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รายงานเชิงวิชาการฉบับนี้เป็นส่วนหนึ่งของรายวิชาการสื่อสารและการน าเสนอ 

ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 6 รหัสวิชา I30202  ภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2566 

โรงเรียนสตรีอ่างทอง 

ส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษามัธยมศึกษาสิงห์บุรี อ่างทอง 



บทคัดยอ

          การศึกษาคนควาอิสระ เร่ือง ของขวัญจากนม มีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษาคนควาเก่ียวกับผลิตภัณฑ

ท่ีเก่ียวกับนมท่ีสามารถสรางรายไดหรือนําไปตอยอดได กลุมตัวอยางท่ีใชเก็บรวบรมขอมูลเปนนักเรียน

ช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 6/3 โรงเรียนสตรีอางทอง ภาคเรียนท่ี 2 ปการศึกษา 2566

ผลการศึกษาพบวา ความพึงพอใจจากผิตภัณฑท่ีเก่ียวกับนม ท่ีมีผูช่ืนชอบมากท่ีสุด คือ ชีส

และโยเกิรต คิดเปนรอยละ 35 และรองลงมาคือ กรีกโยกิรต คิดเปนรอยละ 30



        นม หรือ น้ํานม หมายถึงของเหลวสีขาวท่ีประกอบดวยสารอาหารท่ีออกมาจากเตานมของสัตวเล้ียงลูกดวยนม นมจะ

ประกอบไปดวยสารอาหารหลักท่ีจําเปนสําหรับเด็กหรือสัตวเกิดใหม ซ่ึงนมสามารถนําไปสรางผลิตภัณฑอ่ืนไดแก ครีม เนย

โยเกิรต ไอศกรีม ชีส นอกจากน้ีนมยังสามารถหมายถึงเคร่ืองด่ืมอ่ืนท่ีนํามาใชทดแทนนม เชน นมถ่ัวเหลือง นมขาว นม

ขาวโพด นมแอลมอนด   

        ซ่ึงนมในท่ีน้ีบางคนอาจจะแพ เราจึงไดทําการศึกษาวานมประเภทตางๆ

ไมวาจะเปน 

1.นมสด ท่ีไมผานการฆาเช้ือจุลินทรีย หรือนมท่ีรีดไดจากแมวัวโดยตรง  ท่ีเราเรียกวา นมสด เปนนมท่ีสารอาหารอุดม

สมบูรณท่ีสุด และหอมมันท่ีสุด แตอยางไรนมสดก็มีการแบงตามคุณภาพน้ํานม 

2.นมพาสเจอไรซ ท่ีเปนนมสดท่ีผานกระบวนการฆาเช้ือจุลินทรีย ดวยความรอน  ไมวาเปนอุณหภูมิท่ีไมต่ํากวา 63 องศา

เซลเซียส

 หรือ อุณหภูมิไมต่ํากวา 72 องศาเซลเซียส 

3.นมสเตอริไลซ ท่ีเปนนมสดท่ีผานกระบวนการฆาเช้ือจุลินทรีย ดวยความรอน

ท่ีอุณหภูมิ 100-135 องศาเซลเซียส นาน 20-30 นาที ซ่ึงจะทําลายจุลินทรีย 

ท่ีทําใหเกิดโรค และจุลินทรียท่ีทําใหนมเนาเสีย จึงทําใหเก็บไดนานโดย

ไมตองแชเย็นต้ังแต 1-2 ป  

4.นมยูเอชที UHT คือนมสดท่ีผานกระบวนการฆาเช้ือจุลินทรีย ดวยความรอนท่ีอุณหภูมิ 135-150 องศาเซลเชียส นาน 2-3

