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(ก) 
 

ชื่อโครงการวิจัย : การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร 
แปรรูป 

โดย  : เชาวลิต  อุปฐาก  วไลภรณ์  สุทธา 
จิราภัทร  โอทอง 

สาขาวิชา : อาหารและโภชนาการ 
คณะ  : คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
ปีงบประมาณ :  2562-2563 

 

บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้ได้ศึกษาการพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป          

ผลการศึกษา มีดังนี้  
ศึ กษาการส า ร วจพฤติ ก ร รมผู้ บ ริ โ ภคถึ งผลิ ตภัณฑ์ที่ ท า จากสั บปะรด ตก เกรด 

ที่ผู้บริโภคนิยมรับประทานถ้าจะน าสับประรดไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่แล้วในท้องตลาด 
3 ล าดับแรก ได้แก่ ขนมสับปะรด (ค่าเฉลี่ย 4.57) ข้าวเกรียบ (ค่าเฉลี่ย 4.30) และสับปะรดแผ่น  
ปรุงรส  (ค่าเฉลี่ย 4.20) ตามล าดับ ศึกษากรรมวิธีการแปรรูปสับปะรดจากผลการส ารวจผลิตภัณฑ์
ของผู้บริโภค กากสับปะรดเพ่ิมในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ 40%  ผู้ชิมให้การยอมรับ 
มากที่สุดในด้าน ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 
8.10  8.83  7.95 8.03 7.95 และ 8.00 ตามล าดับ กากสับปะรดทดแทนกล้วยน้ าว้าบางส่วน 100%  
ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้าน ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และความชอบ
โดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.45 8.48 7.98 8.20 8.23 และ 8.38 ตามล าดับ  

อุณหภูมิ และเวลาที่เหมาะสมในการสับปปะรดอบแห้ง คือ อุณหภูมิที่ 90 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 4 ชั่วโมง การใช้ผงปรุงรสปาปิก้า 6% ผู้ชิมให้การยอมรับมากท่ีสุดในด้าน ลักษณะปรากฏ สี  
กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.05 7.95 8.18 7.98 7.95 และ 
7.95 ตามล าดับ  

ศึกษาคุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากสับปะรด
ตกเกรด ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ พบว่า คุณภาพทางเคมีข้าวเกรียบ สูตรที่มีความากที่สุด ดังนี้ สูตรที่ 3 
(40%) กรัม ความชื้นร้อยละ 3.30  สูตรที่ 2 (30%) ไขมันร้อยละ  21.37  สูตรที่ 3 (40%) เยื่อใยร้อย
ละ  8.38  สูตรที่ 1 (20%) เถ้าร้อยละ  2.00  สูตรที่ 2 (30%)  โปรตีนร้อยละ 2.03  ส่วนคุณภาพ
ทางกายภาพ พบว่า ความสว่าง (L*) สูตรที่ 1 (20%) กรัม มีค่ามากที่สุด 63.53  ค่าสีแดง (a*) และ
ค่าสีเหลือง (b*)  สูตรที่ 3 (40%) กรัม มีค่ามากที่สุด 3.14 และ 15.66  

กากสับปะรดตกเกรดทดแทนกล้วยน้ าว้าบางส่วน พบว่า คุณภาพทางเคมีของกากสับปะรด
ตกเกรดทดแทนกล้วยน้ าว้าบางส่วน มีค่ามากที่สุด ดังนี้ สูตรที่ 2 (30%) กรัม ความชื้นร้อยละ  54.01 



(ข) 
 

สูตรที่ 1 (20%) กรัม ไขมันร้อยละ  0.35 เยื่อใยร้อยละ  2.56 เถ้าร้อยละ  0.57  สูตรที่ 2 (30%) 
กรัม โปรตีนร้อยละ  3.93 ส่วนคุณภาพทางกายภาพ พบว่า ความสว่าง (L*) สูตรที่ 2 (30%) กรัม มี
ค่ามากที่สุด 69.75  ค่าสีแดง (a*) และ ค่าสีเหลือง (b*)  สูตรที่ 3 (40%) กรัม มีค่ามากที่สุด -1.61 
และ 12.67  

อุณหภูมิที่ เหมาะสมในการสับปปะรดอบแห้ งคือ อุณหภูมิที่  90 องศาเซลเซียส  
เป็นเวลา 4 ชั่วโมง ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 7.99 7.60 7.50 7.55 8.25 และ 7.95 ตามล าดับ ซึ่งมีค่า
ความชื้ที่เหมาะสมแก่การน ามาท าสับปะรดปรุงรสผงปาปิก้า  

สับปะรดตกเกรดอบแห้งปรุงรสปาปิก้า ผงปรุงรสค่ามากที่สุด ดังนี้  สูตรที่ 1 (2%) กรัม 
ความชื้นร้อยละ 8.02 สูตรที่ 3 (6%) กรัม ไขมันร้อยละ  0.68  สูตรที่ 2 (4%) กรัม เยื่อใยร้อยละ 
12.34 สูตรที่ 1 (2%) กรัม เถ้าร้อยละ 9.49 และ โปรตีน ร้อยละ 8.84 ส่วนคุณภาพทางกายภาพ 
พบว่า ความสว่าง (L*) สูตรที่ 1 (2%) กรัม มีค่ามากที่สุด 80.03 ค่าสีแดง (a*) มีค่ามากที่สุด 9.24 
และ ค่าสีเหลือง (b*)  สูตรที่ 1 (2%) กรัม มีค่ามากที่สุด 24.76 

ศึกษาการทดสอบผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจาก
สับปะรดตกเกรด ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ ในระดับ
ความชอบปานกลาง  โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและ
รสชาติ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง ผลิตภัณฑ์ขนมสับปะรดตกเกรด ในระดับความชอบปาน
กลาง  โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ใน
ระดับความชอบปานกลาง ผลิตภัณฑ์สับปะรดตกเกรดอบแห้งปรุงรส ในระดับความชอบปานกลาง  
โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติอยู่ในระดับ
ความชอบปานกลาง  

ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีโครงการการพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในการผลิต
ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป ด าเนินการจัดอบรม วันที่ 30 มิถุนายน -1 กรกฎาคม 2563 ณ กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนกลุ่มผู้ปลูกสับปะรดบ้านต้นเกตุ ต าบลห้วยทราย อ าเภอเมืองประจวบคีรีขันธ์ จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ ผู้เข้าอบรมจ านวน 45 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 80.00 มีอายุ 36-45 
ปี ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ อยู่ในระดับ มาก – มาก
ที่สุด คิดเป็นร้อยละ 100 ผู้ตอบแบบสอบถามมีการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน 45 คน คิดเป็น
ร้อยละ 100 และมีความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการของ
ผู้เข้ารบรมอยู่ในระดับมาก – มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 100และผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจ
บริการวิชาการและวิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการอยู่ในระดับ มาก-มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 
94.67 
ค าส าคัญ : ข้าวเกรียบสับปะรด สับปะรดแผ่นปรุงรส ขนมสับปะรด  

 



(ค) 
 

ชื่อโครงการวิจัย : การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่

เหลือจากการคั้นน้ า 
โดย : เจตนิพัทธ์  บุณยสวัสดิ์ พจนีย์  บุญนา และจักราวุธ  ภู่เสม   

สาขาวิชา : อาหารและโภชนาการ 

คณะ : คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

ปีงบประมาณ : 2563 

 

บทคัดย่อ 
การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า กาก

สับปะรดที่น ามาใช้ในการวิจัยเป็นสายพันธุ์ปัตตาเวีย ท าการต้มเพ่ือสกัดกรด และน้ าตาลออก มี
ลักษณะเป็นกากสด ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปที่น ามาใช้ ได้แก่ ไส้กรอกหมูบดหยาบ ลูกชิ้น และหมู -
ยอ  

การเสริมกากสับปะรดในไส้กรอกหมูบดหยาบสามารถเสริมได้ถึงร้อยละ 15 ลูกชิ้นหมู
สามารถเสริมได้ถึงร้อยละ 20 และหมูยอสามารถเสริมได้ถึงร้อยละ 10  

การเสริมกากสับปะรดผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปมีผลท าให้ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปทั้ง 3 
ชนิดมีปริมาณใยอาหารหยาบเพ่ิมขึ้น ในขณะเดียวกันมีผลท าให้ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปมีสีอ่อน 
และมีคะแนนคุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัสลงลด ซึ่งส่งผลต่อการยอมรับ  

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค การเสริมกากสับปะรดผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปมีผลท า
ให้ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปทั้ง 3 ชนิด จ านวน 100 คน พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่มากกว่าร้อยละ 95 
ให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์การเสริมกากสับปะรดผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปมีผลท าให้ผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปทั้ง 3 ชนิด 

ส าหรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกาก
สับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจ
มากที่สุดในทุกด้านของการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 
 
 
 



(ง) 
 

ชื่อโครงการวิจัย : การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรด ในผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูป 

โดย : เปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ, เชาวลิต  อุปฐาก, ลัดดาวัลย์  กลิ่นมาลัย 

และน้อมจิตต์  สุธีบุตร 
สาขาวิชา : อาหารและโภชนาการ 

คณะ : คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

ปีงบประมาณ : 2563 

 

บทคัดย่อ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตซอสผัดไทย  
ซอสหมี่กรอบ ซอสสามรสโดยใช้น้ าสับปะรดเป็นส่วนผสมหลักในสูตร  เพ่ือศึกษาคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากสับปะรด  และเพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test)     
ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากสับปะรด 
 ผลการพัฒนาสูตรการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตซอสผัดไทย  จากผลการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของซอสผัดไทยด้วยวิธีการชิม 9 ระดับ (9 point Hedonic scale)  พบว่า
ผู้ชิมให้การยอมรับปริมาณน้ าสับปะรดที่เหมาะสมในการผลิตซอสผัดไทยที่ร้อยละ 30           ใน
คุณลักษณะทุกด้าน ได้แก่ ลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม โดยมี
คะแนนเฉลี่ย 8.08  7.83  7.93  8.15  8.05   และ 8.13 ตามล าดับ  ซึ่งอยู่ในระดับความชอบมาก 
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซอสหมี่กรอบ  พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับปริมาณน้ า
สับปะรดที่เหมาะสมในการผลิตซอสหมี่กรอบที่ร้อยละ 75  ในด้านลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ  
เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.89  7.79  7.88   8.03  7.98   และ 7.93  
ตามล าดับ  ซึ่งอยู่ในระดับชอบมาก ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซอสสามรส พบว่า
ผู้ชิมให้การยอมรับปริมาณน้ าสับปะรดที่เหมาะสมในการผลิตซอสสามรสร้อยละ 100 ในด้านลักษณะ
ปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.35  8.04  8.25  
8.22  8.15 และ8.24 ตามล าดับ  ซึ่งอยู่ในระดับชอบมาก    
 ผลการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ซอสผัดไทย  ซอสหมี่กรอบ  และซอสสามรสที่ใช้น้ า
สับปะรดเป็นส่วนผสมหลัก พบว่า การเพ่ิมปริมาณน้ าสับปะรดมีผลต่อค่าความเป็น กรด - ด่าง ของ
ผลิตภัณฑ์  ผลิตภัณฑ์ซอสทั้ง  3  ชนิด มีค่าความเป็น กรด - ด่าง อยู่ในช่วงกรด  คุณภาพด้าน
จุลินทรีย์ของซอสทั้ง 3 ชนิด ผ่านเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน กระทรวงอุตสาหกรรมก าหนดไว้    

   ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากสับปะรด  
ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง  ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง 19 -  29  ปี  และในช่วงอายุ 40 - 49 ปี 
ด้านการศึกษาของผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีการศึกษาต่ ากว่าปริญญาตรี และระดับปริญญาตรี 
ด้านสถานะภาพการสมรสผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่สมรสแล้ว  อาชีพของผู้ตอบแบบสอบถาม 



(จ) 
 

ส่วนใหญ่มีอาชีพลูกจ้างรายวัน  และรับราชการ/รัฐวิสาหกิจ  รายได้ส่วนใหญ่ของผู้ตอบแบบสอบถาม
ต่ ากว่า 20,000 บาท ผู้บริโภคชอบคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากสับปะรด  ทั้ง  3 ชนิด 
ในระดับชอบมากถึงชอบมากที่สุด และผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากสับปะรด  
ทั้ง  3 ชนิด ถ้าวางจ าหน่ายผู้บริโภคส่วนใหญ่ซื้อเพราะสะดวกในการใช้/ลดขั้นตอนการท า ราคา
ผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากสับปะรดทั้ง  3 ชนิด ที่ผู้บริโภคยอมรับอยู่ที่ราคา 50 บาท/ขวด 
 
ค าส าคัญ : ซอสผัดไทย  ซอสหมี่กรอบ ซอสสามรส  สับปะรด  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



(ฉ) 
 

ชื่อโครงการวิจัย : การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูป

พร้อมบริโภค 
โดย : ลัดดาวัลย์   กลิ่นมาลัย , เปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ  และสุมภา   

เทิดขวัญชัย 
สาขาวิชา : อาหารและโภชนาการ 

คณะ : คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

ปีงบประมาณ : 2563 

 

บทคัดย่อ 

โครงการวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปสับปะรดตกเกรด
ให้มีศักยภาพ เกิดมูลค่าเพ่ิมมากขึ้นเป็นการพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในผลิตภัณฑ์น้ าพริก
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภค เพ่ือให้กลุ่มชุมชนที่มีปัญหาด้านผลผลิต ด้านรายได้ และด้านองค์ความรู้
เกี่ยวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารนั้นได้รับความรู้สามารถน าเอาไปปฏิบั ติได้จริงเป็นการกระจาย
องค์ความรู้สู่ชุมชนเพ่ือให้เห็นถึงกระบวนการ ขั้นตอน วิธีการผลิต และการน าผลผลิตในท้องถิ่นไป
พัฒนาเป็นสินค้าที่ช่วยสร้างความมั่นคงให้แก่ชุมชนอย่างยั่งยืน โดยก าหนดกลุ่มเป้าหมาย ประชากร
และกลุ่มเป้าหมายในการถ่ายทอดคือกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดบ้านต้นเกตุ และบุคคลที่
สนใจ ต าบลห้วยทราย อ าเภอเมือง จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ จากสับปะรดตกเกรดซึ่งเป็นพืชหลักที่
สร้างรายได้ให้แก่ชุมชน โดยมีจ านวนผู้เข้าร่วมรับการฝึกอบรม คณะกรรมการด าเนินงานและวิทยากร 
รวมจ านวนทั้งสิ้น 63 คน ระยะเวลาในการอบรม 2 วัน ระหว่างวันที่ 5-6 เดือนกรกฎาคม พ.ศ.2563 
และส ารวจความพึงพอใจในการฝึกอบรมด้วยแบบสอบถามความพึงพอใจ การเก็บรวบรวมข้อมูล น า
ข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ค่าทางสถิติโดยใช้ค่าความถ่ี และค่าร้อยละ 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล พบว่าส่วนของข้อมูลทั่วไปกลุ่มตัวอย่างหรือผู้เข้ารับการอบรมส่วน
ใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุอยู่ในช่วง 36-45 ปี ส่วนผลของความพึงพอใจเป็นข้อค าถามที่ใช้สอบถาม
ความพึงพอใจเกี่ยวกับโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยี เรื่องการพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดใน
ผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภค โดยแบ่งออกเป็น 5 ด้าน คือ ด้านการบริการของเจ้าหน้าที่, 
ด้านวิทยากร, ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ, ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก, ด้านประโยชน์
จากการรับบริการ และความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการ พบว่าผู้เข้ารับการอบรมมีความพึง



(ช) 
 

พอใจทั้ง 5 ด้านในระดับความพึงพอใจมากที่สุด ติดตามผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีไปใช้ประโยชน์ 
ผู้เข้าร่วมอบรมส่วนใหญ่ได้น าองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่ได้รับไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อตนเองและ
ชุมชน โดยมีส่วนน้อยที่ไม่ได้น าไปใช้ประโยชน์ ด้านระยะเวลาในการที่ผู้เข้ารับการอบรมได้รับหลัง
การอบรมไปใช้พบว่าน าเอากลับไปใช้ภายในเวลา 1 เดือนหลังจากรับการอบรม  และด้านความพึง
พอใจต่อประโยชน์ที่ได้รับจากการอบรมคือ ด้านการบริการของเจ้าหน้าที่, ด้านวิทยากร, ด้าน
กระบวนการหรือข้ันตอนการให้บริการ, ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก, ด้านประโยชน์จากการรับบริการ 
และความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการถ่ายองค์ความรู้และเทคโนโลยีน าไปใช้ประโยชน์พบว่ามี
ความพึงพอใจมากที่สุด 

ค าส าคัญ : พัฒนา  น้ าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภค  สับปะรดตกเกรด 

 



(ซ) 
 

กิตติกรรมประกาศ 

รายงานวิจัยเรื่อง “การบูรณาการองค์ความรู้ในการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 
จากสับปะรด เพ่ือเพ่ิมมูลค่าทางการตลาด และความยั่งยืนเชิงพาณิชย์ระดับชุมชน” ส าเร็จได้ด้วยการ
ได้รับสนับสนุนเงินทุนการท าวิจัยจากงบประมาณเงินรายจ่าย ประจ าปี งบประมาณ พ.ศ.2562 – 
2563 และขอขอบคุณ ทุกท่านที่ได้กรุณาช่วยเหลือให้ข้อมูล ข้อเสนอแนะ ค าแนะน า ความคิดเห็นที่
เป็นประโยชน์ ตลอดจนเป็นก าลังใจด้วยดีเสมอมา คณะผู้วิจัยขอขอบพระคุณไว้ ณ โอกาสนี้  

ทั้งนี้  ขอขอบคุณคณะผู้บริหาร คณาจารย์  เจ้าหน้าที่  ผู้ ช่วยนักวิจัยและนักศึกษา  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร พ้ืนที่ของชุมชน 
ภาคเอกชนที่เป็นกลุ่มเป้าหมายทุกคนที่มีส่วนเกี่ยวข้องในการด าเนินงานวิจัยจนบรรลุวัตถุประสงค์ 
ทุกประการหากรายงานวิจัยฉบับนี้เป็นประโยชน์แก่ผู้ใดก็ตาม คณะผู้วิจัยขอมอบความดีนี้ให้แก่ 
ทุกท่านที่กล่าวมา ส่วนความผิดพลาดอันพึงปรากฏ คณะผู้วิจัยขอน้อมรับไว้ ณ ที่นี้ด้วย 

      
         คณะผู้วิจัย 
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พร้อมบริโภค 
298 

          ภาคผนวก จ  ประวัติคณะวิจัย 300 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 



 
 

(ฎ) 
 

สารบัญภาพ 
 

ภาพที่  หน้า 
2.1 ผลิตภัณฑ์สับปะรดแปรรูป 4 
2.2 ลักษณะของต้นสับปะรด 5 
2.3 สับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย 8 
2.4 แสดงเนื้อท่ีเก็บเกี่ยว ผลผลิตและผลผลิตต่อไร่ของสับปะรดพันธุ์

ปัตตาเวีย 
11 

2.5 แผนที่พื้นที่ปลูกสับปะรดจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ปีการผลิต 2549 13 
2.6 โครงสร้างทางเคมีของน้ าตาลซูโครส 30 
3.1 ขั้นตอนการเตรียมกากสับปะรด 49 
3.2 ขั้นตอนการเตรียมตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด 52 
3.3 ขั้นตอนการเตรียมตัวอย่างลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด 54 
3.4 ขั้นตอนการเตรียมตัวอย่างตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด 56 
3.5 กระบวนการวิธีด าเนินงานวิจัย 67 
3.6 ตารางแจ้งการอบรมการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี   

 “การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูป
พร้อมบริโภค”  

68 

4.1 แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามเพศ 94 
4.2 แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามอายุ 95 
4.3 แสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของผู้รับบริการความพึงพอใจของ

ผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ โครงการการพัฒนาศักยภาพ
สับปะรดในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 

98 

4.4 แสดงความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ 100 
4.5 แสดงจ านวนผู้เข้าอบรมได้น าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 101 

4.6 แสดงค่าร้อยละระดับความพึงพอใจของความพึงพอใจบริการวิชาการ
และวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการที่มีต่อการจัดโครงการการ
พัฒนาศักยภาพสับปะรดในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 

104 

4.7 ภาพตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด (Coarse ground 
Sausage Pineapple pomace, CSP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (CSP-0) 
ร้อยละ 5 (CSP-5) ร้อยละ 10 (CSP-10) และร้อยละ 15 (CSP-15) 
ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

109 

 



 
 

(ฏ) 
 

สารบัญภาพ (ต่อ) 
 

4.8 ภาพตัวอย่างลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด (Pork Ball Pineapple 
pomace, PBP) 4 ระดับ คือ (ก) ร้อยละ 0 (PBP-0) (ข) ร้อยละ 15 
(PBP-15) (ค) ร้อยละ 20 (PBP-20) และ (ง) ร้อยละ 25 (PBP-25) ของ
น้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

113 

4.9 ภาพตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด (Moo Yor Pineapple 
pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (MYP-0)  ร้อยละ 10 (MYP-
10)  ร้อยละ 20 (MYP-20)  และร้อยละ 30 (MYP-30) ของน้ าหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด 

116 

4.10 จ านวนและสถานภาพของผู้เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี 
โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริม
กากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า 

122 

4.11 สภานภาพทางเพศของผู้เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี 
โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริม
กากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า 

123 

4.12 อายุของผู้เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง 
การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือ
จากการคั้นน้ า 

124 

4.13 ค่าเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจของการได้รับการบริการของเจ้าหน้าที่ 
ของผู้เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การ
พัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจาก
การค้ันน้ า 

126 

4.14 ค่าเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจด้านวิทยากร ของผู้เข้าร่วมโครงการ การ
ถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า 

128 

4.15 ค่าเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ 
ของผู้เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การ
พัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจาก
การค้ันน้ า 

131 

4.16 ค่าเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจด้านสิ่งอ านวยความสะดวก ของผู้เข้าร่วม
โครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนา
ศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการ
คั้นน้ า 

133 

 

 



 
 

(ฐ) 
 

สารบัญภาพ (ต่อ) 
 

4.17 ค่าเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจด้านประโยชน์จากการรับบริการ ของ
ผู้เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การ
พัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจาก
การค้ันน้ า 

135 

4.18 กระดาษ pH ที่ผ่านการวัดค่า pH ของน้ าสับปะรดก่อนและหลังเคี่ยว 139 

4.19 บรรยากาศพิธีเปิดของการอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยี การพัฒนา
ศักยภาพสับปะรดตกเกรดในผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภค 

156 

4.20 การบรรยายภาคปฎิบัติ พร้อมปฎิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจาก
สับปะรดตกเกรด 

159 

4.21 การสรุปการอบรมปฎิบัติการ พร้อมผลิตภัณฑ์น้ าพริกพร้อมบริโภคจาก
สับปะรดตกเกรด ได้แก่ น้ าพริกนรก น้ าพริกปลาป่น น้ าพริกปลาดุก 

161 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

(ฑ) 
 

สารบัญตาราง 
 

ตารางท่ี  หน้า 
2.1 คุณค่าทางโภชนาการของสับปะรดในเนื้อสับปะรดสด 100 กรัม 6 
2.2 ปริมาณและมูลค่าส่งออกสับปะรดกระป๋องของไทย ปี 2554-2558 9 
2.3 ปริมาณและมูลค่าส่งออกน้ าสับปะรดของไทย 9 
2.4 เนื้อท่ีการเก็บเกี่ยว ผลผลิต และผลผลิตต่อไร่ของสับปะรดในปี 2557-2559 10 
2.5 แสดงพื้นท่ีท าการเกษตรของจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 12 
2.6 มูลค่าการส่งออกผลิตภัณฑ์สับปะรดของจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ปี 2551-

2555 (พฤษภาคม) 
14 

2.7 คุณค่าทางโภชนาการของน้ าปลา 100 กรัม 22 
2.8 แสดงสมบัติทางกายภาพขององค์ประกอบทางเคมีของกะทิ 37 
3.1 ส่วนประกอบของไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด 51 
3.2 ส่วนประกอบของลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด 53 
3.3 ส่วนประกอบของตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด 55 
3.4 ลักษณะของข้อมูลการศึกษาผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดต่อ

การยอมรับโดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในแผนการทดลอง RCBD 
57 

3.5 แสดงสูตรพื้นฐานที่ใช้ในการผลิตซอสผัดไทย จ านวน  4  สูตร 62 
3.6 แสดงสูตรพื้นฐานที่ใช้ในการผลิตซอสหมี่กรอบ จ านวน 4 สูตร 63 
3.7 แสดงสูตรพื้นฐานที่ใช้ในการผลิตซอสสามรส จ านวน  4  สตูร 64 
3.8  การถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี โครงงานวิจัยเรื่อง การพัฒนา

ศักยภาพสับปะรดตกเกรดในผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภคคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
งบประมาณรายจ่าย ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2563 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชน
ผู้ปลูกสับปะรด บ้านต้นเกตุ ต าบลห้วยทราย อ าเภอเมืองประจวบคีรีขันธ์ 
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ระหว่างวันที่ 5-6 กรกฎาคม 2563 

69 

4.1 ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 72 
4.2 ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และล าดับที่ของผลิตภัณฑ์ที่ต้องการแปรรูป

สับปะรด 
73 

4.3 แสดงสูตรพื้นฐานข้าวเกรียบ 74 
4.4 แสดงสูตรพื้นฐานสับปะรดอบแห้ง 75 
4.5 แสดงสูตรพื้นฐานขนมสับปะรด 75 
4.6 แสดงปริมาณที่เหมาะสมกากสับปะรดเพ่ิมในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ข้าว

เกรียบ 
76 

 



 
 

(ฒ) 
 

สารบัญตาราง (ต่อ) 

4.7 แสดงค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวเกรียบ จ านวน 4 สูตร 76 
4.8 แสดงปริมาณที่เหมาะสมกากสับปะรดทดแทนกล้วยน้ าว้าบางส่วน 77 
4.9 แสดงค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกากสับปะรดทดแทนกล้วยน้ าว้าบางส่วน 

จ านวน 4 สูตร 
78 

4.10 แสดงค่าความชื้นในอุณหภูมิที่เหมาะสมขนมสับปปะรดอบแห้ง 79 
4.11 แสดงค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมสับปปะรดอบแห้งความชื้นใน

อุณหภูมิที่เหมาะสมขนมสับปปะรดอบแห้ง 
79 

4.12 แสดงปริมาณกากสับปะรดอบกรอบปรุงรส 79 
4.13 แสดงค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมสับปปะรดอบแห้งปรุงรสปาปิก้า 

จ านวน 3 สูตร 
80 

4.14 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของการศึกษา
ปริมาณที่เหมาะสมของการใช้กากสับปะรดเพ่ิมในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ข้าว
เกรียบ 

81 

4.15 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของการศึกษา
ปริมาณที่เหมาะสมของการใช้กากสับปะรดทดแทนกล้วยน้ าว้าบางส่วน 

81 

416 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของการศึกษา
อุณหภูมิที่เหมาะสมของสับปะรดอบแห้งปรุงรสปาปิก้า 

82 

4.17 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 84 
4.18 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ 85 
4.19 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมสับปะรด 88 
4.20 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์สับปะรดอบแห้งปรุง

รส 
91 

4.21 แสดงจ านวนผุ้ตอบแบบประเมินจ านวนตามเพศ   94 
4.22 แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามอายุ 95 
4.23 แสดงความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการที่มีต่อการ

จัดการโครงการการพัฒนาศักยภาพสับปะรดในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปร
รูป 

96 

4.24 แสดงค่าร้อยละของระดับความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการ
ให้บริการต่อโครงการการพัฒนาศักยภาพสับปะรดในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารแปรรูป 

99 

4.25 จ านวนผู้เข้าอบรมได้น าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 101 
 

 



 
 

(ณ) 
 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 

 
1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

ปัจจุบันประเทศไทยเป็นประเทศที่มีความส าคัญในการส่งออกผลผลิตทางการเกษตรทั้ง
ภูมิภาคเอเชีย และทั่วโลก จากข้อมูลการส่งออกที่มีอัตราการส่งออกที่เพ่ิมขึ้น มูลค่าของผลผลิตทาง
การเกษตรที่ส่งออกมีความส าคัญกับรายได้หลักของประเทศในหลายภาคส่วน สับปะรดเป็นพืช
เศรษฐกิจของไทย สามารถสร้างรายได้ให้ประเทศประมาณปีละ 23,000 - 25,000 ล้านบาท โดยมี
ผลิตภัณฑ์ส่งออกที่ส าคัญ ได้แก่ สับปะรดกระป๋องและน้ าสับปะรด คิดเป็นร้อยละ 45 ของมูลค่าการ
ส่งออกผลิตภัณฑ์ผลไม้แปรรูป จากความส าคัญของสับปะรดดังกล่าว คณะรัฐมนตรีจึงให้ความ
เห็นชอบจัดท าแผนยุทธศาสตร์สับปะรด ปีพ.ศ. 2558 – 2569  เพ่ือส่งเสริมการปลูกสับปะรดในพ้ืนที่
ที่เหมาะสม พัฒนาความรู้ ความสามารถเรื่องสับปะรดแก่เกษตรกรผู้ปลูกสับปะรด สร้างและพัฒนา
เครือข่ายเชื่อมโยงระหว่างกลุ่มหรือสถาบันเกษตรกรผู้ ปลูกสับปะรดและพัฒนาโรงงานแปรรูป
สับปะรดให้เข้มแข็ง แต่ในปลายปีพ.ศ. 2554 เป็นต้นมา เกิดสภาวะเศรษฐกิจถดถอยทั่วโลก ส่งผลให้
ในปีพ.ศ. 2555 การส่งออกสับปะรดกระป๋อง และน้ าสับปะรดของไทยมีแนวโน้มลดลง ทาให้โรงงาน
แปรรูปสับปะรดจ าเป็นต้องปรับลดก าลังการผลิต ส่งผลต่อเนื่องท าให้เกษตรกรผู้ปลูกสับปะรดได้รับ
ความเดือดร้อนจากราคาที่ตกต่ าและมีสับปะรดตกค้างเป็นจ านวนมาก (สถิติการเกษตรของประเทศ
ไทย, 2558) โดยราคาสับปะรดส่งโรงงานแปรรูปเพ่ือการส่งออก ก าหนดราคารับซื้อหน้าแผงอยู่ที่
กิโลกรัมละ 3 บาท ซึ่งราคาตกลงอย่างมาก หลังจากเมื่อเดือนพฤศจิกายน – ธันวาคม 2559 รับซื้อ
ราคากิโลกรัมละ 14 บาท สูงสุดเป็นประวัติการณ์ สาเหตุที่ผลผลิตราคาตกเนื่องจากโรงงานแปรรูปใน
พ้ืนที่จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ มีปัญหาในการส่งออกสินค้าไปตลาดต่างประเทศ นอกจากนี้ในการผลิต
โรงงานคัดเฉพาะผลผลิตที่มีคุณภาพดี เนื่องจากปัจจุบันจากสภาพอากาศแปรปรวนท าให้สับปะรด
บางพ้ืนที่มีปัญหาจากสารตกค้างจากการใช้ปุ๋ยเคมี ท าให้มีสับปะรดผลสดตกเกรดล้นตลาดจ านวน
มาก เกษตรกรต้องน ามาแปรรูปเป็นสับปะรดกวนและสับปะรดอบแห้ง ทั้งนี้คาดว่าราคาผลผลิตจะตก
ลงอีกภายใน 1 – 2 เดือนจากนี้ ท าให้เกษตรกรรายย่อยประสบภาวะขาดทุนเนื่องจากต้นทุนการผลิต
สูงกว่าราคาจ าหน่ายในปัจจุบัน (วรรณวิไล , 2560) และจากสถานการณ์อุตสาหกรรมสับปะรดไทย 
ไตรมาส 1/2560 จากผลผลิตสับปะรดกระป๋องและน้ าสับปะรดคาดการณ์ผลผลิตปี 2560 ประมาณ 
2 ล้านตัน ,ปริมาณการส่งออกปี 2560 ประมาณ 596,000 ตัน คิดเป็นอัตราการเติบโต +5% และ
มูลค่าการส่งออกปี 2560 ประมาณ 24,000 ล้านบาท คิดเป็นอัตราการเติบโต -10%  (สมาคมผู้ผลิต
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อาหารส าเร็จรูป, 2560) ดังนั้นการหาแนวทางแก้ไขปัญหาสับปะรดตกค้างโดยการน าสับปะรดไปแปร
รูปเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ิมมูลค่าอ่ืน ๆ 

จากความส าคัญยุทธศาสตร์การวิจัยรายประเด็นด้านอาหารและความมั่นคง ก าหนด
วิสัยทัศน์ คือ “ประเทศไทยมีการวิจัยและน าผลการวิจัยมาใช้พัฒนาวัตถุดิบอาหารและอาหารแปรรูป
ให้ผลผลิตมีปริมาณเพียงพอ มีคุณภาพได้มาตรฐาน มีคุณค่าทางโภชนาการ และปลอดภัย รวมทั้ง
ผู้บริโภคเข้าถึงได้ในราคาที่เป็นธรรม และเกิดความมั่นคงด้านอาหารอย่างยั่งยืน และสอดคล้องกับร่าง
ยุทธศาสตร์สับปะรด ปี 2558 – 2569 ด้วยเหตุนี้เองที่ท าให้ไทยควรต้องหันมาทบทวนการด าเนิน
นโยบายด้านอุตสาหกรรมเกษตรและอาหารแปรรูป รวมทั้งการจัดท ากรอบยุทธศาสตร์การวิจัยด้าน
อาหารของประเทศให้ชัดเจน เพ่ือใช้การวิจัยชี้น าและเร่ งการพัฒนาภาคเกษตรและอุตสาหกรรม
อาหารของไทยให้มีการเติบโตพร้อมรับการเปลี่ยนแปลงของพลวัตทางการค้าที่มีการแข่งขันรุนแรง
มากขึ้น 

คณะผู้วิจัยค านึงถึงคุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของสับปะรดที่มีความเหมาะสมในการ
น ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารซึ่งได้จากการน าไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีแล้วนั้น มีความ
เชื่อมั่นว่าผู้ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีและองค์ความรู้ในการผลิตน้ าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภค
จากสับปะรดตกเกรดสามารถน าความรู้ที่ได้รับ และน าไปต่อยอดเกิดเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปจาก
ผลผลิตทางการเกษตรที่มีผลผลิตออกมาจ านวนมากในพ้ืนที่ ก่อให้เกิดประโยชน์ด้านการสร้างรายได้ 
เสริมสร้างความเข้มแข็งของชุมชนทางด้านธุรกิจ และการท่องเที่ยวในส่วนของการพัฒนาผลิตภัณฑ์
น้ าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภคจากสับปะรดตกเกรด ส่งผลให้เกิดความมั่นคงทางเศรษฐกิจแก่ชุมชน
ท้องถิ่นอย่างยั่งยืนต่อไป เพ่ือให้ผลิตผลสับปะรดเกิดประโยชน์สูงสุด และเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้แก่
ผลิตผลทางการเกษตร  อีกทั้งยังช่วยเพ่ิมคุณภาพชีวิตของเกษตรกรผู้ผลิตสับปะรด และเป็นแนว
ทางการผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภคจากสับปะรดเชิงพาณิชย์ระดับชุมชนอย่างยั่งยืน 

สับปะรดเป็นพืชเศรษฐกิจที่สามารถทนต่อสภาวะแวดล้อม ปลูกได้แทบทุกแห่งในประเทศ
ไทย หาได้ง่ายในท้องถิ่นมีประโยชน์ในการช่วยบรรเทาอาการแผลเป็นหนอง ช่วยขับปัสสาวะ 
ปัสสาวะไม่ออก แก้กระหายน้ า สับปะรดจะช่วยย่อยอาหารพวกโปรตีน ในปี พ.ศ.2559 พบว่า
ประเทศไทยปลูกสับปะรดได้มากในภาคกลางและภาคเหนือ จังหวัดที่มีการปลูกสับปะรดได้มากที่สุด
ในประเทศคือจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ประเทศไทยมีการเพาะปลูกสับปะรดจ านวน 474 ไร่  
ให้ผลผลิต 1,843,126 ตัน ราคาที่เกษตรกรขายสับปะรดจะอยู่ที่ 10.38 บาทต่อกิโลกรัม รวมมีมูลค่า
ผลผลิต 19,089 ล้านบาท (ส านักงานสถิติการเกษตร , 2559) สับปะรถที่ได้ขนาดมาตรฐานโรงงาน
อุตสาหกรรมจะรับซื้อไปผลิตสับปะรดกระป๋องรวมทั้งแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ส่วนสับปะรดที่
ไม่ได้ขนาดมาตรฐานโรงงานจะไม่รับซื้อหรือที่เราเรียกว่าสับปะรดตกเกรด  
  ดังนั้นคณะผู้วิจัยร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนต้องการน าสับปะรดที่ไม่ได้มาตรฐานหรือที่
เรียกว่าสับปะรดตกเกรด มาเพ่ิมมูลค่า โดยพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป ผลิตภัณฑ์ซอส
ส าเร็จรูป ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปพร้อมรับประทาน และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป เพ่ือเป็นการลดปัญหา
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สับปะรดไม่ได้มาตรฐานล้นตลาดหรือราคาตกต่ าโดยการน ามาแปรรูป และเป็นการช่วยเหลือ
เกษตรกรในการเพิ่มรายได้เสริม อีกทั้งสนองนโยบายของภาครัฐในเรื่องของการผลิตเพ่ือเพ่ิมผลิตภาพ 
และคุณค่าของสินค้า 
 
1.2  วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 

 1.2.1  เพ่ือศึกษากรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์จากสับปะรดตกเกรด 
 1.2.2  เพ่ือศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์จากสับปะรดตกเกรด 
 1.2.3  เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์จากสับปะรดตกเกรด 
 1.2.4  เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสับปะรดสู่ชุมชนตกเกรด 
 
1.3  ขอบเขตของกำรวิจัย 

    การพัฒนาผลิตภัณฑ์ในครั้งนี้ ศึกษาวิจัยการใช้สับปะรดตกเกรดในผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูป 
จากสับปะรดที่ ใช้ ในการวิ จัย เป็นสับปะรดตกเกรดที่ ไม่ ได้ขนาดมาตรฐานและมี ราคาต่ า 
มาแปรรูป โดยใช้สับปะรดสด จากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดบ้านต้นเกตุ  ต าบลห้วยทราย 
อ า เภ อ เมื อ งป ระจวบคี รี ขั น ธ์  จั งห วั ดป ระจวบคี รี ขั น ธ์  ป ระสาน งานกั บ กลุ่ ม วิ ส าห กิ จ  
คุณจีรวัฒน์ ล้วนศรีมงคล โทรศัพท์เคลื่อนที่ 08 0681 882 และกลุ่มเกษตรกรอ่าวน้อย ต าบลอ่าว
น้อย อ าเภอเมือง จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ประสานงานกับผู้ใหญ่บ้าน คุณวิสูตร วิทยานันท์ 
โทรศัพท์เคลื่อนที่ 08 1736 8630 เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับสับปะรดในผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหาร และเป็น
ผลิตภัณฑ์ส าเร็จเพื่อจ าหน่าย 
 
1.4  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1.4.1  ด้านนโยบาย และวิชาการ ทราบถึงแนวทางในการน าวัตถุดิบมาเพ่ิมมูลค่าสูงสุด ใน
การผลิตผลิตภัณฑ์จากสับปะรดตกเกรด 
 1.4.2  ทราบแนวทางในการน าวัตถุดิบมาเพ่ิมมูลค่าสูงสุด ในผลิตภัณฑ์จากสับปะรดตกเกรด 
 1.4.3  สามารถน าสับปะรดที่ ไม่ได้มาตรฐานมาพัฒนาเป็นส่วนประกอบในการผลิต 
ผลิตภัณฑ์ด้านเศรษฐกิจ/พาณิชย์ในการใช้สับปะรดเพ่ือเป็นการลดต้นทุนการผลิต ด้านสังคมและ
ชุมชนเป็นเอกลักษณ์เฉพาะในด้านรสชาติ 
   1.4.4  ลดทรัพยากรที่เหลือใช้แก่ชุมชนและเป็นอีกทางเลือกในการเพ่ิมรายได้แก่เกษตรกร
และชุมชน 
 



บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
 2.1.1 สับปะรด 
 สับปะรดเป็นพืชที่ทนต่อสภาพแวดล้อมต่างๆได้ดี มีต้นก าเนิดในทวีปอเมริกาใต้ได้แก่ 
บริเวณตอนกลางและตอนใต้ของประเทศบราซิล และตอนเหนือของประเทศอาร์เจนตินาและ
ปารากวัย นอกจากนี้ยังปลูกกันตามบริเวณชายฝั่งมหาสมุทรแอตแลนติกและมหาสมุทรแปซิฟิกของ
อเมริกากลางตลอดจนหมู่เกาะต่างๆในแถบเวสท์อินดีส ส าหรับประเทศไทยพบว่ามีการน าสับปะรด
มาปลูกในช่วงปี พ.ศ. 2223–2243 โดยพันธุ์ที่ปลูกนี้ให้ผลขนาดเล็กและคุณภาพไม่ดี ต่อมาในปี พ.ศ. 
2454 ได้มีการน าสับปะรดพันธุ์ใหม่จากเกาะปีนังเข้ามาปลูก โดยเป็นพันธุ์ที่สามารถเจริญเติบโตได้ดี
ในประเทศไทย มีผลโตและรสชาติอร่อย จึงมีการปลูกกันอย่างแพร่หลาย และได้มีการขยายพ้ืนที่ปลูก
ออกไปทั่วทุกภาคของประเทศ 
 สับปะรดจัดเป็นพืชเศรษฐกิจของประเทศไทย เนื่องจากเป็นสินค้าส่งออกของประเทศ 
สามารถสร้างรายได้แก่ประเทศปีละหลายหมื่นล้านบาท นับว่าเป็นพืชที่มีความส าคัญต่อ
ภาคอุตสาหกรรมการเกษตร นอกจากน ามาบริโภคสดแล้วยังสามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้
หลายชนิด ได้แก่ สับปะรดกระป๋อง สับปะรดกวน น้ าสับปะรด สับปะรดอบแห้ง และแยมสับปะรด 
(วรรณวิศา, 2553)    
 

 

ภาพที่ 2.1 ผลิตภัณฑ์สับปะรดแปรรูป 

ที่มา : วรรณวิศา, 2553 
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2.1.1.1 ลักษณะทางพฤษศาสตร์ 

 สับปะรดเป็นพืชที่อยู่ในวงศ์ Bromeliaceae ซึ่งเป็นวงศ์ของพืชมีดอกที่เป็นพืช
ใบเลี้ยงเดี่ยว มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ Ananas comosus L. Merr จัดเป็นไม้ล้มลุกไม้เนื้ออ่อนที่มีอายุ
หลายปี มีล าต้นอยู่ใต้ดินสูงประมาณ 90-100 เซนติเมตร โดยล าต้นจะเป็นส่วนที่สะสมอาหาร ราก
ของสับปะรดเป็นระบบรากฝอย ซึ่งรากจะแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ  
 2.1.1.1.1 รากดิน เป็นรากที่เจริญมาจากล าต้นส่วนที่อยู่ใต้ดิน มักเจริญกระจัด
กระจายอยู่ในบริเวณผิวดินตื้นๆภายใต้พุ่มใบของสับปะรด 
  2.1.1.1.2 รากมุมใบ เป็นรากที่เกิดตามมุมใบส่วนบนของล าต้นที่อยู่เหนือผิวดิน 
มักเกิดเวียนอยู่รอบล าต้นตามมุมใบ 
 ใบของสับปะรดมีลักษณะเป็นใบเลี้ยงเดี่ยวเรียงสลับ มีลักษณะแคบเรียวยาวและ
เป็นร่องโค้ง การเรียงตัวของใบจะเป็นแบบเวียนรอบต้นและเนื่องจากสับปะรดมีปล้องสั้นๆ จึงท าให้
ใบบนล าต้นเบียดกันแน่น ใบกว้าง 6.5 เซนติเมตรและยาวได้ถึง 1 เมตร ดอกช่อจะออกจากกลางต้น 
มีดอกย่อยจ านวนมากประมาณ 100-200 ดอก ดอกย่อยแต่ละดอกจะเจริญไปเป็นผลย่อยซึ่งอัดแน่น
รวมกันเป็นผลใหญ่ ผลย่อยเล็กๆนี้โดยทั่วไปเรียกว่า “ตา” และผลของสับปะรดเป็นผลรวมที่เกิดจาก
การเชื่อมติดกันของผลย่อยจ านวน 100-200 ผลเข้ากับแกนกลางของช่อดอกที่ส่วนบนสุดจะเป็นกลุ่ม
ใบซึ่งจะเจริญไปพร้อมๆกับผลและจะพัฒนาไปเป็นจุกต่อไป  

 

ภาพที่ 2.2 ลักษณะของต้นสับปะรด 

ที่มา : ยุทธศาสตร์การพัฒนาสับปะรด, 2558 
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ตารางท่ี 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของสับปะรดในเนื้อสับปะรดสด 100 กรัม มีส่วนประกอบดังนี้ 

ส่วนประกอบ ปริมาณ หน่วย 
พลังงาน 202, 50 kJ, kcal 
คาร์โบไฮเดรต 13.12 g 
น้ าตาล 9.85 g 
ใยอาหาร 1.4 g 
ไขมัน 0.12 g 
โปรตีน 0.54 g 
ไทอามีน (วิตามินบี 1) 0.079 mg 
ไรโบเฟลวิน (วิตามินบี 2) 0.031 mg 
ไนอาซิน (วิตามินบี 3) 0.489 mg 
กรดแพนโทเทนิก (วิตามินบี5 ) 0.205 mg 
วิตามินบี 6 0.110 mg 
โฟเลต 15 µg 
วิตามินซี 36.2 mg 
แคลเซียม 13 mg 
เหล็ก 0.28 mg 
แมกนีเซียม 12 mg 
ฟอสฟอรัส 8 mg 
โพแทสเซียม 115 mg 
สังกะสี 0.10 mg 

ที่มา : USDA , Foodatacentral 2020 

  2.1.1.2 สรรพคุณทางเคมี  
 สับปะรดมีเอนไซม์โบรมิเลน (bromelain) ซึ่งเป็นเอนไซม์มีคุณสมบัติย่อย
โปรตีน โดยจะช่วยย่อยโปรตีนไม่ให้ตกค้างในล าไส้ นอกจากนี้สับปะรดยังมีเกลือแร่และวิตามินซีใน
ปริมาณมาก ในอุตสาหกรรมการแพทย์มีการน าสับปะรดไปใช้เพ่ือการรักษาอาการอักเสบของเนื้อเยื่อ 
และยังมีการน าสับปะรดไปใช้เพ่ือป้องกันการตกตะกอน ป้องกันการขุ่นของเบียร์ในอุตสาหกรรมเบียร์
อีกด้วย 

2.1.1.3 สรรพคุณทางสมุนไพร 

สับปะรดมีสรรพคุณในด้านสมุนไพรดังนี้ 
 - ช่วยบรรเทาอาการแผลเป็นหนอง 
 - ช่วยขับปัสสาวะ 

 - แก้ร้อนกระสับกระส่าย กระหายน้ า 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%81
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  - แก้อาการบวมน้ า ปัสสาวะไม่ออก 
 - บรรเทาอาการโรคบิด 
 - ช่วยย่อยอาหารพวกโปรตีน 
 - แก้ท้องผูก 
 - เป็นยาแก้โรคนิ่ว 
 - แก้ส้นเท้าแตก 
 - ส่วนของรากสับปะรด น ามาใช้เป็นยาแก้กระษัย บ ารุงไตได้ 
 - ช่วยในการฆ่าตัวอ่อนของหนอนแมลงวันได้ 
2.1.1.4 สภาวะที่เหมาะสมส าหรับปลูกสับปะรด 

 สับปะรดเป็นพืชที่ชอบอากาศค่อนข้างร้อน โดยอุณหภูมิที่เหมาะสมอยู่ระหว่าง 
23.9-29.4 ๐C ปริมาณน้ าฝนที่เหมาะสมอยู่ในช่วง 1,000-1,500 มิลลิเมตรต่อปี แต่ต้องตกกระจาย
สม่ าเสมอตลอดปี และมีความชื้นในอากาศสูง ประเภทของดินที่เหมาะสมส าหรับปลูกสับปะรดคือ ดิน
ร่วน,ดินร่วนปนทราย,ดินปนลูกรัง และดินทรายชายทะเล สับปะรดเป็นพืชที่ชอบดินที่มีความเป็นกรด
เล็กน้อย โดยอยู่ในช่วง4.5-5.5 แต่ไม่เกิน 6.0 และลักษณะพ้ืนที่ที่สับปะรดชอบขึ้น คือ สถานที่ลาดเท 
เช่น ที่ลาดเชิงเขา 

2.1.1.5 ฤดูกาลของสับปะรด 

ฤดูกาลเก็บเกี่ยว เป็นช่วงฤดูกาลที่สับปะรดให้ผลผลิตสูงคือ ตั้งแต่เดือน
พฤศจิกายน - มกราคม และกลางเดือนเมษายน - กรกฎาคม ท าให้ในช่วงนี้สับปะรดในท้องตลาดมี
ราคาถูก 

ฤดูการนอกการเก็บเกี่ยว เป็นช่วงฤดูกาลที่สับปะรดให้ผลผลิตน้อยคือ ตั้งแต่
เดือนกุมภาพันธ์ - ต้นเดือนเมษายน และเดือนสิงหาคม - ตุลาคม ท าให้ในช่วงนี้สับปะรดในท้องตลาด
มีราคาแพง 

2.1.1.6 สายพันธุ์ของสับปะรด 

- สายพันธุ์ของสับปะรดที่นิยมปลูกทางการค้ามี 5 สายพันธุ์ ดังนี้ 
- พันธุ์ปัตตาเวีย (smooth cayenne) 
- พันธุ์อินทรชิตหรืออินทรชิดแดง (Singapore spainish) 
- พันธุ์ขาว 
- พันธุ์ภูเก็ต (Malacca queen) 

- พันธุ์นางแลหรือพันธุ์น้ าผึ้ง 

2.1.1.7 สับปะรดสายพันธุ์ปัตตาเวีย 
 สับปะรดสายพันธุ์นี้รู้จักแพร่หลายในนามของสับปะรดศรีราชา สับปะรดปราณ

บุรี และสับปะรดสามร้อยยอด เป็นสายพันธุ์ที่นิยมปลูกกันอย่างแพร่หลายมากที่สุด โดยนิยมน ามา
บริโภคสดแปรรูปเป็นสับปะรดกระป๋อง เนื่องจากเนื้อมีรสที่หวานฉ่ าและมีคุณสมบัติ ที่เหมาะสม
ส าหรับน ามาบรรจุกระป๋อง แหล่งปลูกสับปะรดสายพันธุ์ปัตตาเวียที่ส าคัญ ได้แก่ จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ ชลบุรี เพชรบุรี ระยอง และล าปาง 
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สับปะรดสายพันธุ์ปัตตาเวียมีใบสีเขียวเข้ม มีร่องตรงกลาง ขอบใบเรียบ ไม่มี
หนามหรือมีเล็กน้อยบริเวณปลายใบ ผิวใบด้านบนเป็นมันเงา และส่วนใต้ใบจะมีสี ใบยาว 80-100 
เซนติเมตร กลีบดอกจะมีสีม่วงอมน้ าเงิน ส่วนผลของสับปะรดสายพันธุ์นี้จะมีขนาดปานกลางถึงใหญ่ 
หนักประมาณ 1-2.5 กิโลกรัม ผลจะมีรูปทรงกระบอก ปลายผลมีจุกขนาดเล็กเพียงจุดเดียว ตาของ
สับปะรดสายพันธุ์นี้จะตื้นไม่เป็นร่อง ผลอ่อนจะมีเปลือกสีเขียวคล่ าและเมื่อแก่จัดเปลือกจะ
เปลี่ยนเป็นสีเหลืองอมส้ม ก้านผลสั้น เนื้อของสับปะรดสายพันธุ์นี้จะมีสีเหลืองอ่อน แต่จะเปลี่ยนเป็น
สีเหลืองเข้มเมื่ออยู่ในฤดูร้อน เนื้อแน่นละเอียด มีเยื่อใยปานกลาง มีความฉ่ าน้ า รสหวาน กลิ่นหอม 
และแกนของผลจะค่อนข้างใหญ่ 
 

 

ภาพที่ 2.3 สับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย 

ที่มา : ยุทธศาสตร์การพัฒนาสับปะรด, 2558 

2.1.1.8 สถานะการณ์การส่งออกของสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย (พันธุ์โรงงาน) ในประเทศ
ไทย 
สับปะรดเป็นพืชเศรษฐกิจของประเทศไทย โดยสามารถสร้างรายได้ให้แก่ประเทศ

ได้ประมาณปีละ 23,000-25,000 ล้านบาท ซึ่งผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรดที่มีการส่งออกที่ส าคัญ 
ได้แก่ สับประรดกระป๋องและน้ าสับปะรด คิดเป็นร้อยละ 45 ของมูลค่าผลิตภัณฑ์ผลไม้แปรรูป  
โดยประเทศไทยเป็นประเทศที่ส่งออกสับปะรดกระป๋องเป็นอันดับ 1 ของโลก ด้วยเหตุนี้อุตสาหกรรม
การแปรรูปสับปะรดจึงมีส่วนส าคัญในการเสริมสร้างรายได้ให้แก่ภาคการเกษตร โดยภาคอุตสาหกรรม
นั้นเป็นแหล่งที่รองรับผลผลิตสับปะรดของเกษตรกรปีละ 1.80-2.00 ล้านตัน ของผลผลิตทั้งหมด 
(ผลผลิตที่เหลือประมาณร้อยละ 20 ใช้ในรูปสับปะรดบริโภคสดภายในประเทศและส่งออก) จึงท าให้มี
เกษตรกรปลูกสับปะรดในปริมาณมากขึ้น โดยในปี 2510 มีการปลูกประมาณ 12,000 ครัวเรือน และ
ปลูกเพ่ิมขึ้นในปี 2555 ซึ่งเพ่ิมขึ้นเป็น 43,420 ครัวเรือน และในปัจจุบันมีโรงงานแปรรูปสับปะรด
จ านวน 24 โรงงาน (ยุทธศาสตร์การพัฒนาสับปะรด, 2558) 
  แต่หลังปี 2554 ทั่วโลกมีภาวะเศรษฐกิจที่ตกต่ าและถดถอย ท าให้ประเทศคู่ค้า
ประสบปัญหาวิกฤตด้านการเงินและมีภาวะเศรษฐกิจที่ชะลอตัว นอกจากนี้ธนาคารโลกยังคาดว่า

http://1.bp.blogspot.com/-RL9rT2nEy_w/VDvRIE98ZII/AAAAAAAAACo/oX-l8T4BrSk/s1600/resize.jpg
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ภาวะเศรษฐกิจจะชะลอตัวอย่างต่อเนื่องไปอีก 2-3 ปีข้างหน้า ซึ่งจะส่งผลให้ในปี 2555 การส่งออก
สับปะรดกระป๋องและน้ าสับปะรดในประเทศไทยมีแนวโน้มลดลงทั้งด้านปริมาณ มูลค่า และราคา 
ด้วยเหตุนี้โรงงานแปรรูปสับปะรดต้องปรับลดก าลังการผลิตลงจากวันละ 10,000 -12,000 ตัน  
เหลือวันละ 6,000-7,000 ตัน เนื่องจากมีสินค้าคงเหลือเป็นจ านวนมาก ส่งผลให้เกษตรกรผู้ปลูก
สับปะรดได้รับความเดือดร้อนจากราคาที่ตกต่ าและขายไม่ได้คุ้มทุน (ยุทธศาสตร์การพัฒนาสับปะรด, 
2558) 
 
ตารางท่ี 2.2 ปริมาณและมูลค่าส่งออกสับปะรดกระป๋องของไทย ปี 2554-2558 

ปี ปริมาณ (ล้านตัน) มูลค่า (ล้านบาท) 

2554 
2555 
2556 
2557 
2558* 

0.61 
0.57 
0.56 
0.52 
0.48 

19,131 
16,532 
15,112 
16,052 
17,000 

อัตราเพิ่ม (ร้อยละ) -5.55 -2.62 
 ที่มา : ยุทธศาสตร์การพัฒนาสับปะรด, 2558 
 หมายเหตุ : * ประมาณการ 
 
ตารางท่ี 2.3 ปริมาณและมูลค่าส่งออกน้ าสับปะรดของไทย 

ปี ปริมาณ (ล้านตัน) มูลค่า (ล้านบาท) 

2554 
2555 
2556 
2557 
2558* 

0.15 
0.14 
0.14 
0.10 
0.09 

6,825 
5,574 
4,551 
4,264 
4,400 

อัตราเพิ่ม (ร้อยละ) -12.70 -10.83 
 ที่มา : ยุทธศาสตร์การพัฒนาสับปะรด, 2558 
 หมายเหตุ : * ประมาณการ 
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ตารางท่ี 2.4 เนื้อท่ีการเก็บเกี่ยว ผลผลิต และผลผลิตต่อไร่ของสับปะรดในปี 2557-2559 

ปี เนื้อที่เก็บเกี่ยว (ไร่) ผลผลิต (ตัน) ผลผลิตต่อไร่ (กก.) 

2558 
2559 

449,914 
459,555 

1,784,573 
1,879,393 

3,966 
4,090 

ผลต่าง 
% การเปลี่ยนแปลง 

9,641 
2.14 

94,820 
5.31 

124 
3.13 

ที่มา : ศูนย์สารสนเทศการเกษตร, 2559 

   เนื้อที่เก็บเกี่ยวของสับปะรดในปี 2559 เพ่ิมขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับปี 2558 
(ตารางที่ 3)เนื่องจากในปี 2558 สับปะรดมีราคาดีจึงเป็นเหตุจูงใจให้เกษตรกรขยายพ้ืนที่ปลูก
สับปะรดเพ่ิมขึ้น ส่วนผลผลิตต่อไร่คาดว่าเพ่ิมขึ้นจากปี 2558 เพราะเกษตรกรมีการบ ารุงรักษา
สับปะรดที่ดี และพ้ืนที่ปลูกส่วนใหญ่เป็นสับปะรดปีแรกซึ่งให้ผลผลิตสูง ส่งผลให้ผลผลิตรวมทั้ง
ประเทศเพ่ิมขึ้น แต่สถานการณ์การส่งออกของสับปะรดกลับมีแนวโน้มลดลงอย่างต่อเนื่อง เนื่องจาก
ภาวะเศรษฐกิจของตลาดหลัก ได้แก่ สหภาพยุโรปและสหรัฐอเมริกายังชะลอตัวอย่างต่อเนื่อง ส่งผล
ให้มีก าลังซื้อท่ีลดลง (กรมพัฒนาที่ดิน, 2559)  
 

2.1.1.9 แหล่งปลูกสับปะรดพันปัตตาเวีย (พันธุ์โรงงาน) ในประเทศไทย 

สับปะรดเป็นพืชที่มีความทนทานสูงและสามารถขึ้นได้ในดินแทบทุกชนิดในประเทศ
ไทย ท าให้สามารถปลูกสับปะรดได้เกือบทุกภาคของประเทศไทย โดยในปี 2505-2508 เริ่มมีการน า
สับปะรดมาแปรรูปเป็นสับปะรดกระป๋องมีโรงงานที่อ าเภอปราณบุรี จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ในปี 
พ.ศ.2514 เริ่มส่งออกผลิตภัณฑ์แปรรูป จ านวน 10,000 ตัน มูลค่า 44 ล้านบาท จากนั้นมีการขยาย
ปริมาณด้านการผลิตและการส่งออก จนประเทศไทยมีเกษตรผู้ผลิตสับปะรดประมาณ  40,000 
ครอบครัว ครอบคลุม 22 จังหวัด ใน 5 ภาคของประเทศ คือ  

- ภาคเหนือ ได้แก่ จังหวัดล าปาง พิษณุโลก อุตรดิตถ์ เชียงราย อุทัยธานี เลย  
- ภาคตะวันตก จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี ราชบุรี กาญจนบุรี สุพรรณบุรี  
- ภาคตะวันออก จังหวัดระยอง ชลบุรี ฉะเชิงเทรา ตราด จันทรบุรี 
- ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ได้แก่ จังหวัดหนองคาย ชัยภูมิ นครพนม บึงกาฬ  
- ภาคใต้ จังหวัดชุมพร 
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ภาพที่ 2.4 แสดงเนื้อที่เก็บเกี่ยว ผลผลิตและผลผลิตต่อไร่ของสับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย 
(พันธุ์โรงงาน) ที่ปลูกในประเทศไทย 

ที่มา : ส านักงานเศรฐกิจการเกษตร, 2562 
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2.1.1.10 จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์เป็นแหล่งปลูกสับปะรดสายพันธุ์ปัตตาเวีย (พันธุ์

โรงงาน) ใหญ่ที่สุดในประเทศ เนื่องจากมีสภาพดินที่เหมาะส าหรับการปลูกพืชไร่ โดยในปี 2559 
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์มีพ้ืนที่เก็บเกี่ยวมากถึง 197,589 ไร่ ได้ผลผลิต 803,236 ตัน และมีผลผลิต
เฉลี่ยต่อไร่อยู่ที่ 4,941 กิโลกรัม จัดได้ว่าสับปะรดเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญและท ารายได้เป็นอันดับ
หนึ่งให้จังหวัด โดยสับปะรดร้อยละ 90 จะถูกน าเข้าสู่โรงงานอุตสาหกรรมแปรรูป ซึ่งมีจ านวน 13 
แห่งที่ได้รับการรับรองมาตรฐานสากล (กลุ่มงานยุทธศาสตร์และข้อมูลเพื่อการพัฒนาจังหวัด, มปป.) 

 
ตารางท่ี 2.5 แสดงพื้นท่ีท าการเกษตรของจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 

ชนิดพืช 
ครัวเรือน 
เกษตรกร 

พ้ืนที่ 
เก็บเก่ียว 

(ไร่) 

พ้ืนที่ 
เก็บเก่ียว 

(ไร่) 

ผลผลิต 
(ตัน) 

ผลผลิต
เฉลี่ย 

(กก.ต่อไร่) 

มูลค่าการ
ผลิต 

(ล้านบาท) 
สับปะรด 12,254 570,648 361,688 1,560,986.22 4,316.79 8,007.77 
มะพร้าว 23,872 468,679 442,052 336,118.02 706.36 3,757.79 
ยางพารา 4,860 4,860 62,028 14,154.87 228.20 1,622.35 
ปาล์ม
น้ ามัน 

3,068 3,068 50,547 132,338.47 2,616.13 72.65 

ที่มา: กลุ่มงานยุทธศาสตร์และข้อมูลเพื่อการพัฒนาจังหวัด, ม.ป.ป. 
 
 อ าเภอที่มีการปลูกสับปะรดมากท่ีสุดของจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ คือ อ าเภอหัวหิน ซึ่งมีเนื้อที่ 
82,806 ไร่ มีผลผลิตรวมอยู่ที่ 483,492.48 ตัน รองลงมาเป็นอ าเภอสามร้อยยอดมีเนื้อที่ 56,859 ไร่ 
มีผลผลิตรวมอยู่ที่ 317,029.08 ตัน อันดับสามเป็นอ าเภอเมืองมีเนื้อที่ 48,060 ไร่        มีผลผลิต
รวมอยู่ที่ 273,454 ตัน และอ าเภอที่มีการปลูกสับปะรดน้อยที่สุด คือ อ าเภอทับสะแกซึ่งมีเนื้อที่ 
5,086 ไร่ มีผลผลิตรวมอยู่ที่ 3,389 ตัน ความแตกต่างของปริมาณการปลูกสับปะรดในแต่ละพ้ืนที่นี้ 
เกิดขึ้นจากลักษณะที่ตั้งทางภูมิศาสตร์ของจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ซึ่งมีความยาวมาก ท าให้เกิดความ
แตกต่างในด้านอุณหภูมิและความชื้น โดยอ าเภอที่อยู่ทางตอนบนของจังหวัดตั้งแต่อ าเภอหัวหินถึง
อ าเภอกุยบุรีจะมีปริมาณน้ าฝนและความชื้นน้อยท าให้เหมาะส าหรับปลูกพืชไร่ แต่อ าเภอที่อยู่ทาง
ตอนล่างของจังหวัดตั้งแต่อ าเภอเมืองถึงอ าเภอบางสะพานน้อยจะมีปริมาณน้ าฝนและความชื้นที่
มากกว่าจึงเหมาะส าหรับปลูกพืชสวน ด้วยเหตุนี้อ าเภอที่อยู่ทางตอนบนของจังหวัดประจวบคีรีขันธ์     
จึงมปีริมาณการปลูกสับปะรดที่มากกว่า  
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ภาพที่ 2.5 แผนที่พ้ืนที่ปลูกสับปะรดจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ปีการผลิต 2549 
ที่มา : กรมพัฒนาที่ดิน, 2549 
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ตารางที่ 2.6 มูลค่าการส่งออกผลิตภัณฑ์สับปะรดของจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ปี 2551-2555 
(พฤษภาคม) 

ชนิดสินค้า 2551 2552 2553 2554 
2555 

(ม.ค.-พ.ค.) 
รวม 

สับปะรดกระป๋อง 10,231.81 8,342.99 8,186.22 11,478.34 4,401.62 42,640.98 
น้ าสับปะรด 3,287.46 3,914.18 3,968.38 4,094.87 1,516.58 16,781.74 
สับปะรดอบแห้ง 962.56 911.34 1,043.33 457.98 457.98 4,534.39 
รวม 14,481.82 13,168.52 13,197.93 6,376.48 6,376.48 63,957.11 

หมายเหตุ เป็นมูลค่าการประมาณการ 60% จากมูลค่าการส่งออกของประเทศ 
ที่มา : กลุ่มงานยุทธศาสตร์และข้อมูลเพื่อการพัฒนาจังหวัด, ม.ป.ป. 
 
 สถานการณ์การส่งออกผลิตภัณฑ์สับปะรดของจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ในปี 2551-2555 มี
แนวโน้มเพ่ิมขึ้น โดยพบว่ามูลค่าการส่งออกสับปะรดกระป๋องในปี 2552-2553 ลดลง เมื่อ
เปรียบเทียบกับปี 2551 เนื่องจากสถานการณ์วิกฤติการเงินโลก ส่งผลให้ก าลังซื้อของประเทศคู่ค้า
ลดลง แต่ในช่วงปลายปี 2553 วิกฤติการเงินเริ่มคลี่คลาย เศรษฐกิจในภูมิภาคต่างๆเริ่มดีขึ้นและไทย
ได้เปิดตลาดคู่ค้าใหม่เพ่ิมข้ึน ท าให้มูลค่าการส่งออกสับปะรดในปี 2554 เพ่ิมข้ึน ส่วนมูลค่าการส่งออก
น้ าสับปะรดมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น เนื่องจากราคาน้ าผลไม้ชนิดอ่ืนปรับสูงขึ้น ผู้บริโภคจึงหันมารับประทาน
น้ าสับปะรดจากไทยมากขึ้น (กลุ่มงานยุทธศาสตร์และข้อมูลเพื่อการพัฒนาจังหวัด, ม.ป.ป.) 
 

