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บทคัดย่อ 
โครงงำนน ้ำหมกัแป้งขำ้วหมำก  เป็นโครงงำนท่ีศึกษำเก่ียวกบัปฏิกิริยำของเช้ือแป้งขำ้ว

หมำกท่ีหมกักบัขำ้วไม่หุง  ขำ้วหุง  ขำ้วเหนียวขำวไม่หุง  ขำ้วเหนียวขำวหุง  ขำ้วเหนียวด ำไม่หุง  
และขำ้วเหนียวด ำหุง  โดยใชป้ริมำณเช้ือแป้งขำ้วหมำกแตกต่ำงกนั  และใชร้ะยะเวลำในกำรหมกั
แตกต่ำงกนั  ท ำให้เกิดน ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอลผ์สมอยูแ่ตกต่ำงกนั 

ผลกำรศึกษำพบวำ่ขำ้วหุง  ขำ้วเหนียวขำวหุงและขำ้วเหนียวด ำหุง  สำมำรถหมกักบัเช้ือ
แป้งขำ้วหมำกแลว้  จะไดน้ ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอลผ์สมอยู ่  ส่วนขำ้วไม่หุง  ขำ้วเหนียวขำวไม่หุงและ
ขำ้วเหนียวด ำไม่หุง  ไม่สำมำรถหมกัใหเ้กิดน ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอลผ์สมอยูไ่ด ้ ปริมำณของเช้ือแป้ง
ขำ้วหมำกมำก  จะท ำใหไ้ดป้ริมำณน ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอล์ผสมอยูม่ำก  ระยะเวลำในกำรหมกันำน
จะท ำใหไ้ดป้ริมำณน ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอลผ์สมอยูม่ำก   
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บทที ่ 1 
บทน า 

ทีม่าและความส าคัญ 
แป้งขำ้วหมำกเป็นของหวำนชนิดหน่ึง  ท่ีไดจ้ำกกำรหมกัขำ้วเหนียวขำวน่ึงกบัเช้ือแป้งขำ้ว

หมำกเป็นเวลำ  2  วนั  มีรสหวำน  เน้ือขำ้วเหนียวขำวเป่ือย  มีน ้ำท่ีไดจ้ำกกำรหมกั  ถำ้หมกัไว้
นำนๆ  จะไดน้ ้ำหมกัมำกข้ึน  น ้ำหมกัมีลกัษณะขุ่น  รสเขม้  วำ่กนัวำ่น ้ำหมกัน้ีถำ้กินเขำ้ไปมำกๆ  
จะเมำ  ชำวบำ้นจะใชเ้ช้ือแป้งขำ้วหมำกในกำรท ำสุรำพื้นบำ้น  หรือสำโท 

ผูจ้ดัท ำจึงมีควำมสนใจท่ีจะศึกษำเก่ียวกบัปฏิกิริยำของเช้ือแป้งขำ้วหมำกท่ีหมกักบั         
ขำ้วไม่หุง  ขำ้วหุง  ขำ้วเหนียวขำวไม่หุง  ขำ้วเหนียวขำวหุง  ขำ้วเหนียวด ำไม่หุง  และขำ้วเหนียวด ำ
หุง  โดยใชป้ริมำณของเช้ือแป้งขำ้วหมำกแตกต่ำงกนั  และใชร้ะยะเวลำในกำรหมกัแตกต่ำงกนั 
วตัถุประสงค์ 

1.  เพือ่ศึกษำตวัแปรท่ีสำมำรถหมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำกแลว้ไดน้ ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอล์
ผสมอยู ่

2.  เพื่อศึกษำปริมำณของเช้ือแป้งขำ้วหมำกท่ีใชห้มกัแลว้ไดน้ ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอลผ์สมอยู ่
3.  เพื่อศึกษำระยะเวลำในกำรหมกัเช้ือแป้งขำ้วหมำกแลว้ไดน้ ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอลผ์สมอยู ่

สมมติฐาน 
1.  ขำ้วไม่หุง  ขำ้วหุง  ขำ้วเหนียวขำวไม่หุง  ขำ้วเหนียวขำวหุง  ขำ้วเหนียวด ำไม่หุง  และ

ขำ้วเหนียวด ำหุง  สำมำรถหมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำกแลว้ไดน้ ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอลผ์สมอยู ่
2.  ปริมำณของเช้ือแป้งขำ้วหมำกแตกต่ำงกนั  ท ำใหไ้ดน้ ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอลผ์สมอยู่

แตกต่ำงกนั 
3.  ระยะเวลำในกำรหมกัเช้ือแป้งขำ้วหมำกแตกต่ำงกนั  ท ำใหไ้ดน้ ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอล์

ผสมอยูแ่ตกต่ำงกนั 
ตัวแปรทีเ่กีย่วข้อง 

1.  กำรศึกษำตวัแปรท่ีสำมำรถหมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำกแลว้ไดน้ ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอล์
ผสมอยู ่

 ตวัแปรตน้ ขำ้วไม่หุง   
 ขำ้วหุง   
 ขำ้วเหนียวขำวไม่หุง   
 ขำ้วเหนียวขำวหุง   
 ขำ้วเหนียวด ำไม่หุง   
 ขำ้วเหนียวด ำหุง 

