
ไส้อั�ววแีกน
spicy thai vegan sausage

โครงงานวทิยาศาสตรด์า้นนวัตกรรมอาหาร
โครงการบม่เพาะเยาวชนในชนบทให้เป�นผูป้ระกอบการรุน่เยาวด์า้นนวัตกรรมอาหาร
ภายใตม้ลูนิธเิทคโนโลยีสารสนเทศตามพระราชดํารสิมเดจ็พระเทพรตันราชสุดา ฯ สยามบรมราชกมุาร ี
รว่มกบั สํานักงานพัฒนาวทิยาศาสตรเ์ทคโนโลยแีห่งชาต ิ(สวทช.) และมหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธญับรุ ี

โรงเรียนแม่สะเรียง "บริพัตรศึกษา"



ที�มาและความสําคัญ

good
!



ผลติภณัฑอ์าหารเพื�อสขุภาพ

ที�มาและความสําคัญ
      อาหารวีแกน (Vegan foods) เป�นการรบัประทานอาหารมงัสวริตัปิระเภทหนึ�ง ที�ไดร้บัความนิยมมากขึ�นในกลุม่คนรกั
สุขภาพในยคุป�จจบุนัชาวVeganจะงดเวน้การบรโิภคอาหารที�ไมเ่บียดเบียนสัตวเ์กอืบทกุชนิด
        งานวจิยันี�จงึไดท้าํการศึกษาวธิกีารทาํไส้อั�วโดยเป�นผลิตภณัฑเ์ลียนแบบไส้อั�ว โดยการนําโปรตนีมาจากถั�วลสิง ถั�ว
แดงถั�วเหลอืงมาใชป้ระโยชน์และใชร้ว่มกับโปรตนีเกษตรโดยไขมันเทยีมเป�นสารทดแนไขมนัในเนื�อหมปูระกอบดว้ยน�ามนั
พืช ผงบกุ เนยเทยีม และเจลแป�งบกุ 

ให้ได้ไส้อั�ววีแกนที�เนื�อสัมผัส
คล้ายหมู สอดคล้องป�ญหาการขาดทุนในการเพาะปลกู

ส่งเสริมพัฒนานักเรียนให้มีทักษะทางวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม 
รวมถึงความรู้ทางธุรกิจ

 



เพื�อคัดเลอืกสตูรพื�นฐานในการผลติไส้อั�ว

เพื�อศึกษาปรมิาณวตัถุดบิถั�วเหลือง ถั�วลสิง และ

ถั�วแดงหลวงที�เหมาะสมกบัไส้อั�ววแีกน

เพื�อศึกษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคตอ่ไส้อั�ววแีกน

เพื�อศึกษาชนิดของบรรจภัุณฑต์อ่อายกุารเกบ็

รกัษาไส้อั�ววแีกน

เพื�อออกแบบบรรจภัุณฑ์ไส้อั�ววแีกน

เพื�อพัฒนานักเรยีนให้มีทกัษะทางวทิยาศาสตร์

นําไปสู่การประยกุต์ใชค้วามรูค้วามสามารถดา้น

วิทยาศาสตร ์เทคโนโลย ีและนวตักรรม รวมถงึ

ความรูท้างธุรกจิ

1.

2.

3.

4.

5.

6.

วตัถุประสงค์



กรอบการทดลอง

ลกัษณะปรากฎ
สี
กลิ�น
รสชาตโิดยรวม
รสเค็ม
ความเผด็
ความชอบโดยรวม

การทดสอบการยอมรบัดว้ย 9 point
hedonic scale 

คะแนนทางประสาทสัมผสั
การศึกษาทศิทางความพอดี

ผลการยอมรบัผลติภณัฑ์ไส้อั�ว Vegan 

ความละเอยีดของเนื�อไส้อั�ว
รสเค็ม
รสเผด็

การศึกษาทศิทางความพอดดีว้ย JAR

 



