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โรงเรียนปายวิทยาคาร 
ร่วมส่งผลงานนวัตกรรมอาหาร “โครงการนวัตกรรมอาหารย่ังยืน” 

พัฒนาความรู้ ทักษะ และกระบวนการคิดเพ่ือสร้างสรรคอ์าหารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 
ภายใต้มูลนิธิเทคโนโลยีสารสนเทศตามพระราชดำริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี 

ร่วมกับ สำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี และ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 

 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1.1 ช่ือโครงงาน  
ช่ือโครงงาน บิสกิตถั่วเหลืองตกเกรด  
ช่ือภาษาอังกฤษ Defective Soybean Biscuits 

1.2 คำสำคัญ (Keywords)  
     (ภาษาไทย) ถั่วเหลือง, บิสกิต, ตกเกรด 
   (ภาษาอังกฤษ) Soybean, Biscuits, Defective   
 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลโครงงาน 
2.1 แผนการดำเนินงาน 
  2.1.1 หลักการและเหตุผล  
 อาหารขบเคี้ยวเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมในการบริโภคทุกเพศ ทุกวัย โดยเฉพาะในกลุ่มเด็ก 
และวัยรุ่น ตลาดอาหารขบเคี้ยวในประเทศไทยมีมูลค่าทางการตลาดมากกว่า 50,000 ล้านบาทต่อปี (นฤศันส์ , 
2541; บริษัทแมเนเจอร์ มีเดีย กรุ๊ป, 2538) อย่างไรก็ตาม อาหารขบเคี้ยวส่วนใหญ่ผลิตมาจากวัตถุดิบหลัก 
คือ แป้ง และไขมัน หากผู ้บริโภครับประทานเป็นจำนวนมากจะทำให้รับประทานอาหารหลักได้ในปริมาณ
น้อยลง เส่ียงต่อการขาดสารอาหารอ่ืนๆที่จำ เป็นต่อร่างกาย เช่น โปรตีน เกลือแร่ และเส้นใยอาหาร ซ่ึงจาก
รายงานการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของอาหารขบเคี้ยวประเภทแป้งปรุงรส พบว่ามีปริมาณโปรตีนอยู่
น้อยกว่าร้อยละ 5 และปริมานไขมันอยู่สูงกว่าร้อยละ 18 ของน้ําหนักแห้ง (Institute of Nutrition, 1998) 
การพัฒนาอาหารขบเคี้ยวในรูปแบบของบิสกิตเสริมคุณค่าอาหาร และมีคุณภาพเป็นที่ต้องการ และเป็นที่
ยอมรับของผู ้บริโภคทุกเพศทุกวัย จะเป็นทางหนึ ่ง ในการแก้ไขปัญหาการขาดสารอาหารที่อาจจะมีขึ ้นใน
ผู้บริโภคที่มีพฤติกรรมชอบรับประทานอาหารขบเคี้ยวแทนอาหารมื้อหลักบางมื้อ วัตถุดิบในประเทศที่สามารถ
นำ มาใช้ในการทำ ผลิตภัณฑ์บิสกิตที่มีคุณค่าทางโภชนาการได้แก่ โปรตีนถั่วเหลืองสกัดซึ ่งเป็นแหล่งของ
โปรตีน ถั ่วเหลืองเป็นพืชเศรษฐกิจที ่มีความสำคัญต่อภาคการเกษตรของประเทศไทย เนื ่องจากเป็นแหล่ง
โปรตีนจากพืชที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีกรดอะมิโนจำเป็น ไขมันที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย รวมถึงวิตามิน
และแร่ธาตุหลายชนิด อย่างไรก็ตาม ในกระบวนการผลิตและคัดแยกถั่วเหลืองเพ่ือจำหน่าย มักพบว่ามีถั่ว
เหลืองจำนวนหน่ึงที่ไม่ผ่านมาตรฐานด้านรูปลักษณ์ เช่น เมล็ดแตก เมล็ดเล็ก สีไม่สม่ำเสมอ หรือมีตำหนิ ซ่ึง



 
 
เรียกว่า “ถั่วเหลืองตกเกรด” แม้ว่าถั่วเหลืองเหล่าน้ีจะยังคงมีคุณค่าทางโภชนาการใกล้เคียงกับถั่วเหลืองปกติ 
แต่กลับไม่สามารถจำหน่ายได้ในราคาที่เหมาะสม ส่งผลให้เกิดการสูญเสียทางเศรษฐกิจและทรัพยากรทางการ
เกษตร 
 โครงงานบิสกิตถั่วเหลืองตกเกรดจึงมีแนวคิดในการนำถั่วเหลืองตกเกรดมาบดเป็นแป้งและใช้ทดแทน
แป้งสาลีบางส่วนในกระบวนการผลิตบิสกิต เพ่ือเพ่ิมปริมาณโปรตีนและใยอาหารให้กับผลิตภัณฑ์ อีกทั้งยังเป็น
การลดการพึ ่งพาวัตถุดิบจากภายนอก และส่งเสริมการใช้ทรัพยากรในท้องถิ่นอย่างคุ ้มค่า นอกจากนี ้ การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองตกเกรดยังสอดคล้องกับแนวคิดการพัฒนาอย่างยั่งยืน โดยช่วยลดปริมาณของ
เสียจากภาคการเกษตร และเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม  
 ดังนั ้น โครงงานนี ้จ ึงมีความสำคัญทั ้งในด้านการเพิ ่มคุณค่าทางโภชนาการของอาหารว่าง การใช้
ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ และการสร้างโอกาสในการเพ่ิมรายได้ให้แก่เกษตรกรหรือชุมชนในท้องถิ่น อีก
ทั้งยังเป็นการบูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีอาหาร และเศรษฐกิจพอเพียง เพ่ือให้นักเรียน
สามารถนำความรู้ไปประยุกต์ใช้ในชีวิตจริง และเกิดประโยชน์ต่อสังคมอย่างยั่งยืน 

       2.1.2 โครงงานตอบโจทย์อาหารเพ่ือความย่ังยืนด้านใด  
   การใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ (ลดการสูญเสียของวัตถุดิบในกระบวนการผลิต เช่น              

ใช้เศษเหลือจากการแปรรูปทางการเกษตร (by-product) มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ใหม ่

  🖵  การลดระยะทางและคาร์บอนฟุตพร้ินต์ เช่น ใช้วัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่นเพ่ือลดการขนส่ง 
ช่วยลดการปล่อยก๊าซเรือนกระจกจากการผลิตและกระจายสินค้า 

  🖵  การใช้เทคโนโลยีสะอาดในการผลิต (เช่น การใช้พลังงานหมุนเวียน ระบบบำบัดน้ำเสีย 
การลดการใช้พลาสติก การใช้พลังงงานแสงอาทิตย์) 

     การอนุรักษ์พันธ์พืชหรือวัตถุดิบในพ้ืนถิ่น 

    การสร้างอาชีพและเศรษฐกิจสีเขียว (Green Economy) เช่น 
สร้างรายได้หมุนเวียนให้กับเกษตรกรและชุมชนในท้องถิ่น 

  2.1.3 วัตถุประสงค์  

1) เพ่ือศึกษาอัตราส่วนระหว่างปริมาณแป้งถั่วเหลืองและแป้งโฮวีตที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์
บิสกิต 

2) เพ่ือศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์บิสกิตถั่วเหลืองเพ่ือสุขภาพชนิดใหม ่

3) เพ่ือสร้างนวัตกรรมอาหารที่เป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม และตอบโจทย์สุขภาพ ส่งเสริมการใช้

วัตถุดิบจากทรัพยากรในท้องถิ่นและลดของเสียจากกระบวนการผลิตอาหาร 

 

 



 
 
