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บทที ่1 

บทนำ 

ทีม่าและความสำคญั 
เนือ่งจากเมือ่กอ่นนี ้ชาวบา้นทางภาคอสีานนยิมทำแกงขีเ้หล็ก เพือ่
รับประทานเป็นอาหาร เป็นอาหารชนดิหนึง่ทีส่บืทอดตอ่กนัมาหลายรุน่จนถงึ
ปัจจบุนั แกงขีเ้หล็กเป็นอาหารทีส่บืทอดการปรงุไวรั้บประทานเป็นครอบครัว 
อยูคู่ค่รัวของคนอสีานมานาน แตเ่นือ่งดว้ยการทำแกงขีเ้หล็กนัน้มคีวาม



ลำบากยุง่ยากในการเตรยีมเครือ่งปรงุ  อาทเิชน่    ใบขีเ้หล็ก ใบยา่นาง ปลา
หลา้สบั ขา้วแชน่้ำ เป็นตน้ โดยเฉพาะการตม้ใบขีเ้หล็กทีจ่ะตอ้งตม้เป็นเวลา
นานเพือ่ลดความขมและขัน้ตอนการปรงุเป็นขัน้ตอนทีย่ากทีส่ดุ สำหรับผูท้ี่
อยากทำแกงขีเ้หล็ก หากคาดคะเนสดัสว่นของเครือ่งปรงุทีผ่ดิพลาด อาจจะ
ทำใหแ้กงขีเ้หล็กมรีสชาตทิีไ่มค่อ่ยอรอ่ยได ้จงึทำใหค้นสว่นมากไมน่ยิมทำ
แกงขีเ้หล็กรับประทานเอง คณะผูจั้ดทำจงึสนใจทีจ่ะนำวตัถดุบิตา่งๆในการทำ
เครือ่งแกงขีเ้หล็กมาทำเป็นผงสำเร็จรปู เพือ่งา่ยตอ่การไปปรงุแกงขีเ้หล็กที่
งา่ยขึน้และลดระยะเวลาในการทำแกงขีเ้หล็ก เพือ่ตอบสนองความตอ้งการตอ่
ผูท้ีอ่ยากรับประทานแกงขีเ้หล็ก แตไ่มม่เีวลา หรอืใหผู้ท้ีอ่ยากรับประทานแกง
ขีเ้หล็กแตไ่มรู่จั้กวธิทีำ สามารถนำไปปรงุแกงขีเ้หล็กไดเ้พยีงนำเนือ้หรอืหนัง
ววัแหง้ลงไปไดเ้ลย 

จากการทีค่ณะผูจั้ดทำโครงงานไดส้งัเกตคนทีจ่ะทำแกงขีเ้หล็กรับประทาน
แตล่ะครัง้จะตอ้งหาวตัถดุบิตา่งๆมาทำเป็นเครือ่งปรงุยุง่ยากมากมาย ซึง่
กนิเวลามากในการทีจ่ะไดเ้ครือ่งปรงุแกงขีเ้หล็ก จงึทำใหผู้ค้นไมน่ยิมทำแกง
ขีเ้หล็กรับประทานเอง คณะผูจั้ดทำจงึอยากทีจ่ะทำการทดลองทำผง
เครือ่งปรงุแกงขีเ้หล็กขึน้มาเพือ่เป็นการใชเ้วลาวา่งใหเ้กดิประโยชน ์

 

 

วตัถปุระสงคข์องการศกึษา 

1. เพือ่ศกึษาปรมิาณการตม้น้ำเพือ่ลดความขมของใบขีเ้หล็ก 

  2.ความแตกตา่งของอตัราสว่นของการปรงุจากผงสำเร็จรปูกบัปรงุธรรมชาต ิ

  3.เพือ่ศกึษาความพงึพอใจตอ่ผงสำเร็จรปู 

สมมตฐิาน 

-​ การทำแกงขีเ้หล็กสามารถทำจากผงสำเร็จรปูได ้

ตวัแปรทีเ่กีย่วขอ้ง 

-​ ตวัแปรอสิระ    อตัราสว่นตา่งๆของแกงขีเ้หล็กสำเร็จรปู 
-​ ตวัแปรตาม            รสชาต ิ, ความพงึพอใจของแกงขีเ้หล็ก 
-​ ตวัแปรควบคมุ  ปรมิาณทีใ่ชต้ม้ใบขีเ้หล็ก 