 ตวัแปรตำม   น ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอลผ์สมอยู ่



 ตวัแปรควบคุม   ระยะเวลำในกำรหมกั 
 ปริมำณของเช้ือแป้งขำ้วหมำก 

2.  กำรศึกษำปริมำณของเช้ือแป้งขำ้วหมำกท่ีใชห้มกัแลว้ไดน้ ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอลผ์สมอยู ่
 ตวัแปรตน้ ปริมำณของเช้ือแป้งขำ้วหมำก 
 ตวัแปรตำม  น ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอลผ์สมอยู ่
 ตวัแปรควบคุม ปริมำณของขำ้วไม่หุง  ขำ้วหุง  ขำ้วเหนียวขำวไม่หุง  ขำ้วเหนียว

ขำวหุง   ขำ้วเหนียวด ำไม่หุง  และขำ้วเหนียวด ำหุง 
3.  กำรศึกษำระยะเวลำในกำรหมกัเช้ือแป้งขำ้วหมำกแลว้ไดน้ ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอลผ์สมอยู ่
 ตวัแปรตน้ ระยะเวลำในกำรหมกั 
 ตวัแปรตำม น ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอลผ์สมอยู ่
 ตวัแปรควบคุม ปริมำณของขำ้วไม่หุง  ขำ้วหุง  ขำ้วเหนียวขำวไม่หุง  ขำ้วเหนียว

ขำวหุง  ขำ้วเหนียวด ำไม่หุง  และขำ้วเหนียวด ำหุง 
ขอบเขตการศึกษา 

1.  สถำนท่ี   โรงเรียนวดัประเจียก   
2.  ระยะเวลำ   11  พฤษภำคม  2550  - 1  กรกฎำคม  2550 

นิยามศัพท์เฉพาะ 
1.  เช้ือแป้งขำ้วหมำก  หมำยถึง  ลูกแป้งขำ้วหมำกท่ีน ำมำท ำขนมขำ้วหมำก 
2.  ขำ้วหุง  หมำยถึง  ขำ้วท่ีไดจ้ำกกำรหุงดว้ยหมอ้หุงขำ้วไฟฟ้ำจนสุก 
3.  ขำ้วเหนียวขำวหุง  หมำยถึง  ขำ้วเหนียวขำวท่ีไดจ้ำกกำรหุงดว้ยหมอ้หุงขำ้วไฟฟ้ำจนสุก 
4.  ขำ้วเหนียวด ำหุง  หมำยถึง  ขำ้วเหนียวด ำท่ีไดจ้ำกกำรหุงดว้ยหมอ้หุงขำ้วไฟฟ้ำจนสุก 
5.  แอลกอฮอล ์ หมำยถึง  น ้ำหมกัท่ีไดจ้ำกกำรหมกัแป้งขำ้วหมำก 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 



บทที ่ 2 
เอกสารที่เกีย่วข้อง 

การท าขนมข้าวหมาก 
ส่วนผสม 

1.  ขำ้วเหนียว  500  กรัม 
2.  แป้งเช้ือขำ้วหมำกบดละเอียด  1  ชอ้นชำ 

วธีิท ำ  
1.  ซำวขำ้วเหนียว  2  คร้ัง  แช่น ้ำคำ้งคืนไว ้ น ำมำลำ้ง  ใส่กระชอน  พกัไวใ้หส้ะเด็ดน ้ำ  

น ำไปน่ึงใหสุ้ก  ผึ่งขำ้วเหนียวน่ึงใหเ้ยน็ 
2.  น ำขำ้วเหนียวน่ึงมำลำ้งน ้ำ  ประมำณ  3  คร้ัง  ใส่กระชอน  พกัไวใ้นสะเด็ดน ้ำ 
3.  ใส่แป้งเช้ือขำ้วหมำกลงในขำ้วเหนียวน่ึงท่ีลำ้งน ้ำแลว้ เคลำ้ใหท้ัว่  ตกัใส่ภำชนะท่ี

สะอำด  ปิดฝำทิ้งไว ้ 2-3  วนั  รับประทำนได ้
การท าแป้งเช้ือข้าวหมาก 

วสัดุอุปกรณ์ 
1.  ขำ้วสำร 
2.  ชะเอมบด 
3.  น ้ำตำลทรำยขำว 
4.  กระชอน 
5.  ผำ้ขำวบำง 
6.  กะละมงั 
7.  ครกบด 
8.  น ้ำ 
9.  ใบตอง 
10. ไม ้
11.  กระจำด 

วธีิท ำ 
1.  แช่ขำ้วสำรในน ้ำ 
2.  พกัใหส้ะเด็ดน ้ำ 
3.  บดดว้ยครกบดและใชก้ระชอนร่อนใหไ้ดแ้ป้งละเอียด 
4.  คลุกแป้งกบัน ้ำท่ีผสมน ้ำตำลทรำยและชะเอมบดละเอียด 
5.  ป้ันใหเ้ป็นกอ้นวำงบนใบตอง 
6.  ต ำแป้งเช้ือขำ้วหมำกร่อนบนแป้งท่ีป้ันไว ้



7.  ใชไ้มร้องท ำคำนแลว้คลุมดว้ยผำ้ขำวบำงไว ้ 1  คืน 
8.  เปิดผำ้ขำวบำงออก  ทิ้งตำกลมไว ้ 1  คืน 
9.  เอำออกจำกใบตองใส่กระจำดตำกแดดใหแ้หง้เป็นเวลำ  2  วนั 

