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รายงานเชิงวิชาการฉบับนี้เป็นส่วนหนึ่งของรายวิชาการสื่อสารและการน าเสนอ 

ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 6 รหัสวิชา I30202  ภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2566 

โรงเรียนสตรีอ่างทอง 

ส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษามัธยมศึกษาสิงห์บุรี อ่างทอง 



บทคัดยอ

          การศึกษาคนควาอิสระ เร่ือง ของขวัญจากนม มีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษาคนควาเก่ียวกับผลิตภัณฑ

ท่ีเก่ียวกับนมท่ีสามารถสรางรายไดหรือนําไปตอยอดได กลุมตัวอยางท่ีใชเก็บรวบรมขอมูลเปนนักเรียน

ช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 6/3 โรงเรียนสตรีอางทอง ภาคเรียนท่ี 2 ปการศึกษา 2566

ผลการศึกษาพบวา ความพึงพอใจจากผิตภัณฑท่ีเก่ียวกับนม ท่ีมีผูช่ืนชอบมากท่ีสุด คือ ชีส

และโยเกิรต คิดเปนรอยละ 35 และรองลงมาคือ กรีกโยกิรต คิดเปนรอยละ 30



        นม หรือ น้ํานม หมายถึงของเหลวสีขาวท่ีประกอบดวยสารอาหารท่ีออกมาจากเตานมของสัตวเล้ียงลูกดวยนม นมจะ

ประกอบไปดวยสารอาหารหลักท่ีจําเปนสําหรับเด็กหรือสัตวเกิดใหม ซ่ึงนมสามารถนําไปสรางผลิตภัณฑอ่ืนไดแก ครีม เนย

โยเกิรต ไอศกรีม ชีส นอกจากน้ีนมยังสามารถหมายถึงเคร่ืองด่ืมอ่ืนท่ีนํามาใชทดแทนนม เชน นมถ่ัวเหลือง นมขาว นม

ขาวโพด นมแอลมอนด   

        ซ่ึงนมในท่ีน้ีบางคนอาจจะแพ เราจึงไดทําการศึกษาวานมประเภทตางๆ

ไมวาจะเปน 

1.นมสด ท่ีไมผานการฆาเช้ือจุลินทรีย หรือนมท่ีรีดไดจากแมวัวโดยตรง  ท่ีเราเรียกวา นมสด เปนนมท่ีสารอาหารอุดม

สมบูรณท่ีสุด และหอมมันท่ีสุด แตอยางไรนมสดก็มีการแบงตามคุณภาพน้ํานม 

2.นมพาสเจอไรซ ท่ีเปนนมสดท่ีผานกระบวนการฆาเช้ือจุลินทรีย ดวยความรอน  ไมวาเปนอุณหภูมิท่ีไมต่ํากวา 63 องศา

เซลเซียส

 หรือ อุณหภูมิไมต่ํากวา 72 องศาเซลเซียส 

3.นมสเตอริไลซ ท่ีเปนนมสดท่ีผานกระบวนการฆาเช้ือจุลินทรีย ดวยความรอน

ท่ีอุณหภูมิ 100-135 องศาเซลเซียส นาน 20-30 นาที ซ่ึงจะทําลายจุลินทรีย 

ท่ีทําใหเกิดโรค และจุลินทรียท่ีทําใหนมเนาเสีย จึงทําใหเก็บไดนานโดย

ไมตองแชเย็นต้ังแต 1-2 ป  

4.นมยูเอชที UHT คือนมสดท่ีผานกระบวนการฆาเช้ือจุลินทรีย ดวยความรอนท่ีอุณหภูมิ 135-150 องศาเซลเชียส นาน 2-3