วินาที สามารถกําจัดเช้ือจุลินทรีย

ไดเกือบท้ังหมด แตคุณภาพของน้ํานมยังคงเดิม 

5.นมไขมันต่ําหรือนมพรองมันเนย คือนมสดท่ีถูกสกัดไขมันออกไปบางสวน

ทําใหมีพลังงานนอยลง แตปริมาณโปรตีนและสารอาหารตาง ๆ ยังใกลเคียงกับนมท่ัว ๆ ไป  

6.นมพรองขาดมันเนย คือนมท่ีสกัดไขมันออกเกือบท้ังหมดจนเหลือแค 0.15%

 ซ่ึงเรามักจะเห็นนมชนิดน้ีเขียนบนฉลากวานมไขมัน 0% เหมาะสําหรับผูบริโภค

ท่ีหลีกเล่ียงไขมัน เชน ผูสูงอายุ ผูมีปญหาไขมันในเสนเลือดสูง

ผูท่ีตองการควบคุมนกหนัก 

        แตในท่ีน้ีเราจะเลือกมาทดลองทําเปนผลิตภัณฑ อยางเชน กรีกโยเกิรต หรือผลิตภัณฑท่ีผูแพไมสามารถรถประทาน

เปนจําพวกน้ันได

        

 

บทที่ 1 

ความเปนมาและความสําคัญของปญหา

บทนํา
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วัตถุประสงคของการศึกษาคนควา

        เพ่ือศึกษาคนควาเก่ียวกับผลิตภัณฑท่ีเก่ียวกับนมท่ีสามารถสรางรายไดหรือ

นําไปตอยอดได และสําหรับผูท่ีแพนมประเภทตางๆวาสามารถนํานมประเภทน้ี   มาทําเปนผลิตภัณฑท่ีเราไมแพไดหรือไม

ขอบเขตในการคนควา

        การศึกษาคร้ังน้ีมุงศึกษา นมแตละประเภทสามารถตอยอดไดสูงสุดเทาไหร

หรือไมวาจะเปนนมท่ีผูท่ีตองการควบคุมน้ําหนักหรือผูท่ีแพ สามารถทานนม

หรือผลิตภัณฑประเภทน้ีไดหรือไม

1.ขอบเขตของเน้ือหา

2.ประชากรและกลุมตัวอยาง

        ประชาการท่ีใชในการศึกษาคนควาในเร่ืองน้ี ไดแก

 นักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 6/3 และคุณครูจํานวนหน่ึง ในโรงเรียนสตรีอางทอง
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บทท่ี2

เอกสารที่เก่ียวของ

  ในการจัดทําโครงงานของขวัญจากนม มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาคนควาผลิตภัณฑท่ีเก่ียวกับนม และสามารถนํานมประเภทน้ันๆมา

ทําเปนผลิตภัณฑอะไรไดบาง โดยคณะผูจัดโครงงานไดศึกษาเอกสารและแหลงเว็บไซตตางๆ ท่ีเก่ียวของดังตอไปน้ี 

2.1 คุณคาทางโภชนาการของนม

2.3 อาการของคนท่ีแพนม

2.4 ผลิตภัณฑตางๆท่ีทํามาจากนม

2.2ประเภทของนมและประโยชนของนมประเภทน้ัน

2.1 คุณคาทางโภชนาการของนม

     นม เปนแหลงแคลเซียม โดยนมจะใหคุณคาทางโภชนาการหลายอยาง เชน คารโบไฮเดรต โปรตีน และไข

มันแตก็จะข้ึนอยูท่ีชนิดและปริมาณของนมน้ันๆ แตถาเปนนมพวก นมรสสตรอเบอรร่ี นมรสช็อกโกแลต นม

เปร้ียว และโบเกิรต จะมีปริมาณคารโบไฮเดรตท่ีสูงกวานมจืด เพราะมีการเติมน้ําตาลลงไป 

2.2ประเภทของนมและประโยชนของนมประเภทนั้น

นมจากสัตว 

    นมจากสัตวเปนนมท่ีใหคุณคาทางโภชนาการตางจากนมรสจืด โดยนมวัวเปนนมท่ีดีตอทุกชวงอายุคน โดยประโยชนและสวน

ประกอบของนมวัว มีดังตอไปน้ี

1.กรดอะมิโนจําเปน

    นมวัวมีกรดอะมิโนจําเปนท่ีครบถวนมากกวานมท่ีทําจากพืช โดยมีสวนท่ีชวยในการสรางกลามเน้ือและสวนท่ีสึกหรอ แต