2.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป 

2.1.2.1 ไส้กรอก 

ไส้กรอก(sausage) มีรากศัพท์มาจากภาษาลาตินว่า  “salsus” หมายถึง
เนื้อสัตว์ที่มีการเก็บรักษาโดยใช้เกลือ  ส าหรับภาษาเยอรมันมาจากค าว่า “wurst” เป็นภาษาเยอรมัน 
หมายถึง เนื้อท่ีเตรียมโดยการบดละเอียด ผสมเกลือ เครื่องเทศและเครื่องปรุงรสอ่ืนๆ บรรจุในไส้หรือ
แบบ เนื้อที่ใช้ส่วนใหญ่ได้จากเนื้อวัว เนื้อหมู เนื้อแกะ เนื้อไก่หรือเนื้อปลา ไส้กรอกสามารถแบ่งออก
ได้เป็นหลายชนิดขึ้นกับวิธีการท า ขนาดของชิ้นเนื้อ สัดส่วนของเนื้อและไขมัน ชนิดของเนื้อ ชนิดของ
เครื่องเทศที่ใช้ การรมควัน รวมทั้งการใช้ความร้อนในการแปรรูป โดยทั่วไปจะนิยมแบ่งไส้กรอกตาม
วิธีการท าซึ่งแบ่งออกเป็นประเภทใหญ่ๆ ได้ 5 ชนิด คือ 

1) ไส้ กรอกสด  (fresh sausage) อาจท าจากเนื้ อสดหรือ เนื้ อแช่แข็ ง 
โดยเฉพาะเนื้อหมูหรือเนื้อวัว หรืออาจท าจากผลพลอยได้จากสัตว์  (meat by-products) ซึ่งเนื้อไม่
ต้องผ่านขั้นตอนของการหมัก(curing) ผสมเครื่องปรุงต่างๆ มักบรรจุในไส้ที่สามารถรับประทานได้ 
นิยมเก็บในตู้เย็น และท าให้สุกก่อนรับประทาน ไส้กรอกชนิดนี้มีรสชาติ เนื้อสัมผัส ความนุ่มและสี 
เกี่ยวข้องโดยตรงกับอัตราส่วนของไขมันและเนื้อแดง   ไส้กรอกชนิดนี้เน่าเสียง่ายถ้าเก็บรักษาที่
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อุณหภูมิไม่เหมาะสม ได้แก่  ไส้กรอกหมูสด (fresh pork sausage)  ท าจากเนื้อหมูผสมเครื่องปรุงรส
ธรรมดา บรรจุไส้ ผูกเป็นปล้องๆ หรืออัดใส่พิมพ์ไส้กรอกอาหารเช้า (breakfast sausage) บราทเวอร์
สท  (bratwurst) ท าจากเนื้อลูกวัวหรือเนื้ อหมู  ใช้ผิวหรือน้ ามะนาวปรุงรส บรรจุ ในไส้ที่มี
เส้นผ่าศูนย์กลาง 1 3/8 นิ้ว ยาว 4 นิ้ว นิยมลวกน้ าก่อนจ าหน่ายwhole hog sausageไส้กรอกหมูสด
แบบชนบท (fresh country-style pork sausage) ท าจากเนื้อหมูบดหยาบผสมเครื่องปรุง บรรจุใน
ไส้ที่มีเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 3/8 นิ้ว ยาว 8-10 นิ้ว บ๊อกเวอร์สท (bockwurst) ท าจากเนื้อลูกวัว
จ านวนมากกว่าเนื้อหมู บางสูตรผสมนมสด เครื่องปรุงรสและขนาดคล้ายเวียนนา นิยมลวกน้ าก่อน
จ าหน่าย 

2) ไส้กรอกรมควันแต่ไม่สุก (uncooked, smoked sausage)ไส้กรอกชนิดนี้
มีลักษณะคล้ายกับไส้กรอกสด แต่จะใช้เนื้อที่ผ่านการหมักแล้วและผ่านการรมควัน จึงท าให้สีและ
รสชาติเปลี่ยนแปลงไปจากไส้กรอกสด ต้องเก็บในตู้เย็น เมื่อจะรับประทานต้องน ามาท าให้สุกเสียก่อน 
ยกเว้นใช้เนื้อท่ีผ่านกรรมวิธีพิเศษด้วยการท าลายพยาธิ  Trichinella spiralis แล้ว ได้แก่ ไส้กรอกหมู

สดรมควัน (fresh smoked pork sausage)  เมทเวอร์สท (Mettwurst)  ท าจากเนื้อวัวร้อยละ 60-
70 และ เนื้อหมูร้อยละ 30-40 หมักและผสมเครื่องเทศ พริกไทย ลูกผักชี บรรจุไส้วัวขนาดเล็ก เส้น
ผ่านศูนย์กลางประมาณ 1 ½ - 1 ¾  นิ้ว คีลบาซา (Kielbasa)  ท าจากเนื้อหมูบดหยาบ ปรุงรสด้วย
กระเทียม บรรจุในไส้  ผูกเป็นปล้องยาว 4-5 นิ้วหรือ 8-10 นิ้ว ไส้กรอกหมูรมควันแบบชนบท 
(smoked, country-style pork sausage)    

3) ไส้กรอกรมควันสุก (cooked, smoked sausage) เป็นไส้กรอกที่ท าจาก
เนื้อที่ผ่านการหมักแล้ว ผ่านการรมควันจนสุกพร้อมที่จะรับประทานได้ทันที ได้แก่ แฟรงค์เฟอร์เตอร์ 
(frankfurters) ท าจากเนื้อวัวและเนื้อหมูอัตราส่วน 40 ต่อ 60 หมักปรุงรสด้วยเครื่องเทศ เป็นที่นิยม
มากที่สุด มีชื่อเรียกต่างกันไปตามขนาดคือ บรรจุในไส้ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 นิ้ว ยาว 4 นิ้ว
เรียกแฟรงค์เฟอร์เตอร์ บรรจุในไส้เส้นผ่านศูนย์กลาง ¾ นิ้ว ยาว 4 – 5 ½ นิ้ว เรียกเวียนนา (vienna)  
ถ้าบรรจุ ในไส้ขนาดเล็ก ขนาดสั้นๆเรียก แฟรงค์ เฟอร์ เตอร์แบบคอกเทล (cocktail style 
frankfurters) แนกเวอร์สท (knackwurst)หรือไส้กรอกกระเทียม (knoblauch)  คล้ายแฟรงค์เฟอร์
เตอร์ แต่มีกระเทียมมากและบรรจุในไส้ขนาดเล็กยาวท่อนละ 3-4 นิ้วโบโลญ่า (bologna) คล้ายแฟ
รงค์เฟอร์เตอร์ บรรจุในไส้เส้นผ่านศูนย์กลาง 1 ½   นิ้ว ขดเป็นวงแหวนหรือบรรจุในไส้ส่วนปลายของ
ล าไส้ใหญ่ มีเส้นผ่านศูนย์กลาง 3 ½  ถึง 5 นิ้ว ยาว 12-15 นิ้วมอทาเดลลา (Mortadella) เบอร์ลิน
เนอร์ (Berliner)  ท าจากเนื้อหมูบดหยาบและเนื้อวัวบดละเอียด หมักในน้ าหมักเจือจาง บรรจุในไส้มี
เส้นผ่านศูนย์กลาง 3 นิ้ว 
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4) ไส้กรอกสุก (cooked sausage) อาจท าจากเนื้อสดหรือเนื้อที่ผ่านการ
หมักก็ได้ บด ผสมเครื่องปรุง บรรจุในไส้ นิยมท าให้สุกโดยการต้ม เก็บในตู้เย็น พร้อมที่จะรับประทาน
ได้ทันทีโดยไม่ต้องรมควัน แต่บางชนิดจะรมควันภายหลังจากที่ท าให้สุกแล้ว ได้แก่ ไส้กรอกตับ (liver 
sausage) ท าจากการบดมันหมูแข็ง ตับหมู ผสมเจลาติน ปรุงรสด้วยหัวหอมและเครื่องเทศ บรรจุใน
ไส้และท าให้สุก มีรสชาติดีและคุณค่าทางโภชนาการสูงไส้กรอกเลือด  (blood sausageหรือ 
blutwurst)  ท าจากมันหมูแข็งต้มสุก หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมและเนื้อบดละเอียด ผสมเจลาตินรวมกับ
เลือดวัวและเครื่องเทศ บรรจุในไส้เส้นผ่านศูนย์กลาง 1 ¼  นิ้ว ถ้าผสมลิ้นหมูและลิ้นแกะลงไปด้วย
เรียกว่าไส้กรอกเลือดและลิ้นคาร์ลบราทเวอร์ท (Kalbsbratwurst) Braunschweiger  

5) ไส้กรอกแห้งและไส้กรอกกึ่งแห้ง (dry and semidry sausage) ไส้กรอก
ชนิดนี้ผลิตจากการหมัก โดยใช้เชื้อที่มีตามธรรมชาติหรือเชื้อบริสุทธิ์ที่เติมลงไป  ซึ่งจะไปเปลี่ยน
น้ าตาลชั้นเดียวไปเป็นกรดแลคติก (lactic acid) การเกิดกรดแลคติกในไส้กรอกจะช่วยในการถนอม
รักษาโดยไปลด pH  ยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ไม่ต้องการและช่วยให้ไส้กรอกมีรสเปรี้ยว 
ถ้าเป็นไส้กรอกแห้งอาจผ่านการรมควันเล็กน้อยหรือไม่ผ่านเลย  จะได้ผลผลิตประมาณร้อยละ 60-70  
ของน้ าหนักเดิม มีลักษณะแห้งกว่า แน่นกว่าและราคาแพงกว่าไส้กรอกกึ่งแห้ง ส่วนไส้กรอกก่ึงแห้งจะ
ท าให้สุกโดยการรมควัน โดยทั่วไปมีผลผลิตประมาณร้อยละ 70-80  ของน้ าหนักเดิม มีลักษณะ
ค่อนข้างนุ่ม เนื่องจากมีความชื้นค่อนข้างสูง (Essien, 2003) 
 

2.1.2.2 ลูกชิ้นและหมูยอ 

ลูกชิ้น (meat ball) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากเนื้อสัตว์   เครื่องเทศ 
เครื่องปรุงรสและวัตถุเจือปนอาหารอ่ืน โดยการน ามาบดผสมกันอย่างละเอียด จนรวมเป็นเนื้อ
เดียวกัน แล้วท าให้เป็นรูปร่างตามต้องการ ลวกให้สุก ได้แก่ ลูกชิ้นเนื้อวัว (beef ball)  ลูกชิ้นหมู 
(pork ball) เป็นต้น (มผช.304/2555, 2555) 

หมูยอ (Mu yor sausage หรือ Vietnamese pork sausage) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท า
จากเนื้อหมู มันหมูและเครื่องปรุงแต่งกลิ่นและรสผสมกัน  บดให้ละเอียดจนเป็นเนื้อเดียวกัน แล้ว
บรรจุในวัสดุ  ห่อหุ้มให้แน่น ต้มหรือนึ่งให้สุก (มผช.102/2555, 2555) 

ลูกชิ้นและหมูยอเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อชนิดบดละเอียดเป็นอิมัลชั่นชนิดหนึ่ง ซึ่งเกิดจากการสับ
ผสมจนไม่สามารถมองเห็นโครงสร้างเดิมของเนื้อได้ โครงสร้างของเนื้อจะถูกท าลาย จนถึงระดับเส้น
ใยกล้ามเนื้อเกิดลักษณะเป็นมวลเหนียว ขณะที่สับผสม จะต้องควบคุมอุณหภูมิไม่ให้สูงเกิน 15 องศา
เซลเซียส เพ่ือรักษาความคงทนของอิมัลชั่น  นอกจากนี้ยังมีการเติมวัตถุเจือปนอาหาร ได้แก่ 
สารประกอบฟอสเฟตที่เป็นด่าง (alkaline phosphates) และแป้ง  สารประกอบฟอสเฟตที่เป็นด่าง 
ได้แก่ sodiumtripolyphosphate, sodiumpyrophosphate,  potassiumpyrophosphate เป็น
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ต้น  มีชื่อทางการค้าว่า แอคคอร์ด (Accord) หรือทาริเค 7  (Tari K7)  ซึ่งจะวางจ าหน่ายในรูปของ
สารผสม ปริมาณที่ใช้ร้อยละ 0.3 ของน้ าหนักเนื้อ เติมเพ่ือช่วยให้เนื้อจับตัวกันให้ดีขึ้น และช่วยเพ่ิม
ความสามารถในการอุ้มน้ าของเนื้อ (water holding capacity ; WHC) ท าให้ผลิตภัณฑ์สูญเสีย
น้ าหนักเนื่องจากการผลิตน้อยลงเป็นการท าให้ร้อยละของผลผลิตเพ่ิมขึ้น นอกจากนี้ยังชะลอปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมัน ซึ่งจะท าให้เกิดกลิ่นหืนในผลิตภัณฑ์อีกด้วย ส่วนการเติมแป้งนั้นใช้ เป็นสารที่
ช่วยในการรวมตัวกับน้ า (water binding agent) เพ่ือช่วยลดการสูญเสียน้ าหนักและเป็นการปรับปรุง
ลักษณะเนื้อของผลิตภัณฑ์ ให้มีความเหนียวและความยืดหยุ่นดีขึ้น และท าให้รสชาติดีขึ้นอีกด้วย  
ชนิดของแป้งที่ใช้ ได้แก่ แป้งมันส าปะหลัง แป้งข้าวโพด เป็นต้น ในการแปลงรูปร่างของลูกชิ้นอาจใช้
วิธีปั้นด้วยมือหรือใช้เครื่องปั้นลูกชิ้น  ส่วนหมูยอนั้นจะใช้พิมพ์รูปทรงกระบอก   หรืออาจห่อด้วย
ใบตอง แล้วอัดให้แน่น   เพ่ือก าจัดฟองอากาศที่แทรกอยู่ใน batter หรือ meat emulsion  ท าให้
ลักษณะเนื้อของหมูยอที่ได้แน่น ปราศจากอากาศ 

2.1.3 น้้าพริก   
น้ าพริกเป็นอาหารไทยที่ได้รับความนิยมมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบันถูกคิดค้นขึ้นมาเพ่ือเพ่ิม

รสชาติและดับกลิ่นคาวสะท้อนวัฒนธรรมของคนไทยที่รับประทานอาหารที่หลากหลายจากอาหาร
หลายชนิดจ าเป็นต้องมีส่วนประกอบหรือกรรมวิธีการท าที่ค่อนข้างซับซ้อนผู้ปรุงจึงคิดท าน้ าพริกขึ้น
เพ่ือรวบรวมส่วนผสมต่างๆนั้นเข้าด้วยกันเป็นการลดขั้นตอนการปรุงลงและยังสามารถท าเก็บไว้ได้ใน
จ า น ว น 
มาก วัตถุดิบมาจากการปรุงด้วยการน าสมุนไพร พริก กระเทียม หัวหอม เครื่องเทศกลิ่นแรง มาโขก 
บด รวมกัน เพ่ือใช้ส าหรับจิ้ม โดยมีดอกแค มะเขือยาว แตงกวา ถั่วฝักยาว มะเขือม่วง ถั่วพู น้ าพริก
บางชนิดก็ใส่ผัก หรือผลไม้สดที่มีรสเปรี้ยวเป็นการเพ่ิมรสชาติของน้ าพริกอีกแบบหนึ่ง  เนื้ อสัตว์เช่น 
ปลาย่าง กุ้งแห้ง หมูสับ ปลาร้า มีส่วนช่วยให้น้ าพริกมีลักษณะข้นข้ึนไม่ใสจนเกินไป และยังช่วยในการ
เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการของน้ าพริก (ภัทรินทร์, 2535) 
          2.1.3.1 ประเภทของน้ าพริก จ าแนกน้ าพริกออกได้เป็น 2 ประเภท ตามชนิดพริกที่น ามา
ประกอบอาหาร ดังนี้ 

  2.1.3.1.1 น้ าพริกที่ท าจากพริกแห้ง ลักษณะโดยทั่วไปมีสีแดงตามสีของพริก และมี
รสชาติเผ็ดกว่าน้ าพริกที่ท าจากพริกสดเป็นส่วนประกอบ เครื่องปรุงจะรวมเป็นเนื้อเดียว บางชนิดอาจ
มีน้ าเป็นส่วนผสมมีลักษณะขลุกขลิก น้ าพริกที่ท าจากพริกแห้ง ได้แก่ น้ าพริกตาแดง น้ าพริ กอ่อง 
น้ าพริกข่า น้ าพริกลาบ เป็นต้น 

 
              2.1.3.1.2 น้ าพริกที่ท าจากพริกสด ซึ่งน้ าพริกจะมีสีออกเขียวๆ ตามลักษณะของ
พริกมีรสเผ็ดน้อยกว่าน้ าพริกที่ท าจากพริกแห้ง น้ าพริกที่ท าจากพริกสด ได้แก่ น้ าพริกหนุ่ม น้ าพริกน้ า
ปู น้ าพริกปลาป่น เป็นต้น นอกจากการจ าแนกตามชนิดของพริกแล้ว การจัดประเภทของน้ าพริกนั้นมี
ลักษณะแตกต่างกันไปข้ึนอยู่กับทรัพยากรที่มีอยู่ในท้องถิ่นการดัดแปลงหรือเติมส่วนประกอบ 
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          2.1.3.2  การจัดประเภทน้ าพริกตามส่วนประกอบทั่วไป สามารถแบ่งได้ คือ  

                     2.1.3.2.1 น้ าพริกมาตรฐาน มีส่วนประกอบหลักคือ พริกสด กระเทียม กะปิ กุ้งแห้ง 
น้ าตาลปึก มะนาว น้ าปลาเล็กน้อย หรือเรียกว่าน้ าพริกกะปิ หลักการท าน้ าพริกมาตรฐานจะเป็น
มาตรฐานของน้ าพริกอ่ืนอีกมากมาย โดยน้ าพริกต่างๆ จะมีเครื่องปรุงที่อยู่ในเกณฑ์ของน้ าพริก
มาตรฐานทั้งสิ้น หากดัดแปลงหรือเพ่ิมเติมส่วนประกอบอื่นลงไปอีก จะได้น้ าพริกชนิดใหม่อีกครกหนึ่ง
ที่มีชื่อเรียกแตกต่างกันไป 

     2.1.3.2.2 น้ าพริกที่ใส่ของเปรี้ยวแทนมะนาว ใช้สิ่งที่มีรสเปรี้ยวแทนมะนาว ผลไม้ที่
มีรสเปรี้ยวเช่น มะม่วง มะขาม และผักที่มีรสเปรี้ยวเช่น ใบมะขามอ่อน จะต้องลดมะนาวลง ส่วน
เครื่องปรุงอ่ืนเหมือนน้ าพริกมาตรฐานทุกอย่างเมื่อใช้สิ่งใดเพ่ิมเป็นพิเศษจะเรียกชื่อตามส่วนผสมที่
เพ่ิมก ากับชื่อน้ าพริกนั้นเช่น น้ าพริกมะขาม น้ าพริกมะม่วง น้ าพริกใบมะขามอ่อน น้ าพริกมะดัน เป็น
ต้น 

  2.1.3.2.3 น้ าพริกที่ใส่ของเค็มแทนกะปิ ใช้สิ่งที่มีรสเค็มแทนกะปิ เช่น หน าเลี๊ยบ 
เต้าเจี้ยว เต้าหู้ยี้ โดยงดใส่กะปิเพ่ือให้ได้รสชาติที่พอดี ไม่เค็มจนเกินไป ส่วนผสมที่ใช้ปรุงอ่ืนจะ
เหมือนกับน้ าพริกมาตรฐานทุกอย่าง แล้วเรียกชื่อตามที่ใช้ปรุงนั้นๆ เช่นน้ าพริกหน าเลียบ น้ าพริก
เต้าหู้ยี้ เป็นต้น 

  2.1.3.2.4 น้ าพริกที่ใช้ส่วนผสมอ่ืน นอกเหนือจากน้ าพริกมาตรฐานเช่น มะเขือพวง 
ผักชี ข่า แมงดา ไข่ปูทะเล เป็นต้น แล้วมักเรียกชื่อตามส่วนผสมที่ใช้ปรุงนั้นๆ เช่น น้ าพริกมะเขือพวง 
น้ าพริกข่า น้ าพริกไข่ปูทะเล เป็นต้น 

2.1.3.3 การจัดประเภทน้ าพริกตามส่วนประกอบเนื้อสัตว์ โดยมีเนื้อสัตว์ไม่ว่าจะเป็น กุ้ง ปู 
ปลา หมู ไข่เค็ม เป็นส่วนผสมเช่น น้ าพริกลงเรือ น้ าพริกปูเค็มน้ าพริกกุ้ง น้ าพริกปลาป่น น้ าพริกปลา
ทู น้ าพริกแห้ง เป็นต้น หรือประเภทมังสวิรัติเป็นน้ าพริกที่ไม่มีเนื้อสัตว์ในส่วนผสมเลย เช่น น้ าพริก
เต้าหู้ น้ าพริกเห็ดนางฟ้า เป็นต้น 

2.1.3.4 การจัดประเภทน้ าพริกตามรสชาติแบ่งน้ าพริกออกตามรสคือ รสเผ็ด เปรี้ยว เค็ม 
หวานเช่น น้ าพริกกะปิ น้ าพริกลงเรือ น้ าพริกมะม่วง เป็นต้น 

2.1.3.5 การจัดประเภทน้ าพริกตามวิธีหุงต้ม แบ่งออกเป็น 

  2.1.3.5.1 ประเภทรับประทานสด ขั้นตอนการท าหรือต าไม่ใช้ความร้อนในการ
ประกอบอาหาร เช่น น้ าพริกมะดัน น้ าพริกมะม่วง น้ าพริกส้มมะขามเปียก เป็นต้น 

  2.1.3.5.2 ประเภทที่ต้องเผาส่วนผสม เช่นพริก กระเทียม กะปิ หอมแดง ต้องน าไป
เผาเพื่อให้เกิดกลิ่นหอม เช่น น้ าพริกเผา น้ าพริกแจ่ว น้ าพริกหนุ่ม เป็นต้น 
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  2.1.3.5.3 ประเภทผัด หลังจากต าส่วนผสมของน้ าพริกแล้วจึงน าลงมาผัดกับน้ ามัน
พืชให้สุกและหอมแล้วปรุงรสเช่น น้ าพริกมะขามสด น้ าพริกลงเรือ น้ าพริกระก า เป็นต้น 

2.1.3.6 ประโยชน์ของน้ าพริกเพ่ือสุขภาพ 

  น้ าพริกถือว่าเป็นยารักษา หรือช่วยป้องกันโรคอย่างหนึ่งเนื่องจากมีส่วนผสมของ
สมุนไพรที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพโดยมีส่วนประกอบทั่วไปคือ พริก กระเทียม หอมแดง กุ้ง น้ าปลา 
โดยสามารถเพ่ิมการสร้างเซลล์ก าจัดเชื้อโรคได้อย่างเป็นธรรมชาติ ส่งเสริมระบบการไหลเวียนโลหิต 
และระบบการหายใจให้ดีขึ้นซึ่งช่วยลดปัจจัยเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็ง โรคหัวใจ และโรคเบาหวาน 

  น้ าพริกมีส่วนประกอบของสารแอนติออกซิแดนท์ซึ่งสามารถลดการเกิดโรคมะเร็ง 
โรคหัวใจ ได้ร้อยละ 20 และโรคลม โรคทางสมอง ได้ร้อยละ 26 ถึง 42 นอกจากนี้ น้ าพริกยังมีส่วน
ช่วยให้คนทั่วไปบริโภคผักเพ่ิมมากขึ้น ท าให้ได้รับวิตามิน แร่ธาตุ กากใยอาหารช่วยในเรื่องของระบบ
ขับถ่าย รวมทั้งสารอาหารประเภทอ่ืนที่มีประโยชน์แก่ร่างกาย หากใช้ส่วนประกอบที่มีคุณภาพ มี
กรรมวิธีในการผลิตที่ถูกคุณลักษณะ จะได้น้ าพริกที่มีรสชาติดี และคงลักษณะที่ถูกต้องตามลักษณะ
น้ าพริกประเภทนั้นๆ 

2.1.4 ซอส 
  ซอส  หมายถึง เครื่องปรุงที่มีลักษณะเหลวหรือค่อนข้างข้น  ใช้จิ้มหรือปรุงอาหาร
เพ่ือให้มีรสชาติดีขึ้นหรือรับประทานคู่กับอาหาร ซึ่งอาหารแต่ละจานจะเหมาะสมกับซอสชนิดต่างๆ 
แตกต่างกันไป   

2.1.4.1  ประเภทของซอส  
ซอสแบ่งได้เป็น 2 ประเภทใหญ่  คือ ซอสอาหารคาว และซอสอาหารหวาน 

ซอสอาหารคาวจะทานควบคู่กับอาหารจานหลัก 
1)  ซอสอาหารคาว แบ่งออกเป็นซอสชนิดต่างๆ ได้อีก 6 ประเภท 

1.1)  ซอสสีน้ าตาล (Brown Sauce) ท าจากการผัดแป้งรูส์ให้เป็น 
สีน้ าตาลเข้มใส่กระดูกวัวอบ ผัก (แครอท หอมใหญ่ และก้านขึ้นฉ่ายฝรั่ง) เครื่องเทศ เนื้อมะขาม
เข้มข้น ไวน์และน้ าสต็อกสีน้ าตาลข้นๆ น าไปเสิร์ฟกับอาหารหรือน าไปท าซอสชนิดอ่ืนๆ ต่อ เช่น 
Demi-Glace Sauce ซึ่งถือเป็นพ้ืนฐานในการท าซอสสีน้ าตาลชนิดอ่ืนๆ ได้แก่ ซอสโรเบิร์ต (Robert 
Sauce) ซอสพริกไทย (Pepper Sauce) ซอสเห็ด (Mushroom Sauce) ส่วนซอสเกรวี่ (Gravy 
Sauce) เป็นซอสสีน้ าตาลชนิดหนึ่งแต่ไม่ได้มาจากการเคี่ยวซอสสีน้ าตาลแต่ท ามาจากน้ าที่เหลือจาก
ก า ร อ บ เ นื้ อ น า ม า ผั ด กั บ แ ป้ ง รู ส์ สี น้ า ต า ล เ ติ ม น้ า ส ต็ อ ก ไ ว น์ แ ล้ ว ป รุ ง ร ส  
     1.2) ซอสขาว (White Sauce) ท ามาจากการผัดแป้งรูส์สีขาว 
(White Roux) แล้วเติมนมหรือน้ าสต็อกสีขาว เช่น Bechamel Sauce และ Velote Sauce ซึ่งถือ
เป็นซอสพ้ืนฐาน ซอสขาวที่สามารถน าไปแตกท าเป็นซอสชนิดอ่ืนๆ ได้อีกหลายชนิด อาจท าจากน้ า
สต็อกปลา น้ าสต็อกไก่ น้ าสต็อกลูกวัวหรือน้ าสต็อกผักแล้วแต่ชนิดของอาหารที่เสิร์ฟคู่กัน 
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    1.3)   ซอสมะเขือเทศ (Tomato Sauce) เป็นซอสที่ท าได้ง่ายๆใน
ครอบครัว  ท ามาจากเนื้อมะเขือเทศบดกับหอมใหญ่  เครื่องเทศ-สมุนไพร  เครื่องปรุงรส  เคี่ยวกับน้ า
สต็อกจนกระท่ังเปื่อย นิยมเสิร์ฟกับพาสต้าชนิดต่างๆ เช่น Bolognese Sauce 
    1.4)  ซอสที่มีน้ ามันเป็นส่วนผสมหลัก มี 2 ชนิด คือ มายองเนส
(Mayonniaise) เป็นซอสเย็นที่ท าจากน้ ามันมะกอก และไข่แดงเป็นหลัก  ปรุงรสด้วยน้ าส้มสายชูหมัก 
เกลือ และมัสตาร์ด  หรือที่เรามักเรียกซอสมายองเนส (Mayonniaise) ว่าน้ าสลัดหรือน้ าสลัดน้ าข้น 
ซึ่งซอสนี้สามารถแปลงเป็นซอสชนิดอ่ืนๆ ได้อีกหลายชนิด เช่น ซอสค็อกเทล (Cocktail Sauce) ซอส
ทาร์ทาร์ (Tartar Sauce) ซอสเธาว์ซั่นไอซ์แลนด์ (Thounsand Island Sauce) ส่วนซอสอีกชนิดหนึ่ง
คือ Vinaigrette ท าจากน้ ามันมะกอก น้ าส้มสายชูหมัก ปรุงรสด้วยเกลือ พริกไทย  มัสตาร์ด  หรือท่ี 
เราเรียกว่า  น้ าสลัดน้ าใส 
     1.5)  ซอสที่มีเนยเป็นส่วนประผสมหลักมี 2 ชนิด คือ ซอสฮอลลัน
เดส (Hollanddest) และซอสสเบียร์เนส (Bearnaise Sauce) ซอสทั้ง 2 ชนิดมีส่วนผสมของเนย ไข่
แดง น้ าส้มสายชู และเครื่องปรุงรส 
    1.6)  ซอสร้อนและซอสเย็น เช่น ซอสแอปเปิ้ล (Apple Sauce) 
ซอสสะระแหน่ (Mint Sauce) 
   2)  ซอสอาหารหวาน เป็นซอสที่เสิร์ฟกับขนมหวานต่างๆ ได้แก่ ไอศกรีม 
หรือผลไม้ เช่น ซอสช็อกโกแลต  ซอสวนิลลา ซอสคาราเมล ซอสสตอเบอร์รี่ ซอสบัตเตอร์สก็อต ฯลฯ 
เพ่ือรสชาติใช้ขนมหวานมีรสชาติที่อร่อยหอมหวานยิ่งขึ้น (ดารามาส, 2550) 

2.1.5  น้้าปลา 
น้ าปลาเป็นผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าพื้นเมืองของไทย เป็นเครื่องปรุงแต่งรสอาหารที่คนไทย 

รู้จักและนิยมบริโภคมานาน การผลิตน้ าปลาในประเทศไทยสามารถท าได้จากทั้งปลาทะเล และปลา
น้ าจืดในพ้ืนที่ที่มีแม่น้ าไหลผ่าน มีอ่างเก็บน้ าหรือเขื่อน ส่วนใหญ่จะผลิตจากปลาน้ าจืดโดยชาวบ้านที่
อาศัยอยู่ตามริมฝั่งแม่น้ า หรือบริเวณที่มีน้ าท่วมถึงจะใช้ปลาที่สามารถจับได้ซึ่งเป็นจ าพวกปลาสร้อย 
ปลาซิวแก้ว และปลาเล็กปลาน้อยชนิดอ่ืนๆ มาหมักท าน้ าปลาปริมาณมากๆ ส่วนปลาทะเลที่นิยมใช้
เป็นวัตถุดิบในการท าน้ าปลา ได้แก่ ปลากะตัก เพราะจะได้น้ าปลาที่มีคุณภาพดีมีกลิ่นหอม และมีสี
น้ าตาลแกมแดง มีการผลิตมากในจังหวัดแถบชายฝั่งทะเลซึ่งส่วนใหญ่ผลิตเป็นอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ 
เพ่ือจ าหน่ายทั้งในและต่างประเทศ นับตั้งแต่รัฐบาล มีนโยบายสนับสนุนการผลิตผลิตภัณฑ์ภายใต้
โครงการหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ตั้งแต่ปีพุทธศักราช 2545 ท าให้มีเกษตรกรรมรวมกลุ่มกันผลิต
น้ าปลา ทั้งจากปลาน้ าจืดและปลาทะเลเป็นสินค้าหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ที่ส่วนใหญ่แต่ละท้องถิ่น   
จะใช้วิธีการผลิตที่สืบทอดกันมาจากรุ่นสู่รุ่น 

การหมักน้ าปลาแต่เดิมมักท าเก็บเอาไว้บริโภคเอง โดยเกษตรกรรวมกลุ่มกัน เพ่ือ 
ผลิตน้ าปลาเพ่ือจ าหน่าย โดยใช้วิธีการหมักที่บอกต่อกันมา โดยน าปลามาเคล้ากับเกลือใช้สัดส่วนของ
ปลาต่อเกลือตั้งแต่ 2:1 ถึง 5:1 (โดยน้ าหนัก) แล้วหมักใส่โอ่ง ระหว่างการหมักจะมีการใส่สับปะรด
เป็นชิ้นๆ อ้อยหั่นเป็นท่อน จุกหอมจุกกะเทียม ซึงมีความเชื่อว่าจะช่วยให้ได้น้ าปลาที่มีสี กลิ่น และ
รสชาติดีขึ้น ระยะเวลาการหมักก็ไม่แน่นอน อาจจะใช้เวลาตั้งแต่ 6 เดือน จนถึง 18 เดือน เมื่อหมัก
จนได้น้ าปลาจะตักเอาส่วนที่เป็นน้ ามาต้มหรือตักเอาทั้งน้ า และเอากากปลามาต้มให้เดือด ถ้าท้องที่ใด
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ต้องการรสหวานก็จะเติมน้ าตาล หรืออาจเอาน้ าตาลมาเคี่ยว ให้ได้สีน้ าตาลไหม้ก่อน แล้วจึงตักเอา
น้ าปลาที่หมักได้มาต้มผสมกันไปเพ่ือให้ได้รสหวาน และสีของน้ าตาลเคี่ยว ในการต้มน้ าปลาจะใช้ฟืน
เป็นเชื้อเพลิง หลังการต้มจะกรองน้ าปลาด้วยถุงผ้าดิบ ซึ่งจะใช้เวลานานหลายวันและอาจต้องกรอง
หลายรอบจนกว่าน้ าปลาจะใสแล้วจึงบรรจุใส่ขวด  

ส าหรับน้ าปลาปลาน้ าจืดส่วนใหญ่จะมีสีน้ าตาลเข้มถึงด า รสชาติแตกต่างกันไป 
ตามแต่ผู้ผลิตจะแต่งเติมรสชาติ นอกจากนี้การท าน้ าปลาไม่ได้มีการหมักปลากับเกลือเพียงรอบเดียว 
หลังจากการหมักครั้งแรกเอาของเหลวที่ได้จากการหมักมากรอง และบรรจุขวดจ าหน่ายแล้วผู้ผลิตจะ
หมักรอบที่สองโดยการเติมน้ าเกลือลงไปผสมกับกากปลาที่เหลือ หมักไว้ระยะหนึ่งแล้วจึงเอาของเหลว
ที่ได้มากรองและบรรจุขวดจ าหน่าย เช่นเดียวกับการหมักรอบแรกซึ่งการหมักรอบที่สองนี้ของเหลวที่
ได้จะมีคุณภาพต่ ากว่ารอบแรก ซึ่งจากการส ารวจและสอบถาม จากผู้ผลิตพบว่าผู้ผลิตบางรายไม่รู้ว่า
คุณภาพของน้ าปลาที่ได้จากการหมักรอบที่สองและสามจะลดต่ าลงไปเรื่อยๆ แต่อย่างไรก็ตามการน า
ของเหลวหรือน้ าปลาที่ได้จากการหมักแต่ละรอบมาผสมกัน ก็เป็นอีกวิธีหนึ่งที่จะช่วยให้ผู้ผลิตสามารถ
ได้ผลผลิตเพ่ิมมากขึ้น และลดต้นทุนการผลิตได้ ในปัจจุบันมีการผลิตน้ าปลาจากปลาน้ าจืดและปลา
ทะเลเป็นอุตสาหกรรมขนาดเล็ก และในระดับกลุ่มเกษตรกรออกจ าหน่ายในท้องตลาด ซึ่งจังหวัดที่มี
การผลิตเพ่ือจ าหน่าย ได้แก่ นครสวรรค์ พิษณุโลก สุโขทัย อุบลราชธานี กาฬสินธุ์ นครพนม อยุธยา 
ระยอง จันทบุรี ตราด ชุมพร ประจวบคีรีขันธ์ กระบี่ และ สตูล เป็นต้น  

น้ าปลาที่จ าหน่ายต้องมีคุณภาพตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
กระทรวงสาธารณสุข ก าหนดเนื่องจากน้ าปลาจัดเป็นอาหารที่ต้องควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐาน  
ซึ่งเป็นกฎหมายบังคับ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 203) พ.ศ. 2543 เรื่อง น้ าปลา
นอกจากนี้ยังมีมาตรฐานที่ไม่บังคับโดยเป็นมาตรฐานเพ่ือยกระดับคุณภาพของน้ าปลาจึงสามารถ
กล่าวได้ว่าน้ าปลาที่ผลิตเพ่ือจ าหน่ายในประเทศไทยมีมาตรฐาน และไม่มีมาตรฐานบังคับตาม
ข้อก าหนดของกฎหมายอาหาร 

2.1.5.1  ประเภทของน้ าปลา แบ่งออกได้เป็น 3 ประเภท ดังนี้ 
1)  น้ าปลาแท้ เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักปลาหรือส่วนของปลา 

กับเกลือ หรือกากปลาที่เหลือจากการหมักน้ าเกลือตามกรรมวิธีท าน้ าปลา 
2)  น้ าปลาวิทยาศาสตร์ เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักปลา และส่วนอื่น

ของปลา โดยวิธีการย่อยสลายแบบไฮโดรไลซิสด้วยกรดเกลือ หรือเอนไซม์ หรือจากการหมักน้ าปลา 
ที่ท ามาจากสัตว์อ่ืนที่ไม่ใช่ปลา และกากของสัตว์อ่ืนที่เหลือจากการหมักตามกรรมวิธีการผลิตน้ าปลา 
และให้หมายความรวมถึงน้ าปลาที่ท าจากสัตว์อ่ืนที่มีปลาแท้ผสมอยู่ 

3)  น้ าปลาผสม เป็นผลิตภัณฑ์น้ าปลาแท้ หรือน้ าปลาผสมที่เจือจาง หรือ
เจือปนด้วยสิ่งอ่ืนที่ไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค น้ าปลาผสมที่จ าหน่ายในท้องตลาด ส่วนใหญ่  
ใช้ของเหลวที่เหลือจากการผลิตผงชูรสมาผสม ที่เรียกว่า น้ าบีเอกซ์ 

2.1.5.2  คุณค่าทางโภชนาการของน้ าปลา 
น้ าปลาเป็นแหล่งใหญ่ของแร่ธาตุ และมีกรดอะมิโนที่จ าเป็น โดยเฉพาะ 

“ไลซีน” ซึ่งมีปริมาณสูงพอที่จะทดแทนการขาดไลซีนในคนที่รับประทานข้าวเป็นอาหารหลักได้อย่าง
เพียงพอ และน้ าปลายังมีวิตามินบี 12 ซึ่งพบน้อยมากในอาหารชนิดอื่น (ช่อฟ้า, 2550) 
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ตารางที่ 2.7 คุณค่าทางโภชนาการของน้ าปลา 100 กรัม 

สารอาหาร            ปริมาณ 
พลังงาน 17       แคลอรี่ 
น้ า 71.3     กรัม 
โปรตีน 0.6  กรัม 
ไขมัน 0.4  กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 2.6  กรัม 
ฟอสฟอรัส -. มิลลิกรัม 
เหล็ก 0.2  มิลลิกรัม 
วิตามินบี Tr. มิลลิกรัม 

ที่มา : กองโภชนาการ (2544) 
 

2.1.5.3  วัตถุดิบที่ใช้ในการหมักน้ าปลา ได้แก่ ปลาสด กับ เกลือ ปลาที่ใช้ท าน้ าปลา
ส่วนใหญ่มีขนาดเล็กมากกว่าขนาดใหญ่ เนื่องจากมีราคาถูกกว่า นิยมใช้ปลาน้ าเค็มมากกว่าปลาน้ าจืด 
เนื่องจากมีรสชาติดีกว่า และหากเป็นปลาที่มีปริมาณไขมันมาก จะท าให้น้ าปลามีรสชาติดียิ่งขึ้น  
ปลาน้ าเค็มหรือปลาทะเลที่นิยมใช้ท าน้ าปลา เช่น ปลาไส้ตัน ปลากะตัก ปลามะลิ ปลาหลังเขียว  
ปลาอกแล ปลาทรายแดง และปลาทู เป็นต้น ส่วนปลาน้ าจืดที่ใช้ในการท าน้ าปลา เช่น ปลาสร้อย 
เป็นต้น ส าหรับเกลือที่ใช้ในการหมักน้ าปลา มี 2 ชนิด ได้แก่ เกลือทะเลและเกลือสินเธาว์ ส่วนใหญ่
นิยมใช้เกลือทะเลมากกว่า  

2.1.5.4  การเกิดกลิ่นรสของน้ าปลา แบคทีเรียที่พบในน้ าปลา และสามารถ 
ท าให้เกิดกลิ่นน้ าปลาได้มี 3 ประเภท คือ 

1)  แบคที เรียแกรมบวก ไม่ต้องการอากาศในการเจริญเติบโต 
(obligate anaerobe) ผลิตกลิ่นหอมคล้ายกุหลาบ 

2)  แบคทีเรียแกรมบวก รูปกลม ไม่ผลิตสปอร์ที่อยู่รวมกันเป็นกลุ่ม     
เป็นพวกผลิตกรด และให้กลิ่นใกล้เคียงกับกลิ่นน้ าปลา 

3)  แบคทีเรียรูปท่อนสั้นและมน แกรมลบไม่เคลื่อนที่ (non motile)    
ผลิตกลิ่นซึ่งคล้ายกับกลิ่นเนื้อ 

2.1.5.5  การเกิดสีของน้ าปลา เกิดจากกระบวนการทางเคมีที่เรียกว่า ปฏิกิริยา
มิลลาร์ด (Millard reaction) ซึ่งเป็นปฏิกิริยาที่ เกิดขึ้นระหว่างสารประกอบคาร์บอนิล และ
สารประกอบอะมิโน โดยสารประกอบอะมิโนที่พบในเนื้อปลา คือ โปรตีน กรดอะมิโน และบางส่วน
ของกรดอะมิโนที่ถูกย่อยแล้ว ส่วนสารประกอบคาร์บอนิลเป็นพวกน้ าตาล และอนุพันธ์ของน้ าต าล 
หรือสารประกอบที่เกิดจากการเติมออกซิเจนของไขมัน ดังนั้นปฏิกิริยาการเกิดสีของน้ าตาล อาจเกิด
ได้ 2 วิธี คือ ปฏิกิริยาระหว่างน้ าตาลและสารประกอบ  อะมิโน และปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นระหว่างไขมัน
และสารประกอบอะมิโน ท าให้สีของปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นมีความเข้มข้นสีอยู่ระหว่างสีเหลืองจนถึงสี
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น้ าตาลเข้ม ความเข้มของสีน้ าตาลที่เกิดขึ้นกับอุณหภูมิ  และปริมาณออกซิเจน ถ้าอุณหภูมิและ
ปริมาณออกซิเจนเพ่ิมขึ้น ความเข้มของสีน้ าตาลจะเพ่ิมขึ้น  โดยแสงไม่ช่วยท าให้สีน้ าตาลเพ่ิมขึ้น  
(บุษกร, 2545) 

2.1.6  มะขาม 
มะขาม มีชื่ อสามัญว่ า  Tamarind, IndiaDatal ชื่ อท้องถิ่นมะขาม ไทยวงศ์  

Leguminosae ซึ่ งมีชื่อวิทยาศาสตร์  Tamarindus indica Linn. ในมาเลเซียเรียกมะขามว่า  
“อะซาม” มะขามเปรี้ยวเป็นพืชที่ปลูกได้ง่าย สามารถขึ้นได้ดีในดินแทบทุกชนิด ปลูกได้ในทุกภาค
ของประเทศ ส่วนต่างๆ ของมะขามทั้งต้นสามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้ โดยเฉพาะฝักหรือผลมะขาม 
ใช้ประโยชน์ได้ตั้งแต่ฝักอ่อนจนถึงฝักสด ฝักมะขามประกอบด้วย ส่วนเนื้อของฝักมะขามมีกรดอินทรีย์
บางชนิดที่มีประโยชน์ต่ออุตสาหกรรมอาหาร เช่น กรดทาร์ทาริก กรดซิตริก ซึ่งกรดเหล่านี้มีฤทธิ์
ระบายและลดความร้อนของร่างกายลงได้ รสเปรี้ยวของมะขามช่วยขับเสมหะ ลดอาการไอ 
และเป็นยาระบายอ่อนๆ ที่ไม่มีผลข้างเคียง ส่วนมะขามสุกจัดจนเป็นมะขามเปียก มีใยอาหารสูง 
มะขามมีการส่งออกสู่ต่างประเทศเป็นจ านวนมาก ทั้งในรูปมะขามแบบแกะเมล็ด และไม่แกะเมล็ด 
มะขามเปียก นอกจากนี้ยังสามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ เช่น ซอส แยม น้ ามะขามพร้อมดื่ม  
น้ ามะขามเข้มข้น และเนื้อมะขามเข้มข้นส าหรับน าไปปรุงอาหารหรือใช้แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ 
(ศุภราภรณ์, 2558) 

มะขามเป็นพืชที่ เจริญเติบโตได้ดีในดินทุกสภาพ สามารถจ าแนกมะขามได้เป็น  
2 ประเภท ได้แก่ มะขามเปรี้ยว และมะขามหวาน ซึ่งพันธุ์มะขามหวานที่นิยมกินฝักสด เช่น  
พันธุ์สีทอง น้ าผึ้ง ขันตี หมื่นจง เป็นต้น ส่วนมะขามเปรี้ยวมักน ามาแปรรูปเป็นมะขามเปียก  
สามารถเก็บไว้ได้นาน ใช้ปรุงอาหารให้รสเปรี้ยวกลมกล่อม  

2.1.6.1  ประเภทของมะขาม มี 2 ประเภท ได้แก่ 
1)  มะขามหวาน มี 4 พันธุ์  เป็นพืชเอกลักษณ์และพืชเศรษฐกิจ 

ของจังหวัดเพชรบูรณ์มาแต่ดั้งเดิมจนได้ชื่อว่าเมืองมะขามหวาน เมื่อเอ่ยถึงเมืองมะขามหวาน
ประชาชนโดยทั่วไปก็เข้าใจเป็นอย่างเดียวกันว่าหมายถึงเมืองเพชรบูรณ์ 

1.1)  พันธุ์สีทอง (พันธุ์นายหยัด) เป็นพันธุ์ที่กลายมาจากพันธุ์ 
หมื่นจง กล่าวคือ ประมาณ พ.ศ. 2483 นายหยัด กองมูล ได้น าเมล็ดมะขามหวานพันธุ์หมื่นจงไปปลูก
ในที่ดินของตนประมาณ 20 เมล็ด หลังจากนั้นประมาณ 7 ปี มีผลปรากฏว่าเปรี้ยวที่สุด 17 ต้น 
เปรี้ยวอมหวาน (มะยงชิด) 1 ต้น หวานแต่ฝักเล็ก 1 ต้น หวานจัดฝักใหญ่ที่สุด 1 ต้น ต้นนี้คือมะขาม
หวานต้นตระกูลพันธุ์สีทอง หรือพันธุ์นายหยัด ลักษณะใบใหญ่หนาถ้าสมบูรณ์เต็มที่เกือบเท่าใบแค 
ยอดอ่อนออกใหม่ดอกสีชมพู - แดง ฝักกลมฝักใหญ่มากโค้งเล็กน้อย โค้งเป็นครึ่งวงกลมบ้างลักษณะ
เนื้อค่อนข้างเหลืองเนื้อล่อนหนา รสหวานสนิท มีน้ าตาลร้อยละ 42 - 44 จ านวนฝักต่อกิโลกรัม 30 - 
35 ฝัก 

1.2)  พันธุ์ศรีชมภู มะขามหวานพันธุ์นี้ นายอุดม ศรีชมภู ครูใหญ่ 
โรงเรียนบ้านโคกต าบลน้ าร้อน อยู่บานเลขที่ 97/1 หมู่ 2 อ าเภอเมือง จังหวัดเพชรบูรณ์ เป็นผู้ตั้งชื่อ
มะขามพันธุ์นี้ ลักษณะประจ าพันธุ์มะขามหวานพันธุ์นี้ เป็นพันธุ์เบา ฝักตรงกลมใหญ่แบนเหมือนท้อง
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ปลิงหรือฝักตรง เริ่มออกฝักในเดือนพฤษภาคม ฝักสุกมีสีน้ าตาล เปลือกบางเนื้อหนาสีน้ าตาลอม
เหลืองเมล็ดเล็กและล่อน รสชาติหวานกรอบฝักสุกในเดือนธันวาคม 

1.3)  พันธุ์ขันตี มะขามหวานพันธุ์นี้ตั้งชื่อผู้ที่น ามาปลูกคนแรก  
คือ นายขันตี แก้ววงศ์ อยู่บ้านที่ 20 หมู่ 11 ต าบลท่าพล อ าเภอเมือง จังหวัดเพชรบูรณ์ ลักษณะใบถี่
และเล็ก ใบหนาสีเขียวเข้ม ล าต้นคล้ายสีทอง สีเปลือกค่อนข้างขาว มีลายแตกตามยาวละเอียดกว่าสี
ทองฝักค่อนข้างตรง สั้น ออกดอกต้นพฤษภาคม เก็บดอกต้นมกราคม เป็นพันธุ์ที่ดกไม่เว้นปี 

1.4)  พันธุ์ประกายทอง มะขามหวานพันธุ์นี้แต่เดิมชื่อพันธุ์ตา 
แป๊ะ ปลูกครั้งแรกที่อ าเภอชนแดน จังหวัดเพชรบูรณ์ ลักษณะประจ าพันธุ์มะขามหวานพันธุ์นี้ เป็น
พันธุ์กลางออกดอกและติดฝักในเดือนพฤษภาคม ฝักยาวใหญ่โค้งงอไม่มีเหลี่ยม เมื่อฝักสุกเปลือกจะ
บางเป็นสีน้ าตาลเนื้อฉ่ าเป็นทรายหนา มีสีน้ าผึ้ง เมล็ดเล็ก ฝักสุกในเดือนมกราคม (นิดดา, 2550) 

2)  มะขามเปรี้ยว ลักษณะเฉพาะของมะขามฝักอ่อนมีเปลือกสีเขียว 
อมเทา สีน้ าตาลเกรียม เนื้อในติดกับเปลือก เมื่อแก่ฝักเปลี่ยนเป็นเปลือกแข็งกรอบหักง่าย สีน้ าตาล  
เนื้อในกลายเป็นสีน้ าตาลหุ้มเมล็ด เนื้อมีรสเปรี้ยวหรือหวาน ส่วนใหญ่น ามาท าเป็นมะขามเปียก 

2.1.6.2  ประโยชน์ของมะขามเปียก 
1)  มีรสเปรี้ยว หากน ามารับประทานจะท าให้ช่วยเรื่องระบบขับถ่าย 

ให้หมุนเวียนดีขึ้น 
2)  นอกจากนี้ยังช่วยแก้ไอ ขับเสมหะได้ด้วยการน าเนื้อมะขามไปต้มให้สุก 

เติมเกลือเล็กน้อย แล้วค่อยๆจิบ 
3)  หากน าเม็ดมะขามเปียกไปคั่วให้สุก กะเทาะเปลือกออก แล้วแช่น้ า 

จนเนื้อนิ่ม จะสามารถน าไปพอกแผลฝี หนอง และแผลเรื้อรังต่างๆ ให้บรรเทาลงได้ 
4)  น าเม็ดมะขามไปผ่าตามแนวขวาง แล้วฝนกับน้ ามะนาว จะช่วยดูดพิษ

จากแมลงสัตว์กัดต่อยได้ 
5)  มีกรดผลไม้ (AHA) หากน ามาขัดผิว จะช่วยผลัดเซลล์ผิวที่ตายแล้ว 

ให้หลุดออก ช่วยให้ผิวสะอาด กระจ่างใส ลดรอยด่างด าและความหมองคล้ าให้จางลง จุดแห้งกร้าน
เนียนนุ่มขึ้น 

2.1.6.3  สรรพคุณทางยาของมะขาม 
1)  ราก แก้ท้องร่วง สมานแผล รักษาเริม และงูสวัด 
2)  เปลือกต้น แก้ไข้ ตัวร้อน 
3)  แก่น กล่อมเสมหะและโลหิต ขับโลหิต ขับเสมหะ รักษาฝีในมดลูก 

 โรคกามโรค เป็นยาชักมดลูกให้เข้าอู่ 
4)  ใบสด (มีกรดเล็กน้อย) เป็นยาถ่าย ยาระบาย ขับลมในล าไส้ แก้ไอ  

แก้บิด รักษาหวัด ขับเสมหะ หยอดตารักษาเยื่อตาอักเสบ แก้ตามัว ฟอกโลหิต ขับเหงื่อ ต้มผสม  
กับสมุนไพรอื่นๆ อาบหลังคลอดช่วยให้สะอาดขึ้น 

5)  เนื้อหุ้มเมล็ด แก้อาการท้องผูก เป็นยาระบาย ยาถ่าย ขับเสมหะ แก้ไอ 
กระหายน้ า เป็นยาสวนล้างท้อง 
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6)  ฝักดิบ ฟอกเลือดและลดความอ้วน เป็นยาระบายและลดอุณหภูมิ 
ในร่างกาย บรรเทาอาการไข้ 

7)  เมล็ดในสีขาว เป็นยาถ่ายพยาธิไส้เดือนตัวกลมในล าไส้ พยาธิเส้นด้าย 
8)  เปลือกเมล็ด แก้ท้องร่วง แก้บิดลมป่วง สมานแผลที่ปาก คอ ลิ้น และ

ตามร่างกาย รักษาแผลสด ถอนพิษและรักษาแผลที่ถูกไฟลวก รักษาแผลเบาหวาน 
9)  เนื้อในฝักแก่ (มะขามเปียก) รับประทานจิ้มเกลือ แก้ไอ ขับเสมหะ 
10)  ดอกสด เป็นยาลดความดันโลหิตสูง  

2.1.7  น้้าส้มสายชู 
น้ าส้มสายชู หรือ Vinegar มาจากภาษาฝรั่งเศษ แปลว่า ไวน์ที่เปรี้ยว เป็นของเหลว

ที่ได้จากกระบวนการหมักผลไม้ มีองค์ประกอบหลัก คือ กรดน้ าส้ม มีคุณสมบัติที่ให้รสเปรี้ยว 
และสามารถถนอมอาหารโดยไม่มีพิษต่อร่างกาย น้ าส้มสายชูโดยทั่วไปมีความเข้มข้นของกรด 
ตั้งแต่ร้อยละ 4 - 8 โดยปริมาณความเข้มข้นของกรดอาจสูงได้ถึงร้อยละ 18 ปฏิกิริยาการเกิดกรด  
ของน้ าส้มสายชู ซึ่งมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า กรดอะซิติก จุลินทรีย์ที่ส าคัญในการสร้างกรดอะซิติก  
คือ แบคทีเรียชื่อ Acetobacter ซึ่งสามารถเปลี่ยนแอทิลแอลกอฮอล์เป็นกรดอะซิติกได้ ดังนั้น  
การผลิตน้ าส้มสายชูต้องใช้วัตถุดิบเริ่มต้นเป็นเอทิลแอลกอฮอล์  หรือ ถ้าไม่ใช้ก็ต้องเปลี่ยนให้เป็น
เอทิลแอลกอฮอล์ก่อน ทั้งนี้กฎหมายได้แบ่งผลิตภัณฑ์ออกเป็น 3 ชนิด คือ 

2.1.7.1  น้ าส้มสายชูหมัก คือน้ าส้มสายชูที่ได้จากการหมัก เมล็ดธัญพืช เช่น ข้าว 
ข้าวโพด ผลไม้ เช่น สับปะรด แอปเปิล หรือ น้ าตาล กากน้ าตาล (molasses) น้ าส้มสายชูหมัก 
จะใส ไม่มีตะกอน ยกเว้นตะกอนที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติ มีกลิ่นหอมตามกลิ่นของวัตถุดิบ มีรสชาติดี  
มีรสหวานของน้ าตาลที่ตกค้าง โดยความเข้มข้นขึ้นอยู่กับชนิด และปริมาณน้ าตาลของวัตถุดิบ 
ที่ใช้ในการหมัก และมีปริมาณกรดน้ าส้ม (acetic acid) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 4  

2.1.7.2  น้ าส้มสายชูกลั่น เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าเอทิลแอลกอฮอล์กลั่น 
เจือจางมาหมักกับเชื้อน้ าส้มสายชู หรือเมื่อหมักแล้วน าไปกลั่นหรือได้จากการน าน้ าส้มสายชูหมัก  
มากลั่น น้ าส้มสายชูกลั่นจะต้องมีลักษณะใส ไม่มีตะกอน และมีปริมาณกรดน้ าส้มไม่น้อยกว่า 4%  

2.1.7.3  น้ าส้มสายชู เทียม เป็นผลิตภัณฑ์ที่ ได้จากการน าเอากรดน้ าส้ม  
(acetic acid) ซึ่งสังเคราะห์ขึ้นทางเคมี เป็นกรดอินทรีย์มีฤทธิ์เป็นกรดอ่อนมีความเข้มข้นประมาณ 
ร้อยละ 95 มาเจือจาง จนได้ปริมาณกรดร้อยละ 4 – 7  ลักษณะใส ไม่มีสี กรดน้ าส้มที่น ามาเจือจาง
จะต้องมีความบริสุทธิ์สูงเหมาะสมที่จะน ามาเป็นอาหารได้ (หมอปริญญา, 2559) 
 2.1.8 มะนาว 

มะนาว (Lime)  จัดอยู่ ในสกุลส้ม (Citrus)  มะนาวเป็นพันธุ์ ไม้ พุ่ม มีความสูง       
ประมาณ 2 – 4 เมตร กิ่งอ่อนมีหนามแหลมคม จัดเป็นพืชใบประกอบ มีใบอ่อนเป็นใบเดี่ยว ใบรูปไข่
แกมขอบขนาน ปลายใบแหลมมน กลมขั้วใบมีครีบเล็กๆ หลังใบเงาเป็นมัน เนื้อในแข็งแรง และมีจุด
น้ ามันกระจายอยู่ทั่ว เมื่อขยี้ใบจะได้กลิ่นหอม ดอกมีสีขาว มีกลิ่นหอม กลีบดอกร่วงง่าย ผลิตดอกเป็น
ช่อ หรือเดี่ยวบริเวณปลายกิ่ง และซอกใบ ดอกคูมรูปกลมรี แบ่งเป็นร่องพ้ืน 4 พู เมื่อบานมีกลีบ    
ดอก 4 กลีบ  
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ผลของมะนาวเป็นสีเขียว ผิวเกลี้ยง มีจุดน้ ามันกระจายอยู่ทั่วรูปผลกลม เมื่อแก่จัดจะ
เปลี่ยนเป็นสีเหลืองอมส้ม เนื้อฉ่ าน้ า มีเมล็ดสีน้ าตาลอ่อนเกือบขาว โดยมะนาวมีน้ ามันหอมระเหย      
ที่ให้กลิ่นสดชื่น เพราะมีส่วนประกอบของสารซิโตรเนลลัล (Citronellal) ซิโครเนลลิล อะซีเตต 
(Citronellyl Acetate) ไลโมนีน (Limonene) ไลนาลูล (Linalool) เทอร์พีนีออล (Terpeneol) ฯลฯ 
รวมทั้งมีกรดซิตริค (Citric Acid) กรดมาลิก (Malic Acid) และกรดแอสคอร์บิก (Ascorbic Acid) ซึ่ง
ถือเป็นกรดผลไม้ (AHA : Alpha Hydroxy Acids) กลุ่มหนึ่ง เป็นที่ยอมรับว่าช่วยให้ผิวหน้าที่
เสื่อมสภาพหลุดลอกออกไป พร้อมๆ กับช่วยกระตุ้นการสร้างเซลล์ใหม่ๆ ช่วยให้รอยด่างด าหรือรอย
แผลเป็นจางลง (สุธี, 2554) 
  2.1.8.1 สรรพคุณทางยาของมะนาว 

1)  ช่วยลดอาการอักเสบและควบคุมความดันโลหิต 
2)  ช่วยยับยั้งการเกิดสารอนุมูลอิสระท่ีเป็นปัจจัยก่อให้เกิดมะเร็ง  
3)  ช่วยยับยั้งการเกิดเซลล์มะเร็งในระยะเริ่มต้นได้  
4)  ช่วยบรรเทาอาการปวดศีรษะ วิงเวียน และอาการเมาค้าง 
5)  แก้โรคเหน็บชา ร้อนใน กระหายน้ า ด้วยการดื่มน้ ามะนาว 

2.1.9 เต้าเจี้ยว 

  เต้าเจี้ยวเป็นเครื่องปรุงรสรสเค็มที่ได้จากการหมักเมล็ดถั่วเหลืองกับน้ าเกลือ 
เช่นเดียวกับการหมักซีอ้ิวต่างกันตรงที่ไม่มีการกรอง ใช้ทั้งน้ าและเมล็ดถั่วรวมกันมีรสเค็ม กลิ่นหอม มี
สีน้ าตาลอ่อนหรือเข้ม เต้าเจี้ยวที่หมักไม่นานจะมีสีอ่อน เช่น เต้าเจี้ยวขามนิยมน ามาท าเครื่องจิ้ม โดย
เต้าเจี้ยวหมักใช้เป็นเครื่องปรุงรสเค็ม ซึ่งหมักน ามาบริโภคทั้งน้ าและเมล็ดนิยมใช้ในอาหารจีน เช่น 
ผัดผักต่างๆ ต้มจืด และท าน้ าจิ้ม 

  การผลิตเต้าเจี้ยว เป็นการหมักถั่วเหลืองด้วยเกลือ โดยใช้เชื้อรา (mold) การผลิต
เต้าเจ้าที่มีคุณภาพดีและปลอดภัยต่อการบริโภค อาศัยความรู้ทางวิทยาศาสตร์ในการเพาะเลี้ยงเชื้อรา
ที่บริสุทธิ์ (start culture) เพ่ือใช้เป็นหัวเชื้อ เพ่ือให้เกิดประสิทธิภาพในการหมัก ลดระยะเวลาในการ
ผลิต ป้องกันการปนเปื้อนของเชื้อรา และแบคทีเรีย ซึ่งสามารถเจริญได้ดีในสภาพที่มีปริมาณเกลือสูง 
(halophilic bacteria) ซึ่งเป็นสาเหตุให้เกิดการเน่าเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรีย์ก่อโรค 
(pathogen) (อบเชย และขนิษฐา, 2560) 
  2.1.9.1 คุณค่าทางโภชนาการ 

ถั่วเหลืองที่น ามาใช้เป็นวัตถุดิบหลักเพ่ือผลิตเต้าเจี้ยว เป็นถั่วเมล็ดแห้ง 
(legume) ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีโปรตีนสูงและเป็นโปรตีนที่มีคุณภาพใกล้เคียงเนื้อสัตว์ 
ประกอบด้วยกรดแอมิโนที่จ าเป็น (essential amino acid) หลายชนิดและกรดไขมันที่จ าเป็น 
(essential fatty acid) ซึ่งนอกเหนือจากเต้าเจี้ยวจะได้รสชาติดีแล้ว ยังเป็นการเพ่ิมสารอาหารที่มี
ประโยชน์แก่ร่างกายอีกด้วย (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2558) 

2.1.10 น้้ามันพืช 
น้ ามันที่ผลิตเพ่ือใช้ในการบริโภคส่วนใหญ่ได้มาจากเมล็ดพืชบางชนิด ซึ่งโดยรวมเรียกว่า

เมล็ดพืชน้ ามัน (oilseed) แต่มีบางชนิดสกัดได้จากเนื้อเยื่อที่หุ้มเมล็ด (mesocarp) เช่น น้ ามัน
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มะกอกและน้ ามันปาล์ม โดยกรดไขมันที่พบในน้ ามันพืชที่มีน้ าหนักโมเลกุลน้อยท่ีสุดคือ กรดคาโพรอิก 
และที่มีน้ าหนักโมเลกุลมากที่สุดคือ กรดบีฮีนิก และกรดอีรูซิก ส าหรับกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวมีทั้ง
ชนิดที่มีพันธะคู่ 1 อันและที่มีพันธะคู่หลายอัน และน้ ามันจากเมล็ดพืชมีกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวที่มี
พันธะคู๋หลายอันเป็นองค์ประกอบอยู่ในโมเลกุลของไตรเอซฺลกลีเซอรอลมากกว่าไขมัน 

2.1.10.1 น้ ามันถั่วเหลือง 
 น้ ามันถั่วเหลือง เป็นไตรกลีเซอไรด์ ที่ประกอบด้วยกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว ได้แก่ 

กรดโอเลอิก (oleic acid) และกรดไขมันซึ่งพันธะคู่มากกว่า 1 ต าแหน่ง (polyunsaturated fatty 
acid) โดยเฉพาะ กรดไขมันโอเมกา-6 (omega-6 fatty acid) ได้แก่ กรดลิโนเลอิก (linoleic acid) 
ซึ่งเป็นกรดไขมันที่จ าเป็นต่อร่างกาย (essential fatty acid) เป็นน้ ามันที่มีปริมาณการผลิตมากที่สุด
ในโลก สกัดได้มาจากเมล็ด ของถั่วเหลือง  (Glycine max L.) ซึ่งมีน้ ามันประมาณ 20 เปอร์เซ็นต์ต่อ
น้ าหนักแห้ง การสกัดแยกน้ ามันออกมาจากเมล็ดถั่วเหลืองใช้วิธีบีบ หรือใช้วิธีสกัดด้วยตัวท าละลาย 
โดยน้ ามันถั่วอุดมไปด้วยกรดไขมันไม่อ่ิมตัวชนิดลิโนเลอิกมากกว่าร้อยละ 50 และมีกรดลิโนเลอิก
ประมาณร้อยละ 4 -11 ซึ่งน้ ามันถั่วเหลืองมีความนิยมในการใช้ในการประกอบอาหารมากถึง ¼ ของ
น้ ามันพืชทั้งหมด โดยนิยมใช้น้ ามันถั่วเหลืองในการปรุงอาหาร ท าน้ ามันสลัด มายองเนส มาร์การีน 
น้ ามันทอดในธุรกิจอาหารจานด่วน และใช้บรรจุปลากระป๋องเนื่องจากไม่เป็นไขในอุณภูมิที่ต่ า 
นอกจากนี้น้ ามันถั่วเหลืองสามารถใช้ในอุตสาหกรรมประเภทอ่ืนที่ไม่เกี่ยวกับอาหารได้ด้วย  (นิธิยา, 
2548)  

2.1.11 กระเทียม 
 กระเทียม (garlic) มีชื่อวิทยาศาสตร์คือ Allium sativum Linn. กระเทียมเป็นพืชที่ 

อยู่ใน วงศ์ Alliaceae ซึ่งเป็นวงศ์เดียวกับ หอมหัวใหญ่ หอมแดง จัดเป็นพืชล้มลุกที่มีอายุมากกว่า 2 
ปี กระเทียมเป็นพืชล้มลุกที่มีหัวใต้ดิน หัวมีกลีบย่อยหลายกลีบเรียงซ้อนกันประมาณ 4 - 5 กลีบ แต่
ละกลีบมีกาบเป็นเยื่อบางๆ สีขาวอมชมพู๋หุ้มอยู่โดยรอบ และกระเทียมมีรากไม่ยาวนัก ใบมีลักษณะ
ยาวแบน ปลายใบแหลมแคบ ส่วนประกอบของกระเทียมที่ใช้รับประทานได้แก่ ล าต้น ดอก และหัว 
หัวของกระเทียมใช้เป็นทั้งเครื่องเทศ และสมุนไพร ซึ่งในตัวกระเทียมมีสารประกอบของก ามะถัน    
ท าให้กระเทียมมีกลิ่นเฉพาะตัว กระเทียมสามารถใช้ปรุงอาหารได้หลากหลายชนิด เช่น ต้ม ผัด 
น้ าพริกแกง ทอด และยังใช้เป็นวัตถุดิบน ามาแปรรูปเพ่ือการถนอมอาหารและเพ่ิมมูลค่า เป็น
ผลิตภัณฑ์หลายชนิด กระเทียมมีกรดแอมิโน อาร์จินีน (arginine) , ฟลาโวนอยด์ (flavonoid), และ 
ซีลีเนียม (selenium) ซึ่งมีประโยชน์ต่อสุขภาพ (นิจศิริ, 2542) 
  2.1.11.1  ประโยชน์ของกระเทียม 
     1)  กระเทียมสามารถท าให้น้ าตาล และไขมันในเลือดลดลง 
     2)  ฆ่าเชื้อจุลินทรีย์และเชื้อรา  นอกจากนี้ยังมีรายงานว่ามีฤทธิ์ฆ่าเชื้อบิด 
ขับเสมหะ ขับเหงื่อ ขับปัสสาวะ 
     3)  กระตุ้นการหดและบีบตัวของล าไส้ ท าให้การย่อยอาหารและการ
ขับถ่ายเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ  

2.1.12  หอมแดง 
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หอมแดงมีชื่อสามัญคือ Shallot ชื่อวิทยาศาสตร์คือ Allium Ascalonicum L.  จัด
อยู่ในวงศ์ Amaryllidaceae และอยู่ในวงศ์ย่อย Alliodeae หอมเป็นพืชล้มลุก ต้นมีขนาดสูงประมาณ 
1 ฟุต ใบกลมยาวคล้ายหลอดกาแฟปลายใบแหลม มีดอกเป็นช่อกระจุกอยู่ตรงที่ส่วนของใบ หัวกลม
เป็นกลีบซ้อนกันเรียกว่า bulb  หอมเล็กมีสีแดง โดยในหัวหอมมีน้ ามันหอมระเหยซึ่งประกอบไปด้วย
สารประกอบก ามะถันจ าพวกอัลลิลโปรปิลไดซัลไฟด์ เช่นเดียวกับท่ีพบในกระเทียม โดยสรรพคุณของ
หอมแดงมีฤทธิ์เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ การบริโภคหอมแดงเป็นประจ า จึงสามารถลดระดับคอ
เรสเตอรอล และช่วยให้การไหลเวียนของเลือดดีขึ้น ลดไขมันในเส้นเลือดที่เป็นสาเหตุของโรคความ
ดันโลหิตสูง และโรคหัวใจ ซึ่งหอมแดงนั้นยังสามารถป้องกันการติดเชื้อ และช่วยบรรเทาอาการไข้หัด
ได้ ท าให้เจริญอาหาร และช่วยย่อยอาหาร ในหอมแดงยังมีธาตุฟอสฟอรัสปริมาณสูงที่จะช่วยให้เรามี
ความจ าดี การรับประทานหอมไม่มีอันตรายหรือผลข้างเคียง แต่เป็นผลดีกับร่างกายมากกว่า เพราะมี
คุณค่าทางโภชนาการสูงมาก อุดมด้วยวิตามิน A วิตามิน B วิตามิน C วิตามิน E (อบเชย และขนิษฐา, 
2554) 

2.1.12.1 มาตราฐานหอมแดงท่ีใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร (ส านักงานมาตรฐานสินค้า 
เกษตรและอาหารแหงชาต, 2551) 

1)  เป็นหอมแดงทั้งหัว 
2)  มีสภาพสมบูรณ์ เนื้อแน่น 
3)  สะอาด และปราศจากสิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได้ 
4)  ไม่เน่าเสีย หรือเสียหาย ซึ่งท าให้ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค 
5)  ไม่มีศัตรูพืชที่มีผลกระทบต่อลักษณะทั่วไปของผลิตผล 
6)  ไม่มีความเสียหายของผลิตผลเนื่องจากศัตรูพืช 
7)  ไม่มีความเสียหายอันเนื่องมาจากอุณหภูมิสูง และ/หรือ อุณหภูมิต่ า 
8)  ไม่มีความชื้นที่ผิดปกติจากภายนอก  
9)  ไม่มีกลิ่นแปลกปลอม และ/หรือ รสชาติที่ผิดปกติ 
10)  ไม่แตกยอด หรือ ไม่แตกรากใหม่ 

2.1.13  พริกชี้ฟ้า 
 พริกชี้ฟ้าหรือมีชื่อในท้องถิ่นอ่ืนๆว่า พริกเดือยไก่ พริกหลวง (ภาคเหนือ), พริกแล้ง 

