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รายงานฉบบัน้ีจดัท าขึ้นเพื่อรายงานและเผยแพร่งานวิจยั ที่ได้รับทุนอุดหนุนโครงการวิจยัและ

นวตักรรมเพือ่ถ่ายทอดเทคโนโลยสู่ีชุมชนฐานราก  ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา ปีงบประมาณ 

2557 “เร่ือง การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากกลว้ยน ้ าวา้ของกลุ่มสตรีแม่บา้นองคก์ารบริหารส่วนต าบลทบั

พริก อ าเภออรัญประเทศ จงัหวดัสระแกว้” โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาวิธีการผลิตแป้งจากกลว้ยน ้ าวา้ ที่

เหมาะสมกบับริบทของกลุ่มแม่บา้นตวัอยา่งในชุมชนองคก์ารบริหารส่วนต าบลทบัพริก อ าเภออรัญประเทศ 

จงัหวดัสระแกว้   พฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากแป้งกลว้ยน ้ าวา้ที่ผลิตได ้และถ่ายทอดองคค์วามรู้ในการผลิต

แป้งกลว้ยน ้ าวา้ และผลิตภณัฑจ์ากแป้งกลว้ยน ้ าวา้ใหก้บัในชุมชนองคก์ารบริหารส่วนต าบลทบัพริก อ าเภอ

อรัญประเทศ จงัหวดัสระแกว้   โครงการวจิยัน้ีด าเนินการเสร็จส้ินลุล่วงไปดว้ยดี คณะผูว้ิจยัตอ้งขอขอบคุณ

ส านกังานคณะกรรมการการอุดมศึกษาที่ใหง้บประมาณ มาสนับสนุนการวิจยัและเผยแพร่ผลงานวิจยั ขอบ

ขอบคุณวิทยาลัยชุมชนสระแก้ว คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแก้ว คณะ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ ที่ใหก้ารสนับสนุนการวิจยัทางดา้นเคร่ืองมือ และสถานที่  และ

ขอขอบคุณองคก์ารบริหารส่วนต าบลทบัพริก  อ าเภออรัญประเทศ จงัหวดัสระแกว้ ที่ให้การสนับสนุนใน

การอ านวยความสะดวกด้านการเก็บขอ้มูลพื้นฐานในการวิจัย การประชาสัมพนัธ์โครงการ และการ

ฝึกอบรมเกษตรกรคณะกรรมการจดัโครงการ หวงัเป็นอย่างยิง่ว่า รายงานฉบบัน้ีจะเป็นประโยชน์แก่ผูท้ี่

สนใจ สามารถน าไปพฒันาต่อยอดในอนาคต 
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1. ข้อมูลของโครงการ 
 ช่ือโครงการ  
 ระยะเวลาของโครงการ 1 มีนาคม – 31 ธนัวาคม 2557 
 งบประมาณท่ีขอรับการสนบัสนุนจาก สกอ.  150,000 บาท 
 

2. หัวหน้าโครงการ 
 ช่ือหวัหนา้โครงการ   วา่ท่ีร้อยตรีฐิติพงศ ์ ปัญญาค า 
 ต าแหน่งทางวชิาการ   - 
 คุณวฒิุ (สาขาความช านาญ) วท.ม.เกษตรศาสตร์ สาขาวชิาพืชสวน 
 หน่วยงานตน้สังกดั  วทิยาลยัชุมชนสระแกว้ ส านกังานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
 สถานท่ีติดต่อ   วทิยาลยัชุมชนสระแกว้ อ.เมือง จ.สระแกว้  
     สถาบนัการเรียนรู้เกษตรอินทรียว์ทิยาลยัชุมชน  

อ.วฒันานคร จ.สระแกว้ 
 โทรศพัท ์    037 - 425487  
 โทรสาร    037 - 425291 
 โทรศพัทเ์คล่ือนท่ี   086 - 1809991  
 E-mail    thithipong_p@hotmail.com  
 ความรับผดิชอบในโครงการ คิดเป็นร้อยละ 30 
 รายละเอียดความรับผดิชอบ การศึกษาคน้ควา้ขอ้มูล เก็บรวบรวมขอ้มูล วเิคราะห์ สรุปผล 

และเขียนรายงาน และเผยแพร่ความรู้สู่เกษตรกร 
 

3. คณะผู้วจัิย 
       3.1  ช่ือผูช่้วยวจิยั   นางสาวพชรกร  ปัญญา 
 คุณวฒิุ    ศษ.ม. (วจิยัและประเมินผลการศึกษา) 
 หน่วยงานตน้สังกดั  วทิยาลยัชุมชนสระแกว้ ส านกังานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
 สถานท่ีติดต่อ   วทิยาลยัชุมชนสระแกว้ อ.เมือง จ.สระแกว้  
 โทรศพัท ์    037 - 425487  
 โทรสาร    037 - 425291 

โทรศพัทเ์คล่ือนท่ี    082 - 9809290 
 E-mail    baitong_7@hotmail.com 
 ความรับผดิชอบในโครงการ คิดเป็นร้อยละ 25 
 รายละเอียดความรับผดิชอบ การประสานงานการด าเดินการวจิยั ประสานงานชุมชน 

วเิคราะห์ขอ้มูล สรุปผล และการเผยแพร่ความรู้สู่เกษตรกร 

mailto:thithipong_p@hotmail.com
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       3.2  ช่ือผูช่้วยวจิยั   นายประหยดั  ไชยสิน 
 คุณวฒิุ                วทบ. (เกษตรศาสตร์) สาขาปฐพีศาสตร์ 
 หน่วยงานตน้สังกดั  วทิยาลยัชุมชนสระแกว้ ส านกังานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
 สถานท่ีติดต่อ   สถาบนัการเรียนรู้เกษตรอินทรียว์ทิยาลยัชุมชน บา้นจิก หมู่ 7  

ต. วฒันานคร อ.วฒันานคร จ.สระแกว้    
 โทรศพัท ์    037 - 425487  
 โทรสาร    037 - 425291 

โทรศพัทเ์คล่ือนท่ี   081 - 9950323 
 E-mail    chaiyasin_41@hotmail.com 
 ความรับผดิชอบในโครงการ คิดเป็นร้อยละ 10 
 รายละเอียดความรับผดิชอบ การประสานงานการด าเดินการวจิยัประสานงานกลุ่มผูน้ าชุมชน  

กลุ่มเกษตรกรเคราะห์ขอ้มูล สรุปผล และการเผยแพร่ความรู้ 
สู่เกษตรกร 

 

        3.3 ช่ือผูร่้วมโครงการ  ดร.ประทีป  อูปแกว้ 
 คุณวฒิุ    วท.ด. (พืชไร่) สาขา พืชไร่ 
 หน่วยงานตน้สังกดั  คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวทิยาลยับูรพา วทิยาเขตสระแกว้  
 สถานท่ีติดต่อ   คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวทิยาลยับูรพา วทิยาเขตสระแกว้ 
     ต าบลวฒันานคร  อ าเภอวฒันานคร จงัหวดัสระแกว้ 
 โทรศพัท ์    037 - 261560  
 โทรสาร    037 - 261801  

โทรศพัทเ์คล่ือนท่ี   086-1939954 
 E-mail    Prateep_o@buu.ac.th 
 ความรับผดิชอบในโครงการ คิดเป็นร้อยละ 10 
 รายละเอียดความรับผดิชอบ การพฒันากระบวนการผลิตแป้งท่ีเหมาะสมกบับริบทของชุมชน   