สําหรับคนท่ีแพนมวัวแนะนําใหรับประทานเน้ือสัตว ปลา หรือไข เพ่ือใหไดรับกรดอะมิโนท่ีครบถวน หากเปนคนท่ีประทานเจ

แนะนําใหระบประทานธัญพืชท่ีหลากหลายและคงรปรึกษาแพทยเพ่ือเสริม วิตามินB12 

2. คารโบไฮเดรต

    จะพบในรูปแบบของน้ําตาลแลคโตสซ่ึงอาจจะเปนปญหาในผูท่ีมีภาวะบกพรองเอนโซมแลกเตส แตใน

ปจจุบันมีนมวัวท่ีปราศจากแลกโตสจําหนายอยูในหองตลาดซ่ึงเหมาะกับคนกลุมน้ี
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3. แคลเซียม

นมวัวมีปริมาณแคลเซียมถึง204.67 มิลลิกรัมตอนมวัว 200 มิลลิลิตร

นมจากพืช

   นมท่ีมาจากพืชรางการจะดูดซึมแคลเซียมไดนอยกวานมท่ีมาจากสัตว เน่ืองนมในกลัามน้ีมีสารอาหารจากธรรมชาติท่ี

ช่ือวา ไฟเตต ท่ีขัดขวางการดูดซึมได โดยใหคุณคาทางโภชนาการดังน้ี

1.นมถ่ัวเปลือกแข็ง 

  ทําจากถ่ัวเปลือกแข็งชนิดตางๆ มีพลังงานไมสูงมาก ไขมันอิ่มตัวตํ่า แคลเซียมพอประมาณและมีโปรตีน

คอนขางนอย

2.นมถ่ัวหลือง

   ซ่ึงเปนท่ีนิยมอยางแพรหลาย และยังมีการปรับสูตรใหเปนท่ีช่ืนชมตอผูบริโภค มีโปรตีนท่ีคอนขางสูง ปริมาณแคลเซียม

จะแลวแตบางสูตร จึงควรเบือกสูตรเสริมแคลเซียม และบางย่ีหอมีน้ํามันพืชหรือนมผงเปนสวนประกอบ

3.นมขาวโพด

    นมขาวโพดเปนนมท่ีมีไขมันนอยท่ีสุด มีน้ําตาลคอนขางสูง โปรตีนต่ํา และไมมีแคลเซียม มีท้ังนมขาวโพด

100% และแบบผสมถ่ัวเหลือง

2.3 อาการของคนท่ีแพนม

    เกิดข้ึนไดกับอวัยวะหลายๆ ระบบ สวนใหญแลวเกิดกับระบบทางเดินอาหาร ระบบผิวหนัง ระบบทางเดินหายใจ และท่ัว

ตัว ซ่ึงอาการทางระบบทางเดินอาหารและระบบผิวหนังจะพบไดบอยกวา  

1.ระบบทางเดินอาหาร

อาเจียน ปวดทอง ถายเหลว แบบเฉียบพลันไมเกิน 2 ชม. หรือ ภายใน 2-24 ชม. หลังรับประทานอาหาร

บางรายมาดวยโรครองสามเดือน (Infantile colic)

ถายเหลวเปนน้ํา มีมูกหรือเลือดปน อาการขาดสารอาหาร จากการดูดซึมสารอาหารทีผิดปกติจากภาวะแพอาหาร
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2.ระบบผิวหนัง 

ผ่ืนลมพิษ นูนเปนปน อาการบวมท่ีตา ริมฝปาก มีอาการแพแบบเฉียบพลัน มักเกิดในเวลาไมก่ีนาที