(เชียงใหม่) , พริกมัน พริกเหลือง (กรุงเทพฯ) เป็นต้น ชื่อวิทยาศาสตร์ Capsicum annuum            
จัดอยู่ ในวงศ์ Solanaceae โดยจัดเป็นไม้ พุ่มขนาดเล็ก มีอายุประมาณ 1-3 ปี มีความสูงได้       
ประมาณ 0.3-1.2 เมตร ผิวเปลือกหนาลื่น ผลดิบมีสีเขียวเข้ม ผลสุกมีสีแดง ภายในผลกลวงมี     
รสชาติเผ็ด ล าต้นเปราะหักง่าย แตกกิ่งก้านหนาแน่นเป็นพุ่ม เปลือกล าต้นเรียบเป็นสีน้ าตาล กิ่งอ่อน
เป็นเหลี่ยม ขยายพันธุ์โดยใช้เมล็ด เจริญเติบโตได้ดีในดินร่วน ระบายน้ าดี หรือปลูกบนดินรังปลวกจะ
มีอายุอยู่ได้นาน มีถิ่นก าเนิดในอเมริกาใต้ ถูกน าเข้ามาปลูกและขยายพันธุ์เพ่ือเก็บผลขายในประเทศ
ไทยเป็นเวลานานแล้ว  พบได้ทุกภาคในประเทศไทย แต่พบได้มากทางภาคเหนือและภาคกลาง ใช้
ประกอบอาหารเมนูต่างๆ ได้หลายเมนู โดยพริกชี้ฟ้าจัดอยู่ในพริกพันธุ์ C.annuum ที่ปลูกมากที่สุด
เมื่อเทียบกับพริกชนิดอ่ืน ได้แก่ พริกชี้ฟ้าใหญ่ พริกจินดา พริกแดง พริกฟักทอง พริกขี้หนู พริกขี้หนู
ชี้ฟ้า พริกข้ีหนูจินดา พริกหวาน พริกหยวกและพริกยักษ์ เป็นต้น (นิจศิริ และธวัชชัย, 2547) 
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2.1.13.1 สรรพคุณของพริกชี้ฟ้า 
1)  พริกมีสรรพคุณช่วยท าให้เจริญอาหาร บ ารุงธาตุในร่างกาย  
2)  สารแคปไซซินที่มีอยู่ในพริกทุกชนิด จะมีสรรพคุณช่วยระบบหายใจ  

หัวใจ และความดัน 
3)  ช่วยแก้ลมจุกเสียด แก้อาการท้องขึ้นอืดเฟ้อ เรอเปรี้ยว แก้แน่น ลดกรด 

ในกระเพาะ ช่วยขับผายลม และช่วยในการย่อยอาหาร  
4)  เมล็ดมีสรรพคุณเป็นยาขับปัสสาวะ ต้นน ามาเผาให้เป็นถ่าน มีสรรพคุณ 

ใช้ขับปัสสาวะเช่นกัน 
5)  ช่วยรักษาแผลไฟไหม้น้ าร้อนลวก  
6)  ช่วยแก้อาการเคล็ดขัดยอก แก้อาการปวดตามข้อ ปวดเมื่อยตาม 

ร่างกาย ปวดตามบั้นเอว ฟกช้ าด าเขียว ช่วยท าให้การไหลเวียนของเลือดดีข้ึน และช่วยแก้ตะคริวได้  
7)  ต้นน ามาเผาให้เป็นถ่าน ใช้เป็นยาแก้เส้นเอ็นพิการ แก้ปวดเมื่อย ส่วน 

เมล็ดก็มีสรรพคุณช่วยแก้เส้นเอ็นพิการได้เช่นกัน  
2.1.14 ซอสผัดไทย 

 ซอสผัดไทย หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการน าเครื่องปรุงรส เชน น้ าตาล น้ าปลา 
น้ ามะขาม เกลือมาผสมกัน อาจเติมสวนประกอบอ่ืน เชน ผักกาดหวานสับ พริกแหง หอมแดง 
กระเทียม อาจผัดกับน้ ามันสารเพ่ิมความเปนกรด เชน กรดซิทริก สเตบไลเซอร เชน กัม แปงดัดแปร 
อาจแตงสีและแตงกลิ่นดวยซอสมะเขือเทศ ซอสพริก ใหความรอนจนมีความขนตามตองการ 
(ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมกระทรวงอุตสาหกรรม, 2559)  

2.1.14.1 คุณลักษณะที่ตองการ 
ลักษณะทั่วไปตองเปนของเหลวหรือของเหลวขน อาจมีส่วนประกอบที่ใช

แขวนลอยหรือตกตะกอนเมื่อตั้งทิ้งไว 
1)  สีตองมีสีตามธรรมชาติของซอสผัดไทยและสวนประกอบที่ใช 
2)  กลิ่นรสตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของซอสผัดไทยและส่วนประกอบ

ที่ใชไมมีกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพึงประสงคเชนกลิ่นรสเปรี้ยวบูด 
3)  สิ่งแปลกปลอมตองไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใชสวนประกอบที่ใช เชน 

เสนผม ดิน ทราย กรวด ชิ้นสวนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 
4)  คาเพอรออกไซด (กรณีที่มีน้ ามัน) ตองไมเกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร

ออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัมการทดสอบใหปฏิบัติตาม IUPAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เที่ยบเทา 
5)  หามใชสีสังเคราะหทุกชนิดหากมีการใชวัตถุกันเสียและวัตถุกันหืน ให

ใชได้ตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายก าหนด 
6)  จุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 × 104 โคโลนตีอตัวอยาง 1 กรัมแซล

โมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ต้องนอยกวา 10 โคโลนีตอ  
ตัวอย่าง 1 กรัม บาซิลลัส ซีเรียส ตองไมเกิน 1 × 103 โคโลนตีอตัวอยาง 1 กรัม คลอสทริเดียมเพอร
ฟริงเจนสตองไมเกิน 1 × 103 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็นตอง       
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นอยกวา 3 ต่อตัวอยาง 1 กรัม ยีสตและรา ต้องน้อยกวา 100 โคโลนีต่อตัวอยาง 1 กรัม โดยการ
ทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธทดสอบอ่ืนที่เทียบเทา 
 
 

2.1.15 น้้าตาล 
น้ าตาลเป็นอาหารในหมู่ข้าวแป้งที่ให้พลังงานกับร่างกาย จัดอยู่ในกลุ่มของสารอาหาร

ประเภทคาร์โบไฮเดรตชนิดหนึ่ง เป็นหน่วยย่อยที่เล็กที่สุดของคาร์โบไฮเดรต ชื่อของน้ าตาลมักจะใช้
ค าลงท้ายว่า  “โอส” (“ose”) อาหารจ าพวกคาร์โบไฮเดรต  ได้แก่อาหารจ าพวกแป้งและน้ าตาล 
คาร์โบไฮเดรตมีรากศัพท์มาจากค าว่า “คาร์บอน” ร่วมกับ   “ไฮเดรต”  แปลว่าเป็นสารประกอบที่มี
โครงสร้างที่มีน้ าจับอยู่กับทุกๆ  อะตอมของคาร์บอน มีสูตรโครงสร้างอิมพิริคัลเป็น (CH2O)n ในทาง
เคมีเป็นสารประกอบจ าพวกโพลีไฮดรอกซีอัลดีไฮด์หรือโพลีไฮดรอกซีคีโตน และสารอนุพันธ์ของสาร
เหล่านั้น น้ าตาลที่มีหมู่ท าหน้าที่ (functional group) เป็นหมู่อัลดีไฮด์ จะเรียกน้ าตาลพวกนี้ว่า
น้ าตาลอัลโดส ส่วนน้ าตาลที่มีหมู่ท าหน้าที่เป็นคีโตน จะเรียกน้ าตาลจ าพวกนี้ว่าน้ าตาลคีโตส  น้ าตาล
ทราย ซูโครส (Sucrose) เกิดจากการรวมตัวกันของน้ าตาลกลูโคส (Glucose)  กับน้ าตาลฟรุกโทส 
(Fructose)  เชื่อมต่อกันด้วยพันธะไกลโคไซน์ มีลักษณะเป็นผลึกใส  รสหวาน  ละลายน้ าดี มีสูตร
โมเลกุลเป็น C12H22O11 (ฤดี, 2549)  ดังภาพที่ 1 น้ าตาลเป็นแหล่งพลังงาน เนื่องจากน้ าตาล
ทรายขาวมีความบริสุทธิ์ถึง  99.5 % น้ าตาลทรายเป็นสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตซึ่งจะให้
พลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ต่อกรัม  แต่น้ าตาลทรายแดง (น้ าตาลสีร า)  ยังมีแร่ธาตุเหลืออยู่บ้าง  (อบเชย 
และขนิษฐา, 2544) น้ าตาลทรายใช้เป็นส่วนประกอบในการปรุงอาหาร  ขนมอบต่างๆ รวมทั้งขนม
หวานของไทย จะเลือกใช้น้ าตาลทรายขาวหรือน้ าตาลทรายไม่ฟอกสี ขึ้นอยู่ชนิดของอาหารที่ท า 

 

 

ภาพที่ 2.6 โครงสร้างทางเคมีของน้ าตาลซูโครส 
ที่มา : ดัดแปลงจาก Brown. (2011) 

 

สมบัติเชิงหน้าที่ของน้ าตาลซูโครส (อบเชย  และขนิษฐา, 2544) 
 2.1.15.1 ชนิดของน้ าตาลพ้ืนบ้าน      
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น้ าตาลจากอ้อย น้ าตาลพ้ืนบ้านที่ผลิตอยู่ในประเทศไทยคือน้ าตาลทราย
แดง ซึ่งผลิตเป็นสินค้าส่งออกของประเทศตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา น้ าจากอ้อยจากชนบทจะอยู่ในรูป
ของน้ าตาลงบ งบจากน้ าตาลอ้อยจากบางท้องที่มีชื่อเสียงมานาน เช่น งบน้ าอ้อยอินทบุรีจากจังหวัด
สิงห์บุรี งบน้ าตาลตากจากจังหวัดตาก กรรมวิธีการผลิตคล้ายกับน้ าตาลงบในช่วงหีบน้ าอ้อย และการ
เคี่ยวน้ าอ้อยจะแตกต่างในช่วงสุดท้าย การหีบน้ าอ้อยจะใช้ลุกหีบตั้งซึ่งมีลักษณะเป็นทรงกระบอก ท า
ด้วยไม้ 1 ชุด มีลูกหีบสองลูก ปกติจะใช้วัว หรือควายในการใช้ลูกหีบ แต่โรงงานน้ าตาลทรายแดงใน
ปัจจุบันใช้เครื่องจักร และลูกหีบที่เป็นหลัก น้ าอ้อยที่หีบได้จะถูกน ามาเคี่ยวในกระทะเหล็กเปิดขนาด
ใหญ่ที่เรียกว่ากระทะใบบัวน้ าอ้อยที่จะน ามาเคี่ยวบางครั้งจะผสมด้วยปูนขาว และกรองก่อน ปริมาณ
ปูนขาวที่ใช้ขึ้นอยู่กับความหวานของน้ าอ้อย ถ้าหวานมากจะใช้น้อยเป็นบางครั้งการใส่ปูนขาวอาจใส่
ในขณะเคี่ยว ปูนขาวช่วยให้น้ าอ้อยใส และลดความเป็นกรด ช่วยตกผลึกดีขึ้น น้ าตาลทรายแดงมี
ซูโครสประมาณ 80 เปอร์เซ็นต์ และมีกากน้ าตาลมากจึงมีสีคล้ า บางครั้งเกือบด า หากเคียวไฟแรง
เกินไปเกิดน้ าตาลเคี่ยวไหม้มาก น้ าตาลทรายแดงดีมีความชื้นต่ าเก็บไว้ได้นานถึง 2-3 ปี มีความ
บริสุทธิ์ ที่รสเข้มตามสีของกากน้ าตาล รูปร่างไม่แน่นอน    

น้ าตาลจากมะพร้าวการท าน้ าตาลมะพร้าว หรือที่ เรียกว่าน้ าตาล                                                                                                                               
ปี๊บ จะใช้ความหวานจากจั่นมะพร้าวเป็นวัตถุดิบ มะพร้าวที่นิยมน ามาท าน้ าตาลมะพร้าว คือ พันธุ์
หมูสีกาย ซึ่งเป็นมะพร้าวต้นไม่สูงมาก สะดวกต่อการเก็บ นอกจากนี้จั่นใหญ่ให้น้ าตาลสดในปริมาณ
มาก และความหวานสูง จังหวัดที่มีการท าน้ าตาลมะพร้าวมาก คือจังหวัดสมุทรสงครามโดยเฉพาะ
อ าเภออัมพวา และจังหวัดสมุทรสาทร โดยเฉพาะอ าเภอบ้านแพ้ว การท าน้ าตาลมะพร้าว ต้องเลือก
จั่น หรือช่อดอกมะพร้าว โดยเลือกจั่นที่มีขนาดพอเหมาะ ไม่อ่อน หรือแก่เกินไป ภาชนะที่รองใส่คือ
กระบอกไม้ไผ่ หรืออาจใช้กระบอกอะลูมิเนียมมารมควันจากเตาเคี่ยวน้ าตาล เพ่ือให้มีกลิ่นหอม และ
ฆ่าจุลินทรีย์ไปในตัวจะมีการใส่เปลือกไม้ที่รสฝาด เช่น ไม้เคี่ยมหรือไม้พะยอมสับละเอียดลงไป 
สารเคมีในเปลือกไม้พวกนี้ช่วยป้องกันไม่ให้น้ าตาลสดเกิดการบูดส่วนใหญ่เป็นสารแทนนิน ปัจจุบันมี
ราคาแพง หายาก จึงใช้เคมีภัณฑ์สามอย่างผสม คือ โซเดียมเมต้าไบซัลไฟต์ โซเดียมเบนโซเอต และ
โซเดียมโปรปิโอเนต  
   มะพร้าวต้นหนึ่งมักออกจั่นมา 2 จั่น พร้อมกัน และแต่ละจั่นจะรองน้ าตาล
สดได้ประมาณ 1 เดือน จะได้น้ าตาลสดวันละ 1-3 ลิตรต่อวัน และน้ าตาลสดที่ได้จะประกอบด้วย
น้ าตาลซูโครส 12-17 เปอร์เซ็นต์ น้ าตาลรีดิวซิ่ง 0.6-2 เปอร์เซ็นต์ เถ้า 0.1-0.4 เปอร์เซ็นต์ โปรตีน 
0.2-0.3 เปอร์เซ็นต์         
   การเคี่ยวน้ าตาลสดที่ได้จะน ามากรอง และเคี่ยวภายใน 18 ชั่วโมง การ
เคี่ยวจะใช้เวลาประมาณ 4 ชั่วโมง โดยใช้ไฟอ่อนๆ เพ่ือป้องกันการไหม้ และท าให้น้ าตาลไหม้สีคล้ าได้ 
เมื่อเคี่ยวเสร็จใช้เหล็กหยก ซึ่งมีลักษณะคล้ายขดลวดตีไข่ขนาดใหญ่กระทุ้งและปั่นน้ าตาลไปรอบๆ 
กระทะเพ่ือไล่ไอน้ าออก จะช่วยให้น้ าตาลตกผลึกละเอียดแห้ง น้ าเชื่อมที่ข้นใสจะเริ่มขุ่น หรือมีสี
น้ าตาลอ่อน เพราะการตกผลึก       
   น้ าตาลมะพร้าวที่มีคุณภาพดี คือ มีสีนวลโดยไม่ได้ใช้ผงฟอกสี เนื้อละเอียด 
กลิ่นหอม ปริมาณความชื้น 7-8 เปอร์เซ็นต์ ไม่เยิ้มเหลวปริมาณน้ าตาลซูโครสมีสูงกว่า 70 เปอร์เซ็นต์ 
ในขณะที่น้ าตาลอินเวิร์ดต่ ากว่า 6-7 เปอร์เซ็นต ์     
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   น้ าตาลอินเวิร์ต คือ กลูโคส และฟรุคโตส จะดูดความชื้นได้ดี ท าให้น้ าตาล
มะพร้าวมีลักษณะเหลวเยิ้ม และขัดขวางการตกผลึกของซูโครส ซึ่งน้ าตาลอินเวิร์ตจะเกิดจากการ
สลายตัวของน้ าตาลซูโครสโดนความร้อนขณะเคี่ยว เนื่องจากในน้ าตาลสดมีความเป็นกรด จึงท าให้
น้ าตาลซูโครสสลายตัวได้ง่ายเมื่อถูกความร้อน ส่วนการใช้ปูนขาว เพ่ือลดการเกิดน้ าตาลอินเวิร์ต
ในขณะเคี่ยวจะไม่นิยมเพราว่าจะท าให้เกิดปัญหาเรื่องสีและ กลิ่นรส     

 น้ า ต า ล จ าก โ ตนด  น้ า ต า ล โ ตนด เป็ นน้ า ต า ล พ้ื นบ้ า นที่ ท า จ า ก                                           
น้ าตาลสดจากปลีตาล ปัจจุบันท ากันมากในเขตจังหวัดเพชรบุรี และบางจังหวัดในภาคเหนือ เช่น 
พิษณุโลก “น้ าตาลเมืองเพชร” คือ ชื่อน้ าตาลโตนดที่คนส่วนใหญ่รู้จัก เนื่องจากน้ าตาลโตนดเป็น
ต้นไม้ที่โตช้าจึงไม่ค่อยมีคนนิยมปลูก ปกติจะใช้เป็นเครื่องดื่ม เช่น น้ าตาลสดจากมะพร้าว น้ าตาล
โตนดสดมีน้ าตาลซูโครสประมาณ 15 เปอร์เซ็นต์ และน้ าตาลรีดิวซิ่ง อีกประมาณ 1.9 เปอร์เซ็นต์ 
เช่นเดียวกับน้ าตาลสดจากมะพร้าว ความหวานจะสูงในช่วงฤดูหนาว ปริมาณกรดทั้งหมดของน้ าตาล
โตนดสดประมาณ 5.5 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเคี่ยวเป็นน้ าตาลจึงเกิดน้ าตาลอินเวิร์ตน้อยกว่าน้ าตาลโตนด
ทั่วไปจึงมีลักษณะแห้งและแข็งกว่าน้ าตาลมะพร้าว       

 การผลิตน้ าตาลจะมีน้ าตาลอยู่ 2 ประเภท ซึ่งความแตกต่างในคุณสมบัติ
ของน้ าตาลจะอยู่ที่กระบวนการผลิตน้ าตาลแต่ละชนิดดังนี้      
   น้ าตาลทรายดิบ (Raw sugar) น้ าตาลทรายดิบมีลักษณะเป็นเกล็ดใสสี
น้ าตาลอ่อน ถึงสีน้ าตาลเข้มเกือบเขียวแกมซึ่งสีของน้ าอ้อยปนน้ าตาลเคี่ยวไหม้ ทั้งนี้เพราะว่าเกล็ด
น้ าตาลยังมีกากน้ าตาลเคลือบอยู่มากปริมาณความชื้นค่อนข้างสูง ท าให้เกล็ดของน้ าตาลจับเกาะ
ติดกันโดยกรรมวิธีการผลิตน้ าตาลทรายดิบจากอ้อย ปกติชาวไร่อ้อยจะน าอ้อยส่งโรงงานโดยรถสิบล้อ 
เมื่อถึงโรงงาน ล าอ้อยที่ชั่งแล้วจะถูกเทในช่องรับอ้อยหลังจากนั้นจะถูกสับด้วยเครื่องสับจนละเอียด 
เพ่ือที่เซลล์เก็บน้ าอ้อยแตก แล้วจึงเข้าสู่ชุดลูกหีบ ชานอ้อยจะถูกพรมด้วยน้ าร้อนอุณหภูมิ 80-90 
องศาเซลเซียส เพ่ือชะน้ าอ้อยที่ได้ถูกส่งไปท าความสะอาด หรือเรียกว่า “การท าใสน้ าอ้อย” น้ าอ้อย
รวมหลังจากกรองด้วยตะแกรงจะถูกส่งไปหม้อผสมปูนขาวท าให้ร้อนถึง 105 องศาเซลเซียส แล้ว
ส่งไปยังถังพักใสแคลเซียมในน้ าปูนขาวจะท าปฏิกิริยาสิ่งแปลกปลอมในน้ าอ้อยเกิดเกลือของแคลเซียม
ต่างๆ ขึ้น ซึงจะช่วยดูดซับสารแขวนลอยในน้ าอ้อยรวมเป็นตะกอนตกลงก้นถัง น้ าอ้อยใสจะถูกดูด
ออกแล้วส่งไปยังหม้อต้มพ่วงแบบสูญญากาศ รวมกับน้ าอ้อยใสที่กรองจากน้ าอ้อยขุ่นก้นถัง โดยใช้
เครื่องกรองสูญญากาศแบบหมุนจะได้น้ าอ้อยใสที่มีความเข้มข้นประมาณ 15 องศาบริกซ์ ค่า PH 
ประมาณ 7.5 ต่อจากนั้นน้ าอ้อยใสจะถูกส่งไปท าการละเหยน้ าอ้อยให้ได้ 80 เปอร์เซ็นต์ โดยน้ าอ้อยที่
ได้จะมีความเข้มข้น 60-65 องศาบริกซ์ น้ าเชื่อมจะถูกส่งไปยังหม้อเคี่ยวสุญญากาศน้ าเชื่อมผลึก
น้ าตาล น้ าตาลจะเริ่มตกผลึกปนอยู่ในน้ าเชื่อม น้ าเชื่อมจะถูกส่งไปยังหม้อปั่นซึ่งจะสกัดน้ าเชื่อมที่เป็น
น้ าเลี้ยงผลึกออกจากน้ าตาลทรายดิบซึ่งเรียกว่า การแยกผลึกน้ าตาล น้ าตาลทรายดิบที่ได้จะมีผลึก
ซูโครส 96-98 เปอร์เซ็นต์ ความชื้นไม่เกิน 0.6 เปอร์เซ็นต์ เป็นน้ าตาลทรายที่มีความบริสุทธิ์ต่ ากว่า
น้ าตาลอ่ืนๆ     

น้ าตาลทรายขาวและน้ าตาลบริสุทธิ์ ในอดีตการผลิตน้ าตาลทรายขาวเพ่ือ
การบริโภค ผลิตได้โดยการเพ่ิมเติมกระบวนการฟอกใสของน้ าอ้อยดิบ โดยใช้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ หรือ
คาร์บอนไดออกไซด์ มาช่วยในการตกตะกอนแคลเซียมในน้ าปูนขาว การผลิตน้ าตาลทรายขาวใน
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ปัจจุบันคือ ผลิตน้ าตาลที่ล้างแล้วจะถูกกรองโดยเครื่องกรอง น้ าเชื่อมใสจะถูกส่งผ่านเครื่องดูดสี และ 
เรซินเพื่อจับประจุทั้งบวกและลบน้ าเชื่อมที่ผ่านเรซินแล้วจะมีความบริสุทธิ์สูงและปราศจากสีจะน าไป
ตกผลึกในหม้อเคี่ยวสูญญากาศ น้ าตาลที่ได้จะถูกน าไปปั่นแยกและอบแห้ง น้ าตาลที่ผลิตได้มีความชื้น
ไม่มากกว่า 0.1 เปอร์เซ็นต์จัดเป็นน้ าตาลทรายบริสุทธิ์     

2.1.15.2 คุณสมบัติของน้ าตาล     
    ความหวานของน้ าตาล น้ าตาลเป็นสารที่ให้ความหวานที่มีคุณค่า
ทางโภชนาการ (Nutritive.sweetener).รสหวานของน้ าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติที่ปราศจากสาร
อ่ืนเจือปน การที่เรารู้รสหวานนั้นเกิดจากต่อมลิ้มรสบริเวนปลายลิ้นด้านบน รสหวานที่เรารู้สึกเป็น
การประเมินทางอัตนัย ไม่สามารถระบุเป็นความหวานเปรียบเทียบ โดยเปรียบเทียบกับความหวาน
ของซูโครส ซึ่งถือว่าเท่ากับ 100 ฟรุคโทสเป็นน้ าตาลที่หวานที่สุด และมีความหวานกว่าซูโครส 
น้ าตาลที่หวานรองลงมาจากซูโครส คือ กลูโคส มอลโทส และกาแล็คโทส วัตถุประสงค์หลักของการ
ใส่น้ าตาลในอาหาร คือ การให้ความหวาน โดยทั่วไปนิยมซูโครส หรือน้ าตาลทราย เพราะความหวาน
สูง และราคาถูกเมื่อเปรียบเทียบกับน้ าตาลอื่นๆ      
    ละลายน้ าตาลทั่วไปทีใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร มักจะละลายน้ าได้
ดี ตามปกติจะละลายได้ 30-80 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณที่ละลายได้กับอุณหภูมิ ซึ่งการละลายได้จะสูงขึ้น
เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น ความสามารถละลายน้ าของน้ าตาลแต่ชนิดจะแตกต่างกัน ฟรุคโทส เป็นน้ าตาลที่
ละลายน้ าได้ดีที่สุด รองลงมา คือ ซูโครส ส่วนกลูโคส และ มอลโทส ละลายน้ าได้ดีพอๆ กัน น้ าตาลที่
ละลายได้น้อยที่สุด คือ แล็คโทส        
     

การเกิดสีน้ าตาลในอาหาร ในการเตรียมอาหารแปรรูป และเก็บรักษา
อาหารบางชนิดจะพบว่ามีสารสีน้ าตาลเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเคมีที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ ตามปกติจะ
พบว่าอาหารเหล่านี้มีน้ าตาล ซึ่งเป็นตัวการส าคัญในปฏิกิริยาเคมีนี้เป็นส่วนประกอบสารเคมีที่เกิดขึ้น
ตั้งแต่สีเหลืองจนมีสีด า         
    การดูดและการเก็บรักษาความชื้นโดยน้ าตาล สมบัติของน้ าตาล
ด้านการดูด และการเก็บรักษาความชื้น มีความส าคัญต่อเนื้อสัมผัส และความคงทนในการรักษา
ลักษณะของอาหารบางชนิด        
               (ก)  การดูดความชื้น  น้ าตาลแต่ละชนิดแตกต่างกันด้ าน
ความสามารถในการดูดความชื้นจากบรรยากาศ ฟรุตโทสเป็นน้ าตาลที่ดูดความชื้นได้ดีมาก รองลงไป 
เด็กโทส ซูโครส มอลโทส และแล็กโทส คุณสมบัติด้านนี้ของน้ าตาลช่วยให้อาหารที่มีน้ าตาลเป็น
ส่วนประกอบนุ่ม   และชุ่มชื้น        
     (ข) การเก็บรักษาความชื้น ความสามารถในการเก็บรักษา
ความชื้นของน้ าตาลเกี่ยวข้องกับการดูดความชื้น โดยทั่วไปการเก็บรักษาความชื้นของน้ าตาลหมายถึง 
การที่น้ าตาลสามารถยึดความชื้นโดยไม่คายออกสู่อากาศ 

2.1.15.3 ประโยชน์ของน้ าตาล 
  น้ าตาลเป็นสารที่ให้ความหวานและให้พลังงานแก่ร่างกาย (โดย

น้ าตาล 1 กรัม จะให้พลังงาน 4 แคลอรี) ท าให้ชีวิตมีรสชาติ ท าให้รู้สึกสดชื่นกระชุ่มกระชวย 
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    น้ าตาลเป็นสิ่งที่จ าเป็นต่อชีวิตมาก เนื่องจากการท างานของอวัยวะ
ภายในร่างกายและเนื้อเยื่อต่างๆ ของร่างกาย ก็ล้วนแล้วแต่ต้องใช้พลังงานจากน้ าตาล นอกจากนี้การ
หายใจ การขับปัสสาวะ การไหลเวียน การย่อยอาหารก็ล้วนแล้วแต่ต้องการความร้อนจากน้ าตาลแทบ
ทั้งสิ้น หรือแม้แต่ตั้งแต่การคลอดจากครรภ์มารดา ในการด ารงชีวิตเราจะขาดน้ าตาลไม่ได้ แม้อาหาร
ที่จ าเป็นของทารกก็ยังเป็นน้ านมที่มีน้ าตาลผสมอยู่ สรุปก็คือ พลังงานในการเคลื่อนไหวของมนุษย์ 
70% มากจากน้ าตาล ถ้าขาดน้ าตาลมนุษย์ก็จะไม่สามารถด ารงชีวิตอยู่ได้ 
    กลูโคส (glucose) เป็นแหล่งอาหารที่จ าเป็นของเซลล์ เนื้อเยื่อ 
และอวัยวะภายในร่างกาย ท าให้ ไกลโคเจน (glycogen).ในตับเพ่ิมขึ้น ช่วยท าให้การเผาผลาญ 
(Metabolism) ของเนื้อเยื่อดีขึ้น และในขณะที่น้ าตาลในเลือดลดน้อยลง กลูโคสยังเป็นสารที่ช่วย
กระตุ้นการท างานของหัวใจได้เป็นอย่างดี สามารถท าให้ร่างกายมีความต้านทานต่อโรคติดต่อได้ 
ดังนั้นในการรักษาโรค กลูโคสจึงถูกน าไปใช้เป็นยารักษาโรคอย่างกว้างขวาง 
    เนื้อเยื่อและอวัยวะต่างๆ ในร่างกาย ต้องการกลูโคส (glucose) 
เพ่ือเป็นวัตถุในการให้พลังงานและสารประกอบที่ส าคัญอ่ืนๆ เช่น สมองต้องการกลูโคสวันละ 110-
130 กรัม ไตและเม็ดเลือดแดงต้องการกลูโคสเป็นอาหาร ส่วนหัวใจจะท างานได้ก็ต้องอาศัยกลูโคสมา
ทดแทนพลังงานที่สูญเสียไป และจากผลการทดลองหัวใจของสัตว์นอกร่างกาย พบว่ากลูโคสมีฤทธิ์
กระตุ้นหัวใจของสัตว์ทดลอง ส่วนอวัยวะภายในร่างกายอ่ืนๆ ถ้าขาดกลูโคสก็จะสามารถใช้กรดไขมัน
มาเป็นแหล่งให้พลังงานได ้

แล็กโทสแม้จะไม่มีรสหวาน แต่ก็เป็นอาหารที่จ าเป็นส าหรับการ
เจริญเติบโตของทารก โดยแล็กโทสจะท าหน้าที่ป้องกันจุลินทรีย์ที่จ าเป็นในล าไส้ของทารก ช่วยในการ
ดูดซึมของแคลเซียม ท าให้ทารกสามารถย่อยและดูดซึม (แต่ผู้ใหญ่ถ้ากินแล้วกลับจะท าให้ย่อยยาก
และท าให้ท้องเสีย) 
    น้ าตาลทรายขาวนอกจากจะช่วยท าให้อาหารมีรสชาติหวานแล้ว 
น้ าตาลทรายยังช่วยในการถนอมอาหารและหมักอาหารได้อีกด้วย (อบเชย และขนิษฐา, 2553) 
 

2.1.16 เกลือ 
เกลือเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญของการท าอาหารทั้งคาว และหวาน นอกเหนือจาก

เป็นแหล่งให้รสเค็ม แล้วด้วยคุณสมบัติของเกลือที่ท าหน้าที่ลดปริมาณน้ าอิสระในอาหารมีผลท าให้
เกิดการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเกิดการเสื่อมเสีย  และจุลินทรีย์ก่อโรค  รวมถึงการ
สกัดโปรตีนในกล้ามเนื้อ  และความสามารถในการอุ้มน้ าส าหรับการท าผลิตภัณฑ์ไส้กรอกอิมัลชั่น 
เกลือมีอยู่ 2 ชนิด คือเกลือสินเธาว์ (rock salt) และเกลือทะเล (sea salt) โดยทั่วไปเกลือทะเล เกลือ
บริโภคจะประกอบไปด้วยโซเดียมร้อยละ 39.3 และคลอไรด์ร้อยละ 60.7 ซึ่งโซเดียมเป็นแร่ธาตุที่
ส าคัญในระบบการท างานของร่างกายแต่ร่างกายไม่สามารถสร้างเองได้ มีบทบาทในระบบประสาท
และกล้ามเนื้อ ของมนุษย์แต่การได้รับโซเดียมในปริมาณที่มากเกินไปจะส่งผลท าให้ระดับความดัน
โลหิตในร่างกายสูงขึ้น (Gerhard, 2006) นอกจากนั้น การได้รับโซเดียมในปริมาณท่ีมากเกินไปจะเป็น
ปัจจัยเสี่ยงให้เกิดโรคหัวใจวายได้ (Tuomilehto et al., 2001) 
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เกลือที่ใช้ไนการแปรรูปเนื้อสัตว์ อยู่ในรูปของกลือโชเดียมคลอไรด์ (NaCI) หรือ
ทราบกันในชื่อของเกลือแกง แต่เดิมมนุษย์ใช้เกลือเพ่ือเป็นตัวป้องกันการเน่าเสีย เนื่องจากจุลินทรีย์
ของเนื้อสัตว์ในสภาพห้องธรรมดาปริมาณการใช้เกลือในการหมักเนื้อจะใช้ที่ความเข้มข้นสูงโดยปกติ
ต้องให้เกลือในผลิตภัณฑ์ปริมาณร้อยละ 6 ท าให้เนื้อมีรชาติเค็มจัด และลักษณะ ของผลิตภัณฑ์แห้งมี
ผิวหน้าเหี่ยวย่นมองดูแล้วไม่น่ารับประทานแต่ในปัจจุบันความก้าวหน้าทางด้านเทคโนโลยีต่าง ๆ เข้า
มามีบทบาทต่อการถนอมรักษาเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ท าให้สามารถเก็บรักษาไว้ได้ที่อุณหภูมิต่ า 
ดังนั้นปริมาณการใช้เกลือที่เป็นที่ยอมรับกันในกลุ่มผู้บริโภค 
    เกลือที่เหมาะสมในการหมักเนื้อสัตว์ควรเป็นเกลือที่สะอาดและผ่านการฆ่ าเชื้อ
มาแล้วนิยมใช้เกลือสินเธาว์ที่ปราศจากโลหะหนักมากกว่าเกลือสมุทร เนื่องจากเกลือสมุทรอาจมี
แบคทีเรียที่ทนความเค็มสูง (Haopilic Bactria) และมีอนุมูลของสารพวกแคลซียม แมกนีเซียม ซึ่งมี
ผลต่อการดูดซึมของน้ าเกลือท าให้ความสามารถในการละลายของไปรตีน ลดลง โลหะหนัก เช่น ผลึก
และทองแดง ถ้ามีอยู่ในเกลือที่ใช้หมักเนื้อจะมีผลเร่งปฏิกิริยาการหืนของไขมันแต่ถ้าเกลือสมุทรได้
ผ่านขบวนการก าจัดสิ่งไม่พึงประสงค์แล้วก็สามารถมาใช้ในการหมักได้ นอกจากนี้เกลือที่เติมไอโอดีน
ไม่เหมาะที่จะใช้ในการหมักเนื้อ ซึ่งใช้ร่วมกับไนตรทเนื่องจากไอโอดีนจะเป็นตัวขับยั้งการเจริญของ
จุลินทรีย์ที่ช่วยเร่งการเปลี่ยนสารไนตรทให้เป็นไนไตรทได้ เกลือนอกจากจะช่วยเน้นรสชาติของ
ส่วนผสมอื่นๆ ให้เด่นชัดขึ้น เกลือยังช่วยให้ 
 

2.1.17 ข้าวเกรียบ 
 ข้าวเกรียบเป็นอาหารประเภทขนมขบเคี้ยวประเภทหนึ่ง ซึ่งผลิตมาจากแป้งเป็น
ส่วนประกอบหลัก เช่น แป้งมันส าปะหลัง ข้าวเจ้า แป้งสาลี และมีเนื้อสัตว์ ผัก และเครื่องปรุงรสเป็น
ส่วนผสมรอง นวดส่วนผสมจนเป็นเนื้อเดียวกัน จากนั้นน าไปขึ้นรูป นึ่งให้สุก แช่เย็น แล้วหั่นเป็นชิ้น
บางๆและน าไปตากแดดหรืออบแห้งจนได้เป็นข้าวเกรียบดิบ เมื่อน าไปทอดในน้ ามันร้อนก็จะ
กลายเป็นข้าวเกรียบพร้อมรับประทาน 
 ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2554) ได้ให้ความหมายของข้าวเกรียบ
ดังนี้ ข้าวเกรียบ หมายถึง อาหารว่างชนิดหนึ่งที่ท าจากแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก อาจมีส่วนประกอบ
ของเนื้อสัตว์หรือผัก หรือผลไม้ เช่น ปลา กุ้ง ฟักทอง เผือก งาด า งาขาว บดผสมให้เข้ากับเครื่องปรุง
รส แล้วท าให้เป็นรูปทรงตามต้องการ นึ่งให้สุก ตัดให้เป็นแผ่นบางๆ น าไปท าให้แห้งด้วยแสงแดดหรือ
วิธีอ่ืนที่เหมาะสมอาจทอดก่อนบรรจุหรือไม่ก็ได้ ข้าวเกรียบแบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ  
  2.1.17.1 ข้าวเกรียบพร้อมบริโภค 
   เป็นข้าวเกรียบที่ผ่านการทอดแล้ว สามารถน ามารับประทานได้ทันที ข้าว
เกรียบประเภทนี้จะต้องมีลักษณะแผ่นที่บางกรอบ มีการพองตัวดีและสม่ าเสมอ และจะต้องมี
ความชื้นไม่น้อยกว่าร้อยละ 4 โดยน้ าหนัก 
  2.1.17.2 ข้าวเกรียบดิบ 
   เป็นข้าวเกรียบที่ยังไม่ผ่านการทอด มีลักษณะเป็นแผ่นบาง กรอบ อาจ
แตกหักได้เล็กน้อยมีสีที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ และสม่ าเสมอ  และต้องมีความชื้นได้ไม่
เกินร้อยละ 12 โดยน้ าหนักติ (ธีรวรรณ และสุกัญญา, 2554) 
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2.1.18 กะทิ 

กะทิ นับว่าเป็นส่วนผสมส าคัญในการประกอบอาหารทั้งคาว และหวานของคนไทย 
กะทิมีรสที่หอมหวาน เป็นของเหลวที่ได้จากการบีบหรือคั้น จากเนื้อมะพร้าวสดขูด หรือมะพร้าวบด 
อาจเติมน้ า หรือไม่เติมน้ าก็ได้ กะทิมีลักษณะเป็นอิมัลชั่นชนิดน้ ามันในน้ า (oil-in-water emulsion) 
ซึ่งส่วนที่เป็นน้ ามันจะกระจายตัวอยู่ในสารละลายน้ าและถูกล้อมรอบหรือห่อหุ้มด้วยโปรตีน สภาพ
ดังกล่าวเกิดจากระบบมีแรงตึงผิว (กนกพร, 2545) เมื่อค้ันกะทิโดยโดยใช้อัตราส่วนเนื้อมะพร้าวขูดต่อ
น้ า เท่ากับ 1:1 และ 1:0.5 จะมีปริมาณ ไขมันประมาณร้อยละ 12.20 และ 17.70 ตามล าดับ (เอก
สิทธิ์, 2540) ซึ่งกรดไขมันในมะพร้าวจะประกอบไปด้วย กรดลอริค (กรดไขมันอ่ิมตัวที่มีสายคาร์บอน 
12 ตัว) ในปริมาณที่สูง และประกอบด้วยกรดไขมันอ่ิมตัวอ่ืน ๆ อีกทั้งนี้คุณภาพ และองค์ประกอบ
ทางเคมีของกะทิยังขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายประการด้วยกัน ได้แก่ พันธุ์ สถานที่ปลูก ความแก – อ่อน 
ของมะพร้าว และกรรมวิธีในการเตรียมและคั้นกะทิ เช่น วิธีลดขนาดของเนื้อมะพร้าว ปริมาณน้ าที่ใช้ 
อุณหภูมิในการคั้น และวิธีคั้นกะทิ (พัชรินทร์, 2542) 

2.1.18.1 ลักษณะทั่วไปของกะทิ   
กะทิ จะได้จากการคั้นเนื้อมะพร้าวที่ขูดออกมาและอาจจะเติมน้ าหรือไม่เติมก็

ได้เพราะมีลักษณะอิมัลชั่นชนิดน้ ามันในน้ า ซึ่งหมายถึงลักษณะของน้ ามันจะกระจายอยู่ในสารละลาย
น้ าและถูกล้อมรอบหรือห่อหุ้มด้วยโปรตีน สภาพดังกล่าวจะเกิดจากระบบที่มีแรงดึงระหว่างผิว
ระหว่างโมเลกุลของน้ าและไขมันที่ต่ าลงเพราะมีโปรตีนเป็นตัวลดแรงดึงระหว่างผิว กะทิมีอิมัลซิฟาย
เออร์โดยธรรมชาติ ได้แก่ Phospholipid  ได้แก่ Lecithin  และ Cephalin  อยู่ในกะทิ  Lecithin  
เป็นอิมัลซิฟายเออร์ชนิดหนึ่งสามารถท าให้ไขมันในกะทิมีสมบัติเปียกน้ า กระจายตัวไหลได้  และ
ละลายได้ แต่ถึงแม้ว่ามีเลซิตินในกะทิ ก็ไม่สามารถท าให้กะทิอยู่ตัวได้เนื่องจากกะทิมีปริมาณไขมันอยู่
มาก  เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณโปรตีน ความเข้มข้นของโปรตีนที่ระหว่างของผิวเม็ดไขมันกับน้ ามีไม่
มากพอ ที่จะป้องกันการรวมตัวกันโดยมีการเริ่ม  แยกตัวของชั้น  เมื่อตั้งทิ้ งไว้  5 – 10  ชั่วโมง 
จนกระท่ังแยกชั้นสมบูรณ์ในเวลา  24  ชั่วโมง 

2.1.18.2 องค์ประกอบของกะทิ  
องค์ประกอบของกะทิขึ้นอยู่กับปริมาณน้ าที่ใช้ในการคั้นกะทิ  เมื่อคั้นกะทิ

โดยไม่มีการเติมน้ าจะท าให้ปริมาณของไขมันสูง คิดเป็นองค์ประกอบคือ  น้ า  ร้อยละ 41.86 ไขมัน
รอ้ยละ  44.60  โปรตีนร้อยละ 4.13  น้ าตาลร้อยละ 5.40  และเกลือแร่ร้อยละ  1.03 กะทิค้ันใหม่จะ
มีค่าเป็นกรดด่างเท่ากับ 6 ซึ่งถือเป็นอาหารที่มีความเป็นกรดต่ า ค่าความเป็นกรดด่างของกะทิอยู่
ระหว่าง 5.80–6.39 โดยวัดที่อุณหภูมิ 10 – 60 องศาเซลเซียส และนอกจากนี้ยังได้รายงาน คือ  
องค์ประกอบทางเคมีและคุณสมบัติทางกายภาพของกะทิ  ดังแสดงในตารางที่ 2.7 
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ตารางท่ี 2.8 แสดงสมบัติทางกายภาพขององค์ประกอบทางเคมีของกะทิ 

คุณสมบัติ ปริมาณ (ร้อยละ) 

ทางเคมี  
ความชื้น 73.47 – 76.84 
ไขมัน 48.84 – 21.09 
โปรตีน 2.14 – 29 
เถ้า 0.63 – 0.96 
น้ าตาลทั้งหมด 0.82 – 1.62 

ทางกายภาพ  
แรงตึงผิว ดายน์ต่อตารางเซนติเมตร 97.76 – 125.43 
ค่าดัชนีความหนืด ที่ 10 – 60  องศาเซลเซียส 0.0161 – 0.0202 
ค่าการหักเหของแสง 1.3414 – 1.3446 
ค่าความเป็นกรด-เบส 5.95 – 6.30 

ที่มา : ดัดแปลงจาก Hui, Y.L.,C. l. Ong N. A. Aziz, F. S. Taip and N.Muda. 2009 

2.1.19 ผงปรุงรส 

ผงปรุงรสอาหาร หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าเนื้อสัตว์ เช่น ไก่ หมู มาให้ ความ
ร้อนจนแห้ง บดเป็นผง ปรุงรสตัวยเครื่องปรุงรสและเครื่องเทศ เช่น น้ าตาล เกลือ กระเทียมพริกไทย 
โมโนโซเดียม-กลูตาเมท (ผงชูรส) 

ข้อมูลทั่วไป 
เครื่องปรุงชนิดผงเป็นพัฒนาการจากเครื่องปรุงชนิดเครื่องแกงต่างๆ ที่มีอยู่ในตลาดมา

เป็นเวลานานแล้ว โดยผ่านกรรมวิธีท าให้เป็นผงเพ่ือให้สามารถคงรสชาดิและเก็บรักษาไว้ได้นาน และ
ง่ายในการขนส่งและเก็บรักษามากขึ้น อีกทั้งได้มีการคิดกันผลิตภัณฑ์ชนิดผงทั้งเครื่องแกงและ
เครื่องปรุงรสอ่ืนๆ เข้ามาเสริมผลิตภัณฑ์ในกลุ่มนี้อีกจ านวนมาก เช่น เครื่องปรุงผงส้มต าผงน้ าพริก
ชนิดต่างๆ ผงย าชนิดต่างๆ ผงปรุงผัดไทย ซึ่งเครื่องปรุงเหล่านี้ล้วนแล้วแต่เป็นอาหารขอดนิยมของคน
ไทย รามทั้งคนต่างชาติที่ชื่นชอบอาหารไทยด้วย ดังนั้นการมีเครื่องปรุงชนิดผงส าหรับอหารกลุ่ม
ดังกล่าวจึง เป็นการเพ่ิมทางเลือกให้กับผู้บริโภคขุดใหม่ที่ต้องการความสะดวกสบาขในการปรุงอาหาร 
รวมทั้งสามารถพกพาไปใช้ในระหว่างการเดินทางได้ส่วนตลาดส าหรับการส่งออกก็มีศักยภาพสูง 
เนื่องจากอาหารไทยในต่างประเทศได้รับความนิยมไปทั่วโลกการใช้เครื่องปรุงชนิดผงส าหรับคนต่างๆ 
ชาติจึงเป็นเรื่องที่สะดวกง่ายดายในการประกอบอาหารด้วยตนเองเครื่องปรุงผงขึ้นอยู่กับประเภทของ
อาหารที่ต้องการจะท า โดยจะประกอบไปด้วยเครื่องเทศชนิดต่างๆ ต่อไปนี้ ข่า ตะไคร้ มะกรูด หัว
หอม กระเทียม พริกแห้ง ลูกผักชี ลูกยี่หร่า ลูกจันทน์เทศเลาะเปลือกนอกออก กะปิ ดอกจันทร์เทศ 
ใบกระวาน และลูกกระวาน 

ทั้งนี้เครื่องเทศเหล่านี้ สามารถหาซื้อได้ ภายในประเทศทั่วไปตามตลาด หรือการหาซื้อ
โดยตรงจากเกษตรกรผู้เพาะปลูกนอกจากการท าตลาดในกลุ่มผู้บริโภคทั่วไป หรือ กลุ่มแม่บ้านแล้ว 
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ยังสามารถท าตลาดในกลุ่มของร้านอาหารต่างๆ ได้อีกด้วย ไม่ว่าจะเป็นร้านขายข้าวแกง ภัตตาคาร
ร้านอาหารและห้องอาหารโรงแรม ซึ่งเป็นสถานที่ที่ประกอบอาหารเพ่ือจ าหน่ายทั้งสิ้น และมัก
ต้องการความรวดเร็วในการประกอบอาหารเพ่ือบริการให้แก่ลูกค้าที่เข้ามารับประทานในร้าน โดยใน
กลุ่มตลาดหลังนี้จะสามารถท าการจ าหน่ายได้ ครั้งละปริมาณมากๆ หลายชนิด และสม่ าเสมอ  
เป็นประจ ามากกว่ากลุ่มแม่บ้านทั่วไป ซึ่งมักซื้อครั้งละไม่กี่ชนิด และชนิดละ 1-2 ซอง เท่านั้น (ศูนย์
ธุรกิจอุตสาหกรรม,2546) 

 
2.2 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 สุจิตตรา (2561) ได้ศึกษา การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ส าหรับสับปะรดสดและผลิตภัณฑ์แปรรูป 
สับปะรดจังหวัดราชบุรี การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) เพ่ือสร้างและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ส าหรับ
สับปะรดและ ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรดที่สามารถรักษาความสดและสภาพของผลผลิตได้นานขึ้น 
2) เพ่ือสร้าง และพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่ส่งเสริมภาพลักษณ์ของสินค้าที่สะท้อนถึงเอกลักษณ์ของ
สับปะรดจังหวัด ราชบุรี 3) เพ่ือศึกษาผลของบรรจุภัณฑ์ท่ีพัฒนาในด้านการรักษาคุณภาพของผลผลิต 
ต้นทุนต่ า ช่วยให้เกิดการรับรู้ภาพลักษณ์และเอกลักษณ์ของผลผลิต และการเพ่ิมมูลค่าการจ าหน่าย
ผลผลิต การศึกษาความสามารถของบรรจุภัณฑ์ในการรักษาความสดของสับปะรดผลสด  
โดยในการศึกษา การใช้บรรจุภัณฑ์ในการรักษาความสดของสับปะรดใช้การวิจัยเชิงทดลองใน
สภาพแวดล้อมสองแบบ ได้แก่ กล่องกระดาษ และสภาพตามธรรมชาติ การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ท่ีแสดง
เอกลักษณ์ของพ้ืนที่ ผลิตใช้การสัมภาษณ์เกษตรกร เจ้าหน้าที่ภาครัฐด้านการเกษตร และการศึกษา
การเพ่ิมมูลค่า การจ าหน่ายผลผลิตจากการใช้บรรจุภัณฑ์ใช้การทดลองจ าหน่ายในตลาดชุมชนและ
การสอบถาม ผู้จ าหน่ายและผู้บริโภค ผลการศึกษา พบว่า 1) บรรจุภัณฑ์ไม่สามารถยืดระยะเวลาการ
บริโภคของสับปะรดผลสด โดยมีระยะเวลาการบริโภคนับตั้งแต่การตัดไม่เกิน 5 วัน โดยบรรจุภัณฑ์
ควรแจ้งข้อมูลวันที่ตัดผล และระยะเวลาที่เหมาะสมส าหรับการบริโภค 2) ได้บรรจุภัณฑ์ต้นแบบคือ
กล่องบรรจุสับปะรดผลสด บรรจุภัณฑ์ส าหรับสับปะรดกวน สับปะรดหยีขนมปังไส้สับปะรด และน้ํา
สับปะรดโดยมีสัญลักษณ์ กลางส าหรับทุกบรรจุภัณฑ์ 3) เกษตรกรและผู้บริโภคมีความเห็นว่า บรรจุ
ภัณฑ์ที่ใช้สามารถรักษา คุณภาพของผลผลิต สะดวกในการหยิบถือ และมีความพึงพอใจต่อบรรจุ
ภัณฑ์ในภาพรวมในระดับ มาก 4) บรรจุภัณฑ์ต้นแบบสามารถสื่อสารถึงเอกลักษณ์ของสับปะรดบ้าน
คา คือ “อร่อย ไม่หวานจัด ไม่กัดลิ้น” สามารถสื่อสารเรื่องราวที่บอกถึงความโดดเด่นของผลผลิตและ
พ้ืนที่ผลิต 5) การใช้ บรรจุภัณฑ์ต้นแบบช่วยเพิ่มปริมาณการจ าหน่ายต่อชิ้น สามารถลดต้นทุนโดยการ
ใช้ตรายางและ สติ๊กเกอร์เพื่อสื่อสารข้อมูล ภาพ และรายละเอียดแทนการพิมพ์จากโรงงาน 
 วันไชย และคณะ (2559) ได้ศึกษา การแปรรูปสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งด้วยรังสีแสงอาทิตย์
งานวิจัยนี้มีจุดประสงค์เพ่ือแปรรูปสับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งด้วยรังสีแสงอาทิตย์ โดยมีการด าเนินงาน     
3 ส่วน คือ 1) พัฒนากระบวนการแปรรูปสับปะรดแช่อิ่มอบแห้งและทดสอบการท าแห้งโดยใช้ตู้อบลม
ร้อนและโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสีแสงอาทิตย์ 2)  ออกแบบและสร้างโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสี
แสงอาทิตย์ให้สามารถถอดประกอบได้ และใช้แผ่นโพลีคาร์บอเนตเป็นส่วนรับรังสีแสงอาทิตย์ โดย
ระบบการท างานของโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสีแสงอาทิตย์มี 2 ระบบ คือ ระบบธรรมดา เป็นการ
อบแห้งสับประรดแช่อ่ิมจะใช้รังสีแสงอาทิตย์เพียงอย่างเดียวในการอบแห้ง และระบบอัตโนมัติ เป็น
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การใช้รังสีแสงอาทิตย์และรังสีอินฟราเรดจากหลอดไฟฟ้าในการอบแห้ง และ 3) ศึกษาต้นทุนการแปร
รูปสับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง โดยใช้ตู้อบลมร้อนและโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสีแสงอาทิตย์ ผลการทดสอบ
การอบแห้งสับปะรดแช่อ่ิมด้วยโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสีแสงอาทิตย์  มีคุณภาพทางด้านกายภาพและ
เคมีด้านปริมาณความชื้นมีค่าที่ดีกว่า การอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน ซึ่งผลการทดสอบอุณหภูมิและ
ความชื้นของโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสีแสงอาทิตย์ที่สร้างขึ้น อุณหภูมิภายในโรงเรือนอบแห้งด้วยรังสี
แสงอาทิตย์สูงกว่าภายนอกสูงสุด 20 องศาเซลเซียส และพบว่าต้นทุนการแปรรูปผลิตภัณฑ์สับปะรด
แช่อ่ิมอบแห้งวิธีการใช้โรงเรือนอบแห้งด้วยรังสีแสงอาทิตย์ต่ ากว่าต้นทุนการแปรรูปผลิตภัณฑ์
สับปะรดแช่อิ่มอบแห้งวิธีการใช้เครื่องอบแห้งแบบลมร้อนกิโลกรัมละ 498.8 บาท 

ณัฐพล และคณะ (2560) ได้ศึกษา สภาวะที่เหมาะสมในการอบแห้งสับปะรดภูแลด้วยเครื่อง
อบแห้งไมโครเวฟร่วมกับลมร้อนต้นแบบ งานวิจัยนี้เป็นการออกแบบและสร้างเครื่องอบแห้ง
ไมโครเวฟร่วมกับลมร้อนส าหรับใช้ปรับปรุงกระบวนการแปร รูปสับปะรดพันธุ์ภูแล เครื่อง
ประกอบด้วยห้องอบแห้งทรงสี่ เหลี่ยมลูกบาศก์มีความกว้างxยาวxสูง เท่ากับ 60 x 60 x 60 
เซนติเมตร จ านวน 3 ห้อง เชื่อมต่อกันตามแนวนอน และใช้ไมโครเวฟก าเนิดจาก แมกนิตรอนที่มีก 
าลังไฟฟ้าประมาณ 1 กิโลวัตต์จ านวน 2 ตัวต่อห้อง มีพัดลมขนาด 1.5 กิโลวัตต์และฮีทเตอร์9 กิโลวัตต์
ในการอุ่นลมร้อน ศึกษาหาสภาวะการ อบแห้งที่เหมาะสม จนกระทั่งปริมาณความชื้นต่ า ว่า 12 
เปอร์เซ็นต์หรือมีค่าวอเตอร์แอคติวิตี้(aw) เท่ากับ 0.6 ในการ ทดลองใช้สับปะรดภูแลที่ปอกเปลือก
และเลาะตาแล้ว หั่นตามแนวขวางมีความหนาประมาณ 0.8 เซนติเมตร น ามาวาง เรียงในชั้นใส่
ตัวอย่าง ซึ่งจุได้ประมาณ 5 กิโลกรัมน้ าหนักผลสดต่อห้อง สภาวะการอบแห้งที่ดีที่สุด คือ ใช้ไมโครเวฟ
เป็น ระยะเวลา 4 ชั่วโมง โดยมีช่วงการเปิด-ปิดแมกนิตรอน 4 และ 2 นาทีตามล าดับ ร่วมกับการใช้
ลมร้อนที่อุณหภูมิ70 องศาเซลเซียส ในช่วง 2 ชั่วโมงแรกของการอบแห้ง จากนั้นลดอุณหภูมิลมร้อน
ลงเป็น 45 องศาเซลเซียส อบต่อเป็นเวลา 2 ชั่วโมง แล้วจึงปิดแมกนิตรอนและเพ่ิมอุณหภูมิลมร้อน
เป็น 60 องศาเซลเซียส อบแห้งต่อจนกระทั่งผลิตภัณฑ์มีค่า aw น้อยกว่า 0.6 หรือมีค่าความชื้นน้อย
กว่า 12 เปอร์เซ็นต์โดยใช้เวลาในการอบแห้งทั้งหมด 7 ชั่วโมง  

รุ่งทิวา และคณะ (2559) ไดศ้ึกษา คุณภาพของขนมสับปะรดแผ่นอบกรอบโดยใช้หม้ออบลม
ร้อน งานวิจัยนี้เป็นการศึกษาคุณภาพของขนมสับปะรดแผ่นอบกรอบด้วยหม้อลมร้อน โดยการศึกษา
เวลาที่เหมาะสม ในการอบกรอบด้วยหม้อลมร้อนที่อุณหภูมิ 125 องศาเซลเซียส พบว่าการใช้เวลาใน      
การอบกรอบ 120 วินาที จะท าให้ผลิตภัณฑ์มี คุณภาพทางกายภาพด้านสี (L* a * b * ) และค่าความ
แตกเปราะเท่ากับ 60.14 13.63 42.17 และ 3.29 นิวตัน ตามล าดับ คุณภาพทางเคมีด้านร้อยละ
ปริมาณความชื้นและปริมาณน้ าอิสระ 7.17และ 0.34 ตามล าดับ มีคะแนนคุณภาพทางประสาท 
สัมผัสที่พบในผลิตภัณฑ์ด้านความแห้ง สีกลิ่นสับปะรด รสชาติความกรอบ และความชอบรวมอยู่
ในช่วง 6.50-7.20 เมื่อศกึษาคุณภาพในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ที่อุณหภูมิห้อง
และอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วัน พบว่า การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส     
จะให้คุณภาพในการเก็บรักษาที่ดีกว่าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง โดยการเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส จะมีแนวโน้มของค่าความสว่าง(L* )และค่าความเป็นสีเหลือง(b * ) เพ่ิมขี้น อย่างมี
นัยส าคญัทางสถิติ(p ≤ 0.05) ค่าความเป็นสีแดง(a * ) มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ
(p>0.05) ค่าความแตกเปราะร้อยละปริมาณความชื้น และปริมาณน้ าอิสระมีแนวโน้มลดลงอย่างมี
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นัยส าคัญทางสถิติ(p ≤ 0.05)คุณภาพทางประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะ ดังกล่าวข้างต้น มีค่า 
ในช่วงคะแนน 6.21-7.47 ผลิตภัณฑ์มี ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดและปริมาณราน้อยกว่า 1×102 และ 
1 x10 CFU/g ซ่ึงเป็นค่าที่ไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานก าหนดด้านจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ประเภทขนมอบ
กรอบจากธัญชาติ (มอก.1534-2541) 
วันดี (2556)  การใช้น้ ามะขามในส่วนผสมน้ าปรุงรสผัดไทยส าเร็จรูป  ปริมาณน้ ามะขาม ที่เหมาะสม
ในน้ าปรุงรสผัดไทยส าเร็จรูปปริมาณ  600  กรัม  ผู้บริโภคให้การยอมรับร้อยละ 45.63  โดยมีค่า
คะแนนยอมรับเฉลี่ยอยู่ที่  7.12 มีค่าคะแนนการยอมรับด้าน สี กลิ่น  รสชาติ  และลักษณะโดยรวม  
7.11  7.02  7.01 และ 7.34  ตามล าดับ  ส่วนคุณค่าทางโภชนาการของผัดไทย 1 หน่วยบริโภค  ให้
พลังงานทั้งหมด 357.29  กิโลแคลอรี  ประกอบด้วยไขมัน 8.00 กรัม  คาร์โบไฮเดรต  59.86  กรัม  
และโปรตีน  12.83  กรัม 

พิพัฒน์กมล  (2553)  ศึกษาการพัฒนาน้ าหมี่กรอบส าเร็จรูป ในการเก็บน้ าหมี่กรอบโดยการ
บรรจุถุงรีทอร์ทเพาช์ น้ าหนัก 100  กรัม  โดยเก็บที่อุณหภูมิห้อง  90  วัน  จะมีค่าความสว่าง (L*)  
ค่าสีแดง (a*)  และค่าสีเหลือง (b*)  มีค่าลดลง  ค่าความข้นหนืดและค่าความเป็น  กรด - ด่าง  มีค่า
เพ่ิมข้ึน  ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในผลิตภัณฑ์น้อยกว่า 10 โคโลนี ต่ออาหาร  1  กรัม และการศึกษา
การยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคท่ีเป็นบุคคลทั่วไปให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ร้อยละ  80 ส่วนผู้บริโภค
ที่ประกอบร้านอาหารให้การยอมรับน้ าหมี่กรอบส าเร็จรูปร้อยละ  96 

เพ็ญพร (2551)  ศึกษาน้ าราดหมี่กรอบที่ได้บรรจุในขวดแก้วปิดผนึก และถุงพลาสติกใน
สภาวะสุญญากาศ   เมื่อวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีพบว่ามีความชื้นร้อยละ 36.76  ค่าความเป็น  
กรด – ด่าง ที่ 3.67  มีความหวาน 71.1  องศาบริกซ์  
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บทท่ี 3 
 
 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
 

3.1 กำรพัฒนำศักยภำพสับปะรดตกเกรดในกำรผลิตผลิตภัณฑ์อำหำรแปรรูป 
3.1.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์  

3.1.1.1  วัตถุดิบในการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ 3 ชนิด 
  3.1.1.1.1 แป้งมันส าปะหลัง (ชูถิ่น) 
  3.1.1.1.2 น  าตาลทราย (มิตรผล) 

3.1.1.1.3 เกลือป่น (ตราทหาร) 
  3.1.1.1.4 หัวกะท ิ(ยี่ห้ออร่อย) 
  3.1.1.1.5 ผงปรุงรส 

3.1.1.1.6 สับปะรด (ศรีราชาหรือปัตตาเวีย) 
  

3.1.1.2 อุปกรณ์ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร 3 ชนิด 
3.1.1.2.1  เครื่องปั่น (Nesco) 
3.1.1.2.2 ชั่งไฟฟ้าทศนิยม 3 ต าแหน่ง ยี่ห้อ Nagata รุ่น Fath-12 
3.1.1.2.3  อ่างผสมสแตนเลส (ม้าลาย) 
3.1.1.2.4  ถ้วยผสมสแตนเลส (ม้าลาย) 

  3.1.1.2.5  หม้อสแตนเลส (ม้าลาย) 
3.1.1.2.6  กระทะทองเหลือง 

  3.1.1.2.7  กระทะมีด้าม (ม้าลาย) 
  3.1.1.2.8  พายไม้ 
  3.1.1.2.9  พายพลาสติก 
  3.1.1.2.10  ตะหลิว (ม้าลาย) 
  3.1.1.2.11  ทัพพี (ม้าลาย) 
  3.1.1.2.12  เขียง 
  3.1.1.2.13  ถาด (ม้าลาย) 
  3.1.1.2.14  มีด (ม้าลาย) 
  3.1.1.2.15  เทอร์โมมิเตอร์ (BENETECH) 

    
 

 

3.1.1.1.7 พริกไทยป่น ตราไร่ทิพย์ 
3.1.1.1.8 กระเทียมไทย 
3.1.1.1.9 แป้งข้าวเจ้าชูถิ่น 
3.1.1.1.10 มะพร้าวทึนทึก 



42 
 

  3.1.1.3  อุปกรณ์ในการวิเคราะห์ทางกายภาพ 
   3.1.1.3.1 เครื่องชั่งละเอียด 4 ต าแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS 
ประเทศ สวิสเซอร์แลนด์ 
   3.1.1.3.2  เครื่องวัดค่าสี  เครื่องหมายการค้า  Minolta  รุ่น CM – 3500 
d  โดยระบบ Hunter  Lab  เพ่ือวัดค่าความสว่าง (L*) ค่าสี a* และ b*  Made  in Japan 
  3.1.1.4  อุปกรณ์ในการวิเคราะห์ทางเคมี 
   3.1.1.4.1  ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) รุ่น FD 115 ยี่ห้อ Binder ประเทศ
เยอรมัน 
   3.1.1.4.2 เครื่องชั่งละเอียด 4 ต าแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS 
ประเทศสวิสเซอร์แลนด์ 
   3.1.1.4.3  เครื่องแก้ว (ได้แก่ บีกเกอร์ แท่งแก้ว ปิเปต บิวเรตพร้อมขาตั ง 
ฟลาสก์ ขวดปรับปริมาตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เป็นต้น) 
   3.1.1.4 .4  กระดาษกรอง Whatman No.1 และ No.4 ของบริษัท 
Whatman Internationalประเทศอังกฤษ 
   3.1.1.4.5  ถ้วยอลูมิเนียมส าหรับหาความชื น (Moisture cans) 
โถดูดความชื น (Desiccator) 
   3.1.1.4.6  เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนแบบ Kjeldahl รุ่น Vapodest 
20 ยี่ห้อ Gerhardt ประเทศเยอรมัน 
   3.1.1.4.7  เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณไขมัน รุ่น SER 148 ยี่ห้อ VELP 
SCIENTIFICA ประเทศอิตาลี  
   3.1.1.4.8  เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA 
ประเทศอิตาลี                                        
   3.1.1.4.9  เตาเผา ยี่ห้อ Lenton ประเทศอังกฤษ 
  3.1.1.5  อุปกรณ์ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
   3.1.5.1  กล่องพลาสติกใส่ตัวอย่างพร้อมฝาปิด  
   3.1.5.2  ช้อนพลาสติก 
   3.1.5.3  ถาดใส่อาหาร 

3.1.5.4  ปากกา 
3.1.5.5 แก้วน  า 

   3.1.5.6  กระดาษทิชชู่ 
   3.1.5.7 แบบประเมินทางประสาทสัมผัส 9 - Point Hedonic Scale  
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3.1.2 วิธีด ำเนินกำรทดลอง 
  3.1.2.1 การส ารวจพฤติกรรมผู้บริโภคถึงผลิตภัณฑ์ที่ท าจากสับปะรดที่ผู้บริโภคนิยม
รับประทานถ้าจะน าสับประรดไปแปรดรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่แล้วในท้องตลาด 

3.1.2.1.1 แบบสอบถามการส ารวจผลิตภัณฑ์การแปรรูปสับปะรดของ
ผู้บริโภค  โดยแบ่งเนื อหาของแบบสอบถามออกเป็น 3 ตอน ได้แก่  
   ตอนที่ 1 ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม  ประกอบด้วย
ค าถาม จ านวน 5 ข้อ ได้แก่ เพศ อายุ  อาชีพ และรายได้ต่อเดือน  
   ตอนที่ 2 ค าถามเก่ียวกับผลิตภัณฑ์ที่ต้องการแปรรูปสับปะรด โดยมีค าตอบ
แบบเลือกตอบ และจัดอันดับค าถามเรียงจากรายวิชาที่ต้องการมากท่ีสุดจนถึงน้อยที่สุด 
    ตอนที่ 3 ข้อเสนอแนะ   
  3.1.2.2 การศึกษากรรมวิธีการแปรรูปสับปะรด จากผลการส ารวจผลิตภัณฑ์ของ
ผู้บริโภค   

    คัดเลือกต ารับมาตรฐานในการผลิตอาหารแปรรูปจากสับปปะรด และ
การศึกษา ปริมาณที่เหมาะสมของกากสับปะรด ดังนี  ข้าวเกรียบกากสับปะรด ขนมกล้วยผสมกาก
สับปะรด และสับปะรดอบแห้งปรุงรส จากอาจารย์เชาวลิต อุปฐาก เอกสารต ารับอาหารในวิชาขนม
ไทย (ภาคผนวก ก) จากข้อมูลเบื องต้น ใช้เป็นต ารับมาตรฐานในการศึกษาขั นต่อไป    
    3.1.2.2.1 ข้าวเกรียบโดยการใช้กากสับปะรดผสมเพ่ิมในส่วนผสม 
     การทดลองครั งนี ได้น าการศึกษาต ารับมาตรฐาน มาพัฒนาต ารับ  
โดยการศึกษาปริมาณการใช้กากสับปะรดเพ่ิมในส่วนผสม ที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 0 20 30 และ 
40 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมแป้งมันส าปะหลัง โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  
(Randomized Complete Block Design, RCBD)  น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  กลิ่นรส เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 
40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร ด้วยวิธีการชิ มแบบให้
คะแนนความชอบ  9  ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความ
แปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New 
Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 
     3.1.2.2.2 ขนมกล้วยโดยการใช้กากสับปะรดทดแทนกล้วยน  าว้าบางส่วน 
     การทดลองครั งนี ได้น าการศึกษาต ารับมาตรฐาน มาพัฒนาต ารับ  
โดยการศึกษาปริมาณการใช้กากสับปะรดทดแทนกล้วยน  าว้า ที่แตกต่างกัน 4 ระดับ  คือ 0  50  75  
และ 100 เปอร์เซ็นต์ ของน  าหนักกล้วยน  าว้า โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  
(Randomized Complete Block Design, RCBD)  น าไปประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  กลิ่นรส เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 
40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
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มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale)   น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความ
แปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New 
Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 
    3.1.2.2.3 ขนมสับปปะรดอบแห้งปรุงรส 
    การทดลองครั งนี ได้น าสับปะรดมาอบแห้งที่อุณหภูมิที่แตกต่างกัน 
3 ระดับ  คือ 0  80  90 และ 100 เปอร์เซ็นต์  และเป็นเวลา 4 ชั่วโมง ตามล าดับ โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD) น าไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิ ชา
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้าน
อาหาร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) น าผลที่ได้มา
หาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหา
ความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 
 
  3.1.2.3 การศึกษาคุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร
แปรรูปจากสับปะรด  
   ท าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างการผลิตภัณฑ์อาหาร แปรรูปจาก
สับปะรด 2 ชนิด  ตามวิธีการของ  AOAC (2000) ได้แก่  ความชื น  โปรตีน  ไขมัน  เถ้า  กากใยและ
คาร์โบไฮเดรต  (ภาคผนวก  ก)  จากนั นรายงานปริมาณโปรตีน  ไขมัน  เถ้า  ใยอาหารหยาบและ
คาร์โบไฮเดรตในรูปของร้อยละโดยน  าหนักแห้ง และค่า Aw และวิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพ 
ค่าสี  ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) 
 

  3.1.2.4 การศึกษาการทดสอบผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ 
อาหารแปรรูปจากสับปะรด 

 น าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ไปทดลองตลาด (Consumer test) ทดสอบการยอมรับ
ของผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถาม เพ่ือศึกษาแนวโน้มการตลาดเพ่ือการจ าหน่าย มีผลิตภัณฑ์ 3 
ผลิตภัณฑ์ กลุ่มเป้าหมายเป็นบุคคลทั่วไป จ านวน 100 คน 
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    3.1.2.5 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการการพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในการผลิต
ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 

ถ่ายทอดเทคโนโลยีการการพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหาแปรรูปวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้ปลูกสับปะรดบ้านต้นเกตุ ต าบลห้วยทราย อ าเภอเมือง
ประจวบคีรีขันธ์ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ โดยจัดอบรมเชิงปฏิบัติ จ านวน 1 ครั ง ผู้เข้าอบรมจ านวน  
45 คน 

3.1.2.6 วิเคราะห์ผลทางสถิติและสรุปผลการวิจัย 
   การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากสับปะรดสู่ชุมชน 3 ชนิด โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  และประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส และวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT)  ด้วยโปรแกรม
ส าเร็จรูปทางสถิต ิค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

3.1.3  สถำนที่ท ำกำรทดลอง 
  3.1.3.1  ห้องปฏิบัติกำร 514 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  3.1.3.2 กำรทดสอบ และประเมินผลทำงประสำทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกร
รมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  3.1.3.3  ถ่ำยทอดเทคโนโลยีวิจัย ณ วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้ปลูกสับปะรดบ้านต้นเกตุ 
ต าบลห้วยทราย อ าเภอเมืองประจวบคีรีขันธ์ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
   

3.1.4  ระยะเวลำในกำรท ำกำรทดลอง  
  การทดลองครั งนี  เริ่มตั งแต่เดือนตุลาคม พ.ศ. 2561 ถึง เดือนกันยายน พ.ศ. 2563 
 

3.2 กำรพัฒนำศักยภำพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกำกสับปะรด ที่เหลือจำกกำร 
คั้นน้ ำ 
3.2.1 วัสดุและอุปกรณ์ 

3.2.1.1 วัสดุที่ใช้ในกำรวิจัย 

3.2.1.1.1 สับปะรด  พันธุ์ปัตตาเวีย 
3.2.1.1.2 เนื อหมูส่วนสะโพก  ตลาดเทเวศร์ 
3.2.1.1.3 มันหมูแข็ง  ตรา Ps food product 
3.2.1.1.4 ไส้หมู  ตรา Ps food product 
3.2.1.1.5 น  าตาลทราย ตรามิตรผล 
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3.2.1.1.6 เกลือป่น ตราปรุงทิพย ์
3.2.1.1.7 น  าปลา  ตราคนแบกกุ้ง 
3.2.1.1.8 พริกไทยป่น  ตราจันท์ 
3.2.1.1.9 ผงปรุงรสหมู  ตราคนอร์ 
3.2.1.1.10 เมล็ดผักชีป่น  ตราแมคโคร 
3.2.1.1.11 ลูกจันทร์ป่น  ตราแมคโคร 
3.2.1.1.12 ผงพะโล้  ตราแมคโคร 
3.2.1.1.13 แป้งมันส าปะหลัง  ตราปลามังกร 
3.2.1.1.14 ผงฟอสเฟต ตรา พีทีเค โซลูชั่น แอนด์ ซัพพลายส์ 

3.2.1.2 อุปกรณ์ท่ีใช้ในการท าวิจัย 
3.2.1.2.1 อุปกรณ์เครื่องครัว เช่น มีด เขียง อ่างผสม ถาดอลูมิเนียม ฯลฯ 
3.2.1.2.2 เครื่องผสมอาหาร (Premier, Kenwood, England)  และหัวผสมรูปตัวเค   
3.2.1.2.3 เครื่องอัดไส้ (Attachment AT950A, Kenwood, England) 
3.2.1.2.4 เครื่องสับผสม (รุ่น K45 1V ยี่ห้อ Electrolux, EU) 
3.2.1.2.5 ชั่งไฟฟ้าทศนิยม 2 ต าแหน่ง (รุ่น Fath-12 ยี่ห้อ Nagata, Taiwan) 
3.2.1.2.6 เตาอบระบบนึ่ง (รุ่น ECC611050-01 ยี่ห้อ Henny penne, USA) 
3.2.1.2.7 เตาอบลมร้อน (รุ่น HGV Fagor, Itary) 
3.2.1.2.8 เครื่องปั่นอาหาร (รุ่น HBF600-CE Hamilton Beath, China) 
3.2.1.2.9 เครื่องบรรจุสุญญากาศ (รุ่น W8 30 BX  P08 ยี่ห้อ Sirman, Itary) 

3.2.1.3 อุปกรณ์ส าหรับการทดลองทางประสาทสัมผัส 
3.2.1.3.1 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 
3.2.1.3.2 กล่องพลาสติกใส่ตัวอย่างพร้อมฝาปิด 
3.2.1.3.3 ช้อนพลาสติก 
3.2.1.3.4 ถาดใส่อาหาร 
3.2.1.3.5 แก้วน  า 
3.2.1.3.6 กระดาษทิชชู่ 
3.2.1.3.7 ปากกา 
3.2.1.3.8 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 9-Point Hedonic Scale 
3.2.1.3.9 แบบประเมินการยอมรับผู้บริโภค (Consumer Test) 
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3.2.1.4 อุปกรณ์ส าหรับการวิเคราะห์ทางกายภาพ 
3.2.1.4.1 เครื่องวิเคราะห์ลักษณะเนื อสัมผัส (Texture analyzer) รุ่น TA.XT plus 

ยี่ห้อ Stable Micro Systems Texture analyzer ประเทศอังกฤษ  
3.2.1.4.2 เ ค รื่ อ ง วั ดค่ า สี  รุ่ น  Color Flex 45 /0  ยี่ ห้ อ  Hunter Lab ประ เทศ

สหรัฐอเมริกา 
3.2.1.5 อุปกรณ์ และเครื่องมือส าหรับการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

3.2.1.5.1 ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) รุ่น FD 115 ยี่ห้อ Binder ประเทศเยอรมัน 
3.2.1.5.2 เครื่องชั่ งละเอียด 4 ต าแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS ประเทศ

สวิสเซอร์แลนด์ 
3.2.1.5.3 เครื่องแก้ว (ได้แก่ บีกเกอร์ แท่งแก้ว ปิเปต บิวเรตพร้อมขาตั ง ฟลาสก์ ขวด

ปรับปริมาตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เป็นต้น) 
3.2.1.5.4 กระดาษกรอง Whatman No.1 และ No.4 ของบริษัท  Whatman 

Internationalประเทศอังกฤษ  
3.2.1.5.5 ถ้วยอลูมิเนียมส าหรับหาความชื น (Moisture cans) 
3.2.1.5.6 โถดูดความชื น (Desiccator) 
3.2.1.5.7 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนแบบ Kjeldahl รุ่น Vapodest 20 ยี่ห้อ  

Gerhardt ประเทศเยอรมัน 
3.2.1.5.8 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณไขมัน รุ่น SER 148 ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA 

ประเทศอิตาลี  
3.2.1.5.9 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA ประเทศ

อิตาลี                                        
3.2.1.5.10 เตาเผา ยี่ห้อ Lenton ประเทศอังกฤษ 
3.2.1.5.11 เ ค รื่ อ ง วั ด ค่ า  pH (pH meter) รุ่ น  420 A ยี่ ห้ อ  ORION ประ เ ท ศ 

สหรัฐอเมริกา  
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3.2.2 วิธีกำรทดลอง 

3.2.2.1 การเตรียมกากสับปะรด 
เตรียมกากสับปะรด โดยดัดแปลงวิธีการของ ประดิษฐ์ (2557) โดยน าสับปะรดาต้มกับน  า

เดือดโดยใช้อัตราส่วน 5:1 โดยปริมาตรต่อน  าหนัก (น  า : สับปะรด) ต้มกับน  าเดือดอุณหภูมิประมาณ 
98 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง (จับเวลาเมื่อน  าเดือด) เพ่ือก าจัดน  าตาล และกรดระหว่างที่ต้มให้คน
เป็นระยะ น าไปล้างน  า ท าให้เย็น และสะเด็ดน  า บรรจุลงในถุงขนาด 200 กรัม แล้วบรรจุแบบ
สุญญากาศ (Sirman) ดังภาพที่ 3.1 และน าไปใช้ในการศึกษาขั นต่อไป 

3.2.2.1.1 สมบัติทางเคมี 
ท าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างกากสับปะรดตาม

วิธีการของ AOAC (2000) ได้แก่  ความชื น  โปรตีน  ไขมัน  เถ้า  กากใยและคาร์โบไฮเดรต  
(ภาคผนวก ง)  จากนั นรายงานปริมาณโปรตีน  ไขมัน  เถ้า  ใยอาหารหยาบและคาร์โบไฮเดรตในรูป
ของร้อยละโดยน  าหนักแห้ง 

3.2.2.1.2 สมบัติทางกายภาพ 
ท าการตรวจวัดค่าสีกากสับปะรดด้วยระบบ  CIE  L* a* และ b*  

ด้วยเครื่องวัดค่าสี (รุ่น  Color Flex 45/0, Hunter Lab, ประเทศสหรัฐอเมริกา)  โดยค่าสี L* (ค่า
ความสว่าง มีค่า 0-100 โดย 0 หมายถึง วัตถุมีสีเข้ม, 100 หมายถึง วัตถุมีสีอ่อน) a* (+ หมายถึง วัตถุ
มีสีแดง, - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และb* (+ หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง, - หมายถึง วัตถุมีสีน  าเงิน) 
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 ล้างท าความสะอาดเปลือก พักให้สะเด็ดน  า  
   
 ปอกเปลือกสับปะรดและตาออก หั่นสับปะรดเป็นชิ นเล็ก ใส่เครื่องคั นน  าแยกกาก  
   
 กากที่ได้ ไปปั่น โดยใส่น  าสะอาด อัตราส่วนกากสับปะรดต่อน  า 1:1 ปั่น 30 วินาที  

   
 น ากากสับปะรดที่ปั่นแล้ว ผสมกับน  าสะอาด ในอัตราส่วนกากสับปะรดที่ปั่นแล้วต่อ

น  าสะอาด เท่ากับ 1:5 ต้มเป็นเวลา 30 นาที เพ่ือก าจัดกรด จนรสจืด กรองด้วย
กระชอนและผ้าขาวบาง 

 

   
 ปั่นเหวี่ยงกากสับปะรดด้วยเครื่องแยกกาก  
   
 น ากากสับปะรดที่ได้ บรรจุลงถุง ถุงละ 200 กรัม ในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 
 

   
 กากสับปะรด  
   

 
ภำพที่ 3.1 ขั นตอนการเตรียมกากสับปะรด 

 
3.2.2.2 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้กากสับปะรดเสริมใยอาหารลงใน

ผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์แปรรูป 
3.2.2.2.1 ไส้กรอกหมูบดหยาบ 

เตรียมตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบ โดยดัดแปลงสูตร และการผสมตามวิธี
ของกรมปศุสัตว์ (2561) ภาพที่ 3.2 แปรระดับการเสริมกากสับปะรดที่ระดับต่างๆ 4 ระดับ คือ ที่ร้อย
ละ 0, 5, 10 และ15 ของน  าหนักส่วนประกอบทั งหมด ดังตารางที่ 3.1  แล้วน าไปศึกษาสมบัติของ
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกหมูบดหยาบ ดังนี  

3.2.2.2.2 สมบัติทางเคมี 
      ท าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบตาม
วิธีการของ AOAC (2000) ได้แก่  ความชื น  โปรตีน  ไขมัน  เถ้า  กากใยและคาร์โบไฮเดรต จากนั น
รายงานปริมาณโปรตีน  ไขมัน  เถ้า  ใยอาหารหยาบและคาร์โบไฮเดรตในรูปของร้อยละโดยน  าหนัก
แห้ง 
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3.2.2.2.3 สมบัติทางกายภาพ 
1) ค่าสี 

ท าการตรวจวัดค่าสีของตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริม
กากสับปะรดด้วยระบบ  CIE  L* a* และ b*  ด้วยเครื่องวัดค่าสี (รุ่น  Color Flex 45/0, Hunter 
Lab, ประเทศสหรัฐอเมริกา)  โดยค่าสี L* (ค่าความสว่าง มีค่า 0-100 โดย 0 หมายถึง วัตถุมีสีเข้ม, 
100 หมายถึง วัตถุมีสีอ่อน) a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง, - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และb* (+ หมายถึง 
วัตถุมีสีเหลือง, - หมายถึง วัตถุมีสีน  าเงิน) 

2) เค้าโครงเนื อสัมผัส 
วิเคราะห์เนื อสัมผัสแบบ  Texture Profile Analysis (TPA)  

ด้ วย เครื่ องวั ด เนื อสั มผั ส   (TA.XT plus, Stable Micro Systems Texture analyzer, Surrey, 
ประเทศอังกฤษ) ท าการเตรียมตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด หั่นตัวอย่างเป็นชิ น
ขนาด กว้าง × ยาว  × สูง เท่ากับ 2.5 × 2.5 × 2.5 เซนติเมตร วัดลักษณะเนื อสัมผัสด้วยหัววัดแบบ 
Cylindrical probe ขนาด 50 มิลลิเมตร (P/50) โดยกดลงบนตัวอย่างด้วยอัตรเร็ว 1 มิลลิเมตร/
วินาที แล้วหยุดเคลื่อนที่นาน 1 วินาที จากนั นหัววัดจะกดลงบนตัวอย่างอีกครั งด้วยความเร็วเท่าเดิม 
(Gomez et. al., 2007) บันทึกค่าความแข็ง (Hardness) (g) ความยืดหยุ่น (Springiness) () และ
ความสามารถในการยึดเกาะกันภายในชิ นอาหาร (Cohesiveness) () ท าการตรวจวัดตัวอย่างละ 5 
ซ  า 

3) คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ท าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผู้ทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสระดับห้องปฏิบัติการที่มีความคุ้นเคยกับผลิตภัณฑ์ไส้กรอกหมูบดหยาบ จ านวน  30  
คน  (อายุระหว่าง  20  ถึง  45  ปี)  ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ท าการเสิร์ฟ
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไส้กรอกหมูบดหยาบลงในถ้วยพลาสติกสีขาว  ปิดด้วยอะลูมิเนียมฟอล์ย  และติด
รหัสหมายเลข  3  ตัว ที่ได้จากการสุ่ม  ระหว่างการทดสอบแต่ละตัวอย่างมีการล้างปากด้วยน  า
สะอาด  คุณลักษณะที่ท าการทดสอบการยอมรับ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น  รสชาติ  กลิ่นรส 
เนื อสัมผัส และความชอบรวม ด้วยวิธีการทดสอบการยอมรับแบบ  9-point hedonic scale  
(Nicolas et al., 2010)  

4) การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
ประเมินการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 

ไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด โดยใช้ผู้ทดสอบที่เป็นผู้บริโภคทั่วไปที่มีความคุ้นเคยกับ
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกหมูบดหยาบ จ านวน 100 คน คัดเลือกโดยให้ผู้บริโภคซึ่งเป็นนักศึกษา และ
บุคคลากรภายในคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ท า
แบบสอบถามเบื องต้นที่มีค าถามถึงความชื่นชอบต่อการรับประทานผลิตภัณฑ์ไส้กรอกหมูบดหยาบ 
(ภาคผนวก ข) จากนั นน าผู้ที่ผ่านการคัดเลือกมาทดสอบการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ไส้กรอกหมูบดหยาบ
เสริมกากสับปะรด จัดเตรียมตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด โดยน าไส้กรอกหมูบด
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หยาบเสริมกากสับปะรดหั่น เป็นชิ นขนาด 2.5×2.5×2.5 เซนติเมตร น าตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบ
เสริมกากสับปะรด ใส่ลงในถ้วยพลาสติกสีขาว  ปิดด้วยอะลูมิเนียมฟอล์ย  ให้ผู้ทดสอบประเมิน
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ในด้านต่าง ๆ ได้แก่ ลักษณะปรากฎ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื อสัมผัส 
และความชอบรวม  
 
ตำรำงท่ี 3.1 ส่วนประกอบของไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด 
 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่ำง* (กรัม) 

CSP-0 CSP-5 CSP-10 CSP-15 
1) เนื อหมสู่วนสะโพก 1,000 1,000 1,000 1,000 
2) เกลือป่น 12 12 12 12 
3) น  าตาลทราย 15 15 15 15 
4) ผงปรุงรสหมู 8 8 8 8 
5) รากผักชี 10 10 10 10 
6) กระเทียม 75 75 75 75 
7) พริกไทยป่น 10 10 10 10 
8) โซเดียมคาร์บอเนต 5 5 5 5 
9) น  าเย็น 30 30 30 30 
10) เมล็ดผักชีป่น 1 1 1 1 
11)  ผงพะโล้ 1 1 1 1 
12) มันหมูแข็ง 330 330 330 330 
13) กำกสับปะรด 0 75 150 225 

* ตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด (Coarse ground Sausage Pineapple pomace, CSP) 4  
ระดับ  คือ  ร้อยละ 0  (CSP-0)  ร้อยละ 5  (CSP-5)  ร้อยละ 10  (CSP-10)  และร้อยละ 15  (CSP-15) ของ
น  าหนักส่วนผสมทั งหมด 
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 ล้างท าความสะอาดวัตถุดิบให้สะอาด  
   
 เตรียมวัตถุดิบ (บดเนื อหมู บดมันหมู  

บดรากผักชี กระเทียม พริกไทย ผสมกับน  าเย็นจัด และโซเดียมไบคาร์บอเนต) 
 

   
 ผสมส่วนประกอบ ได้แก่ เนื อหมูบด เกลือ ผงปรุงรส ด้วยความเร็วต่ า นาน 5 นาที  
   
 เติมเครื่องปรุงรส ได้แก่ น  าตาลทราย ผงเมล็ดผักชี ผงพะโล้ และส่วนผสมของราก

ผักชี ที่เตรียมไว้ 
 

   
 เติมมันหมู ผสมให้เป็นเนื อเดียวกัน นาน 5 นาท ี  
   
 เติมกากสับปะรดในแต่ละหน่วยการทดลอง  
 CSP-0 CSP-5 CSP-10 CSP-15  
   
 อัดส่วนผสมไส้กรอกในไส้หมู ด้วยเครื่องอัดไส้ 

(Attachment AT950A, Kenwood, England) 
 

   
 ให้ความร้อนไส้กรอกด้วนวิธีการย่าง  
   
 ไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด  
   

 
ภำพที่ 3.2 ขั นตอนการเตรียมตัวอย่าง ไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกาก

สับปะรด 
ที่มำ : กรมปศุสัตว์, 2561 

 
3.2.2.4 ลูกชิ นหมูเสริมกากสับปะรด 

เตรียมตัวอย่างลูกชิ นหมูเสริมกากสับปะรด โดยดัดแปลงสูตร ดังตารางที่ 3.2  
และการผสมดัดแปลงจากวิธีของกรมปศุสัตว์ (2561) ท าการเสริมกากสับปะรดที่ระดับต่างๆ 4 ระดับ 
คือ ที่ร้อยละ 0, 15, 20 และ25 ของน  าหนักส่วนประกอบทั งหมด แล้วน าไปท าการศึกษาสมบัติทาง
เคมี และสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ลูกชิ นหมูเสริมกากสับปะรดเช่นเดียวกับผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
หมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด  
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ตำรำงท่ี 3.2 ส่วนประกอบของลูกชิ นหมูเสริมกากสับปะรด 
 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่ำง* (กรัม) 

BPB-0 BPB-15 BPB-20 BPB-25 

1) เนื อหมสู่วนสะโพก 600 600 600 600 
2) เกลือป่น 15 15 15 15 
3) น  าตาลทราย 10 10 10 10 
4) ผงปรุงรสหมู 5 5 5 5 
5) รากผักชี 15 15 15 15 
6) กระเทียม 15 15 15 15 
7) พริกไทยป่น 20 20 20 20 
8) แป้งมันส าปะหลัง 20 20 20 20 
9) น  าแข็ง 125 125 125 125 
10) มันหมูแข็ง 200 200 200 200 
11) กำกสับปะรด 0 150 201 251 

* ตัวอย่างลูกชิ นหมูเสริมกากสับปะรด (Pork Ball Pineapple pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (PBP-0)  
ร้อยละ 15 (PBP-15)  ร้อยละ 20  (PBP-20)  และร้อยละ 25 (PBP-25) ของน  าหนักส่วนผสมทั งหมด 
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 ล้างท าความสะอาดวัตถุดิบให้สะอาด  
   
 เตรียมวัตถุดิบ (บดเนื อหมู บดมันหมู บดรากผักชี กระเทียม พริกไทย)  
   
 สับผสม ส่วนประกอบ ได้แก่ เนื อหมบูด เกลือ   
   
 เติมน  าแข็ง ส่วนที่ 1  
   
 เติมเครื่องปรุงรส และส่วนประกอบอื่น ได้แก่ น  าตาลทราย แป้งมัน และส่วนผสม

ของรากผักชี ที่เตรียมไว้ 
 

   
 เติมน  าแข็ง ส่วนที่ 2  
   
 เติมมันหมู ผสมให้เป็นเนื อเดียวกัน  
   
 เติมกากสับปะรดในแต่ละหน่วยการทดลอง  
 BPB-0 BPB-15 BPB-20 BPB-25  
   
 น าลูกชิ นลงต้มในน  าร้อนให้สุก   
   
 ลดอุณหภูมิของลูกชิ นในอ่างน  าเย็น สะเด็ดน  า  
   
 ลูกชิ นหมูเสริมกากสับปะรด  
   

 
ภำพที่ 3.3 ขั นตอนการเตรียมตัวอย่างลูกชิ นหมูเสริมกากสับปะรด 
ที่มำ : กรมปศุสัตว์, 2561 
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3.2.2.5 หมูยอเสริมกากสับปะรด 
เตรียมตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด โดยดัดแปลงสูตร ดังตารางที่ 3.3  

และการผสมดัดแปลงจากวิธีของกรมปศุสัตว์ (2561) ท าการเสริมกากสับปะรดที่ระดับต่างๆ 4 ระดับ 
คือ ที่ร้อยละ 0, 10, 20 และ30 ของน  าหนักส่วนประกอบทั งหมด แล้วน าไปท าการศึกษาสมบัติทาง
เคมี และสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์หมูยอเสริมกากสับปะรดเช่นเดียวกับผลิตภัณฑ์ไส้กรอกหมู
บดหยาบเสริมกากสับปะรด ตามข้อที่ 3.2.2.1.1 และ 3.2.2.1.2 
 
ตำรำงท่ี 3.3 ส่วนประกอบของตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด 
 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่ำง* (กรัม) 

MYP-0 MYP-10 MYP-20 MYP-30 
1) เนื อหมสู่วนสะโพก 1,000 1,000 1,000 1,000 
2) ฟอตเฟต 2 2 2 2 
3) เกลือป่น 16 16 16 16 
4) น  าตาลทราย 16 16 16 16 
5) ผงชูรส 16 16 16 16 
6) น  าปลา 20 20 20 20 
7) พริกไทยป่น 16 16 16 16 
8) แป้งมันส าปะหลัง 20 20 20 20 
9) น  าแข็ง 100 100 100 100 
10) มันหมูแข็ง 300 300 300 300 
11) กำกสับปะรด 0 151 302 454 

* ตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด (Moo Yor Pineapple pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (MYP-0)  
ร้อยละ 10 (MYP-10)  ร้อยละ 20 (MYP-20)  และร้อยละ 30 (MYP-30) ของน  าหนักส่วนผสมทั งหมด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



56 
 

   
 ล้างท าความสะอาดวัตถุดิบให้สะอาด  
   
 เตรียมวัตถุดิบ (บดเนื อหมู บดมันหมู)  
   
 สับผสม ส่วนประกอบ ได้แก่ เนื อหมบูด ฟอตเฟต เกลือ   
   
 เติมน  าแข็ง ส่วนที่ 1  
   
 เติมเครื่องปรุงรส และส่วนประกอบอื่น ได้แก่ น  าตาลทราย ผงชูรส น  าปลา  

พริกไทยป่น แป้งมัน  
 

   
 เติมน  าแข็ง ส่วนที่ 2  
   
 เติมมันหมู ผสมให้เป็นเนื อเดียวกัน  
   
 เติมกากสับปะรดในแต่ละหน่วยการทดลอง  
 MYP-0 MYP-10 MYP-20 MYP-30  
   
 ขึ นรูป ห่อหมูยอ เป็นแท่ง น  าหนักแท่งละ 200 กรัม แล้วนึ่งที่อุณหภูมิ 97-100 

องศาเซลเซียส นาน 20 นาที 
 

   
 ลดอุณหภูมิของหมูยอให้เย็นสนิท  
   
 หมูยอเสริมกากสับปะรด  
   

 
ภำพที่ 3.4 ขั นตอนการเตรียมตัวอย่างตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด 
ที่มำ : เจตนิพัทธ์, 2559 
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ตำรำงท่ี 3.4 ลักษณะของข้อมูลการศึกษาผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดต่อการ
ยอมรับโดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในแผนการทดลอง RCBD 

 
ผู้ทดสอบ 
(Block) 

Treatment 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

1 X11 X21  X31 X41 
2 X12 X22 X32 X42 
3 X13 X23 X33 X43 
4 X14 X24 X34 X44 
5 X15 X25 X35 X45 
6 X16 X26 X36 X46 
7 X17 X27 X37 X47 
8 X18 X28 X38 X48 
9 X19 X29 X39 X49 

10 X110 X210 X310 X410 
20 X120 X220 X320 X420 
30 X130 X230 X330 X430 

 
3.2.3 กำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่ มีต่อผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกำก

สับปะรด 

การศึกษาครั งนี ได้น าตัวอย่างผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรด ได้แก่         
ไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด ลูกชิ นหมูเสริมกากสับปะรด และหมูยอเสริมกากสับปะรด    
มาศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค โดยผู้ชิมจ านวน 100  คน เป็นอาจารย์ นักศึกษา และบุคคลทั่วไป 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร พร้อมแบบสอบถามการ
ยอมรับผลิตภัณฑ์ ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค ข้อมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผู้บริโภค ข้อมูล
ความรู้ด้านโภชนาการ และข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค ทดสอบด้วยวิธีการสุ่มแบบ
บังเอิญ (Accidental sampling) 
 

3.2.4 กำรวิเครำะห์ทำงสถิติ 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดได้แก่ ไส้กรอกหมูบดหยาบเสริม
กากสับปะรด ลูกชิ นหมูเสริมกากสับปะรด และหมูยอเสริมกากสับปะรด ส าหรับคุณภาพทางกายภาพ 
และเคมีวิ เคราะห์สถิติ โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มตัวอย่างสมบูรณ์ ( Completely 
Randomized Design, CRD) ท าการทดลอง 3 ซ  า หาค่าเฉลี่ยและความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี 
Duncan’s multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นอย่างมีนัยส าคัญ 0.05 ส่วนการ
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ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดลองแบบ (Randomized Completed Block 
Design, RCBD) วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติโดย Analysis of variance, ANOVA และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s multiple range test (DMRT) ที่ระดับ
ความเชื่อมั่นอย่างมีนัยส าคัญ 0.05 

 
3.2.5 กำรถ่ำยทอดควำมรู้และเทคโนโลยีกำรผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปจำกกำร

สับปะรดสู่ชุมชนและภำคเอกชน 

3.2.5.1 การศึกษาข้อมูลพื นฐาน 
3.2.5.1.1 คัดเลือกกลุ่มเป้าหมายในการถ่ายทอดเทคโนโลยีได้แก่ กลุ่มชุมชน วิสาหกิจ

ชุมชน กลุ่มแม่บ้าน  สถานศึกษา  สถานประกอบการที่ผลิตอาหารแปรรูป ฯ                             
3.2.5.1.2 ส ารวจความต้องการของกลุ่มเป้าหมายในการฝึกอบรมการผลิตผลิตภัณฑ์

เนื อสัตว์แปรรูปจากการสับปะรดโดยการใช้แบบสอบถามประเมินความ
ต้องการเข้ารับการฝึกอบรม 

3.2.5.1.3 จัดท าเอกสาร/ สื่อประกอบการอบรม ผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 
3.2.5.1.4 จัดท าเอกสารการอบรมการผลิตผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์แปรรูปเสริมการสับปะรด

จ านวน 40 ชุด 
3.2.5.1.5 จัดท าการผลิตผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์แปรรูปเสริมการสับปะรดที่น าไปฝึกอบรม 
3.2.5.1.6 จัดท าสื่อประกอบการอบรมและเผยแพร่ ได้แก่ สไลด์/ แผ่นป้ายสรุปเนื อหา 

3.2.5.2 การถ่ายทอดเทคโนโลยี มีขั นตอนดังนี  
3.2.5.2.1 ขออนุมัติโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการการผลิตผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์แปรรูป

เสริมกากสับปะรด 
3.2.5.2.2 จัดเตรียมสถานที่  วัสดุ อุปกรณ์ วิทยากร ผู้ เข้าอบรม ผู้ประสานงาน 

คณะกรรมการ ด าเนินงาน  และสิ่งอ านวยความสะดวก 
3.2.5.2.3 ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี โดยจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ ระยะเวลาในการ

อบรม 2 วัน 
3.2.5.2.4 สถานที่ฝึกอบรม : คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร รวมถึงพื นที่ของชุมชน ภาคเอกชนที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย   
3.2.5.2.5 จ านวนครั งที่ฝึกอบรม: 1 ครั ง 35 คน 
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3.2.5.3 เป้าหมายของโครงการ 
3.2.5.3.1 จ านวนผลิตภัณฑ์ 3 ชนิด 
3.2.5.3.2   ผู้เข้ารับการอบรม จ านวน 35 คน 
3.2.5.3.3 ผู้เข้ารับการอบรมสามารถท าการผลิตผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์แปรรูปเสริมกาก

สับปะรดได้   
3.2.5.4 การประเมินผล 

3.2.5.4.1 การประเมินผลโดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรม 
โดยใช้ ค่าสถิติ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
3.2.5.4.2 การติดตามผลการน าความรู้ที่ได้รับจากการฝึกอบรมไปใช้ประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพในชีวิตประจ าวัน 

3.2.5.5 รายงานวิจัย 
3.2.5.6 สรุปผลการทดลองการผลิตผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรด 
3.2.5.7 สรุปและประเมินผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์แปรรูป

เสริมกากสับปะรดจัดท ารายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์น าเสนอต่อมหาวิทยาลัย 
3.2.6 สถำนที่ท ำกำรศึกษำทดลอง 

3.2.6.1 ประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.2.6.2 ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย-
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.2.6.3 ถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรด ณ คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 168 ถนนศรีอยุธยา  
แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต กทม. 10300 หรือพื นที่ของชุมชน ภาคเอกชนที่เป็น
กลุ่มเป้าหมาย 

3.2.7 ระยะเวลำท ำกำรวิจัย และแผนกำรด ำเนินงำนตลอดโครงกำรวิจัย  

ระยะเวลาด าเนินการวิจัยตั งแต่  มีนาคม 2563 –  กันยายน 2563 
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3.3 กำรพัฒนำศักยภำพสับปะรดตกเกรด ในผลิตภัณฑ์ซอสส ำเร็จรูป 
3.3.1  วัตถุดิบ และอุปกรณ์ 

  3.3.1.1  วัตถุดิบในกำรผลิต ผลิตภัณฑ์ซอส 
3.3.1.1.1  สับปะรด พันธุ์ปัตตาเวีย  
           (วิสาหกิจชุมชนผู้ปลกูสับปะรดบ้านต้นเกตุ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์) 
3.3.1.1.2  น  าตาลปี๊บ (ตรามิตรผล) 
3.3.1.1.3  ส้มซ่า (ตลาดเทเวศร์) 
3.3.1.1.4  น  าตาลทราย (ตรามิตรผล) 
3.3.1.1.5  น  าส้มสายชู (ตราอสร) 
3.3.1.1.6  น  าปลา (ตราทิพรส) 
3.3.1.1.7  น  ามะขามเปียก (ตราน้องพร) 
3.3.1.1.8  น  ามะนาว (ตราแอโร่) 
3.3.1.1.9  เต้าเจี ยว (ตราเด็กสมบูรณ์) 
3.3.1.1.10  พริกชี ฟ้า (ตลาดเทเวศร์) 
3.3.1.1.11  หอมแดง (ตลาดเทเวศร์) 
3.3.1.1.12  กระเทียม (ตลาดเทเวศร์) 
3.3.1.1.13  กุ้งสด (ตลาดเทเวศร์) 
3.3.1.1.14  เส้นหมี่ (ตราไวไว) 
3.3.1.1.15  รากผักชี (ตลาดเทเวศร์) 
3.3.1.1.16  น  ามันถั่วเหลือง (ตราองุ่น) 

  3.3.1.2  อุปกรณ์ในกำรผลิต ผลิตภัณฑ์ซอส 
3.3.1.2.1  เตาแก๊ส (Fagor) 
3.3.1.2.2  เครื่องสกัดน  าผลไม้ไฟฟ้า (Philips รุ่น HR1823/70) 
3.3.1.2.3  หม้อสแตนเลส 
3.3.1.2.4  กระทะ 
3.3.1.2.5  เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 2 ต าแหน่ง (Electronic Kitchen 
Scale) 
3.3.1.2.6  ถ้วยสแตนเลส 
3.3.1.2.7  ถ้วยตวงของเหลว 
3.3.1.2.8  ทัพพี 
3.3.1.2.9  ช้อนตวง 
3.3.1.2.10  เครื่องวัดความหวาน (RHB-90A) 
3.3.1.2.11  ผ้าขาวบาง 
3.3.1.2.12  กระดาษ pH 
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  3.3.1.3  อุปกรณ์ในกำรวิเครำะห์ทำงกำยภำพ 
   3.3.1.3.1  เครื่องชั่งละเอียด 4 ต าแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS 
ประเทศ สวิสเซอร์แลนด์ 
   3.3.1.3.2  เครื่องวัดค่าความเป็น กรด – ด่าง (pH meter) 
  3.3.1.4  อุปกรณ์ในกำรวิเครำะห์ทำงจุลินทรีย์ 
   3.3.1.4.1  อุปกรณ์เครื่องแก้วในการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
   3.3.1.4.2  ตู้อบรมร้อนส าหรับฆ่าเชื อ (Hot – air Oven) Binder 
   3.3.1.4.3  หม้ออัดความดัน (Labo Autoclave) 
   3.3.1.4.4  ตู้บ่มเพาะเชื อ (Incubator) Memmert 
   3.3.1.4.5  ตู้ปลอดเชื อ (Biosafety Cabinet) 
   3.3.1.4.6  เครื่องเขย่าสารในหลอดทดลอง 
   3.3.1.4.7  สารเคมีใช้ในการวิเคราะห์ 
  3.3.1.5  อุปกรณ์ในกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
   3.3.1.5.1  กล่องพลาสติกใส่ตัวอย่างพร้อมฝาปิด  
   3.3.1.5.2  ช้อนพลาสติก 
   3.3.1.5.3  ถาดใส่อาหาร 
   3.3.1.5.4  ปากกา 
   3.3.1.5.5  แก้วน  า 
   3.3.1.5.6  กระดาษทิชชู่ 
   3.3.1.5.7  แบบประเมินทางประสาทสัมผัส 9 - Point Hedonic Scaling 
Test 
 

3.3.2  วิธีด ำเนินกำรทดลอง 
  3.3.2 .1  ศึกษำกระบวนกำรผลิตที่ เหมำะสมในกำรผลิตซอสผัดไทย  
ซอสหม่ีกรอบซอสสำมรส  
                   ศึกษาสูตรพื นฐานผลิตภัณฑ์ซอส  3  ชนิด ได้แก่ ซอสผัดไทย  ซอสหมี่กรอบ และ 
ซอสสามรส เพ่ือคัดเลือกสูตรพื นฐานผลิตภัณฑ์ที่ดีที่สุดมาศึกษาปริมาณน  าสับปะรดตกเกรด 
ในผลิตภัณฑ์ซอสผัดไทย  ซอสหมี่กรอบ  ซอสสามรส ในระดับที่แตกต่างกัน 4  ระดับ โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  น าไป
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 80 คน ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  
(9 - Point Hedonic Scale)   น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of 
Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, 
DMRT) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 
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ตำรำงท่ี 3.5  แสดงสูตรพื นฐานที่ใช้ในการผลิตซอสผัดไทย จ านวน  4  สูตร 
 

วัตถุดิบ 
น้ ำหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

น  าตาลทราย 120 90 30 40 
น  าตาลมะพร้าว - 160 150 530 
น  าปลา 80 110 110 120 
น  ามะขามเปียก 80 160 160 400 
น  าเปล่า - - 110 - 
น  าส้มสายชู - - - 50 

    

 ที่มำ :  สูตรที่ 1 : ศรีสมร (2553)   
สูตรที่ 2 : แพรวพรรณ (2553)  
สูตรที่ 3 : สุปราณี (2551)  
สูตรที่ 4 : เชาวลิต (2552) 
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ตำรำงท่ี 3.6  แสดงสูตรพื นฐานที่ใช้ในการผลิตซอสหมี่กรอบ จ านวน 4 สูตร 
 

วัตถุดิบ 
น้ ำหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

น  าตาลทราย 70 - 370 15 
น  าตาลปี๊บ 20 250 - 30 
น  ามะนาว 10 - 10 30 
น  าส้มสายชู 20 - - - 
น  ามะขามเปียก - 250 95 30 
น  าส้มซ่า 20 - - 15 
ซอสมะเขือเทศ 20 - 85 - 
เต้าเจี ยว 10 250 20 - 
หอมแดงสับ 20 60 20 - 
กระเทียมสับ 20 60 - - 
รากผักชี 10 - - - 
น  ามันพืช 50 - 50 30 
น  าปลา - - 20 30 
น  ากระเทียมดอง 10 - - - 
พริกป่น 4 - - - 

 

ที่มำ :   สูตรที่ 1 : เพ็ญพร (2546)  
สูตรที่ 2 : ถนัดศรี และคณะ (2547)  

          สูตรที่ 3 : เชาวลิต และเปรมระพี (2562) 
          สูตรที่ 4 : ศุภจิตรา (2553) 
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ตำรำงท่ี 3.7  แสดงสูตรพื นฐานที่ใช้ในการผลิตซอสสามรส จ านวน  4  สูตร 
 

วัตถุดิบ 
น้ ำหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

พริกชี ฟ้าแดง 50 50 30 30 
พริกขี หนู - - 5 - 
กระเทียม 30 15 30 15 
หอมแดง - 15 - - 
รากผักชี - - - 5 
ขิงอ่อน - 15 15 - 
น  ามะขามเปียก 125 125 - 30 
น  าตาลปี๊บ 75 30 45 15 
น  าตาลทราย - - - 15 
น  าปลา 30 75 45 30 
น  าส้มสายชู - - 45 15 
ซีอ๊ิวขาว 30 - - - 
น  ามันหอย 30 - - - 
เกลือ 1 - - - 
น  ามันพืช 125 30 30 30 
น  าเปล่า - 125 - - 

    

 ที่มำ :  สูตรที่ 1 : สุปราณี  (2551) 
สูตรที่ 2 : จ าลองลักษณ์  (2557) 
สูตรที่ 3 : เสริมพร  (ม.ป.ป) 
สูตรที่ 4 : ศุภจิตรา (2553) 
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3.3.2.2  ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากสับปะรด 
ได้แก่  คุณสมบัติทางกายภาพ และการวิเคราะห์จุลินทรีย์ ในผลิตภัณฑ์ ซอส  3   

ชนิด ได้แก่ ซอสผัดไทย  ซอสหมี่กรอบ  ซอสสามรส 
3.3.2.3  การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 

น าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ไปทดลองตลาด (Consumer test) ทดสอบการยอมรับของ 
ผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถาม เพ่ือศึกษาแนวโน้มการตลาดเพ่ือการจ าหน่ายที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซอส
ส าเร็จรูปจากสับปะรด 3 ผลิตภัณฑ์  ได้แก่ ซอสผัดไทย  ซอสหมี่กรอบ  ซอสสามรส  กลุ่มเป้าหมาย
เป็นบุคคลทั่วไป จ านวน 100 คน 
 3.3.2.4  การถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากสับปะรดสู่ชุมชน 
 ผู้วิจัยและคณะ ได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี เรื่องการพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรด    
ในผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูป จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์  ได้แก่ ซอสผัดไทย  ซอสหมี่กรอบ  ซอสสามรส   
ให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดบ้านต้นเกตุ ต าบลห้วยทราย อ าเภอเมืองประจวบคีรีขันธ์ 
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์  ผู้เข้ารับการอบรม จ านวน  42  คน  

3.3.2.5  วิเคราะห์ผลทางสถิติและสรุปผลการวิจัย 
  วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block 
Design, RCBD)  และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis 
of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range 
Test, DMRT)  ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 

3.3.2.6  สถานที่ท าการทดลอง 
  3.3.2.5.1 ห้องปฏิบัติการ 513 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  3.3.2.5.2 การทดสอบและประเมินผลทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยี        
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  3.3.2.5.3  การถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากสับปะรด   
ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดบ้านต้นเกตุ  ต าบลห้วยทราย อ าเภอเมืองประจวบคีรีขันธ์ 
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 

3.3.2.7  ระยะเวลาในการท าการทดลอง  
การทดลองครั งนี  เริ่มตั งแต่เดือนตุลาคม พ.ศ. 2562 ถึง เดือนกันยายน พ.ศ. 2563 
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3.4 กำรพัฒนำศักยภำพสับปะรดตกเกรดในผลิตภัณฑ์น้ ำพริกส ำเร็จรูปพร้อมบริโภค 
การด าเนินการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีการพัฒนาสับปะรดตกเกรดในผลิตภัณฑ์

น  าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภคจากการศึกษาข้อมูลเอกสารเกี่ยวกับทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องแล้ว
นั นการวางแผนการด าเนินงานวิจัยเพื่อใช้เป็นเครื่องมือส าหรับการประมวลผลข้อมูลให้สอดคล้องกับ
วัตถุประสงค์ที่ก าหนดไว้โดยมีวิธีการด าเนินงานวิจัย ดังนี  

 
   

 

 

ผลิตสูตรพื นฐานน  าพริกเพ่ือเป็นต้นแบบในการท างานวิจัย  3 ประเภท จาก
กระบวนการขั นตอนการด าเนินงานวิจัยในการศึกษาการยอมรับสูตรพื นฐาน
น  าพริก 3 ประเภทจากผู้บริโภค 

 น  าพริกปลาดุกฟสูับปะรด 
 น  าพริกนรกสับปะรด 
 น  าพริกปลาป่นสับปะรด 

 

 

การติดต่อลงชุมชนเพ่ือการถ่ายองค์ความรู้ และเทคโนโลยี 
วิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรด ต.บ้านต้นเกตุ อ.เมืองประจวบครีีขันธ์ จ.

ประจวบครีีขันธ์   

 

จัดเตรียมเอกสารการอบรมความรู้และการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
เอกสารที่เกีย่วข้องกับการจัดอบรม 
วัตถุดิบน  าพริกทั ง 3 ประเภท 1) น  าพริกปลาดุกฟสูับปะรด 2) น  าพริกปลาป่น

สับปะรด             3) น  าพริกนรกสับปะรด  
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แผนภูมิที่ 3.5 กระบวนการวิธีด าเนินงานวิจัย 
 
 3.4.1 วิธีกำรด ำเนินงำนวิจัย 
 การด าเนินงานวิจัยในรูปแบบกระบวนการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีจากโครงการ  
วิจัยเรื่อง การพัฒนาสับปะรดตกเกรดในผลิตภัณฑ์น  าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภค ให้กับกลุ่มชุมชน
เป้าหมายมีจ านวนผู้ เข้ารับการอบรม 60 คน ระยะเวลาในการอบรม 2 วัน ระหว่างวันที่ 5-6 
กรกฎาคม พ.ศ. 2563 โดยจัดอบรมเชิงปฏิบัติการภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ มีขั นตอนการด าเนินงาน
ดังนี  
 3.4.1.1 ก าหนดกลุ่มเป้าหมาย ประชากรและกลุ่มเป้าหมายในการถ่ายทอดองค์ความรู้และ
เทคโนโลยีเป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดบ้านต้นเกต ต าบลห้วยทราย อ าเภอเมือง จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ สมาชิกของกลุ่มประกอบอาชีพหลักคือเกษตรกรรมมีความส าคัญด้านเศรษฐกิจของ
ชุมชน โดยมีพืชเศรษฐกิจที่ท ารายได้เป็นจ านวนมาก ได้แก่ สับปะรด มันส าปะหลัง มะพร้าว มะนาว 
มีพื นที่ท าไร่ทั งหมด 58,315 ไร่ มีจุดเด่นของพื นที่ที่เอื อต่อการพัฒนามีความสวยงามเหมาะแก่การ
ส่งเสริมการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอนุรักษ์ มีความสะดวกในการพัฒนาด้านอุตสาหกรรม และ
ผลผลิตทางการเกษตร 
  3.4.1.2 การส ารวจข้อมูล ติดต่อประสานงานกับชุมชนโดยติดต่อประสานงานกับประธาน
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดบ้านต้นเกต ต าบลห้วยทราย อ าเภอเมือง จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
เพ่ือร่วมกันก าหนดเวลา และสถานที่ที่เหมาะสมในการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีสู่ชุมชน มี

 

 

ด าเนินการถ่ายทอดองค์ความรู้ และเทคโนโลยี หลักสูตรการพัฒนาสับปะรด
ตกเกรดในผลิตภัณฑ์น  าพริกส าเร็จรูปพร้อม 
บริโภค 

 น  าพริกปลาดุกฟสูับปะรด 

 น  าพริกปลาป่นสับปะรด 

 น  าพริกนรกสับปะรด 

 การเตรยีมสับปะรดอบแห้ง

 

 

 

ประเมินผลการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี 
ประเมินผลผู้เข้ารับการอบรมต่อการถ่ายทอดองค์ความรู้แดละ

เทคโนโลยีการพัฒนาสับปะรดตกเกรดในผลิตภัณฑ์น  าพริกส าเร็จรูปพร้อม
บริโภค 

 

 
 ติดตามประเมินผลหลังจากได้รับการอบรม 1 เดือน  
 วิเคราะห์ข้อมูล/ สรุปผล/ รายงานผลการวิจัย 
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การก าหนดสถานที่คือบริเวณท่ีตั งของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดบ้านต้นเกต  และก าหนดการ
ด าเนินการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีวันที่ 5 – 6 กรกฎาคม พ.ศ. 2563 โดยท าหนังสือเพ่ือ
ขอความอนุเคราะห์สถานที่ และผู้ร่วมการอบรม    

 
ภำพที่ 3.6 ตารางแจ้งการอบรมการถ่ายทอดองค์ความรู้ และเทคโนโลยี   
 “การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในผลิตภัณฑ์น  าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภค”  
 
 
 3.4.1.3 สร้างเครื่องมือที่ใช้ในการถ่ายทอดเทคโนโลยี จัดท าเอกสาร/สื่อประกอบการอบรม 
ดังนี  
   3.4.1.3.1 เตรียมวัสดุอุปกรณ์ส าหรับการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี ได้แก่ 
สับปะรดตกเกรดที่ผ่านกระบวนการอบแห้งได้จากแหล่งผลิตกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดบ้าน
ต้นเกตุ ต าบลห้วยทราย อ าเภอเมือง จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
  3.4.1.3.2 ส ารวจข้อมูลเบื องต้นส าหรับการเข้าร่วมกิจกรรมการเรียนรู้ เพ่ือน าไป
ก าหนดวิธีการถ่ายทอดองค์ความรู้ และเทคโนโลยี พบว่าผู้สนใจเข้าร่วมการอบรมส่วนใหญ่เป็นญาติ
ของสมาชิก และสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดบ้านต้นเกตุ ที่สะดวกต่อการเข้าร่วม
โครงการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีในวันและเวลาดังกล่าว 
  3.4.1.3.3 จัดท าหลักสูตรการถ่ายทอดองค์ความรู้ และเทคโนโลยี รายละเอียด 
ดังต่อไปนี  
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ตำรำงท่ี 3.8 การถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี โครงงานวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพสับปะรด
ตกเกรดในผลิตภัณฑ์น  าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภคคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร งบประมาณรายจ่าย ประจ าปีงบประมาณ พ .ศ.2563 ณ กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนผู้ปลูกสับปะรด บ้านต้นเกตุ ต าบลห้วยทราย อ าเภอเมืองประจวบคีรีขันธ์  จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ระหว่างวันที่ 5-6 กรกฎาคม 2563  
 
วันเวลำ 08.30-9.00 น. 09.00 – 12.00 น. 12.00 – 13.00 น. 13.00 – 16.30 น. 

5  ก.ค.63 ลงทะเบียน พิธีเปิด 
กา รถ่ า ยทอดอ ง ค์
ความรู้  
และอบรมปฎิบัติการ 
เพ่ือเรียนรู้ 
กระบวนการผลิตกาก
สับปะรดอบแห้ง 
 

พั ก รั บ ป ร ะ ท า น
อาหารกลางวัน 

 
อบรม เชิ งปฎิบั ติ
ก า ร ก า ร พั ฒ น า
ผลิตภัณฑ์น  าพริก
สับปะรดปลาป่น 

6   ก.ค.63 ลงทะเบียน อบรมเชิงปฎิบัติการ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์
น  าพริกสับปะรดนรก 
 

อบรม เชิ งปฎิบั ติ
ก า ร ก า ร พั ฒ น า
ผลิตภัณฑ์น  าพริก
สับปะรดปลาดุกฟู 

 
  3.4.1.3.4 จัดท าเอกสารประกอบการอบรม และเตรียมวัตถุดิบอุปกรณ์ท่ีใช้ในการให้
ความรู้กับกลุ่มเป้าหมาย 
  3.4.1.3.5 จัดท าแบบสอบถามเพ่ือส ารวจความพึงพอใจของผู้เข้ารับการฝึกอบรม 
 
           3.4.1.4 ขั นตอนด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี โดยมีขั นตอนดังนี  
  3.4.1.4.1 ขออนุมัติโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการถ่ายทอดเทคโนโลยี จัดเตรียม
สถานที่ วัตถุดิบ อุปกรณ์ วิทยากร ผู้ช่วยวิทยากร ผู้เข้ารับการอบรม ผู้ประสานงาน คณะกรรมการ
ด าเนินงาน และสิ่งอ านวยความสะดวกท่ีเกี่ยวข้อง 
  3.4.1.4.2 ด าเนินการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี ระยะเวลาการจัดอบรมเชิง
ปฎิบัติจ านวน 2 วัน (12 ชั่วโมง) มีรายละเอียดดังต่อไปนี  
   3.4.1.4.2.1 วันที่ 5 กรกฎาคม พ.ศ.2563 ก าหนดหัวข้อโดยอธิบายความ
เป็นมาของโครงการวิจัย ให้ความรู้ในการแปรรูปอาหาร การเตรียมสับปะรดอบแห้ง กระบวนการใน
วิธีการผลิตน  าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภค โดยผู้เข้ารับการอบรมลงมือภาคปฏิบัติในการเตรียม
สับปะรดเพื่อน าไปอบแห้งเพ่ือเป็นวัตถุดิบหลักในการผลิตน  าพริกส าเร็จรูป 3 ประเภท 
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   3.4.1.4.2.2 วันที่  6 กรกฎาคม พ .ศ .2563 ผู้ เข้ ารับการอบรมลงมือ
ภาคปฏิบัติในการประกอบอาหารประเภทน  าพริกส าเร็จรูป 3 ประเภท ได้แก่ น  าพริกนรก น  าพริก
ปลาป่น และน  าพริกปลาดุกฟู  

3.4.2 กำรเก็บรวบรวมข้อมูล  
    เมื่อด าเนินการอบรมเสร็จสิ นแล้ว ส ารวจความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมโดยใช้
แบบสอบถามความพึงพอใจ เพ่ือรวบรวมข้อมูลจากนั นน าไปวิเคราะห์ข้อมูล ประเมินผล และสรุปผล 

3.4.3 กำรวิเครำะห์ข้อมูล  
    การวิเคราะห์ข้อมูลตามวัตถุประสงค์ของโครงงานวิจัยโดยมีเป้าหมาย ดังนี  ผู้เข้ารับ
การอบรม จ านวน 60 คน ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจในการด าเนินการอบรมมากกว่าร้อยละ 
80 และผู้เข้ารับการอบรมน าความรู้ที่ได้รับไปใช้จริงในชุมชน การประกอบอาชีพ หรือใช้ประโยชน์
ด้านอื่นมากกว่าร้อยละ 50 

3.4.4 สถิติที่ใช้ในกำรวิเครำะห์ข้อมูล 
     การประเมินผลโดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรม โดยใช้
ค่าสถิติร้อยละ และค่าเฉลี่ย สรุปผลประเมินความพึงพอใจของผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี และ
จัดท ารายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์น า เสนอต่อมหาวิทยาลัย เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
            ลักษณะแบบสอบถามเป็นค าถามแบบมาตราส่วนประเมินค่า (Rating Scale) ที่
ก าหนดให้กลุ่มตัวอย่างประเมินค่า (1-5) ด้วยการเลือกตอบพียงค าตอบเดียว คณะผู้วิจัยได้ก าหนด
เกณฑ์การให้คะแนนน  าหนักของตัวเลือกดังนี  

5 หมายถึง มากที่สุด 
4 หมายถึง มาก 
3 หมายถึง ปานกลาง 
2 หมายถึง น้อย 
1 หมายถึง น้อยที่สุด 

 การแปลความหมายค่าเฉลี่ยน  าหนักค าตอบแบ่งเป็น 5 ระดับ 
   ค่าเฉลี่ยตั งแต่  4.55-5.00     หมายถึง     มีความพึงพอใจมากที่สุด  
   ค่าเฉลี่ยตั งแต่  3.55-4.54     หมายถึง     มีความพึงพอใจมาก  
   ค่าเฉลี่ยตั งแต่  2.55-3.54     หมายถึง     มีความพึงพอใจปานกลาง  
   ค่าเฉลี่ยตั งแต่  1.55-2.54     หมายถึง     มีความพึงพอใจน้อย  
   ค่าเฉลี่ยตั งแต่  1.00-1.54     หมายถึง     มีความพึงพอใจน้อยที่สุด   
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3.4.5 สถำนที่ท ำกำรวิจัย  
 3.4.5.1 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
 3.4.5.2 กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดบ้านต้นเกตุ ต าบลห้วยทราย อ าเภอเมือง
ประจวบคีรีขันธ์ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 

 
 

 
 

 



บทท่ี 4 
 
 

ผลการวิจัย 
 
4.1 การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 
 4.1.1  ผลการศึกษาการส ารวจพฤติกรรมผู้บริโภคถึงผลิตภัณฑ์ที่ท าจากสับปะรดที่
ผู้บริโภคนิยมรับประทานถ้าจะน าสับประรดตกเกรดไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่แล้วใน
ท้องตลาด 
                 ผู้ตอบแบบสอบถามคือ ประชาชนทั่วไป จ านวน 100 คน น าเสนอข้อมูลในรูปแบบ
ตารางประกอบความเรียง แสดงดังตารางที่ 4.1 ดังนี้  
 
ตารางท่ี 4.1  ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ข้อมูล เปอร์เซ็นต์ 
1. เพศ  
    หญิง 55 
    ชาย 45 
2. อายุ  
    น้อยกว่า 25 ปี 40 
    26-35  ปี 30 
    36-45  ปี 13 
    46-55  ปี 12 
    มากกว่า 55  ปี  5 
3. อาชีพ   
    บุคคลทั่วไป 28 
    นักเรียน/นักศึกษา 25 
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ตารางท่ี 4.1  (ต่อ) 
ข้อมูล เปอร์เซ็นต์ 

    คนงาน/ลูกจ้าง 7 
    พ่อบ้าน/แม่บ้าน 15 
    พนักงานเอกชน 8 
    ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 10 
    ธุรกิจส่วนตวั 7 
    อ่ืนๆ (โปรดระบุ) - 
4. รายได้ต่อเดือน  
    น้อยกว่า 10,000   บาท 20 
    10,001 – 15,000  บาท  35 
    15,001 – 20,000  บาท 18 
    20,001 – 25,000  บาท 10 
    มากกว่า 25,000  บาท 17 

 
จากตารางที่ 4.1 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 55       

ส่วนใหญ่มีอายุอยูใ่นช่วงน้อยกว่า 25 ปี คิดเป็น 40 เปอร์เซ็นต์ ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพทั่วไป คิดเป็น 
28 เปอร์เซ็นต์ และส่วนใหญ่มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 10,001 – 15,000 บาท คิดเป็น 35 เปอร์เซ็นต ์
 
            จากการส ารวจความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ต้องการแปรรูปสับปะรด จ านวน 100 คน 
น าเสนอในรูปแบบตารางประกอบความเรียง ดังตารางที ่4.2 ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 4.2  ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และล าดับที่ของผลิตภัณฑ์ที่ต้องการแปรรูปสับปะรด 

ผลิตภัณฑ์ ค่าเฉลี่ย S.D. ล าดับที่ 
1. ข้าวเกรียบ 4.30 0.60 2 
2. ขนมสับปปะรด 4.57 0.57 1 
3. ทาร์ตสับปะรด 4.00 0.98 6 
4. สับปะรดกวน 3.83 0.79 10 
5. ขนมปัง 3.97 0.93 7 
6. คุกกี้ 4.13 0.82 4 
7. ไอศกรีม 3.87 1.04 9 
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ตารางท่ี 4.2  (ต่อ) 
ผลิตภัณฑ์ ค่าเฉลี่ย S.D. ล าดับที่ 

8. น้ าสับปะรด 4.07 0.78 5 
9. สับปะรดอบแห้ง 3.90 0.80 8 
10. สับปะรดแผ่นปรุงรส 4.20 0.81 3 

 
ตารางที่ 4.2 จากการส ารวจผลิตภัณฑ์แปรูปจากสับปะรด โดยเรียงล าดับผลิตภัณฑ์ 3  

ล าดับแรก ได้แก่ ขนมสับปะรด (ค่าเฉลี่ย 4.57) ข้าวเกรียบ (ค่าเฉลี่ย 4.30) และสับปะรดแผ่นปรุงรส  
(ค่าเฉลี่ย 4.20) ตามล าดับ 
 
 4.1.2  ผลการศึกษากรรมวิธีการแปรรูปสับปะรดจากผลการส ารวจผลิตภัณฑ์ของ
ผู้บริโภค   
  4.1.2.1 คัดเลือกต ารับมาตรฐานในการการผลิตอาหารแปรรูปจากสับปปะรด  
3 ชนิด ที่มีความเชี่ยวชาญ ดังนี้ ข้าวเกรียบ ขนมสับปะรด และสับปะรดอบกรอบ จากอาจารย์ 
เชาวลิต อุปฐาก เอกสารต ารับอาหารในวิชาขนมไทย เป็นต ารับพ้ืนฐานในการศึกษา 
 
ตารางท่ี 4.3  แสดงสูตรพื้นฐานข้าวเกรียบ 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

แป้งมันส าปะหลัง 250 
น้ าตาลทราย 15 
เกลือป่น 7.50 
พริกไทยป่น 7.50 
กระเทียม 15 
น้ าเปล่า 187.50 

ที่มา: เชาวลิต, 2558 
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ตารางท่ี 4.4  แสดงสูตรพื้นฐานสับปะรดอบแห้ง 
วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

น้ าสัปปะรด 100 
ที่มา: เชาวลิต, 2558 
 
ตารางท่ี 4.5  แสดงสูตรพื้นฐานขนมสับปะรด 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

แป้งข้าวเจ้า 55 
แป้งมัน 25 
กล้วยน้ าว้าสุกบดละเอียด 218 
มะพร้าวทึนทึก 30 
หัวกะทิ 125 
น้ าตาลทราย 48 
เกลือป่น 1 

ที่มา: เชาวลิต, 2558 
 

4.1.2.2 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากสับปะรด ดังนี้ ข้าวเกรียบกากสับปะรด         
ขนมสับปะรดผสมกากสับปะรด และสับปะรดอบแห้งปรุงรส จากอาจารย์เชาวลิต อุปฐาก เอกสาร
ต ารับอาหารในวิชาขนมไทย (ภาคผนวก ก) จากข้อมูลเบื้องต้น ใช้เป็นต ารับมาตรฐานในการศึกษาขั้น
ต่อไป 

4.1.2.2.1  ข้าวเกรียบโดยการใช้เสริมกากสับปะรดผสมเพ่ิมในส่วนผสม 
การทดลองครั้งนี้ได้น าการศึกษาต ารับมาตรฐานมาพัฒนาต ารับโดยการศึกษา

ปริมาณการใช้กากสับปะรดเพ่ิมในส่วนผสม ที่แตกต่างกัน 4 ระดับ  คือ 0  20  30  และ 40 
เปอร์เซ็นต์แป้งน้ าหนักส่วนผสมแป้งมันส าปะหลัง โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  
(Randomized Complete Block Design, RCBD)  น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 
40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร  
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ตารางท่ี 4.6 แสดงปริมาณที่เหมาะสมกากสับปะรดเพ่ิมในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ 

วัตถุดิบ 
ปริมาณการใช้กากสับปะรดเพิ่มในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ 
สูตรพื้นฐาน 

(กรัม) 
สูตรที่ 1 (20%) 

(กรัม) 
สูตรที่ 2 (30%) 

(กรัม) 
สูตรที่ 3 (40%) 

(กรัม) 
แป้งมันส าปะหลัง 250 250 250 250 
กากสับปะรด - 50 75 100 
น้ าตาลทราย 15 15 15 15 
เกลือป่น 7.50 7.50 7.50 7.50 
พริกไทยป่น 7.50 7.50 7.50 7.50 
กระเทียม 15 15 15 15 
น้ าเปล่า 187.50 187.50 187.50 187.50 

 
ตารางท่ี 4.7 แสดงค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวเกรียบ จ านวน 4 สูตร 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ปริมาณการใช้กากสับปะรดเพิ่มในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ 
ข้าวเกรียบ 

สูตรพื้นฐาน 
(0%) 

สูตรที่ 1 
(20%) 

สูตรที่ 2 
(30%) 

สูตรที่ 3 
(40%) 

ลักษณะปรากฏ   7.70+0.72b 7.75+0.81b 8.10+078a 7.05+0.68c 
สี 7.45+0.71a 7.38+0.77a 7.10+063ab  7.18+0.64ab 
กลิ่น 7.50+0.64b 7.60+0.74ab 7.83+0.81a 7.20+0.72c 
รสชาติ 7.60+0.78b 7.53+0.93bc 7.95+0.81a 8.03+0.97a  
เนื้อสัมผัส 7.78+0.73ab 7.45+0.81bc 7.23+0.70c 7.95+0.78a  

ความชอบโดยรวม 7.68+0.70b 7.48+0.91bc 7.28+0.72c 8.00+0.82a  
หมายเหตุ:  ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่าง     
      มีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
 จากตารางที่  4.7 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณการใช้กากสับปะรด
เพ่ิมในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ ที่แตกต่างกัน  4 ระดับคือ  0  20  30  และ 40 เปอร์เซ็นต์ 
เมื่อน าไปประเมินคูณภาพทางประสาทสัมผัส  พบว่าปริมาณการใช้กากสับปะรดเพ่ิมในส่วนผสมของ
ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ 30%  ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้าน ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  
เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.10  7.10  7.83 7.95 7.23 และ 7.28 ตามล าดับ  
ซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความ
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แตกต่างทางสถิติ พบว่า  ในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  
  4.1.2.2.2 ขนมสับปะรดโดยการใช้กากสับปะรดทดแทนกล้วยน้ าว้าบางส่วน 
  การทดลองครั้งนี้ได้น าการศึกษาต ารับมาตรฐาน มาพัฒนาต ารับ โดยการศึกษา
ปริมาณการใช้กากสับปะรดทดแทนกล้วยน้ าว้า ที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 0 50 75 และ 100 
เปอร์เซ็นต์ ของน้ าหนักกล้วยน้ าว้า โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized 
Complete Block Design, RCBD)  น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ  
สี  กลิ่น รสชาติ  กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 40 คน ซึ่งเป็น
อาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และ
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ          
9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความแปรปรวน 
(Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรยีบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s 
Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 
 
ตารางท่ี 4.8 แสดงปริมาณที่เหมาะสมกากสับปะรดทดแทนกล้วยน้ าว้าบางส่วน 

วัตถุดิบ 

ปริมาณการใช้กากสับปะรดทดแทนกล้วยน้ าว้าบางส่วน 

สูตรพื้นฐาน 
(กรัม) 

สูตรที่ 1  
(50%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2  
(75%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3  
(100%) 
(กรัม) 

แป้งข้าวเจ้า 55 55 55 55 
แป้งมัน 25 25 25 25 
กล้วยน้ าว้าสุกบดละเอียด 218 109 54.5 - 
กากสับปะรด - 109 163.5 218 

มะพร้าวทึนทึก 30 30 30 30 
หัวกะทิ 125 125 125 125 
น้ าตาลทราย 48 48 48 48 
เกลือป่น 1 1 1 1 
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ตารางท่ี 4.9 แสดงค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกากสับปะรดทดแทนกล้วยน้ าว้าบางส่วน  
      จ านวน 4 สูตร 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ปริมาณการใช้กากสับปะรดเพิ่มในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ 
กากสับปะรดทดแทนกล้วยน้ าว้าบางส่วน 

สูตรพื้นฐาน 
(0%) 

สูตรที่ 1  
(50%) 

สูตรที่ 2  
(75%) 

สูตรที่ 3  
(100%) 

ลักษณะปรากฏ   7.63+0.74b 8.00+0.75ab 7.48+0.72c  8.45+0.60a 

สี 7.53+0.68b 7.83+0.87b 7.40+0.74c  8.48+0.55a 

กลิ่น 7.65+0.92 b 7.73+0.87b 7.55+0.71b 7.98+0.80a  

รสชาติ 7.55+0.85 b 7.95+7.14ab 7.65+0.77b 8.20+0.76a  

เนื้อสัมผัส 7.48+0.75 b 8.05+0.71ab 7.50+0.72b 8.23+0.73a  

ความชอบโดยรวม 7.50+1.01 b 7.95+0.78ab 7.65+0.74b 8.38+0.70a  

หมายเหตุ:  ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่าง     
         มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 

จากตารางที่  4.9 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณการใช้กากสับปะรด
ทดแทนกล้วยน้ าว้าบางส่วน ที่แตกต่างกัน  4 ระดับคือ 0  50  75  และ 100 เปอร์เซ็นต์ เมื่อน าไป
ประเมินคูณภาพทางประสาทสัมผัส  พบว่า ปริมาณการใช้กากสับปะรดทดแทนกล้วยน้ าว้าบางส่วน 
100%  ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้าน ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และ
ความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.45 8.48 7.98 8.20 8.23 และ 8.38 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับ
ชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ 
พบว่า  ในด้าน ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
  4.1.2.2.3 ขนมสับปปะรดอบแห้งปรุงรส 
  การทดลองครั้งนี้ได้น าสับปะรดมาอบแห้งที่อุณหภูมิที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 80  
90 และ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ชั่วโมง และปรุงรสผงปาปิก้า ที่ระดับ 2 4 และ 6 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดับ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  
กลิ่นรส เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มี
ค ว าม เชี่ ย ว ช าญทางด้ า นอาหาร  ด้ ว ย วิ ธี ก า รชิ มแบบ ให้ คะแนนความชอบ  9  ระดั บ 
(9 - Point Hedonic Scale) น าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of 
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Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, 
DMRT) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 
 
ตารางท่ี 4.10 แสดงค่าความชื้นในอุณหภูมิที่เหมาะสมขนมสับปปะรดอบแห้ง 

วัตถุดิบ 

ความชื้นในอุณหภูมิ และช่ัวโมงที่เหมาะสมขนมสับปปะรด 
อบแห้ง 

อุณหภูมิที่ 
80  °C 

4 ชั่วโมง 

อุณหภูมิที่ 
90  °C 

4 ชั่วโมง 

อุณหภูมิที่ 
100  °C 
4 ชั่วโมง 

สับปปะรดอบแห้ง 8.02 7.55 5.24 
 
ตารางท่ี 4.11 แสดงค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมสับปปะรดอบแห้งความชื้นในอุณหภูมิที่

เหมาะสมขนมสับปปะรดอบแห้ง 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ขนมสับปปะรดอบแห้งปรุงรสปาปิก้า 
อุณหภูมิที่ 80  °C 

4 ชั่วโมง 
อุณหภูมิที่ 90  °C 

4 ชั่วโมง 
อุณหภูมิที่ 100  °C 

4 ชั่วโมง 

ลักษณะปรากฏ   7.56±0.82ab 7.99±0.65a 7.58±0.61ab 
สี 7.25±0.71ab 7.60±0.76ab 7.98±0.43a 
กลิ่น 7.70±0.72a 7.50±0.91ab 7.98±0.43a 
รสชาติ 7.38±0.80a 7.75±0.82a 7.90±0.45a 

เนื้อสัมผัส 7.85±0.62a 8.25±0.76a 8.15±0.74a 
ความชอบโดยรวม 7.75±0.70a 7.95±0.58a 7.43±0.34a 

 
ตารางท่ี 4.12 แสดงปริมาณกากสับปะรดอบกรอบปรุงรส 

วัตถุดิบ 
ปริมาณการใช้กากสับปะรดทดแทนกล้วยน้ าว้าบางส่วน 

สูตที่ 1  
ปาปิก้า (2กรัม) 

สูตรที่ 2  
ปาปิก้า (4กรัม) 

สูตรที่ 2  
ปาปิก้า (6กรัม) 

สับปปะรดอบแห้ง 100  100  100  
ผงปรุงรส(ปากิก้า) 2.04  4.17  6.38  

หมายเหตุ:  ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่าง     
      มีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
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ตารางท่ี 4.13 แสดงค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมสับปปะรดอบแห้งปรุงรสปาปิก้า จ านวน 3 สูตร 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ขนมสับปปะรดอบแห้งปรุงรสปาปิก้า 
สตูรต ำหรบั  สูตรที่ 1  

ปาปิก้า (2%) 
สูตรที่ 2  

ปาปิก้า (4%) 
สูตรที่ 3  

ปาปิก้า (6%) 

ลักษณะปรากฏ   7.18+0.87c 7.20+0.82c 7.50+0.78bc 8.05+0.78a 

สี 7.03+0.93 c 7.06+0.89 c 7.55+0.75b 7.95+0.71 a 

กลิ่น 7.01+0.75 c 7.13+0.91 c 7.58+0.93 b 8.18+0.81 a 

รสชาติ 7.10+0.81 c 7.13+0.79 c 7.53+0.75 b 7.98+0.95 a 

เนื้อสัมผัส 7.07+0.97 c 7.08+0.88 c 7.50+0.78 b 7.95+0.78 a 

ความชอบโดยรวม 7.55+0.90 c 6.95+0.90 c 7.45+0.85 b 7.95+0.75 a 

หมายเหตุ:  ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่าง     
      มีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 

