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โรงเรียนขุนยวมวิทยา 

ร่วมส่งโครงงานวิทยาศาสตร์ด้านนวัตกรรมอาหาร 
โครงงานการบ่มเพาะยาวชนในบทให้ประกอการรุ่นยาว์ด้านนวัตกรรมอาหาร 

 ภายใต้มูลนิธิเทคโนโลยีสารสนเทศตามพระราชดาริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี 
ร่วมกับ สานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) 

และ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
 



ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
 1.1 ชื่อโครงงาน 
              การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกก้ีจากแป้งข้าวดอย (บือโป๊ะโละ) 
              Product Cookie of Bue Po Lo 
 

1.2 ค าส าคัญ (Keywords) 
              ข้าวบือโป๊ะโละ  ,  คุกกี้ 
               Bue Po Lo    ,  Cookie  
 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลโครงงาน 
2.1 แผนการด าเนนิงาน 

2.1.1 หลักการและเหตุผล 
  “ข้าวบือโป๊ะโละ” ( Bue Po Lo ) เป็นข้าวที่ถูกเรียกว่าข้าวดอยญี่ปุ่น เพราะมีรสชาติอร่อย หวานอ่อนๆ  
สัมผัสเคี้ยวหนุบหนับเหมือนข้าวญี่ปุ่น บือโป๊ะโละเป็นข้าวนาที่กลุ่มชาติพันธุ์ปกาเกอะญอหรือกะเหรี่ยง ใช้ปลูกกัน
อย่างแพร่หลาย ข้าวบือโป๊ะโละเป็นข้าวลักษณะเมล็ดกลมและใหญ่ มีการจ าแนกเป็น 3 ชนิด ได้แก่ บือโป๊ะโละ
เมล็ดใหญ่ บือโป๊ะโละเมล็ดกลาง และบือโป๊ะโละเมล็ดเล็ก มีการปลูกท้ังในรูปแบบนาและไร่ ให้ผลผลิตสูงเมื่อปลูก
บนพื้นที่สูงที่มีอากาศหนาวเย็น ล าต้นแข็ง ไม่ล้มง่าย รวงใหญ่ เมล็ดใหญ่ อายุปานกลาง นวดง่าย คุณภาพการหุง
อ่อนนุ่ม รสชาติอร่อย ขึ้นหม้อ ค่อนข้างต้านทานต่อโรคและแมลง ข้าวบือโป๊ะโละช่วยป้องกันการเกิดโรคหัวใจ 
เบาหวาน มะเร็ง และที่ส าคัญ เหมาะกับคนที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก เพราะข้าวบือโป๊ะโละยังมีเยื่อหุ้มบาง ๆ  
สีน้ าตาลหุ้มอยู่ เยื้อหุ้มนี้ท าให้ร่างกายย่อยข้าวได้ยากจึงท าให้อิ่มนาน  
    คุกกี้ มีต้นก าเนิดในศตวรรษที่ 7 มาจากแถบเปอร์เซีย ซึ่งปัจจุบันเป็นประเทศอิหร่าน เป็นขนมที่ถูกคิดค้น
ขึ้นหลังจากท่ีผู้คนเริ่มหันมาบริโภคน้ าตาล คือ ขนมอบ ชิ้นเล็ก ๆ มีรูปร่างแบน ท ามาจากแป้งสาลี เดิมทีนั้นคุกกี้ท า
โดยการแบ่งแป้งขนมเค้กที่ผสมแล้วออกมาส่วนหนึ่ง จากนั้นแบ่งออกเป็นชิ้นเล็ก ๆ แล้วน าเข้าเตาอบ เพ่ือทดสอบ
อุณหภูมิที่จะใช้อบขนมเค้ก ข้อดีของขนมชนิดนี้คือเป็นของกินที่มีเก็บไว้ได้เป็นเวลานาน 
      กลุ่มของพวกเราจึงมีความสนใจที่จะน าข้าวบือโป๊ะโละ มาพัฒนาเป็นขนมคุกก้ี เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่า
ให้กับผลผลิตทางการเกษตรในจังหวัดแม่ฮ่องสอน และเป็นขนมเบเกอรี่ที่อุดมไปด้วยสารอาหาร มีประโยชน์ต่อ
สุขภาพ อยู่ท้องได้นาน พกพาสะดวกรับประทานได้ทุกที่ทุกเวลา  
 