ขอบเขตของการศกึษา 

1. วตัถดุบิทีน่ำมาศกึษา ไดแ้ก ่ใบขีเ้หล็ก พรกิขีห้นู ขา้วสารแชน่้ำ เกลอื ปลา
หลา้สบั ชรูส น้ำเปลา่ 

  2. อตัราสว่นของวตัถดุบิในการทำแกงขีเ้หล็ก 

  3. กลุม่ตวัอยา่ง นักเรยีนชัน้มธัยมศกึษาปีที ่6/1 โรงเรยีนศรเีมอืงวทิยาคาร 
จำนวน 30 คน 

ประโยชนท์ีค่าดวา่จะไดรั้บ 

1.เพือ่เป็นการชว่ยลดระยะเวลาในการทำแกงขีเ้หล็กใหส้ัน้ลง 

  2.เป็นการนำความรูท้ีไ่ดไ้ปใชท้ำผลติภณัฑผ์งแกงสำเร็จรปูไวเ้พือ่จำหน่าย
ได ้

  3.ชว่ยฝึกใหค้ณะผูจั้ดทำรูจั้กการคดิทีเ่ป็นระบบ เป็นขัน้ตอน 

 

 

 

 

 

บทที ่2 

เอกสารทีเ่ก ีย่วขอ้ง 
   ขีเ้หล็ก 

 



ขีเ้หล็ก (Cassod tree) เป็นพชืทอ้งถิน่ทีน่ยิมนำยอดออ่น และดอกออ่นมา
ทำอาหาร โดยเฉพาะในเมนูแกงตา่งๆ เนือ่งจากยอดออ่น และดอกออ่น ใหร้ส
ขมเล็กนอ้ย และมคีวามนุ่ม นอกจากนัน้ ทัง้ยอดออ่น ดอกออ่น และสว่นอืน่ๆ
ยงันำมาใชเ้ป็นยาสมนุไพรรักษา และบรรเทาอาการตา่งๆไดห้ลายโรค 

• วงศ ์: Caesalpiniaceae​
• ชือ่วทิยาศาสตร ์: Cassia siamea (Lam.)​
• ชือ่สามญั :​
– Cassod tree​
– Thai copper pod​
– Siamese cassia​
– Irwin​
– Barneby​
• ชือ่พืน้เมอืง :​
– ขีเ้หล็ก​
– ขีเ้หล็กบา้น​
– ขีเ้หล็กหลวง​
– ขีเ้หล็กเผอืก​
– ขีเ้หล็กใหญ​่
– ขีเ้หล็กแกน่​
– ผักจีล้ี​้
– แมะขีเ้หละพะโดะ​
– ยะหา 

 



ลกัษณะทางพฤกษศาสตร​์
ลำตน้​
ตน้ขีเ้หล็กเป็นไมข้นาดกลาง มลีำตน้สงูประมาณ 5-15 เมตร ลำตน้มลีกัษณะ
ไมส่มมาตร ไมเ่ป็นวงกลม และมกับดิงอ เปลอืกลำตน้มสีเีทาอมดำ เปลอืก
แตกเป็นรอ่งเล็กๆตามยาว เมือ่จับจะรูส้กึสากมอื ลำตน้แตกกิง่จำนวนมาก เป็น
ทรงพุม่ใหญ ่

ใบ​
ใบขีเ้หล็กเป็นใบประกอบแบบขนนกชนดิใบคู ่(ใบสดุทา้ยเป็นคู)่ ใบแตกออก
บรเิวณกิง่ เรยีงสลบักนั ประกอบดว้ยใบหลกัยาวประมาณ 15-25 เซนตเิมตร 
แตล่ะใบหลกัประกอบดว้ยใบยอ่ย เรยีงเป็นคู่ๆ  7-16 คู ่ใบยอ่ยมรีปูรา่งร ีโคน
ใบ และปลายใบมน แตห่ลกัเวา้ตรงกลางของปลายใบเล็กนอ้ย ใบยาว
ประมาณ 3.5-4 เซนตเิมตร กวา้งประมาณ 1.5-2 เซนตเิมตร แผน่ใบ และขอบ
ใบเรยีบ เสน้ใบมองไมค่อ่ยชดัเจน ใบออ่นหรอืยอดออ่นมสีแีดงเรือ่ ใบแกม่สีี
เขยีวสด ไมม่ขีน 

