
 

 
 

โครงงานวิทยาศาสตรรางวัลชนะเลิศ ระดับ ปวช.   
การประกวดโครงงานวิทยาศาสตรอาชีวศึกษา ภาคใต 

ระหวางวันที่ 19 – 21  กรกฎาคม  พ.ศ. 2554   ณ  วิทยาลัยเทคนิคหาดใหญ 
 

ชื่อโครงงานวิทยาศาสตร      ขาวเกรียบมังคุดเมืองคอน 
ชื่อผูทําโครงงาน            นางสาวสลิลเกตน จงดู    นางสาวอรัณญา  แกวกูล   นายทรงกรด  มาศสุวรรณ 
ชื่อครูที่ปรึกษา       นางธิดารัตน   เทพรัตน 
ชื่อครูที่ปรึกษาพิเศษ      นางมัณฑนา   เจริญสม 
ชื่อสถานศึกษา       วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีนครศรีธรรมราช 
ป พ.ศ.ที่ทําโครงงาน              พ.ศ. 2554   

 
บทคัดยอ 

 

 โครงงานวิทยาศาสตร เรื่อง ขาวเกรียบมังคุดเมืองคอน   มีจุดมุงหมายของการศึกษาคนควาเพ่ือ   
1)  เพ่ือศึกษาอัตราสวนระหวางแปงมันและแปงสาลีท่ีเหมาะสมในการทําขาวเกรียบ   2)  เพ่ือศึกษา
อัตราสวนระหวางเนื้อมังคุดและเนื้อเปลือกมังคุดท่ีเหมาะสมในการทําขาวเกรียบ      3)  เพ่ือทดสอบ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  ดานสี  กล่ิน  การพองตัว  เนื้อสัมผัส  และรสชาต ิ ของขาวเกรียบมังคุด      
4)  เพ่ือตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑขาวเกรียบมังคุด  ทําการทดลอง 2 ตอน  ตอนท่ี 1  
ศึกษาปริมาณแปงมันและแปงสาลีท่ีเหมาะสมในการทําขาวเกรียบ เม่ือปริมาณแปงมันและปริมาณแปงสาลี 
ตางกัน  4  ระดับ  และการทดลองท่ี 2  ศึกษาอัตราสวนระหวางเนื้อมังคุดและเนื้อเปลือกมังคุดท่ีเหมาะสม
ในการทําขาวเกรียบ  เม่ือปริมาณเนื้อมังคุดและเนื้อเปลือกมังคุด ตางกัน  4  ระดับ   ผลการศึกษาพบวา  
   1)   ปริมาณแปงมันและแปงสาลีท่ีเหมาะสมในการทําขาวเกรียบ คือ  การใชแปงมัน 430  กรัม  ตอ
แปงสาลี  50  กรัม  โดยทําใหขาวเกรียบมีการพองตัวและเนื้อสัมผัสดีท่ีสุด 

  2)  อัตราสวนของเนื้อมังคุดและเนื้อเปลือกมังคุดท่ีเหมาะสมในการทําขาวเกรียบ คือ การใชเนื้อ
มังคุด  100  กรัม  ตอเนื้อเปลือกมังคุด 50 กรัม  โดยทําใหขาวเกรียบมีสี  กล่ิน  และรสชาติ  เปนท่ียอมรับ
ของผูบริโภคมากท่ีสุด   
   3)   สูตรของผลิตภัณฑขาวเกรียบมังคุดท่ีผูบริโภคยอมรับ คือ การใช แปงมัน 430 กรัม  แปงสาลี  
50  กรัม  น้ําสีจากผิวเปลือก  100  กรัม  เนื้อมังคุด  100  กรัม  เนื้อเปลือกมังคุด 50 กรัม  เกลือ  10  กรัม  และ
น้ําตาลทราย  30   กรัม 

  4)   ผลการทดสอบทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑขาวเกรียบมังคุด   ไดมาตรฐานอยูในเกณฑ
กําหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนขาวเกรียบ (มผช. 107/2546) 


