ฮวบนรินทร์ 
วันเดือนปีเกิด   29 ธันวาคม 2548    อายุ  18 ป ี
ท่ีอยู่ปัจจุบัน    86  ม.8  ต.กองดิน อ.แกลง จ.ระยอง   
โทรศัพท์ท่ีสามารถติดต่อได้   096 923 2603   
การศึกษาปัจจุบันระดับช้ันปี     มัธยมศึกษาปีที่6  
สาขาวิชา/แผนการเรียน      วิทยาศาสตร-์คณิตศาสตร์ 
สถานศึกษา     โรงเรียนราชประชานุเคราะห์๔๘จังหวัดจันทบุรี 
 
      
 
   
 
 
 



   

 

   

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ช่ือ-สกุล     นางสาวสุภัสสร  สร้อยสน 
วันเดือนปีเกิด   17 เมษายน 2549  อายุ  17 ปี 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน   14/21  ม.8 ต.จันทเขลม อ.เขาคิชฌกูฏ  จ.จันทบุร ี
โทรศัพท์ท่ีสามารถติดต่อได้    061 443 8503 
การศึกษาปัจจุบันระดับช้ันปี   มัธยมศึกษาปีที่ 6 
สาขาวิชา/แผนการเรียน  วิทยาศาสตร์-คณิตศาสตร์ 
สถานศึกษา     โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๔๘ จังหวัดจันทบุร ี
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