หรือไมเกิน 2 ชม. หลังรับประทานอาหารท่ีแพ

ผ่ืนสากๆ คันตามบริเวณตาง โดยเฉพาะบริเวณใบหนา แกม ขอศอก ขอพับ เขา ซอกคอ และตาม

ลําตัว ซ่ึงอาจใชเวลาหลายวัน หลายสัปดาหกวาจะเกิดอาการ

3.ระบบหายใจ 

น้ํามูกไหล จาม คันตา น้ําตาไหล ไอ แนนคอ หายใจไมสะดวก หอบ ฟงปอดไดยินเสียงว๊ีด

4.อาการแพรุนแรง 

   เปนอาการท่ีแพรุนแรงท่ีเกิดข้ึนไดท้ังระบบทางเดินอาหาร ผิวหนัง ทางเดินหายใจ และระบบหัวใจหลอดเลือด ซ่ึงจะมี

อาการอยางนอย 2 ระบบ เชน 

มีผ่ืนลมพิษรวมกับเหน่ือยหอบ แนนหนาอก หรือ ลมพิษรวมกับอาการหมดสติจากความดันโลหิตต่ําหรือ

ช็อค หากไมไดรับการรักษาอยางทันทวงที มีอัตราการเสียชีวิตสูงมาก บางรายอาจตองพกยาฉีดกูชีวิต

ฉุกเฉินไวตลอดเวลา  

2.4 ผลิตภัณฑตางๆที่ทํามาจากนม

 1. นมสด (Fresh Milk

1.1 นมสดไขมันเต็ม (Whole Milk) เปนนมท่ีแทบจะไมผานการเติมแตง หรือลดทอนส่ิงใดออกไปจากน้ํานมวัว ดังน้ัน

คุณคาสารอาหารจึงใกลเคียงกับน้ํานมท่ีเพ่ิงรีดเสร็จใหมๆ คือประกอบดวยไขมันนม 3.5% ท่ีเหลือคือน้ํา 88% และเน้ือ

นม 8.5%) 

1.2 นมสดพรองมันเนย (Low-fat Milk) คือนมท่ีมีการแยกไขมันออกไปบางสวน เพ่ือใหไดพลังงานนอยลง แตยังคง

คุณคาทางโภชนาการเหมือนนมสดไขมันเต็ม

1.3 นมสดขาดมันเนย (Non-fat or Skim Milk) คือนมท่ีมีการแยกไขมันออกไปเกือบท้ังหมด จนมีปริมาณไขมันต่ํากวา

0.2% ซ่ึงใหพลังงานนอยท่ีสุด แตยังคงคุณคาทางโภชนาการเอาไวไดพอๆ กับนมสดไขมันเต็ม

    คือ นมจากธรรมชาติท่ีรีดออกมาจากเตานมของสัตวโดยตรง ซ่ึงสัตวท่ีสําคัญท่ีสุดท่ีใหน้ํานมก็คือ โคนม นําน้ํานมท่ีไดมา

ผานความรอนเพ่ือฆาเช้ือจุลินทรีย กอนจะนํามาบรรจุลงในภาชนะบรรจุตามตองการ 

นมสดแบงออกเปน 3 ชนิด ไดแก
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2.นมผง

1.1 นมผงไขมันเต็ม (Whole milk powder)คือนมผงท่ีไดจากการนํานมสดไขมันเต็มไประเหยน้ําออก ซ่ึงจะไดนมผงไขมันเต็ม

ท่ีมีปริมาณไขมันไมนอยกวา 26% นิยมนํามาทําอาหาร ขนม และไอศครีม และนํามาใชเล้ียงทารกเน่ืองจากมีสารอาหารครบ

ถวน

1.2 นมผงพรองมันเนย (Low-fat milk powder) คือนมผงท่ีไดจากการนํานมสดพรองมันเนยไประเหยน้ําออก ซ่ึงจะไดนมผงท่ี

มีปริมาณไขมันไมนอยกวา 1.5% และไมเกิน 26%

1.3 นมผงขาดมันเนย หรือหางนมผง (Skim milk powder) คือนมผงท่ีไดจากการนํานมสดขาดมันเนยไประเหยน้ําออก ซ่ึงจะ