โดยใบออ่นจะเริม่แตกออกใหเ้ห็นตัง้แตช่ว่งเดอืนกมุภาพันธ ์ซึง่ในระยะนีจ้ะ
เริม่เกบ็ยอดออ่นมาทำอาหารได ้และใบจะเริม่แกใ่นชว่งตน้ฤดฝูนประมาณ
เดอืนมถินุายน ซึง่ชว่งนีจ้ะไมน่ำมาทำอาหาร แตต่อ่ไปจะนำดอกออ่นทีอ่อก
ในชว่งกรกฏาคมมาทำอาหารแทน 

ดอก​
ดอกขีเ้หล็กแทงออกเป็นชอ่ขนาดใหญ ่โดยจะแทงออกเฉพาะบรเิวณปลาย
กิง่เทา่นัน้ ชอ่ดอกยาวประมาณ 20-40 เซนตเิมตร แตล่ะชอ่ประกอบดว้ยดอก
จำนวนมาก มากกวา่ 10 ดอก ดอกประกอบดว้ยกลบีรองดอก 3-4 กลบี กลบี
ดอกมสีเีหลอืงเขม้ จำนวน 5 กลบี ทีม่ขีนาดเทา่กนั ถดัมาภายในเป็นเกสรตวัผู ้
10 อนั ถดัมาเป็นเกสรตวัเมยี และรังไข ่ดอกจะเริม่บานจากโคนชอ่ เรือ่ยๆ
จนถงึปลายชอ่ ดอกบานเต็มทีม่ขีนาดประมาณ 2.5-4 เซนตเิมตร เมือ่ดอก
บานแลว้ 2-3 วนั จะรว่งลน่ลงดนิ 

ดอกจะบานในชว่งเดอืนกรกฎาคม-สงิหาคมเริม่ตดิฝักในชว่งเดอืนสงิหาคม-
ตลุาคม 



 

ฝัก และเมล็ด​
ผลขีเ้หล็กเรยีกวา่ ฝัก มลีกัษณะแบนยาว ฝักออ่นมสีเีขยีว ฝักแกม่สีนี้ำตาลอม
ดำ ขนาดฝักกวา้ง 1.5 เซนตเิมตร ยาว 15-25 เซนตเิมตร ภายในฝักมเีมล็ด
เรยีงตามความยาวของฝัก จำนวน 20-30 เมล็ด เมล็ดมรีปูรา่งรแีบน สนี้ำตาล
อมดำ 

 

ขอบคณุภาพจาก www.arocaya.net 

ประโยชนข์ีเ้หล็ก​
1. ใบออ่น ยอดออ่น และดอกตมู นยิมนำมาทำเป็นอาหาร โดยเฉพาะแกง
ขีเ้หล็กทีน่ยิมรับประทานกนัมากในทกุภาค โดยนำมาตม้น้ำเดอืดประมาณ 2 
ครัง้ แตล่ะครัง้นาน 15-30 นาท ีและการตม้น้ำนานๆจะชว่ยลดปรมิาณสารบา
ราคอล และสารคาสเซยีมนิ (ใหร้สขม) ไดม้าก แตเ่นือ้จะเป่ือย รับประทานไม่
อรอ่ย​
2. ใชใ้บแกน่ำมาตม้น้ำสำหรับยอ้มสผีา้ ชว่ยในการตดิสเีขยีวขีม้า้​