การท าเหล้า 
 เอำขำ้วเหนียวมำน่ึงเม่ือสุกแลว้ เอำขำ้วเหนียวมำแผว่ำงลงในถำดเตำอบ แผใ่หก้ระจำย
เสมอกนั  เอำแป้งท ำขำ้วหมำก  เอำมำต ำใหล้ะเอียด  แลว้เอำมำโรยบนขำ้วเหนียวใหท้ัว่  แลว้เอำไป
ใส่ในเตำอบไม่ตอ้งเปิดไฟ  ปล่อยทิ้งไวคื้นนึง  หรือประมำณ 24  ชัว่โมง   แลว้มำเปิดเตำดู จะเห็น
ใยของแป้งคลำ้ยๆ  เช้ือรำ  เหมือนหมอก  มนัคลุมบนขำ้วเหนียว  ก็หำโหล  พร้อมฝำปิด  เทขำ้ว
เหนียวใส่ลงไป  เอำน ้ำตำลกรวดใส่ตำมลงไป 1 กอ้น  แลว้เอำวำยขำวเทตำมลงไป 1 ขวด (เพื่อเร่ง
ใหเ้ป็นเหลำ้เร็วข้ึน)  เอำผำ้ขนหนูห่อใหมิ้ดชิด  เอำไปใส่แอบในตูเ้ส้ือผำ้  ขอเนน้  หำ้มเปิดดู ปิด
ประตูไว ้หำตูท่ี้ไม่ค่อยไดเ้ปิดจะดีท่ีสุด หลงัจำกนั้นประมำณ 3 อำทิตย ์ก็จะเป็นเหลำ้ขำ้วเหนียว 
และขำ้วเหนียว  ตกัมำกินรสชำติซ่ำๆ  อร่อยดีแต่เมำได ้ 
การท าอุหรือสาโท 
 ส ำหรับสุรำพื้นบำ้นอยำ่งเช่น อุ  หรือ  สำโท  ใชว้ตัถุดิบหลกัคือ ขำ้วเหนียวขำว 1 กิโลกรัม 
ลูกแป้ง  4-5  ลูก  แกลบเท่ำกบัขำ้วเหนียว  โดยมีกรรมวธีิกำรผลิตดงัน้ี  ใหน้ ำขำ้วเหนียวขำวมำแช่
น ้ำ  3  ชัว่โมง แลว้ผสมแกลบใหท้ัว่  จำกนั้นน ำไปน่ึงให้สุก  เม่ือน่ึงเสร็จก็น ำไปผึ่งให้เยน็  แลว้เอำ
ลูกแป้งมำบดใหล้ะเอียด  ผสมลูกแป้งกบัขำ้วเหนียวท่ีน่ึงกบัแกลบ  น ำไปหมกัไว ้1 คืน  เม่ือหมกั
เสร็จแลว้บรรจุลงไห ภำยในไหตอ้งใส่น ้ำตำลท่ีละลำยน ้ำแลว้ท่ีกน้ไหเพียงเล็กนอ้ย  ขั้นตอนต่อไป
น ำพลำสติกมำปิดปำกไห  แลว้น ำข้ีเถำ้ผสมน ้ำมำปิดปำกไห  แลว้ผำ้คลุมอีกชั้นหน่ึง  หมกัประมำณ 
20 วนัในท่ีร่ม  ก็จะไดอุ้พร้อมด่ืม  เม่ือจะน ำไปด่ืมก็ใหเ้ติมน ้ำลงไปในไห แลว้ใชห้ลอดท่ีท ำจำกไม้
ไผห่รือวสัดุอ่ืนๆ เจำะดูดไดท้นัที  รสชำติของอุท่ีไดจ้ะมีรสหวำน  หอมกล่ินขำ้วเหนียว  คลำ้ยกบั
สำโท  เพรำะใชว้ตัถุดิบเป็นลูกแป้งเช่นเดียวกนั  แต่รสชำติจะต่ำงกนั  ซ่ึงนกัด่ืมสำมำรถเลือกได้
ตำมใจชอบ  ทั้งอุและสำโท  ใชข้ำ้วเหนียวเป็นวตัถุดิบในกำรผลิต  กรรมวธีิกำรผลิตไม่ไดใ้ช้
สำรเคมี  ท  ำใหป้ลอดภยัมำกกวำ่สุรำบำงประเภท  ท่ีใชก้ำกน ้ำตำลเป็นวตัถุดิบในกำรผลิต น ำไป
ปรุงกล่ินและสี  ท ำใหมี้สำรตกคำ้งเป็นจ ำนวนมำก 
การท าข้าวหมาก  
 น่ึงขำ้วเหนียว  แลว้ผึ่งขำ้วให้เยน็  แลว้ลำ้งขำ้วเหนียว 2-3  คร้ัง  จนยำงขำ้วเกือบหมด  แลว้ 
ทิ้งใหส้ะเด็ดน ้ำ  แลว้เอำแป้งขำ้วหมำก  บิโรยใส่ลงไปในขำ้ว  แลว้ใชไ้มพ้ำยคลุกเคลำ้ใหเ้ขำ้กนั  
ใส่ในภำชนะปิดท่ีสะอำด จนเป็นขำ้วหมำก   ถำ้อำกำศร้อนใชเ้วลำ  3 วนั  แต่ถำ้อำกำศเยน็ใช้
เวลำนำนกวำ่นั้น  สัดส่วนแป้งขำ้วหมำก / ขำ้วเหนียว  ใชข้ำ้วเหนียว 1 กิโลกรัม  ต่อ  แป้งขำ้วหมำก 
1 ลูก  แต่ใหล้ดเป็นขำ้วเหนียว  8 ขีด จะดีกวำ่  เพรำะวำ่จะไดเ้ป็นขำ้วหมำกเร็ว  
 