ไดนมผงท่ีมีปริมาณไขมันต่ํากวา 1.5% นมผงประเภทน้ีไมหืนงาย เก็บไดนาน นิยมนํามาผลิตนมคืนรูป

    คือนมท่ีไดจากการนํานมสดไประเหยน้ําออกดวยกรรมวิธีตางๆ จนไดนมในรูปแบบผง แบงออกเปน 3 ชนิด เชนเดียวกับนมสด

ไดแก

3.นมเปร้ียวหรือโยเกิรต

   คือ นมท่ีไดจากการหมักดวยจุลินทรียท่ีมีประโยชนตอรางกาย เม่ือรับประทานเขาไปจะไปเพ่ิมจุลินทรียชนิดดีในลําไส ชวยให

ระบบยอยอาหารทํางานไดดีข้ึน นมเปร้ียวมักจะนํามาแตงกล่ินรสใหมีรสชาติท่ีอรอยและด่ืมงาย สวนโยเกิรตมักจะนํามา

ประกอบอาหารโดยเฉพาะของหวาน เชน ไอศกรีม หรือเปนสวนผสมของเคกเพ่ือใหเน้ือเคกนุม

4.ครีมเปร้ียว

   คือ ครีมท่ีผานการหมักโดยการเติมกรดแลคติก ทําใหเน้ือขน มีรสเปร้ียว นํามาใชเปนสวนผสมในอาหารท้ังคาวหวาน เชน ใช

เปนเคร่ืองจ้ิมในอาหารฝร่ัง ใสในซุป และใชผสมในเคกเพ่ือทําใหเน้ือเคกนุมดวยเชนเดียวกัน

5.เนย

   เปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการแยกสวนท่ีเปนไขมันของนมหรือของครีมออก หรืออาจมาจากท้ัง 2 อยางรวมกัน โดยในเนยแทจะ

ตองมีไขมันไมนอยกวา 80% และอาจมีการนํามาเติมเกลือ (Salted butter) แตงสีแตงกล่ินเพ่ิมลงไป เพ่ือใหเนยมีกล่ินหอมและ

รสชาติดีมากย่ิงข้ึน นิยมนํามาประกอบอาหารท้ังคาวหวาน โดยเฉพาะในเบเกอร่ีและของหวาน
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6.ชีส

    เปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการแยกสวนท่ีเปนโปรตีนในน้ํานมออกมา จึงถือไดวาเปนอาหารประเภทโปรตีนสูง มีประโยชนตอรางกาย

ชวยในการซอมแซมสวนท่ีสึกหรอ และยังมีวิตามินดีและแคลเซียมสูงกวาในน้ํานมถึง 2 เทา ชีสมีหลากหลายชนิด นํามาใชประกอบ

อาหารไดท้ังคาวหวาน ตัวอยางของชีสท่ีเรารูจักกันดี เชน เชดดาชีส มอสซาเรลลาชีส พารเมซานชีสและครีมชีส  



7.ครีม

4.1 Single Cream หรือ Light Cream จะมีไขมันเนยประมาณ 20-30% สําหรับใชทําอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ัวไป 

4.2 Whipping cream จะมีไขมันเนยประมาณ 30-35% นิยมนํามาใชทําขนม และตีใหข้ึนฟูจนมีเน้ือสัมผัสนุมเบา นํามาใช

ตกแตงเคก และใสในเคร่ืองด่ืมได 

4.3 Heavy cream และ Double cream จะมีไขมันเนยประมาณ 36-38% และ 48% ตามลําดับ เปนครีมท่ีมีไขมันสูงมาก

สามารถนํามาตีใหข้ึนฟูไดปริมาตรท่ีมากกวา Whipping cream ถึง 2 เทา

    เปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการแยกน้ํานมอีกรูปแบบหน่ึง โดยผานกรรมวิธีตางๆเชนการหมุนเหว่ียง ครีมจะมีไขมันเนยเปนสวน

ประกอบหลัก ต้ังแต 20-60 % นิยมนําไปใชท้ังในอาหารคาวและหวาน ครีมมีหลายชนิด แบงตามระดับไขมันเนยและการนําไปใช