และการพฒันาผลิตภณัฑต์น้แบบจากแป้งกลว้ย 
 

       3.4  ช่ือผูร่้วมโครงการ  ดร.สุธี  วงัเตือย 
 คุณวฒิุ    Ph.D.(Food Engineering and Bioprocess Technology) 
 หน่วยงานตน้สังกดั  คณะอุตสาหกรรมเกษตรมหาวทิยาลยัเชียงใหม่                  
              สถานท่ีติดต่อ   คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
     155 ม.10 ต.แม่เหียะ อ.เมือง จ.เชียงใหม่ 
  

mailto:Prateep_o@buu.ac.th
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     โทรศพัท ์    053 - 948259  
 โทรสาร    053 - 948282  

โทรศพัทเ์คล่ือนท่ี   087 - 7107563 
 E-mail    sutee.w@cmu.ac.th 
 ความรับผดิชอบในโครงการ คิดเป็นร้อยละ 10 
 รายละเอียดความรับผดิชอบ การพฒันากระบวนการผลิตแป้งท่ีเหมาะสมกบับริบทของชุมชน  

และการพฒันาผลิตภณัฑต์น้แบบจากแป้งกลว้ย 
 

        3.5 ช่ือผูร่้วมโครงการ  ดร.นรินทร์  เจริญพนัธ์ 
 คุณวฒิุ    ปรัชญาดุษฎีบณัฑิต (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร) 
 หน่วยงานตน้สังกดั  คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวทิยาลยับูรพา วทิยาเขตสระแกว้  
 สถานท่ีติดต่อ   คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวทิยาลยับูรพา วทิยาเขตสระแกว้ 
     ต าบลวฒันานคร  อ าเภอวฒันานคร จงัหวดัสระแกว้ 
 โทรศพัท ์    037 - 261560  
 โทรสาร    037 - 261801  

โทรศพัทเ์คล่ือนท่ี   087 - 1844069 
 E-mail    narinch@buu.ac.th 
 ความรับผดิชอบในโครงการ คิดเป็นร้อยละ 10 
 รายละเอียดความรับผดิชอบ การพฒันากระบวนการผลิตแป้งท่ีเหมาะสมกบับริบทของชุมชน   

และการพฒันาผลิตภณัฑต์น้แบบจากแป้งกลว้ย 
 

       3.6 ช่ือผูร่้วมโครงการ  นายดาศกัด์ิ ลานอ้ย 
 คุณวฒิุ     รัฐประศาสนศาสตรบณัฑิต  
 หน่วยงานตน้สังกดั  องคก์ารบริหารส่วนต าบลทบัพริก  
 สถานท่ีติดต่อ   องคก์ารบริหารส่วนต าบลทบัพริก  อ.อรัญประเทศ จ.สระแกว้ 
 โทรศพัท ์    037 - 543433-4 
 โทรสาร    037 - 543434  

โทรศพัทเ์คล่ือนท่ี   080 - 6335515 
 E-mail    - 
 ความรับผดิชอบในโครงการ คิดเป็นร้อยละ 5 
 รายละเอียดความรับผดิชอบ การประสานงานการด าเดินการวจิยัประสานงานกลุ่มสตรีแม่บา้น 

ติดต่อประสานงานองคก์ารบริหารส่วนต าบลทบัพริกกบั 
คณะผูว้จิยั และเผยแพร่ความรู้สู่เกษตรกร 



4 
 

4.หลกัการและเหตุผล 
 องค์การบริหารส่วนต าบลทบัพริก อ.อรัญประเทศ จ.สระแกว้ เป็นองค์การบริหารส่วนต าบล   
ท่ีอยู่บริเวณตะเข็บชายแดนประเทศกมัพูชา ประชากรส่วนใหญ่ประกอบอาชีพทางเกษตรกรรม ซ่ึงผลผลิต
ทางเกษตรกรรมท่ีสร้างรายไดห้ลกั ไดแ้ก่ ออ้ย มนัส าปะหลงั พืชผกั กลว้ย ล าไย พืชสมุนไพร ปาล์มน ้ ามนั     
เป็นตน้ เกษตรมีการรวมกลุ่มกนัในลกัษณะภาคีเครือข่ายเกษตรกรกบักลุ่มงานสถาบนัการเรียนรู้เกษตร
อินทรียว์ิทยาลยัชุมชน และประสานงานผ่านองค์การบริหารส่วนต าบลทบัพริก ซ่ึงเป็นหน่วยงานปกครอง
ส่วนท้องถ่ินในพื้นท่ี ในการรับรู้และรวบรวมปัญหาท่ีเก่ียวกับผลิตผลทางการเกษตรในพื้นท่ี และ               
ไดป้ระสานกบัวทิยาลยัชุมชนสระแกว้ซ่ึงเป็นสถาบนัอุดมศึกษาท่ีใกลชิ้ดทอ้งถ่ิน และมีการจดัการศึกษาท่ีมา
จากความตอ้งการของชุมชนฐานราก ในการรับรู้ปัญหาแลว้แสวงหาแนวทางในการแกไ้ขปัญหาเพื่อการอยูดี่
กินดีของประชาชนนั้น จากการการลงพื้นท่ีส ารวจของผูว้ิจยัในพื้นท่ีขององคก์ารบริการส่วนต าบลทบัพริก 
พบวา่ กลุ่มเกษตรกรพบปัญหา เร่ือง กลว้ยน ้ าวา้ลน้ตลาดส่งผลให้ราคาผลิตผลตกต ่า ไม่คุม้ค่าต่อการลงทุน
และราคาขายนั้นไม่เพียงพอต่อการจุนเจือครอบครัวของเกษตรกร ดงันั้นกลุ่มเกษตรกรน าโดยกลุ่มสตรี
แม่บา้นจึงมีความตอ้งการเทคโนโลยีและองคค์วามรู้ท่ีจะพฒันาผลิตภณัฑ์จากกลว้ยน ้ าวา้ เพื่อการเพิ่มมูลค่า
ของผลิตผลกลว้ยน ้ าวา้เป็นการแกปั้ญหาผลิตผลลน้ตลาดส่งผลให้ราคาตกต ่ามากเม่ือปริมาณกลว้ยออกมา
พร้อมกนัในปริมาณมาก ซ่ึงเป็นปัญหาซ ้ าซ้อนเป็นประจ าทุกฤดูปลูก ดงันั้น ทางผูว้ิจยัไดห้ารือแนวทางใน
การวิจยัพฒันาผลิตภณัฑ์แปรรูปจากกลว้ยน ้ าวา้ดิบจากคณะผูร่้วมวิจยัและผูช่้วยนกัวิจยั ไดแ้ก่ การวิจยัและ
พฒันาแปรรูปผลิตภณัฑแ์ป้งจากกลว้ยน ้าวา้ผลดิบ เพื่อให้กลุ่มแม่บา้นเกษตรกรสามารถน าไปเป็นผลิตภณัฑ์
แป้งจากกล้วยน ้ าวา้ดิบจากชุมชนและการพฒันาแปรรูปผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากแป้งจากกล้วยน ้ าวา้ผลดิบใน      
การแปรรูปเป็นผลิตภณัฑต่์างๆ เพื่อพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ชุมชน เพื่อเสริมสร้างรายไดจ้ากการวา่งเวน้ฤดูกาล
ปลูกพืช  ลดปัญหากล้วยล้นตลาด อีกทั้งยงัเป็นการสร้างผลิตภณัฑ์ทอ้งถ่ินท่ีเป็นเอกลักษณ์สร้างรายได ้      
เกิดการพึ่งพาตนเองอย่างย ัง่ยืนแก่ชุมชนฐานรากอย่างแทจ้ริง และยงัสามารถน าไปขยายผลเป็นโครงการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีต่อเน่ืองได้ในอนาคตเพื่อสร้างเป็นผลิตภณัฑ์ตวัใหม่ และส่งเสริมให้เป็นผลิตภณัฑ์
ตวัอยา่งเพื่อเสริมสร้างรายไดใ้ห้แก่ชุมชน และอาจมีการวิจยัเก่ียวกบัการตลาดท่ีสามารถรองรับผลผลิตแปร
รูปอยา่งต่อเน่ือง เพื่อใหมี้รายไดอ้ยา่งสม ่าเสมอจากภาคการผลิตจากฐานราก   โดยมีกลุ่มสตรีแม่บา้นตวัอยา่ง
ในชุมชนองคก์ารบริหารส่วนต าบลทบัพริก อ.อรัญประเทศ จ.สระแกว้ เป็นผูข้บัเคล่ือนส่งเสริมการอยูดี่กินดี  
 

