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ปการศึกษา         2566 

สถานศึกษา       วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีศรีสะเกษ อาชีวศึกษาจังหวัดศรีสะเกษ 

 

บทคัดยอ 

  โครงงานวิทยาศาสตรเรื่อง การพัฒนาสูตรแปงขนมตมดวยงาดํา มีจุดมุงหมายของ

การศึกษาคนควาเพื่อพัฒนาสูตรแปงขนมตมดวยการผสมงาดําท่ีผานการคั่วและบดใหละเอียด และเพ่ีอ

ประเมินความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอแปงขนมตมท่ีพัฒนาสูตรแปงขนมตมดวยงาดํา โดยมีสูตรแปงขนม

ตมพื้นฐานในการพัฒนาสูตรแปงขนมตมดวยงาดํา ดังน้ี สูตรพ้ืนฐาน แปงขาวเหนียวตอแปงทาวยายมอม 

อัตราสวน 10 : 1 จากนั้นผูทดลองไดพัฒนาสูตรแปงขนมตมดวยงาดําทั้งหมด 5 สูตร โดยการเพ่ิมงาดํา

เขาไปในสูตรพ้ืนฐาน เพ่ือใชในการประเมินความพึงพอใจของผูบริโภค ในดานสี กล่ิน รสชาติ และเน้ือ

สัมผัส จากกลุมตัวอยางในวิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีศรีสะเกษ จํานวน  50  คน โดยการสุมอยางงาย 

ผลจากการทดลองพบวา การพัฒนาสูตรแปงขนมตมดวยงาดํา สูตรท่ี 4 เปนสูตรท่ีมีผลการประเมินความ

พึงพอใจของผูบริโภคที่มีตอการพัฒนาสูตรแปงขนมตมดวยงาดํา อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย = 4.69 

เมื่อเทียบกับสูตรท่ีพัฒนาแปงขนมตมดวยงาดําท้ัง 5 สูตร  

 

 

 

 คําสําคัญ : แปงขนมตม,  การพัฒนาสูตรแปงขนมตมดวยงาดํา  ระดับความพึงพอใจ 



 

 

 



 

 
ภาคผนวก ก. 

แบบประเมินความพึงพอใจของผูบริโภคตอการพัฒนาสูตรแปงขนมตมดวยงาดํา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แบบประเมินความพึงพอใจ 

การพัฒนาสูตรแปงขนมตมดวยงาดํา 

************************************* 

 

คําชี้แจง ขอความกรุณาทําแบบสอบถามโดยทําเครื่องหมาย  ในชองท่ีตรงกับความคิดเห็นของ

ทานมากที่สุดและโปรดใหขอเสนอแนะเพ่ิมเติม เพ่ือพัฒนาการทําโครงงานวิทยาศาสตรในครั้งนี ้
 

ตอนท่ี 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

 เพศ   (  )  ชาย  (  ) หญิง 

 สถานะ  (  ) ผูบริหาร    (  )  คร ู   (  ) บุคลากรทางการศึกษา (  )  นักเรียน

นักศึกษา  

 อายุ  (  ) 16 – 20 ป    (  )  21 – 30 ป   (  )  31 – 40  ป   

           (  )  41 – 50 ป  (  )  51 ปข้ีนไป 
 

ตอนท่ี 2 ความคิดเห็นเกี่ยวกับ การพัฒนาสูตรแปงขนมตมดวยงาดํา โปรดทําเครื่องหมาย  ในชอง

ที่ตรงกับความคิดเห็นของทานมากที่สุด 

ที ่ รายการ 
ระดับความคิดเห็น 

มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด 

1 สี      

2 กลิ่น      

3 รสชาติ      

4 เนื้อสัมผัส      

 

ตอนที่ 3 ขอเสนอแนะเพ่ิมเติม 

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 

 

งานวิจัยพัฒนานวัตกรรมและสิ่งประดิษฐ 

วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีศรีสะเกษ 

 

 



 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข. 
อุปกรณในการพัฒนาสูตรแปงขนมตมดวงงาดํา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



วสัดใุนการพัฒนาแปงขนมตมดวยงาดํา 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 
 
 
 