จากตารางที่ 4.10 และ 4.11 อุณหภูมิ และเวลาที่เหมาะสมในการสับปปะรดอบแห้ง 
คือ อุณหภูมิที่  90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4  ชั่วโมง ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้าน  
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 7.99 7.60 7.50 
7.55 8.25 และ 7.95 ตามล าดับ ซึ่งมีค่าความชื้นที่เหมาะสมแก่การน ามาท าสับปะรดปรุงรส 
ผงปาปิก้า ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมสับปปะรดอบแห้งปรุงรสปาปิก้า  
ที่แตกต่างกัน 3 ระดับคือ  2 4  และ 6 เปอร์เซ็นต์ ดังตารางที่ 4.12 เมื่อน าไปประเมินคูณภาพทาง
ประสาทสัมผัส พบว่า ปริมาณการใช้ผงปรุงรสปาปิก้า 6% ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้าน 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.05 7.95 8.18 
7.98 7.95 และ 7.95 ตามล าดับซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ดังตารางที่ 4.13 เมื่อน ามา
วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ในด้าน ลักษณะปรากฏ สี  
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ  
0.05 
 

  4.1.3 ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร

แปรรูปจากสับปะรด  

 ท าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างการผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจาก
สับปะรด 3 ชนิด  ตามวิธีการของ  AOAC (2000) ได้แก่  ความชื้น  โปรตีน  ไขมัน  เถ้า  กากใยและ
คาร์โบไฮเดรต  (ภาคผนวก  ก)  จากนั้นรายงานปริมาณโปรตีน  ไขมัน  เถ้า  ใยอาหารหยาบและ
คาร์โบไฮเดรตในรูปของร้อยละโดยน้ าหนักแห้ง และค่า Aw และวิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพ 
ค่าสี  ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) 
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ตารางท่ี 4.14  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของการศึกษาปริมาณที่ 
เหมาะสมของการใช้กากสับปะรดเพ่ิมในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ 

 
คุณภาพทางเคมี /

กายภาพ 
สูตรที่ 1 (20%) 

(กรัม) 
สูตรที่ 2 (30%) 

(กรัม) 
สูตรที่ 3 (40%) 

(กรัม) 
คุณภาพทางเคมี 
ความชื้น 1.45+0.82 1.27+0.74 3.30+0.92 
ไขมัน 18.03+0.86 21.37+0.85 20.37+0.82 
เยื่อใย 3.35+0.72 3.75+0.99 8.38+0.87 
เถ้า 1.44+0.82 1.81+0.81 2.00+0.96 
โปรตีน 1.76+0.76 2.03+0.78 1.87+0.93 
คุณภาพทางกายภาพ 
ความสว่าง (L*) 63.53+0.94 62.71+0.79 56.10+0.81 
ค่าสีแดง (a*) 0.80+0.95 1.56+0.95 3.14+0.79 
ค่าสีเหลือง (b*) 11.78+0.90 13.11+0.97 15.66+0.76 

 
จากตารางที่ 4.14 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของ

ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ พบว่า คุณภาพทางเคมีข้าวเกรียบ สูตรที่มีความากที่สุด ดังนี้ สูตรที่ 3 (40%) 
กรัม ความชื้นร้อยละ 3.30  สูตรที่ 2 (30%) ไขมันร้อยละ  21.37  สูตรที่ 3 (40%) เยื่อใยร้อยละ  
8.38  สูตรที่ 1 (20%) เถ้าร้อยละ  2.00  สูตรที่ 3 (40%)  โปรตีนร้อยละ 2.03  ส่วนคุณภาพทาง
กายภาพ พบว่า ความสว่าง (L*) สูตรที่ 1 (20%) กรัม มีค่ามากที่สุด 63.53  ค่าสีแดง (a*) และ ค่าสี
เหลือง (b*)  สูตรที่ 3 (40%) กรัม มีค่ามากที่สุด 3.14 และ 15.66 

 
ตารางท่ี 4.15  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของการศึกษาปริมาณที่ 

เหมาะสมของการใช้กากสับปะรดทดแทนกล้วยน้ าว้าบางส่วน 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ 
สูตรที่ 1 (50%) 

(กรัม) 
สูตรที่ 2 (75%) 

(กรัม) 
สูตรที่ 3 (100%) 

(กรัม) 
คุณภาพทางเคมี 
ความชื้น 53.94±0.77a 54.01±0.84 53.83±0.85 
ไขมัน 0.35±0.79 0.34±0.76 0.29±0.80 
เยื่อใย 2.56±0.76 2.29±0.85 2.53±1.00 
เถ้า 0.57±0.77 0.49±0.87 0.51±0.85 
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ตารางท่ี 4.15 ต่อ    

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ 
สูตรที่ 1 (50%) 

(กรัม) 
สูตรที่ 2 (75%) 

(กรัม) 
สูตรที่ 3 (100%) 

(กรัม) 
โปรตีน 3.64±0.72 3.93±0.84 3.72±0.80 
คุณภาพทางกายภาพ 

ความสว่าง (L*) 69.02±0.74 69.75±0.88 68.90±1.03 
ค่าสีแดง (a*) -0.92±0.84 -0.94±0.80 -1.61±0.95 

ค่าสีเหลือง (b*) 9.06±0.84 10.27±0.64 12.68.13±0.76 
จากตารางที่ 4.15 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของ

ผลิตภัณฑ์กากสับปะรดทดแทนกล้วยน้ าว้าบางส่วน พบว่า คุณภาพทางเคมีของกากสับปะรดทดแทน
กล้วยน้ าว้าบางส่วน มีค่ามากที่สุด ดังนี้  สูตรที่ 2 (75%) กรัม ความชื้นร้อยละ  54.01 สูตรที่ 1 
(50%) กรัม ไขมันร้อยละ  0.35  เยื่อใยร้อยละ  2.56 เถ้าร้อยละ  0.57  สูตรที่ 2 (75%) กรัม โปรตีน
ร้อยละ  3.93 ส่วนคุณภาพทางกายภาพ พบว่า ความสว่าง (L*) สูตรที่ 2 (75%) กรัม มีค่ามากที่สุด 
69.75  ค่าสีแดง (a*) และ ค่าสีเหลือง (b*)  สูตรที่ 3 (100%) กรัม มีค่ามากที่สุด -1.61 และ 12.67 
 
ตารางท่ี 4.16  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของการศึกษาอุณหภูมทิี่ 

เหมาะสมของสับปะรดอบแห้งปรุงรสปาปิก้า 
คุณภาพทางเคมี /

กายภาพ 
สูตรที่ 1 (2%) 

(กรัม) 
สูตรที่ 2 (4%) 

(กรัม) 
สูตรที่ 3 (6%) 

(กรัม) 
คุณภาพทางเคมี 
ความชื้น 8.02+0.73 7.85+0.82 6.24+0.95 
ไขมัน 0.52+0.74 0.45+0.96 0.68+0.87 
เยื่อใย 12.30+0.91 12.34+0.85 12.33+0.86 
เถ้า 9.49+0.99 9.35+0.81 9.38+0.99 
โปรตีน 8.84+0.97 8.76+0.81 8.62+0.82 
คุณภาพทางกายภาพ    
ความสว่าง (L*) 80.03+0.95 72.08+0.83 72.35+0.88 
ค่าสีแดง (a*) 6.78+0.91 8.65+0.94 9.24+0.84 
ค่าสีเหลือง (b*) 24.76+0.90 23.60+0.85 24.51+0.91 
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จากตารางที่ 4.16 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์
สับปะรดอบแห้งปรุงรสปาปิก้า พบว่า คุณภาพทางเคมีของสับปะรดอบแห้งปรุงรสปาปิก้า                
มีค่ามากที่สุด ดังนี้ สูตรที่ 1 (2%) กรัม ความชื้นร้อยละ 8.02 สูตรที่ 3 (6%) กรัม ไขมันร้อยละ  0.68  
สูตรที่ 2 (4%) กรัม เยื่อใยร้อยละ 12.34 สูตรที่ 1 (2%) กรัม เถ้าร้อยละ 9.49 และ โปรตีน ร้อยละ 
8.84 ส่วนคุณภาพทางกายภาพ พบว่า ความสว่าง (L*) สูตรที่ 1 (2%) กรัม มีค่ามากที่สุด 80.03  
ค่าสีแดง (a*) มีค่ามากที่สุด 9.24 และ ค่าสีเหลือง (b*)  สูตรที่ 1 (2%) กรัม มีค่ามากที่สุด 24.76 

 
 4.1.4 ผลการศึกษาการทดสอบผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์
อาหารแปรรูปจากสับปะรด 

น าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ไปทดลองตลาด (Consumer test) ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
โดยใช้แบบสอบถาม เพ่ือศึกษาแนวโน้มการตลาดเพ่ือการจ าหน่าย  มีผลิตภัณฑ์ 3 ผลิตภัณฑ์ 
กลุ่มเป้าหมายเป็นบุคคลทั่วไป จ านวน 100 คน 

4.1.4.1 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อการศึกษาปริมาณที่เหมาะสม
ของกากสับปะรดเพ่ิมในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ 

ท าการทดสอบผู้บริโภคจ านวน 100 คน เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มี       
ต่อผลิตภัณฑ์กากสับปะรดเพ่ิมในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ กากสับปะรดทดแทนขนม
สับปะรดน้ าว้าบางส่วน และสับปะรดอบแห้งปรุงรสปาปิก้า โดยผู้ทดสอบจะได้รับตัวอย่างข้าวเกรียบ
ผสมกากสับปะรด ขนมสับปะรด และสับปะรดอบแห้งปรุงรสปาปิก้า สูตรที่ทดแทนปริมาณ 20 30 
และ 40 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ พร้อมกับแบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์ โดยใช้แบบทดสอบ    
แบบสุ่มบังเอิญ ที่คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร        
และตลาดเทเวศร์ น าผลที่ได้มาวิเคราะห์หาร้อยละ ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค       
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ตารางท่ี 4.17  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ข้อมูล ร้อยละ 

1. เพศ  
    หญิง 67 
    ชาย 33 
2. อายุ  
    น้อยกว่า 25 ปี 45 
    26-35  ปี 28 
    36-45  ปี 12 
    46-55  ปี 10 
    มากกว่า 55  ปี  5 
3. อาชีพ   
    บุคคลทั่วไป 23 
    นักเรียน/นักศึกษา 30 
    คนงาน/ลูกจ้าง 5 
    พ่อบ้าน/แม่บ้าน 20 
    พนักงานเอกชน 5 
    ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 12 
    ธุรกิจส่วนตวั 5 
    อ่ืนๆ (โปรดระบุ) - 
4. รายได้ต่อเดือน  
    น้อยกว่า 10,000   บาท 28 
    10,001 – 15,000  บาท  30 
    15,001 – 20,000  บาท 15 
    20,001 – 25,000  บาท 10 
    มากกว่า 25,000  บาท 17 

 
จากตารางที่ 4.17 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 67 ส่วน

ใหญ่มีอายุอยู่ในช่วงน้อยกว่า  25  ปี คิดเป็นร้อย 45 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพนักเรียนนักศึกษาคิด
เป็นร้อยละ 30 และส่วนใหญ่มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 10,001 – 15,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 30  
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ตารางท่ี 4.18  ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ 

 
 
 

กากสับปะรดเพิ่มในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ 20 เปอร์เซ็นต์ ร้อยละ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  
     ชอบมากที่สุด 3 
     ชอบมาก  
     ชอบปานกลาง 55 
     ชอบเล็กน้อย 32 
     เฉยๆ 10 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปานกลาง - 
     ไม่ชอบมาก - 
     ไม่ชอบมากที่สุด - 
2. ระดับความรู้สึกด้านต่างๆต่อลักษณะผลิตภัณฑ์  
     2.1 ลักษณะปรากฏ        
     ชอบมากที่สุด 10 
     ชอบปานกลาง 48 
     ชอบเล็กน้อย 15 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 2 
     ไม่ชอบปานกลาง - 
     ไม่ชอบมาก - 
     ไม่ชอบมากที่สุด - 
     2.2  สี  
     ชอบมากที่สุด 16 
     ชอบมาก 34 
     ชอบปานกลาง 41 
     ชอบเล็กน้อย 8 
     เฉยๆ - 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
     ไม่ชอบปานกลาง  
     ไม่ชอบมาก - 
     ไม่ชอบมากที่สุด - 
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ตารางท่ี 4.18  (ต่อ)  
กากสับปะรดเพิ่มในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ 20 เปอร์เซ็นต์ ร้อยละ 
     2.3  กล่ิน  
     ชอบมากที่สุด 16 
     ชอบมาก 21 
     ชอบปานกลาง 46 
     ชอบเล็กน้อย 12 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปานกลาง - 
     ไม่ชอบมาก - 
     2.4  กลิ่นและรสชาติ  
     2.4.1 กล่ิน  
     ชอบมากที่สุด 9 
     ชอบมาก 11 
     ชอบปานกลาง 55 
     ชอบเล็กน้อย 20 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปานกลาง - 
     ไม่ชอบมาก - 
     ไม่ชอบมากที่สุด - 
     2.4.2  กลิ่นรสสับปะรด  
     ชอบมากที่สุด 12 
     ชอบมาก 19 
     ชอบเล็กน้อย 52 
     เฉยๆ 8 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 9 
     ไม่ชอบปานกลาง - 
     ไม่ชอบมาก - 
     ไม่ชอบมากที่สุด - 
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ตารางท่ี 4.18  (ต่อ)  
กากสับปะรดเพิ่มในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ  20 เปอร์เซ็นต์ ร้อยละ 
     2.4.3 รสหวาน  
     ชอบมากที่สุด 12 
     ชอบมาก 25 
     ชอบปานกลาง 41 
     ชอบเล็กน้อย 13 
     เฉยๆ 8 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
     ไม่ชอบปานกลาง - 
     ไม่ชอบมาก - 
     ไม่ชอบมากที่สุด - 
     2.4.4  รสเค็ม  
     ชอบมากที่สุด 25 
     ชอบมาก 
     ชอบปานกลาง 
     ชอบเล็กน้อย 
     เฉยๆ 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 
     ไม่ชอบปานกลาง 
     ไม่ชอบมาก 
     ไม่ชอบมากที่สุด 

32 
22 
15 
6 
- 
- 
- 
- 

 
จากตารางที่ 4.18 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ พบว่า 

ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ ในระดับความชอบปานกลาง  โดยให้ความรู้สึกต่อ
ลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง 

 
 
 
 
 
 
 
 
ตารางท่ี 4.19  ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมสับปะรด 
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ตารางท่ี 4.19  (ต่อ)  

กากสับปะรดทดแทนกล้วยน้ าว้าบางส่วน 100 เปอร์เซ็นต์ ร้อยละ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  
     ชอบมากที่สุด  
     ชอบมาก 10 
     ชอบปานกลาง 15 
     ชอบเล็กน้อย 55 
     เฉยๆ 20 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปานกลาง - 
     ไม่ชอบมาก - 
     ไม่ชอบมากที่สุด - 
2. ระดับความรู้สึกด้านต่าง ๆ ต่อลักษณะผลิตภัณฑ์  
     2.1 ลักษณะปรากฏ        
     ชอบมากที่สุด 10 
     ชอบปานกลาง 20 
     ชอบเล็กน้อย 60 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 5 
     ไม่ชอบปานกลาง - 
     ไม่ชอบมาก - 
     ไม่ชอบมากที่สุด - 
     2.2  สี - 
     ชอบมากที่สุด  
     ชอบมาก 13 
     ชอบปานกลาง 15 
     ชอบเล็กน้อย 51 
     เฉยๆ 15 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 6 
     ไม่ชอบปานกลาง - 
     ไม่ชอบมาก - 
     ไม่ชอบมากที่สุด - 
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กากสับปะรดทดแทนกล้วยน้ าว้าบางส่วน  100 เปอร์เซ็นต์ ร้อยละ 
     2.3  กล่ิน  
     ชอบมากที่สุด 16 
     ชอบมาก 21 
     ชอบปานกลาง 46 
     ชอบเล็กน้อย 12 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปานกลาง - 
     ไม่ชอบมาก - 
     2.4  กลิ่นและรสชาติ  
     2.4.1 กล่ิน  
     ชอบมากที่สุด 9 
     ชอบมาก 11 
     ชอบปานกลาง 55 
     ชอบเล็กน้อย 20 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปานกลาง - 
     ไม่ชอบมาก - 
     ไม่ชอบมากที่สุด - 
     2.4.2  กลิ่นรสสับปะรด  
     ชอบมากที่สุด 12 
     ชอบมาก 19 
     ชอบเล็กน้อย 52 
     เฉยๆ 8 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 9 
     ไม่ชอบปานกลาง - 
     ไม่ชอบมาก - 
     ไม่ชอบมากที่สุด - 

 
 
 
ตารางท่ี 4.19  (ต่อ)  
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กากสับปะรดทดแทนกล้วยน้ าว้าบางส่วน  100 เปอร์เซ็นต์ ร้อยละ 
     2.4.3 รสหวาน  
     ชอบมากที่สุด 16 
     ชอบมาก 15 
     ชอบปานกลาง 47 
     ชอบเล็กน้อย 20 
     เฉยๆ 2 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปานกลาง - 
     ไม่ชอบมาก - 
     ไม่ชอบมากที่สุด - 
     2.4.4  รสเค็ม  
     ชอบมากที่สุด 3 
     ชอบมาก 
     ชอบปานกลาง 
     ชอบเล็กน้อย 
     เฉยๆ 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 
     ไม่ชอบปานกลาง 
     ไม่ชอบมาก 
     ไม่ชอบมากที่สุด 

50 
 

30 
5 
2 
- 
- 
- 

 
จากตารางที่ 4.19  ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมสับปะรด 

พบว่า ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมสับปะรด ในระดับความชอบปานกลาง  โดยให้
ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับความชอบ
ปานกลาง 
 

 
 
 
 
 
 
 

ตารางท่ี 4.20  ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์สับปะรดอบแห้งปรุงรส  
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สับปะรดอบแห้งปรุงรสผงปาปิก้า 4 เปอร์เซ็นต์ ร้อยละ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  
     ชอบมากที่สุด 26 
     ชอบมาก 30 
     ชอบปานกลาง 18 
     ชอบเล็กน้อย 10 
     เฉยๆ 7 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 9 
     ไม่ชอบปานกลาง - 
     ไม่ชอบมาก - 
     ไม่ชอบมากที่สุด - 
2. ระดับความรู้สึกด้านต่างๆต่อลักษณะผลิตภัณฑ์  
     2.1 ลักษณะปรากฏ        
     ชอบมากที่สุด 21 
     ชอบปานกลาง 27 
     ชอบเล็กน้อย 31 
     เฉยๆ 16 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 2 
     ไม่ชอบปานกลาง 3 
     ไม่ชอบมาก - 
     ไม่ชอบมากที่สุด - 
     2.2  สี - 
     ชอบมากที่สุด  
     ชอบมาก 19 
     ชอบปานกลาง 26 
     ชอบเล็กน้อย 37 
     เฉยๆ 8 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 5 
     ไม่ชอบปานกลาง 5 
     ไม่ชอบมาก - 
     ไม่ชอบมากที่สุด - 

 
 
ตารางท่ี 4.20  (ต่อ)  



92 
 

สับปะรดอบแห้งปรุงรสผงปาปิก้า 4 เปอร์เซ็นต์ ร้อยละ 
     2.3  กล่ิน  
     ชอบมากที่สุด 13 
     ชอบมาก 32 
     ชอบปานกลาง 43 
     ชอบเล็กน้อย - 
     เฉยๆ 9 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปานกลาง - 
     ไม่ชอบมาก 2 
     2.4  กลิ่นและรสชาติ  
     2.4.1 กล่ิน  
     ชอบมากที่สุด 26 
     ชอบมาก 31 
     ชอบปานกลาง 23 
     ชอบเล็กน้อย 3 
     เฉยๆ 2 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 10 
     ไม่ชอบปานกลาง 5 
     ไม่ชอบมาก - 
     ไม่ชอบมากที่สุด  
     2.4.2  กลิ่นรสสับปะรด  
     ชอบมากที่สุด 12 
     ชอบมาก 19 
     ชอบเล็กน้อย 52 
     เฉยๆ 8 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 9 
     ไม่ชอบปานกลาง - 
     ไม่ชอบมาก - 
     ไม่ชอบมากที่สุด - 

 
 
 
ตารางท่ี 4.20  (ต่อ)  
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สับปะรดอบแห้งปรุงรสผงปาปิก้า 4 เปอร์เซ็นต์ ร้อยละ 
     2.4.3 รสหวาน  
     ชอบมากที่สุด 12 
     ชอบมาก 25 
     ชอบปานกลาง 41 
     ชอบเล็กน้อย 13 
     เฉยๆ 8 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
     ไม่ชอบปานกลาง - 
     ไม่ชอบมาก - 
     ไม่ชอบมากที่สุด - 
     2.4.4  รสเค็ม  
     ชอบมากที่สุด 25 
     ชอบมาก 
     ชอบปานกลาง 
     ชอบเล็กน้อย 
     เฉยๆ 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 
     ไม่ชอบปานกลาง 
     ไม่ชอบมาก 
     ไม่ชอบมากที่สุด 

32 
22 
15 
6 
- 
- 
- 
- 

 
จากตารางที่ 4.20 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์

สับปะรดอบแห้งปรุงรสพบว่า ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์สับปะรดอบแห้ง     
ปรุงรส ในระดับความชอบปานกลาง  โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง  

 
 
 

 
 
 
 
 



94 
 

9

36

0

10

20

30

40

ชาย หญิง

เพศ

  4.1.4 ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีโครงการการพัฒนาศักยภาพสับปะรดในการผลิต
ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 
 ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีโครงการการพัฒนาศักยภาพสับปะรดในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารแปรรูป ด าเนินการจัดอบรม วันที่ 30 มิถุนายน – 1 กรกฎาคม 2563 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชน
กลุ่มผู้ปลูกสับปะรดบ้านต้นเกตุ ต าบลห้วยทราย อ าเภอเมืองประจวบคีรีขันธ์ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
ผู้เข้าอบรมจ านวน 45 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 80.00 มีอายุ 36-45 ปี 

     4.1.4.1  เพศ 

 ผู้ตอบแบบประเมิน จ านวน 45 คน เป็นเพศหญิงมากที่สุด จ านวน 35  คน คิดเป็นร้อยละ 80   
และเพศชาย จ านวน 10 คิดเป็นร้อยละ  20  ดังตารางที่ 4.21 
ตารางท่ี 4.21 แสดงจ านวนผุ้ตอบแบบประเมินจ านวนตามเพศ   

 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.1 แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามเพศ 
 
 
 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 

ชาย 10 20 
หญิง 35 80 
รวม 45 100.00 
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 4.1.4.2 อายุ 
 ผู้ตอบประเมิน จ านวน 45 คน ส่วนใหญ่อายุ 36-45 ปี จ านวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 55.56 
และอายุ 26-35 ปี 8 คน คิดเป็นร้อยละ 17.78 และ อายุ 46-5 ปี จ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 
15.56 
ตารางท่ี 4.22 แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามอายุ 

อายุ จ านวน (คน) ร้อยละ 
26-35 ปี 8 17.78 
36-45 ปี 25 55.56 
46-55 ปี 7 15.56 

56 ปีขึ้นไป 5 11.11 
รวม 45 100.00 

 

 
ภาพที่ 4.2 แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามอายุ 
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ตารางที่ 4.23  แสดงความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการที่มีต่อการจัดการ
โครงการการพัฒนาศักยภาพสับปะรดในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 

 
 
 
 
 

การให้บริการ X S.D ระดับความพึงพอใจ 

ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่ 4.8 0.32 มากที่สุด 
1. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร 5.0 0 มากที่สุด 
2. เจ้าหน้าที่ให้ค าแนะน า หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี 4.8 0.40 มากที่สุด 
3.เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและเข้าใจง่าย 4.6 0.49 มากที่สุด 
4. เจ้าหน้าที่อ านวยความสะดวกตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ 4.8 0.40 มากที่สุด 
ด้านวิทยากร 4.8 0.43 มากที่สุด 
5. วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็นอย่างดี 4.80 0.40 มากที่สุด 
6. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถในเรื่องที่อบรม 4.80 0.40 มากที่สุด 

7.วิทยากรมีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ 4.80 0.40 มากที่สุด 
ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ 4.68 0.43 มากที่สุด 

8. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่างท่ัวถึง 4.40 0.53 มากที่สุด 

9. มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน 4.60 0.54 มากที่สุด 

10 ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายสะดวก 4.80 0.44 มากที่สุด 

11. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่างๆมีความชัดเจนและถูกต้อง 4.60 0.48 มากที่สุด 

12. เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม 4.60 0.48 มากที่สุด 

13. การอบรม ท าให้ความรู้ ความเข้าใจเรื่อง...เพ่ิมมากข้ึน 5.00 0.15 มากที่สุด 

14. มีการประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน 4.80 0.42 มากที่สุด 
ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 4.73 0.39 มากที่สุด 

15. สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย/พร้อมใช้งาน 4.80 0.34 มากที่สุด 

16. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ 4.60 0.49 มากที่สุด 

17. บริการอาหาร ของว่างและเครื่องดื่มมีความเหมาะสม 4.80 0.34 มากที่สุด 
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ตารางท่ี 4.23 (ต่อ) 

 
ตารางท่ี 4.23 แสดงค่า X, S.D และระดับความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ

โครงการการพัฒนาศักยภาพสับปะรดในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป ในการผลิต
ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปหมายเหตุ : เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 

   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50 – 5.00 พึงพอใจมากท่ีสุด 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50 – 4.49 พึงพอใจมาก 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50 – 3.49 พึงพอใจปานกลาง 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50 – 2.49 พึงพอใจน้อย 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00 – 1.49 พึงพอใจน้อยที่สุด 
 
 
 
 
 

การให้บริการ X S.D ระดับความพึงพอใจ 

ด้านประโยชน์จากการรับบริการ 4.80 0.38 มากที่สุด 
18. การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 4.80 0.34 มากที่สุด 
19. ความคุ้มค่าเม่ือเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย 4.80 0.42 มากที่สุด 
ความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการ 5.00 0.28 มากที่สุด 

รวมทั้งหมด 4.72 0.41 มากที่สุด 
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ภาพที่ 4.3 แสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของผู้รับบริการความพึงพอใจของผู้รับบริการใน
กระบวนการให้บริการ โครงการการพัฒนาศักยภาพสับปะรดในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 

 
ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ อยู่ในระดับ มาก 

– มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 100 
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ความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ
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ตารางท่ี 4.24 แสดงค่าร้อยละของระดับความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการต่อโครงการ
การพัฒนาศักยภาพสับปะรดในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 

การให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่           

1. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความ
สุภาพและเป็นมิตร 

45 100   
      

2. เจ้าหน้าที่ให้ค าแนะน า หรือ
ตอบข้อซักถามเป็นอย่างด ี  

36 
80 
 

9 20 
      

3.เจ้าหน้าท่ีให้ข้อมูลที่ชัดเจนและ
เข้าใจง่าย  

27 60 18 40 
      

4.เจ้าหน้าท่ีอ านวยความสะดวก
ตลอดเวลาของการเข้าร่วม
โครงการ  

36 80 9 20 
      

ด้านวิทยากร           

5. วิทยากรมีการเตรียมการอบรม
เป็นอย่างด ี  

36 80 9 20 
      

6. วิทยากรเป็นผู้มคีวามรู้
ความสามารถในเรื่องที่อบรม  

36 80 9 20 
      

7.วิทยากรมีความสามารถในการ
ถ่ายทอดความรู ้

36 80 9 20 
      

8. มีการประชาสัมพันธ์โครงการ
อย่างทั่วถึง 

18 40 27 60 
      

9. มีการแจ้งก าหนดการโครงการ
ให้ทราบล่วงหน้าก่อน 

27 60 18 40 
      

10 ติดต่อสอบถามรายละเอียด
การอบรมได้ง่ายสะดวก 

36 80 9 20 
      

11. การให้ข้อมูล ค าแนะน าตา่งๆ
มีความชัดเจนและถูกต้อง  

27 60 18 40 
      

12. เอกสารประกอบการอบรมมี
ความเหมาะสม 

27 60 18 40 
      

13. การอบรม ท าให้ความรู้ ความ
เข้าใจเรื่อง...เพิ่มมากขึ้น 

45 100   
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ตารางที่ 4.24 แสดงค่าร้อยละของระดับความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการต่อโครงการ 
การพัฒนาศักยภาพสับปะรดในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป (ตอ่) 

 

การให้บริการ 
ระดับ
ความ 

พึงพอใจ 

การให้ 
บริการ 

ระดับ
ความ 

พึงพอใจ 

การให้ 
บริการ 

ระดับ
ความ 

พึงพอใจ 

การให้ 
บริการ 

ระดับ
ความ 

พึงพอใจ 

การให้ 
บริการ 

ระดับ
ความ 

พึงพอใจ 

การให้ 
บริการ 

14. มีการประเมินผลการอบรม
อย่างชัดเจน 

36 80 9 20 
      

15. สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบการ
อบรมมีความทันสมัย/พร้อมใช้
งาน 

36 80 9 20 
      

16. สภาพแวดล้อมในห้องอบรม
สะอาดและเป็นระเบียบ  

27 60 18 
40 
 

      

17. บริการอาหาร ของว่างและ
เครื่องดื่มมคีวามเหมาะสม 

36 80 9 20 
      

ด้านประโยชน์จากการรับบริการ           

18. การน าความรูไ้ปใช้ประโยชน์ 36 80 9 20       
19. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลา
และค่าใช้จ่าย 

36 80 9 20 
      

ความพึงพอใจในภาพรวมของ
โครงการ 45 100   

      

รวมท้ังหมด  80  20       

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพที่ 4.4 แสดงความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ 
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 4.1.4.4 สรุปการติดตามประเมินผลหลังการอบรม 
    ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีโครงการการพัฒนาศักยภาพสับปะรดในการผลิต
ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป ด าเนินการจัดอบรม วันที่ 30 มิถุนายน – 1 กรกฎาคม 2563 ณ กลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้ปลูกสับปะรดบ้านต้นเกตุ ต าบลห้วยทราย อ าเภอเมืองประจวบคีรีขันธ์ จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ ผู้เข้าอบรมจ านวน 45 คน จากการประเมินผล พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีการน า
ความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน 45 คน คิดเป็นร้อยละ 100 และมีความพึงพอใจของผู้รับบริการ
วิชาการและวิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการของผู้เข้ารบรมอยู่ในระดับมาก – มากที่สุด คิดเป็น
ร้อยละ 100 

   4.1.4.4.1 ผู้เข้าร่วมบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
       ผุ้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 45 คน ทุกคนน าไปใช้ประโยชน์ คิดเป็นร้อยละ 
100.00 แสดงดังตารางที่ 4.25 และภาพท่ี 4.5 
 
ตารางท่ี 4.25 จ านวนผู้เข้าอบรมได้น าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 

การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ไม่ใช้ประโยชน์ - - 
ใช้ประโยชน์ 45 100 

รวม 45 100 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาพที่ 4.5 แสดงจ านวนผู้เข้าอบรมได้น าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
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4.1.4.4.2 ความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการ 
 ผู้เข้ารับบริการมีความพึงพอใจบริการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการ อยู่ในระดับ
มากที่สุด ค่าเฉลี่ย ดังรายละเอียดในตารางที่ 

ตารางที่ 4.26 แสดงค่า x
_ ,S.D และระดับความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อ

ประโยชน์จากการบริการที่มีต่อโครงการการพัฒนาศักยภาพสับปะรดในการผลิต
ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 

  ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการอยู่
ในระดับ มาก- มากที่สุด 4.95 ดังรายละเอียดในตารางที ่4.24 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หลังการฝึกอบรม 
   

x
_  

S.D 
ระดับ

ความพึง
พอใจ 

1. น าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ในการประกอบอาชีพ 4.98 0.51 มากที่สุด 
2. มีความคุ้มค่าเม่ือเทียบกับเวลาแลค่าใช้จ่าย 4.89 0.61 มากที่สุด 
3. น าความรู้ที่ได้รับไปพัฒนาศักยภาพของชุมชน 5.00 0 มากที่สุด 
4. น าความรู้ที่ได้รับไปถ่ายทอดความรู้ให้แก่ผู้อ่ืน หรือชุมชน
ต่างๆได้ 

4.87 0.57 
มากที่สุด 

5. น าความรู้ที่ได้รับไปต่อยอดสร้างอาชีพ และพัฒนาอาชีพให้
เกิดประโยชน์ 

5.00 0 
มากที่สุด 

รวมทั้งหมด 4.95 0.56 มากที่สุด 
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ตารางท่ี 4.27 แสดงค่าร้อยละความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการ
ที่มีต่อโครงการการพัฒนาศักยภาพสับปะรดในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 - 2563 

การให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

1. น าความรู้ที่ไดร้ับไปใช้
ประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพ 

44 97.78 1 2.22 
      

2. มีความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับ
เวลาและค่าใช้จ่าย 

40 88.89 5 11.11 
      

3. น าความรู้ที่ไดร้ับไปพัฒนา
ศักยภาพของชุมชน 

45 100   
      

4. น าความรู้ที่ไดร้ับไป
ถ่ายทอดความรู้ให้แกผู่้อื่น 
หรือ ชุมชนต่างๆ ได ้

39 86.67 6 13.33 
      

5. น าความรู้ที่ไดร้ับไปต่อ
ยอดสรา้งอาชีพ และพัฒนา
อาชีพให้เกิดประโยชน์ 

45 100 
        

รวมท้ังหมด  94.67  5.33       
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ภาพที่ 4.6 แสดงค่าร้อยละระดับความพึงพอใจของความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อ

ประโยชน์จากการบริการที่มีต่อการจัดโครงการการพัฒนาศักยภาพสับปะรดในการผลิต
ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 

 

  ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการอยู่
ในระดับ มาก- มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 94.67 ดังรายละเอียดในตารางที ่4.25 
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4.2 การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรด ที่เหลือจากการ
คั้นน้ า 

4.2.1 ผลการเตรียมกากสับปะรด 

การเตรียมกากสับปะรด ได้ท าการดัดแปลงวิธีการเตรียมของ ประดิษฐ์ (2557) กากสับปะรด
ที่ได้มีลักษณะปรากฎเป็นเส้นใยขนาดสั้น สีเหลืองอ่อนซึ่งมีรงควัตถุประเภทแคโรทีน (Kumar et. al., 
2016) มีรสจืด มีค่าความเป็นกรด-เบสอยู่ที่ 5.6-6.7 เนื่องจากกรรมวิธีการเตรียมกากสับปะรดได้ท า
การต้มกากสับปะรดเพ่ือท าการสกัดน้ าตาล และความเป็นกรดออก (อังคณา และคณะ, 2557) จึงท า
ให้ค่าความเป็นกรดลดลง จึงมีผลท าให้รสเปรี้ยวของกากสับปะรดลดลง สับปะรดผลหนึ่งจะมีปริมาณ
กากซึ่งเหลือจากการคั้นน้ าแล้วประมาณร้อยละ 14.47 
 
ตารางท่ี 4.28 ปริมาณกากสับปะรด 

 

 
น้ าหนักตัวอย่าง* 

น้ าหนักทั้งผล กากสับปะรด 

สับปะรด 1,325±0.20** 191.73±0.08 

* น้ าหนักตัวอย่างสับปะรด  
** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 3 ซ้ า 

 
4.2.2 องค์ประกอบทางเคมีผลการเตรียมกากสับปะรด 

องค์ประกอบทางเคมี และลักษณะทางกายภาพของกากสับปะรด แสดงในตารางที่ 4.2 
โดยทั่วไปสับปะรดมีส่วนประกอบที่เป็นความชื้นสูงร้อยละ 85 ใยอาหารหยาบมีอยู่ร้อยละ 12.47 ซึ่ง
ใยอาหารหยาบที่พบในสับปะรด ส่วนประกอบหลัก คือ เซลลูโลส ลิกนิน ซึ่ง Hemalatha and  
Anbuselvi (2013) รายงานว่า ในสับปะรด พบ เฮมิ เซลลูโลส (hemicellulose) ร้อยละ 28.53 
เซลลูโลส (cellulose) ร้อยละ 24.53 ลิกนิน (lignin) ร้อยละ 5.78 เพ็คติน ร้อยละ 1.58  

ส าหรับคุณภาพทางกายภาพด้านค่าสีพบว่า กากสับปะรด มีค่าความสว่าง (L*) 87.18 ค่าสี 
เขียว-แดง(a*) -6 และค่าสีน้ าเงิน-เหลือง (b*) 51 ซึ่งค่าสีที่เกิดข้ึนสับปะรดอยู่ในช่วงสีเหลืองสว่าง สีที่
เกิดข้ึนมาจากรงควัตถุประเภทแคโรทีน (Kumar et. al., 2016) 
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ตารางท่ี 4.28 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของกากสับปะรด 

 
คุณภาพทางเคมี /กายภาพ กากสับปะรด** 

องค์ประกอบทางเคมี (ร้อยละ) 

ความชื้น 85.27±0.17 
โปรตีน 6.81±0.23 
ไขมัน 0.29±0.32 
เถ้า 2.17±0.42 
ใยอาหารหยาบ 12.47±0.29 
คาร์โบไฮเดรต 1.02±0.36 

คุณภาพทางกายภาพ 

ค่าสี  

ค่าความสว่าง (L*) 87.61±0.18 
ค่าสีแดง-เขียว (a*) -6.42±0.27 
ค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) 51.35±0.34 

** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 3 ซ้ า 

 
4.2.3 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมกากสับปะรดในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์

แปรรูป 

4.2.3.1 ไส้กรอกหมูบดหยาบ 
4.2.3.1.1 องค์ประกอบทางเคมี 

การเสริมกากสับปะรดในตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบผลท าให้ปริมาณ
ความชื้น เถ้า และใยอาหารหยาบในตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 
ทุกระดับการทดแทนตามล าดับ แสดงดังตารางที่ 4.3 ปริมาณใยอาหารหยาบดังกล่าวที่เพ่ิมขึ้นเป็น
เพราะสับปะรดมีส่วนประกอบที่เป็นความชื้นสูงร้อยละ 85 ใยอาหารหยาบมีอยู่ร้อยละ 12.47 ซึ่งใย
อาหารหยาบที่พบในสับปะรด ส่วนประกอบหลัก คือ เซลลูโลส ลิกนิน ซึ่ง Hemalatha and  
Anbuselvi (2013) รายงานว่า ในสับปะรด พบ เฮมิเซลลูโลส (hemicellulose) ร้อยละ 28.53 
เซลลูโลส (cellulose) ร้อยละ 24.53 ลิกนิน (lignin) ร้อยละ 5.78 เพ็คติน ร้อยละ 1.58 ส าหรับ
ปริมาณของโปรตีน ทุกระดับการเสริมกากสับปะรดไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) 
ส าหรับปริมาณไขมัน และคาร์โบไฮเดรตลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05)  
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เนื่องจากกากสับปะรดมีไขมัน คาร์โบไฮเดรตน้อย และมีใยอาหารหยาบในปริมาณสูง 
ปริมาณใยอาหารหยาบในตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรดทุกระดับ มีปริมาณมากกว่า
ตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบสูตรควบคุม (CSP-0) ซึ่งในกากสับปะรดพบปริมาณใยอาหารหยาบร้อย

ละ 12.47 การเพ่ิมขึ้นของปริมาณใยอาหารหยาบนอกจากส่งผลต่อคุณภาพของตัวอย่างไส้กรอกหมู
บดหยาบเสริมกากสับปะรดแล้ว ยังมีผลท าให้ตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรดมี
ศักยภาพเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเพ่ือสุขภาพอีกด้วย อีกท้ังยังมีใยอาหารสูง ใยอาหารมีบทบาท
ที่ดีต่อสุขภาพซึ่งใยอาหารชนิดที่ไม่ละลาย (inso-luble dietary fiber) ช่วยในเรื่องของระบบขับถ่าย
โดยจะเพ่ิมจ านวนอุจจาระให้มากขึ้นบรรเทาอาการท้องผูก และนอกจากนี้ใยอาหารชนิดที่ละลายน้ า 
(soluble dietary fiber) มีความสามารถในการดูดซับน้ าและเปลี่ยนเป็นเจลระหว่างการย่อยอาหาร
ซึ่งท าหน้าที่ดักจับคาร์โบไฮเดรต และชะลอการดูดซึมกลูโคส ซึ่งส่งผลให้เกิดการลดความแปรปรวน
ของระดับน้ าตาลในเลือด ท าให้มีระดับน้ าตาลในเลือดคงที่ นอกจากนี้ยังช่วยปรับสมดุลของค่า pH 
ในล าไส้และช่วยกระตุ้นจุลินทรีย์ให้เกิดกระบวนการหมักเพ่ือผลิตกรดไขมันสายสั้น ซึ่งอาจช่วยลด
ความเสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ (Anbuselvi, 2013) 

 
ตารางท่ี 4.29  องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด  

 
องค์ประกอบทางเคมี 

(ร้อยละ) 

ตัวอย่าง* 

CSP-0 CSP-5 CSP-10 CSP-15 

ความชื้น 47.62±0.13**d*** 49.21±0.25c 49.82±0.12b 50.14±0.13a 
โปรตีน 28.49±0.22a 28.17±0.12a 28.26±0.32a 28.32±0.25a 
ไขมัน 17.45±0.13a 16.41±0.22b 15.97±0.12c 15.24±0.17d 
เถ้า 1.98±0.24d 2.13±0.16c 2.28±0.13b 2.39±0.18a 
เยื่อใย 1.84±0.17d 2.34±0.21c 2.52±0.26b 2.57±0.24a 
คาร์โบไฮเดรต 2.62±0.21a 1.74±0.22b 1.15±0.15c 1.34±0.24d 

* ตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด (Coarse ground Sausage Pineapple pomace, CSP) 4 
ระดับ คือ ร้อยละ 0 (CSP-0) ร้อยละ 5 (CSP-5) ร้อยละ 10 (CSP-10) และร้อยละ 15 (CSP-15) ของน้ าหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 
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4.2.3.1.2 คุณภาพทางกายภาพ 
การเพ่ิมขึ้นของกากสับปะรดในตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกาก

สับปะรด พบว่า ตัวอย่าง มีค่า L* ค่า b* เพ่ิมขึ้น ในขณะที่ ค่า a* ลดลง (ตารางที่ 4.4) เมื่อ
เปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม (CSP-0) (p≤0.05) ดังภาพที่ 4.1 เนื้อสัมผัสของตัวอย่างไส้กรอกหมู
บดหยาบเสริมกากสับปะรด ที่มีการเสริมกากสับปะรดในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนส่งผลให้มีลักษณะเนื้อสัมผัส
ของตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรดในด้านความแข็ง มีค่าเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ 
(p≤0.05) ในขณะที่ความยืดหยุ่น และการยึดเกาะภายในของตัวอย่าง มีค่าลดลงอย่ างมีนัยส าคัญ 
(p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 4.4  

 
ตารางท่ี 4.30 คุณภาพทางกายภาพของตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด 

 

คุณภาพทางกายภาพ 
ตัวอย่าง* 

CSP-0 CSP-5 CSP-10 CSP-15 

ค่าสี 

ค่าความสวา่ง (L*) 88.78±0.21**d*** 91.85±0.15c 92.27±0.25b 93.53±0.23a 
เขียว-ค่าสีแดง (a*) 8.65±0.32a 6.95±0.13b 6.21±0.27c 5.23±0.15d 
น้ าเงิน-คา่สีเหลือง (b*) -7.41±0.23d -6.82±0.22c -6.53±0.12b -5.82±0.26a 

เนื้อสัมผัส 

ค่าความแข็ง (g) 6,967±0.47d 7,366±0.34c 8,412±0.27b 9,358±0.15a 
ค่าความยืดหยุ่น  0.72±0.11a 0.65±0.26b 0.58±0.37c 0.51±0.21c 
ค่าการยึดเกาะภายใน 0.38±0.26a 0.27±0.29b 0.25±0.28b 0.22±0.12b 

* ตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด (Coarse ground Sausage Pineapple pomace, CSP) 4 
ระดับ คือ ร้อยละ 0 (CSP-0) ร้อยละ 5 (CSP-5) ร้อยละ 10 (CSP-10) และร้อยละ 15 (CSP-15) ของน้ าหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 
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(ก) (ข) (ค) (ง) 

 

ภาพที่ 4.7 ภาพตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด (Coarse 

ground Sausage Pineapple pomace, CSP) 4 ระดับ คือ ร้อย
ละ 0 (CSP-0) ร้อยละ 5 (CSP-5) ร้อยละ 10 (CSP-10) และร้อย
ละ 15 (CSP-15) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

4.2.3.1.3 การยอมรับของไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด 
คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้กรอก

หมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด ในระดับแตกต่างกัน อยู่ในช่วง 7.40 ถึง 7.86 แสดงดังตารางที่ 4.5 
พบว่า คะแนนคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ของตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด มีระดับความชอบอยู่ในระดับชอบปาน
กลาง ซึ่งทุกระดับการเสริมกากสับปะรดมีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันกับตัวอย่างไส้กรอกหมูบด
หยาบเสริมกากสับปะรดสูตรควบคุม (CSP-0) แสดงให้เห็นว่าผู้ชิมไม่สามารถแยกความแตกต่าง
ระหว่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรดสูตรควบคุมและสูตร เสริมกากสับปะรดได้  
เพราะฉะนั้นที่ระดับร้อยละ 15 มีการเสริมกากสับปะรดในไส้กรอกหมูบดหยาบได้มากที่สุด อีกทั้งยัง
ได้ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกหมูบดหยาบที่มีปริมาณใยอาหารมากขึ้น ซึ่งมีคุณประโยชน์ที่ดีต่อสุขภาพตามที่
ได้กล่าวไว้ 
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ตารางท่ี 4.31 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด 

 

คุณลักษณะ 
ตัวอย่าง* 

CSP-0 CSP-5 CSP-10 CSP-15 

ลักษณะปรากฏ 7.64±0.73**a*** 7.79±0.63a 7.69±0.92a 7.86±0.82a 
สี 7.61±0.82a 7.55±0.75a 7.71±0.87a 7.73±0.72a 
กลิ่น 7.59±0.71a 7.48±0.71a 7.67±0.86a 7.64±0.72a 
รสชาต ิ 7.40±0.86a 7.55±0.68a 7.51±0.79a 7.65±0.79a 
กลิ่นรส 7.44±0.86a 7.49±0.68a 7.56±0.79a 7.65±0.79a 
เนื้อสัมผัส 7.41±0.75a 7.63±0.70a 7.56±0.75a 7.67±0.74a 
ความชอบรวม 7.56±0.74a 7.63±0.75a 7.73±0.78a 7.79±0.89a 

* ตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด (Coarse ground Sausage Pineapple pomace, CSP) 4 
ระดับ คือ ร้อยละ 0 (CSP-0) ร้อยละ 5 (CSP-5) ร้อยละ 10 (CSP-10) และร้อยละ 15 (CSP-15) ของน้ าหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
4.2.4 ลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด 

4.2.4.1 องค์ประกอบทางเคมี 
การเสริมกากสับปะรดในตัวอย่างลูกชิ้นหมูส่งผลท าให้ปริมาณความชื้น 

เถ้า และใยอาหารหยาบในตัวอย่างลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรดเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 
ตามล าดับ เมื่อเปรียบเทียบกับลูกชิ้นหมูตัวอย่างควบคุม (PBP-0) แสดงดังตารางที่ 4.6 ปริมาณใย
อาหารหยาบดังกล่าวที่เพ่ิมขึ้นเป็นเพราะสับปะรดมีส่วนประกอบที่เป็นความชื้นสูงร้อยละ 85          
ใยอาหารหยาบมีอยู่ร้อยละ 12.47 ซึ่งใยอาหารหยาบที่พบในสับปะรด ส่วนประกอบหลัก คือ 
เซลลูโลส ลิกนิน ซึ่ง Hemalatha and  Anbuselvi (2013) รายงานว่า ในสับปะรด พบ เฮมิเซลลูโลส 
(hemicellulose) ร้อยละ 28.53 เซลลูโลส (cellulose) ร้อยละ 24.53 ลิกนิน (lignin) ร้อยละ 5.78 
เพ็คติน ร้อยละ 1.58 ส าหรับปริมาณของโปรตีน ทุกระดับการเสริมกากสับปะรดไม่มีความแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) ส าหรับปริมาณไขมัน และคาร์โบไฮเดรตลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05)  

เนื่องจากกากสับปะรดมีไขมัน คาร์โบไฮเดรตน้อย และมีใยอาหารหยาบในปริมาณสูง 
ปริมาณใยอาหารหยาบในตัวอย่างลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรดทุกระดับ มีปริมาณมากกว่าตัวอย่าง
ลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรดสูตรควบคุม (PBP-0) ซึ่งในกากสับปะรดพบปริมาณใยอาหารหยาบร้อย
ละ 12.47 การเพ่ิมขึ้นของปริมาณใยอาหารหยาบนอกจากส่งผลต่อคุณภาพของตัวอย่างลูกชิ้นหมู
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เสริมกากสับปะรดแล้ว ยังมีผลท าให้ตัวอย่างลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรดมีศักยภาพเป็นผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปเพ่ือสุขภาพอีกด้วย อีกทั้งยังมีใยอาหารสูง ใยอาหารมีบทบาทที่ดีต่อสุขภาพซึ่งใย
อาหารชนิดที่ไม่ละลาย (inso-luble dietary fiber) ช่วยในเรื่องของระบบขับถ่ายโดยจะเพ่ิมจ านวน
อุจจาระให้มากขึ้นบรรเทาอาการท้องผูก และนอกจากนี้ใยอาหารชนิดที่ละลายน้ า (soluble dietary 
fiber) มีความสามารถในการดูดซับน้ าและเปลี่ยนเป็นเจลระหว่างการย่อยอาหารซึ่งท าหน้าที่ดักจับ
คาร์โบไฮเดรต และชะลอการดูดซึมกลูโคส ซึ่งส่งผลให้เกิดการลดความแปรปรวนของระดับน้ าตาลใน
เลือด ท าให้มีระดับน้ าตาลในเลือดคงที่ นอกจากนี้ยังช่วยปรับสมดุลของค่า pH ในล าไส้และช่วย
กระตุ้นจุลินทรีย์ให้เกิดกระบวนการหมักเพ่ือผลิตกรดไขมันสายสั้น ซึ่งอาจช่วยลดความเสี่ยงของการ
เกิดโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ (Anbuselvi, 2013) 

 
ตารางท่ี 4.32  องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด 

 
องค์ประกอบทางเคมี 

(ร้อยละ) 

ตัวอย่าง* 

PBP-0 PBP-15 PBP-20 PBP-22 

ความชื้น 46.82±0.16**d*** 47.47±0.15c 48.59±0.22b 49.86±0.23a 
โปรตีน 27.86±0.24a 27.67±0.32a 27.61±0.31a 27.62±0.15a 
ไขมัน 16.48±0.14a 15.87±0.12b 15.43±0.17c 15.11±0.27d 
เถ้า 1.81±0.14d 2.17±0.17c 2.35±0.23b 2.48±0.28a 
เยื่อใย 1.12±0.37d 2.36±0.41c 2.47±0.16b 2.52±0.14a 
คาร์โบไฮเดรต 5.91±0.31a 4.46±0.12b 3.55±0.25c 2.41±0.34d 

* ตัวอย่างลูกช้ินหมูเสริมกากสับปะรด (Pork Ball Pineapple pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (PBP-0)  
ร้อยละ 15 (PBP-15)  ร้อยละ 20  (PBP-20)  และร้อยละ 25 (PBP-25) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
4.2.4.2 คุณภาพทางกายภาพ 

การเพ่ิมขึ้นของกากสับปะรดในตัวอย่างลูกชิ้นหมู พบว่า ตัวอย่างลูกชิ้น
หมูเสริมกากสับปะรด มีค่า L* ค่า b* เพ่ิมข้ึน ในขณะที่ ค่า a* ลดลง (ตารางท่ี 4.7) เมื่อเปรียบเทียบ
กับตัวอย่างควบคุม (PBP-0) (p≤0.05) ดังภาพที่ 4.2 เนื้อสัมผัสของตัวอย่างลูกชิ้นหมูเสริมกาก
สับปะรด ที่มีการเสริมกากสับปะรดในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนส่งผลให้มีลักษณะเนื้อสัมผัสของตัวอย่างลูกชิ้น
หมูเสริมกากสับปะรดในด้านความแข็ง มีค่าเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) ในขณะที่ความยืดหยุ่น 
และการยึดเกาะภายในของตัวอย่าง มีค่าลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 4.7 
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ตารางท่ี 4.33 คุณภาพทางกายภาพของตัวอย่างลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด 

 

คุณภาพทางกายภาพ 
ตัวอย่าง* 

PBP-0 PBP-15 PBP-20 PBP-22 

ค่าสี 

ค่าความสวา่ง (L*) 71.77±0.17**d*** 76.22±0.15c 84.92±0.14b 87.43±0.13a 
เขียว-ค่าสีแดง (a*) -1.34±0.12a -1.69±0.13b -2.42±0.17c -2.86±0.15d 
น้ าเงิน-คา่สีเหลือง (b*) -1.42±0.13d -1.06±0.22c -0.63±0.12b 0.42±0.26a 

เนื้อสัมผัส 

ค่าความแข็ง (g) 6,866±0.52d 7,482±0.57c 8,562±0.77b 9,436±0.75a 
ค่าความยืดหยุ่น  0.61±0.21a 0.54±0.16b 0.46±0.17c 0.41±0.31d 
ค่าการยึดเกาะภายใน 0.41±0.16a 0.32±0.19b 0.24±0.18c 0.22±0.22c 

* ตัวอย่างลูกช้ินหมูเสริมกากสับปะรด (Pork Ball Pineapple pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (PBP-0) 
ร้อยละ 15 (PBP-15) ร้อยละ 20 (PBP-20) และร้อยละ 25 (PBP-25) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 
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(ก) (ข) (ค) (ง) 

 

ภาพที่ 4.8 ภาพตัวอย่างลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด (Pork Ball Pineapple 

pomace, PBP) 4 ระดับ คือ (ก) ร้อยละ 0 (PBP-0) (ข) ร้อยละ 
15 (PBP-15) (ค) ร้อยละ 20 (PBP-20) และ (ง) ร้อยละ 25 
(PBP-25) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

 
4.2.4.3 การยอมรับของลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด 

คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู
เสริมกากสับปะรดในระดับแตกต่างกัน อยู่ในช่วง 6.32 ถึง 7.70 แสดงดังตารางที่ 4.8 พบว่า คะแนน
คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ของ
ตัวอย่างลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด มีระดับความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ถึง ชอบปานกลาง ซึ่ง
ระดับการเสริมกากสับปะรดที่ระดับร้อยละ 15 และ 20 มีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันกับตัวอย่าง
ลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรดสูตรควบคุม (PBP-0) แสดงให้เห็นว่าผู้ชิมไม่สามารถแยกความแตกต่าง
ระหว่างลูกชิ้นหมูสูตรควบคุมและสูตรเสริมกากสับปะรดได้ แต่เมื่อระดับการเสริมกากสับปะรดที่ร้อย
ละ 25 ส่งผลให้คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะลดลงอย่างเด่นชัด เพราะฉะนั้นที่ระดับร้อยละ 20 
มีการเสริมกากสับปะรดในลูกชิ้นหมูได้มากที่สุด อีกทั้งยังได้ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูที่มีปริมาณใยอาหาร
มากขึ้น ซึ่งมีคุณประโยชน์ที่ดีต่อสุขภาพตามท่ีได้กล่าวไว้ 
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ตารางท่ี 4.34 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด 

 

คุณลักษณะ 
ตัวอย่าง* 

PBP-0 PBP-15 PBP-20 PBP-25 

ลักษณะปรากฏ 7.69±0.43**a*** 7.67±0.63a 7.70±0.52a 6.55±0.63b 
สี 7.59±0.67a 7.57±0.67a 7.61±0.67a 6.75±0.55b 
กลิ่น 7.59±0.46a 7.58±0.46a 7.62±0.46a 6.65±0.51b 
รสชาต ิ 7.56±0.39a 7.54±0.39a 7.56±0.39a 7.65±0.48b 
กลิ่นรส 7.47±0.49a 7.44±0.49a 7.46±0.49a 6.64±0.58b 
เนื้อสัมผัส 7.55±0.55a 7.52±0.55a 7.51±0.55a 6.32±0.40b 
ความชอบรวม 7.47±0.48a 7.47±0.48a 7.49±0.48a 6.59±0.56b 

* ตัวอย่างลูกช้ินหมูเสริมกากสับปะรด (Pork Ball Pineapple pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (PBP-0) 
ร้อยละ 15 (PBP-15) ร้อยละ 20 (PBP-20) และร้อยละ 25 (PBP-25) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
4.2.5 หมูยอเสริมกากสับปะรด 

4.2.5.1 องค์ประกอบทางเคม ี
การเสริมกากสับปะรดในตัวอย่างหมูยอส่งผลท าให้ปริมาณความชื้น เถ้า 

และใยอาหารหยาบในตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรดเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) ตามล าดับ 
เมื่อเปรียบเทียบกับหมูยอตัวอย่างควบคุม (MYP-0) แสดงดังตารางที่ 4.9 ปริมาณใยอาหารหยาบ
ดังกล่าวที่เพ่ิมขึ้นเป็นเพราะสับปะรดมีส่วนประกอบที่เป็นความชื้นสูงร้อยละ 85 ใยอาหารหยาบมีอยู่
ร้อยละ 12.47 ซึ่งใยอาหารหยาบที่พบในสับปะรด ส่วนประกอบหลัก คือ เซลลูโลส ลิกนิน ซึ่ง 
Hemalatha and  Anbuselvi (2013) รายงานว่า ในสับปะรด พบ เฮมิเซลลูโลส (hemicellulose) 
ร้อยละ 28.53 เซลลูโลส (cellulose) ร้อยละ 24.53 ลิกนิน (lignin) ร้อยละ 5.78 เพ็คติน ร้อยละ 
1.58 ส าหรับปริมาณของโปรตีน ทุกระดับการเสริมกากสับปะรดไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 
(p>0.05) ส าหรับปริมาณไขมัน และคาร์โบไฮเดรตลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05)  

เนื่องจากกากสับปะรดมีไขมัน คาร์โบไฮเดรตน้อย และมีใยอาหารหยาบในปริมาณสูง 
ปริมาณใยอาหารหยาบในตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรดทุกระดับ มีปริมาณมากกว่าตัวอย่างหมูยอ
เสริมกากสับปะรดสูตรควบคุม (MYP-0) ซึ่งในกากสับปะรดพบปริมาณใยอาหารหยาบร้อยละ 12.47 
การเพ่ิมข้ึนของปริมาณใยอาหารหยาบนอกจากส่งผลต่อคุณภาพของตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด
แล้ว ยังมีผลท าให้ตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรดมีศักยภาพเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเพ่ือ
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สุขภาพอีกด้วย อีกทั้งยังมีใยอาหารสูง ใยอาหารมีบทบาทที่ดีต่อสุขภาพซึ่งใยอาหารชนิดที่ไม่ละลาย 
(insoluble dietary fiber) ช่วยในเรื่องของระบบขับถ่ายโดยจะเพ่ิมจ านวนอุจจาระให้มากข้ึนบรรเทา
อาการท้องผูก และนอกจากนี้ใยอาหารชนิดที่ละลายน้ า (soluble dietary fiber) มีความสามารถใน
การดูดซับน้ าและเปลี่ยนเป็นเจลระหว่างการย่อยอาหารซึ่งท าหน้าที่ดักจับคาร์โบไฮเดรต และชะลอ
การดูดซึมกลูโคส ซึ่งส่งผลให้เกิดการลดความแปรปรวนของระดับน้ าตาลในเลือด ท าให้มีระดับน้ าตาล
ในเลือดคงที่ นอกจากนี้ยังช่วยปรับสมดุลของค่า pH ในล าไส้และช่วยกระตุ้นจุลินทรีย์ให้เกิด
กระบวนการหมักเพ่ือผลิตกรดไขมันสายสั้น ซึ่งอาจช่วยลดความเสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ 
(Anbuselvi, 2013) 

 
ตารางท่ี 4.35  องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด 

 
องค์ประกอบทางเคมี 

(ร้อยละ) 

ตัวอย่าง* 

MYP-0 MYP-10 MYP-20 MYP-30 

ความชื้น 46.22±0.16**d*** 47.12±0.15c 48.56±0.22b 49.87±0.23a 
โปรตีน 27.71±0.24a 27.52±0.32a 27.46±0.31a 27.49±0.15a 
ไขมัน 16.67±0.14a 15.97±0.12b 15.86±0.17c 15.71±0.27d 
เถ้า 1.78±0.14d 2.21±0.17c 2.43±0.23b 2.64±0.28a 
เยื่อใย 1.07±0.37d 2.23±0.41c 2.47±0.16b 2.73±0.14a 
คาร์โบไฮเดรต 6.51±0.31a 4.95±0.12b 3.22±0.25c 1.56±0.34d 

* ตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด (Moo Yor Pineapple pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (MYP-0)  
ร้อยละ 10 (MYP-10)  ร้อยละ 20 (MYP-20)  และร้อยละ 30 (MYP-30) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
4.2.5.2 คุณภาพทางกายภาพ 

การเพ่ิมขึ้นของกากสับปะรดในตัวอย่างหมูยอ พบว่า ตัวอย่างหมูยอ
เสริมกากสับปะรด มีค่า L* ค่า b* เพ่ิมขึ้น ในขณะที่ ค่า a* ลดลง (ตารางที่ 4.10) เมื่อเปรียบเทียบ
กับตัวอย่างควบคุม (PBP-0) (p≤0.05) ดังภาพที่ 4.3 เนื้อสัมผัสของตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด 
ที่มีการเสริมกากสับปะรดในปริมาณที่เพ่ิมข้ึนส่งผลให้มีลักษณะเนื้อสัมผัสของตัวอย่างหมูยอเสริมกาก
สับปะรดในด้านความแข็ง มีค่าเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) ในขณะที่ความยืดหยุ่น และการยึด
เกาะภายในของตัวอย่าง มีค่าลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 4.10 
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ตารางท่ี 4.36 คุณภาพทางกายภาพของตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด 

 

คุณภาพทางกายภาพ 
ตัวอย่าง* 

MYP-0 MYP-10 MYP-20 MYP-30 

ค่าสี 

ค่าความสวา่ง (L*) 87.04±0.26**d*** 81.35±0.25c 83.42±0.24b 84.51±0.13a 
เขียว-ค่าสีแดง (a*) 1.27±0.21a 1.12±0.23b 0.79±0.27c 0.57±0.25d 
น้ าเงิน-คา่สีเหลือง (b*) -1.56±0.13d -1.32±0.22c -1.07±0.12b 0.44±0.26a 

เนื้อสัมผัส 

ค่าความแข็ง (g) 5,768±0.62d 6,825±0.67c 7,864±0.77b 8,784±0.65a 
ค่าความยืดหยุ่น  0.59±0.21a 0.48±0.36b 0.39±0.27c 0.27±0.21d 
ค่าการยึดเกาะภายใน 0.56±0.26a 0.47±0.39b 0.38±0.38c 0.29±0.32c 

* ตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด (Moo Yor Pineapple pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (MYP-0)  
ร้อยละ 10 (MYP-10)  ร้อยละ 20 (MYP-20)  และร้อยละ 30 (MYP-30) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 

    
(ก) (ข) (ค) (ง) 

 

ภาพที่ 4.9 ภาพตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด (Moo Yor Pineapple 

pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (MYP-0)  ร้อยละ 10 
(MYP-10)  ร้อยละ 20 (MYP-20)  และร้อยละ 30 (MYP-30) 
ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 
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4.2.5.3 การยอมรับของหมยูอเสริมกากสับปะรด 

คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์หมูยอ
เสริมกากสับปะรดในระดับแตกต่างกัน อยู่ในช่วง 6.32 ถึง 7.70 แสดงดังตารางที่ 4.11 พบว่า 
คะแนนคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ของตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด มีระดับความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ถึง ชอบปานกลาง 
ซึ่งระดับการเสริมกากสับปะรดที่ระดับร้อยละ 10 ได้รับคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันกับตัวอย่าง
หมูยอเสริมกากสับปะรดสูตรควบคุม (MYP-0) แสดงให้เห็นว่าผู้ชิมไม่สามารถแยกความแตกต่าง
ระหว่างหมูยอสูตรควบคุมและสูตรเสริมกากสับปะรดได้ แต่เมื่อระดับการเสริมกากสับปะรดที่ร้อยละ 
20 และร้อยละ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะลดลงอย่างเด่นชัด เพราะฉะนั้นที่
ระดับร้อยละ 10 มีการเสริมกากสับปะรดในหมยูอได้มากที่สุด อีกท้ังยังได้ผลิตภัณฑ์หมูยอที่มีปริมาณ
ใยอาหารมากข้ึน ซึ่งมีคุณประโยชน์ที่ดีต่อสุขภาพตามท่ีได้กล่าวไว้ 

 
ตารางท่ี 4.37 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหมูยอเสริมกากสับปะรด 

 

คุณลักษณะ 
ตัวอย่าง* 

MYP-0 MYP-10 MYP-20 MYP-30 

ลักษณะปรากฏ 7.67±0.23**a*** 7.64±0.43a 7.23±0.33b 6.86±0.43c 
สี 7.66±0.27a 7.63±0.57a 7.27±0.45b 6.85±0.25c 
กลิ่น 7.71±0.436a 7.68±0.46a 7.31±0.41b 6.77±0.31c 
รสชาต ิ 7.76±0.49a 7.74±0.69a 7.43±0.28b 6.78±0.68c 
กลิ่นรส 7.72±0.39a 7.69±0.29a 7.38±0.38b 6.87±0.48c 
เนื้อสัมผัส 7.56±0.35a 7.54±0.25a 7.29±0.20b 6.72±0.30c 
ความชอบรวม 7.67±0.28a 7.64±0.38a 7.36±0.46b 6.59±0.66c 

* ตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด (Moo Yor Pineapple pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (MYP-0)  
ร้อยละ 10 (MYP-10)  ร้อยละ 20 (MYP-20)  และร้อยละ 30 (MYP-30) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 
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4.2.6 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test)  

  จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสระดับห้องปฏิบัติการ ได้ท าตัวอย่างที่ผู้ชิม
ให้การยอมรับสูงสุดน ามาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) จ านวน 100 คน ด้วย
วิธีการสุ่มโดยบังเอิญ 

 
ตารางท่ี 4.38  ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ 

(n=100) 
 จ านวนคน ร้อยละ 

1.  เพศ   

 ชาย 35 35.00 
 หญิง 65 65.00 
2. อาย ุ   

 15-20 ปี 8 8.00 
 21-25 ปี 24 24.00 
 26-30 ปี 6 6.00 
 31-35 ปี 14 14.00 
 36-40 ปี 12 12.00 
 มากกว่า 40 ปี 36 36.00 
3. ระดับการศึกษา   

 ต่ ากว่ามัธยม 15 15.00 
 มัธยมต้น 15 15.00 
 มัธยมปลาย 20 20.00 
 อนุปริญญา 16 16.00 
 ปริญญาตรี 22 22.00 
 สูงกว่าปริญญาตรี 12 12.00 
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ตารางท่ี 4.38  ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ (ต่อ) 

 (n=100) 
 จ านวนคน ร้อยละ 

4. อาชีพ   

 นักเรียน 50 50.00 
 นักศึกษา 16 16.00 
 พนักงานบริษัท 7 7.00 
 รับราชการ 15 15.00 

 ธุรกิจส่วนตัว 6 6.00 
 อ่ืนๆ (ระบุ) แม่บ้าน 6 6.00 
5. รายได้ต่อเดือน   

 น้อยกว่า 7,000 บาท 66 66.00 
 7,001-9,000 บาท 3 3.00 
 9,001-11,000 บาท 5 5.00 
 11,001-13,000 บาท 6 6.00 
 13,001-15,000 บาท 5 5.00 
 มากกว่า 15,0001 บาท 15 15.00 

 

ตารางท่ี 4.39 การยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริม

กากสับปะรด  
(n=100) 

คุณลักษณะ จ านวนคน ร้อยละ 

1. ลักษณะปรากฏ   

 ยอมรับ 81 81.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 14 14.00 
 ไม่ยอมรับ 5 5.00 
2. สี   

 ยอมรับ 82 82.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 11 11.00 
 ไม่ยอมรับ 7 7.00 
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ตารางท่ี 4.39 การยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริม

กากสับปะรด (ต่อ) 
(n=100) 

คุณลักษณะ จ านวนคน ร้อยละ 

3. กล่ิน   

 ยอมรับ 88 88.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 9 9.00 
 ไม่ยอมรับ 3 3.00 
4. รสชาติ   

 ยอมรับ 86 86.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 12 12.00 
 ไม่ยอมรับ 2 2.00 
5. กลิ่นรส   

 ยอมรับ 86 86.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 9 9.00 
 ไม่ยอมรับ 5 5.00 
6. เนื้อสัมผัส   

 ยอมรับ 84 84.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 10 10.00 
 ไม่ยอมรับ 6 6.00 
7. ความชอบรวม   

 ยอมรับ 80 85.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 15 15.00 
 ไม่ยอมรับ 5 5.00 

 
 จากตารางที่ 4.39 การยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปร

รูปเสริมกากสับปะรด จ านวน 100 คน ด้วยวิธีการสุ่มโดยบังเอิญ พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่มากกว่า
ร้อยละ 80 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรด 
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4.3.7 ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

4.3.7.1 ข้อมูลพื้นฐานในการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
คณะผู้วิจัยได้พิจารณาบุคคลที่สนใจ ส ารวจความต้องการของกลุ่มเป้าหมายในการ

ฝึกอบรม การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป
เสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการค้ันน้ า ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปที่ใช้ในการฝึกอบรม ได้แก่ ไส้กรอก
หมูบดหยาบ ลูกชิ้น และหมูยอ 