วินาที สามารถกําจัดเช้ือจุลินทรีย

ไดเกือบท้ังหมด แตคุณภาพของน้ํานมยังคงเดิม 

5.นมไขมันต่ําหรือนมพรองมันเนย คือนมสดท่ีถูกสกัดไขมันออกไปบางสวน

ทําใหมีพลังงานนอยลง แตปริมาณโปรตีนและสารอาหารตาง ๆ ยังใกลเคียงกับนมท่ัว ๆ ไป  

6.นมพรองขาดมันเนย คือนมท่ีสกัดไขมันออกเกือบท้ังหมดจนเหลือแค 0.15%

 ซ่ึงเรามักจะเห็นนมชนิดน้ีเขียนบนฉลากวานมไขมัน 0% เหมาะสําหรับผูบริโภค

ท่ีหลีกเล่ียงไขมัน เชน ผูสูงอายุ ผูมีปญหาไขมันในเสนเลือดสูง

ผูท่ีตองการควบคุมนกหนัก 

        แตในท่ีน้ีเราจะเลือกมาทดลองทําเปนผลิตภัณฑ อยางเชน กรีกโยเกิรต หรือผลิตภัณฑท่ีผูแพไมสามารถรถประทาน

เปนจําพวกน้ันได

        

 

บทที่ 1 

ความเปนมาและความสําคัญของปญหา

บทนํา
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วัตถุประสงคของการศึกษาคนควา

        เพ่ือศึกษาคนควาเก่ียวกับผลิตภัณฑท่ีเก่ียวกับนมท่ีสามารถสรางรายไดหรือ

นําไปตอยอดได และสําหรับผูท่ีแพนมประเภทตางๆวาสามารถนํานมประเภทน้ี   มาทําเปนผลิตภัณฑท่ีเราไมแพไดหรือไม

ขอบเขตในการคนควา

        การศึกษาคร้ังน้ีมุงศึกษา นมแตละประเภทสามารถตอยอดไดสูงสุดเทาไหร

หรือไมวาจะเปนนมท่ีผูท่ีตองการควบคุมน้ําหนักหรือผูท่ีแพ สามารถทานนม

หรือผลิตภัณฑประเภทน้ีไดหรือไม

1.ขอบเขตของเน้ือหา

2.ประชากรและกลุมตัวอยาง

        ประชาการท่ีใชในการศึกษาคนควาในเร่ืองน้ี ไดแก

 นักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 6/3 และคุณครูจํานวนหน่ึง ในโรงเรียนสตรีอางทอง
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บทท่ี2

เอกสารที่เก่ียวของ

  ในการจัดทําโครงงานของขวัญจากนม มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาคนควาผลิตภัณฑท่ีเก่ียวกับนม และสามารถนํานมประเภทน้ันๆมา

ทําเปนผลิตภัณฑอะไรไดบาง โดยคณะผูจัดโครงงานไดศึกษาเอกสารและแหลงเว็บไซตตางๆ ท่ีเก่ียวของดังตอไปน้ี 

2.1 คุณคาทางโภชนาการของนม

2.3 อาการของคนท่ีแพนม

2.4 ผลิตภัณฑตางๆท่ีทํามาจากนม

2.2ประเภทของนมและประโยชนของนมประเภทน้ัน

2.1 คุณคาทางโภชนาการของนม

     นม เปนแหลงแคลเซียม โดยนมจะใหคุณคาทางโภชนาการหลายอยาง เชน คารโบไฮเดรต โปรตีน และไข

มันแตก็จะข้ึนอยูท่ีชนิดและปริมาณของนมน้ันๆ แตถาเปนนมพวก นมรสสตรอเบอรร่ี นมรสช็อกโกแลต นม

เปร้ียว และโบเกิรต จะมีปริมาณคารโบไฮเดรตท่ีสูงกวานมจืด เพราะมีการเติมน้ําตาลลงไป 

2.2ประเภทของนมและประโยชนของนมประเภทนั้น

นมจากสัตว 

    นมจากสัตวเปนนมท่ีใหคุณคาทางโภชนาการตางจากนมรสจืด โดยนมวัวเปนนมท่ีดีตอทุกชวงอายุคน โดยประโยชนและสวน