5. องค์ความรู้และงานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 
 5.1 กล้วยน า้ว้า 
 กล้วยน ้ าวา้เป็นไมล้้มลุกในสกุล Musa (Musa Sapientum)วงศ์ Musacea(เบญจมาศ, 2545)  
กลว้ยน ้าวา้มีลกัษณะตน้สูง 2.5 –  4 เมตร  ล าตน้มีขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลาง 18  เซนติเมตร กาบล าตน้เทียมดา้น
นอกสีเขียวอ่อนมีประด าอยูท่ ัว่ไป  ดา้นในสีเขียวอ่อนกวา่  กา้นช่อดอกไม่มีขน  ปลีดอกกลว้ยมีสีแดงอมม่วง 
เครือยาวขนาด 7-5  หวี หวีหน่ึงมี 10 – 16  ผล  ผลใหญ่กวา่กลว้ยไข่  กวา้ง 3 – 4 เซนติเมตร ยาว 11 – 13 
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เซนติเมตร  มีเหล่ียม  ก้านผลยาวเปลือกหนากว่ากลว้ยไข่  เม่ือดิบเปลือกผลมีสีเขียวเม่ือสุกมีสีเหลืองปน
น ้ าตาล  เน้ือสีเหลืองอมขาว  มีรสหวาน  กล้วยน ้ าวา้มีสายพนัธ์ุย่อยแตกต่างกนัออกไปมากมาย  ซ่ึงจะมี
ลกัษณะแตกต่างกนัเล็กนอ้ย  เช่น  กลว้ยน ้าวา้กาบขาว  กลว้ยน ้าวา้เต้ีย  กลว้ยน ้าวา้แดง (ดวงแกว้, 2544)  
 คุณค่าทางโภชนาการของกลว้ยน ้าวา้ (เบญจมาศ, 2538)  กลว้ยสุกมกัจะมีรสหวานเป็นอาหารท่ี
ย่อยง่าย ระยะเวลาในการย่อยกล้วยสุกหลังจากรับประทานแล้วสั้ นกว่า นม หรือส้ม ดังนั้ น กล้วยจึง
เหมาะสมท่ีจะเป็นอาหารของทารกหรือผูท่ี้ประสบปัญหาเก่ียวกบัล าไส้ กลว้ยส่วนใหญ่รับประทานไดท้ั้งผล
ดิบและผลสุก กลว้ยเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าสูงแต่มีไขมนั คอเรสเตอรอลและเกลือแร่ต ่า จึงเหมาะเป็นอาหาร
ของคนท่ีลดความอว้นกลว้ยมีโปแตสเซียมอยู่ค่อนขา้งสูงจึงช่วยลดความดนัโลหิตสูงได ้กลว้ยมีไขมนัต ่า
และมีพลงังานสูงจึงเป็นอาหารท่ีเหมาะกบัคนชรา รวมถึงผูเ้ป็นโรคเก่ียวกบัทางเดินอาหารและเด็กท่ีทอ้งเสีย
บ่อยๆ กล้วยยงัสามารถลดแก๊สในกระเพาะอาหารซ่ึงเกิดจากความเครียด และยงัมีวิตามินเอ วิตามินบี 6    
และวติามินซี 
 

ตารางที ่1  คุณค่าทางโภชนากรของกลว้ยน ้าวา้ดิบและสุก ต่อ 100  กรัม 
 

สารอาหาร กล้วยน า้ว้าดิบ กล้วยน า้ว้าสุก 
ความช้ืน (%) 69.0 71.6 
พลงังาน (แคลอรี) 110.0 100.0 
ไขมนั (กรัม) 0.2 0.3 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 28.7 26.1 
โปรตีน (กรัม) 1.4 1.2 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 8.0 12.0 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 35.0 32.0 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 0.9 0.8 
วติามินเอ (IU)  483.0 375.0 
วติามินบี 1 (มิลลิกรัม) 0.04 0.03 
วติามินบี 2 (มิลลิกรัม) 0.02 0.04 
ไนอาซีน (มิลลิกรัม) 0.6 0.6 
วติามินซี (มิลลิกรัม) 31 14.0 
ท่ีมา :  เบญจมาศ, 2545  
 

 กลว้ยดิบมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ประกอบดว้ย น ้ า แป้ง โปรตีน ไขมนั เส้นใย วิตามิน เกลือ
แร่ต่างๆ โดยมีปริมาณแป้ง แคลเซียม เหล็กและโปแตสเซียม สูงกวา่แป้งหลายชนิด เช่น แป้งขา้วโพด แป้ง
มนัส าปะหลงั เป็นตน้ นอกจากน้ียงัมีสารอ่ืนๆ ไดแ้ก่ เอนไซม ์เพคทิน แทนนิน มีการใชก้ลว้ยดิบเพื่อเป็นยา
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โดยท าให้แห้ง แล้วบดผสมกับน ้ าหรือน ้ าผึ้ งเพื่อป้องกันและรักษาแผลในกระเพาะอาหาร แก้ท้องเสีย 
นอกจากน้ีกลว้ยดิบยงัมีฤทธ์ิป้องกนัเช้ือราและแบคทีเรีย 
 กลว้ยดิบเม่ือน ามาท าเป็นแป้งกลว้ยจะมีกล่ินเฉพาะตวั มีคุณสมบติัทางกายภาพท่ีดีรวมกบัน ้ า
ได้ดี เม่ือได้รับความร้อนจะพองตัวใส เม่ือปล่อยให้เย็นจะเกิดลักษณะคล้ายวุน้ เน่ืองจากเป็นแป้งท่ีมี           
มะไมโลสสูง จึงท าใหมี้คุณสมบติัพิเศษเหมาะท่ีจะน ามาทดแทนแป้งสาลีในผลิตภณัฑ์ขนบอบไดดี้ บางชนิด
ของผลิตภณัฑส์ามารถทดแทนไดสู้ง 
 

