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บทคัดย่อ 
 การไม่รับประทานอาหารเช้า ร่างกายอ่อนเพลีย ไม่มีสมาธิในการเรียน  ผลิตภัณฑ์อาหารสำเร็จรูป
ที่ได้จากธัญพืช เป็นอาหารง่ายๆมีคุณค่าและสารอาหารที่ครบถ้วน ทั้งสามารถนำเอาผลไม้ตามฤดูกาล มา
แปรรูปถนอมอาหารลูกจันทน์เทศ จุดมุ่งหมายของการศึกษาค้นคว้า 1) เพื่อศึกษาชนิดของตัวประสานที่
เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกจันทน์เทศอัดแท่งผสมธัญพืช   2) เพื่อศึกษารูปแบบการแปรรูปลูก
จันทน์เทศ แบบผึ่งแดด  และแบบอบด้วยเตาอบไฟฟ้า ต่อการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพ ผลการ
ทดลองสรุปได้ว่าชนิดของตัวประสานที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกจันทน์เทศอัดแท่งผสมธัญพืช   
ทำให้การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ มีความเหนียวพอเหมาะ สีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช้ กลิ่นรส
ที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช้ ลักษณะเนื้อสัมผัสไม่รวนหรือแข็งกระด้าง คือปริมาณของน้ำกะทิ ที่
เป็น 50 กรัม รูปแบบการแปรรูปลูกจันทน์เทศแบบผึ่งแดด เป็นเวลา 6 ชั่วโมง เป็นชิ้นแหงไม่เกาะติดกัน  มี
สีน้ำตาลอมส้มมีกลิ่นรสของลูกจันทน์ชัดเจน ปริมาณของลูกจันทน์เทศ ที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ลูกจันทน์เทศอัดแท่งผสมธัญพืช พบว่าสูตรที่ 3 ปริมาณของลูกจันทน์เทศ 90 กรัม มีคะแนนเฉลี่ยการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสอยู่ในระดับมากทีสุดเมื่อเทียบกับสูตรอ่ืน ๆ ซึ่งสอดคล้องตามสมมติฐาน 
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 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกจันทน์อัดแท่ง ผสมธัญพืช สำเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี ได้รับความอนุเคราะห์
จาก นายสายันต์ แสงสุริยันต์ ผู้อำนวยการวิทยาลัยอาชีวศึกษานครศรีธรรมราช และคณะผู้บริหารในการ
ส่งเสริมสนับสนุนให้นักศึกษา ได้ศึกษาค้นคว้าโครงงานวิทยาศาสตร์ โดยมีการสนับสนุนงบประมาณในการ
ดำเนินทำโครงงานในครั้งนี้ คณะผู้ทำโครงงานขอขอบพระคุณท่านเป็นอย่างสูง  และคณะผู้ทำโครงงาน 
ได้รับความอนุเคราะห์จากครูที่ปรึกษาโครงงานวิทยาศาสตร์ ได้แก่ ครวูรรณิภา  อิสระดำเกิง  ครกูนกนาถ   
จันทรโชตะ  ครศูิรภัสสร  สิทธิพิทักษ ์ที่ให้คำแนะนำในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร กระบวนการทาง
วิทยาศาสตร์ คณะคุณครูแผนกวิชาอาหารและโภชนาการให้คำแนะนำในเรื่องการประเมินคุณภาพอาหาร 
และคณะผู้ทำโครงงานยังได้รับการอนุเคราะห์จาก ครูวิระศักดิ์  พูนพนัง ที่แนะนำคุณศฺริพงษ์ ศณพราหมณ์ 
วิสาหกิจชุมชน ม.2 ต. มะม่วงสองต้น อ.เมือง จ. นครศรีธรรมราช ให้ความอนุเคราะห์ในการใช้สถานที่ใน
การแปรรูปผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ยังได้รับการสนับสนุนและกำลังใจจากผู้ปกครอง คณะครู นักเรียน 
นักศึกษา และบุคลากรทางการศึกษา วิทยาลัยอาชีวศึกษานครศรีธรรมราช ในการทดสอบการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ลูกจันทน์อัดแท่ง 
 คณะผู้จัดทำโครงงานวิทยาศาสตร์ ขอขอบพระคุณทุกท่านที่ให้ความอนุเคราะห์และช่วยเหลือใน
ด้านต่างๆ จนทำให้การดำเนิงานจัดทำโครงงานวิทยาศาสตร์ประสบความสำเร็จมา ณ โอกาสนี้ 
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