ประกอบของนมวัว มีดังตอไปน้ี

1.กรดอะมิโนจําเปน

    นมวัวมีกรดอะมิโนจําเปนท่ีครบถวนมากกวานมท่ีทําจากพืช โดยมีสวนท่ีชวยในการสรางกลามเน้ือและสวนท่ีสึกหรอ แต

สําหรับคนท่ีแพนมวัวแนะนําใหรับประทานเน้ือสัตว ปลา หรือไข เพ่ือใหไดรับกรดอะมิโนท่ีครบถวน หากเปนคนท่ีประทานเจ

แนะนําใหระบประทานธัญพืชท่ีหลากหลายและคงรปรึกษาแพทยเพ่ือเสริม วิตามินB12 

2. คารโบไฮเดรต

    จะพบในรูปแบบของน้ําตาลแลคโตสซ่ึงอาจจะเปนปญหาในผูท่ีมีภาวะบกพรองเอนโซมแลกเตส แตใน

ปจจุบันมีนมวัวท่ีปราศจากแลกโตสจําหนายอยูในหองตลาดซ่ึงเหมาะกับคนกลุมน้ี
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3. แคลเซียม

นมวัวมีปริมาณแคลเซียมถึง204.67 มิลลิกรัมตอนมวัว 200 มิลลิลิตร

นมจากพืช

   นมท่ีมาจากพืชรางการจะดูดซึมแคลเซียมไดนอยกวานมท่ีมาจากสัตว เน่ืองนมในกลัามน้ีมีสารอาหารจากธรรมชาติท่ี

ช่ือวา ไฟเตต ท่ีขัดขวางการดูดซึมได โดยใหคุณคาทางโภชนาการดังน้ี

1.นมถ่ัวเปลือกแข็ง 

  ทําจากถ่ัวเปลือกแข็งชนิดตางๆ มีพลังงานไมสูงมาก ไขมันอิ่มตัวตํ่า แคลเซียมพอประมาณและมีโปรตีน

คอนขางนอย

2.นมถ่ัวหลือง

   ซ่ึงเปนท่ีนิยมอยางแพรหลาย และยังมีการปรับสูตรใหเปนท่ีช่ืนชมตอผูบริโภค มีโปรตีนท่ีคอนขางสูง ปริมาณแคลเซียม

จะแลวแตบางสูตร จึงควรเบือกสูตรเสริมแคลเซียม และบางย่ีหอมีน้ํามันพืชหรือนมผงเปนสวนประกอบ

3.นมขาวโพด

    นมขาวโพดเปนนมท่ีมีไขมันนอยท่ีสุด มีน้ําตาลคอนขางสูง โปรตีนต่ํา และไมมีแคลเซียม มีท้ังนมขาวโพด

100% และแบบผสมถ่ัวเหลือง

2.3 อาการของคนท่ีแพนม

    เกิดข้ึนไดกับอวัยวะหลายๆ ระบบ สวนใหญแลวเกิดกับระบบทางเดินอาหาร ระบบผิวหนัง ระบบทางเดินหายใจ และท่ัว

ตัว ซ่ึงอาการทางระบบทางเดินอาหารและระบบผิวหนังจะพบไดบอยกวา  

1.ระบบทางเดินอาหาร

อาเจียน ปวดทอง ถายเหลว แบบเฉียบพลันไมเกิน 2 ชม. หรือ ภายใน 2-24 ชม. หลังรับประทานอาหาร

บางรายมาดวยโรครองสามเดือน (Infantile colic)

ถายเหลวเปนน้ํา มีมูกหรือเลือดปน อาการขาดสารอาหาร จากการดูดซึมสารอาหารทีผิดปกติจากภาวะแพอาหาร
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2.ระบบผิวหนัง 

ผ่ืนลมพิษ นูนเปนปน อาการบวมท่ีตา ริมฝปาก มีอาการแพแบบเฉียบพลัน มักเกิดในเวลาไมก่ีนาที

