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รายละเอียดเอกสารทีจ่ัดสง  Best Practice 
 
 

1. ชื่อผลงาน  โครงงานการแปรรูปสมุนไพร  “  มะระสามรส .”       
 

2. ชื่อผูเสนอผลงาน    นางอโณฌา   บุญโสภา 
 

3. เปาหมายการพัฒนา 
              1.  นักเรียนมีคณุธรรมในดานความสามัคคี มีความสุข รูจักการแกปญหาดวยตนเอง 
             2.   สนุกกับการทํางานและไดเรียนรูขั้นตอนการทํามะระสามรสและกระชายหยี มีนิสัยรักการ
ทํางาน เห็นคณุคาของการทาํงาน  ปรับปรุงงานใหดีขึ้น 
              3.   เกิดความภาคภมูิใจในผลงานและภูมใิจในภมูิปญญาทองถ่ินของตนเอง 
             4.   เพื่อใหผูเรียนไดฝกทักษะการทํางานพัฒนาสูอาชีพในอนาคต 
             5.   เพื่อปลูกฝงความอุสาหะ ความอดทนและความรับผิดชอบแกผูเรียน 
             6.   เพื่อเปนการเรียนรูถึงสรรพคุณพืชสมุนไพร 
             7.   นักเรียนไดทํางานเองตลอดตามขั้นตอนตามขั้นตอนตางๆ เปนการสงเสริมพัฒนาการดาน
ตางๆของนักเรียน ซ่ึงไมใชการเรียนรูแตทฤษฎีเพียงอยางเดียว 
             8.   เปล่ียนความขมของมะระเปนอาหารแปรรูปสามรสคือ  เค็ม  หวาน    เปรี้ยว ทําให
รับประทานไดงายและมีผูนยิมรับประทานมากขึ้นทุกเพศทุกวยัไดอีกรูปแบบหนึ่งดวย 
 

 
4. ความสําคัญและความเปนมา 

เมื่อเอยถึงมะระ ใคร ๆ ก็รูถึงรสชาติของความขมที่ไดล้ิมลองมาบางแลว แตถึงจะขมเพียงใด  
ก็ยังกนิมะระกนัอยูดี เพราะถือคติที่วา หวานเปนลม ขมเปนยา ความขมอันเปนเอกลกัษณของมะระ 
กระจายอยูทัว่ทุกสวนของมะระทั้งใบ ยอดและผลนั้นยอมแสดงถึงความเปยมลนไปดวยคณุคาทาง
อาหาร และสรรพคุณทางยาของมะระนั่นเองมะระมี ๒ ชนิด คือ มะระจีน และมะระขี้นก มะระจนีมี 
ผลขนาดใหญ อวบยาวเล็กนอยมีสีเขียวออน เนื้อหนาผิวขรุขระหยาบ ๆ มีรสขมเล็กนอย จึงเปนทีน่ิยม 



ในการบริโภคมาก  สามารถนําไปทําตมจดืมะระหมูสับ มะระยดัไส แกงคั่ว ผัดเผ็ด ผัดไข ลวกหรอืตม
จิ้มน้ําพริก   สวนมะระขี้นก มีผลขนาดเล็กผิวขรุขระเปนปุมแหลมสีเขียวเขมเนื้อบางมีรสขมมาก ผล
ออนจะมีสีเขียว เมื่อแกจะเปนสีสมและแดง ผลออนนิยมนําไปลวกจิ้มน้ําพริกประเภทตาง ๆ ยอดมะระ
มักใชเปนผักประกอบในการปรุงแกงออม   กบ  ปลา   เนื้อ    นอกจากนี้ยังทําเปนมะระ แชอ่ิมที่เปลี่ยน
ความขมเปนความหวาน อรอยล้ินไดอีกรปูแบบหนึ่งดวย 