กลุ่มเป้าหมายในการถ่ายทอดเทคโนโลยี ได้แก่ กลุ่มชุมชน วิสาหกิจชุมชน กลุ่มแม่บ้าน 
สถานศึกษา สถานประกอบการที่ผลิตอาหารแปรรูป ฯ ตลอดจน กลุ่มแม่บ้าน และผู้ให้ความสนใจ
ทั่วไปฯ ระยะเวลา และสถานที่ส าหรับการฝึกอบรม การถ่ายทอดเทคโนโลยี ในวันเสาร์ที่ 15 สิงหาคม 
และวันอาทิตย์ที่ 16 สิงหาคม 2563 เวลา 09.00-16.00 น. ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรม-ศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต กทม. 
10300  

4.3.7.2 ผลการประเมินความพึงพอใจจากถ่ายทอดเทคโนโลยี 
4.3.7.2.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน 

1) สถานภาพ  
ผู้เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การ

พัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า มีจ านวนทั้งสิ้น 40 
คน ได้แก่ วิทยากร จ านวน 3 คน ผู้เข้าร่วมอบรมในโครงการ จ านวน 37 คน ผู้ตอบแบบประเมิน 
จ านวน 37 คน ส่วนใหญ่เป็นผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 37 คน คิดเป็นร้อยละ 100  

 

ตารางที ่ 4.40 จ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามสถานภาพ 

(n=40) 
สถานภาพ จ านวน (คน) ร้อยละ 

ผู้เข้าร่วมโครงการ 40 100.00 

 วิทยากร 3 7.50 
 ผู้เข้าร่วมการอบรม การถ่ายทอดเทคโนโลยีฯ 37 92.50 

รวม 40 100.00 
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 จ านวนผูเ้ขา้รว่มโครงการ (คน) 

  

ภาพที่ 4.10 จ านวนและสถานภาพของผู้ เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอด

เทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า 

 
2)  เพศ 

ผู้เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การ
พัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า มีจ านวนทั้งสิ้น 40 
คน ได้แก่ วิทยากร จ านวน 3 คน ผู้เข้าร่วมอบรมในโครงการ จ านวน 37 คน แบ่งสถานะตามเพศ 
โดยเป็นเพศชาย จ านวน 23 คน คิดเป็นร้อยละ 57.50 และเพศหญิง จ านวน  17  คน คิดเป็นร้อยละ 
42.50   

 
ตารางท่ี 4.41 เพศ และจ านวนผู้เข้าร่วมโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยี จ าแนกตามเพศ 

(N=40) 
เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 

ชาย 23 57.50 
หญิง 17 42.50 
รวม 40 100.00 
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 จ านวนผูเ้ขา้รว่มโครงการ (คน) 

  

ภาพที่ 4.11 สภานภาพทางเพศของผู้เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี 

โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป
เสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการค้ันน้ า 

 
3) อายุ 

ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี 
โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้น
น้ า แบ่งจ าแนกตามอายุ พบว่า ส่วนใหญ่มีอายุ ไม่เกิน 25 ปี คิดเป็นร้อยละ 59.46 รองลงมาอายุ 36-
45 ปี คิดเป็นร้อยละ 13.51 ล าดับถัดมาอายุ 56 ปี ขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 10.81 และผู้เข้าร่วม
โครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยีฯ อายุ 26-35 ปี และ อายุ 46-55 ปี มีจ านวนที่เท่ากัน โดยคิดเป็น
ร้อยละ 8.11  
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ตารางท่ี 4.42 ร้อยละของกลุ่มตัวอย่างที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี จ าแนกตามอายุ 

 
(N=37) 

อายุ จ านวน (คน) ร้อยละ 

     ไม่เกิน 25 ปี 22 59.46 
     26-35 ปี 3 8.11 
     36-45 ปี 5 13.51 
     46-55 ปี 3 8.11 
     56 ปี ขึ้นไป 4 10.81 

รวม 37 100.00 
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 จ านวนผูเ้ขา้รว่มโครงการ (คน) 

  

ภาพที่ 4.12 อายุของผู้เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัย

เรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกาก
สับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า 
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1. ความพึงพอใจของการได้รับการบริการของเจ้าหน้าที่ 

ความพึงพอใจของการได้รับการบริการของเจ้าหน้าที่ ซึ่งผู้เข้าร่วมโครงการ การ
ถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกาก
สับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า ให้การประเมินความพึงพอใจ ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีฯ ผล
การศึกษาพบว่า ผู้ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความพึงพอใจต่อการให้บริการของเจ้าหน้าที่ ใน
ทุกๆ ด้าน ได้แก่ 1. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร 2. เจ้าหน้าให้ค าแนะน าหรือ
ตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี 3. เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและเข้าใจง่าย และ 4. เจ้าหน้าที่อ านวย
ความสะดวกตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ ซึ่งความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด คิดเป็น     
ร้อยละ 100  

เมื่อวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยรวมจะพบว่า ผู้ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความพึงพอใจต่อการ
ให้บริการของเจ้าหน้าที่อยู่ในระดับมากท่ีสุด ค่าเฉลี่ย 4.72 

 
ตารางท่ี 4.43 คะแนนความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมด้านการได้รับการบริการของเจ้าหน้าที่ 

ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า 

(N=37) 

ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่ 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 

การแปล

ความ 

หมาย 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลา

ง 

น้อย น้อย

ที่สุด 

ร้อยละ 

1. เจ้ าหน้าที่ ให้บริการด้วย
ความสุภาพและเป็นมิตร 

96 4 - - - 4.81 0.41 มากที่สุด 

2. เจ้าหน้าให้ค าแนะน าหรือ
ตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี 

95 5 - - - 4.75 0.44 มากที่สุด 

3. เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจน
และเข้าใจง่าย 

91 9 - - - 4.55 0.51 มากที่สุด 

4. เ จ้ าหน้ าที่ อ านวยความ
สะดวกตลอดเวลาของการ
เข้าร่วมโครงการ 

95 5 - - - 4.75 0.44 มากที่สุด 

ผลรวม 377 23 - - - 18.86 1.80  

ค่าเฉลี่ย 94.25 5.75 - - - 4.72 0.45 มากที่สุด 
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 คา่เฉลีย่ความพงึพอใจ  

  

ภาพที่ 4.13 ค่าเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจของการได้รับการบริการของ

เจ้าหน้าที่  ของผู้ เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี 
โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป
เสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการค้ันน้ า 

 
หมายเหตุ : เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 

  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50-5.00 พึงพอใจมากที่สุด 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50-4.49 พึงพอใจมาก 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50-3.49 พึงพอใจปานกลาง 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50-2.49 พึงพอใจน้อย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.49 พึงพอใจน้อยที่สุด   
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2. ความพึงพอใจด้านวิทยากร 

คะแนนความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมด้านวิทยากร ที่ได้รับการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยี ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า ผลการศึกษาพบว่า ผู้ที่ได้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยีมีความพึงพอใจด้านวิทยากรอยู่ในระดับมากที่สุด ในทุกด้าน ได้แก่ 1. วิทยากรมีการ
เตรียมการอบรมเป็นอย่างดี 2. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถในเรื่องที่อบรม และ 3. วิทยากร
มีความสามารถในการถ่ายทอดองค์ความรู้ คิดเป็นร้อยละ 100 

เมื่อวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยรวมจะพบว่า ผู้ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความพึงพอใจด้าน
วิทยากรอยูใ่นระดับมากท่ีสุด ค่าเฉลี่ย 4.70 

 
ตารางท่ี 4.44 คะแนนความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมด้านวิทยากร ที่ได้รับการถ่ายทอด

เทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริม
กากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า 

 
(N=37) 

ด้านวิทยากร 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 

การแปล

ความ 

หมาย 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

น้อย น้อย

ที่สุด 

ร้อยละ 

1. วิทยากรมีการเตรียมการ
อบรมเป็นอย่างด ี

95 5 - - - 4.75 0.44 มากที่สุด 

2. วิทยากรเป็นผูม้ีความรู้
ความสามารถในเรื่องที่อบรม 

93 7 - - - 4.65 0.49 มากที่สุด 

3. วิทยากรมีความสามารถใน
การถ่ายทอดองค์ความรู ้

94 6 - - - 4.70 0.47 มากที่สุด 

ผลรวม 282.00 18.00 - - - 14.10 1.40  

ค่าเฉลี่ย 94.00 6.00 - - - 4.70 0.47 มากที่สุด 

 
หมายเหต ุ : เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 

  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50-5.00 พึงพอใจมากท่ีสุด 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50-4.49 พึงพอใจมาก 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50-3.49 พึงพอใจปานกลาง 
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 คา่เฉลีย่ความพงึพอใจ  

  

ภาพที่ 4.14 ค่าเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจด้านวิทยากร ของผู้ เข้าร่วม

โครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนา
ศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจาก
การค้ันน้ า 

 
หมายเหตุ : เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 

  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50-5.00 พึงพอใจมากที่สุด 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50-4.49 พึงพอใจมาก 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50-3.49 พึงพอใจปานกลาง 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50-2.49 พึงพอใจน้อย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.49 พึงพอใจน้อยที่สุด   
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3. ความพึงพอใจด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ 

คะแนนความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรม การถ่ายทอดเทคโนโลยีมี
ความพึงพอใจด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ อยู่ในระดับมากที่สุด ในทุกด้าน ได้แก่ 1. มี
การประชาสัมพันธ์โครงการอย่างทั่วถึง 2. มีการแจ้งก าหนดการให้ทราบก่อนล่วงหน้า 3. ติดต่อ
สอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก 4. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่างๆ มีความชัดเจนและ
ถูกต้อง 5. เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม 6. การอบรมท าให้มีความรู้ ความเข้าใจเพ่ิม
มากขึ้น และ 7. มีการประเมินผลอบรมอย่างชัดเจน เมื่อน ามาหาค่า คิดเป็นร้อยละ 100 ซึ่งแปล
ความหมายว่า มีความพึงพอใจมากที่สุด 

เมื่อวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยรวมจะพบว่า ผู้ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความพึงพอใจด้าน
กระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ อยู่ในระดับมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ที ่4.75 
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ตารางท่ี 4.45 คะแนนความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ 

ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า 

(N=37) 

กระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 

การแปล

ความหมา

ย 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

น้อย น้อย

ที่สุด 

ร้อยละ 

1. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอยา่ง
ทั่วถึง 

93 7 - - - 4.65 0.49 มากที่สุด 

2. มีการแจ้งก าหนดการให้ทราบก่อน
ล่วงหน้า 

91 9 - - - 4.55 0.51 มากที่สุด 

3. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรม
ได้ง่ายและสะดวก 

93 7 - - - 4.65 0.49 มากที่สุด 

4. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่างๆ มคีวาม
ชัดเจนและถูกต้อง 

95 5 - - - 4.75 0.44 มากที่สุด 

5. เอกสารประกอบการอบรมมคีวาม
เหมาะสม 

93 7 - - - 4.65 0.49 มากที่สุด 

6. การอบรมท าให้มคีวามรู้ ความเข้าใจ
เพิ่มมากข้ึน 

95 5 - - - 4.75 0.44 มากที่สุด 

7. มีการประเมินผลอบรมอย่างชัดเจน 95 5 - - - 4.75 0.44 มากที่สุด 

ผลรวม 655.00 45.00 - - - 32.75 1.40  

ค่าเฉลี่ย 93.57 6.43 - - - 4.68 0.47 มากที่สุด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



131 
 

 
ด
า้น

ก
ร
ะบ

ว
น
ก
าร
/ข
ัน้
ต
อ
น
ก
าร

ให
บ้
ร
กิ
าร

 

 

 คา่เฉลีย่ความพงึพอใจ  

  

ภาพที่ 4.15 ค่าเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการ

ให้บริการ ของผู้ เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี 
โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป
เสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการค้ันน้ า 

 
หมายเหตุ : เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 

  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50-5.00 พึงพอใจมากที่สุด 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50-4.49 พึงพอใจมาก 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50-3.49 พึงพอใจปานกลาง 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50-2.49 พึงพอใจน้อย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.49 พึงพอใจน้อยที่สุด   
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4. ความพึงพอใจด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 

คะแนนความพึงพอใจด้านสิ่งอ านวยความสะดวกของผู้เข้ารับการอบรม 
การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกาก
สับปะรดที่ เหลือจากการคั้นน้ า  อยู่ ในระดับมากที่สุด ในทุกด้าน ได้แก่  1 . สื่อ/วัสดุอุปกรณ์
ประกอบการฝึกอบรมมีความทันสมัย 2. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ และ 3. 
บริการอาหาร ของว่างและเครื่องดื่มมีความเหมาะสม คิดเป็นร้อยละ 100 ซึ่งแปลความหมายว่า มี
ความพึงพอใจมากที่สุด 

เมื่อวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยรวมจะพบว่า ผู้เข้ารับการอบรม การถ่ายทอดเทคโนโลยีฯ มีความพึง
พอใจด้านสิ่งอ านวยความสะดวกอยู่ในระดับมากท่ีสุด ค่าเฉลี่ย 4.72 
 
ตารางท่ี 4.46 คะแนนความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมด้านสิ่งอ านวยความสะดวก ที่ได้รับการ

ถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปร
รูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า 

 
(N=37) 

กระบวนการ/ขั้นตอนการ

ให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 

การแปล

ความหมา

ย 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

น้อย น้อย

ที่สุด 

ร้อยละ 

1. สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบการ
ฝึกอบรมมีความทันสมัย 

95 5 - - - 4.75 0.44 มากที่สุด 

2. สภาพแวดล้อมในห้องอบรม
สะอาดและเป็นระเบียบ 

93 7 - - - 4.65 0.49 มากที่สุด 

3. บริการอาหาร ของว่างและ
เครื่องดื่มมคีวามเหมาะสม 

95 5 - - - 4.75 0.44 มากที่สุด 

ผลรวม 283.00 17.00 - - - 14.15 1.37  

ค่าเฉลี่ย 94.33 5.67 - - - 4.72 0.46 มากที่สุด 
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 คา่เฉลีย่ความพงึพอใจ  

  

ภาพที่ 4.16 ค่าเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจด้านสิ่งอ านวยความสะดวก ของ

ผู้เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง 
การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรด
ที่เหลือจากการคั้นน้ า 

 
หมายเหตุ : เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 

  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50-5.00 พึงพอใจมากที่สุด 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50-4.49 พึงพอใจมาก 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50-3.49 พึงพอใจปานกลาง 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50-2.49 พึงพอใจน้อย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.49 พึงพอใจน้อยที่สุด   
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5. ค่าความพึงพอใจด้านประโยชน์จากการรับบริการ 

คะแนนความพึงพอใจด้านประโยชน์จากการรับบริการ ของผู้เข้ารับการ
อบรม การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริม
กากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า อยู่ในระดับมากที่สุด ในทุกด้าน ได้แก่ 1. การน าความรู้ไปใช้
ประโยชน์ 2. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย และ 3. ความพึงพอใจภาพรวมโครงการ  
คิดเป็นร้อยละ 100 ซ่ึงแปลความหมายว่า มีความพึงพอใจมากที่สุด 

เมื่อวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยรวมจะพบว่า ผู้เข้ารับการอบรม การถ่ายทอดเทคโนโลยีฯ มีความพึง
พอใจด้านประโยชน์จากการรับบริการ อยู่ในระดับมากท่ีสุด ค่าเฉลี่ย 4.70 

 
ตารางท่ี 4.47 คะแนนความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมด้านประโยชน์จากการรับบริการ ที่ได้รับ

การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์
แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า 

(N=37) 

ประโยชน์จากการรับบริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 

การแปล

ความหมา

ย 

มาก

ที่สุด 

มาก ปาน

กลาง 

น้อย น้อย

ที่สุด 

ร้อยละ 

1. การน าความรู้ไปใช้ประโยชน ์ 94 6 - - - 4.70 0.47 มากที่สุด 

2. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลา
และค่าใช้จ่าย 

93 7 - - - 4.65 0.49 มากที่สุด 

3. ความพึงพอใจภาพรวม
โครงการ 

95 5 - - - 4.75 0.44 มากที่สุด 

ผลรวม 282.00 18.00 - - - 14.10 1.40  

ค่าเฉลี่ย 94.00 6.01 - - - 4.70 0.47 มากที่สุด 
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 คา่เฉลีย่ความพงึพอใจ  

  

ภาพที่ 4.17 ค่าเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจด้านประโยชน์จากการรับบริการ 

ของผู้เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง 
การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรด
ที่เหลือจากการคั้นน้ า 

 
หมายเหตุ : เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 

  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50-5.00 พึงพอใจมากที่สุด 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50-4.49 พึงพอใจมาก 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50-3.49 พึงพอใจปานกลาง 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50-2.49 พึงพอใจน้อย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.49 พึงพอใจน้อยที่สุด   
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4.3 การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรด ในผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูป 
 4.3.1  ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานซอสผัดไทย ซอสหม่ีกรอบ ซอสสามรส 

   ในการวิจัยได้ท าการศึกษาสูตรพ้ืนฐานซอสผัดไทย ซอสหมี่กรอบ ซอสสามรส  
เพ่ือคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานที่ดีที่สุดมาศึกษาปริมาณน้ าสับปะรดตกเกรด ในผลิตภัณฑ์ซอสผัดไทย  
ซอสหมี่กรอบ ซอสสามรส ในระดับที่แตกต่างกัน 4  ระดับ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และน าผลไปประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความข้น) และความชอบโดยรวม 
ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 80 
คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร น าข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย (Duncan’s New Multiple Range test, DMRT)  ผลการ
ทดลอง 

 
ตารางท่ี 4.48  ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานซอสผัดไทย 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่าง 

 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

ลักษณะปรากฏ   7.35±0.95c 7.70±0.85b 7.42±0.87bc 8.23±0.77a 

สี   7.43±1.03b 7.55±0.64b 7.53±0.85b 8.13±0.79a 

กลิ่น   7.15±0.80b 7.23±0.80b 7.13±0.76b 8.20±0.76a 

รสชาติ   7.05±0.85bc 7.33±0.83b 6.83±0.84c 8.38±0.77a 

เนื้อสัมผัส (ความข้น)   7.25±1.00b 7.45±0.88b 7.18±0.84b 8.20±0.72a 

ความชอบโดยรวม   7.15±0.80bc 7.43±0.84b 7.10±0.84c 8.40±0.74a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ    
ที่ระดับ 0.05 

จากตารางที่  4.8  พบว่าค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตร
พ้ืนฐานซอสผัดไทย จ านวน 4 สูตร ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูตรที่ 4 มากที่สุดในด้านลักษณะ
ปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความข้น) และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.23 8.13 8.20 
8.38 8.20 และ 8.40 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความข้น) 
และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 เมื่อน ามาวัด ค่า
ความหวานด้วยเครื่องรีแฟรกโตมิเตอร์ ได้ค่าความหวานที่ 54 องศาบริกซ์ ดังนั้น จึงเลือกสูตรที่ 4 
เป็นสูตรพื้นฐานในการศึกษาปริมาณการใช้น้ าสับปะรดทดแทนน้ าตาลบางส่วนในซอสผัดไทย 
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ตารางท่ี 4.49 ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานซอสหมี่กรอบ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่าง 

 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

ลักษณะปรากฏ   7.30±0.72b 8.15±0.74a 7.90±0.74a 7.49±0.90b 

สี   7.43±0.75b 8.10±0.90a 7.66±0.67b 7.05±0.87c 

กลิ่น   7.25±0.63c 8.25±0.87a 7.85±0.58b 7.71±0.88b 

รสชาติ   7.65±0.68b 8.20±0.83a 8.10±0.45a 7.09±0.92c 

เนื้อสัมผัส (ความข้น)   7.40±0.67b 8.35±0.88a 7.50±0.93b 7.48±0.95b 

ความชอบโดยรวม   7.30±0.46b 8.10±0.84a 7.98±0.78a 7.49±0.75b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
ที่ระดับ 0.05 

 
จากตารางที่  4.49  พบว่าค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตร 

พ้ืนฐานซอสหมี่กรอบ ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูตรที่ 2 มากที่สุดในด้านลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น 
รสชาติ  เนื้อสัมผัส (ความข้น)  และความชอบโดยรวม  โดยมีค่าเฉลี่ย 3.15  8.10  8.25  8.20  8.35  
และ8.10  ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบมาก  เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส (ความ
ข้น)  และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 เมื่อน ามาวัด
ค่าความหวานด้วยเครื่องรีแฟรกโตมิเตอร์ ได้ค่าความหวานที่ 51 องศาบริกซ์ จึงเลือกสูตรที่ 2      
เป็นสูตรพ้ืนฐานในการศึกษาปริมาณการใช้น้ าสับปะรดทดแทนน้ ามะขามเปียกบางส่วนในซอส       
หมี่กรอบ 
 
ตารางท่ี 4.50  ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานซอสสามรส 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่าง 

 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

ลักษณะปรากฏ   7.44  ± 0.90b 7.49 ± 0.90b 7.57 ± 0.90b 8.39 ± 0.84a 

สี   7.47 ± 0.85b 7.52 ± 0.93b 7.71 ± 0.87b 8.42 ± 0.67a 

กลิ่น   7.25 ± 0.88b 7.34  ± 1.00b 7.37 ± 0.87b 8.34 ± 0.70a  
รสชาติ   7.09 ± 0.92c 7.39 ± 0.92b 7.64  ± 0.81b 8.29 ± 0.85a 

เนื้อสัมผัส (ความข้น)   7.48 ± 0.95b 7.53  ± 0.68b 7.62 ± 0.90b 8.47 ± 0.68a 

ความชอบโดยรวม   7.11 ± 0.75c 7.57  ± 0.81b 7.72 ± 0.91b 8.50 ± 0.67a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
ที่ระดับ 0.05 
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จากตารางที่  4.49 พบว่าค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตร 
พ้ืนฐานซอสสามรส ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูตรที่ 4 มากที่สุดในด้านลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น 
รสชาติ  เนื้อสัมผัส (ความข้น)  และความชอบโดยรวม  โดยมีค่าเฉลี่ย 8.39  8.42  8.34  8.59  8.47  
และ8.50  ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบมาก  เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส (ความ
ข้น)  และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 เมื่อน ามา   
วัดค่าความหวานด้วยเครื่องรีแฟรกโตมิเตอร์ ได้ค่าความหวานที่ 44 องศาบริกซ ์จึงเลือกสูตรที่ 4 เป็น
สูตรพ้ืนฐานในการศึกษาปริมาณการใช้น้ าสับปะรดทดแทนน้ ามะขามเปียกบางส่วนในซอสสามรส 
 

4.3.1.2  ผลการศึกษาปริมาณการใช้น้ าสับปะรดที่เหมาะสมในการผลิตซอสผัดไทย   
          ซอสหม่ีกรอบ ซอสสามรส 
          การทดลองครั้งนี้ได้น าสูตรพ้ืนฐานของซอสผัดไทยที่ผ่านการคัดเลือก มาศึกษา

ปริมาณการใช้น้ าสับปะรดทดแทนน้ าตาลบางส่วนในซอสผัดไทยในปริมาณน้ าสับปะรดที่แตกต่างกัน 
คือ สูตรควบคุม สูตรปริมาณการใช้น้ าสับปะรดทดแทนน้ าตาลร้อยละ 30 40 และ 50 ของน้ าหนัก  
น้ าตาลมะพร้าว โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) และท าการประเมิณคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความข้น) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
(9 – Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ านวน 80 คน  ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา         คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น าข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅) 
วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบ         ความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ย (Duncan’s New Multiple Range test, DMRT) สูตรการศึกษาปริมาณการใช้น้ าสับปะรด
ทดแทนน้ าตาลบางส่วนในซอสผัดไทย แสดงดังตารางที่ 4.4 และค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่าง
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของการศึกษาปริมาณการใช้น้ าสับปะรดทดแทนน้ าตาลบางส่วนในซอสผัด
ไทย  

 
ตารางท่ี 4.51  ค่าความหวาน (°Brix) และค่า pH ของน้ าสับปะรดก่อนและหลังเคี่ยว 

ลักษณะน้ าสับปะรด ค่าความหวาน (°Brix) ค่า pH 

น้ าสับปะรดก่อนเคี่ยว 15 4 
น้ าสับปะรดหลังเคี่ยว 40 4 
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ภาพที่ 4.18  กระดาษ pH ที่ผ่านการวัดค่า pH ของน้ าสับปะรดก่อนและหลังเคี่ยว 

 

ปอกเปลือกสับปะรด บั่งตาออก ผ่าเป็นสี่ส่วนตามแนวตั้ง 

 
ใส่สับปะรดลงในเครื่องสกัดน้ าผลไม้ไฟฟ้าทีละส่วน 

 
กรองน้ าสับปะรดที่ได้ผ่านผ้าขาวบาง 

 
น ากากสับปะรดที่ได้จากการสกัดจากเครื่องสกัดน้ าผลไม้ไฟฟ้า มาบิดกรองด้วยผ้าขาวบาง 

เพ่ือน าน้ าสับปะรดทีห่ลงเหลืออยู่บางส่วนในกากสับปะรด 
(สับปะรด 1,000 กรัม ให้น้ าสับปะรดประมาณ 560 กรัม) 

 
วัดปริมาณความหวาน (°Brix) ของน้ าสับปะรดด้วยเครื่องรีแฟรกโตมิเตอร์ 

ได้ค่าความหวานที่ 15 องศาบริกซ์ 
 

วัดค่า pH น้ าสับปะรดด้วยกระดาษ pH 
วัดค่า pH ได้เท่ากับ 4 

 
เคี่ยวด้น้ าสับปะรดที่ได้ทั้งหมดในหม้อสแตนเลส ด้วยไฟอ่อน 

โดยน้ าสับปะรด 1,000 กรัม เคี่ยวเป็นเวลา 50 นาที จะได้น้ าสับปะรดเข้มข้น 320 กรัม 
 

พักให้เย็น เก็บใส่ภาชนะปิดฝาสนิท 
 

วัดปริมาณความหวาน (°Brix) น้ าสับปะรดเข้มข้นด้วยเครื่องรีแฟรกโตมิเตอร์ 
ได้ค่าความหวานที่ 40 องศาบริกซ์ 

 

น้ าสับปะรดก่อนเคีย่ว น้ าสับปะรดหลังเคีย่ว
เคี่ยว 
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วัดค่า pH น้ าสับปะรดเข้มข้นด้วยกระดาษ pH ไดค้่าเท่ากับ 4 

 
น้ าสับปะรดเข้มข้น 

 
แผนภูมิที่ 4.1  ขั้นตอนการเตรียมน้ าสับปะรดเข้มข้น 

 

ตารางท่ี 4.52  สูตรการศึกษาปริมาณการใช้น้ าสับปะรดทดแทนน้ าตาลบางส่วนในซอสผัดไทย 

วัตถุดิบ 
น้ าหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรที่ 1 
(ควบคุม) 

สูตรที่ 2 
(ร้อยละ 30) 

สูตรที่ 3 
(ร้อยละ 40) 

สูตรที่ 4 
(ร้อยละ 50) 

น้ าตาลทราย 40 40 40 40 
น้ าตาลมะพร้าว 530 371 318 265 
น้ าปลา 120 120 120 120 
น้ ามะขามเปียก 400 400 400 400 
น้ าส้มสายชู 50 50 50 50 
น้ าสับปะรดเข้มข้น - 159 212 265 

 
ตารางท่ี 4.53  ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการศึกษาปริมาณการ

ใช้น้ าสับปะรดทดแทนน้ าตาลบางส่วนในซอสผัดไทย 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่าง 

 สูตรที่ 1 
(ควบคุม) 

สูตรที่ 2 
(ร้อยละ 30) 

สูตรที่ 3 
(ร้อยละ 40) 

สูตรที่ 4 
(ร้อยละ 50) 

ลักษณะปรากฏ   7.98±0.94ab 8.08±0.69a 7.90±0.98ab 7.78±0.86b 

สี ns   7.83±0.98 7.83±0.76 7.80±0.91 7.65±0.92 

กลิ่น   7.68±0.88b 7.93±0.76a 7.73±0.84ab 7.93±0.96a 

รสชาติ   7.73±1.06b 8.15±0.76a 7.85±0.86b 7.90±0.89b 

เนื้อสัมผัส (ความข้น)   7.78±0.99b 8.05±0.87a 7.68±0.88b 7.78±0.94b 

ความชอบโดยรวม   7.73±1.03b 8.13±0.82a 7.88±0.85ab 7.78±0.89b 

 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
ที่ระดับ 0.05 
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จากตารางที่ 4.52 ผลค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
การศึกษาปริมาณการใช้น้ าสับปะรดทดแทนน้ าตาลบางส่วนในซอสผัดไทย จ านวน 4 สูตร พบว่า สูตร
ที่ 2 ปริมาณน้ าสับปะรดทดแทนน้ าตาลร้อยละ 30 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้าน 
ลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความข้น) และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.08 
7.83 7.93 8.15 8.05 และ 8.13 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อน ามา
วิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้านลักษณะปรากฏ  กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความข้น) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 ส่วนในด้านสีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 เมื่อน ามาวัด
ปริมาณความหวานด้วยเครื่องรีแฟรกโตมิเตอร ์ได้ค่าความหวานที่ 50 องศาบริกซ์  

การทดลองครั้งนี้ได้น าสูตรพ้ืนฐานของซอสหมี่กรอบที่ผ่านการคัดเลือก มาศึกษาปริมาณการ
ใช้น้ าสับปะรดทดแทนน้ ามะขามเปียกบางส่วนในซอสหมี่กรอบในปริมาณน้ าสับปะรดที่แตกต่างกัน  
คือ สูตรควบคุม สูตรปริมาณการใช้น้ าสับปะรดทดแทนน้ ามะขามเปียกบางส่วนในซอสหมี่กรอบ     
ร้อยละ 25 50  75  และ 100 ของน้ าหนักน้ ามะขามเปียกโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่ม ในบล็อก
สมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  และท าการประเมิณคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความข้น) และความชอบโดยรวม 
ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ านวน        
80 คน  ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี      
ราชมงคลพระนคร น าข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย (Duncan’s New Multiple Range test, DMRT) 
สูตรการศึกษาปริมาณการใช้น้ าสับปะรดทดแทนน้ ามะขามเปียกบางส่วนในซอสหมี่กรอบ แสดงดัง
ตารางที่ 4.53 และค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัส ของการศึกษาปริมาณ
การใช้น้ าน้ าสับปะรดทดแทนน้ ามะขามเปียกบางส่วนในซอสหมี่กรอบ แสดงดังตารางที่ 4.8 
 
ตารางท่ี 4.54  สูตรการศึกษาปริมาณการใช้น้ าสับปะรดทดแทนน้ ามะขามบางส่วนในซอสหมี่กรอบ 

วัตถุดิบ 
 น้ าหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรที่ 1 
(ควบคุม) 

สูตรที่ 2 
(ร้อยละ 25) 

สูตรที่ 3 
(ร้อยละ50) 

สูตรที่ 4 
(ร้อยละ 75) 

สูตรที่ 5 
(ร้อยละ100) 

น้ าตาลปี๊บ 250 250 250 250 250 
น้ ามะขามเปียก 250 187.50 125 62.50 - 
เต้าเตี้ยว 250 250 250 250 250 
หอมแดง 60 60 60 60 60 
กระเทียม 60 60 60 60 60 
น้ าสับปะรดเข้มข้น - 62.50 125 187.50 250 
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ตารางท่ี 4.55 ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการศึกษาปริมาณ   
                  การใช้น้ าสับปะรดทดแทนน้ ามะขามบางส่วนในซอสหมี่กรอบ 

คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่าง 

สูตรที่ 1 
(ควบคุม) 

สูตรที่ 2 
(ร้อยละ 25) 

สูตรที่ 3 
(ร้อยละ50) 

สูตรที่ 4 
(ร้อยละ 75) 

สูตรที่ 5 
(ร้อยละ100) 

ลักษณะปรากฏ 7.60±0.95b 7.63±0.87ab 7.84±1.00ab 7.88±0.95a 7.85±1.00ab 

สี ns 7.50±1.03 7.60±0.98 7.68±0.90 7.79±0.98 7.71±1.03 

กลิ่น 7.38±0.92b 7.45±0.90b 7.53±0.93b 7.88±0.99a 7.63±0.89ab 

รสชาติ 7.15±0.97c 7.48±093 b 7.55±0.95 b 8.03±0.97a 7.73±1.08 ab 

เนื้อสัมผัส (ความข้น) 7.05±1.05c 7.45±0.95 b 7.53±0.90b 7.98±097a 7.75±1.08 ab 

ความชอบโดยรวม 7.18±0.87c 7.45±0.81bc 7.50±0.95 b 7.93±1.02a 7.65±1.05 ab 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
ที่ระดับ 0.05 

 
จากตารางที่ 4.54 ผลค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสซอสหมี่กรอบ 

ที่ใช้น้ าสับปะรดทดแทนน้ ามะขามบางส่วนจ านวน 5 สูตร พบว่า สูตรที่ 4 ใช้น้ าสับปะรดทดแทนน้ า
มะขามร้อยละ75 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส (ความข้น) และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 7.88 7.79  7.88 8.03 7.98 และ 7.93 
ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้านลักษณะปรากฏ  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความข้น) 
และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนในด้านสีไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 เมื่อน ามาวัดปริมาณความหวานด้วยเครื่อง
รีแฟรกโตมิเตอร ์ได้ค่าความหวานที่ 60 องศาบริกซ์  

การทดลองครั้งนี้ได้น าสูตรพ้ืนฐานของซอสสามรสที่ผ่านการคัดเลือก มาศึกษาปริมาณการใช้
น้ าสับปะรดทดแทนน้ ามะขามเปียกบางส่วนในซอสสามรสในปริมาณที่แตกต่างกัน คือ สูตรควบคุม 
สูตรใช้น้ าสับปะรดทดแทนน้ ามะขามเปียกบางส่วนร้อยละ 25  50  75  และ 100 ของน้ าหนักน้ า
มะขามเปียกโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (RCBD) และท าการประเมิณคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความข้น) และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ ใช้ผู้ชิมจ านวน  80 คน  ซึ่งเป็นอาจารย์ 
และนักศึกษา  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ น าข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅) วิเคราะห์ความ
แปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย (DMRT) สูตรที่ใช้น้ าสับปะรด
ทดแทนน้ ามะขามเปียกบางส่วนในซอสสามรส แสดงดังตารางที่ 4.55  ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่าง
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของซอสสามรสที่ใช้น้ าน้ าสับปะรดทดแทนน้ ามะขามเปียกบางส่วนใน 
แสดงดังตารางที่ 4.56 
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ตารางท่ี 4.56  สูตรการศึกษาปริมาณการใช้น้ าสับปะรดทดแทนน้ ามะขามบางส่วนในซอสสามรส 

วัตถุดิบ 
 น้ าหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรที่ 1 
(ควบคุม) 

สูตรที่ 2 
(ร้อยละ 25) 

สูตรที่ 3 
(ร้อยละ50) 

สูตรที่ 4 
(ร้อยละ 75) 

สูตรที่ 5 
(ร้อยละ100) 

พริกชี้ฟ้าแดง 30 30 30 30 30 
กระเทียม 15 15 15 15 15 
รากผักชี 5 5 5 5 5 
น้ ามะขามเปียก 30 22.50 15 7.50 - 
น้ าตาลปี๊บ 15 15 15 15 15 
น้ าตาลทราย 15 15 15 15 15 
น้ าปลา 30 30 30 30 30 
น้ าส้มสายชู 15 15 15 15 15 
น้ าสับปะรดเข้มข้น - 7.50 15 22.50 30 

 
ตารางท่ี 4.57 ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการศึกษาปริมาณ   
                  การใช้น้ าสับปะรดทดแทนน้ ามะขามบางส่วนในซอสสามรส 

คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

ค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่าง 

สูตรที่ 1 
(ควบคุม) 

สูตรที่ 2 
(ร้อยละ 25) 

สูตรที่ 3 
(ร้อยละ50) 

สูตรที่ 4 
(ร้อยละ 75) 

สูตรที่ 5 
(ร้อยละ100) 

ลักษณะปรากฏ 7.20±0.93c 7.72±0.0.87b 7.80±0.79b 8.13±0.90 a 8.35±0.87a 

สี  7.20±0.93b 7.83±0.67a 7.90±0.77 a 8.00±0.95a 8.04.±0.64a 

กลิ่น 7.53±0.90c 7.73±0.81bc 7.80±0.75b 8.03±0.76a 8.25±0.86a 

รสชาติ 7.38±0.95b 7.88±7.86a 7.93±0.79 a 8.05±0.84a 8.22±0.95a 

เนื้อสัมผัส (ความข้น) 7.28±1.06b 7.98±0.97 a 8.08±0.85 a 8.08±0.92a  8.15±0.70a 

ความชอบโดยรวม 7.28±0.95c 7.75±0.63b 8.03±0.69a 8.15±0.70a 8.24±0.88a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
ที่ระดับ 0.05 

จากตารางที ่4.56 ผลค่าเฉลี่ย และค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสการศึกษา 

ปริมาณการใช้น้ าสับปะรดทดแทนน้ ามะขามบางส่วนในซอสสามรสจ านวน 5 สูตร พบว่า สูตรที่ 5
ปริมาณการใช้น้ าสับปะรดทดแทนน้ ามะขามร้อยละ 100 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้าน 
ลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความข้น) และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.35 
8.04  8.25  8.22  8.15  และ 8.24 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
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สัมผัส (ความข้น) และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
เมื่อน ามาวัดปริมาณความหวานด้วยเครื่องรีแฟรกโตมิเตอร์ ได้ค่าความหวานที่ 65 องศาบริกซ์  
 
  4.3.2  ผลการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากสับปะรด 

คุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย์ ในผลิตภัณฑ์ซอสซอสผัดไทย  ซอสหมี่กรอบ  ซอสสามรส
แสดงดังตารางที่ 4.57 
 
ตารางท่ี 4.58 คุณภาพผลิตภัณฑ์ซอสผัดไทย  ซอสหมี่กรอบ  ซอสสามรส สูตรควบคุมและสูตรที่มี  
                  ปริมาณน้ าสับปะรดในสูตร (ร้อยละ) ต่างกัน 

คุณสมบัติ ซอสผัดไทย ซอสหมี่กรอบ ซอสสามรส 

สูตร
ควบคุม 

ร้อยละ 
30 

สูตร
ควบคุม 

ร้อยละ 
75 

สูตร
ควบคุม 

ร้อยละ 
100 

       

ค่าความเป็นกรดเบส (pH) 2.24 2.43 3.23 3.79 2.64 3.55 

Total plate count CFU/g <10 <10 <10 <10 <10 <10 

Yeast & Mold  CFU/g <10 <10 <10 <10 <10 <10 

E.coli MPN/g <3 <3 <3 <3 <3 <3 

Salmonella spp. /25g ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

S. aureus  CFU/g <10 <10 <10 <10 <10 <10 

B. cereus CFU/g <10 <10 <10 <10 <10 <10 

C. perfringens CFU/g <10 <10 <10 <10 <10 <10 

 
จากตารางที่ 4.57 พบว่า สูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑ์ซอส 3 ชนิด ได้แก่ ซอสผัดไทย  มีค่าความ

เป็นกรด – ด่าง ที่ 2.24 ซอสหมี่กรอบ มีค่าความเป็น กรด – ด่าง ที่ 3.23  ส่วนซอสสามรส มีค่า
ความเป็น กรด – ด่าง ที่ 2.64  เมื่อผลิตภัณฑ์ซอสทั้ง 3 ชนิดเติมน้ าสับปะรดเข้มข้นลงในผลิตภัณฑ์
ซอส  ซอสจะมีค่าความเป็น กรด – ด่าง มีค่าเพ่ิมข้ึน โดยซอสผัดไทยเมื่อใช้น้ าสับปะรดเข้มข้นทดแทน
ความหวานจากน้ าตาลปี๊บจะมีค่าความเป็น กรด – ด่าง ที่ 2.43  ซอสหมี่กรอบเมื่อใช้น้ าสับปะรด
เข้มข้นทดแทนน้ ามะขามเปียก  ซอสหมี่กรอบจะมีค่าความเป็น กรด – ด่าง ที่  3.79  ส่วนซอสสามรส
เมื่อใช้น้ าสับปะรดเข้มข้นทดแทนน้ ามะขามเปียก จะพบว่า  ซอสสามรสมีค่าความเป็น  กรด – ด่าง  
ที่  3.55  เมื่อน าผลิตภัณฑ์ซอสทั้ง 3 ชนิดมาทดสอบทางจุลินทรีย์ พบว่า ซอสทั้ง 3 ชนิดมีค่าจุลินทรีย์
ผ่านเกณฑ์ท่ีมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน กระทรวงอุตสาหกรรมก าหนด    
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  4.3.3  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซอส
ส าเร็จรูปจากสับปะรด 

ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค โดยกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคท่ัวไป  จ านวน  100  คน โดยให้
ผู้บริโภคท าแบบสอบถามข้อมูลทั่วไป และชิมผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากสับปะรด  ผลการศึกษาซอส
ผัดไทยส าเร็จรูปจากสับปะรด แสดงดังตารางที่ 4.58-4.60 ผลการศึกษาซอสหมี่กรอบส าเร็จรูปจาก
สับปะรด แสดงดังตารางที่ 4.61-4.63 ผลการศึกษาซอสสามรสส าเร็จรูปจากสับปะรด แสดงดังตาราง
ที่ 4.64-4.66 
ตารางท่ี 4.59 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภคซอสผัดไทยส าเร็จรูปจากสับปะรด                     n=100 

ข้อมูล ร้อยละ (%) 
1.     เพศ     
       1.1     ชาย 28 
       1.2     หญิง 72 
2.     อายุ  
       2.1     ต่ ากว่า 19 ปี - 
       2.2     19 – 29 ปี 10 
       2.3     30 – 39 ปี 30 
       2.4     40 – 49 ปี 55 
       2.5     50 ปีขึ้นไป 5 
3.     การศึกษาสูงสุด  
       3.1     ต่ ากว่าปริญญาตร ี 59 
       3.2     ปริญญาตร ี 21 
       3.3     สูงกว่าปริญญาตร ี 20 
4.    สถานะภาพการสมรส  
        4.1    โสด 37 
        4.2    สมรส 60 
        4.3    ม่าย / หย่าร้าง 3 
5.     อาชีพ  
        5.1    รับราชการ / รัฐวิสาหกิจ 35 
        5.2    ธุรกิจส่วนตัว 5 
        5.3    นักเรียน/นักศึกษา 4 
        5.4     ลูกจ้างรายวัน 56 
        5.5     อ่ืนๆโปรดระบ ุ - 
6.     รายได้  
           6.1     ต่ ากว่าหรือเท่ากบั 10,000      บาท 15 
           6.2     10,001 – 20,000 บาท 45 
           6.3    20,001 – 30,000 บาท 22 
           6.4    30,001 – 40,000 บาท 18 
           6.5    40,001 บาทขึ้นไป - 
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ตารางท่ี 4.60 คะแนนความชอบที่มีต่อซอสผัดไทยส าเร็จรูปจากสับปะรด 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉลี่ย ระดับความชอบ 

ลักษณะปรากฎ 8.15±0.87 ชอบมาก 
สี 7.63±0.94 ชอบมาก 
กลิ่น 7.85±0.78 ชอบมาก 
รสชาติ 8.57±0.76 ชอบมาก 
ความชอบโดยรวม 8.53±0.86 ชอบมาก 

 

ตารางท่ี  4.61 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อซอสผัดไทยส าเร็จรูปจากสับปะรด 
n=100 

ข้อมูลส ารวจ ร้อยละ (%) 
1.  การยอมรับซอสผัดไทยส าเร็จรูปจากสับปะรด  
  1.1    ยอมรับ 95 
  1.2    ไม่ยอมรับ 5 
2.  การตัดสินใจซื้อซอสผัดไทยส าเร็จรูปจากสับปะรด (ขนาด 250  
กรัม) 

 

  2.1    ซ้ือ  77 
  2.2    ไม่แน่ใจ  20 
  2.3    ไม่ซื้อ 3 
3. เหตุผลของการซื้อซอสผัดไทยส าเร็จรูปจากสับปะรด  
  3.1   สะดวกในการใช้/ลดขั้นตอนการท าผัดไทย                                                                                                                 65 
  3.2   รสชาติกลมกล่อม/ความอร่อย 20 
  3.3   ได้ลักษณะผัดไทยที่มีคุณภาพดี 15 
4.  ราคาซอสผัดไทยส าเร็จรูปจากสับปะรด (ขนาด250 กรัม) ที่ต้องการซื้อ 
  4.1   50  บาท 60 
  4.2   55  บาท 32 
  4.3   60  บาท 8 
  4.4   65  บาท - 

 
ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อซอสผัดไทย  พบว่า ผู้บริโภคตอบแบบสอมถาม

ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 72 และเพศชาย  ร้อยละ 28 การวิจัยครั้งนี้ผู้ตอบแบบสอบถามเป็น
เพศหญิงมากกว่าเพศชาย  อายุของผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถามมีช่วงอายุ 19 – 29 ปี ร้อยละ 10 
ช่วงอายุ 30 – 39 ปี ร้อยละ 30  ช่วงอายุ 40 – 49 ปี ร้อยละ 55 และช่วงอายุ 50 ปีขึ้นไป ร้อยละ 5 
ด้านระดับการศึกษา ผู้บริโภคท่ีตอบแบบสอบถามมีระดับการศึกษาต่ ากว่าปริญญาตรีร้อยละ 59 ผู้ที่มี
การศึกษาระดับปริญญาตรีร้อยละ 21 และผู้ที่มีการศึกษาระดับสูงกว่าปริญญาตรีร้อยละ 20 
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ตามล าดับสถานะภาพการสมรส พบว่าผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถามมีสถานะภาพโสดร้อยละ 37 
ผู้บริโภคที่มีสถานะภาพการสมรสร้อยละ 60 และผู้บริโภคที่มีสถานะภาพม่าย / หย่าร้างร้อยละ 3 
ตามล าดับ อาชีพผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถามรับราชการ / รัฐวิสาหกิจร้อยละ 35 ผู้บริโภคที่ท า
ธุระกิจส่วนตัวร้อยละ 5 ผู้บริโภคที่เป็นนักเรียน/นักศึกษาร้อยละ 4 และผู้บริโภคที่มีอาชีพลูกจ้าง
รายวันร้อยละ 56  ในส่วนของรายได้ รายได้เฉลี่ยต่อเดือนของผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถาม มีรายได้
ต่อเดือนอยู่ในช่วงต่ ากว่าหรือเท่ากับ 10,000 บาท ร้อยละ15 รายได้อยู่ในช่วง 10,001 – 20,000 
บาท   ร้อยละ 45 และรายได้อยู่ในช่วง 20,001 – 30,000 บาท ร้อยละ 22  และรายได้อยู่ในช่วง
30,001 – 40,000 บาท  ร้อยละ 18  ในด้านความชอบที่มีต่อซอสผัดไทยผู้บริโภคให้การยอมรับ         
ทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  ความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย  8.15   7.63 
7.85  8.57  และ  8.53 ตามล าดับ อยู่ในระดับชอบมาก ด้านการยอมรับซอสผัดไทย ผู้บริโภคให้การ
ยอมรับซอสผัดไทยร้อยละ 95 และไม่ยอมรับร้อยละ 5 การตัดสินใจซื้อซอสผัดไทย (ขนาด 250 กรัม) 
ส่วนใหญ่ผู้บริโภคซื้อ คิดเป็นร้อยละ  77 ไม่แน่ใจ ร้อยละ  20   ไม่ซื้อ ร้อยละ  3 เหตุผลของการซื้อ
ซอสผัดไทย คือ สะดวกในการใช้/ลดขั้นตอนการท าผัดไทยร้อยละ 65  ซื้อเพราะรสชาติกลมกล่อม/
ความอร่อยร้อยละ  20  และซื้อเพราะเมื่อน าไปใช้แล้วได้ลักษณะผัดไทยที่มีคุณภาพดีร้อยละ 15  
ราคาซอสผัดไทย (ขนาด250 กรัม) ที่ต้องการซื้อผู้บริโภคซื้อที่ราคา 50  บาทร้อยละ  60  รองลงมา
คือราคา 55  บาท ร้อยละ  32  และราคาที่  60  บาทร้อยละ 8 
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ตารางท่ี 4.62 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภคซอสหมี่กรอบส าเร็จรูปจากสับปะรด 
n=100 

ข้อมูล ร้อยละ (%) 
1.     เพศ  
       1.1     ชาย 48 
       1.2     หญิง 52 
2.     อายุ  
       2.1     ต่ ากว่า 19 ปี 27 
       2.2     19 – 29 ปี 52 
       2.3     30 – 39 ปี 9 
       2.4     40 – 49 ปี 10 
       2.5     50 ปีขึ้นไป 2 
3.     การศึกษาสูงสุด  
       3.1     ต่ ากว่าปริญญาตร ี 59 
       3.2     ปริญญาตร ี 26 
       3.3     สูงกว่าปริญญาตร ี 15 
4.    สถานะภาพการสมรส  
        4.1    โสด 50 
        4.2    สมรส 45 
        4.3    ม่าย / หย่าร้าง 5 
5.     อาชีพ  
        5.1    รับราชการ / รัฐวิสาหกิจ 30 
        5.2    ธุรกิจส่วนตัว 10 
        5.3    นักเรียน/นักศึกษา 24 
        5.4     ลูกจ้างรายวัน 36 
        5.5     อ่ืนๆโปรดระบ ุ - 
6.     รายได้  
           6.1     ต่ ากว่าหรือเท่ากับ 10,000      บาท 40 
           6.2     10,001 – 20,000 บาท 45 
           6.3    20,001 – 30,000 บาท 15 
           6.4    30,001 – 40,000 บาท - 
           6.5    40,001 บาทขึ้นไป - 
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ตารางท่ี 4.63 คะแนนความชอบที่มีต่อซอสหมี่กรอบส าเร็จรูปจากสับปะรด 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉลี่ย ระดับความชอบ 

ลักษณะปรากฎ 7.87±1.02 ชอบมาก 
สี 7.43±0.90 ชอบปานกลาง 
กลิ่น 7.99±0.72 ชอบมาก 
รสชาติ 8.09±0.74 ชอบมาก 
ความชอบโดยรวม 8.45±0.89 ชอบมาก 

 
ตารางท่ี  4.64 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อซอสหมี่กรอบส าเร็จรูปจากสับปะรด 

n=100 
ข้อมูลส ารวจ ร้อยละ (%) 

1.  การยอมรับซอสหม่ีกรอบส าเร็จรูปจากสับปะรด  
  1.1    ยอมรับ 88 
  1.2    ไม่ยอมรับ 12 
2.  การตัดสินใจซื้อซอสหม่ีกรอบส าเร็จรูปจากสับปะรด (ขนาด  250  กรัม) 
  2.1    ซ้ือ  81 
  2.2    ไม่แน่ใจ  17 
  2.3    ไม่ซื้อ 2 
3. เหตุผลของการซื้อซอสหม่ีกรอบส าเร็จรูปจากสับปะรด  
  3.1   สะดวกในการใช้/ลดขั้นตอนการท าหมี่กรอบ 70 
  3.2   รสชาติกลมกล่อม/ความอร่อย 23 
  3.3   ได้ลักษณะหมี่กรอบที่มีคุณภาพดี 7 
4.  ราคาซอสหม่ีกรอบส าเร็จรูปจากสับปะรด (ขนาด 250 กรัม) ที่ต้องการซื้อ 
  4.1   50  บาท 86 
  4.2   55  บาท 10 
  4.3   60  บาท 2 
  4.4   65  บาท 2 

 
 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อซอสหมี่กรอบ  พบว่า ผู้บริโภคตอบแบบสอมถาม
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 52 และเพศชาย  ร้อยละ 48 การวิจัยครั้งนี้ผู้ตอบแบบสอบถามเป็น
เพศหญิงมากกว่าเพศชาย  อายุของผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถามมีช่วงอายุต่ ากว่า  19  ร้อยละ 27   
อายุ 19 – 29 ปี ร้อยละ 52 ช่วงอายุ 30 – 39 ปี ร้อยละ 9  ช่วงอายุ 40 – 49 ปี ร้อยละ 10 และ
ช่วงอายุ 50 ปีขึ้นไป ร้อยละ 2 ด้านระดับการศึกษา ผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถามมีระดับการศึกษา   
ต่ ากว่าปริญญาตรีร้อยละ 59  ผู้ที่มีการศึกษาระดับปริญญาตรีร้อยละ 26 และผู้ที่มีการศึกษาระดับ    
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สูงกว่าปริญญาตรีร้อยละ 15 สถานะภาพการสมรส พบว่าผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถามมีสถานะภาพ
โสดร้อยละ 50 ผู้บริโภคที่มีสถานะภาพการสมรสร้อยละ 45 และผู้บริโภคที่มีสถานะภาพม่าย / หย่า
ร้างร้อยละ 5 ตามล าดับ   อาชีพผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถามรับราชการ / รัฐวิสาหกิจร้อยละ 30 
ผู้บริโภคที่ท าธุระกิจส่วนตัวร้อยละ 10 ผู้บริโภคที่เป็นนักเรียน/นักศึกษาร้อยละ 24 และผู้บริโภคที่มี
อาชีพลูกจ้างรายวันร้อยละ 36 ในส่วนของรายได้ รายได้เฉลี่ยต่อเดือนของผู้บริโภคที่ตอบ
แบบสอบถาม มีรายได้ต่อเดือนอยู่ในช่วงต่ ากว่าหรือเท่ากับ 10,000 บาท ร้อยละ  40 รายได้          
อยู่ในช่วง 10,001 – 20,000 บาท ร้อยละ 45 และรายได้อยู่ในช่วง 20 ,001 – 30,000 บาท         
ร้อยละ 5 ในด้านความชอบที่มีต่อซอสหมี่กรอบผู้บริโภคให้การยอมรับทางประสาทสัมผัสด้าน
ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  ความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย  7.87 7.43 7.99 8.09 และ  8.45 
ตามล าดับ อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ด้านการยอมรับซอสหมี่กรอบ ผู้บริโภคให้การ
ยอมรับซอสหมี่กรอบร้อยละ 88 และไม่ยอมรับร้อยละ 12 การตัดสินใจซื้อซอสหมี่กรอบ (ขนาด 250 
กรัม) ส่วนใหญ่ผู้บริโภคซื้อ คิดเป็นร้อยละ  81 ไม่แน่ใจ    ร้อยละ  17   ไม่ซื้อ ร้อยละ  2 เหตุผลของ
การซื้อซอสหมี่กรอบ คือ สะดวกในการใช้/ลดขั้นตอนการท าหมี่กรอบร้อยละ 70  ซื้อเพราะรสชาติ
กลมกล่อม/ความอร่อยร้อยละ  23  และซื้อเพราะเมื่อน าไปใช้แล้วได้ลักษณะหมี่กรอบที่มีคุณภาพดี
ร้อยละ 7 ราคาซอสหมี่กรอบ (ขนาด250 กรัม) ที่ต้องการซื้อผู้บริโภคซื้อที่ราคา 50  บาทร้อยละ  88 
รองลงมาคือราคา 55  บาท ร้อยละ  10  และราคาที่   60  บาท ร้อยละ 2 และราคาที่  65 บาท  
ร้อยละ  2 
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ตารางท่ี 4.65 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภคซอสสามรสส าเร็จรูปจากสับปะรด 
n=100 

ข้อมูล ร้อยละ (%) 
1.     เพศ  
       1.1     ชาย 37 
       1.2     หญิง 63 
2.     อายุ  
       2.1     ต่ ากว่า 19 ปี 15 
       2.2     19 – 29 ปี 42 
       2.3     30 – 39 ปี 18 
       2.4     40 – 49 ปี 10 
       2.5     50 ปีขึ้นไป 15 
3.     การศึกษาสูงสุด  
       3.1     ต่ ากว่าปริญญาตร ี 40 
       3.2     ปริญญาตร ี 50 
       3.3     สูงกว่าปริญญาตร ี 10 
4.    สถานะภาพการสมรส  
        4.1    โสด 49 
        4.2    สมรส 44 
        4.3    ม่าย / หย่าร้าง 7 
5.     อาชีพ  
        5.1    รับราชการ / รัฐวิสาหกิจ 41 
        5.2    ธุรกิจส่วนตัว 4 
        5.3    นักเรียน/นักศึกษา 37 
        5.4     ลูกจ้างรายวัน 18 
        5.5     อ่ืนๆโปรดระบ ุ - 
6.     รายได้  
           6.1     ต่ ากว่าหรือเท่ากับ 10,000      บาท 37 
           6.2     10,001 – 20,000 บาท 18 
           6.3    20,001 – 30,000 บาท 35 
           6.4    30,001 – 40,000 บาท 10 
           6.5    40,001 บาทขึ้นไป - 
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ตารางท่ี 4.66  คะแนนความชอบที่มีต่อซอสสามรสส าเร็จรูปจากสับปะรด 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉลี่ย ระดับความชอบ 

ลักษณะปรากฎ 8.55±1.01 ชอบมากที่สุด 
สี 8.01±0.87 ชอบมาก 
กลิ่น 8.26±0.99 ชอบมาก 
รสชาติ 8.56±0.78 ชอบมากที่สดุ 

ความชอบโดยรวม 8.68±0.99 ชอบมากที่สดุ 

 
ตารางท่ี  4.67 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อซอสสามรสส าเร็จรูปจากสับปะรด 

n=100 
ข้อมูลส ารวจ ร้อยละ (%) 

1.  การยอมรับซอสสามรสส าเร็จรูปจากสับปะรด  
  1.1    ยอมรับ 97 
  1.2    ไม่ยอมรับ 3 
2.  การตัดสินใจซื้อซอสสามรสส าเร็จรูปจากสับปะรด (ขนาด  250  กรัม) 
  2.1    ซ้ือ  87 
  2.2    ไม่แน่ใจ  10 
  2.3    ไม่ซื้อ 3 
3. เหตุผลของการซื้อซอสสามรสส าเร็จรูปจากสับปะรด  
  3.1   สะดวกในการใช้/ลดขั้นตอนการท าน้ าราดสามรส 80 
  3.2   รสชาติกลมกล่อม/ความอร่อย 20 
  3.3   ได้ลักษณะซอสสามรสที่มีคุณภาพดี - 
4.  ราคาซอสสามรสส าเร็จรูปจากสับปะรด (ขนาด250 กรัม) ที่ต้องการซื้อ 
  4.1   50  บาท 89 
  4.2   55  บาท 11 
  4.3   60  บาท - 
  4.4   65  บาท - 
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 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อซอสสามรส  พบว่า ผู้บริโภคตอบแบบสอมถาม
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 63 และเพศชาย  ร้อยละ 37 การวิจัยครั้งนี้ผู้ตอบแบบสอบถามเป็น
เพศหญิงมากกว่าเพศชาย  อายุของผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถามมีช่วงอายุต่ ากว่า  19  ร้อยละ 15  
อายุ 19 – 29 ปี ร้อยละ 42 ช่วงอายุ 30 – 39 ปี ร้อยละ 18  ช่วงอายุ 40 – 49 ปี ร้อยละ 10 และ
ช่วงอายุ 50 ปีขึ้นไป ร้อยละ 15 ด้านระดับการศึกษา ผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถามมีระดับการศึกษา
ต่ ากว่าปริญญาตรีร้อยละ 40  ผู้ที่มีการศึกษาระดับปริญญาตรีร้อยละ 50 และผู้ที่มีการศึกษาระดับ    
สูงกว่าปริญญาตรีร้อยละ 10 สถานะภาพการสมรส พบว่าผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถามมีสถานะภาพ
โสดร้อยละ 49 ผู้บริโภคที่มีสถานะภาพการสมรสร้อยละ 44 และผู้บริโภคที่มีสถานะภาพม่าย / หย่า
ร้างร้อยละ 7  อาชีพผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถามรับราชการ / รัฐวิสาหกิจร้อยละ 41 ผู้บริโภคที่ท า
ธุระกิจส่วนตัวร้อยละ 4 ผู้บริโภคที่เป็นนักเรียน/นักศึกษาร้อยละ 37 และผู้บริโภคที่มีอาชีพลูกจ้าง
รายวันร้อยละ 18  ในส่วนของรายได้ รายได้เฉลี่ยต่อเดือนของผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถาม มีรายได้
ต่อเดือนอยู่ในช่วงต่ ากว่าหรือเท่ากับ 10,000 บาท ร้อยละ  37 รายได้อยู่ในช่วง 10,001 – 20,000 
บาท   ร้อยละ 18 และรายได้อยู่ในช่วง 20,001 – 30,000 บาท ร้อยละ 35 และรายได้อยู่ในช่วง
30,001 – 40,000 บาท ร้อยละ 10 บาท  ในด้านความชอบที่มีต่อซอสสามรสผู้บริโภคให้การยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  ความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย  8.55  8.01  
8.26  8.56 และ  8.68 ตามล าดับ อยู่ในระดับชอบมากถึงชอบมากที่สุด ด้านการยอมรับซอสสามรส 
ผู้บริโภคให้การยอมรับซอสสามรสร้อยละ 97 และไม่ยอมรับร้อยละ 3 การตัดสินใจซื้อซอสสามรส 
(ขนาด 250 กรัม) ส่วนใหญ่ผู้บริโภคซื้อ คิดเป็นร้อยละ 87 ไม่แน่ใจ   ร้อยละ  10   ไม่ซื้อ ร้อยละ  3 
เหตุผลของการซื้อซอสสามรส คือ สะดวกในการใช้/ลดขั้นตอนการท าน้ าราดสามรสร้อยละ 80  ซื้อ
เพราะรสชาติกลมกล่อม/ความอร่อยร้อยละ  20  ราคาซอสสามรส (ขนาด250 กรัม) ที่ต้องการซื้อ
ผู้บริโภคซื้อที่ราคา 50  บาทร้อยละ  89 รองลงมาคือราคา 55  บาท ร้อยละ  11  
 

4.3.4  ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากสับปะรดสู่
ชุมชน 
  ผู้วิจัยและคณะ ได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี เรื่องการพัฒนาศักยภาพสับปะรด
ตกเกรด ในผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูป จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์  ได้แก่ ซอสผัดไทย ซอสหมี่กรอบ  
ซอสสามรส ให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดบ้านต้นเกตุ ต าบลห้วยทราย อ าเภอเมือง
ประจวบคีรีขันธ์ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์  มีผู้สนใจเข้ารับการอบรม จ านวน 42 คน  
 
สรุปผลการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
1. ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน  
เพศ        ชาย (จ านวน 22 คน)                  หญิง  (จ านวน 20 คน)    
อายุ  ไม่เกิน 25 ปี (จ านวน 3 คน)   26-35 ปี (จ านวน 7 คน)    
                 36-45 ปี (จ านวน 12 คน)      46-55 ปี (จ านวน 10 คน) 
  56 ปีขึ้นไป (จ านวน 10 คน) 
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2. ความพึงพอใจ 
โปรดท าเครื่องหมาย ✓ ในช่องระดับความพึงพอใจที่ตรงกับความคิดเห็นของท่าน โดยมีความหมาย ดังนี้ 
5 = พึงพอใจมากท่ีสุด     4 = พึงพอใจมาก       3 = พึงพอใจปานกลาง      2 = พึงพอใจน้อย     
1 =พึงพอใจน้อยที่สุด 
 
ตารางท่ี 4.68 ผลประเมินความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรม          n =42 

การให้บริการ 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

  ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่      
1. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร 42 

(100) 
- - - - 

2. เจ้าหน้าที่ให้ค าแนะน า หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี 40 
(95.24) 

2 
(4.76) 

- - - 

3. เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและเข้าใจง่าย 41 
(97.62) 

1 
(2.38) 

- - - 

4. เจ้าหน้าที่อ านวยความสะดวกตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ 42 
(100) 

- - - - 

  ด้านวิทยากร      
5. วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็นอย่างดี 41 

(97.62) 
1 

(2.38) 
- - - 

6. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถในเรื่องที่อบรม 42 
(100) 

3 
(7.14) 

- - - 

7. วิทยากรมีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ 41 
(97.62) 

1 
(2.38) 

- - - 

  ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ      

8. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่างทั่วถึง 42 
(100) 

- - - - 

9. มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน 41 
(97.62) 

1 
(2.38) 

-) - - 

10. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก 39 
(92.86) 

3 
(7.14) 

- - - 

11. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่าง ๆ มีความชัดเจนและถูกต้อง 39 
(92.86) 

3 
(92.86) 

- - - 

12. เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม 42 
(100) 

- - - - 

13. การอบรม ท าให้มีความรู้ ความเข้าใจเรื่องซอสส าเร็จรูปจาก
สับปะรดเพิ่มมากขึ้น 

41 
(97.62) 

1 
(2.38) 

- - - 

14. มีการประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน 
 

40 
(95.24) 

2 
(4.76) 

- - - 
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ตารางท่ี 4.68 ผลประเมินความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรม (ต่อ) 
                                                                                                                                n =42 

 
การให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

  ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก      

15. สื่อ / วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย / พร้อมใช้
งาน 

40 
(95.24) 

2 
(4.76) 

- - - 

16. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ 33 
(78.57) 

7 
(16.67) 

2 
(4.76) 

- - 

17. บริการอาหาร ของว่างและเครื่องดื่มมีความเหมาะสม 42 
(100) 

- - - - 

  ด้านประโยชน์จากการรับบริการ      

18. การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 41 
(97.62) 

1 
(2.38) 

- - - 

19. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย 42 
(100) 

- - - - 

  ความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการ 42 
(100) 

- - - - 

 
 จากผลการตอบแบบประเมินความพึงพอใจโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยี  เรื่องการพัฒนา
ศักยภาพสับปะรดตกเกรดในผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูป มีจ านวนผู้เข้าร่วมโครงการ  42 คน  เป็นเพศชาย    
22 คน  และเพศหญิง 20  คน  ผู้เข้าอบรมส่วนใหญ่มีอายุ  36 – 45 ปี จ านวน 12 คน อายุ 46 – 55 ปี 
จ านวน 10 คน  อายุ 56 ปีขึ้นไปจ านวน 10  คน  ผู้เข้าร่วมโครงการมีความพึงพอใจด้านการให้บริการของ
เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร และเจ้าหน้าที่อ านวยความสะดวกตลอดเวลาของการเข้า
ร่วมโครงการ อยู่ในระดับมากที่สุดคิดเป็นร้อยละ 100  ด้านวิทยากรผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจมากที่สุดที่
วิทยากร มีการเตรียมการอบรมเป็นอย่างดี  วิทยากรมีความรู้ความสามารถในเรื่องที่อบรม  วิทยากรมี
ความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ ด้านกระบวนการขั้นตอนการให้บริการมีการประชาสัมพันธ์โครงการ
อย่างทั่วถึง มีการแจ้งก าหนดการให้ทราบล่วงหน้าก่อน เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม ผู้เข้า
รับการอบรม มีความรู้ ความเข้าใจเรื่องซอสส าเร็จรูปจากสับปะรดเพ่ิมมากขึ้น ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 
มีการบริการอาหาร ของว่างและเครื่องดื่มมีความเหมาะสม  ผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจมากที่สุด ด้าน
ประโยชน์จากการรับบริการ มีความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย ความพึงพอใจในภาพรวมของ
การด าเนินโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจมากที่สุด 
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4.4 การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูปพร้อม
บริโภค 

4.4.1 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในผลิตภัณฑ์น้ าพริก
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคแก่กลุ่มเป้าหมาย 

 
   ด าเนินการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีอบรมเชิงปฎิบัติการในวันที่  5 - 6
กรกฎาคม พ.ศ.2563 พิธีเปิดการอบรมอธิบายความเป็นมาของโครงการ ให้ความรู้ภาคทฤษฏีมี
เนื้อหาเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การแปรรูปอาหารจากผลผลิตทางการเกษตร การค านวณ
ราคาต้นทุน-ก าไรของผลิตภัณฑ์สินค้าเพ่ือการวางจ าหน่าย การสร้างแนวคิดส าหรับการพัฒนาบรรจุ
ภัณฑ์อาหารให้แสดงถึงอัตลักษณ์ของท้องถิ่น หรือแสดงให้เห็นถึงวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดบ้าน
ต้นเกตุ ผู้เข้าร่วมอบรมแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม เพ่ือรับการอบรมภาคปฏิบัติได้แก่ การน าสับปะรดตก
เกรดเข้าอบแห้งในการเป็นวัตถุดิบตั้งต้นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การสาธิตวิธีการประกอบ
อาหารจากน้ าพริก 3 ประเภท  คือ 1) น้ าพริกนรก 2) น้ าพริกปลาดุกฟู 3) น้ าพริกปลาป่น ซึ่งใช้
วัตถุดิบหลักจากท้องถิ่นคือ สับปะรดอบแห้ง โดยแต่ละรายการอาหารนั้นมีวิธีการน าสับปะรดอบแห้ง
ไปใช้มีวิธีที่แตกต่างกันไปตามประเภทของน้ าพริก 
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ภาพที่ 4.19 บรรยากาศพิธีเปิดของการอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยี  
การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภค 
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ภาพที่ 4.19 (ต่อ) การบรรยายภาคทฤษฎีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากสับปะรดตกเกรด 
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ภาพที่ 4.20 การบรรยายภาคปฎิบัติ พร้อมปฎิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากสับปะรดตกเกรด 

 



160 
 

  
 

 
 

 

 
 

 

ภาพที่ 4.20 (ต่อ) การบรรยายภาคปฎิบัติ พร้อมปฎิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากสับปะรดตกเกรด 
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ภาพที่ 4.21 การสรุปการอบรมปฎิบัติการ พร้อมผลิตภัณฑ์น้ าพริกพร้อมบริโภคจากสับปะรดตกเกรด  

ได้แก่น้ าพริกนรก น้ าพริกปลาป่น น้ าพริกปลาดุกฟู 
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  4.4.2 การประเมินผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดใน
ผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภค 
   4.4.2.1 ข้อมูลทั่วไป  
  การวิเคราะห์ค่าสถิติข้อมูลพื้นฐานของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามตัวแปรที่ศึกษาโดย
หาค่าความถี่ และค่าร้อยละดังแสดงในตารางที่ 4.67 
 