ตารางที ่2 การแปรรูปกลว้ยเพื่อใชเ้ป็นอาหาร 
 

สภาพทีแ่ปรรูปแล้ว สภาพของกล้วยทีใ่ช้ 
พิวรี (Puree) ผลสุก 
บรรจุกระป๋อง ผลสุก ฝานบางๆ บรรจุในน ้าเช่ือม 
กลว้ยตาก ผลสุก ตากแหง้ 
แป้งกลว้ย ผลดิบ ตากแหง้ 
แช่แขง็ ผลสุก 
กลว้ยฉาบ ผลดิบฝานบางๆ ทอดในน ้ามนัพืช 
กลว้ยผง ผลสุก ท าแหง้ 
น ้าผลไม ้ การน าเอาเอนไซมจ์ากผลสุก 
กลว้ยกวน ผลสุกงอม กวน 
แยมกลว้ย ผลสุก 
flake ผลสุกฝานบางๆ ท าใหแ้หง้ 
Freezed-dried slice ผลสุกฝานบางๆ ท าใหแ้หง้ 
น ้าส้ม ผลสุก หมกัให ้ferment 
เหลา้ เบียร์ ไวน์ ผลสุก หมกัให ้ferment 
ท่ีมา :  เบญจมาศ, 2545 
 

 5.2  ความหมายของการพฒันา 
 ตามพจนานุกรมฉบบัราชบณัฑิตยสถาน การพฒันา หมายถึง ท าให้เจริญ ซ่ึงกบัภาษาองักฤษวา่ 
development แปลว่า การเปล่ียนแปลงทีละเล็กทีละนอ้ยโดยผา่นล าดบัขั้นตอนต่างๆ ไปสู้ระดบัท่ีสาสารถ
ขยายตวัข้ึน เติบโตข้ึน มีการปรับปรุงให้ดีข้ึน และเหมาะสมไปกว่าเดิม หรืออาจกา้วหนา้ไปจนถึงขั้นอุดม
สมบูรณ์เป็นท่ีน่าพอใจ อย่างไรก็ตาม ในปัจจุบันเป็นท่ีเข้าใจกันว่าการพัฒนามีความหมายว่าเป็น               
การเปล่ียนแปลงไปในทางท่ีดี 
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 ดิเรก , 2527 กล่าวไวว้า่ การพฒันา คือ การเพิ่มความสามารถในการควบคุมอนาคตซ่ึงประกอบ
ไปดว้ย 4 ประการ คือ 
 1.การเพิ่มข้ึนของขีดความสามารถ และความสามารถในการก าหนดวถีิชีวติในอนาคต 
 2.ความเสมอภาคในการกระจายทรัพยากร  
 3.การสร้างพลงัอ านาจ การท าใหป้ระชาชนมีอ านาจต่อรองเร่ืองประโยชน์ท่ีเกิดจากการพฒันา 
 4.การพฒันาแบบยัง่ยนื 
 ธันยวฒัน์, 2546 ไดใ้ห้ความหมายของการพฒันา หมายถึง การผลิต การบริการและการวตัถุ   
ใหเ้พิ่มมากข้ึน เพื่อใหส้มาชิกในสังคมไดมี้โอกาสบริโภคเพิ่มมากข้ึน 
 อภิชัย, 2547 ให้ความหมาของการพฒันาเอาไวว้่า เป็นการเปล่ียนแปลงบางส่ิงบางอย่าง       
จากสภาพเดิมท่ีมีอยูใ่หดี้ข้ึน  
 สรุปไดว้่า การพฒันา คือ วิธีการบริหารจดัการทรัพยากร หรือส่ิงท่ีมีอยู่แลว้แต่เดิมให้เพิ่มขีด
ความสามารถในการน าไปใชใ้หเ้กิดประโยชน์สูงสุด หรือมากกวา่เดิมท่ีเคยเป็นอยู ่ 
 

 5.3 แนวคิดทฤษฎเีกีย่วกบัการมีส่วนร่วมของประชาชน 
 การศึกษาการมีส่วนร่วมของประชาชนนั้นมีอยา่งกวา้งขวางและหลากหลาย ทั้งน้ีเพราะเล็งเห็น
วา่ การพฒันาใดๆ ก็ตาม หากประชาชนไม่ไดรู้้สึกวา่เป็นเจา้ของและลงมือปฏิบติัดว้ยตมเองแลว้ การพฒันา
นั้นมิอาจส าเร็จและย ัง่ยืนได้ (ธรรมศกัด์ิ, 2534) การมีส่วนร่วมของประชาชนจึงได้ถูกก าหนดให้อยู่ใน
นโยบายและวธีิการคิดในการท างานพฒันาหลายแห่ง จากการพฒันาท่ีผา่นมานั้นพบขอ้ดอ้ยเก่ียวกบัช่องวา่ง
ระหวา่งนโยบายภาครัฐกบัการปฏิบติัจริงทั้งน้ีไม่วา่จะเป็นความเขา้ใจของเจา้หนา้ท่ีของรัฐ หน่วยงานของรัฐ
ท่ีปฏิบติัภารกิจไม่สอดคลอ้งกนั เพราะส่วนราชการท่ีบริหารโดยกฎ ระเบียบขอ้บงัคบั อาจปิดกั้นโอกาสการ
เขา้ถึงและการมีส่วนร่วมของประชาชนหลายประการ  จึงจ าเป็นอยา่งยิ่งท่ีตอ้งการศึกษาแนวคิดเร่ืองการมี
ส่วนร่วมของประชาชนโดยเฉพาะกลุ่มสตรีให้เกิดการพฒันางานให้ส าเร็จ เพื่อให้ชุมชนเกิดการพฒันา
สอดคลอ้งกนักบัความเป็นจริงมากท่ีสุด 
 

 5.4  แนวคิดในการพฒันาผลติภัณฑ์ 
 ไดมี้ผูใ้หค้  าจ  ากดัความและกล่าวถึงลกัษณะการพฒันาผลิตภณัฑไ์วห้ลายท่าน ดงัน้ี 
 ประสงค์  ปราณีคพลกรัง, 2547 กล่าวว่า  การพฒันาผลิตภณัฑ์ (Product development) เป็น   
การพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่หรือปรับปรุงผลิตภณัฑ์เดิมส าหรับตลาดปัจจุบนัโดยการปรับปรุงให้ใหญ่ข้ึน       
ใหเ้ล็กลง  เปล่ียนแปลง  รวมหรือแยกลกัษณะต่าง ๆ ของผลิตภณัฑ์สร้างคุณภาพผลิตภณัฑ์ให้แตกต่างจากคู่
แข่งขนั  เพิ่มรูปแบบและขนาดผลิตภณัฑ ์ ซ่ึงการพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่อธิบายได ้3 ประการ ดงัน้ี  
 1. ระบบพฒันาผลิตภณัฑ ์(Product development system) 
 2. การจดัองคก์รส าหรับการพฒันาผลิตภณัฑ ์(Organizing for product development) 
 3. ความสามารถในการผลิตและวศิวกรรมคุณค่า (Manufacturability and value engineering) 
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 สุปัญญา , 2544  อธิบายถึงองคก์ารทางธุรกิจตอ้งเสนอผลิตภณัฑ์ใหม่ต่อตลาดองคก์ารนั้นตอ้ง
พฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่ข้ึนก่อน  การพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่เป็นกระบวนการโดยมีขั้นตอนต่าง ๆ 6 ขั้นตอน  
ดงัน้ี 
 1. การก่อก าเนิดเจตภาพผลิตภณัฑ ์(idea generation) 
 2. การกลัน่กรองเจตภาภผลิตภณัฑ ์(idea screening) 
 3. การวเิคราะห์ทางธุรกิจ (business analysis) 
 4. การพฒันาผลิตภณัฑ ์(product development) 
 5. การตลาดเพื่อทดสอบ ( test maketing)  
 6. การน าผลิตภณัฑใ์หม่ออกจ าหน่าย (Commercialization)  