    2.1.4 กรอบการทดลอง  

คำถามงานวิจัย  
 1. อัตราส่วนของปริมาณแป้งถั่วเหลืองต่อแป้งโฮวีทมีผลต่อรสชาติของบิสกิตหรือไม่ อย่างไร  
 2. อัตราส่วนของปริมาณแป้งถั่วเหลืองต่อแป้งโฮวีทในปริมาณที่ต่างกันส่งผลต่อสีของบิสกิตหรือไม่ 
อย่างไร 
 3. อัตราส่วนของปริมาณแป้งถั่วเหลืองต่อแป้งโฮวีทในปริมาณที่ต่างกันส่งผลต่อความกรอบของบิสกิต
หรือไม่ อย่างไร  

สมมติฐานการทดลอง : อัตราส่วนของปริมาณแป้งถั่วเหลืองต่อแป้งโฮวีทในปริมาณที่ต่างกันมีผลต่อรสชาติ สี 
ความกรอบของบิสกิต 
ตัวแปรต้น : ปริมาณแป้งถั่วเหลืองและแป้งโฮวีทในบิสกิต 
ตัวแปรตาม : ความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อบิสกิตถั่วเหลือง 
ตัวแปรควบคุม : ระยะเวลาที่ใช้ในการอบ ปริมาณวัตถุดิบอ่ืน (เกลือ เนย ผงฟู) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ศึกษาและและค้นคว้า 

วิธีการทดลอง 

การกำหนดปัญหาและวัตถุประสงค ์

การออกแบบการทดลอง 

การประเมินผล 

ปัญหาราคาถั่วเหลืองตกเกรด 
นำวัตถุดิบในท้องถิ่นสร้างผลิตภัณฑ์ 

ศึกษาเทคนิคการทำบิสกิตและการ
แข่งขันการตลาดในชุมชน 

ศึกษาหาแหล่งวัตถุดิบ, ขั้นตอนการทำ 

วางแผนการทดลองสูตรที่แตกต่างกัน3
สูตร ลงมือทดลอง 

ประเมินคุณภาพทางกายภาพ เช่น ความ
กรอบ, สี และการยอมรับของผู้บริโภค 



 
 

2.1.5 แนวคิด ทฤษฎี และสมมติฐานการทดลอง  

    โครงงานน้ีใช้ ถั่วเหลืองตกเกรดที่ไม่ผ่านมาตรฐานด้านรูปลักษณ์แต่ยังคงคุณค่าทางโภชนาการ มาแปร
รูปเป็นบิสกิต โดยนำถั่วเหลืองมาบดเป็นแป้งและใช้ทดแทนแป้งสาลีบางส่วน เพ่ือเพ่ิมโปรตีน ใยอาหาร และ
คุณค่าทางโภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์อาหารว่าง สมมติฐานของโครงงานคือ การใช้แป้งถั่วเหลืองตกเกรดใน
สัดส่วนที่เหมาะสม จะสามารถผลิตบิสกิตที่มีรสชาติอร่อย เน้ือสัมผัสดี และเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค พร้อม
ทั้งช่วยเพ่ิมมูลค่าให้กับถั่วเหลืองที่ไม่สามารถจำหน่ายในรูปวัตถุดิบได้ นอกจากน้ี โครงงานยังมุ่งเน้นการใช้
วัตถุดิบในท้องถิ่นอย่างคุ้มค่า ลดการสูญเสียทางการเกษตร และสนับสนุนแนวคิดการพัฒนาอย่างยั่งยืน โดย
ยึดหลักโภชนาการที่ให้พลังงานเหมาะสมและมีคุณค่าทางอาหารสูง  

   สมมติฐานคือ ปริมาณแป้งถั ่วเหลืองตกเกรดในสูตรบิสกิตในระดับที่เหมาะสม จะช่วยเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการและความพึงพอใจของผู้บริโภค โดยไม่ทำให้คุณภาพด้านรสชาติและเน้ือสัมผัสของบิสกิตลดลง และ
กระบวนการผลิตที่เป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อมจะช่วยส่งเสริมความยั่งยืน อีกทั้งผลิตภัณฑ์บิสกิตถั่วเหลืองตกเกรด
มีศักยภาพในการสร้างรายได้เสริมให้แก่ชุมชนได้จริง 

 ทฤษฎี 

1. ถั่วเหลือง (Soybean, Glycine max (L.)  

    (https://th.wikipedia.org/ถั่วเหลือง) ถั่วเหลือง (ช่ือวิทยาศาสตร์: Glycine max) เป็นพืชเศรษฐกิจที่
เหมาะสำหรับปลูกสลับกับการปลูกข้าว ได้มีรายงานการปลูกถั่วเหลืองในประเทศจีนเมื่อเกือบ 5 ,000 ปีมาแล้ว 
แต่ก็ยังไม่แน่ชัดว่าส่วนใดของประเทศจีนเป็นถิ่นกำเนิดที่สันนิษฐานและยอมรับกันโดยทั่วไปคือบริเวณหุบเขา
แม่น้ำเหลือง (ประมาณเส้นรุ้งที่ 35 องศาเหนือ) เพราะว่าอารยธรรมของจีนได้ถือกำเนิดที่น่ัน และประกอบกับ
มีการจารึกคร้ังแรกเก่ียวกับถั่วเหลือง เมื่อ 2295 ปีก่อนพุทธกาล ที่หุบเขาแม่น้ำเหลือง จากน้ันถั่วเหลืองได้
แพร่กระจายสู่ประเทศเกาหลีและญี่ปุ่น เมื่อ 200 ปีก่อนคริสตกาล แล้วเข้าสู่ยุโรปในช่วงหลัง พ.ศ. 2143 และ
ไปสู่สหรัฐอเมริกาในปี พ.ศ. 2347 จากน้ันกว่า 100 ปี ชาวอเมริกันได้ปลูกถั่วเหลืองเพ่ือเป็นอาหารสัตว์ใช้เล้ียง
วัวโดยไม่ได้นำเมล็ดมาใช้ประโยชน์อย่างอ่ืน จนถึงปี พ.ศ. 2473 สหรัฐอเมริกาได้นำพันธุ์ถั่วเหลืองจากจีนเข้า
ประเทศกว่า 1,000 สายพันธุ์ เพ่ือการผสมและคัดเลือกพันธุ์ ทำให้ได้เมล็ดพันธุ์ที่มีเมล็ดโต ผลผลิตสูง เหมาะ
แก่การเพาะปลูกเพ่ือผลิตเมล็ดมากขึ้น  

2. บิสกิต (biscuit) 
   ( www.sciencedirect.com )คำว่า biscuit มาจาก คำ ว่า panis biscoctusซ่ึงเป็นภาษาละติน แปลว่า 
ขนมปังอบสองคร้ัง และหมายถึงขนมปังกรอบที่ทำขึ้นสำหรับชาวเรือ (ships biscuits) มาตั้งแต่สมัยยุคกลาง 
โดยนำแป้งไปอบแล้วอบแห้งในเตาอบที่อุณหภูมิต่ำกว่า ขนมปังเหล่าน้ีมีหน้าตาไม่น่ารับประทานนัก เพราะทำ
จากแป้งและน้ำเป็นส่วนใหญ่ปัจจุบันบิสกิตคืออะไร? บิสกิตอาจเป็นอาหารหลักขนมขบเคี้ยวของขวัญหรูหรา 
ผลิตภัณฑ์สำหรับควบคุมอาหาร อาหารสำหรับทารก อาหารสุนัขและแมว และหากเติมช็อกโกแลตและครีม
ฯลฯ ก็อาจจัดอยู ่ในกลุ ่มขนมหวานได้ บิสกิตทั ้งหมดทำจากแป้ง (โดยปกติคือแป้งสาลี) และมี ปริมาณ

