
 

 
 
 
 

           ข้อเสนอโครงงาน  กลุ่ม “OKR Yummy” 
          เรื่อง เครปเค้กผกัเพื่อสุขภาพ 

           (Healthy Vegetable Crepe Cake) 
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โรงเรียนองครักษ ์
ร่วมส่งโครงงานวทิยาศาสตร์ด้านนวัตกรรมอาหาร 

โครงการบ่มเพาะเยาวชนในชนบทให้เป็นผูป้ระกอบการรุ่นเยาว์ดา้นนวัตกรรมอาหาร 
ภายใตมู้ลนิธิเทคโนโลยีสารสนเทศตามพระราชดำริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี  

ร่วมกบั สำนักงานพฒันาวทิยาศาสตร์เทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.)  
และ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธญับรุี 

 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทัว่ไป 
1. ช่ือโครงงาน  
(ภาษาไทย) เครปเค้กผักเพือ่สุขภาพ 

(ภาษาอังกฤษ)    Healthy Vegetable Crepe Cake 
 
2. คำสำคญั (Keywords)  
(ภาษาไทย)     เครปเค้ก , ผัก , สุขภาพ 
(ภาษาอังกฤษ)     Crepe Cake , Vegetable , Health  
 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลโครงงาน 

2.1 แผนการดำเนินงาน 

2.1.1 หลักการและเหตุผล  

                เนื่องจากปัจจุบัน เด็กส่วนมากมักไม่ชอบรับประทานผัก เพราะมีรสชาติขมและไม่อร่อย ทำให้
ร่างกายไม่แข็งแรง เจ็บป่วยได้ง่ายและไม่มีภูมิคุ้มกันที่ดี เนื่องจากในผักมีวิตามินและเกลือแร่ที่เป็นสารอาหารที่มี
ความจำเป็นต่อร่างกาย ซึ่งสารอาหารเหล่านี้ร่างกายของเราไม่สามารถสร้างได้เอง ต้อง ได้รับจากอาหารธรรมชาติ 
จนปัจจุบันมีการขายอาหารเสริมและวิตามินขายในท้องตลาดเป็นจำนวนมาก ทั้งยังมีราคาแพง ซึ่งกลุ่มของพวก
เรามีความสนใจในด้านอาหารและการทําขนม จึงมีความคิดที่จะนำผักมาผสมกับขนม โดยลองนำมาผสมกับแป้ง
เครปโดยใช้สีจากผักแทนสีผสมอาหาร และเนื ้อจากผัก บางส่วนแทนปริมาณแป้ง เพื ่อให้ผักมีรสชาติที ่ดี  
น่ารับประทาน ทั้งยังได้ขนมที่ลดปริมาณแป้งลงและมี คุณค่าทางโภชนาการจากผักอีกด้วย เพื่อให้เด็ก ๆ หันมา
รับประทานผักมากข้ึนและช่วยลดปัญหาเด็ก ขาดสารอาหาร จากการไม่ชอบรับประทานผักได้ 

 



2.1.2 วัตถุประสงค์  
  1. เพื่อนำผัก มันม่วง มันฝรั่ง มันสำปะหลัง  ข้าวโพด  ใบเตย  มาเป็นส่วนผสมในการทำเครปเคก้  
  2. เพื่อทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสของนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 4/1 จำนวน 10 คน หลังจาก
การชิมแป้งเครปเค้กผัก  
 

 2.1.3 คำถามการทดลอง 
คำถามการทดลอง ระเบียบวิธทีดลอง กิจกรรม 

เนือ้ผักแต่ละชนดิ (มันมว่ง มัน
สำปะหลัง มนัฝร่ัง) สามารถนำมา  
เป็นส่วนผสมกับแป้งเครปเคก้ได ้ 

ทำการทดลองนำผักแต่ละชนดิ มาทำ
แป้งเครปเคก้  

1.เนื้อผักที่ได้จากการปั่นละเอียด  
2.อัตราส่วนในการทำสูตรแปง้ 3 ชุด  
2.1 แปง้ 80 –  ผัก 20 เปอร์เซ็นต์   
2.2 แป้ง60 –  ผกั 40 เปอร์เซ็นต ์ 
2.3 แปง้ 40 –  ผัก 60 เปอร์เซ็นต์  
  

 
2.1.4 กรอบการทดลอง   
        ศึกษาและทดสอบสูตรการทำเครปเค้กผักเพือ่สุขภาพจากเนื้อผักแต่ละชนิด 
   