 

 ศลิษา, 2547  กล่าวว่า  การพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่เป็นกิจกรรมท่ีส าคญั  กระบวนการพฒันา
ผลิตภณัฑใ์หม่ประกอบดว้ยขั้นตอนต่าง ๆ 5 ขั้นตอน  คือ 
 1. การรวบรวมความคิดเห็น 
  2. การคดัเลือกผลิตภณัฑ์ 
  3. การออกแบบผลิตภณัฑ ์
  4. การทดสอบ 
  5. การออกแบบผลิตภณัฑข์ั้นสุดทา้ย  

 

  สุดาดวง , 2538   ผลิตภณัฑ์ใหม่  หมายถึง  ผลิตภณัฑ์ใด ๆ  ท่ีกิจการธุรกิจน าเสนอต่อตลาด  
แลว้ท าใหต้ลาดมีโอกาสเพิ่มข้ึน  ผลิตภณัฑ์ใหม่อาจจะเป็นผลิตภณัฑ์ท่ียงัไม่เคยมีผูผ้ลิตมาก่อน  เร่ิมมีผูผ้ลิต
รายแรกของโลก จดัเป็นนวตกรรม (Innovation) หรือ  อาจจะเป็นผลิตภณัฑ์ใหม่ของกิจการหน่ึงเพิ่งน า
ออกมาจ าหน่ายเป็นคร้ังแรกหรืออาจจะดดัแปลงปรับปรุงจากผลิตภณัฑ์ท่ีเคยจ าหน่ายอยู่เดิม  จึงจ าแนก
ลกัษณะความใหม่ของผลิตภณัฑไ์วไ้ด ้3 ประการ  ดงัน้ี  
  1. ผลิตภณัฑ์นวตักรรม  หมายถึง  ผลิตภณัฑ์ท่ียงัไม่เคยมีมาก่อนในตลาด  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ี
ไดรั้บการสร้างข้ึนใหม่  มีลกัษณะท่ีแตกต่างจากผลิตภณัฑอ่ื์น  
  2. ผลิตภณัฑป์รับปรุงใหม่  เป็นการพฒันาผลิตภณัฑเ์ดิมท่ีมีอยู ่
  3. ผลิตภณัฑเ์ลียนแบบ  เป็นผลิตภณัฑ์ใหม่ของกิจการ แต่เลียนแบบผลิตภณัฑ์ของคู่แข่งท่ีมีอยู่
ในตลาด   
 