     2.1.2 วัตถุประสงค์ 
1) เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการท าคุกกี้โดยใช้แป้งจากข้าวดอย(บือโป๊ะโละ) 
2) เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวดอย(บือโป๊ะโละ)และท าเป็นคุกก้ี 
3) เพ่ือศึกษาลักษณะทางประสาทสัมผัสที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวดอย(บือโป๊ะโละ)และคุกก้ี 



     2.1.3ค าถามการทดลอง 
ค าถามการทดลอง ระเบียบการทดลอง กิจกรรม 

1) วิธีการแปรรูปแป้งข้าว     
จากข้าวดอย (บือโป๊ะโละ)   

1)  ทดลองท าคุกก้ีบือโป๊ะโละ 1.ศึกษาการแปรรูปแป้งข้าว เพ่ือท าคุกก้ี
จากแป้งข้าวดอย (บือโป๊ะโละ) 
2.ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
โดยสุ่มกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 60 คน 
ทดสอบคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ รสหวาน และ
ความชอบโดยรวม  

2) อัตราส่วนที่เหมาะสมของ
ข้าวดอย (บือโป๊ะโละ) 

2) ศึกษาปริมาณปริมาณข้าวดอย  
(บือโป๊ะโละ) ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
คุกกี้ข้าวบือโป๊ะโละ 

1. คัดเลือกข้าวดอยบือโป๊ะโละที่ได้รับ
คะแนน ความชอบรวมสูงสุดมาศึกษา
ปริมาณที่เหมาะสม โดยใช้คุกกีท้ี่ยังไม่
ผ่านการใช้แป้งข้าวบือโป๊ะโละมาเป็น
ตัวอย่างควบคุม 
ปริมาณขององค์ประกอบอ่ืนเท่ากันใน
แต่ละสูตร 
 

 
 

 

3) ศึกษาลักษณะทางประสาทสัมผัสที่มี
ต่อผลิตภัณฑ์คุกก้ีจากข้าวดอย 
 (บือโป๊ะโละ) 

1.ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
โดยสุ่มกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 30 คน 
ทดสอบคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และ
ความชอบ โดยรวม 

 
 
 
 
 
 
 



      2.1.4 กรอบการทดลอง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      2.1.5 แนวคิดทฤษฎี และสมมติฐานการทดลอง  
1 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับ ข้าวบือโป๊ะโละ 
         “ข้าวบือโป๊ะโละ” ( Bue Po Lo ) เป็นข้าวที่ถูกเรียกว่าข้าวดอยญี่ปุ่น เพราะมีรสชาติอร่อย หวานอ่อนๆ  
สัมผัสเคี้ยวหนุบหนับเหมือนข้าวญี่ปุ่น บือโป๊ะโละเป็นข้าวนาที่กลุ่มชาติพันธุ์ปกาเกอะญอหรือกะเหรี่ยง ใช้ปลูกกัน
อย่างแพร่หลาย ข้าวบือโป๊ะโละเป็นข้าวลักษณะเมล็ดกลมและใหญ่ มีการจ าแนกเป็น 3 ชนิด ได้แก่ บือโป๊ะโละ
เมล็ดใหญ่ บือโป๊ะโละเมล็ดกลาง และบือโป๊ะโละเมล็ดเล็ก มีการปลูกทั้งในรูปแบบนาและไร่ ให้ผลผลิตสูงเมื่อปลูก
บนพื้นที่สูงที่มีอากาศหนาวเย็น ล าต้นแข็ง ไม่ล้มง่าย รวงใหญ่ เมล็ดใหญ่ อายุปานกลาง นวดง่าย คุณภาพการหุง



อ่อนนุ่ม รสชาติอร่อย ขึ้นหม้อ ค่อนข้างต้านทานต่อโรคและแมลง ข้าวบือโป๊ะโละช่วยป้องกันการเกิดโรคหัวใจ 
เบาหวาน มะเร็ง และที่ส าคัญ เหมาะกับคนที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก เพราะข้าวบือโป๊ะโละยังมีเยื่อหุ้มบาง ๆ  
สีน้ าตาลหุ้มอยู่ เยื้อหุ้มนี้ท าให้ร่างกายย่อยข้าวได้ยากจึงท าให้อ่ิมนาน 
 