https://th.wikipedia.org/ถั่วเหลือง
http://www.sciencedirect.com/
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ความช้ืน ต่ำ จึงเก็บรักษาได้นานหากป้องกันจากความช้ืนและออกซิเจนในอากาศ บิสกิตเป็นอาหารสำเร็จรูปที่
ผลิตขึ้นเพ่ือความสะดวกในการใช้งานตั้งแต่แรกเร่ิม คำว่า 'บิสกิต' เป็นคำที่ใช้เรียกขนมหลากหลายชนิดในส
หราชอาณาจักรและอีกหลายประเทศ รวมถึงขนมที่รู ้จ ักกันในชื ่ออื ่นๆ เช่น แครกเกอร์ (คำที ่มาจาก
สหรัฐอเมริกา หมายถึงขนมบางๆ ไม่หวาน ที่มีเสียงแตกเมื่อหัก) บิสกิตแข็งหวานหรือก่ึงหวาน คุกก้ี (ช่ือที่มา
จากภาษาดัตช์Koekjeหมายถึงเค้กช้ินเล็กๆ) และเวเฟอร์ ซ่ึงอบจากแป้งเหลวโดยใช้แผ่นความร้อนประกบกัน 
ส่วนช่ือคุกก้ีถูกนำมาใช้ในอเมริกาเหนือ ซ่ึงคำว่า 'บิสกิต' อาจทำให้สับสนกับขนมปังหรือมัฟฟินช้ินเล็กๆ ที่ใช้
โซดาเป็นส่วนผสม ในประเทศอ่ืนๆ คำว่าคุกก้ีส่วนใหญ่ใช้กับขนมที่ตัดด้วยลวด มีรูปร่างค่อนข้างหยาบ และมัก
มีส่วนผสมต่างๆ เช่น ถั ่วและช็อกโกแลตเป็นชิ้นใหญ่ๆ ดังนั ้นชาวอังกฤษจึงมักใช้คำว่าบิสกิตกับทุกอยา่ง 
ในขณะที่ชาวอเมริกันไม่ใช้คำว่าบิสกิตกับขนมเหล่าน้ี ในทางเทคนิคแล้ว ความแตกต่างระหว่างขนมปังและ
บิสกิตอยู่ที่ปริมาณไขมันและน้ำตาล และปริมาณความช้ืน ส่วนความแตกต่างระหว่างเค้กและบิสกิตอยู่ที่ความ
สม่ำเสมอของแป้ง และปริมาณความช้ืนเช่นกัน 
 
3. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
        ฐิติวรฎา ใยสำลี และคณะ (2565) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตนเสริมไข่ผำซ่ึง
เป็นวัตถุดิบท้องถิ่นที่ยังมีคนรู้จักไม่มากนักและหาได้ภายในประเทศไทยเพ่ือเพ่ิมมูลค่าของไข่ผำอีกทั้ งยังเป็น
การเพ่ิมทางเลือกให้กับกลุ่มผู้แพ้กลูเตน นำผลการคัดเลือกอัตราส่วนของแป้งที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์บิสกิต 
ปราศจากกลูเต็จากขั ้นตอนที่สองมาศึกษาปริมาณการเติมไข่ในผลิตภัณฑ์ที่ระดับร้อยละ 0 ,5 ,10 และ15 
ทดสอบค ุณภาพประสาทสัมผัสโดยใช ้ว ิธ ี 9-Points Hedonic Scale กับผ ู ้ทดสอบจำนวน 30 คน ใน
คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏสี กล่ิน เน้ือสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม วางแผนการทดลองสุ่มอย่าง
สมบูรณ์และเปรียบเทียบความแตกต่างด้วยสถิติ Duncan's yesMultiple Range Test (DMRT) และศึกษา
อัตราส่วนของแป้งข้าวเจ้าต่อแป้งข้าวโพดที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์บิดสเกตปราศจากกลูเตน ผลการทดสอบ
ลักษณะประสาทสัมผัสโดยการใช้คุณภาพประสาทสัมผัสด้วยการให้คะแนนความชอบจากการศึกษาอัตราส่วน
ของแป้งข้าวเจ้าต่อแป้งข้าวโพดในระดับร้อยละ 50:50 60:40 70:30 และ80:20 ความชอบโดยรวมของผลิค
ภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผลิตบิสกิตปราศจากกลู
เตนตำรับที่1 มีคะแนนความชอบด้านความชอบโดยรวมมากที่สุด รองลงมาตำรับที่ 3 ตำรับที่ 4และตำรับที่ 2  
      กมลวรรณ แจ้งชัด และคณะ (2544) การศึกษาหาอิทธิพลของปริมาณโปรตีนถั่วเหลืองสกัด 3 ระดับ 
(15%, 20% และ25%) และรำ ข้าวไขมันเต็ม 2 ระดับ (10% และ 15%) ต่อคุณภาพของบิสกิตเสริมโปรตีน
และเส้นใยอาหาร โดยอบที่อุณหภูมิ180 เซลเซียส นาน 25 นาที พบว่าเมื่อเพ่ิมโปรตีนถั่วเหลืองสกัดลงในสูตร
ทำให้ค่าความแข็งของบิสกิตเพ่ิมขึ้นในขณะที่สูตรมีปริมาณโปรตีนถั่วเหลืองสกัด และปริมาณรำ ข้าวไขมันเต็ม
เพ่ิมขึ้น มีผลทำ ให้ค่าคะแนนความชอบเฉล่ียด้านรสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวมมีแนวโน้มลดลง สูตร
บิสกิตที่พัฒนาได้ประกอบด้วยโปรตีน 
ถัว่เหลืองสกัด 15% และรำ ข้าวไขมันเต็ม 10% และมีส่วนประกอบอ่ืนๆ คอื แป้งสาลีอเนกประสงค์ เนยสด 
เนยขาว โซเดียมไบคาร์บอเนต สาหร่ายทะเล แกนสับปะรด เกลือ  และเติมสารปรุงแต่งกล่ินรสชีส 
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7.5% ของส่วนผสมทั้งหมด มีค่าคะแนนความชอบรวมอยู่ในระดับชอบปานกลาง มีค่าความแข็งเท่ากับ 2.15 
นิวตัน บิสกิตที่พัฒนาได้น้ีให้โปรตีน 12.52% ของRDI และให้เส้นใยอาหาร 8.16% ของ RDI ต่อหน่ึงหน่วย 
รับประทาน (30 กรัม) 
   ภัทราภรณ์ สุขขาว และคณะ(2566) งานวิจัยเร่ืองน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์บิสกิตเพ่ือสุขภาพ
ชนิดใหม่ที่มีค่าสตาร์ชทนย่อยสูงจากมันเทศสีม่วง จากการศึกษาถึงองค์ประกอบทางเคมีของมันม่วง พบว่า มี
คาร์โบไฮเดรต 41.58 g/100g ไขมัน 0.30 g/100g โปรตีน 0.59 g/100g เส้นใยหยาบ 1.08 g/100g เถ้า 2.10 
g/100g และความช้ืน 79 g/100g สภาวะที่เหมาะสมในการแปรรูปแป้งจากมันเทศสีม่วงให้มีค่าสตาร์ชทนย่อย
สูง คือ การน่ึงให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที จากน้ันนำไปอบแห้งในตู้อบลมร้อน
แบบถาดที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 9 ชั ่วโมง นำไปบดให้ละเอียดขนาด 100 เมซ ย่อยแป้งด้วย

เอนไซม์ทางการค้า 2 ชนิดได้แก่ α-amylase (1%w/v) ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง แล้วตาม
ด้วยการย่อยโดยใช้เอนไซม์ ß-amylase (1%w/v) ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง นำสารละลาย
แป้งไปทำแห้งโดยใช้วิธีสเปรย์ดาย (spray dry) ผลการทดลองพบว่าแป้งมันเทศสีม่วงที่ผ่านการน่ึง 30 นาทีมี