 5.5 แนวคิดการมีส่วนร่วม 
  ไพรัตน์, 2527  ไดเ้สนอหลกัการและแนวทางการพฒันาให้เกิดการมีส่วนร่วม  โดยขั้นตอน   
การด าเนินงานต่าง ๆ ต้องให้ประชาชนเข้ามามีส่วนร่วม  ตั้ งแต่ขั้นต้นคือ  การร่วมค้นคว้าหาข้อมูล               
ศึกษาปัญหาและสาเหตุของปัญหาท่ีเกิดข้ึน  การร่วมคิดหาและสร้างรูปแบบเพื่อแกไ้ขปัญหาแต่ละปัญหา 
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การร่วมปรึกษาหารือ  วางนโยบาย ร่วมกนัตดัสินใจการใชท้รัพยากรท่ีมีจ ากดัให้เป็นประโยชน์ต่อส่วนรวม            
การร่วมจดัหรือปรับปรุงระบบบริหารงานพฒันาให้มีประสิทธิภาพและประสิทธิผล  การร่วมลงทุนใน
กิจกรรมโครงการตามขีดความสามารถของตนและหน่วยงานท่ีวางไว ้ การร่วมวางแผน  การร่วมปฏิบติัตน
ตามนโยบาย  แผนงาน  โครงการ  และกิจกรรมให้บรรลุเป้าหมาย  การร่วมควบคุมติดตาม ประเมินผล  
จนถึงการร่วมบ ารุงรักษรโครงการระยะยาว   
  น าชยั, 2529  กล่าววา่  การมีส่วนร่วมของประชาชนนั้นประกอบไปดว้ยขั้นตอนต่าง ๆ ดงัน้ี  
  1. การมีส่วนร่วมของประชาชนในการระบุปัญหาและสาเหตุของปัญหาเพราะประชาชนยอ่มรู้
ปัญหาของตนไดดี้ท่ีสุด   
  2. การมีส่วนร่วมในการวางแผนด าเนินกิจกรรม  เม่ือประชาชนในชุมชนไดมี้ส่วนเขา้มามี
บทบาทในการระบุปัญหาแล้ว ขั้นต่อไปก็คือการร่วมกนัวางแผนโครงการด าเนินกิจกรรมเพื่อตอบสนอง
ความตอ้งการ  หรือแกปั้ญหาของพวกเขาดว้ยตวัเขาเอง  การท่ีประชาชนในชุมชนเขา้มามีส่วนร่วมแรง  ร่วม
ใจในการตัดสินใจหาแนวทางแก้ไขปัญหาและแนวทางการด าเนินกิจกรรมน้ีจะมีผลท าให้พวกเขามี
ความรู้สึกเป็นเจา้ของในกิจกรรมนั้น  และจ าน ามาซ่ึงความร่วมมือร่วมใจกนัด าเนินกิจกรรมท่ีวางไว ้ 
  3. การมีส่วนร่วมในการลงทุน  และการปฏิบติังาน  ซ่ึงก่อให้เกิดความรู้สึกร่วมกนัในการเป็น
เจา้ของกิจกรรมและผลงานท่ีปรากฏ 
  4. การมีส่วมร่วมในการติดตามและประเมินผล  เพื่อหาแนวทางแก้ไขให้การท างาน                         
มีประสิทธิภาพ 
  Cohen and Uphoff, 1977  ให้ความหมายของการมีส่วนร่วมวา่  หมายถึงการมีส่วนร่วมในการ
ตดัสินใจ (Decision Making) แต่ก็ไม่ได้หมายความว่าจะเป็นการตดัสินใจแต่เพียงอย่างเดียวยงัใช้การ
ตดัสินใจควบคู่ไปกบัการด าเนินงาน (Implementation) ดว้ย  และการตดัสินใจยงัเก่ียวกบัประชาชนในเร่ือง
ของผลประโยชน์ (Benefit)  การประเมินผล (Evaluation)  ในกิจกรรมการพฒันาดว้ย ส่วนองคป์ระกอบของ
การมีส่วนร่วมของประชาชนควรประกอบดว้ยขั้นตอน ดงัน้ี 
  1. การมีส่วนร่วมในการตดัสินใจ (Decision Making) ประกอบดว้ย 3 ขั้นตอน  คือ  การริเร่ิม
ตดัสินใจ  ด าเนินการตดัสินใจ  และตดัสินใจปฏิบติัการ 
  2. การมีส่วนร่วมในการปฏิบติัการ (Implementation) อาจเป็นไปในรูปของการเขา้ร่วมโดย   
การสนบัสนุนดา้นทรัพยากร  การบริหาร  การร่วมมือรวมทั้งการร่วมแรงร่วมใจ 
  3. การมีส่วนร่วมในการรับผลประโยชน์ (Benefit) ไม่ว่าจะเป็นผลประโยชน์ทางดา้นวตัถุ  
ผลประโยชน์ทางดา้นสังคมหรือผลประโยชน์ทางดา้นส่วนบุคคล 
  4. การมีส่วนร่วมในการประเมินผล (Evaluation) เป็นการเขา้ร่วมในการควบคุมและตรวจสอบ
การด าเนินกิจกรรมทั้งหมด 
  การพิจารณาการมีส่วนร่วมเป็นทั้งเป้าหมายและวิธีการน าไปสู่การพฒันาอีกทั้งเป็นส่วนหน่ึง
ของกระบวนการท่ีขาดไม่ได้ในการบรรลุเป้าหมายของการพฒันา  เน่ืองจากการมีส่วนร่วมเป็นการเพิ่ม
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คุณค่าใหก้บัตวัเอง  โดยการแสดงออกซ่ึงเสรีภาพของประชาชนในเร่ืองใดเร่ืองหน่ึงหาแต่ทุกอยา่งประชาชน
จะตอ้งคิดคน้ข้ึนมาเอง  สามารถสรุปไดว้า่การมีส่วนร่วมของประชาชนถูกตีความหมายไปในลกัษณะท่ีเนน้
การให้ประชาชนมีโอกาสเป็นผูก้  าหนดการตดัสินใจคิดค้นปัญหาและด าเนินการในขั้นตอนต่าง ๆ ของ      
การพฒันา  คือการท่ีประชาชนได้เพิ่มศกัยภาพในการควบคุมทรัพยากรและสถาบันต่าง ๆ ในสังคม         
รวมตลอดถึงการใชก้ารจดัการทรัพยากรท่ีมีอยูใ่นสังคมดว้ยตนเอง   
    ลกัษณะการเขา้มามีส่วนร่วมของประชาชนมีดงัต่อไปน้ี 
  1. พื้นฐานของการเขา้ร่วม ลกัษณะท่ีเขา้มามีส่วนร่วมมาจากปัจจยัภายใน  จะเป็นแรงหนุนหรือ
ช่วยให้ประชาชนมีความกระตือรือร้นท่ีจะเขา้มามีส่วนร่วม  ส่วนการมีส่วนร่วมท่ีมาจากปัจจยัภายนอก    
โดยอาศยัอ านาจบรมีหรือแรงบีบบงัคั้นจากผูมี้อ  านาจ  ความเกรงใจ  หรืออิทธิพลของผูมี้อ  านาจจากชุมชน
เอง ถึงจะสามารถกระท าได้ส าเร็จ  แต่ก็ไม่มีผลผูกพนัทางจิตใจ  ความย ัง่ยืนต่อเน่ืองของกิจกรรมหรือ
โครงการต่าง ๆ ก็จะลดลง 
   2.รูปแบบของการเขา้ร่วม  การเขา้ร่วมของประชาชนนั้นเป็นการเขา้ร่วมโดยผา่นองค์กรจดัตั้ง
ของประชาชนเอง  โดยเฉพาะกิจกรรมท่ีค านึงถึงผลประโยชน์ท่ีได้รับของประชาชน ส าหรับการเขา้ร่วม
กิจกรรมโดยผ่านตวัแทนกลุ่ม  เช่น  กรรมการหมู่บา้น  การเขา้ร่วมของประชาชนจะอยู่ในลกัษณะผูใ้ห ้     
การสนบัสนุนและใหค้วามร่วมมือ  
  3. ขอบเขตของการมีส่วนร่วม เป็นช่วงเวลาการมีส่วนร่วม  การใชเ้วลาเขา้ร่วมในกิจกรรมหรือ
โครงการต่าง ๆ จะใชเ้วลามากนอ้ยต่างกนั  ความถ่ีห่าง  จ  านวนคร้ังท่ีเขา้ร่วม  ความสม ่าเสมอ  และฤดูกาลท่ี
เหมาะสม  ช่วงเวลาท่ีใชใ้นกิจกรรมแต่ละคร้ัง 
  4.ผลของการเขา้ร่วม  ลกัษณะการเขา้ร่วมมีส่วนร่วมของ  ของประชาชนท าให้เกิดการรวมพลงั
ท่ีจะสร้างอ านาจต่อรองใหชุ้มชนมีศกัยภาพ  เป็นตวัของตวัเอง  สร้างปฏิสัมพนัธ์อนัดี  มีความสามคัคีในมวล
สมาชิกของชุมชน  
  อรรวรรณ, 2541  กล่าวถึง  การมีส่วนร่วมวา่เป็นหวัใจส าคญัของการพฒันา  จะเห็นวา่กิจกรรม
การพฒันาใด ๆ ก็ตาม  หากประชาชนไม่มีความรู้สึกเป็นเจา้ของและลงมือด าเนินกิจกรรมดว้ยตนเองแลว้
กิจกรรมนั้นก็มิอาจส าเร็จและด ารงอยูไ่ด ้ แต่ถา้หากวา่ประชาชนมีความรู้  เขา้ใจในกระบวนการอยา่งถ่องแท ้ 
จะสามารถมองเห็นประโยชน์ท่ีจะเกิดข้ึนกับตนเอง  ครอบครัว  และชุมชน  ทั้งยงัได้รับขอ้มูลข่าวสาร    
อย่างเพียงพอ  จนเกิดความตระหนงัในปัญหาของตนเองและด้ินรนหาทางแกไ้ขเพื่อปรับปรุงเปล่ียนแปลง
จนเกิดการตดัสินใจเขา้มามีส่วนร่วมในกิจกรรมอยา่งแทจ้ริง   
  ลกัษณะการมีส่วนร่วมของประชาชน มี 2 ลกัษณะ  คือ   
  1. การมีส่วนร่วมอยา่งแทจ้ริง  ประชาชนสามารถเขา้มามีส่วนร่วมในโครงการทุกกระบวนการ  
ตั้งแต่ร่วมท าการศึกษาคน้ควา้ปัญหา  การร่วมคิดและหาวิธีแกไ้ขปัญหา  ร่วมวางนโยบายหรือแผนงาน หรือ
โครงการ  ร่วมตดัสินใจ  การใช้ทรัพยากรท่ีมีอยู่อย่างจ ากัดให้เป็นประโยชน์ต่อชุมชนร่วมปฏิบติัตาม
นโยบายหรือแผนงานใหบ้รรลุตามผลท่ีก าหนดไวแ้ละร่วมควบคุมติดตามผล  
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  2. การมีส่วนร่วมไม่แทจ้ริง  เป็นการมีส่วนร่วมเพียงบางส่วนโดยเฉพาะเขา้ร่วมในการปฏิบติั
ตามโครงการท่ีไดมี้การก าหนดไวแ้ลว้ 
  จากแนวคิดดงักล่าวขา้งตน้  สามารถสรุปไดว้า่  การด าเนินงานใด ๆ ก็ตามควรให้สมาชิกเขา้มา
มีส่วนร่วมตั้งแต่ตน้คือ  การร่วมคน้ควา้หาขอ้มูล  ศึกษาปัญหาและสาเหตุของปัญหาท่ีเกิดข้ึนการร่วมคิดหา
และสร้างรูปแบบเพื่อการแก้ไขปัญหา  การร่วมปรึกษาหารือ  วางนโยบายร่วมกันตัดสินใจร่วมใน              
การปฏิบติัการ  ร่วมรับผลประโยชน์  และมีส่วนร่วมในการประเมินผล  นอกจากน้ี  การมีส่วนร่วมยงัมี        
2 ลกัษณะคือ  1) การมีส่วนร่วมอยา่งแทจ้ริง  คือมีส่วนร่วมในการด าเนินการทุกขั้นตอน 2) การมีส่วนร่วม
ไม่แทจ้ริง  คือ  การมีส่วนร่วมเป็นบางส่วน ซ่ึงเม่ือสมาชิกไดเ้ขา้มามีส่วนร่วมในการด าเนินงานไม่วา่จะเป็น
การมีส่วนร่วมอย่างแทจ้ริง หรือการมีส่วนร่วมเป็นบางส่วนก็จะท าให้เกิดการด าเนินงานของกลุ่มเป็นไป
อยา่งมีประสิทธิภาพ  
 