2 การแปรรูปข้าวบือโป๊ะโละให้กลายเป็นแป้ง 
             การแปรรูปข้าวบือโป๊ะโละให้กลายเป็นแป้ง โดยใช้วิธีการน าข้าวบือโป๊ะโละไปปั่นในเครื่องปั่น  
หลังปั่นเสร็จ จะปล่อยท้ิงไว้เพ่ือให้ตกตะกอน เพ่ือให้ได้แป้งจากข้าวบือโป๊ะโละ 
ข้อดีของการแปรรูปข้าวบือโป๊ะโละให้กลายเป็นแป้ง 

- มีอายุการเก็บรักษายาวนานและตลอดไปหากเก็บไว้ในสภาวะที่เหมาะสม  
- มีผลิตภัณฑ์จ าหน่ายตลอดปี และสม่ าเสมอไม่ข้ึนอยู่กับฤดูกาล 
- กระบวนการผลิตสะดวก ยืดหยุ่น และคุ้มทุน เนื่องจากสามารถก าหนดขนาดและรูปร่างได้ตามความ 

ต้องการ สามารถเลือกใช้ภาชนะบรรจุที่มีราคาถูกได้ แต่ต้องปราศจากความชื้นหรือมีอากาศถ่ายเท 
 
การเตรียมวัตถุดิบ เป็นขั้นตอนการน าข้าวบือโป๊ะโละมาท าเป็นแป้ง ซึ่งมีขั้นตอนต่างๆ ดังต่อไปนี้ 

1.  การเก็บเก่ียว ในการเก็บเกี่ยวข้าวบือโป๊ะโละให้มีคุณภาพด ีควรเก็บเกี่ยวข้าวบือโป๊ะโละที่มเีมล็ด
สมบูรณ์ รอให้สุกแก่เต็มที่ โดยใช้วิธีการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ซึ่งอาจเก็บเก่ียวโดยใช้คนหรืออุปกรณ์ในการเก็บ
เกี่ยว  

2. การล้างท าความสะอาด น าข้าวบือโป๊ะโละมาล้างด้วยน้ า เพื่อล้างเศษฝุ่นละอองและยาฆ่าแมลงออก 
3 คุกกี้ 
         “คุกก้ี” เป็นขนมอบชิ้นเล็ก ๆ มีรูปร่างแบน ท าจากแป้งข้าวสาลีหรือแป้งข้าวสาลีผสมกับแป้งชนิดอ่ืน 
น้ าตาล ไขมันหรือน้ ามันบริโภค นม ไข่ ผงฟู เบ้กกิ้งโซดา สารแต่งกลิ่นรส เกลือ อาจมีส่วนผสมอื่น เช่น โกโก้ 
เมล็ดธัญพืช เป็นต้น ท าเป็นชิ้นโดยการหยอด หั่น กด ปั้น หรือวิธีอ่ืน ที่เหมาะสมแล้วน าไปอบจนกรอบ 
 
4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเพื่อการยอมรับผลิตภัณฑ์                                                                                                          
        การพัฒนาผลิตภัณฑ์มีบทบาทส าคัญอย่างมากต่ออุตสาหกรรมอาหารและขนม เพ่ือที่จะผลิตผลิตภัณฑ์
สนองความต้องการผู้บริโภคให้มากท่ีสุด การทดสอบผู้บริโภคจึงมีความส าคัญมากต่อบริษัทผู้ผลิต ก่อนที่จะ
ตัดสินใจผลิตสินค้าสู่ตลาด การทดสอบผู้บริโภคเป็นการเสนอ ผลิตภัณฑ์ต่อกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย เพ่ือสรุปความ
คิดเห็นและปฏิกิริยาของผู้บริโภคต่อการวิธีการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคมี 2 ระดับ ได้แก่ การทดสอบการ
ตอบสนองเบื้องต้น และการทดสอบการยอมรับแบบเจาะจงเฉพาะด้าน การค้นคว้าอิสระครั้งนี้จะใช้การทดสอบ
การยอมรับ (acceptance test) โดยการใช้สเกลความพอใจ (hedonic scale) ซึ่งเป็นการทดสอบการตอบสนอง

http://www.arda.or.th.122.155.171.22.no-domain.name/kasetinfo/north/processing/process_fruit_dry.html#benefits