 
5. วัตถุประสงคของการพฒันา 
              1.  นักเรียนมีคณุธรรมในดานความสามัคคี มีความสุข รูจักการแกปญหาดวยตนเอง 
             2.   สนุกกับการทํางานและไดเรียนรูขั้นตอนการทํามะระสามรสและกระชายหยี มีนิสัยรักการ
ทํางาน เห็นคณุคาของการทาํงาน  ปรับปรุงงานใหดีขึ้น 
              3.   เกิดความภาคภมูิใจในผลงานและภูมใิจในภมูิปญญาทองถ่ินของตนเอง 
             4.   เพื่อใหผูเรียนไดฝกทักษะการทํางานพัฒนาสูอาชีพในอนาคต 
             5.   เพื่อปลูกฝงความอุสาหะ ความอดทนและความรับผิดชอบแกผูเรียน 
             6.   เพื่อเปนการเรียนรูถึงสรรพคุณพืชสมุนไพร 
             7.   นักเรียนไดทํางานเองตลอดตามขั้นตอนตามขั้นตอนตางๆ เปนการสงเสริมพัฒนาการดาน
ตางๆของนักเรียน ซ่ึงไมใชการเรียนรูแตทฤษฎีเพียงอยางเดียว 
6. ผลท่ีคาดวาจะไดรับ 

   1.  ไดรับความรูและทักษะในการแปรรูปอาหารมะระสามรสและกระชายหย ี
    2. ไดรับความรู ประสบการณ และเทคนิคการแปรรปูอาหารตามขั้นตอนที่ถูกตอง 

3. เปนขอมูลสําหรับปรับปรุงและพัฒนางานใหดียิ่งขึ้น 
7. กิจกรรม / วิธีการ /  ขั้นตอนที่สําคัญ 
       วิธีการแปรรูปมะระสามรส 

1. นํามะระไปลางทําความสะอาดทั้งลูก แลวนําไปผาครึ่งใชชอนควานเพือ่นําเมล็ดออก 
2. นํามะระที่ควานเมล็ดออกแลวไปลางดวยน้าํเกลือแชทิ้งไวประมาณ 1-2 ช่ัวโมงพื่อใหความขม

ของมะระลดลง 
3. นําปูนแดงผสมน้ําใสหมอหรือภาชนะอืน่ๆ ปลอยไวประมาณ 2-3 ช่ัวโมง เพื่อใหปนูแดง

ตกตะกอนเปนน้ําปูนใส 
4. นํามะระที่ลางทําความสะอาดเรียบรอยแลวลงแชในน้ําปนูใส  1-2  ช่ังโมง เพื่อใหมะระมีความ

กรอบและนุม แลวเทน้ําปนูใสทิ้ง ผ่ึงมะระในตะแกรงใหสะเด็ดน้ําแลวพักไว  
5. นําน้ําสมสายช ู 1  ขวดใหญ  น้ําตาลกลูโครส  1  กลอง   เกลือปน 2  ชอนโตะ   น้ํา 2  ถวยตวง 

ใสหมอตั้งไฟจนเดือดสวนผสมทั้งหมดละลาย จะมีรสเปรี้ยว เค็ม หวาน ทิ้งไวใหเย็น  



6. นํามะระที่ผ่ึงไวลงแชในสวนผสมตามขอ 5 ทิ้งไว 3 วนั มะระจะอิ่มน้ํา ตักมะระขึน้แลวนําน้ําที่           
เหลือไปตั้งไฟจนเดือด อาจจะเติมน้ําตาลหรือสวนผสมอื่น พักไวใหเยน็ แลวนํามะระลงแชชิมรสจนได
รสชาติตามตองการ แชทิ้งไวประมาณ  3  สัปดาห แลวนํามะระขึ้น นําไปผึ่งแดดใหแหงน้ํา เราจะได
มะระสามรสคือ เค็ม เปรี้ยว หวาน  จึงจะนาํไปรับประทานได  
8.  แผนผังแสดงขัน้ตอนและระยะเวลา 
 

