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บทคัดย่อ 
จากการศึกษาวัตถุดิบในท้องถิ่นจังหวัดเพชรบุรี มีสินค้าเกษตรกรรมหลายอย่าง อาทิเช่น ตาลโตนด 
ผลไม้ต่างๆ ดอกไม้ เช่น ดอกอัญชัน ดอกบัวแดง ดอกแค ดอกผักตบชวา ซึ่งดอกไม้ที่กล่าวมานี้มีราค
ถูก กลุ่มของข้าพเจ้าจึงได้ศึกษาวิธีการเพ่ิมมูลค่าโดยการน าดอกไม้ดังกล่าวมาท าเป็นข้าวเกรียบ ซึ่ง
ข้าวเกรียบในปัจจุบันนั้นก็จะมีทั้งข้าวเกรียบกุ้ง ข้าวเกรียบปลา ข้าวเกรียบฟักทอง ฯลฯ ซ่ึงยังไม่มีใคร
จัดท าขา้วเกรียบดอกไม้ ซึ่งเป็นสิ่งแปลกใหม่ และน าดอกไม้ที่สามารถรับประทานได้และมีประโยชน์
มาท าเป็นข้าวเกรียบดอกไม้ไว้รับประทานเป็นอาหารว่าง เป็นการถนอมอาหารเพื่อให้สามารถเก็บไว้
ได้นานและเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับดอกไม้ที่มีในท้องถิ่น 
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Abstract 2019 
  
 From studying local ingredients That the daily life of the Anchan flower can 
be seen naturally in a large number and the product is sold which has a bad price And 
can be stored for a long time My group therefore studied how to preserve food and add 
value to make a cracker. Which the current cracker will have both shrimp crackers Fish 
cracker Pumpkin cracker Which making the mushroom mushroom cracker Will preserve 
food for long storage and increase nutritional value and add value to the flower cracker 
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