ค ่า DPPH assay (μmol TE/g) ที่ 160.18 μmol TE/g และค่าสตาร์ชทนย่อย (resistant starch) (%) ที่ 
18.96 ค่าความสว่างของสี (L*= 55.64), ค่าความเป็นสีแดง-เหลือง (a*=15.10) และค่าความเป็นสีเหลือง-น้ำ
เงิน (b*=-5.50) แป้งมันม่วงที่มีค่าสตาร์ชทนย่อยสูงสามารถทดแทนแป้งอเนกประสงค์ในสูตรพ้ืนฐานได้ที่
ระดับร้อยละ 50 ผลิตภัณฑ์บิสกิตจากแป้งมันม่วงที่มีค่าสตาร์ชทนย่อยสูงที่ผลิตได้มีคะแนนความชอบทาง
ประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง (7.45) มีค่าคุณภาพทางกายภาพด้านเน้ือสัมผัส 
hardness (Kg) ที่ 0.74 , fracturability ที่ 0.76 , ผลิตภัณฑ์นี ้ม ีค ่าสี L* (18.06), a* (15.27), b* (9.52) มี
คุณภาพด้านจุลินทรีย์และยีสต์และราทั้งหมด < 10 est. (cfu/g) ซ่ึงอยู่ในระดับปลอดภัยได้มาตรฐาน การ
ทดสอบผู้บริโภค 100 คนที่มีต่อผลิตภัณฑ์บิสกิตเพ่ือสุขภาพชนิดใหม่ที่มีค่าสตาร์ชทนย่อยสูงจากมันเทศสีม่วง
ที่ผ่านการพัฒนา พบว่า ยอมรับผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 90 และสนใจซ้ือผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 87   

          2.1.6 ผลผลิตและผลลัพธ์ที่คาดว่าจะได้รับ   
       1) ผลผลิต-ผลที่เกิดขึ้นโดยตรงจากกิจกรรม  

          - ผลิตภัณฑ์บิสกิตจากถั่วเหลืองตกเกรดสูตรใหม่ 1ผลิตภัณฑ ์
          - ได้เรียนรู้สูตรการแปรรูปอาหารจากวัตถุดิบธรรมชาติในท้องถิ่น 1สูตร 
          - นักวิทยาศาสตร์รุ่นเยาว์ 3 คน 

       2) ผลลัพธ์-ผลที่เกิดจากการนำผลผลิตไปใช้ให้เกิดประโยชน์  
           - ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ สามารถต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ 
           - เพ่ิมมูลค่า ให้กับถั่วเหลืองตกเกรดในท้องถิ่น 
           - สร้างรายได้ ให้กับโรงเรียนและชุมชน 
 
 



 
 
2.2 วิธีดำเนินการทดลอง 
 2.2.1 วัสดุ-อุปกรณ์   

1)  ถั่วเหลือง 
2)  แป้งโฮวตี 
3)  น้ำตาลทราย 
4)  ไข่ไก่ 
5)  เนยจืด 
6)  ผงฟู 
7)  ไข่ไก่  
8) เคร่ืองช่ัง, เคร่ืองผสมแป้ง, ตู้อบ 

    2.2.2  วิธีดำเนินการทดลอง  

  ขั้นตอน : การผลิตบิสกิต 

    ข้ันตอนการเตรียมแป้งถั่วเหลือง 
 1.  คัดถัว่เหลืองที่สมบูรณ์ ล้างให้สะอาด ตากแดดให้ถั่วแห้ง 
 2.  นำถั่วที่แห้งมาปั่นให้ละเอียด เพ่ือให้ได้แป้งถั่วเหลือง 

    ข้ันตอนการผลิตบิสกิต 
 1.  เตรียมส่วนผสมแห้ง (แป้งถั่วเหลือง แป้งโฮวีต ผงฟู) และส่วนผสมเปียก (เนย ไข่ไก่ ) 
 2.  ผสมส่วนผสมทั้งหมดปั่นผสมจนเป็นเน้ือเดียวกัน 
 3.  นำแป้งที่ผสมรวมกันแช่ตู้เย็น 20 นาที รอเซตตัวเพ่ือขึ้นรูปบิสกิต 
 4.  ช่ังแป้งก้อนละ 20 กรัม 
 5.  ปั้นเป็นก้อนกลม รีดให้แบนหนา 2 มม. กว้าง 5 ซม. 
 6.  อบด้วยอุณหภูมิ 150 องศา เวลา 15 นาที 
 7.  นำบิสกิตออกมาพักให้แห้ง อบต่อ 5 นาที 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

ตารางที่ 1 แสดงอัตราส่วนผสมในสูตรการทดลอง 3 สูตรการทดลอง  

ส่วนผสม 
สูตร1 สูตร2 สูตร3 

ปริมาณ 
(กรัม) 

ร้อยละ ปริมาณ 
(กรัม) 

ร้อยละ ปริมาณ 
(กรัม) 

ร้อยละ 

แป้งถั่วเหลือง 60 26.20 50 21.83 40 17.47 
แป้งโฮวีต 40 17.47 50 21.83 60 26.20 

เนย 60 26.20 60 26.20 60 26.20 
น้ำตาลไอซ่ิง 30 13.10 30 13.10 30 13.10 

ไข่ไก่ 30 13.10 30 13.10 30 13.10 
เกลือ 3 2.18 3 2.18 3 2.18 
ผงฟู 1 1.75 1 1.75 1 1.75 

 
ข้ันตอน : ประเมินผล 

1. ทดสอบประสาทสัมผัสโดยใช้แบบฟอร์ม Hedonic Scale (คะแนน 1–9) โดยใช้ผู้ประเมิน
จำนวน 50 คน กลุ่มช่วงอายุ 13-60 ปี เป็นผู้ประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

2. วัดอายุการเก็บรักษา ระยะเวลาในการเก็บรักษา (จำนวนวัน)  จนกว่าอาหารจะมีการ
เปล่ียนแปลง 

   3. วัดคุณค่าทางโภชนาการด้านสีและความช้ืน โดยเคร่ืองมือทางวิทยาศาสตร์ 
 
โครงงาน: บิสกิตถั่วเหลืองตกเกรด 

คำถามการทดลอง ระเบียบวิธีทดลอง กิจกรรม 
แป้งถั่วเหลืองสามารทดแทนแป้ง
อเนกประสงค์ในการทำบิสกิต
ได้หรือไม ่

ทำการทดลองผสมแป้ง
ถั่วเหลืองกับแป้งโฮวีต
ในอัตราส่วน 40g:60g 
,50g:50g และ60g:40g  

1.  เตรียมถั่วเหลืองที่ผ่านการคัด ตากแห้งแล้ว
ปั่นให้ละเอียด 
2.  ผสมแป้งถั่วเหลือง แป้งโฮวีต  น้ำตาล ไข่ไก่ 
ปั่นให้เข้ากันด้วยเคร่ืองปั่นแป้ง จนได้เน้ือ
เดียวกัน 
3.  แช่ตู้เย็น20นาที ให้แป้งเซตตัวเพ่ือขึ้นรูป 
4.  ขึ้นรูปแป้งด้วยพิมพ์วงกลมขนาด 5*5 ซม. 
5.  อบ 150 องศา 15นาที  
6.  นำบิสกิตออกมาพักให้เย็น กลับด้านอบต่อ 
5 นาที 
6. ตรวจวดัคุณค่าทางสีและค่าความช้ืน 
7.  ประเมินรสชาติ เน้ือสัมผัส ความพึงพอใจ 



 
 
2.3 ผลการทดลอง 

         2.3.1 ผลการทดลอง 
1. ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์บิสกิตถั่วเหลือง 3 สูตร ดังน้ี 

  สูตรที่ 1 แป้งถั่วเหลือง : แป้งโฮวีต อัตราส่วน 50g:50g 
  สูตรที่ 2 แป้งถั่วเหลือง : แป้งโฮวีต อัตราส่วน 40g:60g 
  สูตรที่ 3 แป้งถั่วเหลือง : แป้งโฮวีต อัตราส่วน 60g:40g 
 
 ตาราง 2 แสดงผลคะแนนการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ 3 สูตร  

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตร1 สูตร2 สูตร3 

สีns 7.28±1.34 7.00±1.07 7.02±1.12 
ความกรอบ 6.84a±1.18 6.38ab±1.51 6.12b±1.32 

ความหวาน 5.82b ±1.55 7.14b±1.59 6.24a±1.48 
ความเค็ม 5.82b±1.55 6.24a±1.54 7.18b±1.59 

ความชอบโดยรวม 5.30b±1.71 7.54a±1.37 5.60b±1.60 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
     ตัวอักษร ab แสดงความแตกต่างในแนวนอนอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p 0.05) 
     ตัวอักษร ns แสดงความไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