   ผลผลติ-ผลที�เกดิขึ�นโดยตรงจากกจิกรรม  

ผลผลติและผลลพัธท์ี�คาดวา่จะไดรั้บ 

   ผลลพัธ-์ผลที�เกดิจากการนําผลผลติไปใช้
ให้เกดิประโยชน์  

1) ไดผ้ลติภณัฑต์น้แบบ ไส้อั�ววแีกน จํานวน 1  

 ผลติภณัฑ ์

2) ไดก้ระบวนการตน้แบบสําหรบัไส้อั�ววแีกน 

จํานวน 1 กระบวนการ 

3) ไดนั้กวทิยาศาสตรรุ์น่เยาว ์จํานวน 5 คน 

1) ไส้อั�ววแีกนต้นแบบสามารถนําไปต่อยอดเป�น
ผลติภณัฑข์องโรงเรยีนเพื�อจําหน่าย เพิ�มรายไดใ้ห้กับ
โรงเรยีนและนักเรยีนได ้
2) สามารถชว่ยเพิ�มมลูค่าให้กบัวตัถดุบิหลัก ไดแ้ก ่ถั�ว
แหลอืง ถั�วแดงหลวง และถั�วลสิง พันธุล์ายเสือ ที�
เป�นส่วนประกอบ เชน่ กระเทยีม หอมแดง ที�ราคา
ตกต�าและลน้ตลาดได ้
3) ชว่ยให้วตัถดุบิในทอ้งถิ�นเป�นส่วนประกอบของ
ไส้อั�ววแีกนเป�นเทรนดอ์าหารเพื�อสขุภาพกอ่ให้เกิด
นวตักรรมอาหารเพื�อสขุภาพที�สามารถตอบโจทย์
ความตอ้งการของผูบ้รโิภคในป�จจบุนั



เครื�องเทศ เนื�อหมบูดตดิมนั 1500 กรมั

สตูรพื�นฐานไส้อั�ว

Food Binder

กมั 5%

แป�งข้าวโพด 10%

ส่วนโปรตนี
70%

ส่วนไขมนัเทยีม 30%

เครื�องเทศ เครื�องปรุง

สตูรไส้อั�ววีแกน

สตูรA 

สตูรB1 

สตูรB2 

สตูรC 

สตูรD1 

สตูรD2 

โปรตนี + ไขมนัเทยีม + เครื�องเทศ

โปรตนี + ไขมนัเทยีม + เครื�องเทศ + แป�ง 10%

โปรตนี + ไขมนัเทยีม + เครื�องเทศ + กมั 5%

โปรตนี + ไขมนัเทยีม + บกุชิ�น

โปรตนี + ไขมนัเทยีม  + เครื�องเทศ + บกุชิ�น + แป�ง 10%

โปรตนี + ไขมนัเทยีม + เครื�องเทศ + บกุชิ�น + กมั 5% 

จาํแนกสตูรไส้อั�ววีแกน

ขั�นตอนการทดลอง



วธิดํีาเนินการทดลอง

ได้ทดสอบความชอบโดยรวมของ
ผูบ้รโิภค

เตรยีมซื�อวตัถดุบิอุปกรณ์ในการทําไส้อั�ว
เราได้ทําการหาสูตรพื�นฐานไส้อั�ว
ของเราที�เหมาะสม เพื�อนําไปต่อย
อดในการทําไส้อั�ววีแกนครั�งถัดไป

เริ�มทําไส้อั�วให้เป�นชิ�นเป�นอัน 

นําสตูรพื�นที�มาแปลงสตูรเป�นสูตรไส้อั�ววีแกน
โดยการเทยีบอตัตราส่วน

เนื�อหม ู: ถั�วทั�งสามชนิด โปรตีนเกษตร และบุก การเพิ�มไขมันเทยีม
จําแนกสตูรเป�น6สตูร

ทําการทดสอบความชอบโดยรวมหาสูตร
ที�ดีที�สุดของไส้อั�ววีแกน

นําไส้อั�ววีแกนมาเปรยีบเทยีบ
กับไส้อั�วสูตรพื�นฐาน



วธิกีารทดลอง

 

อปุกรณ์ที�ใช้ในการทดลอง

เครื�องอบ
ไมโครเวฟ
เครื�องซลีสญุญากาศ
เครื�องยดัไส้กรอกเบอร ์17
เครื�องชั�ง

เตาแกส๊

ตู้เย็น

เครื�องครวัที�จําเป�นในงานวิจัยเชน่ หม้ออลมูิเนียม

มดี เขยีง กะละมงั 

บรรจุภัณฑ ์ได้แก่ ถุงพลาสติกแบบใส่ของรอ้น 



 