หรือไมเกิน 2 ชม. หลังรับประทานอาหารท่ีแพ

ผ่ืนสากๆ คันตามบริเวณตาง โดยเฉพาะบริเวณใบหนา แกม ขอศอก ขอพับ เขา ซอกคอ และตาม

ลําตัว ซ่ึงอาจใชเวลาหลายวัน หลายสัปดาหกวาจะเกิดอาการ

3.ระบบหายใจ 

น้ํามูกไหล จาม คันตา น้ําตาไหล ไอ แนนคอ หายใจไมสะดวก หอบ ฟงปอดไดยินเสียงว๊ีด

4.อาการแพรุนแรง 

   เปนอาการท่ีแพรุนแรงท่ีเกิดข้ึนไดท้ังระบบทางเดินอาหาร ผิวหนัง ทางเดินหายใจ และระบบหัวใจหลอดเลือด ซ่ึงจะมี

อาการอยางนอย 2 ระบบ เชน 

มีผ่ืนลมพิษรวมกับเหน่ือยหอบ แนนหนาอก หรือ ลมพิษรวมกับอาการหมดสติจากความดันโลหิตต่ําหรือ

ช็อค หากไมไดรับการรักษาอยางทันทวงที มีอัตราการเสียชีวิตสูงมาก บางรายอาจตองพกยาฉีดกูชีวิต

ฉุกเฉินไวตลอดเวลา  

2.4 ผลิตภัณฑตางๆที่ทํามาจากนม

 1. นมสด (Fresh Milk

1.1 นมสดไขมันเต็ม (Whole Milk) เปนนมท่ีแทบจะไมผานการเติมแตง หรือลดทอนส่ิงใดออกไปจากน้ํานมวัว ดังน้ัน

คุณคาสารอาหารจึงใกลเคียงกับน้ํานมท่ีเพ่ิงรีดเสร็จใหมๆ คือประกอบดวยไขมันนม 3.5% ท่ีเหลือคือน้ํา 88% และเน้ือ

นม 8.5%) 

1.2 นมสดพรองมันเนย (Low-fat Milk) คือนมท่ีมีการแยกไขมันออกไปบางสวน เพ่ือใหไดพลังงานนอยลง แตยังคง

คุณคาทางโภชนาการเหมือนนมสดไขมันเต็ม

1.3 นมสดขาดมันเนย (Non-fat or Skim Milk) คือนมท่ีมีการแยกไขมันออกไปเกือบท้ังหมด จนมีปริมาณไขมันต่ํากวา

0.2% ซ่ึงใหพลังงานนอยท่ีสุด แตยังคงคุณคาทางโภชนาการเอาไวไดพอๆ กับนมสดไขมันเต็ม

    คือ นมจากธรรมชาติท่ีรีดออกมาจากเตานมของสัตวโดยตรง ซ่ึงสัตวท่ีสําคัญท่ีสุดท่ีใหน้ํานมก็คือ โคนม นําน้ํานมท่ีไดมา

ผานความรอนเพ่ือฆาเช้ือจุลินทรีย กอนจะนํามาบรรจุลงในภาชนะบรรจุตามตองการ 

นมสดแบงออกเปน 3 ชนิด ไดแก
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2.นมผง

1.1 นมผงไขมันเต็ม (Whole milk powder)คือนมผงท่ีไดจากการนํานมสดไขมันเต็มไประเหยน้ําออก ซ่ึงจะไดนมผงไขมันเต็ม

ท่ีมีปริมาณไขมันไมนอยกวา 26% นิยมนํามาทําอาหาร ขนม และไอศครีม และนํามาใชเล้ียงทารกเน่ืองจากมีสารอาหารครบ

ถวน

1.2 นมผงพรองมันเนย (Low-fat milk powder) คือนมผงท่ีไดจากการนํานมสดพรองมันเนยไประเหยน้ําออก ซ่ึงจะไดนมผงท่ี

มีปริมาณไขมันไมนอยกวา 1.5% และไมเกิน 26%

1.3 นมผงขาดมันเนย หรือหางนมผง (Skim milk powder) คือนมผงท่ีไดจากการนํานมสดขาดมันเนยไประเหยน้ําออก ซ่ึงจะ