จากตาราง 2 แสดงผลคะแนนการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์บิสกิตถั่วเหลือง การทดสอบความพึง
พอใจด้านสี ความกรอบ ความหวาน ความเค็มและความชอบโดยรวมของบิสกิตถั่วเหลืองดำเนินการกับผู้
ทดสอบจำนวน 50 คน โดยเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ทดลอง 3 สูตร ได้แก่ T1, T2 และ T3 และวิเคราะห์ข้อมูล
ด้วยสถิติการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One-way ANOVA) ที่ระดับนัยสำคัญทางสถิติ 0.05 

การทดสอบความพึงพอใจด้านสีของบิสกิตถั่วเหลือง ผลการวิเคราะห์พบว่า ค่า P-value เท่ากับ 
0.419 ซ่ึงมากกว่าระดับนัยสำคัญที่กำหนดไว้ แสดงให้เห็นว่า ความพึงพอใจด้านสีของบิสกิตถั่วเหลืองทั้ง 3 
สูตรไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ กล่าวคือ สูตรของบิสกิตไม่มีผลต่อการรับรู้ด้านสีของผู้บริโภค เมื่อ
พิจารณาค่าเฉล่ียความพึงพอใจ พบว่า สูตร T1 มีค่าเฉล่ียสูงสุดเท่ากับ 7.28 รองลงมาคือสูตร T3 และ T2 ซ่ึง
มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 7.02 และ 7.00 ตามลำดับ ทั้งน้ี ผลการเปรียบเทียบรายคู่ด้วยวิธี Tukey พบว่า บิสกิตทั้ง
สามสูตรอยู่ในกลุ่มเดียวกัน แสดงให้เห็นว่าสีของบิสกิตทุกสูตรได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบในระดับใกล้เคียง
กัน 

การทดสอบความพึงพอใจด้านความกรอบของบิสกิตถั่วเหลือง ผลการวิเคราะห์พบว่า ค่า P-value 
เท่ากับ 0.028 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยสำคัญที่กำหนดไว้ แสดงให้เห็นว่า ความพึงพอใจด้านความกรอบของบิสกิต
ถั่วเหลืองทั้ง 3 สูตรมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ เมื่อพิจารณาค่าเฉล่ียความพึงพอใจ พบว่า 



 
 
สูตร T1 มีค่าเฉล่ียความพึงพอใจสูงสุดเท่ากับ 6.84 รองลงมาคือสูตร T2 และ T3 ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 6.38 
และ 6.12 ตามลำดบั ผลการเปรียบเทียบรายคู่ด้วยวิธี Tukey พบว่า สูตร T1 มคีวามแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติกับสูตร T3 ขณะที่สูตร T2 ไม่แตกต่างจากทั้งสองสูตรอย่างชัดเจน 

การทดสอบความพึงพอใจด้านความหวานของบิสกิตถั่วเหลืองดำเนินการกับผู้ทดสอบผลการวิเคราะห์
พบว่า ค่า P-value ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยสำคัญที่กำหนดไว้ แสดงให้เห็นว่า ความพึงพอใจด้านความหวานของ
บิสกิตถั่วเหลืองทั้ง 3 สูตรมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ เมื่อพิจารณาค่าเฉล่ียความพึงพอใจ 
พบว่า สูตร T3 มีค่าเฉล่ียความพึงพอใจด้านความหวานสูงสุดเท่ากับ 7.18 รองลงมาคือสูตร T2 และ T1 ซ่ึงมี
ค่าเฉล่ียเท่ากับ 6.24 และ 5.82 ตามลำดับ ผลการเปรียบเทียบรายคู่ด้วยวิธี Tukey พบว่า สูตร T3 มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติกับสูตร T1 และ T2 ขณะที่สูตร T1 และ T2 ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ 

การทดสอบความพึงพอใจด้านความเค็มของบิสกิตถั่วเหลือง ผลการวิเคราะห์พบว่า ค่า P-value ซ่ึง
น้อยกว่าระดับนัยสำคัญที่กำหนดไว้ แสดงให้เห็นว่า ความพึงพอใจด้านความเค็มของบิสกิตถั่วเหลืองทั้ง 3 สูตร
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ เมื่อพิจารณาค่าเฉล่ียความพึงพอใจ พบว่า สูตร T2 มีค่าเฉล่ีย
ความพึงพอใจด้านความเค็มสูงสุดเท่ากับ 7.14 รองลงมาคือสูตร T3 และ T1 ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 6.24 และ 
5.82 ตามลำดับ ผลการเปรียบเทียบรายคู่ด้วยวิธี Tukey พบว่า สูตร T2 มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติกับสูตร T1 และ T3 ขณะที่สูตร T1 และ T3 ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

การทดสอบความพึงพอใจโดยรวมของบิสกิตถั่วเหลืองดำเนินการกับผู้ทดสอบจำนวน 50 คน โดย
เปรียบเทียบบิสกิตถั่วเหลือง 3 สูตร ได้แก่ T1, T2 และ T3 ผลการวิเคราะห์พบว่า ค่า P-value น้อยกว่า
ระดับนัยสำคัญที่กำหนดไว้ แสดงให้เห็นว่า ความพึงพอใจโดยรวมของบิสกิตถั่วเหลืองทั้ง 3 สูตรมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ เมื่อพิจารณาค่าเฉล่ียความพึงพอใจโดยรวม พบว่า สูตร T2 มีค่าเฉล่ีย
สูงสุดเท่ากับ 7.54 รองลงมาคือสูตร T3 และ T1 ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 5.60 และ 5.30 ตามลำดบั ผลการ
เปรียบเทียบรายคู่ด้วยวิธี Tukey พบว่า สูตร T2 มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติกับสูตร T1 และ T3 
ขณะที่สูตร T1 และ T3 ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  

ดังน้ันสามารถสรุปได้ว่า สูตรของบิสกิตถั่วเหลืองมีผลต่อความพึงพอใจโดยรวมของผู้บริโภคอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ โดยสูตร T2 ได้รับการยอมรับในภาพรวมมากที่สุด ซ่ึงสะท้อนให้เห็นว่าสูตรดังกล่าวมีความ
เหมาะสมต่อความต้องการของผู้บริโภค และสามารถนำไปใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในเชิง
พาณิชย์ 

 

 

 

 



 
 
  2.3.2 สรุปและอภิปรายผลการทดลอง  

จากผลการศึกษาพบว่าการศึกษาเพ่ือพัฒนาบิสกิตถั่วเหลืองจำนวน 3 สูตร ได้แก่ สูตร1, สูตร2 และ 
สูตร3 และประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคในด้านสี ความกรอบ ความเค็ม ความหวาน และความพึงพอใจ
โดยรวม โดยทำการทดสอบกับผู ้บริโภคจำนวน 50 คน และวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติการวิเคราะห์ความ
แปรปรวนทางเดียว (One-way ANOVA) ที่ระดับนัยสำคัญทางสถิติ 0.05 พบว่า 

ความพึงพอใจด้านสีของบิสกิตถั่วเหลืองทั้ง 3 สูตรไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ แสดงให้
เห็นว่าสีของบิสกิตทุกสูตรอยู่ในระดับที่ผู้บริโภคยอมรับได้ 

ความพึงพอใจด้านความกรอบของบิสกิตถั่วเหลืองแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ โดยสูตร1 
ได้รับคะแนนความพึงพอใจด้านความกรอบสูงที่สุด 

ความพึงพอใจด้านความเค็มของบิสกิตถั่วเหลืองแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ โดยสูตร2 ได้รับ
การยอมรับด้านความเค็มมากที่สุด 

ความพึงพอใจด้านความหวานของบิสกิตถั่วเหลืองแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ โดยสูตร3 
ได้รับคะแนนความพึงพอใจด้านความหวานสูงที่สุด 

ความพึงพอใจโดยรวมของบิสกิตถั่วเหลืองแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ โดยสูตร2 ได้รับ
คะแนนความพึงพอใจโดยรวมสูงที่สุด 

จากผลการทดลองโดยภาพรวม พบว่าสูตร2 เป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุดเมื่อ
พิจารณาความพึงพอใจโดยรวม 
อภิปรายผลการทดลอง 