ข้าวหมาก  
 ขำ้วหมำกเป็นอำหำรพื้นบำ้นชนิดหน่ึงของไทย  เด็กวยัรุ่นสมยัใหม่ไม่ค่อยรู้จกั  เพรำะ
ปัจจุบนัหำทำนไดย้ำก แต่ก็มีร้ำนคำ้หรือหำ้งสรรพสินคำ้บำงแห่ง  ท่ีมีขำ้วหมำกวำงจ ำหน่ำย
เหมือนกนั ขำ้วหมำกจดัเป็นอำหำรหวำน  ขำ้วหมำกมีลกัษณะเป็นเมด็ขำ้วนุ่ม  เกำะกนัเป็นกอ้นสี
ขำ้วนวล  มีน ้ำซึมออกจำกเมล็ดขำ้วเล็กนอ้ย  มีกล่ินหอม  บำงคร้ังอำจมีกล่ินแอลกอฮอลป์นบำ้ง
เล็กนอ้ย  ขำ้วหมำกท่ีดีจะมีรสหวำนจดั ไม่มีรสเปร้ียว 
วธีิการท าข้าวหมาก 
 วตัถุดิบ 
  1.  ขำ้ว  นิยมใชข้ำ้วเหนียวอยำ่งดีไม่มีเมล็ดขำ้วหกัปน  เพรำะถำ้เมล็ดขำ้วหกั      
จะท ำใหข้ำ้วหมำกไม่สวยงำม 
  2.  ลูกแป้งขำ้วหมำก  เป็นปัจจยัส ำคญัในกำรท ำขำ้วหมำก  ลกัษณะของลูกแป้ง
ขำ้วหมำกเป็นกอ้นแป้ง  สีขำวนวล  น ้ำหนกัเบำ  เห็นเส้นใยเช้ือรำเกำะท่ีแป้ง  ควรเลือกซ้ือลูกแป้ง
ขำ้วหมำกท่ีท ำเสร็จใหม่ๆ  เพรำะถำ้เก่ำลูกแป้งจะมีเช้ืออ่ืน  ท่ีไม่ตอ้งกำรปะปนท ำใหข้ำ้วหมำกไม่มี
คุณภำพ สังเกตไดจ้ำกสีของลูกแป้งจะเร่ิมเป็นสีเหลืองออกน ้ำตำล  บำงคร้ังอำจเห็นรำด ำข้ึนเป็น
จุดๆ  
  3.  น ้ำ   ตอ้งเป็นน ้ำสะอำด  อำจเป็นน ้ำฝน  หรือน ้ำบำดำลก็ได ้
  4.  ภำชนะส ำหรับใส่ขำ้วหมำก  อำจเป็นโหลแกว้  ไห  กล่องพลำสติกก็ได ้
 ขั้นตอนกำรท ำขำ้วหมำก 
  1. น ำขำ้วเหนียวแช่น ้ำคำ้งคืนหรืออยำ่งนอ้ย 3 ชัว่โมง 
  2. น่ึงขำ้วเหนียวใหสุ้กพอดีอยำ่ใหเ้มล็ดขำ้วบำน  เพรำะเม่ือน ำไปท ำขำ้วหมำก    
จะเละ  และไม่สวย 
  3. ผึ่งขำ้วท่ีน่ึงเสร็จใหเ้ยน็ในภำชนะท่ีสะอำด 
  4. ลำ้งเมล็ดขำ้วดว้ยน ้ำสะอำดหลำยๆคร้ัง  จนกวำ่จะหมดยำงขำ้ว  อำจใชน้ ้ำ
สำรส้มหรือน ้ำปูนใสเพื่อให้เมล็ดขำ้วรัดตวั ร่วนไม่เกำะกนั 
  5. เกล่ียขำ้วใหก้ระจำย ทิ้งใหส้ะเด็ดน ้ำ 
  6. โรยแป้งขำ้วหมำกท่ีบดละเอียดบนขำ้วใหส้ม ่ำเสมอ โดยใชอ้ตัรำส่วน  ลูกแป้ง 
1 ลูกต่อขำ้ว 1 กิโลกรัม  คลุกเคลำ้ใหเ้ขำ้กนัเบำๆ 
  7. น ำไปใส่ในภำชนะท่ีเตรียมไว ้ อยำ่กดขำ้วใหแ้น่น  ควรใส่แบบโหยง่  เพรำะ
เช้ือจะข้ึนไม่ดี  ปิดภำชนะให้มิดชิด  ไวใ้นท่ีเยน็  ไม่ควรโดนแดด  
  8. ใชเ้วลำ 2-3 วนั  จะไดข้ำ้วหมำกท่ีมีเมด็ขำ้วนุ่ม  หอม  มีน ้ำซึมออกมำ พร้อม
รับประทำนได ้ 
 



