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โครงงานน้ีจัดทำข้ึนมาเพ่ือศึกษาป:จจัยของอุณหภูมิท่ีสCงผลตCอการควบคุมน้ำหนักเม็ดขนมมารJชเมลโลวJ  โดยในกระบวนการผลิตเกิด

ป:ญหาน้ำหนักขนมมารJชเมลโลวJไมCไดQตรงตามมาตรฐานท่ีกำหนดไวQ ทำใหQเกิดขQอรQองเรียนจากผูQบริโภค เร่ืองจำนวนชิ้นขนมในซองไมCตรงกันกับท่ีไดQ

กลCาวไวQหนQาซอง โครงงานน้ีจึงเนQนศึกษาเร่ืองป:จจัยของอุณหภูมิท่ีสCงผลตCอการควบคุมน้ำหนักเม็ดขนมมารJชเมลโลวJ โดยจากการศึกษา
กระบวนการผลิตขนมมารJชเมลโลวJ ทำใหQไดQพบวCาป:จจัยท่ีตQองควบคุมใหQอยูCในมาตรฐานคือคCาความหนาแนCนของโฟมขนมมารJชเมลโลวJ และ

อุณหภูมิของไสQขนมซ่ึงตQองอยูCในชCวง 37-39 องศาเซลเซียส และ 41-43 องศาเซลเซียส 

1. เพื่อควบคุมน้ำหนักเม็ดขนมมารJชเมลโลวJ

2. เพื่อศึกษาวCาป:จจัยอุณหภูมิสCงผลตCอน้ำหนักเม็ดขนมมารJชเมลโลวJ

หรือไมC

3. เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในกระบวนการผลิต

จำนวนเม็ดขนมมาร,ชเมลโลว,ที่ได4น้ำหนักตรงตาม

มาตรฐาน (น้ำหนัก 3.9-4.1 กรัม) ที่มีการควบคุมอุณหภูมิของไส4อยูO
ที่ 37-39 องศาเซลเซียส เทOากับ 117 เม็ดหรือคิดเปUนเปอร,เซ็น คือ 

43.65% และอุณหภูมิ 41-43 องศาเซลเซียส เทOากับ 151 เม็ด คิด

เปUนเปอร,เซ็น คือ 56.34%
นำไปวิเคราะห,คOาทางสถิติสรุปได4วOา คOา F-Test มีคOา

มากกวOา 0.05 (Sig > 0.05) (ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%) 
หมายความวOา คOาความแปรปรวนของทั้ง 2 Treatment ไมOแตกตOาง

กัน จากนั้นจึงทำการทดสอบคOาสถิติ T-Test โดยเลือกดูบรรทัดแรก 

(Equal variances assumed) คOาสถิติ T-Test มีคOามากกวOา 0.05 
(Sig > 0.05) (ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%) ดังนั้นจึงยอมรับ

สมมุติฐานหลัก ที่วOา อุณหภูมิของไส4ระหวOาง 37-39 องศาเซลเซียส
และ 41-43 องศาเซลเซียส ไมOสOงผลตOอการควบคุมน้ำหนักเม็ดขนม

มาร,ชเมลโลว,

ขั้นตอนการเก็บรวบรวมขQอมูล

1. สำรวจและศึกษากระบวนการผลิตขนมมารJชเมลโลวJ

2. เก็บขQอมูลน้ำหนักขนมมารJชเมลโลวJกCอนการควบคุมอุณหภูมิ

ของไสQ

3. วัดคCาความหนาแนCนของโฟมมารJชเมลโลวJ

4. ควบคุมอุณหภูมิของไสQและรักษาระดับไสQใหQอยูCในเกณฑJที่

กำหนด

5. ทำการปรับน้ำหนักของขนมมารJชเมลโลวJใหQอยูCในมาตรฐาน

และเก็บรวบรวมขQอมูลน้ำหนักขนมมารJชเมลโลวJ โดยเก็บทุกๆ 

30 นาที โดยเก็บทั้งหมด 3 ครั้ง ครั้งละ 100 เม็ด

6. วิเคราะหJขQอมูล 

7. สรุปผลการดำเนินงาน

8. จัดทำรูปเลCมรายงานและนำเสนอ

จากผลการทดลอง การศึกษาผลของปuจจัยอุณหภูมิที่

สOงผลตOอการควบคุมน้ำหนักเม็ดขนมมาร,ชเมลโลว, โดยควบคุม
อุณหภูมิของไส4ขนม ระหวOางอุณหภูมิ 37-39 องศาเซลเซียส และ 

41-43 องศาเซลเซียส จะเห็นได4วOา จำนวนเม็ดขนมที่ได4น้ำหนักตรง

ตามมาตรฐานของอุณหภูมิ 2 ชOวงที่กำหนดมีจำนวนเทOากับ 
43.65% และ 56.34% ตามลำดับ ซึ่งสรุปได4วOาอุณหภูมิไมOสOงผลตOอ

การควบคุมน้ำหนักเม็ดขนมมาร,ชเมลโลว,