ตอนที� 1 : การคัดเลอืกสตูรพื�นฐานของไส้อั�ว 

สตูรพื�นฐาน

เนื�อหมตูดิมนับด 1500 กรมั

ตน้หอม ผกัชซีอยรวมกนั 105 กรมั

ใบมะกรูดซอย 30 กรมั

ขมิ�นผง 15 กรมั

น�าพรกิแกงแดง 60 กรมั

น�าตาลทรายแดง 5 กรมั

ซอีิ�วขาว 30 กรมั

น�าปลา 45 กรมั

น�ามนัหอย 45 กรมั

ไส้เทยีมคอลลาเจน สําหรบัยดัไส้อั�ว

ส่วนผสม ไส้อั�ว พรกิแห้งเมด็ใหญ ่แชน่�า 1 กรมั 

พรกิขี�หนแูห้ง รวมกนัประมาณ 105 กรมั

กระเทยีม 10 กรมั

หอมแดง 54 กรมั

ตะไคร ้45 กรมั

ผวิมะกรูด 15 กรมั

ขา่ 45 กรมั

ขมิ�นหั�นแวน่ 30 กรมั

รากผกัช ี45 กรมั

กะป� 5 กรมั

ลกูผกัช ียี�หรา่คั�ว-ตํา 15 กรมั

ส่วนผสม น�าพรกิสําหรบัทาํไส้อั�ว

โปรตนี  

เค
รื�อ

งเท
ศ 

 

อตัราส่วนวตัถดุบิ



ลกัษณะที�ปรากฏ สี กลิ�น รสชาติโดยรวม รสเค็ม ความเผด็ ความชอบโดยรวม

8 

6 

4 

2 

0 

ตอนที� 1

 ค่าเฉลี�ยการทดสอบการยอมรับและความชอบโดยรวม

ของสูตร 073 และสูตร 824 สูตร 073

สูตร 824 

3.54

 6.46

 4.26

 5.74

 3.68

 6.32

 3.68

 6.78

4.12

 5.72

4.16

 5.84

 3.14

6.86



ความละเอยีดของเนื�อไส้อั�ว รสเค็ม ความเผด็

80 

60 

40 

20 

0 

ตอนที� 1 ค่าร้อยละของการศึกษาความพอดี
ของสูตร 073 และสูตร 824 สตูร 073

สตูร 824 

71.00
 68.00

 24.00

 34.00

76.00

 54.00



ความละเอียดของเนื�อไส้อั�ว รสเค็ม รสเผด็

80 

60 

40 

20 

0 

ตอนที� 1 ค่า Net Effect ทิศทางความพอดีของสูตร 073 และสูตร 824
หมายเหตุ Net Effect คือ ผลรวมของร้อยละปรับให้เพิ�มขึ�น - ผลรวมของร้อยละปรับให้ลดลง

สตูร 073

สตูร 824 

 22.00 20.00

60.00

 7.5

76.00

6.00



ตอนที� 2 : การศึกษาปรมิาณวตัถุดบิถั�วเหลอืง ถั�วลสิง และถั�วแดงหลวงที�เหมาะสมกบัไส้อั�ววแีกน

ไส้อั�ววแีกน อา้งถงึ slide ที� 7 ขั�นตอนการทดลอง

พรกิแกงเจ  34 กรมั

พรกิแห้งเม็ดใหญ ่ 1 กรมั
กระเทยีม  6 กรมั
หอมแดง  8 กรมั
ตะไคร ้ 2.5 กรมั
ผวิมะกรูด  7 กรมั
ข่า  4.5 กรมั
ขมิ�นแว่น  7 กรมั
กะป�เจ  1 กรมั
ลกูผกัช ี 2.5 กรมั
ใบมะกรูดซอย  4.5 กรมั
ต้นหอมผกัช ี 33 กรมั
ขมิ�นผง  3 กรมั
พรกิขี�หนแูห้ง  28 กรมั