ลูกแป้งข้าวหมาก 
 ลูกแป้งขำ้วหมำก  นอกจำกจะใชท้  ำขำ้วหมำกไดแ้ลว้  ยงัสำมำรถใชท้  ำผลิตภณัฑอ์ยำ่งอ่ืน
ได ้ เช่น   
 ปลำเจ่ำ  โดยน ำขำ้วหมำกผสมกบัปลำตะเพียน  เกลือ  คลุกเคลำ้ใหเ้ขำ้กนั จำกนั้นโรยลูก
แป้งลงไป  ถำ้ใชป้ลำ 30-40  ตวั ควรใชลู้กแป้งประมำณ 10 ลูก หมกัจนไดเ้น้ือปลำสีชมพ ูขำ้วฟูมี
กล่ินหอม ระยะเวลำกำรหมกัข้ึนอยูก่บัควำมพอใจของผูบ้ริโภค 
 เหลำ้แดง  เป็นเหลำ้ส ำหรับด่ืมบ ำรุงโลหิตของสตรี หรือเป็นส่วนประกอบอำหำรในกำรผดั 
หรือตม้เคม็เพื่อชูรสก็ได ้ โดยใช ้ ขำ้วหมำก 1 ลิตร  สุรำ 35 ดีกรี 20 ลิตร  น ้ำตำล 1.5 กิโลกรัม (ถำ้
ไม่ชอบหวำนใหล้ดลงตำมชอบ)  น ้ำ 3 ลิตร  สีคร่ังเล็กนอ้ย  ผสมขำ้วหมำกกบัสุรำ 35 ดีกรี คั้น 
กรองเอำแต่น ้ำใสๆ ตะกอนทิ้งไป  รินส่วนน ้ำใสใส่ไห  ผสมน ้ำตำล  สีคร่ัง  น ำไปอุ่นท่ีอุณหภูมิ 50 
องศำเซลเซียส  จนน ้ำตำลละลำยหมด  ตั้งทิ้งไวใ้หเ้ยน็ 3-4 วนั ใหต้กตะกอนรินส่วนน ้ำใสออก 
บรรจุขวด 
 นอกจำกน้ียงัสำมำรถใชแ้ป้งเช้ือขำ้วหมำก ท ำขนมถว้ยฟู เช้ือซำลำเปำ ขนมตำล บำงแห่ง
นิยมใชลู้ก  แป้งขำ้วหมำกเป็นเคล็ดพิธี เช่น  พิธีแต่งงำนของชำวจีน ถือกนัวำ่จะไดเ้ฟ่ืองฟู  ท ำมำคำ้
ข้ึน มีหนำ้มีตำ  
แอลกอฮอล์   

หมำยถึง  สำรอินทรียช์นิดหน่ึงลกัษณะเป็นของเหลวใสกล่ินฉุน  ระเหยง่ำย  มีขีดเดือด  
78.5  ซ.  มีช่ือเตม็วำ่เอทิลแอลกอฮอล ์ แต่มกัเรียกสั้นๆวำ่แอลกอฮอล ์ โดยปกติเกิดจำกกำรหมกั
สำรประเภทแป้งหรือน ้ำตำลผสมยสีตซ่ึ์งมกัเรียกวำ่แป้งเช้ือหรือเช้ือหมกั  เป็นองคป์ระกอบส ำคญั
ของสุรำและเมรัยทุกชนิดเม่ือด่ืมเขำ้ไปจะออกฤทธ์ิท ำใหมี้อำกำรมึนเมำใชป้ระโยชน์เป็นตวัท ำ
ละลำยและเป็นเช้ือเพลิง 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



บทที ่ 3 
วธีิด าเนินการ 

วสัดุอุปกรณ์ 
กำรทดลองท่ี  1 

1.  กระปุกพลำสติก 
2.  ขำ้วไม่หุง   
3.  ขำ้วหุง   
4.  ขำ้วเหนียวขำวไม่หุง   
5.  ขำ้วเหนียวขำวหุง   
6.  ขำ้วเหนียวด ำไม่หุง   
7.  ขำ้วเหนียวด ำหุง 
8.  หมอ้หุงขำ้วไฟฟ้ำ 
9.  ถว้ย 
10. น ้ำ 
11. ปำกกำ 
12. กระดำษ 
13. เทปกำว 
14. ชอ้น 
15. แป้งเช้ือขำ้วหมำก 

กำรทดลองท่ี  2 
1.  กระปุกพลำสติก 
2.  ขำ้วหุง   
3.  ขำ้วเหนียวขำวหุง   
4.  ขำ้วเหนียวด ำหุง 
5.  หมอ้หุงขำ้วไฟฟ้ำ 
6.  ถว้ย 
7. น ้ำ 
8. ปำกกำ 
9. กระดำษ 
10. เทปกำว 
11. ชอ้น 
12. แป้งเช้ือขำ้วหมำก 



กำรทดลองท่ี  3 
1.  กระปุกพลำสติก 
2.  ขำ้วหุง   
3.  ขำ้วเหนียวขำวหุง   
4.  ขำ้วเหนียวด ำหุง 
5.  หมอ้หุงขำ้วไฟฟ้ำ 
6.  ถว้ย 
7. น ้ำ 
8. ปำกกำ 
9. กระดำษ 
10. เทปกำว 
11. ชอ้น 
12. แป้งเช้ือขำ้วหมำก 