เบื้องต้น ของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ประกอบด้วยการทดสอบการยอมรับ (acceptance) และการทดสอบ
ความชอบกว่า (preference) รายละเอียดมีดังนี้ 2.1)การทดสอบความชอบ (preferencetests) การเลือก
ตัวอย่างที่ชอบกว่าหรือตัวอย่างที่ยอมรับกว่า เป็นรูปแบบของการทดสอบการตอบสนองของผู้บริโภค  
(consumer response) เมื่อต้องการเปรียบเทียบระหว่างตัวอย่างตั้งแต่ 2 ตัวอย่างขึ้นไป ลักษณะการใช้งาน
มักจะใช้กับงานการควบคุมคุณภาพและการปรับปรุงคุณภาพมากกว่า การท าผลิตภัณฑ์ใหม่รูปแบบการทดสอบที่ 
อาศัยหลักการทดสอบความชอบและการการทดสอบการยอมรับ 
 
5 สมมติฐานการทดลอง 
   1. ข้าวบือโป๊ะโละเมื่อน าไปแปรรูปให้กลายเป็นแป้ง จะสามารถน ามาเป็นส่วนประกอบของคุกกี้ได้ 
   2. คุกกี้จากแป้งข้าวดอย (บือโป๊ะโละ) มีรสชาติที่อร่อย 
       

2.1.6 ผลผลติและผลลัพธ์ที่คาดว่าจะได้รับ   
       1) ผลผลิต-ผลที่เกิดขึ้นโดยตรงจากกิจกรรม  
1) ได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ คือ คุกก้ีจากแป้งข้าวบือโป๊ะโละ จ านวน 1 ผลิตภัณฑ์ 
2) ได้กระบวนการต้นแบบส าหรับท าคุกกี ้จ านวน 1 กระบวนการ   
3) ได้นักวิทยาศาสตร์รุ่นเยาว์ จ านวน 5 คน 
 2) ผลลัพธ์-ผลที่เกิดจากการน าผลผลิตไปใช้ให้เกิดประโยชน์  
1) คุกกี้จากแป้งข้าวบือโป๊ะโละต้นแบบสามารถน าไปต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ของโรงเรียนเพ่ือจ าหน่าย เพ่ิมรายได้
ให้กับโรงเรียนและนักเรียนได้  
2) สามารถช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับข้าวบือโป๊ะโละซึ่งเป็นข้าวในท้องถิ่น ที่ปลูกโดยชนเผ่าปกาเกอะญอหรือกะเหรี่ยง 
                                                                                                                                                                         
2.2 วิธดี าเนินการทดลอง 
      2.2.1 วัสดุ-อุปกรณ์ 

1. ข้าวบือโป๊ะโละ 
2. เนยเค็ม 
3. น้ าตาลป่น 
4. ผงกะทิ 
5. ผงวนิลา 
6. เตาอบ 
7. ถาดรองอบ 



8. ชามผสม 
9. ไม้พาย 
10. กระดาษไข 
11. ตะแกรงร่อนแป้ง 
12. ตะกร้อมือ 
13. ที่ตักไอศกรีม 

 
      2.2.2  วีธีการด าเนินการทดลอง 
ตอนที่ 1 การศึกษาการแปรรูปข้าวบือโป๊ะโละ 
 1.1.แป้งข้าวดอยบือโป๊ะโละ โดยวิธีโม่ผสม โดยน าข้าวบือโป๊ะโละมาแยกสิ่งสกปรก แล้วน าไปล้างน้ า 2-3 
ครั้ง และน าไปแช่น้ าในอัตราส่วน 1:1 นาน 4 ชั่วโมง ทิ้งให้สะเด็ดน้ า อบในตู้อบลมร้อนแบบถาดที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส นาน 7 ชั่วโมง จากนั้นน าแป้งข้าวบือโป๊ะโละที่ได้มาบดด้วยเครื่องบดละเอียด ร่อนแป้งผ่านตะแกรง  
เก็บแป้งในกล่องกันความชื้น เพื่อใช้ในการทดลองต่อไป 
 1.2. ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ 
 1.3. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
 ตอนที่ 2 การศึกษาปริมาณของแป้งข้าวบือโป๊ะโละต่อแป้งอเนกประสงค์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้
จากแป้งข้าวบือโป๊ะโละ 
 2.1 น าแป้งข้าวบือโป๊ะโละมาทดลองท าเป็นคุกก้ีในอัตราส่วนต่อแป้งอเนกประสงค์ ดังนี้ 
 

 
Treatment 

 
แป้งอเนกประสงค์ 

 