เครื�องเทศ
ซอีิ�วเจ  34 กรมั

ซอดเห็ดหอม  46 กรมั

น�าตาล  10 กรมั

เครื�องปรุง

โปรตนีรอ้ยละ 70

เครื�องเทศ

เค
ร ื�องป

รุง

ไขมนัเทยีมรอ้ยละ 30



อตัราส่วนของไสอั�ววแีกนแตล่ะสตูร

  

  

สูตรA โปรตนี + ไขมนัเทยีม + เครื�องเทศ

โปรตีน 70%

ไขมันเทยีม 30%

เครื�องเทศและเครื�องปรุง

พรกิแกงเจ  34 กรมั
พรกิแห้งเมด็ใหญ ่ 1 กรมั
กระเทยีม  6 กรมั
หอมแดง  8 กรมั
ตะไคร ้ 2.5 กรมั
ผวิมะกรูด  7 กรมั
ข่า  4.5 กรมั
ขมิ�นแวน่  7 กรมั
กะป�เจ  1 กรมั
ลกูผกัช ี 2.5 กรมั
ใบมะกรูดซอย  4.5 กรมั
ตน้หอมผกัช ี 33 กรมั
ขมิ�นผง  3 กรมั
พรกิขี�หนแูห้ง  28 กรมั

ซอสถั�วเหลอืง 33.75 กรมั
ซอสเห็ดหอม 46.25 กรมั
น�าตาล 10 กรมั

 โปรตีนเกษตร 170 กรมั
ถั�วลสิงลายเสือ 60 กรมั
ถั�วเหลอืง 60กรมั
ถั�วแดงหลวง 60 กรมั

น�ามนัพืช 5 กรมั
เนยเทยีม 5 กรมั
ผงบกุ 20 กรมั
เจลแป�งบกุ 20 กรมั

โปรตนีและไขมันเทยีม

เครื�องเทศ

เครื�องปรุง

สตูรB1 โปรตนี + ไขมนัเทยีม + เครื�องเทศ + แป�ง 10%

  

  

โปรตีน 70%

ไขมนัเทยีม 30%

เครื�องเทศและเครื�องปรุง

พรกิแกงเจ  34 กรมั
พรกิแห้งเมด็ใหญ ่ 1 กรมั
กระเทยีม  6 กรมั
หอมแดง  8 กรมั
ตะไคร ้ 2.5 กรมั
ผวิมะกรูด  7 กรมั
ขา่  4.5 กรมั
ขมิ�นแวน่  7 กรมั
กะป�เจ  1 กรมั
ลกูผกัช ี 2.5 กรมั
ใบมะกรูดซอย  4.5 กรมั
ตน้หอมผกัช ี 33 กรมั
ขมิ�นผง  3 กรมั
พรกิขี�หนแูห้ง  28 กรมั

ซอสถั�วเหลอืง 33.75 กรมั
ซอสเห็ดหอม 46.25 กรมั
น�าตาล 10 กรมั

 โปรตีนเกษตร 170 กรมั
ถั�วลสิงลายเสือ 60 กรมั
ถั�วเหลอืง 60กรมั
ถั�วแดงหลวง 60 กรมั

น�ามนัพืช 5 กรมั
เนยเทยีม 5 กรมั
ผงบกุ 20 กรมั
เจลแป�งบกุ 20 กรมั

โปรตนีและไขมนัเทยีม

เครื�องเทศ

เครื�องปรุงFood Binder

แป�งขา้วโพด 10%
100 กรมั



  

  

โปรตีน 70%

ไขมันเทยีม 30%

เครื�องเทศและเครื�องปรุง

พรกิแกงเจ  34 กรมั
พรกิแห้งเมด็ใหญ่  1 กรมั
กระเทยีม  6 กรมั
หอมแดง  8 กรมั
ตะไคร ้ 2.5 กรมั
ผวิมะกรูด  7 กรมั
ขา่  4.5 กรมั
ขมิ�นแวน่  7 กรมั
กะป�เจ  1 กรมั
ลกูผกัช ี 2.5 กรมั
ใบมะกรูดซอย  4.5 กรมั
ต้นหอมผกัช ี 33 กรมั
ขมิ�นผง  3 กรมั
พรกิขี�หนแูห้ง  28 กรมั