ก าหนดการทดลอง 
วนั  เดือน  ปี รำยกำร 

11  พฤษภำคม  2550 
12  พฤษภำคม  2550-26  พฤษภำคม  2550 
27  พฤษภำคม  2550-10  มิถุนำยน  2550 
11-30  มิถุนำยน  2550 
1  กรกฎำคม  2550 

ศึกษำขอ้มูลและเตรียมวสัดุอุปกรณ์ 
ด ำเนินกำรทดลองท่ี  1 
ด ำเนินกำรทดลองท่ี  2 
ด ำเนินกำรทดลองท่ี  3 
จดัท ำรำยงำนโครงงำน 

วธีิการศึกษา 
การทดลองที ่ 1  

1.  หุงขำ้ว  หุงขำ้วเหนียวขำว และ หุงขำ้วเหนียวด ำ 
2.  พกัขำ้วหุง  ขำ้วเหนียวขำวหุง  และ  ขำ้วเหนียวด ำหุงไวจ้นเยน็ 
3.  ใส่ขำ้วไม่หุง  1  ถว้ย  ในกระปุกพลำสติกใบท่ี  1 
4.  ใส่ขำ้วหุง  1  ถว้ย  ในกระปุกพลำสติกใบท่ี  2 
5.  ใส่ขำ้วเหนียวขำวไม่หุง  1  ถว้ย  ในกระปุกพลำสติกใบท่ี  3 
6.  ใส่ขำ้วเหนียวขำวหุง  1  ถว้ย  ในกระปุกพลำสติกใบท่ี  4 
7.  ใส่ขำ้วเหนียวด ำไม่หุง  1  ถว้ย  ในกระปุกพลำสติกใบท่ี  5 
8.  ใส่ขำ้วเหนียวด ำหุง  1  ถว้ย  ในกระปุกพลำสติกใบท่ี  6 
9.  ใส่เช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  1  ชอ้น  ในกระปุกพลำสติกทั้ง  6  ใบ 



10.  ปิดฝำกระปุกพลำสติกและเขียนรำยกำรติดไวบ้นฝำกระปุกพลำสติกแต่ละฝำ  
ทิ้งไว ้ 15  วนั   

11.  ครบ  15  วนั  สังเกตปริมำณน ้ำแป้งขำ้วหมำก  บนัทึกผล 
การทดลองที ่ 2 

1.  หุงขำ้ว  หุงขำ้วเหนียวขำว  และ  หุงขำ้วเหนียวด ำ 
2.  พกัขำ้วหุง  ขำ้วเหนียวขำวหุง  และ  ขำ้วเหนียวด ำหุงไวจ้นเยน็ 
3.  ใส่ขำ้วหุงในกระปุกพลำสติกจ ำนวน  2  ใบ  คือ  ใบท่ี  1-2  ใบละ  1  ถว้ย 
4.  ใส่ขำ้วเหนียวขำวหุงในกระปุกพลำสติกจ ำนวน  2  ใบ  คือ  ใบท่ี  3-4  ใบละ  1  

ถว้ย   
5.  ใส่ขำ้วเหนียวด ำหุงในกระปุกพลำสติกจ ำนวน  2  ใบ  คือ  ใบท่ี  5-6  ใบละ  1  

ถว้ย   
6.  ใส่เช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  1  ชอ้น  ในกระปุกพลำสติกใบท่ี  1  3  และ 5 
7.  ใส่เช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  2  ชอ้น  ในกระปุกพลำสติกใบท่ี  2  4  และ 6 
8.  ปิดฝำกระปุกพลำสติกและเขียนรำยกำรติดไวบ้นฝำกระปุกพลำสติกแต่ละฝำ  

ทิ้งไว ้ 15  วนั   
9.  ครบ  15  วนั  สังเกตปริมำณน ้ำแป้งขำ้วหมำก  บนัทึกผล 

 การทดลองที ่ 3 
1.  หุงขำ้ว  หุงขำ้วเหนียวขำว  และ หุงขำ้วเหนียวด ำ 
2.  พกัขำ้วหุง  ขำ้วเหนียวขำวหุง  และ  ขำ้วเหนียวด ำหุงไวจ้นเยน็ 
3.  ใส่ขำ้วหุงในกระปุกพลำสติกจ ำนวน  2  ใบ  คือ  ใบท่ี  1-2  ใบละ  1  ถว้ย 
4.  ใส่ขำ้วเหนียวขำวหุงในกระปุกพลำสติกจ ำนวน  2  ใบ  คือ  ใบท่ี  3-4  ใบละ  1   

ถว้ย   
5.  ใส่ขำ้วเหนียวด ำหุงในกระปุกพลำสติกจ ำนวน  2  ใบ  คือ  ใบท่ี  5-6  ใบละ  1  

ถว้ย   
6.  ใส่เช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  2  ชอ้น  ในกระปุกพลำสติกทั้ง  6  ใบ 
7.  ปิดฝำกระปุกพลำสติกและเขียนรำยกำรติดไวบ้นฝำกระปุกพลำสติกแต่ละฝำ

โดยกระปุกพลำสติกใบท่ี  1  3  5  ทิ้งไว ้ 15  วนั และ  กระปุกพลำสติกใบท่ี  2  4  6  ทิ้งไว ้   20  วนั  
8.  ครบ  15  วนั  และ  20  วนั  สังเกตปริมำณน ้ำแป้งขำ้วหมำก  บนัทึกผล 
 