เชน
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  ระดับช้ัน นักเรียน

มัธยมศึกษาปท่ี 6/3 ประชากรและกลุมตัวอยาง

รวมท้ังส้ิน 40

บทที่3

 วิธีดําเนินการศึกษาคนควา 

        วิธีดําเนินการศึกษาคนควาเร่ืองการผลิต ผลิตภัณฑจากนมและความพึงพอใจในการรับประทานผลิตภัณฑจากนม

 ของนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 6/3 โรงเรียนสตรีอางทอง ผูศึกษาไดดําเนินการศึกษาคนควาโดยลําดับ ดังน้ี

 ประชากรกลุมตัวอยาง

 วัตถุดิบ/อุปกรณและวิธีการทํา

 วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล

1.

2.

3.

 ประชากรกลุมตัวอยาง 

        ประชากรท่ีใชในการศึกษาคนควาในเร่ืองน้ี ไดแกนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 6/3ของโรงเรียนสตรีอางทอง

ปการศึกษา 2566 จํานวน 40 คน

  ตารางท่ี 1 เปรียบเทียบสัดสวนประชากรกลุมตัวอยาง

วัตถุดิบ/อุปกรณและวิธีการทํา

นมพาสเจอรไรส รสจืด        830 ml.

โยเกิรต รสธรรมชาติ          150 g.

1.

2.

 วัตถุดิบ 
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  อุปกรณ 

หมอ

ถวย

ทับพี

 ไมโครเวฟ 

ตะแกรง

ผาขาวบาง

1.

2.

3.

4.

5.

6.

 วิธีการทํา  

นํานมใสหมอ ต้ังไฟ หม่ันคนไมใหติดกนหมอ ตมจนไดอุณหภูมิ 80 °C                                            

(สําหรับคนไมมีท่ีวัดอุณหภูมิใหสังเกตวานมจะเร่ิมเดือด) จากน้ันใหลดไฟลง และตมตอนาน 5 นาที              

เพ่ือเปนการฆาเช้ือจุลินทรียท่ีจะทําใหนมเกิดการเนาเสีย

ยกลงจากเตา พักใหอุณหภูมิลดลงเหลือประมาณ 45 °C                                                             

(สําหรับคนไมมีท่ีวัดอุณหภูมิใหจับท่ีหมอ แลวนับ 1 - 10 ถาทนได แสดงวาอุณหภูมิไดท่ีแลว)

เทโยเกิรตท่ีซ้ือมาใสถวย คนจนเน้ือเนียน ผสมนมลงไปเล็กนอยจะชวยใหเน้ือเนียนงายข้ึน

จากน้ันนํามาเทลงหมอและคนใหเขากัน

ปดฝาหมอ และนําไปต้ังไวในท่ีปด เพ่ือรักษาอุณหภูมิใหเหมาะกับการทํางานของจุลินทรีย เชน ในกลองโฟม   

เตาไมโครเวฟ หรือเตาอบ ท้ิงไวนาน 8 - 12 ช่ัวโมง                                                                      

(ข้ึนอยูกับอุณหภูมิ ซ่ึงจุลินทรียจะทํางานไดดีท่ีอุณหภูมิประมาณ 40 - 45 °C)

เม่ือครบเวลาแลว เราจะไดเปนโยเกิรตมา หากใครท่ีตองการโยเกิรตก็สามารถแบงออกมาไวกินไดเลย

ถาตองการกรีกโยเกิรต ใหนําตะแกรงวางบนภาชนะ และเทโยเกิรตใสผาขาวบาง วางบนตะแกรง จากน้ันนําไป

แชตูเย็นชองธรรมดา 8 ช่ัวโมง เพ่ือกรองน้ําออกจากโยเกิรต ซ่ึงน้ําท่ีไดน้ันจะเรียกวา เวย                    

(สามารถนําไปผสมกับเคร่ืองด่ืมรสเปร้ียว ใชทําซุปมะเขือเทศ หรือตมยําได)

กรีกโยเกิรตท่ีได เน้ือจะเนียน ขน รสออกเปร้ียว คลายกินครีมชีส

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

 วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล 

        ผูศึกษาไดดําเนินการเก็บรวบรวมโดยวิธีการแจกผลิตภัณฑจากนมและแจก

แบบสอบถามดวยตนเองซ่ึงมีข้ันตอนการดําเนินงานดังน้ี 

สรางผลิตภัณฑและสรางแบบสอบถาม

ดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลโดยวิธีการแจกแบบสอบถามใหนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 6/3

1.