ไดนมผงท่ีมีปริมาณไขมันต่ํากวา 1.5% นมผงประเภทน้ีไมหืนงาย เก็บไดนาน นิยมนํามาผลิตนมคืนรูป

    คือนมท่ีไดจากการนํานมสดไประเหยน้ําออกดวยกรรมวิธีตางๆ จนไดนมในรูปแบบผง แบงออกเปน 3 ชนิด เชนเดียวกับนมสด

ไดแก

3.นมเปร้ียวหรือโยเกิรต

   คือ นมท่ีไดจากการหมักดวยจุลินทรียท่ีมีประโยชนตอรางกาย เม่ือรับประทานเขาไปจะไปเพ่ิมจุลินทรียชนิดดีในลําไส ชวยให

ระบบยอยอาหารทํางานไดดีข้ึน นมเปร้ียวมักจะนํามาแตงกล่ินรสใหมีรสชาติท่ีอรอยและด่ืมงาย สวนโยเกิรตมักจะนํามา

ประกอบอาหารโดยเฉพาะของหวาน เชน ไอศกรีม หรือเปนสวนผสมของเคกเพ่ือใหเน้ือเคกนุม

4.ครีมเปร้ียว

   คือ ครีมท่ีผานการหมักโดยการเติมกรดแลคติก ทําใหเน้ือขน มีรสเปร้ียว นํามาใชเปนสวนผสมในอาหารท้ังคาวหวาน เชน ใช

เปนเคร่ืองจ้ิมในอาหารฝร่ัง ใสในซุป และใชผสมในเคกเพ่ือทําใหเน้ือเคกนุมดวยเชนเดียวกัน

5.เนย

   เปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการแยกสวนท่ีเปนไขมันของนมหรือของครีมออก หรืออาจมาจากท้ัง 2 อยางรวมกัน โดยในเนยแทจะ

ตองมีไขมันไมนอยกวา 80% และอาจมีการนํามาเติมเกลือ (Salted butter) แตงสีแตงกล่ินเพ่ิมลงไป เพ่ือใหเนยมีกล่ินหอมและ

รสชาติดีมากย่ิงข้ึน นิยมนํามาประกอบอาหารท้ังคาวหวาน โดยเฉพาะในเบเกอร่ีและของหวาน
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6.ชีส

    เปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการแยกสวนท่ีเปนโปรตีนในน้ํานมออกมา จึงถือไดวาเปนอาหารประเภทโปรตีนสูง มีประโยชนตอรางกาย

ชวยในการซอมแซมสวนท่ีสึกหรอ และยังมีวิตามินดีและแคลเซียมสูงกวาในน้ํานมถึง 2 เทา ชีสมีหลากหลายชนิด นํามาใชประกอบ

อาหารไดท้ังคาวหวาน ตัวอยางของชีสท่ีเรารูจักกันดี เชน เชดดาชีส มอสซาเรลลาชีส พารเมซานชีสและครีมชีส  



7.ครีม

4.1 Single Cream หรือ Light Cream จะมีไขมันเนยประมาณ 20-30% สําหรับใชทําอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ัวไป 

4.2 Whipping cream จะมีไขมันเนยประมาณ 30-35% นิยมนํามาใชทําขนม และตีใหข้ึนฟูจนมีเน้ือสัมผัสนุมเบา นํามาใช

ตกแตงเคก และใสในเคร่ืองด่ืมได 

4.3 Heavy cream และ Double cream จะมีไขมันเนยประมาณ 36-38% และ 48% ตามลําดับ เปนครีมท่ีมีไขมันสูงมาก

สามารถนํามาตีใหข้ึนฟูไดปริมาตรท่ีมากกวา Whipping cream ถึง 2 เทา

    เปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการแยกน้ํานมอีกรูปแบบหน่ึง โดยผานกรรมวิธีตางๆเชนการหมุนเหว่ียง ครีมจะมีไขมันเนยเปนสวน

ประกอบหลัก ต้ังแต 20-60 % นิยมนําไปใชท้ังในอาหารคาวและหวาน ครีมมีหลายชนิด แบงตามระดับไขมันเนยและการนําไปใช