อุปกรณในการพัฒนาสูตรแปงขนมตมดวยงาดํา 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- กระทะไฟฟา 

- ไมพาย 

- มะพราวทึนทึกขูด 

- น้ําตาลมะพราว 

- ชามสแตนเลท 

- เครื่องชั่งดิจิตรอน 

- ตะแกรงรอนแปง 

- งาดําที่บดละเอียด 

- น้ําอุน 

 

- มะพรามทึนทึกขูด 

- เครื่องชั่งดิจิตรอน 

- น้ําตาลมะพราว 

- แปงขาวเหนียว 

- แปงทาวยายมอม 

- งาดํา 

- เกลือ 



ขั้นตอนการพัฒนาสูตรแปงขนมตมดวยงาดํา 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

จัดเตรียมวัสดุอุปกรณ ชั่งแปงและงาดําตามสูตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

นํางาดําที่ทําความสะอาดแลวมาคั่ว 

ดวยไฟออน - ไฟกลาง  

  จากนั้นนํางาดําที่คั่วจนมีกลิ่นหอมมา

บดใหละเอียอดโดยใชครกหิน  

    งาดําที่บดละเอียด  นําแปงขาวเหนียว, แปงทาวยายมอม            

มารอนดวยตะแกรงรอนแปงเพ่ือใหไดแปง

ที่ละเอียดข้ึน             



ขั้นตอนการพัฒนาสูตรแปงขนมตมดวยงาดํา  (ตอ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      นํางาดําที่บดละเอียดแลวและแปงที่

รอนไวมาชั่งน้ําหนักตามสูตร  

  นําแปงที่ชั่งไวตามสูตรมาผสมในภาชนะ  

    นํางาดําที่ชั่งไวตามสูตรมาผสมกับแปง

ในภาชนะผสม  

    ผสมแปงกับงาดําใหเขากันโดยการเติมน้ําอุน

ลงไปที่ละนอย นวดไปเรื่อย ๆ จนแปงและงาดํา

เปนเนื้อเดียวกันสามารถปนเปนกอนได 

    ปนแปงขนมทีน่วดจนไดที่แลวเปน

กอนกลมๆขนาดเทาๆ กัน  จากนั้นรีดให

เปนแผนบางๆ 

    นําไสขนมตมท่ีเตรียมไววางตรงกลาง

แผนแปง จากนั้นหอแผนแปงคลึงแปงให

เปนลูกกลมๆ อีกครั้ง  



ขั้นตอนการพัฒนาสูตรแปงขนมตมดวยงาดํา  (ตอ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    นําขนมตมที่ใสไสขนมตมแลวไปตมใน

น้ําเดือดใชเวลา 5 -  7 นาที ขนมตมจะ

ลอยขึ้นมาแสดงวาขนมตมสุกแลว 

    ตักขนมตมที่ลอยข้ึนมาไปคลุกกับ

มะพราวทึนทึกที่ขูดเตรียมไวเพ่ือไมใหขนม

ตมติดกัน จากนั้นนําไปใสบรรจุภัณฑ  

    นําขนมตมที่พัฒนาสูตรแปงขนมตมดวยงาดําจัดใสภาชนะ 



 

 

 

 

ภาคผนวก ค. 
การพัฒนาสูตรแปงขนมตมดวยงาดํา ทั้ง 5 สูตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ขนมตมที่ผานการพัฒนาสูตรทั้ง 5 สูตร 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

ภาคผนวก ง. 
การเตรียมไสขนมตม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ขั้นตอนการเตรียมไสขนมตม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 เตรียมวัสดุอุปกรณในการทําไสขนมตม ใสน้ําตาลมะพราวลงในกระทะ 

คนน้ําตาลมะพราวไปเรื่อย ๆ จนเปลี่ยนจน

น้ําตาลเปลี่ยนสีเติมเกลือเพ่ือปรุงรส 
ใสมะพราวทึนทึกขูดลงไปคนไปเรื่อย ๆ จน

ไดสีมะพราวเปนสีน้ําตาล 

ตักไสขนมตมข้ึนมาพักไว พักไสขนมตมใหเย็น จากนั้นปนเปนกอนๆ 

ไวเปนไสขนมตม 