  5.6 แนวคิดการบริหารจัดการกลุ่ม 
  อ านาจ, 2544  กล่าววา่  ในการด าเนินงานใหป้ระสบความส าเร็จผูป้ระกอบการจ าเป็นอยา่งยิ่งท่ี
จะตอ้งมีระบบการจดัการท่ีมีประสิทธิภาพ  โดยจะพิจารณาถึงกระบวนการจดัการ (Management Process) 
ในดา้นการวางแผน  (Planning) การจดัการองคก์าร (OrganiZing) การน าหรือการสั่งการ (Leading) และการ
ควบคุม (Controlling) ซ่ึงกิจกรรมเหล่าน้ีถือเป็นหลกัการจดัการท่ีใชก้นัอยูท่ ัว่ไป  โดยกิจกรรมต่าง ๆ  จะตอ้ง
ปฏิบติัหนา้ท่ีต่าง ๆ อยา่งต่อเน่ืองและสอดคลอ้งสัมพนัธ์กนัเพื่อใหก้ารใชท้รัพยากรขององคก์รเป็นไปอยา่งมี
ประสิทธิภาพและประสิทธิผลและตอบสนองต่อการเจริญของกิจการ  
  

  5.7 แนวคิดการวเิคราะห์ชุมชน  
  สุภางค์, 2546  กล่าวว่า  แนวคิดการวิเคราะห์ชุมชน  คือแนวคิดท่ีถือว่าชุมชนเป็นหน่วยรวม
ทางสังคมท่ีนกัวจิยัก าลงัท าการศึกษาอยู ่ จ  าเป็นจะตอ้งวิเคราะห์หน่วยน้ีให้เห็นภาพรวมของปฏิสัมพนัธ์ของ
ระบบหรือสถาบนัต่าง ๆ ในชุมชนนั้น ๆ การวิเคราะห์ชุมชนเป็นการน าภาพชุมชนเป็นการน าภาพชุมชนมา
แยกแยะเป็นระบบย่อยเพื่อให้เขา้ใจความสลบัซบัซ้อนทั้งในตวัระบบเองและระหว่างระบบเหล่านั้น  และ
เกิดความเขา้ใจโครงสร้างทางสังคมของชุมชนองัไดแ้ก่  ความเก่ียวพนัของระบบเศรษฐกิจ  ระบบนิเวศวิทยา  
ระบบการเมือง  ระบบวฒันธรรม ฯลฯ  นัน่เอง  ในการวเิคราะห์ชุมชนนกัวจิยัจึงตอ้งน าระบบต่าง ๆ มาศึกษา
ทุกระบบและบูรณาการระบบเหล่านั้นเขา้ดว้ยกนั  อน่ึงนกัวจิยัตอ้งพิจารณาชุมชนในภาพท่ีมีพลวตัรของการ
เปล่ียนแปลงดว้ย  ไม่ใช่ศึกษาเฉพาะภาพน่ิงของชุมชน   
 
