
โครงงานวิทยาศาสตร์ เรื่องไอศกรีมจากน ้ามะพร้าวโดยใช้สารกันบูดจากสมุนไพร 
 

มะพร้าว เป็นพืชพ้ืนเมืองของไทย ซึ่งบรรพบุรุษได้น ามะพร้าวมาใช้ประโยชน์จากทุกส่วนของต้น
มะพร้าวได้ชื่อว่าเป็นต้นไม้สารพัดประโยชน์ เนื่องจากที่มาของปัจจัย 4 ได้แก่อาหารยารักษาโรค และที่อยู่
อาศัยมาตั้งแต่โบราณกาล โดยที่คนไทยไม่เคยมีปัญหาเกี่ยวกับเรื่องสุขภาพแต่ภายหลังน้ ามะพร้าวและกะทิ
เป็นไขมันประเภทอ่ิมตัวถูกระบุว่าเป็นสาเหตุของการเกิดโรคหัวใจเพราะมีคอเลสเตอรอลสูงจึงมีการรณรงค์ให้
บริโภคอย่างอ่ืนแทนมะพร้าวเพ่ือลดจ านวนไขมันในเส้นเลือดและปัญหาโรคหัวใจ 

แต่ในปัจจุบันได้มีรายงานการวิจัยซึ่งนักวิทยาศาสตร์ทั่วโลกได้ตีพิมพ์ชี้ให้เห็นว่ามะพร้าวที่เคยถูกระบุ
ว่าเป็นสาเหตุของโรคหัวใจนั้นไม่เป็นความจริงอาหารไทยทั้งคาวหวานหลายชนิดในการปรุงอาหารมี
ส่วนประกอบของมะพร้าวนอกจากรับประทานอร่อยแล้วยังบ ารุงสุขภาพและใช้บ ารุงความงามได้อีกด้วย 

สมุนไพรที่มีสรรพคุณใช้เป็นสารกันบูดมีหลายชนิดมากมายรอบตัวเราเช่นดีปลีขมิ้น  ข่า โดย ข่าเป็น
พืชที่มีสรรพคุณในการกันบูดได้ดีกว่าพืชชนิดอ่ืนๆข่าเป็นพืชที่มีล าต้นอยู่ใต้ดินเรียกว่าเหง้าอยู่ในวงศ์ขิงเป็น
ไม้ล้มลุกเป็นสมุนไพรที่น ามาใช้ในการปรุงอาหาร 

ข่าเป็นพืชที่น ามาใช้ประโยชน์ด้านอาหารมากมายใช้ใส่ต้มข่าต้มย าน้ าพริกแกงส่วนมากจะใช้ข่ าเป็น
ส่วนประกอบนอกจากข่าจะใช้ในการปรุงอาหารแล้วยังมีประโยชน์มากมายเช่นดับคาวและที่ส าคัญยังมี
ประโยชน์ทางอุตสาหกรรมอาหารสามารถป้องกันการบูดเน่าการเหม็นหืนและอีกประโยชน์ที่อยู่กับคนไทยมา
ตั้งแต่เดิมคือคนไทยใช้เหง้ามาผลิตเป็นต ารับยาโบราณใช้ในการรักษาโรคภัยไข้เจ็บมาเป็นเวลานานเป็นยา
รักษาโรคท้องเสียและโรคผิวหนังโรคกากเกลื่อนและสรรพคุณเด่นของข่านั้นคือเป็นสารกันบูดได้ดี 

เนื่องจากในจังหวัดเพชรบุรีของเราเป็นเมืองขนมหวานและขึ้นชื่อเรื่องขนมหวาน ส่วนใหญ่ขนมต่างๆ
ท ามาจากมะพร้าวและต้นมะพร้าวนั้นก็มีส่วนประกอบต่างๆที่น ามาใช้ประโยชน์ได้อีกมากคณะผู้จัดท าจึงคิดท่ี
จะน าส่วนของน้ าและเนื้อมะพร้าวมาใช้ประโยชน์โดยจะผลิตเป็นไอศกรีมที่มีรสชาติของน้ ามะพร้าวและเนื้อ
มะพร้าวผสมอยู่ด้วยโดยทั่วไปน้ ามะพร้าวจะมีอายุประมาณ 2-3 วัน ไอศกรีมทั่วไปจะมีการใส่สารกันบูดเพ่ือ
ยืดอายุผลิตภัณฑ์แต่สารกันบูดนั้นผลิตจากสารเคมีเมื่อสะสมมากๆจะเป็นภัยต่อร่างกาย 

คณะผู้จัดท าจึงคิดที่จะน าข่ามาใส่เป็นสารกันบูดแทนสารกันบูดทั่วไปเพ่ือให้ปลอดภัยจากสารพิษ
ต่างๆ 

 
 
 
 
 
 
 



