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ชื่อโครงงาน
ผลการศึกษาการใช้ผลิตภัณฑ์มันปลา 1 ลดปริมาณสารฟอร์มาลินในอาหารสด
ชื่อนักเรียน
นายธีรยุทธ  พรมภักดี

นายกิตติพงษ์  ทองนอก

นางสาววิจิตรา  สุภะโกศล
ชื่อครูที่ปรึกษา
นายอิทธิวัฒน์  ไทยแท้

นางมนัสนันท์  ไทยแท้

นางสาวศิริภรณ์  สิงห์คง
สถานศึกษา
วิทยาลัยเทคนิคอุบลราชธานี
ปีการศึกษา
2562
บทคัดย่อ
โครงงานวิทยาศาสตร์ เรื่อง ผลการศึกษาการใช้ผลิตภัณฑ์มันปลา 1 ลดปริมาณสารฟอร์มาลินในอาหารสด  มีจุดมุ่งหมายของการศึกษาค้นคว้าเพื่อ  1. เพื่อศึกษาประสิทธิภาพการลดปริมาณสารฟอร์มาลินในอาหารสดของรางจืด  ย่านางแดง  ถ่านไม้ไผ่  ผงฟู  และด่างทับทิม  2. เพื่อศึกษาสูตรของผลิตภัณฑ์มันปลา 1 ที่มีประสิทธิภาพสูงสุดในการลดปริมาณสารฟอร์มาลิน ในอาหารสด  โดยแบ่งการศึกษาค้นคว้าออกเป็น  2  ตอน  ดังนี้
ตอนที่  1  ศึกษาประสิทธิภาพการลดปริมาณสารฟอร์มาลินของสารชนิดต่าง ๆ  โดยนำใบและลำต้นของรางจืดและย่านางแดง  อายุช่วงที่  1  และอายุช่วงที่  2  มาหั่นให้มีความกว้างประมาณ  1  เซนติเมตร  ตากแดดให้แห้งแล้วบดให้ละเอียด  นำถ่านไม้ไผ่มาบดให้มีขนาดประมาณ  0.5 × 0.5 × 0.5  เซนติเมตร  แล้วนำรางจืด  ย่านางแดง  ถ่านไม้ไผ่  ผงฟู  และด่างทับทิม  ไปศึกษาการลดปริมาณสารฟอร์มาลินในสไบนาง  พบว่าประสิทธิภาพการลดสารฟอร์มาลินในสไบนาง  รางจืดส่วนที่มีประสิทธิภาพสูงสุดคือใบอายุช่วงที่  2  มีค่าเฉลี่ยร้อยละ  64.76  ย่านางแดงส่วนที่มีประสิทธิภาพสูงสุดคือลำต้นอายุช่วงที่  2  มีค่าเฉลี่ยร้อยละ  62.38  ถ่านไม้ไผ่มีค่าเฉลี่ยร้อยละ  53.52  ผงฟูมีค่าเฉลี่ยร้อยละ  44.35  และด่างทับทิมมีค่าเฉลี่ยร้อยละ  46.12

ตอนที่  2  ศึกษาประสิทธิภาพการลดปริมาณสารฟอร์มาลินของผลิตภัณฑ์มันปลา 1 สูตรต่าง ๆ  โดยนำใบรางจืดอายุช่วงที่  2  และลำต้นย่านางแดงอายุช่วงที่  2  มาหั่นให้มีความกว้างประมาณ  1  เซนติเมตร  ตากแดดให้แห้งแล้วบดให้ละเอียด  นำถ่านไม้ไผ่มาบดให้มีขนาดประมาณ  0.5 × 0.5 × 0.5  เซนติเมตร  นำมาผสมกันกับผงฟูและด่างทับทิมเป็นผลิตภัณฑ์มันปลา 1 สูตรต่าง ๆ  แล้วนำไปศึกษาการลดปริมาณสารฟอร์มาลินในหมึก  กุ้ง  และสไบนาง  พบว่าผลิตภัณฑ์มันปลา 1 สูตรที่เป็นส่วนผสมของ  รางจืด : ย่านางแดง : ถ่านไม้ไผ่ : ผงฟู : ด่างทับทิม  เท่ากับ  2 : 2 : 2 : 1 : 1  โดยน้ำหนัก  ตามลำดับ  มีประสิทธิภาพการลดปริมาณสารฟอร์มาลินสูงสุด  มีค่าเฉลี่ยร้อยละ  74.48