3. สารคาราบอลทีส่กดัไดจ้ากใบ และดอก ใชเ้ป็นสว่นผสมของยาสลบ ยาลด
ความเครยีด และยานอนหลบั​
4. น้ำตม้จากใบ และยอดออ่นขีเ้หล็กใชฉ้ดีพน่ไลแ่มลงปีกแข็ง เชน่ ดว้งถัว่
เขยีว รวมถงึแมลงศตัรพูชืตา่งๆ​
5. ดอกขีเ้หล็กออกเป็นชอ่มสีเีหลอืงสวยงาม ในบางบา้นหรอืตามสวนธารณะ 
รมิถนน สถานทีร่าชการจงึนยิมปลกูเพือ่เป็นไมป้ระดบัรว่มกบัประโยชนอ์ืน่​
6. ตน้ขีเ้หล็กมลีำตน้สงูปานกลาง ลำตน้แตกเป็นทรงพุม่กวา้ง มกีิง่มาก และ
ใบดกเขยีว ทำใหน้ยิมปลกูเพือ่ทำเป็นรม่เงารว่มกบัประโยชนใ์นดา้นอืน่​
7. ตน้ขีเ้หล็กทีม่อีายหุลายปีจะมแีกน่ดา้นในเป็นลายสำน้ำตาลอมดำ ขอบ
ดา้นนอกของแกน่มสีเีหลอืง และเนือ้ไมม้คีวามแข็งแรง นยิมนำมาแปรรปูเป็น
แผน่ไมป้พูืน้ ไมช้ายคา วงกบ รวมถงึแปรรปูเป็นเฟอรน์เิจอร ์และเครือ่งเรอืน
ตา่งๆ​
8. ลำตน้ และกิง่นำมาเป็นไมใ้ชส้อย อาท ิทำเป็นเสารัว้ ใชค้้ำยนัตน้ผัก ใชท้ำ
ฝืนหงุหาอาหาร ใชเ้ผาถา่น เป็นตน้ ไมข้ีเ้หล็กใหค้า่ความรอ้นประมาณ 
6,700-7,000 แคลอรี/่กรัม 

คณุคา่ทางโภชนาการ (ยอดออ่น และดอกออ่น 100 กรัม)​
– พลงังาน : ยอดออ่น 139, ดอกออ่น 80 กโิลแคลอรี​่
– น้ำ : ยอดออ่น 57.8, ดอกออ่น 74.7 กรัม​
– คารโ์บไฮเดรต : ยอดออ่น 22.8, ดอกออ่น 14.3 กรัม​
– โปรตนี : ยอดออ่น 7.7, ดอกออ่น 4.9 กรัม​
– ไขมนั : ยอดออ่น 1.9, ดอกออ่น 0.4 กรัม​
– กาก (crude fiber) : ยอดออ่น 3.7, ดอกออ่น 4.3 กรัม​
– ใยอาหาร : ยอดออ่น 8.2กรัม, ดอกออ่น ไมพ่บ​
– เถา้ : ยอดออ่น 1.6, ดอกออ่น 1.3 กรัม​
– แคลเซยีม : ยอดออ่น 156, ดอกออ่น 13 มลิลกิรัม​
– ฟอสฟอรัส : ยอดออ่น 190, ดอกออ่น 4 มลิลกิรัม​
– เหล็ก : ยอดออ่น 5.8, ดอกออ่น 1.6 มลิลกิรัม​
– วติามนิเอ : ยอดออ่น 1,197, ดอกออ่น 8,221 หน่วยสากล (I.U)​
– วติามนิบ ี1 : ยอดออ่น 0.04, ดอกออ่น 0.11 มลิลกิรัม​
– วติามนิบ ี2 : ยอดออ่น 0.69 มลิลกิรัม,ดอกออ่น ไมพ่บ​
– ไนอะซนิ : ยอดออ่น 1.3, ดอกออ่น 1.8 มลิลกิรัม​
– วติามนิซ ี: ยอดออ่น 11, ดอกออ่น 484 มลิลกิรัม 



เพิม่เตมิจาก : ธงชยั เปาอนิทร ์และนวิตัร เปาอนิทร ์(2544)(1) 

 

สาระสำคญัทีพ่บ (ใบ และดอก)​
• กลุม่สารแอนทราควโินน (anthraquinones)​
– ครสิโซฟีนอล (chrysophenol)​
– อะโลอโีมดนิ (aloe emodin)​
– เซนโนไซด ์(sennoside)​
– เรอนิ (rhein)​
• กลุม่สารไกลโคไซด ์(glycosides)​
• กลุม่สารฟลาโวนอยด ์(flavonoid)​
• กลุม่สารโครโมน (chromone)​
– บาราคอล (C13H12O : ใชท้ำยาสลบ ยาลดความเครยีด)​
– แอนไฮโดรบาราคอล (สารทีเ่ปลีย่นมาจากบาราคอลดว้ยการกำจัดน้ำออก
ในโมเลกลุ)​
• สารอืน่ทีอ่ยูใ่นกลุม่สารขา้งตน้​
– คาสเซยีมนิ (cassiamin) เป็นสารทีใ่หร้สขมหลกั 

สารโคโมนเมือ่อยูภ่ายใตส้ภาวะการสกดั (ตม้น้ำรอ้น) จะเปลีย่นเป็นสารบา
ราคอล และแอนไฮโดรบาราคอล สาร 2 ชนดินี ้มฤีทธิก์ดระบบประสาท
สว่นกลาง และมผีลทำใหเ้ซลลต์บัเสือ่มเร็ว 