1.2 วัตถุประสงค์ของโครงงาน 
1. เพ่ือศึกษาสมุนไพรในธรรมชาติที่สามารถเป็นสารกันบูดได้ 
2. เพ่ือศึกษาการยืดอายุของน้ ามะพร้าวอ่อนหลังจากผสมสารกันบูดที่ท าจากพืชสมุนไพร 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 
น้ ามะพร้าวเนื้อมะพร้าวและข่ามาจากต าบลบางครกอ าเภอบ้านแหลมจังหวัดเพชรบุรี 

1.4 วิธีการด้าเนินงาน 
 1. ลงพื้นที่ศึกษาแหล่งเรียนรู้ที่โรงน้ าตาลมะพร้าวสวนคุณมนตรี แสงจินดา 

2. ก าหนดหัวข้อของโครงงานที่ต้องการศึกษา 
3. วางแผนการด าเนินงาน 
4. ศึกษาเอกสารข้อมูลเกี่ยวกับน้ ามะพร้าวอ่อน 
5. ลงมือปฏิบัติโครงงาน 
6. สรุปและอภิปรายผลการทดลอง 

1.5 ประโยชน์ที่ได้รับ 
1. ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ท าให้น้ ามะพร้าวอ่อนมีประโยชน์มากขึ้น 
2. การน าข่ามาใช้ประโยชน์ได้สูงสุด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



วิธีการด้าเนินโครงงาน 
 

3.1 วัสดุอุปกรณ์เครื่องมือ 
1. น้ ามะพร้าว 
2. เนื้อมะพร้าว  
3. ผงข่า  
4. ผงเจลาติน  
5. โซดา  
6. หม้อ  
7. ทัพพี  
8. ช้อนตวง  
9. บรรจุภัณฑ์ 

3.2 ขั นตอนการด้าเนินโครงงาน 
1. น าน้ ามะพร้าวมาต้มให้เดือดแล้วใส่ผงเจลาติน คนให้เข้ากัน 
2.เติมโซดาลงไป คนให้เข้ากัน 
3. จากนั้นใส่ผงข่าลงไป1/2 ชอ้นชา คนให้เข้ากัน 
4. ใส่เนื้อมะพร้าวที่เตรียมไว้จากนั้นเทใส่บรรจุภัณฑ์แล้วน าไปแช่เย็น 

ขั นตอนการจัดการเรียนรู้โครงงานวิทยาศาสตร์ให้กับนักเรียน 
 1. ครูให้ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับโครงงานวิทยาศาสตร์ 
 2. น านักเรียนศึกษาแหล่งเรียนรู้การท าน้ าตาลมะพร้าวในท้องถิ่นต าบลบางครก 
 3. แบ่งกลุ่มนักเรียน กลุ่มละ 3 คน ช่วยกันคิดปัญหา/ชื่อเรื่องโครงงานที่สนใจ และเขียนเค้าโครง 
    โครงงานวิทยาศาสตร์ 
 4. นักเรียนแต่ละกลุ่มลงมือปฏิบัติกิจกรรมโครงงานวิทยาศาสตร์ โดยขอค าปรึกษาจากครูที่ปรึกษา 
     โครงงาน 
 5. จัดแสดงผลงานโครงงานวิทยาศาสตร์ 

 
 
 
 
 
 



ผลการด้าเนินโครงงาน 
 

4.1 ผลการด้าเนินงาน 
ชนิดของสารกันบูด การเปลี่ยนแปลง 

1. ไอศกรีมท่ีใส่ผงข่า สามารถยืดอายุการเก็บได้นาน 15 วัน 
2. ไอศกรีมท่ีไม่ใส่ผงข่า สามารถเก็บได้ 10 วัน 

ตารางที่ 1 ตารางสรุปผล 

4.2 การน้าไปใช้ 
1. สามารถน าไปปรับแต่งกับผลิตภัณฑ์อ่ืนได้ 
2. สามารถน าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ 
3. เพ่ือให้ทานสมุนไพรได้ง่ายมากขึ้น 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สรุปอภิปรายและข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการด้าเนินโครงงาน 
จากผลการทดลองไอศกรีมที่ใส่ผงข่าเพ่ือช่วยในการยืดอายุสามารถยืดอายุได้ดีกว่าไอศกรีมที่ไม่ได้ใส่

ผงข่า ดังนั้นผงข่าสามารถยืดอายุไอศกรีมได้ 

5.2 ปัญหาและอุปสรรค 
1. ข่ามีกลิ่นแรง ต้องระมัดระวังในการใส่ 

5.3 ข้อเสนอแนะและแนวทางในการพัฒนา 
1. ไม่ควรใส่เจลาตินมากเกินไปเพราะจะท าให้ไอศกรีมมีเนื้อแข็งมากเกินไปและไม่อร่อย 
2. ไม่ควรใส่โซดาเยอะเกินไปเพราะจะไปเปลี่ยนแปลงรสชาติของไอศกรีม 

 
 