จากผลการศึกษาพบว่า ความพึงพอใจด้านสีของบิสกิตถั่วเหลืองไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ เน่ืองจากกระบวนการผลิตและวัตถุดิบหลักที่ใช้ในแต่ละสูตรมีลักษณะใกล้เคียงกัน ส่งผลให้สีของ
ผลิตภัณฑ์ไม่แตกต่างกันอย่างชัดเจน และอยู่ในระดับที่ผู้บริโภคยอมรับได้ 

ในด้านความกรอบ พบว่าบิสกิตถั่วเหลืองแต่ละสูตรให้ระดับความกรอบแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ ซ่ึงอาจเกิดจากสัดส่วนของวัตถุดิบและกระบวนการผลิตที่แตกต่างกัน ส่งผลต่อโครงสร้างและเน้ือ
สัมผัสของบิสกิต โดยสูตร1 ได้รับการยอมรับด้านความกรอบมากที่สุด 

ด้านรสชาติ ได้แก่ ความเค็มและความหวาน พบว่าบิสกิตถั่วเหลืองทั้ง 3 สูตรมีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยสำคัญทางสถิติ แสดงให้เห็นว่าสัดส่วนของเคร่ืองปรุงรสมีผลต่อการรับรู้รสชาติของผู้บริโภค โดยสูตร2 มี
ความเหมาะสมด้านความเค็ม ขณะที่สูตร3 มคีวามเหมาะสมด้านความหวานมากที่สุด 

ดังน้ันเมื่อพิจารณาความพึงพอใจโดยรวม พบว่าสูตร2 ได้รับคะแนนสูงที่สุด ซ่ึงสะท้อนให้เห็นว่าความ
สมดุลของคุณลักษณะด้านรสชาติและเน้ือสัมผัสมีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภคมากกว่าการพิจารณา
คุณลักษณะใดคุณลักษณะหน่ึงเพียงด้านเดียว 

 
 



 
 
2.4 คุณค่าของผลิตภัณฑ์ต่อสิ่งแวดลอ้ม/สังคม/ชุมชน  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 วงจรชีวิตผลิตภัณฑ์ (Life Cycle Assessment - LCA) บิสกิตถั่วเหลือง 

      การประเมินวัฏจักรชีวิตผลิตภัณฑ์ (Life Cycle Assessment : LCA) เป็นการศึกษาผลกระทบต่อ
ส่ิงแวดล้อมของผลิตภัณฑ์ตั้งแต่ขั้นตอนเร่ิมต้นจนถึงขั้นตอนสุดท้ายของการใช้งานและการจัดการของเสีย 
โครงงานบิสกิตถั่วเหลืองตกเกรดจากชุมชนได้นำแนวคิด LCA มาใช้ในการพิจารณากระบวนการผลิต เพ่ือ
ส่งเสริมการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่าและลดผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อม โดยสามารถแบ่งวงจรชีวิตผลิตภัณฑ์
ออกเป็น 5 ขั้นตอน ดังน้ี 

1. การได้มาซึ่งวัตถุดิบ (Raw Material Acquisition) 
        วัตถดุิบหลักของโครงงานคือ ถั่วเหลืองตกเกรดจากชุมชน ซ่ึงเป็นถั่วเหลืองที่ไม่ผ่านมาตรฐานด้าน

รูปลักษณ์ แต่ยังคงมีคุณค่าทางโภชนาการ การนำถั่วเหลืองตกเกรดมาใช้ช่วยลดการสูญเสียทางการเกษตร ลด
ปริมาณของเสีย และเพ่ิมมูลค่าให้กับวัตถุดิบในท้องถิ่น ส่งผลให้ไม่ต้องใช้ทรัพยากรเพ่ิมเติมในการปลูกถั่ว
เหลืองใหม่ จึงช่วยลดการใช้พลังงาน น้ำ และสารเคมีทางการเกษตร 

2. การผลิตในชุมชน (Production) 
        ถั่วเหลืองตกเกรดถูกนำมาทำความสะอาด อบแห้ง และบดเป็นแป้ง จากน้ันนำไปผสมกับส่วนผสม

อื ่นเพื ่อผลิตเป็นบิสกิต กระบวนการแปรรูปใช้เครื ่องมือพื ้นฐานและพลังงานในระดับต่ำเมื ่อเท ียบกับ
อุตสาหกรรมขนาดใหญ่ ทำให้เกิดผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อมน้อย อีกทั้งเศษวัสดุที่เหลือจากกระบวนการผลิต
สามารถนำไปใช้ประโยชน์ต่อได้ เช่น เป็นอาหารสัตว์หรือปุ๋ยอินทรีย์ 

3. การจำหน่ายและการกระจายสินค้า (Distribution B2C/B2B) 
3.1. รูปแบบธุรกิจ B2C (Business to Consumer)  

  รูปแบบธุรกิจ B2C เป็นการจำหน่ายบิสกิตถั่วเหลืองตกเกรด โดยตรงจากผู้ผลิตไปยังผู้บริโภค
ทั่วไป กลุ่มเป้าหมายหลักคือผู้ที่ใส่ใจสุขภาพ นักเรียน นักศึกษา ผู้ทำงาน และผู้บริโภคที่สนใจผลิตภัณฑ์จาก



 
 
วัตถุดิบท้องถิ่นและเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม ช่องทางการจำหน่ายในรูปแบบ B2C ได้แก่ การจำหน่ายภายใน
ชุมชน ตลาดนัดชุมชน ร้านค้าสหกรณ์โรงเรียน งานแสดงสินค้าเกษตร และช่องทางออนไลน์ เช่น ส่ือสังคม
ออนไลน์หรือแพลตฟอร์มอีคอมเมิร์ซขนาดเล็ก จุดเด่นของรูปแบบ B2C คือ ผู้บริโภคสามารถเข้าถึงผลิตภัณฑ์
ได้ง่าย ได้รับข้อมูลเก่ียวกับคุณค่าทางโภชนาการและที่มาของวัตถุดิบโดยตรงจากผู้ผลิต ทำให้เกิดความเช่ือมั่น
และความสัมพันธ์ที่ดีระหว่างผู้ผลิตกับผู้บริโภค 

3.2. รูปแบบธุรกิจ B2B (Business to Business) 
  รูปแบบธุรกิจ B2B เป็นการจำหน่ายบิสกิตถั่วเหลืองตกเกรด จากผู้ผลิตไปยังหน่วยงานหรือ

องค์กร เพ่ือนำไปใช้ต่อหรือจำหน่ายต่อ กลุ่มเป้าหมายในรูปแบบน้ี ได้แก่ โรงเรียน โรงพยาบาล ร้านอาหาร
เพ่ือสุขภาพ ร้านกาแฟ โรงแรม ร้านค้าชุมชน สหกรณ์การเกษตร หรือผู้ประกอบการที่ต้องการนำสินค้าไปติด
แบรนด์ของตนเอง (OEM) การจำหน่ายในรูปแบบ B2B มักเป็นการผลิตในปริมาณมาก มีการตกลงราคาขาย
ส่ง และอาจมีการปรับสูตรหรือบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับความต้องการของแต่ละองค์กร  

4. การใช้งาน/บริโภค (Usage & Consumption) 
ผู้บริโภครับประทานบิสกิตเป็นอาหารว่าง ซ่ึงไม่ต้องใช้พลังงานเพ่ิมเติมในการเตรียมอาหาร ส่งผลให้

เกิดผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อมน้อย อีกทั้งบิสกิตถั่วเหลืองมีคุณค่าทางโภชนาการสูง เป็นทางเลือกที่ดีต่อสุขภาพ
ของผู้บริโภค 

5. การกำจัดซาก (End-of-Life) 
หลังการบริโภค บรรจุภัณฑ์สามารถนำไปรีไซเคิลหรือย่อยสลายได้ ลดปริมาณขยะที่ส่งไปฝังกลบ 