2.

 ปการศึกษา 2566 จํานวน 40 คนและเก็บรวบรวมขอมูลกลับดวยแบบฟอรม
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ผลการวิเคราะหขอมูล

บทท่ี4

                จากการวิเคราะหขอมูลจากโครงงานเร่ืองของขวัญจากนมโดยใชกลุมตัวอยาง

            ของนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปท่ี6/3 โรงเรียนสตรีอางทอง ในเร่ืองของความพึงพอใจ

ในการรับประทานผลิตภัณฑจากนม

1.ข้ันตอนนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูล

2.ผลการวิเคราะห

ข้ันตอนนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูล

ตอนท่ี 1 เปนผลการวิเคราะหเก่ียวกับขอมูลท่ัวไปของกลุมตัวอยาง วาเปนเพศชายหรือเพศหญิง

ตอนท่ี 2 เปนผลการวิเคราะหเก่ียวกับคาความพึงพอใจในการรับประทาน

 ผลิตภัณฑจากนมของนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปท่ี6/3

ผลการวิเคราะหขอมูล

ตอนท่ี 1 เปนผลการวิเคราะหเก่ียวกับขอมูลท่ัวไปของกลุมตัวอยาง ดังน้ี

ตารางท่ี 1 จํานวนและรอยละของกลุมตัวอยาง จําแนกตามเพศ

สภาพของกลุมตัวอยาง จํานวน (คน) รอยละ

1.เพศ

1.1 เพศชาย

1.2 เพศหญิง

รวม

10

30

40 100

จากตารางท่ี1 แสดงวากลุมตัวอยาง 40 เปนเพศชาย จํานวน10 คน คิดเปนรอยละ25

และเปนเพศหญิง จํานวน 30 คน คิดเปนรอยละ75

25

75



 ตอนท่ี 2 เปนผลการวิเคราะหเก่ียวกับคาความชอบในการการรับประทานผลิตภัณฑ

จากนมของนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 6/3 โรงเรียนสตรีอางทอง ซ่ึงแสดงไวในตารางท่ี2 ดังน้ี 

ตารางท่ี 2 ตารางแสดงความพึงพอใจโดยหาคาความถ่ีและคารอยละ

ท่ี

ชีส

จํานวนผูท่ีชอบผลิตภัณฑ

1

กรีกโยเกิรต2

ผลิตภัณฑจากนม

โยเกิรต3

จากตารางความชอบผลิตภัณฑโดยคาความถ่ีและคารอยละ พบวาระดับความพึงใจของกลุม

ตัวอยางสวนใหญจะอยูในเกณฑ

14

12

14



บทท่ี 5

สรุป  ผลและขอเสนอแนะนํา

    จากการวิจัย เร่ืองของขวัญจากนม โดยใชกลุมตัวอยางของนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปท่ี6/3 โรงเรียนสตรีอางทอง  เพ่ือศึกษาความ

พึงพอใจในการเรียน

      วัตถุประสงคของการวิจัย

การวิจัยคร้ังน้ี ผูวิจัยไดกําหนดวัตถุประสงคของการวิจัยไวดังน้ี คือ

    1.เพ่ือศึกษาคุณคาของน้ํานม 

   2.เพ่ือศึกษาประโยชนของนมท่ีหมดอายุแลว

      สมมติฐานของการวิจัย

    1.นักเรียนท่ีศึกษาเร่ืองของขวัญจากนม มีความสามารถเอานมท่ีหมดอายุแลวไดหลายชนิด เชน ชีส กรีกโยเกิรต ฯ