 
วิธีดําเนินการ 
     การดําเนินงานระยะที่ 1  (เดือนมิถุนายน  2551 – เดือนสิงหาคม  2551) 

1. ศึกษาคนควาขอมูลเกี่ยวกับมะระและกระชายชนิดตาง ๆ ตลอดจนศึกษาวิธีการแปรรปูอาหาร
ประเภทตาง ๆจากหนังสือเอกสารตําราหรือนิตยสารตาง ๆ ในหองสมุดหรือหาซื้อหนงัสือจากแผง
จําหนายหนังสือ 

2. ปรึกษาหารือหรือขอคําแนะนําจากอาจารยที่ปรึกษาเกี่ยวกับวิธีการเขยีนโครงงาน การวางแผน
และกรรมวิธีโดยละเอยีดในการแปรรูปอาหารเปนมะระสามรสและกระชายหยี  จากนั้นจึงรางโครงงาน
และขอความเห็นชอบจากอาจารยที่ปรึกษา 

3. เตรียมความพรอมดานเงินทนุ วัสดุอุปกรณ  และเครื่องมือเครื่องใชตาง ๆ 
4. วางแผนปฏิบตัิงานและกําหนดหนาที่ความรับผิดชอบ 
5. ปฏิบัติงานตามขั้นตอนที่วางแผนไวปรับปรุงแกไขในขณะปฏิบัติงานและบันทึกการปฏิบัติงาน 
6. ประเมินผลการปฏิบัติงาน  และเขียนรายงานโครงงาน 



การดําเนินงานในระยะที่ 2  (เดือนตุลาคม  2551 – เดือนมกราคม  2552) เพิ่มเติมจากการดําเนนิงาน
ระยะที่ 1 คือ 

1. ปรับปรุงและดําเนินการตามแผนที่กําหนดไว 
2. ทําแบบประเมนิความพึงพอใจ 
3. สรุปผลการประเมิน 
4. จัดสรรงบประมาณและจัดทาํบัญชีรายรับ-รายจาย 
5. แกไขปญหาอปุสรรคในการปฏิบัติงานการแปรรูปอาหารสมุนไพร 

9. งบประมาณที่ใชเพื่อการพฒันาและปรับปรุงผลงาน 
       ไดรับการจัดสรรงบประมาณจาสํานกังานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพืน้ฐานสนับสนุนโครงการ
เดก็คิดเด็กทําเด็กนําเสนอ 
10. ปญหาอุปสรรค / ขอเสนอแนะ 
       ควรระมัดระวังและคํานงึถึงความสะอาด คุณคาทางอาหาร ถูกสุขลักษณะ  และความปลอดภยั
ในขณะปฏิบัตงิาน  อยาเลนกนั  ใหตั้งใจปฏบิัติงานอยางเอาใจใสและจริงจังและหมั่นศกึษาหาความรู
และประสบการณใหมๆในการแปรรูปอาหารชนิดอื่น ๆตอไป 
11. ผลท่ีไดรับ 

     1. ไดรับความรูและทักษะในการแปรรูปอาหารมะระสามรสและกระชายหย ี
     2. ไดรับความรู ประสบการณ และเทคนิคการแปรรปูอาหารตามขั้นตอนที่ถูกตอง 

3. เปนขอมูลสําหรับปรับปรุงและพัฒนางานใหดียิ่งขึ้น 
 
12. เงื่อนไขความสําเร็จ 
              จาการการทดสอบประสิทธิภาพและรสชาติของมะระสามรสจากหลายๆวิธีทําใหไดทราบ
คุณสมบัติและแนวทางแกไขปญหาที่เกิดขึน้จากการทดลองแปรรูปโดยน้ําตาลหลายๆชนิด จนกระทัง่
มาสรุปวาควรใชน้ําตาลกลูโครสในการแปรรูปจะดีที่สุด           เพราะจะทําใหสรรพคุณทางยาของ
มะระสามรสมีประโยชนมากยิ่งขึ้น 
 