ขณะที่เศษอาหารที่เหลือสามารถย่อยสลายตามธรรมชาติได้ ไม่ก่อให้เกิดมลพิษต่อส่ิงแวดล้อม 
สรุป: จากการประเมินวงจรชีวิตผลิตภัณฑ์พบว่า บิสกิตถั่วเหลืองตกเกรดจากชุมชนเป็นผลิตภัณฑ์ที่มี

ผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อมต่ำ เน่ืองจากใช้วัตถุดิบเหลือทิ้งจากภาคการเกษตร ลดการใช้ทรัพยากรใหม่ และ
ส่งเสริมการผลิตและการบริโภคภายในชุมชน โครงงานน้ีจึงสอดคล้องกับแนวคิดการพัฒนาอย่างยั่งยืน ทั้งด้าน
เศรษฐกิจ สังคม และส่ิงแวดล้อม 

 
 

          
ภาพที่ 2 ภาพผลิตภัณฑ์ + บรรจุภัณฑ์ (ระบุปริมาตรสุทธิ, โลโก้/ช่ือผลิตภัณฑ์) 



 
 
2.5 แนวทางการขยายผล การต่อยอด แผนพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอนาคต  
1.) Business Model Canvas ผลิตภัณฑ์: บิสกิตถั่วเหลอืงตกเกรดจากชุมชน 
   1. กลุ่มลูกคา้ (Customer Segments) 

• ผู้บริโภคทัว่ไปทีใ่ส่ใจสุขภาพ 
• เด็กและเยาวชนในวัยเรียน 
• ผู้ที่ต้องการอาหารว่างที่มีโปรตีนและใยอาหารสูง 
• ร้านค้าชุมชน โรงเรียน และหน่วยงานที่สนับสนุนผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น 

   2. คุณค่าเสนอให้ลูกค้า (Value Propositions) 
• เป็นบิสกิตที่ทำจาก ถั่วเหลืองตกเกรด ซ่ึงยังคงคุณค่าทางโภชนาการ 
• มีโปรตีนและใยอาหารสูง เหมาะกับผู้รักสุขภาพ 
• ช่วยลดการสูญเสียผลผลิตทางการเกษตร 
• ส่งเสริมการใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นและความยั่งยืน 
• รสชาติอร่อย ราคาย่อมเยา เข้าถึงได้ง่าย 

   3. ช่องทางการจัดจำหน่าย (Channels) 
• ร้านค้าชุมชนและร้านสหกรณ์โรงเรียน 
• การจำหน่ายในกิจกรรมโรงเรียน งานแสดงสินค้า และตลาดนัดชุมชน 
• ช่องทางออนไลน์ เช่น Facebook, Line หรือแพลตฟอร์มอีคอมเมิร์ซ 

   4. ความสัมพันธ์กับลูกค้า (Customer Relationships) 
• การให้ลูกค้าซ้ือสินค้าและเลือกสินค้าด้วยตนเอง (Self-service) 
• การให้ข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการผ่านฉลากสินค้า 
• การรับฟังความคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากผู้บริโภคเพ่ือนำไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

   5. แหล่งรายได้ (Revenue Streams) 
• รายได้จากการจำหน่ายบิสกิตถั่วเหลืองตกเกรด 
• รายได้จากการรับผลิตหรือจำหน่ายในกิจกรรมพิเศษ เช่น งานโรงเรียน หรือหน่วยงานต่าง ๆ  

   6. ทรัพยากรหลกั (Key Resources) 
• ถั่วเหลืองตกเกรดจากเกษตรกรในชุมชน 
• วัตถุดิบในการผลิตบิสกิต 

2. ขยายกลุ่มลูกค้า (Customer Segments)  
 1. แนวทางการขยายกลุ่มลูกค้า (Customer Segments) 
 เพ่ือเพ่ิมโอกาสทางการตลาดและความยั่งยืนของผลิตภัณฑ์บิสกิตถั่วเหลืองตกเกรด สามารถขยายกลุ่ม
ลูกค้าได้ ดังน้ี 
 - กลุ่มผู้รักสุขภาพทุกช่วงวัย 



 
 
บิสกิตถั ่วเหลืองมีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะโปรตีนจากพืชและใยอาหาร เหมาะสำหรับผู ้ที่ใส่ใจ
สุขภาพ ผู้ควบคุมน้ำหนัก และผู้ที่ต้องการลดการบริโภคอาหารแปรรูปที่มีไขมันสูง 
 - กลุ่มเด็กและเยาวชนในสถานศึกษา 
สามารถพัฒนาเป็นอาหารว่างเพ่ือสุขภาพสำหรับนักเรียนในโครงการอาหารกลางวัน หรือจำหน่ายในร้านค้า
สหกรณ์โรงเรียน เพ่ือส่งเสริมพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่มีประโยชน์ตั้งแต่วัยเด็ก 
 - กลุ่มผู้สูงอายุ 
บิสกิตถั่วเหลืองสามารถปรับสูตรให้มีความกรอบพอดี ลดน้ำตาลและโซเดียม เหมาะสำหรับผู้สูงอายุที่ต้องการ
อาหารว่างที่เคี้ยวง่ายและดีต่อสุขภาพ 
 - กลุ่มผู้แพ้อาหารจากนมวัวหรือผู้บริโภคมังสวิรัติ/วีแกน 
ถั่วเหลืองเป็นแหล่งโปรตีนจากพืช จึงสามารถตอบโจทย์กลุ่มผู้บริโภคที่หลีกเล่ียงผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 
 - กลุ่มองค์กรและหน่วยงาน (B2B) 
เช่น โรงเรียน โรงพยาบาล ร้านอาหารเพ่ือสุขภาพ ร้านกาแฟ และผู้ประกอบการท้องถิ่นที่ต้องการผลิตภัณฑ์
อาหารว่างเพ่ือสุขภาพไปจำหน่ายหรือใช้ในกิจกรรมต่าง ๆ 
 
2. ยกระดับคุณค่า (Value Propositions)  
  การยกระดับคุณค่าของบิสกิตถั่วเหลืองตกเกรดจะช่วยเพ่ิมความสามารถในการแข่งขันและสร้างความ
แตกต่างให้กับผลิตภัณฑ์ ดังน้ี 
 - ยกระดับด้านคุณค่าทางโภชนาการ 
พัฒนาสูตรที่มีใยอาหารและโปรตีนสูง ลดน้ำตาลและไขมัน พร้อมให้ข้อมูลโภชนาการบนฉลากอย่างชัดเจน 
เพ่ือสร้างความมั่นใจให้ผู้บริโภค 
 - เพ่ิมคุณค่าด้านความย่ังยืนและสิ่งแวดล้อม 
เน้นการใช้ถั่วเหลืองตกเกรดจากชุมชน ซ่ึงช่วยลดของเสียทางการเกษตร เพ่ิมมูลค่าวัตถุดิบเหลือใช้ และลด
ผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อม สอดคล้องกับแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) 
 - สร้างคุณค่าทางสังคมและชุมชน 
แสดงให้เห็นว่าการผลิตบิสกิตถั่วเหลืองช่วยสร้างรายได้ให้เกษตรกรและชุมชนท้องถิ่น เป็นผลิตภัณฑ์ที่
ผู้บริโภคมีส่วนร่วมในการสนับสนุนสังคม 
 - ยกระดับภาพลักษณ์และบรรจุภัณฑ ์
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้น่าสนใจ ทันสมัย เป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม และสะท้อนเอกลักษณ์ของชุมชน เพ่ือเพ่ิม
มูลค่าและความน่าเช่ือถือของผลิตภัณฑ์ 
 - พัฒนาความหลากหลายของผลิตภัณฑ ์
เพ่ิมรสชาติหรือรูปแบบใหม่ เช่น สูตรน้ำตาลน้อย สูตรธัญพืช หรือสูตรอบกรอบพิเศษ เพ่ือตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภคที่หลากหลาย 
 



 
 