ตารางท่ี 4.69 ค่าร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามเพศ 
 

เพศ จ านวน ร้อยละ 
ชาย 17 28.33 
หญิง 43 71.67 
รวม 60 100 

 
จากตารางที่ 4.67 พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 71.67 จ านวน 43 คน 

และเพศชายร้อยละ 28.33 จ านวน 17 คน 
 
ตารางท่ี 4.70 ค่าร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามอายุ  

อายุ (ปี) จ านวน ร้อยละ 

ไม่เกิน 25 3 5 
26-35 2 3.33 
36-45 27 45 
46-55 21 35 

56 ขึ้นไป 7 11.67 
รวม 60 100 

 
        4.4.2.2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลด้านความพึงพอใจ 
     การวิเคราะห์ผลจากแบบสอบถาม ตอนที่ 2 เป็นข้อค าถามความพึงพอใจ
ของกลุ่มตัวอย่างเกี่ยวกับการฝึกอบรม โดยแบ่งออกเป็น 5 ด้าน คือ ด้านการบริการของเจ้าหน้าที่, 
ด้านวิทยากร, ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ, ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก, ด้านประโยชน์
จากการรับบริการ และความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการ โดยแบ่งความคิดเห็นเป็น 5 ระดับ 
ลักษณะแบบสอบถามเป็นค าถามแบบมาตราส่วนประเมินค่า (Rating scale) ที่ก าหนดให้กลุ่ม
ตัวอย่างประเมินค่า (1-5) ด้วยการเลือกเพียงค าตอบเดียว จากการวิเคราะห์ข้อมูลได้ผลดังตารางที่ 
4.3 – 4.7 โดยแสดงค่าความถี่ และค่าร้อยละ ของความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่างต่อความคิดเห็น
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เกี่ยวกับการจัดโครงการ การถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีเพ่ือการพัฒนาศักยภาพสับปะรดตก
เกรดในผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภค ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 4.71 ค่าความถี่ และค่าร้อยละ ของระดับความพึงพอใจเกี่ยวกับด้านการให้บริการของ
เจ้าหน้าที่ 

ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่ ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

1. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความสุภาพ
และเป็นมิตร 

57 
(95) 

3 
(5) 

0 0 0 

2. เจ้าหน้าที่ให้ค าแนะน า หรือตอบข้อ
ซักถามเป็นอย่างดี 

56 
(93.33) 

3 
 (5) 

1 
(1.67) 

0 0 

3.เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลชัดเจน และเข้าใจง่าย 58 
(96.67) 

2 
(3.33) 

0 0 0 

4.เจ้าหน้าที่อ านวยความสะดวก
ตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ 

60 
(100) 

0 0 0 0 

 
 จากตารางที่ 4.69 แสดงว่ากลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีความพึงพอใจด้านการให้บริการของ
โครงการในทุกข้อระดับมากที่สุด ในหัวข้อเจ้าหน้าที่อ านวยความสะดวกตลอดเวลาคิดเป็นร้อยละ 
100 รองลงมาคือเจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลชัดเจนเข้าใจง่ายคิดเป็นร้อยละ 96.67  
 
 
ตารางท่ี 4.72 ค่าความถี่ และค่าร้อยละ ของระดับความพึงพอใจเกี่ยวกับด้านวิทยากร 

ด้านวิทยากร ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

1.วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็น
อย่างดี 

59 
(98.33) 

1 
(1.67) 

0 0 0 

2. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถ
ในเรื่องที่อบรม 

58 
(96.67) 

3 
 (1.67) 

1 
(1.66) 

0 0 

3. วิทยากรมีความสามารถในการ
ถ่ายทอดความรู้ 

60 
(100) 

0 0 0 0 

 
 จากตารางที่ 4.70 แสดงว่ากลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีความพึงพอใจด้านวิทยากรในทุกข้อระดับ
มากที่สุด ในหัวข้อวิทยากรมีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้คิดเป็นร้อยละ 100 รองลงมาคือ
วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็นอย่างดีคิดเป็นร้อยละ 98.33  
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ตารางท่ี 4.73 ค่าความถี่ และค่าร้อยละ ของระดับความพึงพอใจเกี่ยวกับด้านกระบวนการ/ขั้นตอน
การให้บริการ 

ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการ
ให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

1. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่าง
ทั่วถึง 

56 
(93.33) 

1 
(1.67) 

3 
(5) 

0 0 

2. มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้
ทราบล่วงหน้าก่อน 

58 
(96.67) 

2 
 (3.33) 

0 0 0 

3. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรม
ได้ง่ายและสะดวก 

54 
(90) 

2 
(3.33) 

4 
(6.67) 

0 0 

4. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่างๆ มีความ
ชัดเจนและถูกต้อง 

60 
(100) 

0 0 0 0 

5. เอกสารประกอบการอบรมมีความ
เหมาะสม 

58 
(96.67) 

2 
(3.33) 

0 0 0 

6. การอบรม ท าให้มีความรู้ ความเข้าใจ
เรื่องการแปรรูปอาหารจากสับปะรดตก
เกรดเพ่ิมมากข้ึน 

60 
(100) 

0 0 0 0 

7. มีการประเมินผลการอบรมอย่าง
ชัดเจน 

60 
(100) 

0 0 0 0 

  
จากตารางที ่ 4.71 แสดงว่ากลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีความพึงพอใจด้านกระบวนการ/ขั้นตอน

การให้บริการของโครงการในทุกข้อระดับมากที่สุด โดยมี 3 หัวข้อที่ผู้อบรมให้ค่าความพึงพอใจมาก
ที่สุดคิดเป็นร้อยละ 100 ทั้งหมด 3 หัวข้อได้แก่การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่างๆ มีความชัดเจนและถูกต้อง
, การอบรม ท าให้มีความรู้ ความเข้าใจเรื่องการแปรรูปอาหารจากสับปะรดตกเกรดเพ่ิมมากขึ้น และมี
การประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน รองลงมาคือ มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้า
ก่อน และเอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม คิดเป็นร้อยละ 96.67 
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ตารางท่ี 4.74 ค่าความถี่ และค่าร้อยละ ของระดับความพึงพอใจเกี่ยวกับด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 
ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

1. สื่อ/ วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมี
ความทันสมัย/ พร้อมใช้งาน 

55 
(91.67) 

3 
(5.00) 

2 
(3.33) 

0 0 

2. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาด
และเป็นระเบียบ 

59 
(98.33) 

1 
 (1.67) 

0 0 0 

3. บริการอาหาร ของว่าง และเครื่องดื่ม
มีความเหมาะสม 

57 
(95) 

3 
(5.00) 

0 0 0 

 
 จากตารางที่ 4.72 แสดงว่ากลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีความพึงพอใจด้านสิ่งอ านวยความสะดวก
ในทุกข้อระดับมากท่ีสุด ในหัวข้อสภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบได้รับความพึง
พอใจมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 98.33 รองลงมาคือการบริการอาหาร ของว่างและเครื่องดื่มมีความ
เหมาะสมคิดเป็นร้อยละ 95.00 
 
ตารางท่ี 4.75 ค่าความถี่ และค่าร้อยละ ของระดับความพึงพอใจเกี่ยวกับด้านประโยชน์จากการรับ
บริการ 

ด้านประโยชน์จากการรับบริการ ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

1. การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 56 
(93.33) 

3 
(5.00) 

1 
(1.67) 

0 0 

2. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลา
และค่าใช้จ่าย 

58 
(96.67) 

1 
 (1.67) 

1 
(1.67) 

0 0 

  
จากตารางที่ 4.73 แสดงว่ากลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีความพึงพอใจด้านประโยชน์จากการรับ

บริการในทุกข้อระดับมากที่สุด ในหัวข้อการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้รับความพึงพอใจมากที่สุด คิด
เป็นร้อยละ 96.67 รองลงมาคือความคุ้มค่าเม่ือเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่ายคิดเป็นร้อยละ 93.33 

โดยค่าความถ่ี และค่าร้อยละ ของระดับความพึงพอใจเกี่ยวกับความพึงพอใจในภาพรวมของ
โครงการได้รับค่าความพึงพอใจมากท่ีสุดจ านวน 58 คน คิดเป็นร้อยละ 96.67 รองลงมาระดับความ
พึงพอใจมากจ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 3.33  
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4.4.3 การติดตามน าผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีไปใช้ประโยชน์   
   จากการติดตามผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีผู้เข้าร่วมรับการอบรม จ านวน 60 คน 
สามารถวิเคราะห์ผลได้ดังนี้  
  4.4.3.1 การน าผลของการฝึกอบรมการให้ความรู้และการถ่ายทอดเทคโนโลยีไปใช้
ประโยชน์ ผู้เข้าร่วมอบรมส่วนใหญ่มีการน าความรู้ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีไปใช้ให้เกิด
ประโยชน์ จ านวน 49 คน คิดเป็นร้อยละ 81.67 และไม่ได้น าไปใช้ประโยชน์ จ านวน 11 คน คิดเป็น
ร้อยละ 18.34 ดังแผนภูมิที่ 1 

 
 
แผนภูมิที่ 4.2 อัตราส่วนของผู้เข้ารับอบรมที่มีการน าความรู้ที่ได้รับจากการถ่ายทอดเทคโนโลยี  
ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ 

 
   4.4.3.2 ระยะเวลาที่น าผลของการฝึกอบรมและการถ่ายทอดองค์ความรู้และการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีไปใช้ให้เกิดประโยชน์ ผู้เข้าอบรมส่วนใหญ่ใช้ระยะเวลาเพ่ือน าความรู้ที่ได้รับจาก
การถ่ายทอดเทคโนโลยีไปใช้ให้เกิดประโยชน์หลังจากการรับบริการทันที จ านวน 13 คน คิดเป็นร้อย
ละ 21.67 หลังการรับบริการภายใน 1 เดือน จ านวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 46.67 หลังการรับบริการ
ภายใน 2-3 เดือน จ านวน 19 คน คิดเป็นร้อยละ 31.67 ดังแผนภูมิที่ 2 

ใช้ประโยชน์ร้อยละ 81.67

ไม่ใช้ประโยชน์ร้อยละ 18.34
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แผนภูมิที่ 4.3 ระยะเวลาที่น าผลของการฝึกอบรม การถ่ายทอดองค์ความรู้และการถ่ายทอด
เทคโนโลยี ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

4.3

2.5

3.5

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

4

4.5

5

หลงักำรอบรมทนั หงักำรอบรม 1 เดือน หลงัอบรม 2-3 เดือน

จ านวนคน



168 
 

บทท่ี 5 
 

สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 
 

5.1 การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 
5.1.1 ผลการศึกษาการส ารวจพฤติกรรมผู้บริโภคถึงผลิตภัณฑ์ที่ท าจากสับปะรดที่

ผู้บริโภคนิยมรับประทานถ้าจะน าสับประรดไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่แล้วในท้องตลาด  
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 55  ส่วนใหญ่มีอายุอยู่

ในช่วงน้อยกว่า 25 ปี คิดเป็น 40 เปอร์เซ็นต์ ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพทั่วไป คิดเป็น 28 เปอร์เซ็นต์ 
และส่วนใหญ่มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 10,001 – 15,000 บาท คิดเป็น 35 เปอร์เซ็นต์ จากการส ารวจ
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรด โดยเรียงล าดับผลิตภัณฑ์  3 ล าดับแรก ได้แก่ ขนมสับปะรด (ค่าเฉลี่ย 
4.57) ข้าวเกรียบ (ค่าเฉลี่ย 4.30) และสับปะรดแผ่นปรุงรส  (ค่าเฉลี่ย 4.20) ตามล าดับ 

5.1.2 ผลการศึกษากรรมวิธีการแปรรูปสับปะรดจากผลการส ารวจผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค   
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณการใช้กากสับปะรดเพ่ิมใน

ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ ที่แตกต่างกัน  4 ระดับคือ  0  20  30  และ 40 เปอร์เซ็นต์ เมื่อ
น าไปประเมินคูณภาพทางประสาทสัมผัส  พบว่าปริมาณการใช้กากสับปะรดเพ่ิมในส่วนผสมของ
ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ 40%  ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้าน ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  
เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.10  8.83  7.95 8.03 7.95 และ 8.00 ตามล าดับ  
ซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความ
แตกต่างทางสถิติ พบว่า  ในด้าน ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และความชอบ
โดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณการใช้กากสับปะรดทดแทน
กล้วยน้ าว้าบางส่วน ที่แตกต่างกัน  4 ระดับคือ 0  50  75  และ 100 เปอร์เซ็นต์ เมื่อน าไปประเมิน
คูณภาพทางประสาทสัมผัส  พบว่า ปริมาณการใช้กากสับปะรดทดแทนกล้วยน้ าว้าบางส่วน 100%  ผู้
ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้าน ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และความชอบ
โดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.45 8.48 7.98 8.20 8.23 และ 8.38 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับชอบปาน
กลางถึง    ชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ 
พบว่า ในด้าน ลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

อุณหภูมิ และเวลาที่เหมาะสมในการสับปปะรดอบแห้งคือ อุณหภูมิที่ 90 องศาเซลเซียส  
เป็นเวลา 4 ชั่วโมง ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 7.99 7.60 7.50 7.55 8.25 และ 7.95 ตามล าดับ ซึ่งมี 
ค่าความชื้ที่เหมาะสมแก่การน ามาท าสับปะรดปรุงรสผงปาปิก้า ผลการประเมินคุณภาพทางประสาท
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สัมผัสของขนมสับปปะรดอบแห้งปรุงรสปาปิก้า ที่แตกต่างกัน 3 ระดับคือ  2 4  และ 6 เปอร์เซ็นต์ 
ดังตารางที่ 4.12 เมื่อน าไปประเมินคูณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า ปริมาณการใช้ผงปรุงรสปาปิก้า 
6% ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 8.05 7.95 8.18 7.98 7.95 และ 7.95 ตามล าดับซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลาง
ถึงชอบมาก ดังตารางที่ 4.13 เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทาง
สถิติ  พบว่า ในด้าน ลักษณะปรากฏ สี   กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

5.1.3 ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์อาหารแปร
รูปจากสับปะรด  

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ 
พบว่า คุณภาพทางเคมีข้าวเกรียบ สูตรที่มีความากที่สุด ดังนี้ สูตรที่ 3 (40%) กรัม ความชื้นร้อยละ 
3.30  สูตรที่ 2 (30%) ไขมันร้อยละ  21.37  สูตรที่ 3 (40%) เยื่อใยร้อยละ  8.38  สูตรที่ 1 (20%) 
เถ้าร้อยละ  2.00  สูตรที่ 2 (30%)  โปรตีนร้อยละ 2.03  ส่วนคุณภาพทางกายภาพ พบว่า ความ
สว่าง (L*) สูตรที่ 1 (20%) กรัม มีค่ามากที่สุด 63.53  ค่าสีแดง (a*) และ ค่าสีเหลือง (b*)  สูตรที่ 3 
(40%) กรัม มีค่ามากที่สุด 3.14 และ 15.66 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์กากสับปะรด
ทดแทนกล้วยน้ าว้าบางส่วน พบว่า คุณภาพทางเคมีของกากสับปะรดทดแทนกล้วยน้ าว้าบางส่วน มี
ค่ามากที่สุด ดังนี้  สูตรที่ 2 (30%) กรัม ความชื้นร้อยละ  54.01 สูตรที่ 1 (20%) กรัม ไขมันร้อยละ  
0.35  เยื่อใยร้อยละ  2.56 เถ้าร้อยละ  0.57  สูตรที่ 2 (30%) กรัม โปรตีนร้อยละ  3.93 ส่วนคุณภาพ
ทางกายภาพ พบว่า ความสว่าง (L*) สูตรที่ 2 (30%) กรัม มีค่ามากที่สุด 69.75  ค่าสีแดง (a*) และ 
ค่าสีเหลือง (b*)  สูตรที่ 3 (40%) กรัม มีค่ามากที่สุด -1.61 และ 12.67 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์สับปะรด
อบแห้งปรุงรสปาปิก้า พบว่า คุณภาพทางเคมีของสับปะรดอบแห้งปรุงรสปาปิก้า  มีค่ามากที่สุด ดังนี้  
สูตรที่ 1 (20%) กรัม ความชื้นร้อยละ  8.02 สูตรที่ 3 (40%) กรัม ไขมันร้อยละ  0.68  สูตรที่ 2 
(30%) กรัม เยื่อใยร้อยละ  12.34  สูตรที่ 1 (20%) กรัม เถ้าร้อยละ  9.49  และ โปรตีน ร้อยละ  
8.84  ส่วนคุณภาพทางกายภาพ พบว่า ความสว่าง (L*) สูตรที่ 1 (20%) กรัม มีค่ามากที่สุด 80.03  
ค่าสีแดง (a*) มีค่ามากที่สุด 9.24 และ ค่าสีเหลือง (b*)  สูตรที่ 1 (20%) กรัม มีค่ามากที่สุด 24.76 

5.1.4 ผลการศึกษาการทดสอบผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์อาหาร
แปรรูปจากสับปะรด  

ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 67 ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง
น้อยกว่า  25  ปี คิดเป็น 45  เปอร์เซ็นต์  ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพนักเรียนนักศึกษาคิดเป็น 30  
เปอร์เซ็นต์ และส่วนใหญ่มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 10,001 – 15,000 บาท คิดเป็น 30 เปอร์เซ็นต ์
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ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ ผู้บริโภคให้ความ
พึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ ในระดับความชอบปานกลาง  โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ 
ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง 

ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ ขนมสับปะรด พบว่า 
ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมสับปะรด ในระดับความชอบปานกลาง  โดยให้ความรู้สึก
ต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง 

ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์สับปะรดอบแห้ง
ปรุงรสพบว่า ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์สับปะรดอบแห้งปรุงรส ในระดับความชอบปาน
กลาง  โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ใน
ระดับความชอบปานกลาง 

5.1.5 ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีโครงการการพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกในการผลิต
ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 
 ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีโครงการการพัฒนาศักยภาพสับปะรดในการผลิตผลิตภัณฑ์

อาหารแปรรูป ด าเนินการจัดอบรม วันที่ 30 มิถุนายน – 1 กรกฎาคม 2563 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชน

กลุ่มผู้ปลูกสับปะรดบ้านต้นเกตุ ต าบลห้วยทราย อ าเภอเมืองประจวบคีรีขันธ์ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์  

ผู้เข้าอบรมจ านวน 45 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 80.00 มีอายุ 36-45 ปี ผู้เข้ารับการ

อบรมมีความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ อยู่ในระดับมาก – มากที่สุด  

คิดเป็นร้อยละ 100 

 5.1.6 สรุปการติดตามประเมินผลหลังการอบรม 

 ด าเนินการจัดอบรม วันที่ 30 มิถุนายน – 1 กรกฎาคม 2563 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชน

กลุ่มผู้ปลูกสับปะรดบ้านต้นเกตุ ต าบลห้วยทราย อ าเภอเมืองประจวบคีรีขันธ์ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์  

ผู้เข้าอบรมจ านวน 45 คน จากการประเมินผล พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีการน าความรู้ไปใช้

ประโยชน์ จ านวน 45 คน คิดเป็นร้อยละ 100 และมีความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและ

วิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการของผู้เข้ารบรมอยู่ในระดับมาก – มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 100 

และผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการอยู่ ใน

ระดับ มาก- มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 94.67 

5.1.7 ข้อเสนอแนะ 
  5.1.7.1 ควรมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 
  5.1.7.2 ควรมีการน าสับปะรดมาเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืน เช่น เบเกอรี 
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5.2 การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรด ที่เหลือจากการ 

คั้นน้ า 

5.2.1 สรุปผลการทดลอง 
การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดท่ีเหลือจากการคั้นน้ า  กาก

สับปะรดท่ีน ามาใช้ในการวิจัยเป็นสายพันธุ์ปัตตาเวีย ท าการต้มเพื่อสกัดกรด และน้ าตาลออก มีลักษณะ
เป็นกากสด ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปท่ีน ามาใช้ ได้แก่ ไส้กรอกหมูบดหยาบ ลูกชิ้น และหมูยอ  

การเสริมกากสับปะรดในไส้กรอกหมูบดหยาบสามารถเสริมได้ถึงร้อยละ 15 ลูกชิ้นหมูสามารถ
เสริมได้ถึงร้อยละ 20 และหมูยอสามารถเสริมได้ถึงร้อยละ 10  

การเสริมกากสับปะรดผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปมีผลท าให้ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปท้ัง 3 
ชนิดมีปริมาณใยอาหารหยาบเพิ่มขึ้น ในขณะเดียวกันมีผลท าให้ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปมีสีอ่อน และมี
คะแนนคุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัสลงลด ซึ่งส่งผลต่อการยอมรับ  

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค การเสริมกากสับปะรดผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปมีผลท า
ให้ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปทั้ง 3 ชนิด จ านวน 100 คน พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่มากกว่าร้อยละ 95 
ให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์การเสริมกากสับปะรดผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปมีผลท าให้ผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปทั้ง 3 ชนิด 

ส าหรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกาก
สับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจ
มากที่สุดในทุกด้านของการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

5.2.2 ข้อเสนอแนะ 
จากผลการวิจัยสามารถเสริมกากสับปะรดได้สูงสุดท่ีร้อยละ 20 การเพิ่มปริมาณการเสริมกาก

สับปะรดมากกว่านี้จะมีผลกระทบต่อคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะอย่างยิ่งคุณลักษณะด้านเนื้อ
สัมผัส รวมท้ังความพึงพอใจคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  ดังนั้น  ควรศึกษาเพิ่มเติมด้านกรรมวิธี
การเตรีมกากสับปะรดในวิธีต่างๆ เพื่อให้กากสับปะรดมีศักยภาพมากขึ้น ซึ่งอาจส่งผลดีในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปใยอาหารสูง เพื่อช่วยปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  ซึ่งคุณลักษณะ
เหล่านี้มีผลกระทบต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
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5.3 การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรด ในผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูป 
 5.3.1 สรุปผลศึกษากระบวนการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตซอสผัดไทย  ซอสหม่ีกรอบ  
ซอสสามรส 

การศึกษากระบวนการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตซอสผัดไทย  ซอสหมี่กรอบ  ซอสสามรส   
พบว่า  การใช้น้ าสับปะรดที่มีค่าความเป็น กรด – ด่าง ที่ 4 มีความหวาน  40 องศาบริกซ์  ผู้ทดสอบ
ชิมให้การยอมปริมาณน้ าสับปะรดที่เหมาะสมในการผลิตซอสผัดไทยร้อยละ 30 ผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมปริมาณน้ าสับปะรดที่เหมาะสมในการผลิตซอสหมี่กรอบร้อยละ 75 ผู้ทดสอบชิมให้การยอม
ปริมาณน้ าสับปะรดที่เหมาะสมในการผลิตซอสสามรสร้อยละ 100  

5.3.2  สรุปผลศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากสับปะรด 
เมื่อน าผลิตภัณฑ์ซอสทั้ง 3 ชนิดมาศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากสับปะรด 

โดยศึกษาคุณภาพทางเคมี และจุลินทรีย์ ในผลิตภัณฑ์ซอสผัดไทย  ซอสหมี่กรอบ  ซอสสามรส  พบว่า 
ผลิตภัณฑ์ซอสทั้ง  3  ชนิด มีค่าความเป็น กรด - ด่าง อยู่ในช่วงกรด ปริมาณการใช้น้ าสับปะรดที่
เพ่ิมขึ้นมีผลต่อค่าความเป็น กรด - ด่าง ของซอสที่ลดลง  ในด้านจุลินทรีย์ซอสทั้ง 3 ชนิด มีค่า
จุลินทรีย์ผ่านเกณฑ์ท่ีมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน กระทรวงอุตสาหกรรมก าหนด    
  5.3.3  สรุปผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์
ซอสส าเร็จรูปจากสับปะรด 

การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากสับปะรดทั้ง  3  ชนิด 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ที่ตอบแบบสอบถามเป็นเพศหญิง อายุของผู้ตอบแบบสอบถามซอสผัดไทยส่วนใหญ่
อยู่ในช่วง 40 - 49 ปี อายุของผู้ตอบแบบสอบถามซอสหมี่กรอบ และซอสสามรสส่วนใหญ่มีอายุ
ระหว่าง 19 – 29 ปี ด้านการศึกษาของผู้ตอบแบบสอบถามซอสผัดไทย และซอสหมี่กรอบผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่มีการศึกษาต่ ากว่าปริญญาตรี  ส่วนผู้ตอบแบบสอบถามซอสสามรสส่วนใหญ่
จบการศึกษาระดับปริญญาตรี   ด้านสถานะภาพการสมรสผู้ตอบแบบสอบถามซอสผัดไทยส่วนใหญ่มี
สถานะภาพสมรสแล้ว  ส่วนผู้ตอบแบบสอบถามซอสหมี่กรอบ  และซอสสามรส ส่วนใหญ่             มี
สถานะภาพโสด  อาชีพของผู้ตอบแบบสอบถามซอสผัดไทย และซอสสามรส ส่วนใหญ่มีอาชีพลูกจ้าง
รายวัน  ส่วนผู้ตอบแบบสอบถามซอสหมี่กรอบส่วนใหญ่มีอาชีพรับราชการ / รัฐวิสาหกิจ    รายได้
ส่วนใหญ่ของผู้ตอบแบบสอบถามซอสผัดไทยและซอสหมี่กรอบจะอยู่ที่ 10,001 – 20,000 บาท ส่วน
ผู้ตอบแบบสอบถามซอสสามรสส่วนใหญ่มีรายได้ต่ ากว่า หรือเทียบเท่า 10,000  บาท ผู้บริโภคชอบ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากสับปะรด  ทั้ง  3 ชนิด ในระดับชอบมากถึงชอบมากที่สุด 
และผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากสับปะรด  ทั้ง  3 ชนิด ถ้าวางจ าหน่าย
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ซื้อเพราะสะดวกในการใช้/ลดขั้นตอนการท า ราคาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจาก
สับปะรด  ทั้ง  3 ชนิด ที่ผู้บริโภคยอมรับอยู่ที่ราคา 50 บาท 
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5.3.4  สรุปผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากสับปะรด     
สู่ชุมชน 

ในการถ่ายทอดเทคโนโลยี เรื่องการพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรด ในผลิตภัณฑ์ซอส
ส าเร็จรูป  มีผู้เข้ารับการอบรม 42 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศชาย อายุของผู้ตอบแบบประเมินส่วนใหญ่   
มีอายุ  36 – 45 ปี จ านวน 12 คนผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจมากที่สุดในด้านการบริการของ
เจ้าหน้าที่ที่บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร ด้านวิทยากรผู้เข้าอบรมพึงพอใจมากที่สุดที่วิทยากร
เตรียมการอบรมเป็นอย่างดี ให้ความรู้กับผู้เข้าอบรมอย่างทั่วถึง ผู้เข้ารับการอบรมสามารถน าความรู้
จากการอบรมไปใช้ให้เกิดประโยชน์ ความพึงพอใจในภาพรวมของการด าเนินโครงการถ่ายทอด
เทคโนโลยีผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจมากที่สุด 

5.3.5 ข้อเสนอแนะ 
     5.3.5.1  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากสับปะรด ทั้ง 3 ชนิดซอสผัดไทย  
ซอสหมี่กรอบซอสสามรสควรศึกษาอายุการเก็บรักษาต่อไป 
    5.3.5.2  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากสับปะรด ทั้ง 3 ชนิดซอสผัดไทย  
ซอสหมี่กรอบซอสสามรสควรศึกษาการต่อยอดเชิงพานิชย์ 
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5.4 การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภค 

โครงการวิจัยมีวัตถุประสงค์เพ่ือด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปสับปะรดตกเกรด
ให้มีคุณค่า มูลค่า เพ่ิมมากข้ึน เป็นการพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูป
พร้อมบริโภค เพ่ือให้กลุ่มชุมชนที่มีปัญหาด้านผลผลิต ด้านรายได้ และด้านองค์ความรู้เกี่ยวกับการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารนั้นได้รับความรู้สามารถน าเอาไปปฎิบัติได้จริงเป็นการกระจายองค์ความรู้สู่
การปฎิบัติจริงเพ่ือให้เห็นถึงกระบวนการ ขั้นตอน วิธีการผลิต และการน าไปผลผลิตในท้องถิ่นไป
พัฒนาเป็นสินค้าที่ช่วยสร้างความมั่นคงให้แก่ชุมชนอย่างยั่งยืน โดยมีวิธีการด าเนินงานวิจัยดังนี้ 

5.4.1 ก าหนดกลุ่มเป้าหมาย ประชากรและกลุ่มเป้าหมายในการถ่ายทอดความรู้และ
เทคโนโลยีเป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดบ้านต้นเกตุ และบุคคลที่สนใจ ต าบล
บ้านต้นเกตุ อ าเภอเมืองประจวบคีรีขันธ์ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ จากสับปะรดตกเกรดซึ่งเป็นผู้
เพาะปลูกหลักถือว่าเป็นพืชหลักที่สร้างรายได้ให้แก่ชุมชน โดยมีจ านวนผู้เข้ารับการฝึกอบรม 
คณะกรรมการด าเนินงานและวิทยากร รวมจ านวนทั้งสิ้น 63 คน ระยะเวลาในการอบรม 2 วัน 

5.4.2 ส ารวจข้อมูล ด าเนินการติดต่อประสานงานกับประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูก
สับปะรดบ้านต้นเกตุ เพ่ือร่วมกันก าหนดเวลา และสถานที่ที่เหมาะสมในการด าเนินการถ่ายทอดองค์
ความรู้และเทคโนโลยีสู่ชุมชน โดยก าหนดสถานที่ในการอบรม คือบริเวณที่ท าการวิสาหกิจชุมชนผู้
ปลูกสับปะรดบ้านต้นเกตุ  จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ และ ด าเนินการก าหนดวันเวลาในการลงพ้ืนที่ใน
การถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีระหว่างวันที่ 5-6 เดือนกรกฎาคม พ.ศ.2563 และด าเนินการ
จัดท าหนังสือเพ่ือขอความอนุเคราะห์ลงพ้ืนที่ การใช้สถานที่ และบุคลากรที่มีความเกี่ยวข้องกับ
โครงการวิจัย สร้างเครื่องมือในการด าเนินโครงการวิจัยที่ใช้ในการถ่ายทอดเทคโนโลยี โดยการจัดท า
หลักสูตรการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี เอกสาร สื่อประกอบการอบรม วัตถุดิบส าหรับการ
อบรมในภาคปฎิบัติ และแบบสอบถามความพึงพอใจในการประเมินผลโครงการวิจัย 

5.4.3 การด าเนินการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี ในวันที่ 5 กรกฎาคม 2563 
ด าเนินการถ่ายองค์ความรู้และการอบรมปฎิบัติการเพ่ือเรียนรู้กระบวนการผลิตกากสับปะรดอบแห้ง 
โดยมีเนื้อหาทางทฤษฎี และการปรับใช้กับชุมชนเป็นหลักเพ่ือให้เกิดความเข้าใจตรงกัน ก าหนดหัวข้อ
โดยอธิบายความเป็นมาของโครงการวิจัย ให้ความรู้ในการแปรรูปอาหาร การเตรียมสับปะรดอบแห้ง 
กระบวนการในวิธีการผลิตน้ าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภค โดยผู้เข้ารับการอบรมลงมือภาคปฏิบัติใน
การเตรียมสับปะรดเพ่ือน าไปอบแห้งเพ่ือเป็นวัตถุดิบหลักในการผลิตน้ าพริกส าเร็จรูป 3 ประเภท 
ได้แก่ น้ าพริกนรก น้ าพริกปลาป่น และน้ าพริกปลาดุกฟูจากสับปะรดตกเกรด และในวันที่ 6 
กรกฎาคม 2563 ผู้เข้ารับการอบรมได้รับการทบทวนในภาคทฤษฎี และอบรมลงมือภาคปฎิบัติในการ
ประกอบอาหารประเภทน้ าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภค 3 ประเภท ได้แก่ น้ าพริกนรก น้ าพริกปลาป่น 
และน้ าพริกปลาดุกฟูโดยเริ่มต้นจากกระบวนการชั่ง ตวง วัด การประกอบอาหาร และการจัดเก็บ
บรรจุอาหารลงในผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสม 
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5.4.4 ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
  5.5.4.1 ตอนที่ 1 การวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่าง สรุปได้ว่า ผู้เข้าอบรม
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุอยู่ในช่วง 36-45 ปี  
    5.5.4.2 ตอนที่ 2 แบบสอบถามความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่างหรือผู้เข้ารับการ
อบรม เป็นข้อค าถามที่ใช้สอบถามถึงความพึงพอใจเกี่ยวกับโครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยี เรื่องการ
พัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภค โดยแบ่งออกเป็น 5 ด้าน 
คือ ด้านการบริการของเจ้าหน้าที่, ด้านวิทยากร, ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ, ด้านสิ่ง
อ านวยความสะดวก, ด้านประโยชน์จากการรับบริการ และความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการ 
พบว่าผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจทั้ง 5 ด้านในระดับความพึงพอใจมากที่สุด 

  5.5.4.3 การติดตามผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีไปใช้ประโยชน์ ผู้เข้าร่วมอบรมส่วน
ใหญ่ได้น าองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่ได้รับไปใช้ให้เกิดประโยชน์จ่อตนเองและชุมชน โดยมีส่วนน้อย
ที่ไม่ได้น าไปใช้ประโยชน์ ในด้านระยะเวลาในการที่ผู้เข้ารับการอบรมได้รับหลังการอบรมไปใช้พบว่า
ได้น าเอากลับไปใช้ภายในเวลา 1 เดือนหลักจากได้รับการอบรม และน าความรู้ที่ได้รับจากการอบรม
ไปเพิ่มทักษะ ดัดแปลง พัฒนาด้วยวัสดุอุปกรณ์แบบใหม่ หรือวิธีการด าเนินงานแบบใหม่ที่สามารถท า
ได้จริงในท้องถิ่น และชาววิสาหกิจชุมชนสามารถน ามาประยุกต์ใช้ได้อย่างเหมาะสม และด้านความพึง
พอใจต่อประโยชน์ที่ได้รับจากการคือ ด้านการบริการของเจ้าหน้าที่, ด้านวิทยากร, ด้านกระบวนการ/
ขั้นตอนการให้บริการ, ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก, ด้านประโยชน์จากการรับบริการ และความพึง
พอใจในภาพรวมของโครงการถ่ายองค์ความรู้และเทคโนโลยีน าไปใช้ประโยชน์พบว่ามีความพึงพอใจ
มากทีสุ่ด 

5.4.3 การอภิปรายผล 
     จากผลการวิเคราะห์ข้อมูลพบว่ากลุ่มตัวอย่างหรือผู้เข้าร่วมอบรมเป็นผู้หญิง มีอายุ
ในช่วง 36-45 ปี จากการเข้าอบรมของผู้รับการอบรมส่วนใหญ่มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากท่ีสุดใน
ทุกๆด้าน เห็นได้จากความร่วมมือในการเข้าร่วมอบรม เนื่องจากผลผลิตในชุมชนมีปริมาณมากกว่า
การรับซื้อ และราคาในการรับซื้อนั้นค่อนข้างต่ าจ านวนรายได้ไม่เพียงพอทั้งต่อตนเอง ครอบครัว และ
ชุมชน โดยในพ้ืนที่นั้นจะมีการประกอบอาชีพเกษตรกรรมคล้ายคลึงกันจึงท าให้ผลผลิตที่ได้ออกมามี
จ านวนมาก  เมื่อมีการน าองค์ความรู้ด้านอาหาร และเทคโนโลยีในการแปรรูปมาปรับใช้ท าให้ชุมชนมี
ผลิตภัณฑ์อาหารที่เกิดจากผลผลิตในท้องถิ่นท าให้เกิดการสร้างรายได้ในชุมชน รวมทั้งเพ่ิมมูลค่าและ
ศักยภาพผลผลิตทางการเกษตรรวมทั้งผลิตภัณฑ์ที่เกิดจากการแปรรูปจากผลผลิตในท้องถิ่น 
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ภาคผนวก 
ภาคผนวก ก การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในการผลิตผลิตภัณฑ์ 

อาหารแปรรูป 
ภาคผนวก ข การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์แปรรูปเสริมกาก 

สับปะรด ที่เหลอืจากการคั้นน้้า 
ภาคผนวก ค การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรด ในผลิตภัณฑ์ซอส 

ส้าเร็จรูป 
ภาคผนวก ง  การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในผลิตภัณฑ์น้้าพริก 

ส้าเร็จรูปพร้อมบริโภค 
ภาคผนวก จ ประวัติคณะวิจัย 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
 

การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในการผลติผลิตภัณฑอ์าหารแปรรูป 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

 
 

ข้าวเกรียบ (สูตรมาตรฐาน) 

 

ส่วนผสม 
          แป้งมันส้าปะหลัง     250 กรัม 
          น้้าตาลทราย     15 กรัม 
          เกลือป่น      7.5 กรัม 
          พริกไทยป่น     7.5 กรัม 
          กระเทียม     15 กรัม 
          น้้าเปล่า      187.5 กรัม 
 
   วิธีท า 

1. ผสมส่วนผสมของแห้งเข้าด้วยกัน นวดพอเข้ากัน 
2. เติมน้้าร้อนลงไปในแป้ง นวดพอเข้ากัน จนแป้งนุ่มและเนียน แบ่งเป็น 3 ก้อน คลึงให้เป็น

แท่งยาวแล้วห่อด้วยถุงพลาสติก รัดด้วยหนังยางทั้งสองข้าง 
3. น้าไปนึ่งด้วยน้้าเดือดไฟแรงนาน 2 ชั่วโมง น้าออกมาพักให้คลายร้อนน้าเข้าตู้เย็น 1คืน 
4. น้าออกมาหั่นเป็นแผ่นบางพอควรเรียงใส่ถาดตากให้แห้งเก็บใส่ภาชนะปิดฝาให้สนิท 
5. ก่อนรับประทานน้ามาทอดด้วยน้้ามันมากๆ พอสุกตักข้ึน 

ที่มา: เชาวลิต, 2558 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ขนมกล้วย 
 

ส่วนผสม 
แป้งข้าวเจ้า     55 กรัม 
แป้งมัน      25 กรัม 
กล้วยน้้าว้าสุกบดละเอียด    218 กรัม 
มะพร้าวขูดขาว     30 กรัม 
หัวกะทิ      125 กรัม 
น้้าตาลทราย     48 กรัม 
เกลือป่น        1 กรัม 
 

วิธีท า 
1.ผสมกล้วยบด แป้งข้าวเจ้า แป้งมัน นวดให้เข้ากันใส่น้้าตาล กะทิทีละน้อยผสมให้

เข้ากัน 
2.เคล้ามะพร้าวขูด ที่แบ่งไว้โรยหน้า กับเกลือป่น ให้เข้ากัน 
3.ตักขนมใส่ถ้วยตะไลประมาณ1/4ของถ้วยโรยหน้า มะพร้าวกับเกลือท้าจนหมด 
4.น้าแป้งไปนึ่งในน้้าเดือด ไฟแรงประมาณ20-25นาที หรือจนสุก 

ที่มา: เชาวลิต, 2558 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ต ารับผลิตภัณฑ์แปรรูปสับปะรด 
 

ข้าวเกรียบ สูตรที่ 1 (กากสับปะรด 20%) 
 

ส่วนผสม 
          แป้งมันส้าปะหลัง     250 กรัม 

กากสับปะรด     50 กรัม 
          น้้าตาลทราย     15 กรัม 
          เกลือป่น      7.5 กรัม 
          พริกไทยป่น     7.5 กรัม 
          กระเทียม     15 กรัม 
          น้้าเปล่า      187.5 กรัม 
 
   วิธีท า 

1. ผสมส่วนผสมของแห้งเข้าด้วยกัน นวดพอเข้ากัน 
2. เติมน้้าร้อนลงไปในแป้ง นวดพอเข้ากัน จนแป้งนุ่มและเนียน แบ่งเป็น 3 ก้อน คลึงให้เป็น

แท่งยาวแล้วห่อด้วยถุงพลาสติก รัดด้วยหนังยางทั้งสองข้าง 
3. น้าไปนึ่งด้วยน้้าเดือดไฟแรงนาน 2 ชั่วโมง น้าออกมาพักให้คลายร้อนน้าเข้าตู้เย็น 1คืน 
4. น้าออกมาหั่นเป็นแผ่นบางพอควรเรียงใส่ถาดตากให้แห้งเก็บใส่ภาชนะปิดฝาให้สนิท 
5. ก่อนรับประทานน้ามาทอดด้วยน้้ามันมากๆ พอสุกตักข้ึน 

ที่มา: เชาวลิต, 2558 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

 
 

ข้าวเกรียบ สูตรที่ 2 (กากสับปะรด 30%) 
 

ส่วนผสม 
          แป้งมันส้าปะหลัง     250 กรัม 

กากสับปะรด     75 กรัม 
          น้้าตาลทราย     15 กรัม 
          เกลือป่น      7.5 กรัม 
          พริกไทยป่น     7.5 กรัม 
          กระเทียม     15 กรัม 
          น้้าเปล่า      187.5 กรัม 
 
   วิธีท า 

1. ผสมส่วนผสมของแห้งเข้าด้วยกัน นวดพอเข้ากัน 
2. เติมน้้าร้อนลงไปในแป้ง นวดพอเข้ากัน จนแป้งนุ่มและเนียน แบ่งเป็น 3 ก้อน คลึงให้เป็น

แท่งยาวแล้วห่อด้วยถุงพลาสติก รัดด้วยหนังยางทั้งสองข้าง 
3. น้าไปนึ่งด้วยน้้าเดือดไฟแรงนาน 2 ชั่วโมง น้าออกมาพักให้คลายร้อนน้าเข้าตู้เย็น 1คืน 
4. น้าออกมาหั่นเป็นแผ่นบางพอควรเรียงใส่ถาดตากให้แห้งเก็บใส่ภาชนะปิดฝาให้สนิท 
5. ก่อนรับประทานน้ามาทอดด้วยน้้ามันมากๆ พอสุกตักข้ึน 

ที่มา: เชาวลิต, 2558 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

ข้าวเกรียบ สูตรที่ 3 (กากสับปะรด 40%) 
 

ส่วนผสม 
          แป้งมันส้าปะหลัง     250 กรัม 

กากสับปะรด     100 กรัม 
          น้้าตาลทราย     15 กรัม 
          เกลือป่น      7.5 กรัม 
          พริกไทยป่น     7.5 กรัม 
          กระเทียม     15 กรัม 
          น้้าเปล่า      187.5 กรัม 
 
   วิธีท า 

1. ผสมส่วนผสมของแห้งเข้าด้วยกัน นวดพอเข้ากัน 
2. เติมน้้าร้อนลงไปในแป้ง นวดพอเข้ากัน จนแป้งนุ่มและเนียน แบ่งเป็น 3 ก้อน คลึงให้เป็น

แท่งยาวแล้วห่อด้วยถุงพลาสติก รัดด้วยหนังยางทั้งสองข้าง 
3. น้าไปนึ่งด้วยน้้าเดือดไฟแรงนาน 2 ชั่วโมง น้าออกมาพักให้คลายร้อนน้าเข้าตู้เย็น 1คืน 
4. น้าออกมาหั่นเป็นแผ่นบางพอควรเรียงใส่ถาดตากให้แห้งเก็บใส่ภาชนะปิดฝาให้สนิท 
5. ก่อนรับประทานน้ามาทอดด้วยน้้ามันมากๆ พอสุกตักข้ึน 

ที่มา: เชาวลิต, 2558 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ขนมกล้วย สูตร 1 (50%) 
 

ส่วนผสม 
  แป้งข้าวเจ้า     55 กรัม 

แป้งมัน      25 กรัม 
กล้วยน้้าว้าสุกบดละเอียด    109 กรัม 
กากสับปะรด     80 กรัม 
มะพร้าวขูดขาว     30 กรัม 
หัวกะทิ      125 กรัม 
น้้าตาลทราย     48 กรัม 
เกลือป่น      1 กรัม 
 

วิธีท า 
1.ผสมกล้วยบด กากสับปะรด กับแป้งข้าวเจ้า แป้งมัน นวดให้เข้ากันใส่น้้าตาล กะทิทีละน้อย

ผสมให้เข้ากัน 
2.เคล้ามะพร้าวขูด ที่แบ่งไว้โรยหน้า กับเกลือป่น ให้เข้ากัน 
3.ตักขนมใส่ถ้วยตะไลประมาณ1/4ของถ้วยโรยหน้า มะพร้าวกับเกลือท้าจนหมด 
4.น้าแป้งไปนึ่งในน้้าเดือด ไฟแรงประมาณ20-25นาที หรือจนสุก 

ที่มา: เชาวลิต, 2558 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ขนมกล้วย สูตร (75%) 
 

ส่วนผสม 
แป้งข้าวเจ้า     55 กรัม 
แป้งมัน      25 กรัม 
กล้วยน้้าว้าสุกบดละเอียด    54 กรัม 
กากสับปะรด     120 กรัม 
มะพร้าวขูดขาว     30 กรัม 
หัวกะทิ      125 กรัม 
น้้าตาลทราย     48 กรัม 
เกลือป่น       1 กรัม 

วิธีท า 
1.ผสมกล้วยบด กากสับปะรด กับแป้งข้าวเจ้า แป้งมัน นวดให้เข้ากันใส่น้้าตาล กะทิทีละน้อย

ผสมให้เข้ากัน 
2.เคล้ามะพร้าวขูด ที่แบ่งไว้โรยหน้า กับเกลือป่น ให้เข้ากัน 
3.ตักขนมใส่ถ้วยตะไลประมาณ1/4ของถ้วยโรยหน้า มะพร้าวกับเกลือท้าจนหมด 
4.น้าแป้งไปนึ่งในน้้าเดือด ไฟแรงประมาณ20-25นาที หรือจนสุก 

ที่มา: เชาวลิต, 2558 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ขนมกล้วย สูตร (100%) 
 

ส่วนผสม 
แป้งข้าวเจ้า     55 กรัม 
แป้งมัน      25 กรัม 
กากสับปะรด     160 กรัม 
มะพร้าวขูดขาว     30 กรัม 
หัวกะทิ      125 กรัม 
น้้าตาลทราย     48 กรัม 
เกลือป่น        1 กรัม 
 

วิธีท า 
1.ผสมกากสับปะรด กับแป้งข้าวเจ้า แป้งมัน นวดให้เข้ากันใส่น้้าตาล กะทิทีละน้อยผสมให้

เข้ากัน 
2.เคล้ามะพร้าวขูด ที่แบ่งไว้โรยหน้า กับเกลือป่น ให้เข้ากัน 
3.ตักขนมใส่ถ้วยตะไลประมาณ1/4ของถ้วยโรยหน้า มะพร้าวกับเกลือท้าจนหมด 
4.น้าแป้งไปนึ่งในน้้าเดือด ไฟแรงประมาณ20-25นาที หรือจนสุก 

ที่มา: เชาวลิต, 2558 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

แบบส ารวจผลิตภัณฑ์ที่ต้องการแปรรูปสับปะรด  

 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 

 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. เพศ 
❑ ชาย ❑ หญิง 
2. อายุ 
❑ น้อยกว่า 25 ปี ❑ 26-35 ปี 
❑ 36-45 ปี ❑ 46-55 ปี 
❑ มากกว่า 55 ปี 
3. อาชีพ 
❑ บุคคลทั่วไป ❑ นักเรียน/นักศึกษา 
❑ คนงาน/ลูกจ้าง ❑ พ่อบ้าน/แม่บ้าน 
❑ พนักงานเอกชน ❑ ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
❑ ธุรกิจส่วนตัว ❑ อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
4. รายได้ต่อเดือน 
❑ น้อยกว่า 10,000 บาท ❑ 10,001 – 15,000 บาท 
❑ 15,001 – 20,000 บาท ❑ 20,001 – 25,000 บาท 
❑ มากกว่า 25,000 บาท 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ส่วนที่ 2 ส้ารวจผลิตภัณฑ์ที่ต้องการแปรรูปสับปะรด โดยการใส่หมายเลข 1-10 ตามล้าดับที่ผู้ท้า

แบบทดสอบอต้องการผลิตภัณฑ์แปรรูปสับปะรด 
 

ผลิตภัณฑ์ที่ต้องการแปรรูปสัปปะรด 

 
ข้าวเกรียบ...................... 

 
ขนมสับปะรด........................... 

 
ทาร์ตสับปะรด......................... 

 
สับปะรดกวน.......................... 

 
ขนมปัง…………………. 

 
คุกกี.้..................... 

 
ไอศกรีม..................... 

 
น้้าสับปะรด........................... 

 
สับปะรดอบแห้ง...................... 

 
สับปะรดแผ่นปรุงรส..................... 

 

 



 
 

 
 

  ชุดที่ ........ 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์  : ข้าวเกรียบสับปะรด  

วันที่ .......................................... 
ค าแนะน า :  กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล้าดับของรหัสจากซ้าย - ไปขวา  ให้คะแนนความชอบ 

ในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด  โดยก้าหนดคะแนน
ดังนี้ 
  9  ชอบมากที่สุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 
  7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 
  6  ชอบเล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
กลิ่นรส     
เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ

............................................................................................................................. ...................................

................................................................................................ ................................................................

............................................................................................................................. ................................... 
 

ขอขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ 
      คณะผู้วิจัย 



 
 

 
 

  ชุดที่ ........ 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์  : สับปะรดแผ่นปรุงรส  

วันที่ .......................................... 
ค าแนะน า :  กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล้าดับของรหัสจากซ้าย - ไปขวา  ให้คะแนนความชอบ 

ในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด  โดยก้าหนดคะแนน
ดังนี้ 
  9  ชอบมากที่สุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 
  7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 
  6  ชอบเล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
กลิ่นรส     
เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ

............................................................................................................................. ...................................

................................................................................................ ................................................................

............................................................................................................................. ................................... 
 

ขอขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ 
      คณะผู้วิจัย 

       
 

 



 
 

 
 

 ชุดที่ ........ 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์  : ขนมสับปะรด 

วันที่ .......................................... 
ค าแนะน า :  กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล้าดับของรหัสจากซ้าย - ไปขวา  ให้คะแนนความชอบ 

ในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด  โดยก้าหนดคะแนน
ดังนี้ 
  9  ชอบมากที่สุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 
  7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 
  6  ชอบเล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
กลิ่นรส     
เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ

............................................................................................................................. ...................................

................................................................................................ ................................................................

............................................................................................................................. ................................... 
 

ขอขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ 
      คณะผู้วิจัย 

 
 
 



 
 

 
 

แบบทดสอบผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสับปะรด 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 

 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

5. เพศ 
❑ ชาย ❑ หญิง 
6. อายุ 
❑ น้อยกว่า 25 ปี ❑ 26-35 ปี 
❑ 36-45 ปี ❑ 46-55 ปี 
❑ มากกว่า 55 ปี 
7. อาชีพ 
❑ บุคคลทั่วไป ❑ นักเรียน/นักศึกษา 
❑ คนงาน/ลูกจ้าง ❑ พ่อบ้าน/แม่บ้าน 
❑ พนักงานเอกชน ❑ ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
❑ ธุรกิจส่วนตัว ❑ อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
8. รายได้ต่อเดือน 
❑ น้อยกว่า 10,000 บาท ❑ 10,001 – 15,000 บาท 
❑ 15,001 – 20,000 บาท ❑ 20,001 – 25,000 บาท 
❑ มากกว่า 25,000 บาท 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสับปะรด 

 
9. กรุณาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสับปะรด(overall acceptance) 
❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ 
ชอบ 
มาก
ที่สุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ 
ปาน
กลาง 

ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
มาก
ที่สุด 

10. กรุณาบอกระดับความรู้สึกต่างๆ  ของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสับปะรด 
10.1 ลักษณะปรากฏ 

❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ 
ชอบ 
มาก
ที่สุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ 
ปาน
กลาง 

ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
มาก
ที่สุด 

10.2 สี 
❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ 
ชอบ 
มาก
ที่สุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ 
ปาน
กลาง 

ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
มาก
ที่สุด 

10.3 กลิ่นและรสชาติ 
กล่ิน 
❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ 
ชอบ 
มาก
ที่สุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ 
ปาน
กลาง 

ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
มาก
ที่สุด 

กลิ่นรสสับปะรด 
❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ 
ชอบ 
มาก
ที่สุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ 
ปาน
กลาง 

ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
มาก
ที่สุด 

รสหวาน 
❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ 
ชอบ 
มาก
ที่สุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ 
ปาน
กลาง 

ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
มาก
ที่สุด 

 



 
 

 
 

11. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค้าแนะน้า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ตัวอย่างนี้ โปรดชี้แจงด้วยจะเป็น
พระคุณยิ่ง 

 
 
 

 
ขอขอบคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี้ ความช่วยเหลือ

ของท่านในครั้งนี้จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั้งหนึ่ง 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

แบบทดสอบผลิตภัณฑ์สับปะรดแผ่นปรุงรส 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 

 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. เพศ 
❑ ชาย ❑ หญิง 
2. อายุ 
❑ น้อยกว่า 25 ปี ❑ 26-35 ปี 
❑ 36-45 ปี ❑ 46-55 ปี 
❑ มากกว่า 55 ปี 
3. อาชีพ 
❑ บุคคลทั่วไป ❑ นักเรียน/นักศึกษา 
❑ คนงาน/ลูกจ้าง ❑ พ่อบ้าน/แม่บ้าน 
❑ พนักงานเอกชน ❑ ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
❑ ธุรกิจส่วนตัว ❑ อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
4. รายได้ต่อเดือน 
❑ น้อยกว่า 10,000 บาท ❑ 10,001 – 15,000 บาท 
❑ 15,001 – 20,000 บาท ❑ 20,001 – 25,000 บาท 
❑ มากกว่า 25,000 บาท 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์สับปะรดแผ่นปรุงรส 

 
5. กรุณาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์สับปะรดแผ่นปรุงรส(overall acceptance) 
❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ 
ชอบ 
มาก
ที่สุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ 
ปาน
กลาง 

ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
มาก
ที่สุด 

6. กรุณาบอกระดับความรู้สึกต่างๆ  ของผลิตภัณฑ์สับปะรดแผ่นปรุงรส 
a. ลักษณะปรากฏ 
❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ 
ชอบ 
มาก
ที่สุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ 
ปาน
กลาง 

ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
มาก
ที่สุด 

b. สี 
❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ 
ชอบ 
มาก
ที่สุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ 
ปาน
กลาง 

ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
มาก
ที่สุด 

c. กลิ่นและรสชาติ 
กล่ิน 
❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ 
ชอบ 
มาก
ที่สุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ 
ปาน
กลาง 

ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
มาก
ที่สุด 

กลิ่นรสเนื้อทุเรียน 
❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ 
ชอบ 
มาก
ที่สุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ 
ปาน
กลาง 

ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
มาก
ที่สุด 

รสหวาน 
❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ 
ชอบ 
มาก
ที่สุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ 
ปาน
กลาง 

ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
มาก
ที่สุด 

 



 
 

 
 

7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค้าแนะน้า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ตัวอย่างนี้ โปรดชี้แจงด้วยจะเป็น
พระคุณยิ่ง 

 
 
 

 
ขอขอบคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี้ ความช่วยเหลือ

ของท่านในครั้งนี้จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั้งหนึ่ง 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

แบบทดสอบผลิตภัณฑ์ขนมสับปะรด 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 

 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. เพศ 
❑ ชาย ❑ หญิง 
2. อายุ 
❑ น้อยกว่า 25 ปี ❑ 26-35 ปี 
❑ 36-45 ปี ❑ 46-55 ปี 
❑ มากกว่า 55 ปี 
3. อาชีพ 
❑ บุคคลทั่วไป ❑ นักเรียน/นักศึกษา 
❑ คนงาน/ลูกจ้าง ❑ พ่อบ้าน/แม่บ้าน 
❑ พนักงานเอกชน ❑ ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
❑ ธุรกิจส่วนตัว ❑ อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
4. รายได้ต่อเดือน 
❑ น้อยกว่า 10,000 บาท ❑ 10,001 – 15,000 บาท 
❑ 15,001 – 20,000 บาท ❑ 20,001 – 25,000 บาท 
❑ มากกว่า 25,000 บาท 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ขนมสับปะรด 

 
5. กรุณาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมสับปะรด(overall acceptance) 
❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ 
ชอบ 
มาก
ที่สุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ 
ปาน
กลาง 

ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
มาก
ที่สุด 

6. กรุณาบอกระดับความรู้สึกต่างๆ  ของผลิตภัณฑ์เฟรนฟรายมันส้าปะหลังคลุกผงบาบีคิว 
a. ลักษณะปรากฏ 
❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ 
ชอบ 
มาก
ที่สุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ 
ปาน
กลาง 

ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
มาก
ที่สุด 

b. สี 
❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ 
ชอบ 
มาก
ที่สุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ 
ปาน
กลาง 

ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
มาก
ที่สุด 

c. กลิ่นและรสชาติ 
กล่ิน 
❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ 
ชอบ 
มาก
ที่สุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ 
ปาน
กลาง 

ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
มาก
ที่สุด 

กลิ่นรสสับปะรด 
❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ 
ชอบ 
มาก
ที่สุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ 
ปาน
กลาง 

ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
มาก
ที่สุด 

รสหวาน 
❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ ❑ 
ชอบ 
มาก
ที่สุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ 
ปาน
กลาง 

ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

ไม่ชอบ
ปาน
กลาง 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
มาก
ที่สุด 

 



 
 

 
 

7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค้าแนะน้า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ตัวอย่างนี้ โปรดชี้แจงด้วยจะเป็น
พระคุณยิ่ง 

 
 
 

 
ขอขอบคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี้ ความช่วยเหลือ

ของท่านในครั้งนี้จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั้งหนึ่ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

 
 

ภาพขั้นตอนการพัฒนาศักยภาพสับปะรดในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 
ขนมกล้วย 

 

    
 

 
 

   
 
 

 
 

 



 
 

 
 

ข้าวเกรียบ 
 

      
 

     
 

      
 
 
 
 
   
 
 
 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 



 
 

 
 

สับปะรดแผ่นปรุงรส 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 



 
 

 
 

ภาพกิจกรรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร
แปรรูป 

  

 

  

 

  



 
 

 
 

  

 

  

 

  

 



 
 

 
 

  

 

  

 

  

  



 
 

 
 

 

  

 

  

 

  



 
 

 
 

  

 

   

 

 

            

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 
 

การพัฒนาศักยภาพผลติภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรด 
ที่เหลือจากการคั้นน้้า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

ไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด 

 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่าง* (กรัม) 

CSP-0 CSP-5 CSP-10 CSP-15 
1) เนื้อหมสู่วนสะโพก 1,000 1,000 1,000 1,000 
2) เกลือป่น 12 12 12 12 
3) น้้าตาลทราย 15 15 15 15 
4) ผงปรุงรสหมู 8 8 8 8 
5) รากผักชี 10 10 10 10 
6) กระเทียม 75 75 75 75 
7) พริกไทยป่น 10 10 10 10 
8) โซเดียมคาร์บอเนต 5 5 5 5 
9) น้้าเย็น 30 30 30 30 
10) เมล็ดผักชีป่น 1 1 1 1 
11)  ผงพะโล้ 1 1 1 1 
12) มันหมูแข็ง 330 330 330 330 
13) กากสับปะรด 0 75 150 225 

* ตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด (Coarse ground Sausage Pineapple pomace, CSP) 4  
ระดับ  คือ  ร้อยละ 0  (CSP-0)  ร้อยละ 5  (CSP-5)  ร้อยละ 10  (CSP-10)  และร้อยละ 15  (CSP-15) ของ
น้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

 
 

 

 

 

 

 

 
 
 
 



 
 

 
 

ลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด 

 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่าง* (กรัม) 

BPB-0 BPB-15 BPB-20 BPB-25 
1) เนื้อหมสู่วนสะโพก 600 600 600 600 
2) เกลือป่น 15 15 15 15 
3) น้้าตาลทราย 10 10 10 10 
4) ผงปรุงรสหมู 5 5 5 5 
5) รากผักชี 15 15 15 15 
6) กระเทียม 15 15 15 15 
7) พริกไทยป่น 20 20 20 20 
8) แป้งมันส้าปะหลัง 20 20 20 20 
9) น้้าแข็ง 125 125 125 125 
10) มันหมูแข็ง 200 200 200 200 
11) กากสับปะรด 0 150 201 251 

* ตัวอย่างลูกช้ินหมูเสริมกากสับปะรด (Pork Ball Pineapple pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (PBP-0)  
ร้อยละ 15 (PBP-15)  ร้อยละ 20  (PBP-20)  และร้อยละ 25 (PBP-25) ของน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



 
 

 
 

หมูยอเสริมกากสับปะรด 

 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่าง* (กรัม) 

MYP-0 MYP-10 MYP-20 MYP-30 
1) เนื้อหมสู่วนสะโพก 1,000 1,000 1,000 1,000 
2) ฟอตเฟต 2 2 2 2 
3) เกลือป่น 16 16 16 16 
4) น้้าตาลทราย 16 16 16 16 
5) ผงชูรส 16 16 16 16 
6) น้้าปลา 20 20 20 20 
7) พริกไทยป่น 16 16 16 16 
8) แป้งมันส้าปะหลัง 20 20 20 20 
9) น้้าแข็ง 100 100 100 100 
10) มันหมูแข็ง 300 300 300 300 
11) กากสับปะรด 0 151 302 454 

* ตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด (Moo Yor Pineapple pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (MYP-0)  
ร้อยละ 10 (MYP-10)  ร้อยละ 20 (MYP-20)  และร้อยละ 30 (MYP-30) ของน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

ชุดที่_____ 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์ : ____________________________________ 

วันที่ท าการทดสอบ : _______________________________ 

ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะ

ของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด   โดยก้าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

    

สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
กลิ่นรส     
เนื้อสัมผัส     
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ  

_________________________________________________________________________ 
_________________________________________________________________________ 
_________________________________________________________________________ 

ขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ  
คณะผู้ทดลอง 

 

 

 

 



 
 

 
 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

เรียน ผู้ตอบแบบสอบถาม 

เรื่อง การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรด 

ค าชี้แจง แบบสอบถามชุดนี้เป็นส่วนหนึ่งของการวิจัย ในโครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพ

ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า  จึงใคร่ขอความ

ร่วมมือจากท่านท้าการทดสอบผลิตภัณฑ์  และตอบแบบสอบถาม  คณะผู้วิจัยขอรับรอง
ว่า ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรด ที่ท่านได้ท้าการทดสอบนั้น  ได้ผ่าน

กรรมวิธีการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและมีความปลอดภัยในการบริโภค  ข้อมูที่ท่านตอบมา
จะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งส้าหรับงานวิจัยในครั้งนี้  คณะผู้วิจัยขอบขอบพระคุณทุกท่านมา 
ณ โอกาสนี้ 

 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. เพศ 
 ชาย   หญิง 

2. อายุ 
 15-20 ปี  21-25 ปี 
 26-30 ปี  31-35 ปี 
 36-40 ปี  มากกว่า 40 ปี 

3. ระดับการศึกษา 
 ต่้ากว่ามัธยม  มัธยมต้น 
 มัธยมปลาย  อนุปริญญา 
 ปริญญาตรี  สูงกว่าปริญญาตรี 

4. อาชีพ 
 นักเรียน  นักศึกษา 
 พนักงานบริษัท  รับราชการ 
 ธุรกิจส่วนตัว  อืนๆ (ระบุ)................................................... 

5. รายได้ต่อเดือน 
 น้อยกว่า 7,000 บาท  7,001-9,000 บาท 
 9,001-11,000 บาท  11,001-13,000 บาท 
 13,001-15,000 บาท  มากกว่า 15,0001 บาท 

 



 
 

 
 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลทั่วไป 

 
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ระดับการยอมรับ 

ยอมรับ บอกไม่ได้ว่า
ยอมรับหรือ 
ไม่ยอมรับ 

ไม่ยอมรับ 

ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
กลิ่นรส    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 

................................................................................................................................................................  

............................................................................................................................................ .................... 

................................................................................................................................................................  

................................................................................................................................................................  
 