ปรมิาณบาราคอลในใบออ่น มปีระมาณ 1.67% โดยน้ำหนักแหง้​
ปรมิาณบาราคอลในใบแก ่มปีระมาณ 0.78% โดยน้ำหนักแหง้​



ปรมิาณบาราคอลในดอกออ่น มปีระมาณ 1.43% โดยน้ำหนักแหง้ 

ทีม่า : สมนกึ ลิม้เจรญิ และคณะ (2551)(2), ชอ่ลดัดา เทีย่งพกุ และคณะ 
(2553)(3), พรรษา มนตแ์ข็ง (2556)(4)กลา่วถงึในเอกสารหลายฉบบั 

 

สรรพคณุขีเ้หล็ก​
ใบ ยอดออ่น และดอกออ่น​
– ใชเ้ป็นยาถา่ยพยาธ ิทัง้ทีรั่บประทานผา่นอาหาร เชน่ แกงขีเ้หล็ก หรอื นำ
ใบมามาตากแหง้ กอ่นบดใสแ่คปซลู หรอื นำใบมาตม้น้ำดืม่ (ตม้ดืม่จะมรีสขม
มาก)​
– สารในกลุม่แอนทราควโินน (anthraquinones) ชว่ยออกฤทธิก์ระตุน้การบบี
ตวัของลำไส ้ทำใหข้บัถา่ยไดง้า่ยขึน้ ชึง่เป็นยาระบาย และแกอ้าหารทอ้งผกู​
– สารบาราคอล ในปรมิาณทีเ่หมาะสมจะชว่ยใหรู้ส้กึผอ่นคลาย ชว่ยในการ
นอนหลบัไดง้า่ย​
– นำใบมาตม้น้ำสำหรับอาบ ชว่ยรักษาโรคผวิหนัง กำจัดเชือ้รา​
– นำสว่นตา่งๆมาตม้น้ำ สระผมรว่มกบัแซมพสูำหรับขจัดรังแค​
– บรรเทาอาการปวดจากพษิแมลงกดัตอ่ย ดว้ยการนำมาสว่นตา่งๆมาบดผสม
น้ำเล็กนอ้ย กอ่นจะประคบบรเิวณทีถ่กูตอ่ย​
– ชว่ยในการหา้มเลอืด ดว้ยการนำใบ และดอกออ่นมาบด และกดประคบไวท้ี่
แผล​
– ทกุสว่นมรีสขม ชว่ยใหเ้จรญิอาหาร และแกอ้าการตวัเหลอืง​
– ชว่ยลดความดนัโลหติ บำรงุเลอืด​
– ชว่ยแกร้ะดขูาว และปรับประจำเดอืนใหม้าเป็นปกต​ิ
– แกน้ิว่ในทอ่ปัสสาวะ นิว่ในไต​
– ชว่ยในการขบัปัสสาวะ แกปั้สสาวะเล็ด​
– รักษาไขม้าลาเรยี​
– แกอ้าการตวัรอ้น ลดอาการกระหายน้ำ​
– ชว่ยขบัเสมหะ และลดอาการอกัเสบในลำคอ​
– แกอ้าการเหน็บชา ตามมอื ตามเทา้​
– บรรเทาอาการปวดหวัเรือ้รัง ปวดหวัขา้งเดยีว และบรรเทาอาการไมเกรน​
– ชว่ยลดน้ำตาลในเลอืด และบรรเทาอาการของโรคเบาหวาน​



– บรรเทาอาการหอบหดื 

ราก และเปลอืกลำตน้ (รสขม)​
– ใชเ้ป็นยาถา่ยพยาธ ิในลกัษณะเดยีวกนัทีก่ลา่วขา้งตน้​
– นำเปลอืกมาตม้น้ำอาบในลกัษณะเชน่เดยีวกนักบัใบ เพือ่รักษาโรคผวิหนัง​
– นำราก และเปลอืกมาตม้ดืม่ ชว่ยอาการทอ้งเสยี​
– แกป้วดเมือ่ย แกอ้าการเหน็บชาตามรา่งกาย​
– บำรงุไต​
– บรรเทาอาการไขห้วดั แกต้วัรอ้น​
– รักษา และบรรเทาอาการเป็นรดิสดีวง 