 
 

 



บทที ่ 4 
ผลการศึกษา 

ผลกำรทดลองท่ี  1 
ตำรำง  1  ผลกำรศึกษำตวัแปรท่ีสำมำรถหมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำกแลว้ไดน้ ้ำหมกัท่ีมี 

แอลกอฮอลผ์สมอยู ่
กระปุกพลำสติก

ใบท่ี 
อตัรำส่วนผสม เวลำ

(วนั) 
ผลกำรศึกษำ 

1 ขำ้วไม่หุง  1  ถว้ย 
เช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  1  ชอ้น 

15 ไม่มีน ้ำหมกั 

2 ขำ้วหุง  1  ถว้ย 
เช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  1  ชอ้น 

15 มีน ้ำหมกั 

3 ขำ้วเหนียวขำวไม่หุง  1  ถว้ย 
เช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  1  ชอ้น 

15 ไม่มีน ้ำหมกั 

4 ขำ้วเหนียวขำวหุง  1  ถว้ย 
เช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  1  ชอ้น 

15 มีน ้ำหมกั 

5 ขำ้วเหนียวด ำไม่หุง  1  ถว้ย 
เช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  1  ชอ้น 

15 ไม่มีน ้ำหมกั 

6 ขำ้วเหนียวด ำหุง  1  ถว้ย 
เช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  1  ชอ้น 

15 มีน ้ำหมกั 

จำกตำรำง   ขำ้วไม่หุง  1  ถว้ย  หมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  1  ชอ้น  เป็น
เวลำ  15  วนั  จะไม่มีน ้ำหมกั   

  ขำ้วหุง  1  ถว้ย  หมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  1  ชอ้น  เป็นเวลำ  
15  วนั  จะมีน ้ำหมกั   

  ขำ้วเหนียวขำวไม่หุง  1  ถว้ย  หมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  1  
ชอ้น  เป็นเวลำ  15  วนั  จะไม่มีน ้ำหมกั   

  ขำ้วเหนียวขำวหุง  1  ถว้ย  หมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  1  ชอ้น
เป็นเวลำ  15  วนั  จะมีน ้ำหมกั   

  ขำ้วเหนียวด ำไม่หุง  1  ถว้ย  หมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  1  
ชอ้น  เป็นเวลำ  15  วนั  จะไม่มีน ้ำหมกั    

  ขำ้วเหนียวด ำหุง  1  ถว้ย  หมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  1  ชอ้น
เป็นเวลำ  15  วนั  จะมีน ้ำหมกั    
 



ผลกำรทดลองท่ี  2 
ตำรำง   2  ผลกำรศึกษำปริมำณของเช้ือแป้งขำ้วหมำกท่ีใชห้มกัแลว้ไดน้ ้ำหมกัท่ีมี

แอลกอฮอลผ์สมอยู ่
กระปุกพลำสติก

ใบท่ี 
อตัรำส่วนผสม เวลำ

(วนั) 
ผลกำรศึกษำ 

1 ขำ้วหุง  1  ถว้ย 
เช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  1  ชอ้น 

15 ไดน้ ้ำหมกั  5  ซีซี 

2 ขำ้วหุง  1  ถว้ย 
เช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  2  ชอ้น 

15 ไดน้ ้ำหมกั  10  ซีซี 

3 ขำ้วเหนียวขำวหุง  1  ถว้ย 
เช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  1  ชอ้น 

15 ไดน้ ้ำหมกั  20  ซีซี 

4 ขำ้วเหนียวขำวหุง  1  ถว้ย 
เช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  2  ชอ้น 

15 ไดน้ ้ำหมกั  30  ซีซี 

5 ขำ้วเหนียวด ำหุง  1  ถว้ย 
เช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  1  ชอ้น 

15 ไดน้ ้ำหมกั  10  ซีซี 

6 ขำ้วเหนียวด ำหุง  1  ถว้ย 
เช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  2  ชอ้น 

15 ไดน้ ้ำหมกั  15  ซีซี 

จำกตำรำง   ขำ้วหุง  1  ถว้ย  หมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  1  ชอ้น  เป็นเวลำ  
15  วนั จะไดน้ ้ำหมกั  5  ซีซี   

  ขำ้วหุง  1  ถว้ย  หมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  2  ชอ้น  เป็นเวลำ  
15 วนั  จะไดน้ ้ำหมกั  10  ซีซี   

  ขำ้วเหนียวขำวหุง  1  ถว้ย  หมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  1  ชอ้น
เป็นเวลำ  15  วนั  จะไดน้ ้ำหมกั  20  ซีซี   

  ขำ้วเหนียวขำวหุง  1  ถว้ย  หมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  2  ชอ้น
เป็นเวลำ  15  วนั จะไดน้ ้ำหมกั  30  ซีซี   

  ขำ้วเหนียวด ำหุง  1  ถว้ย  หมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  1  ชอ้น
เป็นเวลำ  15  วนั จะไดน้ ้ำหมกั   10  ซีซี   

  ขำ้วเหนียวด ำหุง  1  ถว้ย  หมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  1  ชอ้น
เป็นเวลำ  15  วนั จะไดน้ ้ำหมกั  15  ซีซี   
 
 
 