เชน
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  ระดับช้ัน นักเรียน

มัธยมศึกษาปท่ี 6/3 ประชากรและกลุมตัวอยาง

รวมท้ังส้ิน 40

บทที่3

 วิธีดําเนินการศึกษาคนควา 

        วิธีดําเนินการศึกษาคนควาเร่ืองการผลิต ผลิตภัณฑจากนมและความพึงพอใจในการรับประทานผลิตภัณฑจากนม

 ของนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 6/3 โรงเรียนสตรีอางทอง ผูศึกษาไดดําเนินการศึกษาคนควาโดยลําดับ ดังน้ี

 ประชากรกลุมตัวอยาง

 วัตถุดิบ/อุปกรณและวิธีการทํา

 วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล

1.

2.

3.

 ประชากรกลุมตัวอยาง 

        ประชากรท่ีใชในการศึกษาคนควาในเร่ืองน้ี ไดแกนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 6/3ของโรงเรียนสตรีอางทอง

ปการศึกษา 2566 จํานวน 40 คน

  ตารางท่ี 1 เปรียบเทียบสัดสวนประชากรกลุมตัวอยาง

วัตถุดิบ/อุปกรณและวิธีการทํา

นมพาสเจอรไรส รสจืด        830 ml.

โยเกิรต รสธรรมชาติ          150 g.

1.

2.

 วัตถุดิบ 
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  อุปกรณ 

หมอ

ถวย

ทับพี

 ไมโครเวฟ 

ตะแกรง

ผาขาวบาง

1.

2.

3.

4.

5.

6.

 วิธีการทํา  

นํานมใสหมอ ต้ังไฟ หม่ันคนไมใหติดกนหมอ ตมจนไดอุณหภูมิ 80 °C                                            

(สําหรับคนไมมีท่ีวัดอุณหภูมิใหสังเกตวานมจะเร่ิมเดือด) จากน้ันใหลดไฟลง และตมตอนาน 5 นาที              

เพ่ือเปนการฆาเช้ือจุลินทรียท่ีจะทําใหนมเกิดการเนาเสีย

ยกลงจากเตา พักใหอุณหภูมิลดลงเหลือประมาณ 45 °C                                                             

(สําหรับคนไมมีท่ีวัดอุณหภูมิใหจับท่ีหมอ แลวนับ 1 - 10 ถาทนได แสดงวาอุณหภูมิไดท่ีแลว)

เทโยเกิรตท่ีซ้ือมาใสถวย คนจนเน้ือเนียน ผสมนมลงไปเล็กนอยจะชวยใหเน้ือเนียนงายข้ึน

จากน้ันนํามาเทลงหมอและคนใหเขากัน

ปดฝาหมอ และนําไปต้ังไวในท่ีปด เพ่ือรักษาอุณหภูมิใหเหมาะกับการทํางานของจุลินทรีย เชน ในกลองโฟม   

เตาไมโครเวฟ หรือเตาอบ ท้ิงไวนาน 8 - 12 ช่ัวโมง                                                                      

(ข้ึนอยูกับอุณหภูมิ ซ่ึงจุลินทรียจะทํางานไดดีท่ีอุณหภูมิประมาณ 40 - 45 °C)

เม่ือครบเวลาแลว เราจะไดเปนโยเกิรตมา หากใครท่ีตองการโยเกิรตก็สามารถแบงออกมาไวกินไดเลย

ถาตองการกรีกโยเกิรต ใหนําตะแกรงวางบนภาชนะ และเทโยเกิรตใสผาขาวบาง วางบนตะแกรง จากน้ันนําไป

แชตูเย็นชองธรรมดา 8 ช่ัวโมง เพ่ือกรองน้ําออกจากโยเกิรต ซ่ึงน้ําท่ีไดน้ันจะเรียกวา เวย                    

(สามารถนําไปผสมกับเคร่ืองด่ืมรสเปร้ียว ใชทําซุปมะเขือเทศ หรือตมยําได)

กรีกโยเกิรตท่ีได เน้ือจะเนียน ขน รสออกเปร้ียว คลายกินครีมชีส

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

 วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล 

        ผูศึกษาไดดําเนินการเก็บรวบรวมโดยวิธีการแจกผลิตภัณฑจากนมและแจก

แบบสอบถามดวยตนเองซ่ึงมีข้ันตอนการดําเนินงานดังน้ี 

สรางผลิตภัณฑและสรางแบบสอบถาม

ดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลโดยวิธีการแจกแบบสอบถามใหนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 6/3

1.