ฝัก และเมล็ด​
– ใชเ้ป็นยาถา่ยพยาธ ิในลกัษณะเดยีวกนัทีก่ลา่วขา้งตน้​
– แกป้วดเมือ่ย เหน็บชา​
– ชว่ยลดอาการไอ และขบัเสมหะ​
– ชว่ยลดความเครยีด ผอ่นคลายกลา้มเนือ้ และชว่ยใหง้ว่งนอนงา่ย​
– ชว่ยในการขบัลม แกล้มดนัในระบบทางเดนิอาหาร 

ขอ้ควรระวงั​
1. สารบาราคอลทีไ่ดรั้บในปรมิาณมากจากขีเ้หล็ก อาจทำใหเ้กดิอาการงว่ง
ซมึ และมผีลทำลายเซลลต์บั​
2. สารในกลุม่สารฟลาโวนอยด ์(flavonoid) ออกฤทธิท์ำใหเ้สน้เลอืดฝอย
แตกได ้จงึไมค่วรรับประทานมาก และผูเ้ป็นโรคความดนัโลหติสงูไมค่วร
รับประทาน 

ทีม่า : พรรษา มนตแ์ข็ง (2556)(4)กลา่วถงึในเอกสารหลายฉบบั, ศริพิร ตงศริ ิ
(2547)(5) 

งานวจิยัทีเ่ก ีย่วขอ้ง​
1. การศกึษาการตม้ใบ และยอดออ่นขีเ้หล็กในน้ำ ในน้ำทีเ่ตมิเกลอื และในน้ำ
ทีเ่ตมิมะเขอืพวง ซึง่การเตมิเกลอื และมะเขอืพวงนัน้ เป็นวถิชีาวชนบททีเ่ชือ่
วา่จะชว่ยลดความขมได ้ซึง่จาการเปรยีบเทยีบปรมิาณสารบาลาคอลจากการ
ตม้น้ำทัง้ 3 แบบ พบวา่ ใบขีเ้หล็กมรีส และมปีรมิาณสารบาราคอลไมแ่ตกตา่ง



กนั (ชอ่ลดัดา เทีย่งพกุ และคณะ, 2553)(3) 

2. การศกึษาประสทิธภิาพของน้ำสกดัใบขีเ้หล็ก เป็น 2 มล./กก. เปรยีบเทยีบ
กบัน้ำสกดัจากเปลอืกสะเดา และมะละกอตอ่การฆา่พยาธติวักลมในแพะ พบ
วา่ น้ำสกดัจากใบขีเ้หล็กสามารถลดพยาธติวักลมไดม้ากกวา่ (สมนกึ ลิม้เจรญิ 
และคณะ, 2551)(2) 

3. การศกึษาฤทธิข์องแอนโดรบาราคอลทีส่กดัไดจ้ากใบ และยอดออ่น
ขีเ้หล็กตอ่ระบบประสาทสว่นกลาง พบวา่ แอนโดรบาราคอลสามารถออกฤทธิ์
ลดการเคลือ่นไหวของสตัวไ์ด ้ซึง่อาจออกฤทธิผ์า่นการกดระบบประสาท
สว่นกลาง (มนฤด ีสขุมา และคณะ, 2546)(6) 

การปลกูขีเ้หล็ก​
การปลกูขีเ้หล็ก นยิมปลกูดว้ยการเพาะเมล็ดเป็นหลกั เพราะจะใหก้ิง่ไดม้าก 
แตกยอดออ่นไดม้าก 

 

 

 

 

 



 