ผลกำรทดลองท่ี  3 
ตำรำง   3  ผลกำรศึกษำระยะเวลำในกำรหมกัเช้ือแป้งขำ้วหมำกแลว้ไดน้ ้ำหมกัท่ีมี

แอลกอฮอลผ์สมอยู ่
กระปุกพลำสติก

ใบท่ี 
อตัรำส่วนผสม เวลำ

(วนั) 
ผลกำรศึกษำ 

1 ขำ้วหุง  1  ถว้ย 
เช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  2  ชอ้น 

15 ไดน้ ้ำหมกั  10  ซีซี 

2 ขำ้วหุง  1  ถว้ย 
เช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  2  ชอ้น 

20 ไดน้ ้ำหมกั  15  ซีซี 

3 ขำ้วเหนียวขำวหุง  1  ถว้ย 
เช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  2  ชอ้น 

15 ไดน้ ้ำหมกั  30  ซีซี 

4 ขำ้วเหนียวขำวหุง  1  ถว้ย 
เช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  2  ชอ้น 

20 ไดน้ ้ำหมกั  35  ซีซี 

5 ขำ้วเหนียวขำวด ำหุง  1  ถว้ย 
เช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  2  ชอ้น 

15 ไดน้ ้ำหมกั   15   ซีซี 

6 ขำ้วเหนียวขำวด ำหุง  1  ถว้ย 
เช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  2  ชอ้น 

20 ไดน้ ้ำหมกั  20 ซีซี 

จำกตำรำง   ขำ้วหุง  1  ถว้ย  หมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  2  ชอ้น  เป็นเวลำ  
15  วนั จะไดน้ ้ำหมกั  10   ซีซี     

  ขำ้วหุง  1  ถว้ย  หมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  2  ชอ้น  เป็นเวลำ  
20  วนั  จะไดน้ ้ำหมกั  15  ซีซี   

  ขำ้วเหนียวขำวหุง  1  ถว้ย  หมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  2  ชอ้น
เป็นเวลำ  15  วนั  จะไดน้ ้ำหมกั   30  ซีซี   

  ขำ้วเหนียวขำวหุง  1  ถว้ย  หมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  2  ชอ้น
เป็นเวลำ  20  วนั จะไดน้ ้ำหมกั  35  ซีซี   

  ขำ้วเหนียวด ำหุง  1  ถว้ย  หมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  2  ชอ้น
เป็นเวลำ  15  วนั จะไดน้ ้ำหมกั  15   ซีซี   

  ขำ้วเหนียวด ำหุง  1  ถว้ย  หมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำกบดละเอียด  2  ชอ้น
เป็นเวลำ  20  วนั จะไดน้ ้ำหมกั 20  ซีซี  
 
 

 



บทที ่ 5 
การอภิปรายผล 

สรุปผลการศึกษา 
1.  ขำ้วหุง  ขำ้วเหนียวขำวหุง  และขำ้วเหนียวด ำหุง  สำมำรถหมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำก

แลว้ไดน้ ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอลผ์สมอยู ่
2.  ปริมำณของเช้ือแป้งขำ้วหมำกแตกต่ำงกนั  ท ำใหไ้ดน้ ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอลผ์สมอยู่

แตกต่ำงกนั  คือ  ยิง่ใส่เช้ือแป้งขำ้วหมำกมำก  จะไดน้ ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอลผ์สมอยูม่ำก 
3.  ระยะเวลำในกำรหมกัเช้ือแป้งขำ้วหมำกแตกต่ำงกนั  ท ำใหไ้ดน้ ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอล์

ผสมอยูแ่ตกต่ำงกนั  คือ  ยิง่ใชร้ะยะเวลำในกำรหมกัเช้ือแป้งขำ้วหมำกมำก  จะท ำใหไ้ดน้ ้ำหมกัท่ีมี
แอลกอฮอลผ์สมอยูม่ำก 
ประโยชน์ 

1.  ไดค้วำมรู้เก่ียวกบักำรหมกัเช้ือแป้งขำ้วหมำก 
2.  ไดค้วำมรู้เก่ียวกบักำรท ำโครงงำน 
3.  ไดท้  ำกิจกรรมกลุ่มร่วมกบัเพื่อน 
4.  ไดเ้ผยแพร่ควำมรู้ท่ีไดจ้ำกกำรท ำโครงงำน 

ข้อเสนอแนะ 
ควรศึกษำตวัแปรอ่ืนท่ีสำมำรถหมกักบัเช้ือแป้งขำ้วหมำก  แลว้ไดน้ ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอล์

ผสมอยู ่ เช่น  ผกั  ผลไม ้ และควรน ำน ้ำหมกัท่ีมีแอลกอฮอลผ์สมอยูไ่ปวดัค่ำควำมเขม้ขน้ของ
แอลกอฮอล์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บรรณานุกรม 
ต ำรับขนมไทย  ส ำนกัพิมพแ์สงแดด  พ.ศ.  2546 
พจนำนุกรมฉบบัรำชบณัฑิตยสถำน  พ.ศ.  2542 
ภูมิปัญญำทอ้งถ่ิน  นำยกว้น  ชินพงค ์  (สัมภำษณ์) 
http://www.geocities.com/momzone2002/Th_sweets05.html 
http://chompoo-kitchen.pantown.com/ 
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ผสมเช้ือแป้งขำ้วหมำก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ตวงน ้ำหมกั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


