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บทคัดย่อ 

                       การทำโครงงานในครั้งนี้เป็นการทำโครงงานประเภทการทดลอง มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) เพื่อศึกษา
สูตรพื้นฐานของขนมเปี๊ยะ 2) เพื่อศึกษากรรมวิธีและอุณหภูมิที่เหมาะสมในการทำผงกากถั่วเหลือง 3) เพื่อศึกษา
อัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมผงกากถั่วเหลืองที่เสริมในแป้งชั้นในของผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะ 4)  เพื่อศึกษา
ความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะเสริมผงกากถ่ัวเหลือง ผลการศึกษาทดลองพบว่า 
      1. การศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมเปี๊ยะ พบว่า สูตรพ้ืนฐานขนมเปี๊ยะสูตร 2 มีความชอบทางประสาทสัมผัส ด้าน
สี เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยู่ในระดับมาก มากกว่าสูตรที่ 1 และ 3 
                 2. การศึกษากรรมวิธีและอุณหภูมิที่เหมาะสมในการทำผงกากถั่วเหลือง พบว่าที่อุณหภูมิ 70 มี ลักษณะสีเหลือง 
เป็นผง แห้ง ไม่มีความชื่น 
                3. การศึกษาปริมาณผงกากถั่วเหลืองที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 10% 15 % และ 20% ของปริมาณผงกากถั่ว
เหลืองทั้งหมด นำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับสูตรที่ 1(10)% ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก 
               4. การศึกษาความพึงพอใจของผู ้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเปี ๊ยะเสริมผงกากถั ่วเหลือง พบว่า ผู ้ตอบ
แบบสอบถามมีความพึงพอใจ ในคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์ อยู่ในระดับมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 4.72 รองลงมา ด้านเนื้อสัมผัส กลิ่น และสี มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.62  4.52 และ 4.48 ตามลำดับ และ เนืองจากมีความ
พึงพอใจด้านการผลิตเพ่ือการค้า เนืองจาก ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ชื่นชอบในรสชาติและเนื้อสัมผัส 
 