 
แป้งข้าวดอยบือโป๊ะโละ 

ร้อยละ 
แป้งอเนกประสงค์ 

ต่อแป้งข้าวดอยบือโป๊ะโละ 
T1 100 50 66.67/33.33 
T2 75 75 50/50 
T3 50 100 33.33 / 66.67 
T4 0 100 0 / 100 

 ตารางท่ี 1.1 ตารางแสดงการศึกษาปริมาณของแป้งข้าวบือโป๊ะโละต่อแป้งอเนกประสงค์ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์คุกกี้จากแป้งข้าวบือโป๊ะโละ 
 2.2 ทดสอบคุณภาพทางเคมีผลิตภัณฑ์คุกกี้ข้าวบือโป๊ะโละ ดังนี้  



  2.2.1 ทดสอบหาค่า pH โดยน าวิธีการทดลองของแลปชีวะโมเลกุลมาประยุกต์ใช้ โดยน าแป้งข้าวบือโป๊ะ
โละกับแป้งข้าวอเนกประสงค์ไปละลายในน้ า และใส่ในหลอดทดลอง จากนั้นเติมกรด Hcl 2 ml และน าไปต้ม 15 
นาที จากนั้นใส่ NaOH 2 ml แล้วปรับให้เป็นกลาง โดยน าไปทดสอบกับ UNIVERSAL INDICATOR PAPER  
(pH1 – 14) 

 
รูปที่ 1 สีและตัวเลขในการบอกค่าความเป็นกรดและด่าง(เบส) 

(https://www.sangchaimeter.com) 
    pH < 7 สารละลายเป็นกรด 
    pH = 7 สารละลายเป็นกลาง 
    pH > 7 สารละลายเป็นเบส(ด่าง)  
 2.2.2 ศึกษาทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้วยวิธ ี9 point Hedonic scale   
   1. สุ่มกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 60 คน ประกอบด้วย เพศชาย จ านวน 17 คน และเพศหญิง จ านวน  
43 คน ทดสอบคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ รสหวาน และความชอบโดยรวม บันทึก
ผล   
  2. วิเคราะห์ผลการทดลองที่ได้ด้วยโปรแกรมExcel เพ่ือหาค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดย
วิเคราะห์หาความแปรปรวนด้วยวิธีAnalysis of variance (ANOVA) ทดสอบความ แตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 โดยใช้ เกณฑ์ในการพิจารณา
แบบสอบถาม ดังนี้  
  ค่าเฉลี่ย 7.51 – 8.00 หมายถึง ระดับความพึงพอใจในระดับดีมาก  
  ค่าเฉลี่ย 6.51 – 7.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจในระดับมาก  
  ค่าเฉลี่ย 5.51 – 6.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจในระดับดี  
  ค่าเฉลี่ย 4.51 – 5.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจในระดับปานกลาง  
  ค่าเฉลี่ย 3.51 – 4.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจในระดับเฉยๆ  
  ค่าเฉลี่ย 2.51 – 3.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจระดับในระดับน้อย  



  ค่าเฉลี่ย 1.00 – 2.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจในระดับน้อยที่สุด 
 

2.3ผลการทดลอง 
    2.3.1 ผลการทดลอง  

ตอนที่ 1 การศึกษาการผลิตนมถั่วลายเสือ  
 จากการทดลองศึกษาการผลิตคุกกี้จากแป้งข้าวบือโป๊ะโละ โดยใช้แป้งอเนกประสงค์ต่อแป้งข้าวบือโป๊ะ
โละ 4 อัตราส่วนร้อยละ ดังนี้  100:50 75:75 50:100 และ 0:100 ได้ผลการทดลองดังตาราง  

ร้อยละแป้งอเนกประสงค์ : แป้งข้าวดอยบือโป๊ะโละ ผลการศึกษา 
T1 

100 : 50 
มีลักษณะผิวคล้ายไอศกรีม กรอบนอกนุ่มใน 
เวลากินแล้วละลายในปาก มีกลิ่นหอมกะทิ 

T2 
75 : 75 

มีลักษณะผิวคล้ายไอศกรีม กรอบนอกนุ่มใน 
เวลากินแล้วละลายในปาก มีกลิ่นหอมกะทิ 

T3 
50 : 100 

มีลักษณะผิวคล้ายไอศกรีม กรอบนอกนุ่มใน 
เวลากินแล้วละลายในปาก มีกลิ่นหอมกะทิ 

 
T4 

0 : 100 
 

มีลักษณะผิวคล้ายไอศกรีม กรอบเล็กน้อย มีกลิ่นหอม
กะทิ เวลากินจะรู้สึกเหมือนกินข้าวคั่ว เนื้อสัมผัสได้
เคี้ยว 