บทที3่ 

อปุกรณแ์ละวธิกีารดำเนนิงาน 
1.วสัดอุปุกรณ ์

   การทดลองครัง้ที ่1 

-ใบขีเ้หล็ก 

-ใบยา่นาง 

-ขา้วแชน่้ำ 

-พรกิขีห้นูสด 

-เกลอื 

-ชรูส 

-ปลารา้สบัละเอยีด 

2.วธิกีารดำเนนิงาน 

แบง่ออกเป็น3 ขัน้ตอน 

ตอนที1่ การทดลองทำผงแกงขีเ้หล็กดว้ยอตัราสว่นทีต่า่งกนั 

1.นำใบขีเ้หล็กมาลา้งออกดว้ยน้ำ 

2.นำใบขีเ้หล็กไปตม้ในน้ำเดอืด 

3.นำใบยา่นางมาลา้งออกดว้ยน้ำ 

4.นำขา้วไปแชใ่นน้ำใหอ้อ่นตวัลง 100 กรัม 

5.นำใบยา่นางกบัขา้วทีแ่ชน่้ำมาตำในครก 

6.ใสพ่รกิขีห้นูสด 20 กรัม ลงไปในครก 

7.นำเกลอื 1 ชอ้นชา เตมิลงไปในครก 

8.เตมิผงชรูส 1 ชอ้นชา 

9.นำปลารา้มายา่งใหส้กุและนำไปสบัใหล้ะเอยีด 



10.นำทกุอยา่งไปโขลกใหล้ะเอยีด 

11.นำไปอบใหแ้หง้ 

12.นำไปป่ันใหล้ะเอยีด 

13.นำผงขีเ้หล็กไปใหไ้ด ้100 กรัม 

   ทำการทดลองอกี 2 ครัง้ ดงัขัน้ตอนเดมิขา้งตน้ แตจ่ะเปลีย่นอตัราสว่นที่
ตา่งกนั 

อตัราสว่น การทดลองที1่ การทดลองที2่ การทดลองที3่ 
ใบขีเ้หล็กตม้ 1 กโิลกรัม 1 กโิลกรัม 1 กโิลกรัม 
ใบยา่นาง 20 กรัม 10 กรัม 30 กรัม 
ขา้วแชน่้ำ 100 กรัม 50 กรัม 150 กรัม 
พรกิขีห้นูสด 20 กรัม 10 กรัม 30 กรัม 
เกลอื 1 ชอ้นชา 1 ชอ้นชา ชอ้นชา 
ชรูส 1 ชอ้นชา ครึง่ชอ้นชา 1 ชอ้นชา 
ปลารา้สบั
ละเอยีด 

100 กรัม 150 กรัม 150 กรัม 

 

ตอนที2่ การทดลองปรงุแกงขีเ้หล็กจากผงแกงสำเร็จรปู 

การปรงุที ่1 

1.ตม้น้ำ 1 ลติร ใหเ้ดอืด 

2.นำผงแกงขีเ้หล็กสตูรที ่1 ไปตม้ 

3.คนใหเ้ขา้กนั 

4.รอใหส้กุ 

5.ปิดไฟยกลงจากเตา 

ทำการทดลองอกี 2 ครัง้ โดยผงขีเ้หล็กอกี 2 สตูร 

อตัราสว่นในการ
ปรงุ 

ผงปรงุที1่ ผงปรงุที2่ ผงปรงุที3่ 

การตม้ใบ
ขีเ้หล็ก 

ตม้ 3 น้ำ ตม้ 2 น้ำ ตม้ 1 น้ำ 

ใบขีเ้หล็ก 1 กโิลกรัม 1.2 กโิลกรัม 1.5 กโิลกรัม 



น้ำเปลา่ 1 ลติร 1.2 ลติร 1.5 ลติร 
ตอนที ่3 การสำรวจและเกบ็ขอ้มลู 

1.แยกแกงขีเ้หล็กออกเป็น 3 ถว้ย 

-แกงขีเ้หล็กดว้ยผงแกงที ่1 

-แกงขีเ้หล็กดว้ยผงแกงที ่2 

-แกงขีเ้หล็กดว้ยผงแกงที ่3 

2.นำทัง้ 3 ถว้ยไปใหก้ลุม่ชมิ 

3.บนัทกึผล 

บทที ่4 

ผลการดำเนนิงาน 
 

ตอนที1่ การทดลองทำผงแกงขีเ้หล็กสำเร็จรปูดว้ยอตัราสว่นทีต่า่งกนั 

ตารางบนัทกึผลการทดลอง 

การทดลองผสมผงแกง กลิน่ของผงแกง 
ผสมผงแกงครัง้ที1่ ไมค่อ่ยมกีลิน่ 
ผสมผงแกงครัง้ที2่ มกีลิน่เหมอืนแกงปกต ิ
ผสมผงแกงครัง้ที3่ มกีลิน่ขมเล็กนอ้ย 
 

 