ซอสถั�วเหลือง 33.75 กรมั
ซอสเห็ดหอม 46.25 กรมั
น�าตาล 10 กรมั

 โปรตีนเกษตร 170 กรมั
ถั�วลสิงลายเสือ 60 กรมั
ถั�วเหลอืง 60กรมั
ถั�วแดงหลวง 60 กรมั

น�ามนัพืช 5 กรมั
เนยเทยีม 5 กรมั
ผงบกุ 20 กรมั
เจลแป�งบกุ 20 กรมั

โปรตนีและไขมันเทยีม

เครื�องเทศ

เครื�องปรุง

สูตรB2 

Food Binder

โปรตนี + ไขมนัเทยีม + เครื�องเทศ + กมั 5%

กัม 5% 50 กรมั

สตูรC โปรตนี + ไขมนัเทยีม + บกุชิ�น

  

  

โปรตนี 70%

ไขมนัเทยีม 30%

เครื�องเทศและเครื�องปรุง

พรกิแกงเจ  34 กรมั
พรกิแห้งเมด็ใหญ ่ 1 กรมั
กระเทยีม  6 กรมั
หอมแดง  8 กรมั
ตะไคร ้ 2.5 กรมั
ผวิมะกรูด  7 กรมั
ขา่  4.5 กรมั
ขมิ�นแวน่  7 กรมั
กะป�เจ  1 กรมั
ลกูผกัช ี 2.5 กรมั
ใบมะกรูดซอย  4.5 กรมั
ตน้หอมผกัช ี 33 กรมั
ขมิ�นผง  3 กรมั
พรกิขี�หนแูห้ง  28 กรมั

ซอสถั�วเหลอืง 33.75 กรมั
ซอสเห็ดหอม 46.25 กรมั
น�าตาล 10 กรมั

 โปรตนีเกษตร 170 กรมั
ถั�วลสิงลายเสือ 60 กรมั
ถั�วเหลอืง 60กรมั
ถั�วแดงหลวง 60 กรมั

น�ามนัพืช 5 กรมั
เนยเทยีม 5 กรมั
ผงบกุ 20 กรมั
เจลแป�งบกุ 20 กรมั
บกุชิ�น 100 กรมั

โปรตนีและไขมนัเทยีม

เครื�องเทศ

เครื�องปรุง



สูตรD1 สตูรD2 โปรตนี + ไขมนัเทยีม  + เครื�องเทศ + บกุชิ�น + แป�ง 10% โปรตนี + ไขมนัเทยีม + เครื�องเทศ + บกุชิ�น + กมั 5% 

  

  

โปรตีน 70%

ไขมันเทยีม 30%

เครื�องเทศและเครื�องปรุง

พรกิแกงเจ  34 กรมั
พรกิแห้งเมด็ใหญ่  1 กรมั
กระเทยีม  6 กรมั
หอมแดง  8 กรมั
ตะไคร ้ 2.5 กรมั
ผวิมะกรูด  7 กรมั
ขา่  4.5 กรมั
ขมิ�นแวน่  7 กรมั
กะป�เจ  1 กรมั
ลกูผกัช ี 2.5 กรมั
ใบมะกรูดซอย  4.5 กรมั
ต้นหอมผกัช ี 33 กรมั
ขมิ�นผง  3 กรมั
พรกิขี�หนแูห้ง  28 กรมั

ซอสถั�วเหลือง 33.75 กรมั
ซอสเห็ดหอม 46.25 กรมั
น�าตาล 10 กรมั

 โปรตีนเกษตร 170 กรมั
ถั�วลสิงลายเสือ 60 กรมั
ถั�วเหลอืง 60กรมั
ถั�วแดงหลวง 60 กรมั

น�ามนัพืช 5 กรมั
เนยเทยีม 5 กรมั
ผงบกุ 20 กรมั
เจลแป�งบกุ 20 กรมั
บุกชิ�น 100 กรมั

โปรตนีและไขมันเทยีม

เครื�องเทศ

เครื�องปรุง

  

  