ตารางท่ี 1.2 ตารางแสดงผลการศึกษาการผลิตคุกกี้จากแป้งข้าวบือโป๊ะโละ 
 

 จากการทดสอบหาค่า pH ในข้าวบือโป๊ะโละกับแป้งอเนกประสงค์ โดยใช้วิธี UNIVERSAL INDICATOR 
PAPER (pH1 – 14) ได้ผลการทดลองดังตาราง 
 

แป้งท าคุกก้ี ค่าผล pH 
แป้งข้าวบือโป๊ะโละ pH = 7 (มีค่าเป็นกลาง) 
แป้งอเนกประสงค์ pH = 7 (มีค่าเป็นกลาง) 

ตารางท่ี 1.3 ตารางแสดงผลการทดสอบหาค่า pH ในข้าวบือโป๊ะโละกับแป้งอเนกประสงค์ 
 
 



 จากการศึกษาทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9 point Hedonic scale โดยสุ่มกลุ่ม 
ตัวอย่าง จ านวน 60 คน ประกอบด้วย เพศชายจ านวน 17 คน และเพศหญิงจ านวน 43 คน ทดสอบคุณลักษณะ
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ รสหวาน และความชอบโดยรวม แล้ววิเคราะห์ผลการทดลอง ที่ได้
ด้วยโปรแกรมExcel เพ่ือหาค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยวิเคราะห์หาความ แปรปรวนด้วยวิธี Analysis of 
variance (ANOVA) ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s  New Multiple Range Test (DMRT) 
ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 และใช้เกณฑ์ในการพิจารณา แบบสอบถาม ได้ผลการทดลองดังตารางที่ 1.4 แสดงผลการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสของคุกกี้ข้าวบือโป๊ะโละ ดังนี้ 
 

 
Treatment 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ รสหวาน ความชอบ
โดยรวม 

T1 7.73±1.39 7.72±1.46 7.85±1.25 7.58±1.28 7.67±1.20 7.25±1.53 7.60±1.22 
T2 7.70±1.39 7.65±1.53 7.97±1.19 7.25±1.51 7.58±1.32 7.70±1.25 7.77±1.06 
T3 7.57±1.65 7.62±1.47 7.88±1.33 7.33±1.82 7.68±1.24 7.62±1.30 7.82±1.37 
T4 7.55±1.60 7.62±1.49 7.58±1.57 6.78±2.21 7.43±1.48 7.42±1.42 7.62±1.40 

ตารางท่ี 1.4 ตารางแสดงผลการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
หมายเหตุ ข้อมูลจากตารางเป็นค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยวิเคราะห์หาความแปรปรวน ด้วยวิธี
Analysis of variance (ANOVA) ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range 
Test (DMRT) ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 
 



 
กราฟแสดงการเปรียบเทียบการยอมรับจากผู้บริโภคต่อสูตรของคุกกี้จากแป้งข้าวบือโป๊ะโละ  

โดยวิธี 9 point Hedonic scale 
 

      2.3.2 สรุปและอภิปรายผลการทดลอง  
 1. คุกกี้ข้าวบือโป๊ะโละอัตราส่วน 0:100  ไม่สามารถน ามาผลิตคุกก้ีได้ เนื่องจากเวลากินจะรู้สึกเหมือนกิน
ข้าวคั่ว ส่วนคุกกี้ข้าวบือโป๊ะโละ อัตราส่วน 100:50 75:75 และ 20:100 สามารถน ามาผลิตคุกกี้ได้ 
 2. ผลิตภัณฑ์คุกกี้จากแป้งข้าวบือโป๊ะโละมีลักษณะปรากฏ คือผิวสัมผัสด้านนอก คือ มีความกรอบนอก
นุ่มใน รสชาติหวาน มีกลิ่นหอมกะทิ 
 3. ผลการทดสอบหาค่า pH ในแป้งข้าวบือโป๊ะโละและแป้งอเนกประสงค์ โดยใช้ UNIVERSAL 
INDICATOR PAPER (pH1 – 14) พบว่า แป้งทั้ง 2 ชนิด มีค่า pH เป็นกลาง คือ มีค่า pH < 7   
 4. ผลการศึกษาทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9 point Hedonic scale โดยสุ่มกลุ่ม
ตัวอย่าง พบว่าคะแนนความชอบส่วนใหญ่ให้ค่าเฉลี่ยสูงสุดอยู่ในช่วง 7.82±1.37 คะแนน ซึ่งอยู่ในระดับความพึง
พอใจในระดับมาก   
 5. ผลิตภัณฑ์คุกกี้ข้าวบือโป๊ะโละได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคสูงที่สุด ประกอบด้วยส่วนผสมดังนี้  แป้ง
อเนกประสงค์ แป้งสาลี กะทิ น้ าตาล วนิลา และเนย อัตราส่วน 100:50 75:75 และ50:100 ตามล าดับ   
 ข้อแสนอแนะ  
 1. ข้อเสนอแนะเพ่ือการน าไปใช้  
  1.1 ระยะเวลาในการอบคุกกี้ขึ้นอยู่กับขนาดของคุกกี้  
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T1 T2 T3 T4