2.

 ปการศึกษา 2566 จํานวน 40 คนและเก็บรวบรวมขอมูลกลับดวยแบบฟอรม

9



ผลการวิเคราะห์ข้อมูล

บทที่4

                จากการวิเคราะห์ข้อมูลจากโครงงานเรื่องของขวัญจากนมโดยใช้กลุ่มตัวอย่าง

            ของนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปีที่6/3 โรงเรียนสตรีอ่างทอง ในเรื่องของความพึงพอใจ

ในการรับประทานผลิตภัณฑ์จากนม

1.ขั้นตอนนำเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูล

2.ผลการวิเคราะห์

ขั้นตอนนำเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูล

ตอนที่ 1 เป็นผลการวิเคราะห์เกี่ยวกับข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่าง ว่าเป็นเพศชายหรือเพศหญิง

ตอนที่ 2 เป็นผลการวิเคราะห์เกี่ยวกับค่าความพึงพอใจในการรับประทาน

 ผลิตภัณฑ์จากนมของนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปีที่6/3

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล

ตอนที่ 1 เป็นผลการวิเคราะห์เกี่ยวกับข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่าง ดังนี้

ตารางที่ 1 จำนวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง จำแนกตามเพศ

สภาพของกลุ่มตัวอย่าง จำนวน (คน) ร้อยละ

1.เพศ

1.1 เพศชาย

1.2 เพศหญิง

รวม

10

30

40 100

จากตารางที่1 แสดงว่ากลุ่มตัวอย่าง 40 เป็นเพศชาย จำนวน10 คน คิดเป็นร้อยละ25

และเป็นเพศหญิง จำนวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ75

25

75



 ตอนที่ 2 เป็นผลการวิเคราะห์เกี่ยวกับค่าความชอบในการการรับประทานผลิตภัณฑ์

จากนมของนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 6/3 โรงเรียนสตรีอ่างทอง ซึ่งแสดงไว้ในตารางที่2 ดังนี้ 

ตารางที่ 2 ตารางแสดงความพึงพอใจโดยหาค่าความถี่และค่าร้อยละ

ที่

ชีส

จำนวนผู้ที่ชอบผลิตภัณฑ์

1

กรีกโยเกิร์ต2

ผลิตภัณฑ์จากนม

โยเกิร์ต3

จากตารางความชอบผลิตภัณฑ์โดยค่าความถี่และค่าร้อยละ พบว่าระดับความพึงใจของกลุ่ม

ตัวอย่างส่วนใหญ่จะอยู่ในเกณฑ์

14

12

14



บทท่ี 5

สรุป  ผลและขอเสนอแนะนํา

    จากการวิจัย เร่ืองของขวัญจากนม โดยใชกลุมตัวอยางของนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปท่ี6/3 โรงเรียนสตรีอางทอง  เพ่ือศึกษาความ

พึงพอใจในการเรียน

      วัตถุประสงคของการวิจัย

การวิจัยคร้ังน้ี ผูวิจัยไดกําหนดวัตถุประสงคของการวิจัยไวดังน้ี คือ

    1.เพ่ือศึกษาคุณคาของน้ํานม 

   2.เพ่ือศึกษาประโยชนของนมท่ีหมดอายุแลว

      สมมติฐานของการวิจัย

    1.นักเรียนท่ีศึกษาเร่ืองของขวัญจากนม มีความสามารถเอานมท่ีหมดอายุแลวไดหลายชนิด เชน ชีส กรีกโยเกิรต ฯ

