
 

 
 

โครงงานวิทยาศาสตรรางวัลชนะเลิศ ระดับ ปวช.   
การประกวดโครงงานวิทยาศาสตรอาชีวศึกษา ภาคใต 

ระหวางวันที่ 19 – 21  กรกฎาคม  พ.ศ. 2554   ณ  วิทยาลัยเทคนิคหาดใหญ 
 

ชื่อโครงงานวิทยาศาสตร      ขาวเกรียบมังคุดเมืองคอน 
ชื่อผูทําโครงงาน            นางสาวสลิลเกตน จงดู    นางสาวอรัณญา  แกวกูล   นายทรงกรด  มาศสุวรรณ 
ชื่อครูที่ปรึกษา       นางธิดารัตน   เทพรัตน 
ชื่อครูที่ปรึกษาพิเศษ      นางมัณฑนา   เจริญสม 
ชื่อสถานศึกษา       วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีนครศรีธรรมราช 
ป พ.ศ.ที่ทําโครงงาน              พ.ศ. 2554   

 
บทคัดยอ 

 

 โครงงานวิทยาศาสตร เรื่อง ขาวเกรียบมังคุดเมืองคอน   มีจุดมุงหมายของการศึกษาคนควาเพ่ือ   
1)  เพ่ือศึกษาอัตราสวนระหวางแปงมันและแปงสาลีท่ีเหมาะสมในการทําขาวเกรียบ   2)  เพ่ือศึกษา
อัตราสวนระหวางเนื้อมังคุดและเนื้อเปลือกมังคุดท่ีเหมาะสมในการทําขาวเกรียบ      3)  เพ่ือทดสอบ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  ดานสี  กล่ิน  การพองตัว  เนื้อสัมผัส  และรสชาต ิ ของขาวเกรียบมังคุด      
4)  เพ่ือตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑขาวเกรียบมังคุด  ทําการทดลอง 2 ตอน  ตอนท่ี 1  
ศึกษาปริมาณแปงมันและแปงสาลีท่ีเหมาะสมในการทําขาวเกรียบ เม่ือปริมาณแปงมันและปริมาณแปงสาลี 
ตางกัน  4  ระดับ  และการทดลองท่ี 2  ศึกษาอัตราสวนระหวางเนื้อมังคุดและเนื้อเปลือกมังคุดท่ีเหมาะสม
ในการทําขาวเกรียบ  เม่ือปริมาณเนื้อมังคุดและเนื้อเปลือกมังคุด ตางกัน  4  ระดับ   ผลการศึกษาพบวา  
   1)   ปริมาณแปงมันและแปงสาลีท่ีเหมาะสมในการทําขาวเกรียบ คือ  การใชแปงมัน 430  กรัม  ตอ
แปงสาลี  50  กรัม  โดยทําใหขาวเกรียบมีการพองตัวและเนื้อสัมผัสดีท่ีสุด 

  2)  อัตราสวนของเนื้อมังคุดและเนื้อเปลือกมังคุดท่ีเหมาะสมในการทําขาวเกรียบ คือ การใชเนื้อ
มังคุด  100  กรัม  ตอเนื้อเปลือกมังคุด 50 กรัม  โดยทําใหขาวเกรียบมีสี  กล่ิน  และรสชาติ  เปนท่ียอมรับ
ของผูบริโภคมากท่ีสุด   
   3)   สูตรของผลิตภัณฑขาวเกรียบมังคุดท่ีผูบริโภคยอมรับ คือ การใช แปงมัน 430 กรัม  แปงสาลี  
50  กรัม  น้ําสีจากผิวเปลือก  100  กรัม  เนื้อมังคุด  100  กรัม  เนื้อเปลือกมังคุด 50 กรัม  เกลือ  10  กรัม  และ
น้ําตาลทราย  30   กรัม 

  4)   ผลการทดสอบทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑขาวเกรียบมังคุด   ไดมาตรฐานอยูในเกณฑ
กําหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนขาวเกรียบ (มผช. 107/2546) 