ตอนที ่2 การทดลองปรงุผงแกงขีเ้หล็กดว้ยวธิปีกตกิบัปรงุจากผงแกง
สำเร็จรปู 

ตารางบนัทกึผลการทดลอง 

การทดลอง
ปรงุแกง
ขีเ้หล็ก 

รสชาตแิกง
ขีเ้หล็ก 

สแีกง
ขีเ้หล็ก 

กลิน่แกง
ขีเ้หล็ก 

การ
ตกตะกอน 

ปรงุแบบ
ปกต ิ

รสชาตดิี
มาก 

สเีขยีว กลิน่ปกต ิ มเีล็กนอ้ย 

ผงแกงที ่1 รสชาตจิดื สเีขยีว กลิน่คลา้ย มเีล็กนอ้ย 



แกงปกต ิ
ผงแกงที ่2 รสชาติ

พอใช ้
สเีขยีวเขม้ กลิน่คลา้ย

แกงปกต ิ
มปีานกลาง 

ผงแกงที ่3 รสชาตขิม
นดิๆ 

สเีขยีวแก่
เขม้ 

มกีลิน่แสบ
ขึน้จมกู 

มมีาก 

 

ตอนที ่3 การสำรวจการเก็บรวบรวมขอ้มลูความพงึพอใจของรสชาติ
จากกลุม่ตวัอยา่ง จำนวน30 คน ของหมูบ่า้นแกง้กอก ม.2 ต.แกง้กอก 
อ.ศรเีมอืงใหม ่จ.อบุลราชธาน ี

 

ตารางบนัทกึผล 

ความพงึพอใจในรสชาตขิองแกง
ขีเ้หล็ก 

ระดบัความพงึพอใจ 

ผงแกงที ่1 นอ้ย มคีนชอบ 3 คนจาก 30 คน 
ผงแกงที ่2  มาก มคีนชอบ 20 คน จาก 30 คน 
ผงแกงที ่3 ปานกลาง มคีนชอบ 7 คน จาก 30 

คน 
 

 

บทที ่5 

อภปิรายและสรปุผลการทดลอง 

     รสชาตขิองแกงขีเ้หล็กทีไ่ดจ้ากผงแกงที ่2 ไดรั้บการยอมรับมากทีส่ดุ 
จากกลุม่ตวัอยา่ง จำนวน 20 คนทีช่ ืน่ชอบ 
ผงแกงที ่1 มคีนชืน่ชอบ 3 คน  ผงแกงที ่3 มคีนชืน่ชอบ 7 คน ซึง่ผงแกงที ่2 
ทีไ่ดรั้บความชืน่ชอบมากทีส่ดุนัน้เป็น 
เพราะมรีสชาตดิ ีเป็นเพราะวตัถดุบิทีน่ำมาตวงผสมกนัลงตวัพอดจีงึทำใหม้ี
รสชาตอิรอ่ย สว่นผงแกงที ่3 มรีสชาตจัิด 
สว่นผงแกงที ่1 มรีสชาตจดืเกนิไป 
   สขีองแกงขีเ้หล็กมคีวามคลา้ยคลงึกนัมาก แตส่ขีองผงแกงที ่3 จะมสีเีขยีว
เขม้กวา่ผงแกงที ่2 และ 1  



เป็นเพราะปรมิาณของใบยา่นางทีม่ปีรมิาณทีม่ากกวา่ 
   กลิน่ของแกงขีเ้หล็กจากการปรงุผงแกงทัง้ 3 ชนดิมกีลิน่คลา้ยคลงึกนั อาจ
จะมกีลิน่ฉุนและแสบจมกูบา้งในผงแกงที ่3 เป็นเพราะมสีว่นผสมทีม่ปีรมิาณ
มากกวา่ผงแกงที ่2 และ 1 

สรปุผลการทดลอง 

  จากการทดลองทัง้ 3 ขัน้ตอนนัน้พบวา่การทดลองทำผงแกงขีเ้หล็กแบบ
สำเร็จรปูนัน้ สามารถนำมาปรงุแกงขีเ้หล็กไดจ้รงิ มรีสชาตทิีใ่กลเ้คยีงกบัการ
ปรงุแบบปกต ิมสีทีีเ่หมอืนแกงขีเ้หล็กทัว่ไป มกีลิน่ทีล่งตวัและไมฉุ่นจน
เกนิไป สว่นคนทีอ่าจจะไมอ่รอ่ยกส็ามารถเตมิน้ำปลา ปลารา้ไดต้าม
ความชอบของผูท้ีรั่บประทาน สว่นระยะเวลาในการเกบ็นัน้สามารถเกบ็ได ้
ประมาณ 1 เดอืน 