   ประชากรเเละกลุมตัวอยาง

   ประชากรท่ีใชในการวิจัยคร้ังน้ีคือ นักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 6/3 ของโรงเรียนสตรีอางทอง  รวมนักเรียน 40 คน ของภาคเรียนท่ี 

1 ปการศึกษา 2566

   อุปกรณท่ีใชในการวิจัย

   อุปกรณท่ีใชในการวิจัยในคร้ังน้ีมี 2 ชนิด ไดเเก

      1.นมท่ีหมดอายุแลว

      2.ผลิตภัณฑตางๆท่ีทํามาจากนม

   การเก็บรวบรวมขอมูล

             ผูวิจัยดําเนินการทดลอง นมเเตละประเภทสามารถมาตอยอดไดสูงสุดเทาไร หรือ ไมวาจะเปนนมท่ีผูท่ีตองการควบคุมน้ํา

หนักหรือผูท่ีเเพ สามารถทาน หรือ ผลิตภัณฑน้ีไดหรือไม

 



    การวิเคราะหขอมูล

         1.การเปรียบเทียบอัตราการทานนมของนักเรียนช้ันมัธยมปท่ี6/3 

อัตราการทานนมของนักเรียนชาย 10 คน และ นักเรียนหญิง 30 คน

        2.การพึงพอใจของความชอบในการรับประทานผลิตภัณฑจากนม 

ของนักเรียนช้ันมัธยมปท่ี 6/3 โดนผลิตภัณฑมีดังน้ี 

       2.1 ชีส มีนักเรียนชอบ 10 คน

      2.2 กรีกโยเกิรต มีนักเรียนชอบ 12 คน

      2.3 นมเปร้ียว มีนักเรียนชอบ 9 คน

      2.4 โยเกิรตทมีนักเรียนชอบ 9 คน

   สรุปผล

        ผลการวิเคราะหความพึงพอใจของผูท่ีไดทานผลิตภัณฑจากนม พบวา ความพึงพอใจของผูท่ีไดรับประทานผลิตภัณฑจากนม

สวนใหญชอบกรีกโยเกิรตมากท่ีสุด

  อภิปราย

        การผลการวิจัย จากเร่ือง ของขวัญจากนมของนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 6/3 โรงเรียนสตรีอางทอง ผูวิจัยไดนําผลการวิจัยมา

อภิปรายไว ดังน้ี 

       ผลการเปรียบเทียบคะเเนนผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนกอนเรียนเเละหลังเรียน ดวยวิธีการศึกษาเร่ืองนม และผลผลิตจากนม พบ

วา มีผลการด่ืมนมและทานผลผลิตจากนม สูงกวาการทําวิจัยเร่ืองของขวัญจากนม ซ่ึงสูงกวาการสมมติฐานท่ีต้ังไว เน่ืองจากมีวิธีการ

เเปรรูปท่ีหลากหลาย  โดยมีจุดเดนท่ีให็ผูเรียนฝกการเเปรรูปจากนม และ สงเสริมการด่ืมนม และผลิตภัณฑท่ีเเปรรูปจากนมไดอยาง

ดี และ มีการเเกปญหาจาหนักเรียนท่ีไมด่ืมนม มารับประทานผลิตภัณฑท่ีทํามานากนมไดมากข้ึน 

     ผลการวิเคราะหความพึงพอใจของผูเรียนท่ีมีตอการเรียนเร่ือง ของขวัญจากนม พบวา ความพึงพอใจของผูเรียนท่ีมีตอการเรียน

ในเร่ืองของนมท่ีหมดอายุเเลว นํามาเเปรรูป อยูในระดับมาก เน่ืองจากมีกิจกรรมการทําผลิตภัณฑจากนม มีข้ันตอนทําผลิตภัณฑ

จากนมมาใหนักเรียน ไดดูเเละไดทาน ทําใหนักเรียนมีไดทานนมไดมากข้ึน  เเละมีอัตราการทานนมท่ีมากข้ึน