   ประชากรเเละกลุมตัวอยาง

   ประชากรท่ีใชในการวิจัยคร้ังน้ีคือ นักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 6/3 ของโรงเรียนสตรีอางทอง  รวมนักเรียน 40 คน ของภาคเรียนท่ี 

1 ปการศึกษา 2566

   อุปกรณท่ีใชในการวิจัย

   อุปกรณท่ีใชในการวิจัยในคร้ังน้ีมี 2 ชนิด ไดเเก

      1.นมท่ีหมดอายุแลว

      2.ผลิตภัณฑตางๆท่ีทํามาจากนม

   การเก็บรวบรวมขอมูล

             ผูวิจัยดําเนินการทดลอง นมเเตละประเภทสามารถมาตอยอดไดสูงสุดเทาไร หรือ ไมวาจะเปนนมท่ีผูท่ีตองการควบคุมน้ํา

หนักหรือผูท่ีเเพ สามารถทาน หรือ ผลิตภัณฑน้ีไดหรือไม

 



    การวิเคราะหขอมูล

         1.การเปรียบเทียบอัตราการทานนมของนักเรียนช้ันมัธยมปท่ี6/3 

อัตราการทานนมของนักเรียนชาย 10 คน และ นักเรียนหญิง 30 คน

        2.การพึงพอใจของความชอบในการรับประทานผลิตภัณฑจากนม 

ของนักเรียนช้ันมัธยมปท่ี 6/3 โดนผลิตภัณฑมีดังน้ี 

       2.1 ชีส มีนักเรียนชอบ 10 คน

      2.2 กรีกโยเกิรต มีนักเรียนชอบ 12 คน

      2.3 นมเปร้ียว มีนักเรียนชอบ 9 คน

      2.4 โยเกิรตทมีนักเรียนชอบ 9 คน

   สรุปผล

        ผลการวิเคราะหความพึงพอใจของผูท่ีไดทานผลิตภัณฑจากนม พบวา ความพึงพอใจของผูท่ีไดรับประทานผลิตภัณฑจากนม

สวนใหญชอบกรีกโยเกิรตมากท่ีสุด

  อภิปราย

        การผลการวิจัย จากเร่ือง ของขวัญจากนมของนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 6/3 โรงเรียนสตรีอางทอง ผูวิจัยไดนําผลการวิจัยมา

อภิปรายไว ดังน้ี 

       ผลการเปรียบเทียบคะเเนนผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนกอนเรียนเเละหลังเรียน ดวยวิธีการศึกษาเร่ืองนม และผลผลิตจากนม พบ

วา มีผลการด่ืมนมและทานผลผลิตจากนม สูงกวาการทําวิจัยเร่ืองของขวัญจากนม ซ่ึงสูงกวาการสมมติฐานท่ีต้ังไว เน่ืองจากมีวิธีการ

เเปรรูปท่ีหลากหลาย  โดยมีจุดเดนท่ีให็ผูเรียนฝกการเเปรรูปจากนม และ สงเสริมการด่ืมนม และผลิตภัณฑท่ีเเปรรูปจากนมไดอยาง

ดี และ มีการเเกปญหาจาหนักเรียนท่ีไมด่ืมนม มารับประทานผลิตภัณฑท่ีทํามานากนมไดมากข้ึน 

     ผลการวิเคราะหความพึงพอใจของผูเรียนท่ีมีตอการเรียนเร่ือง ของขวัญจากนม พบวา ความพึงพอใจของผูเรียนท่ีมีตอการเรียน

ในเร่ืองของนมท่ีหมดอายุเเลว นํามาเเปรรูป อยูในระดับมาก เน่ืองจากมีกิจกรรมการทําผลิตภัณฑจากนม มีข้ันตอนทําผลิตภัณฑ

จากนมมาใหนักเรียน ไดดูเเละไดทาน ทําใหนักเรียนมีไดทานนมไดมากข้ึน  เเละมีอัตราการทานนมท่ีมากข้ึน