ลกัษณะปรากฏ สี กลิ่นโดยรวม เนือ้สมัผสั รสชาติโดยรวม รสหวาน ความชอบโดยรวม



  1.2 ภาชนะในการเก็บบรรจุคุกก้ีควรเป็นโหลแก้วหรือกล่องที่ปิดสนิทอากาศไม่เข้า จะสามารถ 
ช่วยยืดอายุของขนมได้  
 2. ข้อเสนอแนะเพ่ือศึกษาต่อ  
  2.1 สามารถต่อยอดคุกกี้จากแป้งข้าวบือโป๊ะโละ โดยการเพ่ิมรสชาติเข้ามาได้เช่น รสช็อคโกแลต 
รสโกโก้  รสชาเขียว เป็นต้น 
ของชาว 

2.4 คุณค่าของผลิตภัณฑ์ 
1.เป็นเจ้าแรกที่น าข้าวบือโป๊ะโละปกาเกอะญอหรือกะเหรี่ยง มาท าเป็นแป้งเพ่ือน ามาท าคุกกี้ที่ไม่เหมือนใคร 
2. กลุ่มเป้าหมายคือ กลุ่มลูกค้าสายรักสุขภาพและกลุ่มลูกค้าท่ีชอบกินคุกก้ีรวมถึงกลุ่มลูกค้าวัยเรียนที่ต้องการ
ลองรับประทานรสชาติคุกกี้ในรูปแบบใหม่ๆ 

 

 
 
 
 

 

 
 
 
 

ภาพที่ 1 รูปผลิตภัณฑ์คุกกี้ข้าวบือโป๊ะโละทั้ง 4 สูตร 
 
2.5 แนวทางการขยายผล การต่อยอด แผนพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอนาคต 
          วางขายคุกกี้ข้าวบือโป๊ะโละตามร้านสะดวกซ้ือ และตามเทศกาลต่างๆ 
 
2.6 ปัญหาและอุปสรรคในการด าเนินงาน 
 2.6.1 ปัญหาและอุปสรรคในการท าโครงงาน 
  อุปกรณ์ในการทดลองทางคุณลักษณะทางเคมีไม่มีพอในการท าการทดลอง 
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ประวัติย่อของคณะผู้จัดท าโครงงาน 
     
 
 
ชื่อ-สกุล นางสาวชนัตฐา วงศ์สุวรรณ หัวหน้ากลุ่ม 
วันเดือนปีเกิด 22 ธันวาคม 2549 อายุ 16 ปี 
ที่อยู่ปัจจุบัน 1079 หมู่1 ต าบลขุนยวม  อ าเภอขุนยวม จังหวัดแม่ฮ่องสอน    
โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้  0954488272                                       
การศึกษาปัจจุบัน ระดับชั้นปี  มัธยมศึกษาปีที่ 5/2 
สาขาวิชา/แผนการเรียน  วิทยาศาสตร์- คณิตศาสตร์ 
สถานศึกษา โรงเรียนขุนยวมวิทยา 
 
 
 
 
                            
ชื่อ-สกุล นางสาวชยาภรณ์ ชืน่ทรวงจิต สมาชิกกลุ่ม                            
วันเดือนปีเกิด  31 ธันวาคม 2549 อายุ 16 ปี 
ที่อยู่ปัจจุบัน 786 หมู่1 ต าบลขุนยวม อ าเภอขุนยวม จังหวัดแม่ฮ่องสอน                   
โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้  0613277655 
การศึกษาปัจจุบัน ระดับชั้นปี  มัธยมศึกษาปีที่ 5/2                           
สาขาวิชา/แผนการเรียน  วิทยาศาสตร์- คณิตศาสตร์ 
สถานศึกษา โรงเรียนขุนยวมวิทยา 