โปรตนี 70%

ไขมนัเทยีม 30%

เครื�องเทศและเครื�องปรุง

พรกิแกงเจ  34 กรมั
พรกิแห้งเมด็ใหญ ่ 1 กรมั
กระเทยีม  6 กรมั
หอมแดง  8 กรมั
ตะไคร ้ 2.5 กรมั
ผวิมะกรูด  7 กรมั
ขา่  4.5 กรมั
ขมิ�นแวน่  7 กรมั
กะป�เจ  1 กรมั
ลกูผกัช ี 2.5 กรมั
ใบมะกรูดซอย  4.5 กรมั
ตน้หอมผกัช ี 33 กรมั
ขมิ�นผง  3 กรมั
พรกิขี�หนแูห้ง  28 กรมั

ซอสถั�วเหลอืง 33.75 กรมั
ซอสเห็ดหอม 46.25 กรมั
น�าตาล 10 กรมั

 โปรตนีเกษตร 170 กรมั
ถั�วลสิงลายเสือ 60 กรมั
ถั�วเหลอืง 60กรมั
ถั�วแดงหลวง 60 กรมั

น�ามนัพืช 5 กรมั
เนยเทยีม 5 กรมั
ผงบกุ 20 กรมั
เจลแป�งบกุ 20 กรมั
บกุชิ�น 100 กรมั

โปรตนีและไขมนัเทยีม

เครื�องเทศ

เครื�องปรุงFood Binder
แป�ง 10% 100 กรมั

Food Binder
กมั 5% 50 กรมั



ลกัษณะที�ปรากฏ สี กลิ�น รสชาตโิดยรวม รสเค็ม ความเผด็ ความชอบโดยรวม

8 

6 

4 

2 

0 

ค่าเฉลี�ยการทดสอบการยอมรับและความชอบโดยรวม

ของสูตร 073 และสูตร 824

สูตร A สูตร B1 สูตร B2 สูตร C สูตร D1 สูตร D2 

7.27
6.90 7.13

7.30 7.10
6.80

7.57



ตอนที� 3 : ศึกษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคตอ่ไส้อั�ววแีกน

โปรตนี 70 %ไขมนัเทยีม 30%

เค
รื�องป

รุง

เครื�องเทศ

โปรตนี 

เครื�องเทศ 

สตูรไส้อั�วพื�นฐานจากตอนที� 1 สตูรไส้อั�ววแีกน D1 จากตอนที� 2 

รหัส 206 รหัส 594



ลักษณะที�ปรากฏ สี กลิ�น รสชาตโิดยรวม รสเค็ม ความเผด็ ความชอบโดยรวม

8 

6 

4 

2 

0 

ตอนที� 3

ค่าเฉลี�ยการทดสอบการยอมรับและความชอบโดยรวม

ของสูตร 206 และสูตร 594 สูตร 206 

สูตร 594 

 7.06  7.47  7.50  7.30 
 6.67  7.03 

 7.43 

 6.53  6.80  6.50
6.03 5.80 

 6.30  6.53 



ความละเอยีดของเนื�อไส้อั�ว รสเค็ม ความเผด็

80 

60 

40 

20 

0 

ตอนที� 3 ค่าร้อยละของการศึกษาความพอดี
ของสูตร 206 และสูตร 594 สตูร 206 

สตูร 594 

 73.33
 66.67  70.00

63.33 

76.67 

 56.67 



ความละเอียดของเนื�อไส้อั�ว รสเค็ม รสเผด็

30 

20 

10 

0 

ตอนที� 3 ค่า Net Effect ทิศทางความพอดีของสูตร 206 และสูตร 594

หมายเหตุ Net Effect คือ ผลรวมของร้อยละปรับให้เพิ�มขึ�น - ผลรวมของร้อยละปรับให้ลดลง
สตูร 206 