2.1.5    แนวคิด ทฤษฏี และสมมุติฐานการทดลอง   
  เครปเค้กโดยมีส่วนผสมของผักแทนสีผสมอาหารและกากใยจากผักแทนปริมาณแป้งบางส่วน  โดยทดลอง
ใช้ผักแต่ละชนิด จากนั้นทดลองให้ผู้ที ่ไม่รับประทานผัก ได้ลอง รับประทาน ทีละชนิด ผลปรากฏว่า ผู้ที ่ไม่
รับประทานผัก สามารถรับประทานได้ แต่ผักบางชนิดยังมีกลิ่นเขียวแต่เมื่อนำมาแปรรูปโดยใช้แป้ง เครปที่มี
ส่วนผสมของผัก ปรากฏว่าคนท่ีไม่ชอบรับประทานผัก บอกว่า อร่อย ไม่ค่อยมีกลิ่นเหม็นเขียว เนื่องจากกลิ่นเหม็น
เขียวถูกกลบไปด้วยน้ำใบเตยท่ีมีกลิ่นหอม  
 

2.1.6 วิธีการดำเนินงานศึกษา   
1. ข้ันตอนในการดำเนินงาน   

   - กำหนดปัญหา โดยเลือกจากปัญหาที่คณะผูจ้ัดทำสนใจ และออกแบบวธิีการแก้ไขปัญหา  
   - ทำการศึกษาค้นคว้าข้อมูลที่เกี่ยวข้องจากอินเทอร์เน็ต เก็บรวบรวมข้อมูลและแบ่งปันความรู้กัน 
ภายในกลุ่ม   
     2.    ออกแบบวิธีการแก้ปญัหา โดยศึกษาวธิีการทดลองทำแป้งเครปเค้ก โดยศึกษาจาก youtube และ
เว็บไซต์สอนทำขนม จากนั้นประยุกต์ทดลองนำผักมาทดแทนแป้งในอตัรสว่นท่ีเตรยีมไว้ พรอ้มผักท่ีนำมาใส่เป็นสี
แทนสีผสมอาหาร  



3. ทดลองชิมและทำการปรับปรงุแก้ไข   
4. หลังจากปรับปรุงแก้ไขจนไดสู้ตรที่ลงตัวแล้ว จึงทดลองนำไปให้ผู้บริโภคท่ีไม่ชอบรับประทานผัก 

ลองรับประทาน   
5. ก่อนนำไปทอดควรกรองสว่นผสมอีกรอบเพือ่ใหเ้นื้อเนียนมากข้ึน  
6. นำไปทอดในไฟอ่อน-กลาง เพื่อจะไม่เกิดการไหม้เกรียม  

 

2. ส่วนผสมและข้ันตอนในการทำเครปเค้กผัก  
2.1  ส่วนผสม  

- แป้งอเนกประสงค์  
- น้ำตาลทราย   
- เกลือ   
- เนยละลาย  
- นมสด  
- เนื้อผัก (มันม่วง มันฝรั่ง มันสำปะหลัง)  
- น้ำผัก (ใบเตย)  
- ไข่ไก่  

2.2 วิธีการทำแป้งเครป  
- ใส่ไข่สองฟองเเละน้ำตาลเกลือ ตีให้เข้ากันจนกว่าน้ำตาลเเละเกลอืจะละลาย   
- นำมาเเปง้มารอ่นก่อนใหล้ะเอียดก่อนนำไปผสมกับสว่นผสม  
- ใส่เนื้อผักลงไปเเล้วตใีห้เข้ากัน  
- ใส่เนยละลาย ตีใหเ้ข้ากัน เเล้วใสน่ม น้ำเปล่าหรือน้ำจากผักท่ีเตรียมไว้ใหเ้ข้ากัน  
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ผลการทดลอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 สรุปและอภปิรายผลการทดลอง  
   แป้งเครปท่ีมีส่วนผสมในการใช้ผัก(มันม่วง มันสำปะหลัง มันฝรั่ง ) สามารถนำไปใช้แทนสูตรแป้งปกติได้  
จากผลทดสอบ สูตรแป้ง ของ มันฝรั่ง 80% -20% มีประสทิธิภาพมากกว่าสูตร ของผัก มันม่วงและมันสำปะหลัง 
เนื่องจากด้วยเนื้อสีของผักและเป็นผักท่ีไม่ได้ชูกลิ่นเหม็นเขยีวมากนัก เมื่อได้สูตรท่ีดีท่ีสดุ จึงได้นำไปแปรรูปเป็น
ขนมท่ีประกอบไปด้วยแป้งเครปได้ เช่น เครปเค้ก เครปเยน็ หรือแพนเค้ก  
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