 



ชื่อ-สกุล นางสาวชลดา รุกขวัฒนาชน สมาชิกกลุ่ม     
วันเดือนปีเกิด  2 พฤษภาคม 2550 อายุ 16 ปี 
ที่อยู่ปัจจุบัน 29 หมู่17  บ้านห้วยขี้เปอะ  ต าบลแม่ศึก อ าเภอแม่แจ่ม จังหวัดเชียงใหม่                              
โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้  0821936204                                                                    
การศึกษาปจัจุบัน ระดับชั้นปี  มัธยมศึกษาปีที่ 5/2 
สาขาวิชา/แผนการเรียน  วิทยาศาสตร์- คณิตศาสตร์ 
สถานศึกษา โรงเรียนขุนยวมวิทยา  

 
 
 
ชื่อ-สกุล นางสาวมานิตา นายวม สมาชิกกลุ่ม                            
วันเดือนปีเกิด  17 มีนาคม 2550 อายุ 16 ปี 
ที่อยู่ปัจจุบัน 615/4 หมู่1 ต าบลขุนยวม อ าเภอขุนยวม จังหวัดแม่ฮ่องสอน                    
โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้  0910621226 
การศึกษาปัจจุบัน ระดับชั้นปี  มัธยมศึกษาปีที่ 5/2                           
สาขาวิชา/แผนการเรียน  วิทยาศาสตร์- คณิตศาสตร์ 
สถานศึกษา โรงเรียนขุนยวมวิทยา 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
ชื่อ-สกุล นางสาวอรปรียา พรสุขภาพ สมาชิกกลุ่ม                            
วันเดือนปีเกิด  14 เมษายน 2550 อายุ 16 ปี 
ที่อยู่ปัจจุบัน 88 หมู่3 บ้านปางตอง ต าบลแม่อูคอ อ าเภอขุนยวมจังหวัดแม่ฮ่องสอน                    
โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้  0910621226 
การศึกษาปัจจุบัน ระดับชั้นปี  มัธยมศึกษาปีที่ 5/2                           
สาขาวิชา/แผนการเรียน  วิทยาศาสตร์- คณิตศาสตร์ 
สถานศึกษา โรงเรียนขุนยวมวิทยา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 2 การแพ็คคุกกี้เพื่อน าไปให้กลุ่มตัวอย่างได้ชิมประเมินให้คะแนน 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
รูปท่ี 3 การทดลองหาความเป็นกรด-ด่าง 

 
  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4 แสดงผลความเป็นกรด-ด่าง 
 

  



                    หมายเลขผู้ทดสอบ…….                   
ใบรายงานผลการทดสอบความชอบและความพอด ี(Hedonic scaling + JAR)                   

ตัวอยา่ง……………………………………    วนัที่ท าการทดสอบ…………………………. 
1.เพศ 

□ ผู้ชาย  □ ผู้หญิง 
2.อายุ 

□ 13-18  □ 19-24  □ 25-45  □ 46-60 
ค าแนะน า : ผู้ทดสอบสังเกตและชิมตัวอย่างผลิตภัณฑ์ แล้วท าการประเมินความชอบ  และความพอดีโดยใส่หมายเลขคะแนนในช่อง □ ที่ตรงตาม
ความรู้สึกของคุณมากที่สุดตาม 
ลักษณะทางประสาทสัมผัสดังต่อไปนี้ 
1=ไม่ชอบมากที่สุด  2=ไม่ชอบมาก      3=ไม่ชอบปานกลาง 
4=ไม่ชอบเล็กน้อย  5=บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ        6=ชอบเล็กน้อย 
7=ชอบปานกลาง   8=ชอบมาก       9=ชอบมากที่สุด 

รหัสตัวอยา่ง  T1 T2 T3 T4 

ลักษณะปรากฏ     

สี     

กลิ่นโดยรวม     

เนื้อสัมผัส     

รสชาติโดยรวม     

รสหวาน     

ความชอบโดยรวม     

รูปที่ 5 รูปแบบฟอร์มแบบสอบถาม 