3. เพ่ิมช่องทางรายได้และผลิตภัณฑ์ (Revenue Streams & Product Line) 
 -พัฒนาผลิตภัณฑ์หลากหลายรูปแบบ 
   นอกจากบิสกิตสูตรดั้งเดิม สามารถพัฒนาเป็นบิสกิตถั่วเหลืองสูตรน้ำตาลน้อย สูตรธัญพืช สูตรอบกรอบ 
หรือสูตรเสริมใยอาหาร เพ่ือรองรับความต้องการของผู้บริโภคที่หลากหลาย 
 - สร้างรายได้จากการรับผลิตตามคำสั่ง (B2B / OEM) 
   รับผลิตบิสกิตถั่วเหลืองในปริมาณมากให้กับโรงเรียน ร้านค้า หรือหน่วยงานต่าง ๆ โดยติดตราสินค้าของผู้
ว่าจ้าง ซ่ึงช่วยให้มีรายได้ที่สม่ำเสมอ 
  - จำหน่ายในรูปแบบชุดของขวัญหรือเซตสุขภาพ 
   จัดเป็นชุดของฝาก ชุดของขวัญ หรือชุดอาหารว่างเพ่ือสุขภาพสำหรับเทศกาลและกิจกรรมพิเศษ ซ่ึงช่วย
เพ่ิมมูลค่าและราคาจำหน่ายต่อหน่วย 
4. ขยายช่องทางจำหน่าย (Channels) : จาก “โรงเรียน” สู่ “ตลาดภายนอก” 
  - ช่องทางจำหน่ายภายในชุมชน เช่น ตลาดชุมชน ร้านค้าท้องถิ่น และสหกรณ์การเกษตร ซ่ึงช่วย
กระจายรายได้สู่ชุมชนและลดต้นทุนการขนส่ง 
 - ช่องทางสถานศกึษาและหน่วยงานรัฐ จำหน่ายผ่านร้านค้าสหกรณ์โรงเรียน โรงเรียนในโครงการอาหาร
กลางวัน หรือหน่วยงานที่สนับสนุนอาหารว่างเพ่ือสุขภาพ 
 - ช่องทางออนไลนแ์ละสือ่สังคมออนไลน์ ใช้แพลตฟอร์มออนไลน์ เช่น เฟซบุ๊ก ไลน์ หรือร้านค้าออนไลน์ 
เพ่ือเพ่ิมการเข้าถึงกลุ่มลูกค้านอกพ้ืนที่ และสร้างการรับรู้แบรนด์ 
 - งานแสดงสินคา้และกิจกรรมชุมชน เข้าร่วมงานแสดงสินค้าเกษตร งาน OTOP หรืองานนิทรรศการ 
เพ่ือให้ผู้บริโภคได้ทดลองสินค้าและสร้างความเช่ือมั่นในผลิตภัณฑ์ 
 - ช่องทางร้านอาหารเพ่ือสุขภาพและร้านกาแฟ นำบิสกิตถั่วเหลืองไปวางจำหน่ายเป็นอาหารว่างหรือของ
ทานคู่กับเคร่ืองดื่ม ช่วยเพ่ิมโอกาสในการขายและสร้างภาพลักษณ์ด้านสุขภาพ 

2.6 ปัญหาและอุปสรรคในการดำเนินงาน  

2.6.1 ปัญหาและอุปสรรคในการทำโครงงาน  
 1. ปัญหาด้านวัตถุดิบ ถั่วเหลืองที่นำมาใช้เป็นถั่วเหลืองตกเกรด ซ่ึงมีความแตกต่างกันด้านขนาด สี 
และความชื ้น ส่งผลให้ค ุณภาพของแป้งถั ่วเหลืองไม่สม่ำเสมอ ทำให้ต ้องใช้เวลาในการคัดแยกและปรับ
กระบวนการแปรรูปเพ่ือให้ได้วัตถุดิบที่เหมาะสมต่อการผลิตบิสกิต 
 2. ปัญหาด้านรสชาติและการยอมรับของผู้บริโภค บิสกิตถั่วเหลืองมีรสชาติและกล่ินเฉพาะของถั่ว
เหลือง ซ่ึงผู้บริโภคบางกลุ่มอาจไม่คุ้นเคย ทำให้ต้องมีการปรับรสชาติให้เหมาะสม และใช้การทดสอบความพึง
พอใจของผู้บริโภคเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่เป็นที่ยอมรับมากขึ้น 
 
 
 



 
 
ส่วนที่ 3 เอกสารอ้างอิง  
เอกสารอ้างอิง 
 ภัทราภรณ์ สุขขาว, พวงเพ็ชร์ นิธยานนท์และอนันต์ บุญปาน.(2566). การพัฒนาผลิตภัณฑ์บิสกิตเพ่ือสุขภาพ

จากมันเทศสีม่วงที่มีค่าสตาร์ชทนย่อยสูง.วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม  (2566), 
(21) 

กมลวรรณ แจ้งชัดและคณะ. (2544). การพัฒนาผลิตภัณฑ์บิสกิตเสริมโปรตีนและเส้นใยอาหาร.
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, (417).   
ฐิติวรฎา ใยสำลี และคณะ. (2565). การพัฒนาผลิตภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตนเสริมไข่ผำ. มหาวิทยาลัยสวน

ดุสิต ศูนย์การศึกษาลำปาง. 
J.L. Hazelton, J.L. DesRochers, C.E. Walker. (2559). BISCUITS. สืบค้นจากwww.sciencedirect.com  
Wikipedia. (19 ตุลาคม 2568). ถั่วเหลือง. สืบค้นจาก https://th.wikipedia.org/ 
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ประวัติย่อของคณะผู้จัดทำโครงงาน 
 

 

ช่ือ-สกุล กชกร แก้วตา 
วันเดือนปีเกิด  23 ธันวาคม 2553 อายุ  14  ป ี
ที่อยู่ปัจจุบัน304\3 หมู8่ ต.เวียงใต้ อ.ปาย จ.แม่ฮ่องสอน   
โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้ 0996073251 
การศึกษาปัจจุบันมัธยมศึกษาปีที่3 
ระดับช้ันปี 3\1  สาขาวิชา/แผนการเรียน  
เตรียมวิท-คณิต   สถานศึกษา โรงเรียนปายวิทยาคาร 

 
  

ช่ือ-สกุล  กัญญ์พัชรี มีชัย  
วันเดือนปีเกิด  11 พฤศจิกายน 2553 
อายุ  14ป ี
ที่อยู่ปัจจุบัน  ที่อยู่189 ตำบลเวียงเหนือ อำเภอปาย 
จังหวัดแม่ฮ่องสอน  
โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้  0987798191 
การศึกษาปัจจุบันมัธยมศึกษาปีที่3 
ระดับช้ันปี 3\1   สาขาวิชา/แผนการเรียน  เตรียมวิท-
คณิต   สถานศึกษา โรงเรียนปายวิทยาคาร 

 

ช่ือ-สกุล นาระดา วันตา  
วันเดือนปีเกิดวันที่9 เดือนกันยายน 2553 อายุ14 ป ี
ที่อยู่ปัจจุบัน ที่อยู่467 ตำบลเวียงใต ้อำเภอปาย จังหวัดแม่ฮ่องสอน 
โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้  0650213990 
การศึกษาปัจจุบันมัธยมศึกษาปีที่3 
ระดับช้ันปี 3\1   สาขาวิชา/แผนการเรียน  เตรียมวิท-
คณิต   สถานศึกษา โรงเรียนปายวิทยาคาร 



 
 

 

ช่ือ-สกุล   นางสาวภิญญาพัชร์  บุญเปง  ครูที่ปรึกษา 
วิชาที่สอน วิทยาศาสตร์ ระดับช้ัน ม.1,5 
ที่อยู่ปัจจุบัน  104 ม.4 ต.เวียงใต้ อ.ปาย จ.แม่ฮ่องสอน 
โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้  082 – 9167145 

 

ช่ือ-สกุล นางสาวนัฎฐิดา ปันงาม  
วิชาที่สอน วิทยาศาสตร์  
ระดับช้ัน ม.1,ม.3  
ที่อยู่ปัจจุบัน 638 ม.8 ต.เวียงใต้ อ.ปาย จ.แม่ฮ่องสอน  
โทรศัพท์ 0808591240 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