สตูร 594 

 20.00

 6.67

 3.34  3.33

10.01

 30.00



สี
6.80

ลกัษณะปรากฎ
6.53

ความชอบโดยรวม
6.53

กลิ�น
6.50

ความเผด็
6.30

รสชาตโิดยรวม
6.03

รสเค็ม
5.80

สรุปผลการทดลอง
จากการศึกษาการยอมรบัของผูต้อบแบบสอบถามตอ่คุณลักษณะ

ของการคัดเลอืกสตูรพื�นฐานของไส้อั�วสตูร 206 และสตูร 594 พบ

วา่ การยอมรบัและความชอบโดยรวมของโดยรวมของผูต้อบ

แบบสอบถามไส้อั�วให้การยอมรบัตอ่ผลติภณัฑใ์กล้เคียงกนั โดยมี

ระดบัความชอบปานกลางถงึมาก โดยไส้อั�ว วแีกนตาม

วตัถปุระสงค์ที�ในการศึกษาที�วางไวม้ทีศิทางความพอดทีี�ยอมรบัได้

คือ รอ้ยละ  56.67 – 66.67 ซึ�งในการศึกษาครั�งนี�ตั�งเกณฑค์วาม

พอดอียูท่ี�รอ้ยละ  70   โดยในคุณลกัษณะความละเอยีดของเนื�อ

ไส้อั�ว รสเค็ม และความเผด็ เนื�องดว้ยค่าความพอดน้ีอยกวา่รอ้ยละ

70 และค่า Net effect ในคุณลกัษณะของความละเอยีดของเนื�อ

ไส้อั�ว รสเค็ม มค่ีาน้อยกว่ารอ้ยละ 20 ซึ�งคุณลกัษณะของรสเผด็

ตอ้งปรบัให้ลดลง



LOGO ไส้อั�ววีแกน

ไส้อั�ววีแกน

ไส้แน่นไม่เหมือนใคร

ทาํด้วยใจ ได้สุขภาพดี  

Sai Aua VeganSai Aua Vegan

Maesariang Boripat Suksa  School 



สิ� งที�ได้จากการเรียนรู้ผ่านการทาํโครงงาน

ไดฝ้�กทกัษะกระบวนการทางวทิยาศาสตร์
ศึกษาค้นคว้าและแกป้�ญหาจากการทํางาน
ไดฝ้�กทกัษะกระบวนการทํางานดว้ยตนเองหรอืรว่ม
ทาํงานเป�นกลุม่

ได้ทาํงานตามความถนัด และความสนใจของ
ตนเอง
ได้ฝ�กความกล้าในการแสดงออกและกล้าคิด

จากการที�ไดท้ดลองทําโครงงานทําให้ไดม้ี
ประสบการณ์ในการทําโครงงาน และกยั็งสามารถนํา
ความรูท้ี�ไดไ้ปใชไ้ดใ้นชวีติจรงิและได้ใชเ้วลาวา่ง
ให้เป�นประโยชน์

จากการทาํโครงงานในครั�งนี�ทาํให้ได้
ทราบถงึการที�จะสรา้งผลติภณัฑอ์ยา่ง
หนึ�งขึ�นมาเป�นอะไรที�ค่อนขา้งเหนื�อย
จงึจําเป�นตอ้งมกีารวางแผนทั�ง
บรหิารเวลาและจดัเตรยีมวตัดุบิใน
ทกุขั�นตอน  จงึเกดิความใส่ใจในการ
ทาํงานโดยปรยิาย

ไดฝ้�กศึกษา ค้นควา้ และแกป้�ญหา
จากการทาํงาน สรา้งความรบัผดิชอบ
และนําความรูไ้ปใชใ้นชวีติประจําวนั
 



คณะผูจ้ดัทาํ

นายณัฐทพันธ ์          เทยีนประพันธ ์        ระดบัชั�นมธัยมศึกษาป�ที� 4

นางสาวนรกีานต ์      กลูพรม                   ระดบัชั�นมธัยมศึกษาป�ที� 4 

นางสาวบัวบูชา          แสนวชิยั                  ระดบัชั�นมธัยมศึกษาป�ที� 4

นางสาวภมูนัินท ์        สเุมธธีกิลุ                ระดบัชั�นมธัยมศึกษาป�ที� 4 

นางสาวณิชาภัทร        ปนูมาก                   ระดบัชั�นมธัยมศึกษาป�ที� 4

ครูที�ปรกึษาโครงงาน

นางสาวณิชาภัทร      บญุสทุธิ� 

นางสาวกวนิทรา       เจนป�ญญา อาจารยป์รกึษาโครงงาน
ดร.พีรพงศ์        งามนิคม 

ดร.ศิรลิกัษณ์     สรุนิทร์



ขอขอบพระคุณคณะกรรมการทุกท่าน
และขอท่านคณะกรรมการให้ข้อแนะนําและซักถามค่ะ