 

ขอบคุณส้าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

คณะผู้วิจัย 
 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

วิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 
 
การหาปริมาณความชื้น (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 1.  อบภาชนะส้าหรับหาความชื้นในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง 
น้าออกจากตู้อบ ทิ้งไว้ในโถดูดความชื้น ทิ้งไว้ประมาณ 30 นาที แล้วชั่งน้้าหนักที่แน่นอน 
 2.  ท้าเหมือนข้อ 1 จนได้ผลต่างของน้้าหนักที่ชั่งทั้งสองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 3.  ชั่งตัวอย่างให้ได้น้้าหนักที่แน่นอนอย่างละเอียดประมาณ 1 กรัม ใส่ลงในภาชนะหา
ความชื้นซึ่งทราบน้้าหนักแล้ว 
 4.  น้าไปอบในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5 ชั่วโมง 
 5.  น้าออกจากตู้อบใส่โถดูดความชื้น หลังจากนั้นชั่งหาน้้าหนัก 
 6.  อบซ้้าอีกครั้งละประมาณ 30 นาที และกระท้าเช่นเดิมจนได้ผลต่างของน้้าหนักที่ชั่งทั้ง
สองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 7.  ค้านวณหาปริมาณความชื้นจากสูตร 

 
ปริมาณความชื้น  

= 
ผลต่างของน้้าหนักตัวอย่างก่อนอบและหลังอบ X 100 

(ร้อยละโดยน้้าหนัก) น้้าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
การหาปริมาณโปรตีน (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 การเตรียมตัวอย่าง 
 1. ชั่งตัวอย่างที่ทราบน้้าหนักที่แน่นอน 1-2 กรัม ใส่ลงในหลอดย่อยโปรตีน ใส่Antibumping 
beads ลงไป 4-5 เม็ด ขณะเดียวกันให้ท้า Blank โดยใช้น้้ากลั่นแทนตัวอย่าง 
 2.  เติมคะตะลิสต์ ประมาณ 5 กรัม และกรดซัลฟูริกเข้มข้นจ้านวน 10 มิลลิลิตร  
 
 ขั้นตอนการย่อย 
 1.  เปิดเครื่องย่อย  แล้วตั้งหลอดย่อยในเครื่อง สวมเครื่องดักจับไอกรดลงบนส่วนบนของ
หลอดย่อย และเปิด Power ของเครื่องดักจับไอกรด โดยท้าการย่อยในตู้ดูดควัน 
 2.  กดปุ่ม Start ที่เครื่องย่อย เมื่ออุณหภูมิได้ 420 องศาเซลเซียส แล้ว เครื่องจะท้าการย่อย
ต่อไปอีก 1 ชั่วโมง จนตัวอย่างเป็นสารละลายสีเขียวใส (หากครบ 1 ชั่วโมงแล้วยังไม่เป็นสีเขียวใสให้
ท้าการย่อยต่อ) 
 3.  ยกหลอดย่อยออกมาจากเครื่อง แล้วทิ้งไว้ให้เย็น 
 4.  ปิด Power เครื่องย่อย แต่ยังคงเปิดเครื่องดักจับไอกรดไว้เพ่ือดักจับไอกรดที่ยังคง
เหลืออยู่ 
 
 



 
 

 
 

 การกลั่น 
 1.  เปิด Power เครื่องหล่อเย็น แล้วเปิดเครื่องกลั่นท้าการล้างระบบด้วยการล้างน้้ากลั่น 
 2.  เติมสารละลายกรดบอริก (เข้มข้นร้อยละ4) ปริมาณ 25 มิลลิลิตร ใส่ลงในขวดรูปชมพู่
ขนาด 50 มิลลิลิตร พร้อมหยดมิกซ์อินดิเคเตอร์ 2-3 หยด น้าไปรองรับของเหลวที่จะกลั่น โดยให้ส่วน
ปลายของอุปกรณ์ควบแน่นจุ่มลงในสารละลาย 
 3.  น้าหลอดย่อยโปรตีนที่บรรจุตัวอย่างที่ผ่านการย่อยมาแล้วประกอบเข้ากับเครื่องกลั่น
โปรตีน ตรวจเช็คสายยางขวดน้้ากลั่น ขวดด่าง (สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้นร้อยละ 40) 
และเปิดก๊อกน้้า ส้าหรับหล่อเย็น (Cooling) 
 4.  ปิด Safety door ลง เครื่องกลั่นจะท้าการกลั่นเป็นเวลาประมาณ 4 นาที 
 5.  เมื่อกลั่นเสร็จแล้ว เอาขวดรูปชมพู่  และหลอดย่อยออกจากเครื่อง 
 6.  น้าสารละลายในขวดรูปชมพู่ไปไทเทรตกับกรดไฮโดรคลอริกท่ีมีความเข้มข้น0.1นอร์มอล 
สีของสารละลายจะเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีม่วง 
 7.  ค้านวณผลการวิเคราะห์ดังนี้ 
 

ปริมาณโปรตีน (ร้อยละโดยน้้าหนัก) = (A-B) X (N) X (14.007) X (F) 
  W 

 
A = ปริมาตรกรดที่ใช้ไทเทรตกับตัวอย่าง (มิลลิลิตร) 
B = ปริมาตรกรดที่ใช้ไทเทรตกับ Blank (มิลลิลิตร) 
N = ความเข้มข้นของกรด (นอร์มอล) 
F = แฟคเตอร์ เท่ากับ 6.25 
W = น้้าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
การหาปริมาณไขมัน (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 1.  อบ Extraction cup ในตู้อบไฟฟ้า แล้วทิ้งไว้ให้เย็นในโถดูดความชื้น และชั่งน้้าหนักที่
แน่นอน 
 2.  ชั่งตัวอย่าง 1 กรัม ใส่บนกระดาษกรองเบอร์ 1 ที่ทราบน้้าหนัก ห่อให้มิดชิด แล้วใส่ลงใน
หลอดส้าหรับใส่ตัวอย่าง  
 3.  น้าหลอดตัวอย่างใส่ลงใน Extraction cup  
 4. เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ลงในขวดส้าหรับสกัดไขมัน 70 มิลลิลิตร จากนั้นน้าหลอดใส่ตัวอย่าง
ใส่ลงไป 
 5.  ประกอบอุปกรณ์ชุดสกัดไขมัน พร้อมทั้งเปิดน้้าหล่ออุปกรณ์ควบแน่น และเปิดสวิทซ์ให้
ความร้อน 
 



 
 

 
 

 6. กดปุ่ม Set และกดลูกศรขึ้นหรือลงเพ่ือเลือกอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด (105 องศาเซลเซียส) 
เวลาที่ใช้ในการสกัด (Extraction time) (45 นาที) เวลาส้าหรับการล้าง (Washing time) (30 นาที) 
และเวลาส้าหรับการระเหยตัวท้าละลาย (30 นาที) 
 7.  น้า Extraction cup ออกจากเครื่องสกัด ทิ้งให้ตัวท้าละลายระเหยออกให้หมดในตู้ควัน 
 8.  น้า Extraction cup อบในตู้ที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส จนแห้งใช้เวลาประมาณ 
30 นาที ทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น 
 9. ชั่งน้้าหนักแล้วอบซ้้านานครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งผลต่างของน้้าหนักสองครั้งติดต่อกัน
ไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 10.  ค้านวณหาปริมาณไขมันจากสูตร 
 

ปริมาณไขมัน (ร้อยละโดยน้้าหนัก) = น้้าหนักไขมันหลังอบ X100 
  น้้าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 

 
การหาปริมาณเถ้า (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 1.  เผาถ้วยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ปิด
สวิตซ์เตาเผาแล้วรอประมาณ 30 นาที เพ่ือให้อุณหภูมิภายในเตาเผาลดลงก่อน แล้วน้าออกจาก
เตาเผาใส่ในโถดูดความชื้น ปล่อยให้เย็นจนถึงอุณหภูมิห้องแล้วชั่งน้้าหนัก 
 2.  เผาซ้้าอีกครั้งละประมาณ 30 นาที และท้าซ้้าเหมือนข้อ 1 จนได้ผลต่างของน้้าหนักทั้ง
สองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 3.  ชั่งตัวอย่างให้ได้น้้าหนักแน่นอนประมาณ 1 กรัม ใส่ในถ้วยกระเบื้องเคลือบซึ่งทราบ
น้้าหนักแล้ว น้าไปเผาในตู้ควันจนหมดควัน แล้วจึงน้าเข้าเตาเผา ตั้งอุณหภูมิเตาเผาไว้ที่ 550 องศา
เซลเซียส และท้าซ้้าเหมือนข้อ 1 
 4.  ค้านวณหาปริมาณเถ้าจากสูตร 

 
ปริมาณเถ้า (ร้อยละโดยน้้าหนัก) = น้้าหนักตัวอย่างหลังเผา X 100 

  น้้าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
การหาปริมาณใยอาหาร (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 1. ท้าการเผา Fritted glass crucible ด้วยเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน           
2 ชั่วโมง รอจนกระทั่งเย็นลง และเก็บไว้ในโถดูดความชื้น ท้าการชั่งน้้าหนัก (ทศนิยม  4 ต้าแหน่ง) 
และจดบันทึก 
 2. ชั่งตัวอย่างซึ่งผ่านการสกัดเอาไขมันออกแล้ว (ประมาณ 1 กรัม) ลงในFritted glass 
crucible ที่ทราบน้้าหนักแล้ว จดบันทึกน้้าหนักตัวอย่างโดยละเอียด (ทศนิยม 4 ต้าแหน่ง) 
 



 
 

 
 

 3.  วาง Fritted glass crucible บนอุปกรณ์ให้ความร้อนซึ่งต่อเข้ากับอุปกรณ์ควบแน่น แล้ว
เปิดน้้าหล่ออุปกรณ์ควบแน่น 
 4.  เติมกรดซัลฟูริก ที่มีความเข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และเปิดสวิตซ์ไฟ 
ตั้งโปรแกรมให้ความร้อน 
 5.  ต้มให้เดือดนาน 30 นาที 
 6. ปล่อยกรดออกจากบีกเกอร์ โดยปรับวาล์วไปที่ Vacuum” 
 7.  ล้างด้วยน้้าร้อนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร จ้านวน 3 ครั้ง (จนกระทั่งน้้าล้างหมดความ
เป็นกรด) 
 8.  เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และต้ม
ต่ออีก 30 นาท ี
 9.  ล้างด้วยน้้าร้อนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร จ้านวน 3 ครั้ง (จนกระทั่งน้้าล้างหมดความ
เป็นด่าง) 
 10.  ล้างด้วยอะซิโตนปริมาณ 30 มิลลิลิตร 
 11.  น้า Fritted glass crucible ที่มีตัวอย่างอบให้แห้งในตู้อบอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส 
ประมาณ 2 ชั่วโมง แล้วทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น 
 12. ชั่งน้้าหนักแล้วอบซ้้าอีกครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งได้ผลต่างของน้้าหนักที่ชั่งสองครั้ง
ติดกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 13.  น้า Fritted glass crucible พร้อมกากที่อบแห้งแล้วไปเผาเช่นเดียวกับวิธีการวิเคราะห์
หาปริมาณเถ้า (อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง) 
 14.  ค้านวณหาปริมาณใยอาหาร จากสูตร 

 
ปริมาณใยอาหาร (ร้อยละโดย = ผลต่างของน้้าหนักตัวอย่างหลังอบและหลังเผา X 100 

น้้าหนัก)  น้้าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

วิธีการวิเคราะห์ทางกายภาพ 
 

การวัดลักษณะเนื้อสัมผัส 
วิ เคราะห์ เนื้อสัมผัสแบบ  Texture Profile Analysis (TPA)  ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส  

(TA.XT plus, Stable Micro Systems Texture analyzer, Surrey, ประเทศอังกฤษ) ท้าการเตรียม
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรด หั่นตัวอย่างเป็นชิ้นขนาด กว้าง × ยาว  
× สูง เท่ากับ 2.5 × 2.5 × 2.5 เซนติเมตร วัดลักษณะเนื้อสัมผัสด้วยหัววัดแบบ Cylindrical probe 
ขนาด 50 มิลลิเมตร (P/50) โดยกดลงบนตัวอย่างด้วยอัตรเร็ว 1 มิลลิเมตร/วินาที แล้วหยุดเคลื่อนที่
นาน 1 วินาที จากนั้นหัววัดจะกดลงบนตัวอย่างอีกครั้งด้วยความเร็วเท่าเดิม (Gomez et. al., 2007) 
บันทึกค่าความแข็ง (Hardness) ความสามารถในการยึดเกาะกันภายในชิ้นอาหาร (Cohesiveness) 
การเกาะตัวกันของอาหาร (Adhesiveness) ความยืดหยุ่น (Springiness) พลังงานการเคี้ยวอาหารกึ่ง
แข็งกึงเหลว (Gumminess) และพลังงานการเคี้ยวอาหารแข็ง) (Chewiness) ท้าการตรวจวัดตัวอย่าง
ละ 5 ซ้้า 

 
การตรวจวัดค่าค่าสี 

วัดค่าสี (CIE L* a* b*) ด้วยเครื่องวัดค่าสี รุ่น Color Flex 45/0 ยี่ห้อ Hunter Lab ประเทศ
สหรัฐอเมริกา ซึ่งค่าสี L* (ค่าความสว่าง มีค่า 0-100 โดย 0 หมายถึง วัตถุมีสีเข้ม, 100 หมายถึง วัตถุ
มีสีอ่อน) a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง, - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และb* (+ หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง,     
- หมายถึง วัตถุมีสีน้้าเงิน) 
 

1. ปรับเทียบเครื่องโดยใช้แผ่นแก้วสีด้า แผ่นพลาสติกสีขาว และแผ่นพลาสติกสีเขียว 
ตามล้าดับ 

2. ใส่ตัวอย่างลงในภาชนะแก้วใสทรงกระบอก โดยใส่ให้มีความหนาประมาณครึ่งหนึ่งของ
กระบอก 

3. น้าภาชนะใส่ตัวอย่างวางลงในช่องใส่ตัวอย่าง และครอบภาชนะใส่ตัวอย่างด้วยฝาครอบ
พลาสติกสีด้า อ่านค่าสี L* a* b* ที่วัดได้ จดบันทึกค่าตัวอย่างท่ีวัดได้ 

 
 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่เกี่ยวข้อง 

 
 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 

 



 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพกิจกรรมการการถ่ายทอดองค์ความรู้ และถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์
แปรรูปเสริมกากสับปะรด 

โครงการวิจัยการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริม 
กากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า 



 
 

 
 

 
 



 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 
 



 
 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
 

การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรด ในผลิตภัณฑ์ซอสส้าเร็จรูป 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

ซอสสตูรพื้นฐาน 

ซอสผัดไทย 
(สูตรพื้นฐานสตูรที่ 1) 

 
ส่วนผสม 

น้้าตาลทราย 120 กรัม 
น้้าปลา 80 กรัม 
น้้ามะขามเปียก 80 กรัม 

 
วิธีท า 
 1.  ชั่งตวง ส่วนผสมตามสูตร 
 2.  ผสมน้้าตาลทราย น้้าปลา น้้ามะขามเปียก ใส่ลงหม้อ 
 3.  ยกขึ้นตั้งไฟ คนจนส่วนผสมละลายเข้ากัน พอให้มีความข้นเล็กน้อย 
 4.  ยกลกจากเตา พักไว้ให้เย็น เก็บใส่ภาชนะปิดสนิท 
 
ที่มา : ศรีสมร (2553) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ซอสผัดไทย 
(สูตรพื้นฐานสตูรที่ 2) 

 
ส่วนผสม 

น้้าตาลทราย 90 กรัม 
น้้าตาลมะพร้าว 160 กรัม 
น้้าปลา 110 กรัม 
น้้ามะขามเปียก 160 กรัม 

 
วิธีท า 
 1.  ชั่งตวง ส่วนผสมตามสูตร 
 2.  ผสมน้้าตาลทราย น้้าตาลมะพร้าว น้้าปลา น้้ามะขามเปียก ใส่ลงหม้อ 
 3.  ยกขึ้นตั้งไฟ คนจนส่วนผสมละลายเข้ากัน พอให้มีความข้นเล็กน้อย 
 4.  ยกลกจากเตา พักไว้ให้เย็น เก็บใส่ภาชนะปิดสนิท 
  
ที่มา : แพรวพรรณ (2553) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ซอสผัดไทย 
(สูตรพื้นฐานสตูรที่ 3) 

 
ส่วนผสม 

น้้าตาลทราย 30 กรัม 
น้้าตาลมะพร้าว 150 กรัม 
น้้าปลา 110 กรัม 
น้้ามะขามเปียก 160 กรัม 
น้้าเปล่า 110 กรัม 

 
วิธีท า 
 1.  ชั่งตวง ส่วนผสมตามสูตร 
 2.  ผสมน้้าตาลทราย น้้าตาลมะพร้าว น้้าปลา น้้ามะขามเปียก น้้าเปล่า ใส่ลงหม้อ 
 3.  ยกขึ้นตั้งไฟ คนจนส่วนผสมละลายเข้ากัน พอให้มีความข้นเล็กน้อย 
 4.  ยกลกจากเตา พักไว้ให้เย็น เก็บใส่ภาชนะปิดสนิท 
  
ที่มา : สุปราณี (2551) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ซอสผัดไทย 
 (สูตรพื้นฐานสตูรที่ 4)  

 
ส่วนผสม 

น้้าตาลทราย 40 กรัม 
น้้าตาลมะพร้าว 530 กรัม 
น้้าปลา 120 กรัม 
น้้ามะขามเปียก 400 กรัม 
น้้าส้มสายชู 50 กรัม 

 
วิธีท า 
 1.  ชั่งตวง ส่วนผสมตามสูตร 
 2.  ผสมน้้าตาลทราย น้้าตาลมะพร้าว น้้าปลา น้้ามะขามเปียก น้้าส้มสายชู ใส่ลงหม้อ 
 3.  ยกขึ้นตั้งไฟ เคี่ยวด้วยไฟอ่อน เป้นเวลา 7 นาที จนส่วนผสมละลายเข้ากัน และมีความข้น
เล็กน้อย 
 4.  ยกลกจากเตา พักไว้ให้เย็น เก็บใส่ภาชนะปิดสนิท 

5.  น้าซอสมาวัดปริมาณความหวาน (°Brix) ด้วยเครื่องรีแฟรกโตมิเตอร์ ได้ค่าความหวานที่ 
54 องศาบริกซ์ 

6.  น้าซอสมาวัดค่า pH ด้วยกระดาษ pH วัดค่า pH ได้ค่าเท่ากับ 3 
 7.  สูตรพื้นฐานซอสผัดไทย 
 
ที่มา : เชาวลิต (2552) 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

ซอสหมี่กรอบ 
(สูตรพื้นฐานสตูรที่ 1) 

 
ส่วนผสม 
 

น้้าตาลทราย 70 กรัม 
น้้าตาลปี๊บ 20 กรัม 
น้้ามะนาว 10 กรัม 
น้้าส้มสายชู 20 กรัม 
น้้าส้มซ่า 20 กรัม 
ซอสมะเขือเทศ 20 กรัม 
เต้าเจี้ยว 10 กรัม 
หอมแดงสับ 20 กรัม 
กระเทียมสับ 20 กรัม 
รากผักชี 10 กรัม 
น้้ามันพืช 50 กรัม 
น้้ากระเทียมดอง 10 กรัม 
พริกป่น 4 กรัม 

 
วิธีท า 
 1.  ชั่งส่วนผสมตามสูตร 
 2.  ตั้งกระทะไฟปานกลางใส่น้้ามัน ใส่กระเทียม  หอมแดง  ผัดให้หอม  ใส่เครื่องปรุง  เคี่ยว
ต่อจนข้น  ปิดไฟ 

3.  บรรจุใส่ขวด 
  
 
ที่มา : เพ็ญพร (2546) 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ซอสหมี่กรอบ 
(สูตรพื้นฐานสตูรที่ 2) 

 
ส่วนผสม 
 

น้้าตาลปี๊บ 250 กรัม 
น้้ามะขามเปียก 250 กรัม 
เต้าเจี้ยว 250 กรัม 
หอมแดงสับ 60 กรัม 
กระเทียมสับ 60 กรัม 

 
วิธีท า 
  ตั้งกระทะไฟปานกลาง ใส่กระเทียมกับหอมแดงที่สับลงไปคั่วให้สุกเหลือง  ใส่เครื่องปรุงรสที่
เหลือ  พอซอสข้นปิดไฟ   
  
 
ที่มา : ถนัดศรี และคณะ (2547)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ซอสหมี่กรอบ 
(สูตรพื้นฐานสตูรที่ 3) 

 
ส่วนผสม 
 

น้้าตาลทราย 370 กรัม 
น้้ามะนาว 10 กรัม 
น้้ามะขามเปียก 95 กรัม 
ซอสมะเขือเทศ 85 กรัม 
เต้าเจี้ยว 20 กรัม 
หอมแดงสับ 20 กรัม 
น้้ามันพืช 50 กรัม 
น้้าปลา 20 กรัม 

 
วิธีท า 
 
  ตั้งกระทะไฟปานกลางใส่น้้ามัน ใส่หอมแดงสับผัดให้หอม  ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงทั้งหมด  
เคี่ยวจนเหนียวปิดไฟ 
  
 
ที่มา : เชาวลิต และเปรมระพี (2562) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ซอสหมี่กรอบ 
(สูตรพื้นฐานสตูรที่ 4) 

 
ส่วนผสม 
 

น้้าตาลทราย 15 กรัม 
น้้าตาลปี๊บ 30 กรัม 
น้้ามะนาว 30 กรัม 
น้้ามะขามเปียก 30 กรัม 
น้้าส้มซ่า 15 กรัม 
น้้ามันพืช 30 กรัม 
น้้าปลา 30 กรัม 

 
วิธีท า 
    

ตั้งกระทะไฟกลางใส่น้้ามัน ใส่เครื่องปรุงที่เหลือทั้งหมด เคี่ยวจนเหนียวปิดไฟ 
  
 
ที่มา : ศุภจิตรา (2553) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ซอสสามรส 
(สูตรพื้นฐานสตูรที่ 1) 

 
ส่วนผสม 

พริกชี้ฟ้าแดง 50 กรัม 
กระเทียม 30 กรัม 
น้้ามะขามเปียก 125 กรัม 
น้้าตาลปี๊บ 75 กรัม 
น้้าปลา 30 กรัม 
ซีอ๊ิวขาว 30 กรัม 
น้้ามันหอย 30 กรัม 
เกลือ 1 กรัม 
น้้ามันพืช 125 กรัม 
   

วิธีท า 
 1.  โขลกกระเทียมและพริกชี้ฟ้าให้เนียนเป็นเนื้อเดียวกัน 
 2.  ตั้งกระทะไฟกลางใส่น้้ามัน ใส่กระเทียมกับพริกที่โขลก  ผัดให้หอม  ปรุงรสด้วยน้้า
มะขามเปียก  น้้าตาลปี๊บ  ซีอ๊ิวขาว  น้้าปลา  น้้ามันหอย   เคี่ยวจนเหนียวปิดไฟ 
  
 
ที่มา : สุปราณี  (2551) 
          
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ซอสสามรส 
(สูตรพื้นฐานสตูรที่ 2) 

 
ส่วนผสม 

พริกชี้ฟ้าแดง 50 กรัม 
กระเทียม 15 กรัม 
หอมแดง 15 กรัม 
ขิงอ่อน 15 กรัม 
น้้ามะขามเปียก 125 กรัม 
น้้าตาลปี๊บ 30 กรัม 
น้้าปลา 75 กรัม 
น้้าเปล่า 125 กรัม 
น้้ามันพืช 30 กรัม 

 
วิธีท า 

1. ปั่นกระเทียม พริกชี้ฟ้า  หอมแดง  และขิงอ่อนด้วยเครื่องปั่นของของแห้งจนละเอียด 
2. ตั้งกระทะไฟใส่น้้ามัน ใส่ส่วนผสมที่ปั่น  ลงผัดให้หอม 
3. ปรุงรส  เคี่ยวให้ข้น 

  
 
ที่มา : จ้าลองลักษณ์  (2557) 
          
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ซอสสามรส 
(สูตรพื้นฐานสตูรที่ 3) 

 
ส่วนผสม 

พริกชี้ฟ้าแดง 30 กรัม 
พริกข้ีหนู 5 กรัม 
กระเทียม 30 กรัม 
ขิงอ่อน 15 กรัม 
น้้าส้มสายชู 45 กรัม 
น้้าตาลปี๊บ 45 กรัม 
น้้าปลา 45 กรัม 
น้้ามันพืช 30 กรัม 

 
วิธีท า 

ผัดพริดชี้ฟ้า  พริกข้ีหนู  กระเทียม  กับน้้ามันให้หอม  ปรุงรส  เคี่ยวจนข้นเหนียว  
 
ที่มา : เสริมพร  (ม.ป.ป.) 
     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ซอสสามรส 
(สูตรพื้นฐานสตูรที่ 4) 

 
ส่วนผสม 

พริกชี้ฟ้าแดง 30 กรัม 
น้้าปลา 30 กรัม 
น้้าตาลปี๊บ 15 กรัม 
น้้าตาลทราย 15 กรัม 
น้้าส้มสายชู 15 กรัม 
น้้ามะขามเปียก 30 กรัม 
รากผักชี 5 กรัม 
กระเทียม 15 กรัม 
น้้ามันพืช 30 กรัม 

 
วิธีท า 

1. น้ากระทะตั้งไฟ  ใส่น้้ามัน  ใส่รากผักชีโขลก  กระเทียม  พริกชี้ฟ้า 
2. ปรุงรสด้วยน้้ามะขาม  น้้าส้มสายชู  น้้าปลา  น้้าตาลทราย  น้้าตาลปี๊บ  เคี่ยวโดยใช้ไฟ

ปานกลาง  ผัดให้เข้ากันปิดไฟ 
  

ที่มา : ศุภจิตรา (2553) 
         
 
 
 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

ซอสส าเร็จรูปจากสับปะรด 

ซอสผัดไทย 
(สูตรปรมิาณน้ าสับปะรดร้อยละ 30) 

 
ส่วนผสม 

น้้าตาลทราย 40 กรัม 
น้้าตาลมะพร้าว 530 กรัม 
น้้าปลา 120 กรัม 
น้้ามะขามเปียก 400 กรัม 
น้้าส้มสายชู 50 กรัม 
น้้าสับปะรดเข้มข้น 159 กรัม 

 
วิธีท า 
 1.  ชั่งตวง ส่วนผสมตามสูตร 
 2.  ผสมน้้าตาลทราย น้้าตาลมะพร้าว น้้าปลา น้้ามะขามเปียก น้้าส้มสายชู น้้าสับปะรด
เข้มข้น ใส่ลงหม้อสแตนเลส  
3.  ยกขึ้นตั้งไฟ เคี่ยวด้วยไฟอ่อน เป้นเวลา 7 นาที จนส่วนผสมละลายเข้ากัน และมีความข้นเล็กน้อย 
 4.  ยกลกจากเตา พักไว้ให้เย็น เก็บใส่ภาชนะปิดสนิท 

5.  น้าซอสมาวัดปริมาณความหวาน (°Brix) ด้วยเครื่องรีแฟรกโตมิเตอร์  
6.  น้าซอสมาวัดค่า pH  

 7.  ซอสผัดไทยส้าเร็จรูปจากสับปะรด 
 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

ซอสหมี่กรอบ 
(สูตรปรมิาณน้ าสับปะรดร้อยละ  75) 

 
ส่วนผสม 
 

น้้าตาลปี๊บ 250 กรัม 
น้้ามะขามเปียก 62.50 กรัม 
เต้าเจี้ยว 250 กรัม 
หอมแดงสับ 60 กรัม 
กระเทียมสับ 60 กรัม 
น้้าสับปะรดเข้มข้น 187.50 กรัม 

 
วิธีท า 

1.  ตั้งกระทะไฟปานกลาง ใส่กระเทียมกับหอมแดงที่สับลงไปคั่วให้สุกเหลือง  ใส่เครื่องปรุง
รสที่เหลือ ตามด้วยน้้าสับปะรดเข้มข้น เคี่ยว 10 นาที พอซอสข้นปิดไฟ  

2.  น้าซอสมาวัดปริมาณความหวาน (°Brix) ด้วยเครื่องรีแฟรกโตมิเตอร์  
3.  น้าซอสมาวัดค่า pH  

 4.  ซอสหมี่กรอบส้าเร็จรูปจากสับปะรด 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

ซอสสามรส 
(สูตรปรมิาณน้ าสับปะรดร้อยละ  100) 

 
ส่วนผสม 

พริกชี้ฟ้าแดง 30 กรัม 
น้้าปลา 30 กรัม 
น้้าตาลปี๊บ 15 กรัม 
น้้าตาลทราย 15 กรัม 
น้้าส้มสายชู 15 กรัม 
รากผักชี 5 กรัม 
กระเทียม 15 กรัม 
น้้ามันพืช 30 กรัม 
น้้าสับปะรดเข้มข้น 30 กรัม 

 
วิธีท า 

1. น้ากระทะตั้งไฟ  ใส่น้้ามัน  ใส่รากผักชีโขลก  กระเทียม  พริกชี้ฟ้า 
2. ปรุงรสด้วยน้้าสับปะรด  น้้าส้มสายชู  น้้าปลา  น้้าตาลทราย  น้้าตาลปี๊บ  เคี่ยวโดยใช้ไฟ

ปานกลาง  ผัดให้เข้ากันปิดไฟ 
3. น้าซอสมาวัดปริมาณความหวาน (°Brix) ด้วยเครื่องรีแฟรกโตมิเตอร์  
4. น้าซอสมาวัดค่า pH  
5. ซอสสามรสส้าเร็จรูปจากสับปะรด 
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 ชุดที่….. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์ : ซอสผัดไทย 
วันที่ท าการทดสอบ : ………………………………………. 
 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด   โดยก้าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ์ 

คะแนนความชอบ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฎ     
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
เนื้อสัมผัส (ความข้น)     
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ                                 
                     
           
            
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
คณะผู้วิจัย 
 
 
 
 



 
 

 
 

  ชุดที่….. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์ : ซอสหมี่กรอบ 
วันที่ท าการทดสอบ : ………………………………………. 
 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด   โดยก้าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ์ 

คะแนนความชอบ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฎ     
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
เนื้อสัมผัส (ความข้น)     
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ                                 
                     
           
            
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
คณะผู้วิจัย 
 
 
 
 



 
 

 
 

 ชุดที่….. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์ : ซอสสามรส 
วันที่ท าการทดสอบ : ………………………………………. 
 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด   โดยก้าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ์ 

คะแนนความชอบ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฎ     
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
เนื้อสัมผัส (ความข้น)     
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ                                 
                     
           
            
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
คณะผู้วิจัย 
 
 
 
 



 
 

 
 

 ชุดที่….. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์ : ซอสผัดไทยส้าเร็จรูปจากสับปะรด 
วันที่ท าการทดสอบ : ………………………………………. 
 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด   โดยก้าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ์ 

คะแนนความชอบ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฎ     
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
เนื้อสัมผัส (ความข้น)     
ความชอบโดยรวม     
 
ข้อเสนอแนะ                                 
                     
           
            
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
คณะผู้วิจัย 
 
 
 
 



 
 

 
 

 ชุดที่….. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์ : ซอสหมี่กรอบส้าเร็จรูปจากสับปะรด 
วันที่ท าการทดสอบ : ………………………………………. 
 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด   โดยก้าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ์ 

คะแนนความชอบ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฎ      
สี      
กลิ่น      
รสชาติ      
เนื้อสัมผัส (ความข้น)      
ความชอบโดยรวม      
 
ข้อเสนอแนะ                                 
                     
           
            
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
คณะผู้วิจัย 
 
 
 
 



 
 

 
 

 ชุดที่….. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์ : ซอสสามรสส้าเร็จรูปจากสับปะรด 
วันที่ท าการทดสอบ : ………………………………………. 
 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด   โดยก้าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ์ 

คะแนนความชอบ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฎ      
สี      
กลิ่น      
รสชาติ      
เนื้อสัมผัส (ความข้น)      
ความชอบโดยรวม      
 
ข้อเสนอแนะ                                 
                     
           
            
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
คณะผู้วิจัย 

 
 



 
 

 
 

แบบทดสอบซอสผัดไทยส าเร็จรูปจากสับปะรด 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ...............             
 

 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภคซอสผัดไทยส าเร็จรูปจากสับปะรด 

12. เพศ 

 ❑  ชาย  ❑ หญิง 
13. อายุ 

 ❑  ต่้ากว่า 19 ปี  ❑ 19-29 ปี 
 ❑  30-39  ปี  ❑ 40-49 ปี 
 ❑  50  ปี ขึ้นไป        
3.  การศึกษาสูงสุด 

❑ ต่้ากว่าปริญญาตรี      ❑ ปริญญาตรี ❑  สูงกว่าปริญญาตรี 
4.  สถานะภาพการสมรส 

❑ โสด                   ❑ สมรส      ❑  ม่าย/หย่าร้าง 
5.  อาชีพ 

 ❑  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ ❑ ธุรกิจส่วนตัว นักเรียน/นักศึกษา 
 ❑  นักเรียน/นักศึกษา  ❑  ลูกจ้างรายวัน    
 ❑  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
6 รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 

 ❑  ต่้ากว่าหรือเท่ากับ 1 10,000 บาท   

 ❑  10,001 - 20,000  บาท 
 ❑  15,001 - 20,000  บาท  

 ❑  20,001 -  30,000 บาท 

 ❑  30,001 -  40,000 บาท 

 ❑  40,001 บาท ขึ้นไป 
 
 
 
 

 



 
 

 
 

ส่วนที่ 2 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อซอสผัดไทยส าเร็จรูปจากสับปะรด 
 

ค าชี้แจง : กรุณาชิมตัวอย่าง อย่างน้อย  2  ใน  3  ของตัวอย่างที่ให้และให้คะแนนความชอบที่ตรงกับ

ความรู้สึกของท่านมากที่สุด ตามคะแนนที่ก้าหนดด้านล่างนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

   8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 

   7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 

   6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 

   5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบ 
ลักษณะปรากฎ  
สี  
กล่ิน  
รสชาติ  
ความชอบโดยรวม  

 

ข้อมูลส ารวจการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคซอสผัดไทยส าเร็จรูปจากสับปะรด 

1.  การยอมรับซอสผัดไทยส าเร็จรูปจากสับปะรด 

 ❑  ยอมรับ   ❑  ไม่ยอมรับ 
2. การตัดสินใจซื้อซอสผัดไทยส าเร็จรูปจากสับปะรด (ขนาด  250  กรัม) 

 ❑  ซ้ือ    ❑  ไม่แน่ใจ   ❑  ไม่ซื้อ 
3. เหตุผลของการซื้อซอสผัดไทยส าเร็จรูปจากสับปะรด 

 ❑  สะดวกในการใช้/ลดขั้นตอนการท้าผัดไทย   
❑  รสชาติกลมกล่อม/ความอร่อย   
❑  ได้ลักษณะผัดไทยที่มีคุณภาพดี 

4. ราคาซอสผัดไทยส าเร็จรูปจากสับปะรด (ขนาด250 กรัม) ที่ต้องการซื้อ 

 ❑  50 บาท   ❑  55  บาท 
 ❑  60  บาท   ❑  65 บาท 

 

 



 
 

 
 

แบบทดสอบซอสหม่ีกรอบส าเร็จรูปจากสับปะรด 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.............. 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภคซอสหม่ีกรอบส าเร็จรูปจากสับปะรด 

1.  เพศ 

 ❑  ชาย  ❑ หญิง 
2. อายุ 

 ❑  ต่้ากว่า 19 ปี  ❑ 19-29 ปี 
 ❑  30-39  ปี  ❑ 40-49 ปี 
 ❑  50  ปี ขึ้นไป        
3.  การศึกษาสูงสุด 

❑ ต่้ากว่าปริญญาตรี      ❑ ปริญญาตรี ❑  สูงกว่าปริญญาตรี 
4.  สถานะภาพการสมรส 

❑ โสด                   ❑ สมรส      ❑  ม่าย/หย่าร้าง 
5.  อาชีพ 

 ❑  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ ❑ ธุรกิจส่วนตัว นักเรียน/นักศึกษา 
 ❑  นักเรียน/นักศึกษา  ❑  ลูกจ้างรายวัน    
 ❑  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
6 รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 

 ❑  ต่้ากว่าหรือเท่ากับ 1 10,000 บาท   

 ❑  10,001 - 20,000  บาท 
 ❑  15,001 - 20,000  บาท  

 ❑  20,001 -  30,000 บาท 

 ❑  30,001 -  40,000 บาท 

 ❑  40,001 บาท ขึ้นไป 
 
 
 
 
 

 



 
 

 
 

ส่วนที่ 2 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อซอสหม่ีกรอบส าเร็จรูปจากสับปะรด 
 

ค าชี้แจง : กรุณาชิมตัวอย่าง อย่างน้อย  2  ใน  3  ของตัวอย่างที่ให้และให้คะแนนความชอบที่ตรงกับ

ความรู้สึกของท่านมากที่สุด ตามคะแนนที่ก้าหนดด้านล่างนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

   8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 

   7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 

   6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 

   5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบ 
ลักษณะปรากฎ  
สี  
กล่ิน  
รสชาติ  
ความชอบโดยรวม  

 

ข้อมูลส ารวจการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคซอสหม่ีกรอบส าเร็จรูปจากสับปะรด 

1.  การยอมรับซอสหม่ีกรอบส าเร็จรูปจากสับปะรด 

 ❑  ยอมรับ   ❑  ไม่ยอมรับ 
2. การตัดสินใจซื้อซอสหม่ีกรอบส าเร็จรูปจากสับปะรด (ขนาด  250  กรัม) 

 ❑  ซ้ือ    ❑  ไม่แน่ใจ   ❑  ไม่ซื้อ 
3. เหตุผลของการซื้อซอสหม่ีกรอบส าเร็จรูปจากสับปะรด 

 ❑  สะดวกในการใช้/ลดขั้นตอนการท้าผัดไทย   
❑  รสชาติกลมกล่อม/ความอร่อย   
❑  ได้ลักษณะผัดไทยที่มีคุณภาพดี 

4. ราคาซอสหม่ีกรอบส าเร็จรูปจากสับปะรด(ขนาด250 กรัม) ที่ต้องการซื้อ 

 ❑  50 บาท   ❑  55  บาท 
 ❑  60  บาท   ❑  65 บาท 

 

 



 
 

 
 

แบบทดสอบซอสสามรสส าเร็จรูปจากสับปะรด 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 
 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภคซอสสามรสส าเร็จรูปจากสับปะรด 

1.  เพศ 

 ❑  ชาย  ❑ หญิง 
2. อายุ 

 ❑  ต่้ากว่า 19 ปี  ❑ 19-29 ปี 
 ❑  30-39  ปี  ❑ 40-49 ปี 
 ❑  50  ปี ขึ้นไป        
3.  การศึกษาสูงสุด 

❑ ต่้ากว่าปริญญาตรี      ❑ ปริญญาตรี ❑  สูงกว่าปริญญาตรี 
4.  สถานะภาพการสมรส 

❑ โสด                   ❑ สมรส      ❑  ม่าย/หย่าร้าง 
5.  อาชีพ 

 ❑  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ ❑ ธุรกิจส่วนตัว นักเรียน/นักศึกษา 
 ❑  นักเรียน/นักศึกษา  ❑  ลูกจ้างรายวัน    
 ❑  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
6 รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 

 ❑  ต่้ากว่าหรือเท่ากับ 1 10,000 บาท   

 ❑  10,001 - 20,000  บาท 
 ❑  15,001 - 20,000  บาท  

 ❑  20,001 -  30,000 บาท 

 ❑  30,001 -  40,000 บาท 

 ❑  40,001 บาท ขึ้นไป 
 
 
 
 
 

 



 
 

 
 

ส่วนที่ 2 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อซอสสามรสส าเร็จรูปจากสับปะรด 
 

ค าชี้แจง : กรุณาชิมตัวอย่าง อย่างน้อย  2  ใน  3  ของตัวอย่างที่ให้และให้คะแนนความชอบที่ตรงกับ

ความรู้สึกของท่านมากที่สุด ตามคะแนนที่ก้าหนดด้านล่างนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

   8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 

   7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 

   6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 

   5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบ 
ลักษณะปรากฎ  
สี  
กล่ิน  
รสชาติ  
ความชอบโดยรวม  

 

ข้อมูลส ารวจการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคซอสสามรสส าเร็จรูปจากสับปะรด 

1.  การยอมรับซอสสามรสส าเร็จรูปจากสับปะรด 

 ❑  ยอมรับ   ❑  ไม่ยอมรับ 
2. การตัดสินใจซื้อซอสสามรสส าเร็จรูปจากสับปะรด (ขนาด  250  กรัม) 

 ❑  ซ้ือ    ❑  ไม่แน่ใจ   ❑  ไม่ซื้อ 
3. เหตุผลของการซื้อซอสสามรสส าเร็จรูปจากสับปะรด 

 ❑  สะดวกในการใช้/ลดขั้นตอนการท้าผัดไทย   
❑  รสชาติกลมกล่อม/ความอร่อย   
❑  ได้ลักษณะผัดไทยที่มีคุณภาพดี 

4. ราคาซอสสามรสส าเร็จรูปจากสับปะรด(ขนาด250 กรัม) ที่ต้องการซื้อ 

 ❑  50 บาท   ❑  55  บาท 
 ❑  60  บาท   ❑  65 บาท 

 
 

 



 
 

 
 

ภาพขั้นตอนการผลิตซอสจากสับปะรด 

 

 

 

 

 

ภาพผนวก จ 1  ค่าความหวานสับปะรดก่อนเคี่ยว    ภาพผนวก จ 2  การเคี่ยวสับปะรดเข้มข้น 

 

 

 

 
 

ภาพผนวก จ 3 การท้าซอสผัดไทย                  ภาพผนวก จ 4 การท้าซอสผัดไทย                     

 

 

 

 
 

ภาพผนวก จ 5 ซอสผัดไทย                          ภาพผนวก จ 6 การวัดค่า pH ซอสผัดไทย 

 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 ภาพผนวก จ 7 การท้าซอสหมี่กรอบ               ภาพผนวก จ 8  การท้าซอสหมี่กรอบ                   

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวก จ 9 การท้าซอสหมี่กรอบ                 ภาพผนวก จ 10 การท้าซอสหมี่กรอบ                      

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวก จ 11 การท้าซอสหมี่กรอบ               ภาพผนวก จ 12  การท้าซอสหมี่กรอบ                      

 

 

 



 
 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

  ภาพผนวก จ 13 วัตถุดิบในการผลิตซอสสามรส    ภาพผนวก จ 14 การท าซอสสามรส 

 

 

 

 

 

 

 

  ภาพผนวก จ 15 การท้าซอสสามรส                  ภาพผนวก จ 16 การท้าซอสสามรส                  

 

 

 

 

 

 

 ภาพผนวก จ 17 การท้าซอสสามรส                 ภาพผนวก จ 18 การท้าซอสสามรส 

 

 



 
 

 
 

 
 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  หน่วยงานคณะเทคโนโลยีคหกรรกรรมศาสตร์ 
แบบประเมินความพึงพอใจของโครงการ 

โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยี เร่ืองพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรด  ในผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูป 
1. ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน 
สถานภาพ      ผู้เข้าร่วมโครงการ     วิทยากร         ผู้ช่วยวิทยากร     คณะท้างาน / กรรมการโครงการ                    
เพศ       ชาย            หญิง      
อาย ุ          ไม่เกิน 25 ปี        26-35 ปี      36-45 ปี    46-55 ปี  56 ปีขึ้นไป 
2. ความพึงพอใจ 
โปรดท้าเครื่องหมาย ✓ ในช่องระดับความพึงพอใจท่ีตรงกับความคิดเห็นของท่าน โดยมีความหมาย ดังนี้ 
5 = พึงพอใจมากที่สุด     4 = พึงพอใจมาก       3 = พึงพอใจปานกลาง      2 = พึงพอใจน้อย     1 =พึงพอใจ
น้อยที่สุด 

 

การให้บริการ 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

  ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่      
1. เจ้าหน้าท่ีให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร      
2. เจ้าหน้าท่ีให้ค้าแนะน้า หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี      
3. เจ้าหน้าท่ีให้ข้อมูลท่ีชัดเจนและเข้าใจง่าย      
4. เจ้าหน้าท่ีอ้านวยความสะดวกตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ      
  ด้านวิทยากร      
5. วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็นอย่างดี      
6. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถในเรื่องท่ีอบรม      
7. วิทยากรมีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้      
  ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ      
8. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่างท่ัวถึง      
9. มีการแจ้งก้าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน      
10. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก      
11. การให้ข้อมูล ค้าแนะน้าต่าง ๆ มีความชัดเจนและถูกต้อง      
12. เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม      
13. การอบรม ท้าให้มีความรู้ ความเข้าใจเรื่องซอสส้าเร็จรูปจากสับปะรด
เพิ่มมากขึ้น 

     

14.มีการประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน      



 
 

 
 

  ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก      
15. สื่อ / วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย / พร้อมใช้
งาน 

     

16. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ      
17. บริการอาหาร ของว่างและเครื่องด่ืมมีความเหมาะสม      
  ด้านประโยชน์จากการรับบริการ      
18. การน้าความรู้ไปใช้ประโยชน์      
19. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย      
  ความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการ      

 

3. ข้อควรปรับปรุง/พัฒนา 

1. ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่…………………………………………………………………………………………………………...............… 
2. ด้านวิทยากร……………………………………………………………………………………………………………………………………………………...... 
3. ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ………………………………………………………………………………………………………………...... 
4. ด้านสิ่งอ้านวยความสะดวก.............................................................................................................................................. 
5. ด้านประโยชน์จากการรับบริการ..................................................................................................................................... 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 



 
 

 
 

ภาพกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีและภาพผลิตภัณฑ์ 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวก ช 1 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี    ภาพผนวก ช 2 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวก ช 3 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี    ภาพผนวก ช 4 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวก ช 5 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี    ภาพผนวก ช 6 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวก ช 7 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี    ภาพผนวก ช 8 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวก ช 9 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี  ภาพผนวก ช 10 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวก ช 11กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี  ภาพผนวก ช 12 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวก ช 13 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี  ภาพผนวก ช 14กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวก ช 15 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี  ภาพผนวก ช 16 ผลิตภัณฑ์ซอสจากสับปะรด 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวก ช 17 ผลิตภัณฑ์ซอสจากสับปะรด      ภาพผนวก ช 18 ผลิตภัณฑซ์อสจากสับปะรด 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 
 

การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในผลิตภัณฑ์น้้าพริก 
ส้าเร็จรูปพร้อมบริโภค 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

รายนามวิทยากรโครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยี  

เร่ืองการพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภค 

  1.  อาจารย์ลัดดาวัลย์  กลิ่นมาลัย       อาจารย์ประจ้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

2.  อาจารย์เปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ อาจารย์ประจ้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

3.  อาจารย์สุมภา  เทิดขวัญชัย  อาจารย์ประจ้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 
 

ประวัติคณะวิจัย 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

หัวหน้าโครงการวิจัย 
1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นายเชาวลิต อุปฐาก 

 (ภาษาอังกฤษ) Mr. Chaowalit  Auppathat 
2. เลขหมายบัตรประจ้าตัวประชาชน: 1 8011 00002 104 
3. ต้าแหน่งปัจจุบัน   

ต้าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตรจารย์ 
ต้าแหน่งบริหาร รองคณบดีฝ่ายกิจการนักศึกษา 
เงินเดือน  35,770  บาท 
เวลาที่ใช้ท้าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2665-3777 ต่อ 5222  โทรสาร 0-2665-3800 
E-mail: chaowalit.a@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตโชติเวช 

2549 

ปริญญาโท คศ.ม. คหกรรมศาสตรมหา
บัณฑิต (สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ)     

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 

ราชมงคลพระนคร 

2552 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช้านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย 
 



 
 

 
 

7.1 ผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
7.1.1 การพัฒนาศักยภาพทุเรียนตกเกรดเพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรอย่างยั่งยืน  

ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2559  
7.1.2 การพัฒนาศักยภาพแป้งฟลาวเปลือกทุเรียนเพ่ือผลิตภัณฑ์อาหารเชิงพาณิชย์ระดับ

ชุมชนอย่างยั่งยืนประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2560-2561 
7.1.3 การพัฒนาศักยภาพเพ่ิมมูลค่ามันส้าปะหลังเพ่ือผลิตภัณฑ์อาหารเชิงพาณิชย์ระดับ

ชุมชนอย่างยั่งยืน ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 
7.1.4 การบูรณาการองค์ความรู้ในการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์อาหารจากสับปะรด เพ่ือ

เพ่ิมมูลค่าทางการเกษตร และความยั่งยืนเชิงพาณิชย์ระดับชุมชน ประจ้าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2562-2563  

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
7.2.1 การศึกษากรรมวิธีการผลิตปลากระเบนหยอง พ.ศ. 2554 – 2555 
7.2.2 การศึกษากรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมหยีปรุงรส ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 

2556 
7.2.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส้าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่ เหลือใช้  ประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2557 
7.2.4 การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมโก๋ อ่อน  ประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2557 
7.2.5 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส้าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่ เหลือใช้ประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2558 
7.2.6 การพัฒนาศักยภาพเนื้อทุเรียนสุกในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2559 
7.2.7 การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุ เรียนประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2560-2561 
7.2.8 การพัฒนาศักยภาพมันส้าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป ประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 
7.2.9 การพัฒนาศักยภาพมันส้าปะหลังในการผลิต ผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส้าเร็จรูป ประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 
7.2.10 การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 

ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562-2563 
 



 
 

 
 

7.3 งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว :  
7.3.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเม็ดบัวเพ่ืออุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ 

ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2552 
7.3.2 คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา

แห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 
7.3.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากจ้าปาดะเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม พ.ศ. 2553–2554 
7.3.4 การพัฒนาต้ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท้ายากเพ่ือการอนุรักษ์ ประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.3.5 การใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 เสริมในผลิตภัณฑ์กะละแมปรุงรสลาเต้ ประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.3.6 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฏแบบรวดเร็ว ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ.

2556 
7.3.7 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยจากกากมะพร้าวที่เหลือใช้  ประจ้าปีงบประมาณ 

พ.ศ.2556 
7.3.8 การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งบางส่วนในผลิตภัณฑ์ ขนมโก๋ อ่อน  ประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2557 
7.3.9 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส้าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่ เหลือใช้  ประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2557 
7.3.10 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส้าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่ เหลือใช้ประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2558 
7.3.11 การพัฒนาศักยภาพเนื้อทุเรียนสุกในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2559 
7.3.12 การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุ เรียนประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2560 
7.4 งานวิจัยที่ก้าลังท้า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท้า

การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
7.4.1 การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้ง เปลือกทุ เรียนประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2561 
7.4.2 การพัฒนาศักยภาพมันส้าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป ประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 



 
 

 
 

7.4.3 การพัฒนาศักยภาพมันส้าปะหลังในการผลิต ผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส้าเร็จรูป ประจ้าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 

 
การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ - 
วารสารระดับชาติ - 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ - 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ - 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

ผู้ร่วมโครงการวิจัย  
1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาววไลภรณ์ สุทธา 

 (ภาษาอังกฤษ) Miss.Walaiporn Suttha 
2. เลขหมายบัตรประจ้าตัวประชาชน: 3 1005 01784 466 
3. ต้าแหน่งปัจจุบัน   

ต้าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ต้าแหน่งบริหาร - 
เงินเดือน  38,650  บาท 
เวลาที่ใช้ท้าวิจัย 2 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2665-3777ต่อ 5521-3  โทรสาร 0-2665-3800 
E-mail: walaiporn.s@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต  
(อาหารและโภชนาการ)  
คณะคหกรรมศาสตร์ 

วิทยาลัยเทคโนโลยีและ
อาชีวศึกษา   

2528 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  
(คหกรรมศาสตร์) 

ภาควิชาคหกรรมศาสตร์  
คณะเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  

2536 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช้านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
 สาขาศึกษาศาสตร์ เทคโนโลยีทางการศึกษา 

7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย  
7.1 ผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- 
 
 
 
 



 
 

 
 

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
7.2.1 การพัฒนาต้ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท้ายากเพ่ือการอนุรักษ์  

ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.2.2 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฏแบบรวดเร็วประจ้าปีงบประมาณ 

พ.ศ. 2556 
7.3 งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว 

7.3.1 คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดม- 
ศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ้าปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2554 

7.3.2 การพัฒนาต้ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท้ายากเพ่ือการอนุรักษ์ 
ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2556 

7.3.3 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฏแบบรวดเร็ว ประจ้าปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2556 

7.3.4 การสร้างหลักสูตรผู ้ส ูงอายุว ัยหลังเกษียณ : กรณีศึกษามหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล จังหวัดกรุงเทพมหานคร ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 
2556 

7.3.5 การศึกษากรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมหยีปรุงรส ประจ้าปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2556 

7.3.6 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส้าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ ประจ้าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2557 

7.3.7 การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมโก๋อ่อน  ประจ้าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2557 

7.3.8 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส้าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ประจ้าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2558 
 

7.4 งานวิจัยที่ก้าลังท้า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท้า
การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 

7.4.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส้าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ประจ้าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2558 

 7.4.2 การพัฒนาแบบทดสอบรายวิชาหักการประกอบอาหารและโภชนาการ
ส้าหรับนักศึกษาปริญญาตรี ชั้นปีที่ 1  หลักสูตรคหกรรมศาสตร์บัณฑิต สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ พ.ศ. 2559 
 7.4.3 การพัฒนาศักยภาพเมล็ดทุเรียนในผลิตผลิตภัณฑ์ขนมไทย พ.ศ. 2559   

 
 
 



 
 

 
 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ 
- 
วารสารระดับชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ผู้ร่วมโครงการวิจัย  
1. ชื่อ – นามสกุล  (ภาษาไทย)        นางสาวจิราภัทร โอทอง 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน : 1 8097xxx xxxxx 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน 

           - หัวหน้างานกิจกรรมทรานคริปต์ 

 - อาจารย์ประจ้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

4. หน่วยงานที่อยู่ท่ีติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์    
    อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail)  

- คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เลขที่ 168     
ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 

- โทรศัพท์ 0-2665-3777 ต่อ 5222  โทรสาร 0-2665-3800 
- E-mail : jirapat.o@rmutp.ac.th เบอร์โทรติดต่อ : 087 164 0684 
 

5. ประวัติการศึกษา  
ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต  วท.บ. 
(เทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยมหิดล 2555 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม. 

 (คหกรรมศาสตร์)     

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

 

2558 

 
6. งานวิจัยท่ีก าลังท า  

  1. งานวิจัยเรื่อง “การพัฒนาเนื้อตาลสุกและลอนตาลในผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป” ประจ้าปี

งบประมาณ 2564 
 

7. งานวิจัยท่ีด าเนินการเสร็จแล้ว  
 1. งานวิจัยเรื่อง “การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรด” ประจ้าปีงบประมาณ 2562 
 2. งานวิจัยเรื่อง “การพัฒนาไอศกรีมอกไก่ส้าหรับผู้ออกก้าลังกาย” งบประมาณเงินรายได้ปี    
     2562 
 



 
 

 
 

ผู้ร่วมโครงการวิจัย 

1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นายเจตนิพัทธ์  บุณยสวัสดิ์ 
 (ภาษาอังกฤษ) Mr. Jetniphat Bunyasawat 

2. เลขหมายบัตรประจ้าตัวประชาชน: 3 1701 00029 61 9 
3. ต้าแหน่งปัจจุบัน   

ต้าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ต้าแหน่งบริหาร - 
เวลาที่ใช้ท้าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 02-665-3888 ต่อ 5523  โทรสาร 02-665-3800 
E-mail: jadeniphat.b@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตโชติเวช 

2542 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คศ.ม. 
(คหกรรมศาสาตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2549 

 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความช้านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร เบเกอรี่ อาหารนานาชาติ อาหารยุโรป และ
อาหารไทย  
7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย  
7.1 ผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  



 
 

 
 

7.2.1 การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
7.2.2 โครงการวิจัยคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
7.2.3 การศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไดฟูก ุ
7.2.4 ผลของการใช้น้้านมข้าวโพดทดแทนน้้าในขนมไดฟูก ุ

7.3 งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว :  
7.3.1 การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
7.3.2 คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา

แห่งชาติของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ประจ้าปี
งบประมาณ 2554 

7.3.3 โครงการวิจัย  การใช้ประโยชน์จากบัวหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารเพ่ือเพ่ิม
มูลค่า 

7.3.4 ขนมข้ีหนูพลังงานต่้า 
7.3.5 ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อคุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับ

ของมัฟฟ่ิน 
7.4 งานวิจัยที่ก้าลังท้า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท้า

การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
7.4.1 การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียน งบประมาณ 2561 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
- เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม. 2556. ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อ

คุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับของมัฟฟ่ิน (Effect of beetroot pulp 
added on physical properties and acceptability of muffin). ใน. การประชุม

วิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5, กรุงเทพฯ, ประเทศไทย, หน้า 
371. 

 

 

 

 



 
 

 
 

ผู้ร่วมโครงการวิจัย 
1. ช่ือ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาวพจนีย์  บุญนา   

 (ภาษาอังกฤษ) Miss.Photchanee  Bunna 
2. เลขหมายบัตรประจ้าตัวประชาชน 3 9099 00380 49 1 
3. ต้าแหน่งปัจจุบัน  

ต้าแหน่งบริหาร อาจารย์ประจ้าหลักสูตรคหกรรมศาสตร์บัณฑิต อาหารและ
โภชนาการ 

ต้าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
เงินเดือน  45,870  บาท 
เวลาที่ใช้ท้าวิจัย 5 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานท่ีอยู่ท่ีติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช -
มงคลพระนคร เลขท่ี 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0 2665 3777 ต่อ 5521-3  โทรสาร 0 2665 3800 
E-mail: potchanee.b@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีที่ส าเร็จ 

ปริญญาโท คศ.ม. คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต
(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2537 

ปริญญาตรี คศ.บ. คหกรรมศาสตรบัณฑิต   
(อาหารและโภชนาการ)  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 

ราชมงคลธัญบุร ี

2528 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช้านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาการศึกษา กลุ่มวิชาหลักสูตรและการสอน 

7. ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพ
ในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละ
ผลงานวิจัย  
7.1 ผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

7.1.1 – 
 
 

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
7.2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าสลัดชนิดข้น  จากเต้าหู้เพื่อสุขภาพ  ประจ้าปีงบประมาณ  

2553 
7.2.2 โครงการวิจัย  ผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบเสริมใยอาหาร  ประจ้าปีงบประมาณ  2555 



 
 

 
 

7.3 งานวิจัยท่ีท้าเสร็จแล้ว :  
7.3.1 โครงการวิจัยเรื่อง  ยุทธศาสตร์การสร้างผู้ประกอบการอาหารไทยในญี่ปุ่น  

งบประมาณแผ่นดิน  พ.ศ. 2550 – 2551 
7.3.2 โครงการวิจัยเรื่อง  เกณฑ์มาตรฐานอาหารไทยเพื่ออนุรักษ์และต่อยอดธุรกิจอาหาร  

ปีงบประมาณ พ.ศ. 2549 – 2550  
7.3.3 โครงการวิจัยเรื่อง  คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

อุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  ปีงบประมาณ  พ.ศ. 2554 
7.3.4 โครงการวิจัยเรื่อง  เอกลักษณ์และรูปแบบของธุรกิจของอาหารไทย  ประเภทร้าน

ข้าวแกงในเขตจังหวัดภาคใต้ของประเทศไทย  ปีงบประมาณ  พ.ศ. 2549 – 2550 
7.3.5 โครงการวิจัยเรื่องปัจจัยท่ีมีผลต่อการลาออกกลางคันของนักศึกษาระดับปริญญาตรี  

มทร.พระนคร  ปีงบประมาณ 2555 
7.3.6 โครงการวิจัยเรื่องวิถึชีวิตและความมั่นคงทางอาหารของท้องถิ่นได้ปีงบประมาณ 

2555 
7.4 งานวิจัยท่ีก้าลังท้า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท้าการ

วิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
7.4.1 ศักยภาพภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารพื้นบ้านเพื่อเพิ่มมูลค่าพืชท้องถิ่นของชุมชม

แพรกหนามแดง อ้าเภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม ปีงบประมาณ 2559-2560 
7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 

วารสารระดับนานาชาติ 
-  
วารสารระดับชาติ 
-  
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
-  

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

ผู้ร่วมโครงการวิจัย 

1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) ว่าที่ร้อยตรีจักราวุธ  ภู่เสม 
 (ภาษาอังกฤษ) Acting Sub Lt. Chakkrawut  Bhoosem 

2. เลขหมายบัตรประจ้าตัวประชาชน 1 6001 90000 07 7 
3. ต้าแหน่งปัจจุบัน   

ต้าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ต้าแหน่งบริหาร -   
เงินเดือน  21,010  บาท 
เวลาที่ใช้ท้าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 02-665-3888 ต่อ 5523  โทรสาร 02-665-3800 
E-mail: chakkrawut.b@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
 

ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

2550 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วท.ม. 
(คหกรรมศาสาตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศา
สตร์ 

2555 

 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความช้านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

-  
7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย  
7.1 ผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- 



 
 

 
 

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  
7.2.1 การเพ่ิมมูลค่ากากบีทรูทในผลิตภัณฑ์มัฟฟิ่น 

7.3 งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว :  
7.3.1 ขนมขี้หนูพลังงานต่้า (Kanom Kee-Noo (Rice Flour Meal Streamed) Low 

Calorie) 
7.3.2 การพัฒนาและแปรรูปข้าวสังข์หยดในผลิตภัณฑ์ขนมเกลียว 
7.3.3 ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อคุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับ

ของมัฟฟ่ิน 
7.3.4 การเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์มาการองด้วยร้าข้าวสังข์หยด 
7.3.5 การพัฒนาต้ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท้ายากเพ่ือการอนุรักษ์ 
7.3.6 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริกประเภทผัดจากเปลือกแตงโมเหลือทิ้ง 
7.3.7 การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

7.4 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ 
- 
วารสารระดับชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
- เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม. 2556. ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อ

คุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับของมัฟฟ่ิน (Effect of beetroot pulp 
added on physical properties and acceptability of muffin). ใน. การประชุม

วิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5, กรุงเทพฯ, ประเทศไทย, หน้า 
371. 

 

 

 

 
 
 
 
 



 
 

 
 

ผู้ร่วมโครงการวิจัย  

1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาวเปรมระพี    อุยมาวีรหิรัญ 
 (ภาษาอังกฤษ) Miss.Premraphi     Ooaymaweerahirun 

2. เลขหมายบัตรประจ้าตัวประชาชน 3 7402 00174 33 7 
3. ต้าแหน่งปัจจุบัน   

ต้าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ (พนักงานมหาวิทยาลัย) 
เวลาที่ใช้ท้าวิจัย 5 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2665-3777 ต่อ 8290 
โทรสาร  0-2665-3800 
E-mail: premraphi.o@rmutp.ac.th 
 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล       
วิทยาเขตโชติเวช 

2546 
 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คศ.ม. 
(คหกรรมศาสาตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 

2550 
 

 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความช้านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

- เกษตรและชีววิทยา (พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร) 
7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย  
7.1 ผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  

 7.2.1 การพัฒนาศักยภาพมันส้าปะหลังในการผลิต ผลิตภัณฑ์น้้าพริก  ประจ้าปีงบประมาณ  
2562 

mailto:premraphi.o@rmutp.ac.th


 
 

 
 

           7.2.2 การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรด ในผลิตภัณฑ์ซอสส้าเร็จรูป ประจ้าปีงบประมาณ 
พ.ศ.2563 
           7.2.3 การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากหัวตาล ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ.
2563 

7.3 งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว :  
      7.3.1 การพัฒนาแบบทดสอบรายวิชาหักการประกอบอาหารและโภชนาการส้าหรับ 

นักศึกษาปริญญาตรี ชั้นปีที่ 1  หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ พ.ศ. 
2559 
  7.3.2 การพัฒนาศักยภาพทุเรียนตกเกรดเพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรอย่างยั่งยืน  
พ.ศ. 2559  (ผู้ร่วมวิจัย) 
           7.3.3 ศักยภาพภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารพ้ืนบ้านเพื่อเพ่ิมมูลค่าพืชท้องถิ่นของชุมชน 
แพรกหนามแดง อ้าเภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม พ.ศ. 2559 - 2560 (ผู้ร่วมวิจัย) 
 7.3.4 การพัฒนาแป้งเปลือกทุเรียนส้าหรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มธัญพืช (ผู้ร่วมวิจัย) 
     7.4  งานวิจัยที่ก้าลังท้า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท้าการ
วิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
 - การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรด ในผลิตภัณฑ์ซอสส้าเร็จรูป ประจ้าปีงบประมาณ 
พ.ศ.2563 
 - การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากหัวตาล ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ.2563 
     7.5  การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
            การประชุมวิชาการระดับชาติ 

- การศึกษาปริมาณแป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งข้าวเจ้าในขนมเรไร 
- การศึกษาการใช้แป้งข้าวกล้องเขียวน้้านมทดแทนแป้งสาลีในขนมตูเลย์ 
- เส้นลอดช่องสิงคโปร์เสริมข้าวหอมมะลิแดง 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

ผู้ร่วมโครงการวิจัย 

1. ชื่อ – สกุล (ภาษาไทย)  นางสาวลัดดาวัลย์     กลิ่นมาลัย 
       (ภาษาอังกฤษ) Miss Laddawan     Klinmalai 
 
2. หมายเลขบัตรประชาชน 1 1014 00658 73 7 
 
3. ต้าแหน่งปัจจุบัน   

ต้าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์  (พนักงานมหาวิทยาลัย) 
เวลาที่ใช้ท้าวิจัย  5 ช.ม. : สัปดาห์ 

 
4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (E-Mail) 
 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 
 โทรศัพท์ 0-2665-3777, 0-2665-3888 ต่อ 5528 
 โทรสาร  0-2665-3800 
 E-Mail:  laddawan.kll@rmutp.ac.th 
 
5. ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาตรบัณฑิต คศ.บ 
(สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ) 

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร 

2549 
 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  
คศ.ม. (คหกรรมศาสาตร์) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร 
 

2555 
 

 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความช้านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

- เกษตรและชีววิทยา (พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร) 
7. ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพ
ในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละ
ผลงานวิจัย  

7.1  ผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
     - 
7.2  หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  



 
 

 
 

    - 
7.3  งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว :  
       7.3.1 การพัฒนาแบบทดสอบรายวิชาหักการประกอบอาหารและโภชนาการส้าหรับ 

นักศึกษาปริญญาตรี ชั้นปีที่ 1  หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ พ.ศ. 
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  7.3.2 การพัฒนาแป้งเปลือกทุเรียนส้าหรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มธัญพืช (ผู้ร่วมวิจัย) 

 
7.4  งานวิจัยที่ก้าลังท้า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท้าการ
วิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 

7.4.1  การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรด ในผลิตภัณฑ์ซอสส้าเร็จรูป (ประจ้าปี 
งบประมาณ พ.ศ.2562) 

 
     7.5  การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
             - 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

ผู้ร่วมโครงการวิจัย 

1. ชื่อ- สกุล (ภาษาไทย)   นางน้อมจิตต์ สุธีบุตร 
          (ภาษาอังกฤษ)  Mrs. Nomjit Suteebut 

2. เลขหมายบัตรประจ้าตัวประชาชน 3 9001 xxxxx xx x 
3. ต้าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ้าหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
4. หน่วยงานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ E-mail 

 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 
 โทรศัพท์ 0-2281-9231-4 ต่อ 5252  โทรสาร  0-2282-4490  
 E-mail: nomjit.s@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับ

ปริญญา 

คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญา
เอก 

ปร.ด./วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2559 

ปริญญา
โท 

วท.ม./ เทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2545 

ปริญญา
ตรี 

วท.บ./อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2541 

6.    สาขาวิชาที่มีความช้านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) เกษตรและชีววิทยา 

7.    ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  
      7.1 ผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย :- 
    7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย :   

ชื่อผลงาน สถานภาพ แหล่งทุน/ปี 
1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์พริกแกงเพ่ือ

อุตสาหกรรมการส่งออก 
ผู้ร่วมวิจัย งบประมาณรายจ่าย/ 

2549-2550 
2. การยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ผักผลไม้

แกะสลักเพ่ือการสร้างมูลค่าเพ่ิม  
หัวหน้า

โครงการวิจัย 
งบประมาณรายจ่าย/ 

2550 
3. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากข้าวหอมนิล

เพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร 
ผู้ร่วมวิจัย งบประมาณรายจ่าย/ 

2550-2551 
4. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อินทรีย์แปรรูป: 

พาสต้าจากข้าวหอมมะลิอินทรีย์ 
หัวหน้า

โครงการวิจัย 
งบนอก/ 
2551 

5. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาน้้าจืด
เพ่ือเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ 

ผู้ร่วมวิจัย งบรายได้/ 
2551-2552 

mailto:nomjit.s@rmutp.ac.th


 
 

 
 

6. โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปร
รูปจากเม็ดบัวเพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร
สุขภาพ    

ผู้ร่วมวิจัย งบประมาณรายจ่าย/ 
2552 

7. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารส้าหรับเด็กจาก
ปลายข้าวเพื่อผู้แพ้แป้งสาลี 

ผู้ร่วมวิจัย งบประมาณรายจ่าย/ 
2560 

 
7.3 งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว :  

                7.3.1 บทความวิจัย 
น้อมจิตต์ สุธีบุตร, ธัญวรรณ ยิ้มย่อง, อสมาภรณ์ มีทองค้า และ ศรัญญา ภู่สมบูรณ์. 

2560. การประยุกต์ใช้น้้าเชื่อมจากมันแกวในผลิตภัณฑ์นมเปรี้ยวพร้อมดื่ม . 
วารสารวิชาการและวิจัย มทร. พระนคร. 11(1): 43-55. 

น้อมจิตต์ สุธีบุตร, ชญาภัทร์ กี่อาริโย, จิตาพร ศรียี่ทอง, ธนภพ โสตรโยม และนพ
พร สกุลยืนยงสุข. 2560. “สมบัติบางประการทางกายภาย เคมี จุลชีววิทยา 
และประสาทสัมผัสของปลาส้มฟัก”. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระ
นคร. 11, 2 (ก.ค.-ธ.ค.): 69-79. 

ดวงรัตน์  แซ่ตั้ง, ธนภพ  โสตรโยม, น้อมจิตต์ สุธีบุตร, เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์ และนพ
พร    สกุลยืนยงสุข. 2561. “การพัฒนาเครื่องดื่มสารสกัดจากอัญชันและ
กระเจี๊ยบแดง วารสารสมาคมส่งเสริมการวิจัย. 9(3): xx-xx. (ตอบรับเมื่อ 7 
เมษายน 2560) 

สุทธิพงศ์ ยศสุวรรณ์ และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. 2561. การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม
น้้าถั่วผสมธัญพืชเสริมปลายข้าวสังข์หยดส้าหรับผู้สูงอายุ. วารสารสมาคม
ส่งเสริมการวิจัย. 9(3): xx-xx. (ตอบรับเมื่อ 20 เมษายน 2560) 

โสภา ธนเขต และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. 2562. การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปรุงรสเสริมน้้าสกัดจากใบขลู่. วารสารสมาคมส่งเสริม
การวิจัย. 10(3): xx-xx. (ตอบรับเมื่อ 29 กันยายน 2560) 

ธนิษฐา อภัยแสน และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. 2562. การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ขนมกลีบล้าดวนปราศจากกลูเตนเสริมงาด้า. วารสารสมาคม
ส่งเสริมการวิจัย. 10(3): xx-xx. (ตอบรับเมื่อ 6 ตุลาคม 2560) 

Suteebut, N., Kee-ariyo, C., Meetam, K., Nuchnang, M. Soteyome, T. and 
Sakulyunyongsuk, N.  2017.  Broken- milled riceberry drinking 
yogurt.  Proceeding of ICON SCi –  The 8th RMUTP International 
Conference on Science, Technology and Innovation for 
Sustainable Development:  Challenges Towards the Digital 
Society, Pullman Bangkok King Power, Bangkok, June 22-23, 2017, 
71-80. 



 
 

 
 

Suteebut, N., Chanthachum, S., Intarapichet, K., Cadwallader, K. R.  and 
Miller,    M.  J.  Factors affecting conjugated linoleic acid 
production by Lactobacillus plantarum GSI303. 2016.  Int.  Food 
Res. J.  23(4): 1739-1746. 

                7.3.2 Proceeding 
วลัย หุตะโกวิท, วาสนา ขวยเขิน, เกศรินทร์ มงคลวรวรรณ, น้อมจิตต์ สุธีบุตร,     

เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และนพพร สกุลยืนยงสุข. 2551. การศึกษาอายุการ
เก็บรักษาของผลิตภัณฑ์พริกแกงแห้งและเครื่องต้มย้ากึ่งส้าเร็จรูป ใน การ
ประชุมราชมงคลวิชาการที่ 1 ณ โรงแรมธรรมรินทร์ ธนา จังหวัดตรัง, 27-29 
สิงหาคม 2551. 

Suteebut, N. , Petcharat, K. , Tungsathitporn, D. and Sae-Tung, D. 2009. 
Pasta from organic Jasmine rice.  Asian Journal of Food and Agro-
Industry, 2(Special Issue). S349-S355. 

Suteebut, N., Chanthachum, S., Intarapichet, K., Cadwallader, K. R.  and 
Miller, M.  J.  2013.  Screening of Lactic Acid Bacteria from Goat 
Gastrointestinal Tracts for Their Potential Use as Probiotics.  In 
113th General meeting of the American Society for Microbiology, 
Colorado Convention Center, Denver, Colorado, May 18-21, 2013.  

Suteebut, N., Kee-ariyo, C., Meetam, K., Nuchnang, M. Soteyome, T. and 
Sakulyunyongsuk, N. 2017. Broken-milled riceberry drinking yogurt. 
Proceeding of ICON SCi – The 8th RMUTP International Conference 
on Science, Technology and Innovation for Sustainable 
Development:  Challenges towards the Digital Society.  Pullman 
Bangkok King Power, Bangkok, Thailand, 22-23 June 2017. 

 
7.4 งานวิจัยที่ก้าลังท้า 

 
ชื่อผลงาน สถานภาพ แหล่งทุน/ปี ความก้าวหน้า 

1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้น
ก๋วยเตี๋ยวผัดไทยก่ึงส้าเร็จรูป
เพ่ือคุณภาพในเชิงพาณิชย์ 

หัวหน้า
โครงการ 

งบประมาณ
รายจ่าย/ 

2561 

ร้อยละ 80 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑ์พริกแกง
ก้อนเพ่ือการผลิตในเชิงพาณิชย์ 

หัวหน้า
โครงการ 

งบประมาณ
รายจ่าย/ 

2561 

ร้อยละ 80 

 



 
 

 
 

ผู้ร่วมโครงการวิจัย 
      1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวสุมภา เทิดขวัญชัย 
    ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Miss SUMAPAR    THEDKWANCHAI 
      2. เลขหมายบัตรประจ้าตัวประชาชน 1 1008 00034 33 1 
      3. ต้าแหน่งปัจจุบัน  
          - ต้าแหน่งทางวิชาการ :  อาจารย์ประจ้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
                                        คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร 
      4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 
           คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300  
โทรศัพท์ 0-2665-3777 ต่อ 5237   โทรสาร 0-2665-3800  
E-mail  :  sumapar.t@rmutp.ac.th 

      5. ประวัติการศึกษา 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ-พัฒนาผลิตภัณฑ์) จาก คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) จาก คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร 
     6. สาขาวิชาการท่ีมีความช้านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ สถิติ 
     7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยใน
แต่ละผลงานวิจัย  

7.1  งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว :  
         

ชื่อผลงานวิจัย ปีที่พิมพ์ การเผยแพร่ แหล่งทุน 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารจากจ้าปาดะเพ่ือ
สร้างมูลค่าเพ่ิม 
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