  5.8 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง   
  ชุตินนัท ์และคณะ, 2549 ไดศึ้กษาเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑ์เฟรนช์ฟรายจากแป้งกลว้ยน ้ าวา้
และแป้งขา้วเจา้  โดยการน ากล้วยน้าวา้มาผลิตเป็น  และข้ึนรูปเฟรนช์ฟราย  แป้งกล้วยน ้ าวา้ท่ีผลิตได้มี
ลกัษณะเป็นผงละเอียดมีสีขาวออกเหลือง และมีกล่ินหอมของกลว้ย  น าไปผลิตเฟรนช์ฟรายท่ีอตัราส่วนแป้ง
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กลว้ยน ้าวา้ต่อแป้งขา้วเจา้ เท่ากบั 70 :30  80 : 20  และ 90 : 10  และปริมาณน ้ าท่ีใชผ้สม คือ 80  90  และ 100 
มิลลิลิตร ตามล าดบั  น าไปแช่แข็ง อุณหภูมิ –4 องศาเซลเซียส  เวลา 10 นาที  ทอดท่ีอุณหภูมิ 177 องศา
เซลเซียส เวลา 5 นาที  จากการประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสั  โดยการให้คะแนนความชอบของผู ้
ทดสอบ จ านวน 20 คน  พบว่า  ผลิตภณัฑ์ท่ีมีส่วนผสมของแป้งกลว้ยน ้ าวา้ 80 กรัม  แป้งขา้วเจา้ 20 กรัม 
เกลือ 1 กรัมและน ้า 100 มิลลิลิตร ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด  หลงัจากนั้นน าสูตรน้ีมาพฒันาวิธีการผลิตเพื่อ
พฒันาลกัษณะเน้ือสัมผสั  พบวา่ วิธีการแช่แข็ง และทอดท่ีอุณหภูมิ 177 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที  เป็นวิธี
ท่ีดีท่ีสุดในการผลิตเฟรนซ์ฟรายจากแป้งกลว้ยน ้าวา้และแป้งขา้วเจา้   
  อชิรญา และ ธิดา, 2553 ไดศึ้กษาเร่ือง ต าหรับขนมหมอ้แกงกลว้ยน ้ าวา้  มีวตัถุประสงคก์ารวิจยั 
เพื่อ ทดลองหาต ารับการท าขนมหมอ้แกงกลว้ยน ้ าวา้ท่ีเหมาะสม  วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการและศึกษา
อายุการเก็บรักษาขนมหมอ้แกงกลว้ยน ้ าวา้ในภาชนะ  อุณหภูมิท่ีเหมาะสม  ขนมหมอ้แกงท่ีศึกษาน้ีท าโดย
การเสริมแป้กลว้ยน ้ าวา้แทนท่ีถัว่บด  ใช้ต  ารับในการท า 12 ต ารับ  ประกอบดว้ยขนมหมอ้แกงต ารับทัว่ไป  
และขนมหมอ้แกง ต ารับมาตรฐานเสริมแป้งกล้วยน ้ าวา้  ในปริมาณท่ีต่างกนั  ได้แก่ 12.50%  25.00% 
37.50% และ 50% ตามล าดบั  การวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ประเมินคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์แบ่งเป็น 
3 ชุด คือ ชุดแรกชิมโดยผูเ้ช่ียวชาญ (ก) จ านวน 10 คน  ชุดสองชิมโดยกลุ่มบุคคลทัว่ไป จ านวน 30 คน  และ
ชุดสามประเมินผลผลิตภณัฑ์ท่ีศึกษาอายุการเก็บรักษาชิมโดยผูเ้ช่ียวชาญ (ข) จ  านวน 5 คน  เคร่ืองมือท่ีใช้
รวบรวมขอ้มูลเป็นแบบสอบถามท่ีผูว้จิยัสร้างข้ึน  น าขอ้มูลท่ีรวบรวมไดจ้ากการประเมินของผูชิ้มเรียงล าดบั
ความถ่ี ค านวณค่าร้อยละและค่าเฉล่ีย  
  ผลการทดลองพบวา่   
  1. คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์ขนมหมอ้แกงท่ีเสริมแป้งกล้วยน ้ าวา้ จะให้ปริมาณ
แคลเซียมและวติามินเอสูงกวา่ขนมหมอ้แกงต ารับมาตรฐานท่ียงัไม่ไดเ้สริมแป้งกลว้ยน ้าวา้ 
  2. กลุ่มผูเ้ช่ียวชาญ (ก) ใหค้วามนิยมขนมหมอ้แกงต ารับทัว่ไป  ท่ีใชว้ธีิกวนก่อนเขา้ตูอ้บในดา้น
สี  กล่ิน  รสชาติ  ผวิสัมผสั  และการยอมรับในระดบัมากท่ีสุด 
  3. กลุ่มบุคคลทัว่ไป  ให้ความนิยมขนมหมอ้แกงต ารับมาตรฐานเสริมแป้งกลว้ยน ้ าวา้12.50% 
และเสริมแป้งกลว้ยน ้าวา้ 25.00% ในระดบัมาก 
  4.  ผลการศึกษาอายุการเก็บผลิตภณัฑ์ในภาชนะกล่องพาสติกโพลีโพรไพลีนปิดฟิล์มท่ี
อุณหภูมิ -4 องศาเซลเซียส  ระยะเวลา12 สัปดาห์  ผลิตภณัฑย์งัคงสภาพเดิม 
  5. การคืนรูปผลิตภณัฑ์ขนมหมอ้แกงดว้ยวิธีการน่ึงระยะเวลา 2 นาที  ผลิตภณัฑ์มีลกัษณะคง
เดิม 
  ทรงพร และคณะ, 2546  ไดศึ้กษาเร่ือง  การส่งเสริมและการพฒันาผลิตภณัฑ์ชุมชน กรณีศึกษา 
: กล้วยกวนกะทิสด  บ้านเนินมะขามงาม  ต าบลหนองกระโดน  อ าเภอเมือง  จงัหวดันครสวรรค์  มี
วตัถุประสงค์การวิจยัเพื่อ  1. ศึกษาบริบทชุมชนและความเป็นมาของการผลิตกลว้ยกวนกะทิสด  2. เพื่อ
ศึกษากระบวนการผลิตของกลว้ยกวนกะทิสด  บา้นเนินมะขามงาม  ต าหนองกระโดน  จงัหวดันครสวรรค ์
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3. เพื่อหาแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่  ของกลุ่มกล้วยกวนกะทิสด  บา้นเนินมะขามงาม  ต าบล
หนองกระโดน  จงัหวดันครสวรรค์  กลุ่มผูว้ิจยัไดใ้ช้วิธีการศึกษาแบบเชิงคุณภาพ  โดยการน าเสนอขอ้มูล
ดว้ยการเขียนเชิงพรรณา 
  ผลการศึกษาพบวา่  ต าบลหนองกระโดนในระยะแรก จะมีประชาชนไม่มากนกั ระยะต่อมามี
ประชาชนมากข้ึนเน่ืองจากท าเลท่ีตั้งของต าบลมีความอุดมสมบูรณ์  ประชาชนในต าบลส่วนใหญ่ประกอบ
อาชีพเกษตรกร  ต่อมาไดมี้การผลิตสินคา้ชุมชนจ าหน่าย  โดยการท ากลว้ยกวนกะทิสดของแม่ล าจวน ซ่ึงแม่
ล าจวนเป็นผูริ้เร่ิมการผลิต  และมีชาวบา้นท่ีสนใจมาร่วมดว้ย  จึงเกิดกลุ่มกลว้ยกวนกะทิสด บา้นเนินมะขาม
ข้ึน   ผลการศึกษาพบวา่ปัญหาดา้นการด าเนินงาน  คือ  ปัญหาดา้นการตลาด  ในช่วงแรกท่ีผลิตภณัฑ์ออกวาง
จ าหน่ายยงัไม่ค่อยดี  เพราะเป็นสินค้าใหม่และรูปแบบการบรรจุภณัฑ์ยงัไม่ค่อยดึงดูดความสนใจของ
ผูบ้ริโภคมากนกั  จึงท าใหต้อ้งพฒันารูปแบบการบรรจุภณัฑ์ข้ึนเร่ือย ๆ เพื่อขยายตลาดและดึงดูดความสนใจ
ของผูบ้ริโภคไดม้ากข้ึน   
  สุพรรณาลกัษ,์ 2552  ไดศึ้กษาเร่ือง  ธุรกิจแปรรูปกลว้ยน ้ าวา้ในอ าเภอสังคม  จงัหวดัหนองคาย  
มีวตัถุประสงคใ์นการศึกษาเพื่อ  ศึกษาสถานการณ์การผลิตกลว้ยน ้าวา้ในประเทศไทย    สภาพการผลิตกลว้ย
น ้ าวา้ของเกษตรกรในอ าเภอสังคม  จงัหวดัหนองคาย  ศึกษาวิธีการด าเนินธุรกิจของกลุ่มแปรรูปผลิตภณัฑ์
จากกลว้ยน ้าวา้ สภาพทัว่ไปและปัญหาของกลุ่มแปรรูปผลิตภณัฑก์ลว้ยน ้าวา้  
  ผลการศึกษาพบวา่  อ าเภอสังคม  จงัหวดัหนองคาย  เป็นแหล่งเพาะปลูกกลว้ยแหล่งใหญ่ของ
จงัหวดั ท่ีท ารายได้ให้กบัเกษตรกรมาเป็นระยะเวลานานกว่าสิบปี  สภาพภูมิประเทศของอ าเภอสังคมมี
ลกัษณะเป็นท่ีดอน และไหล่เขา  พื้นท่ีลาดเชิงเขาติดกบัแม่น ้ า  พื้นท่ีปลูกกลว้ยส่วนใหญ่จึงอยูต่ามแนวล าน ้ า
โขง  กลว้ยท่ีเกษตรกรนิยมปลูก คือ  กลว้ยน ้ าวา้  เพราะเกษตรกรปลูกกนัมานาน  ปลูกง่าย  ดูแลรักษาง่าย  
สภาพพื้นท่ีเหมาะสมแต่ในบางปีผลผลิตออกมามากท าใหเ้น่าทิ้งเสียหาย  จึงไดส่้งเสริมให้เกษตรกรรวมกลุ่ม
เพื่อแปรรูปกลว้ยน ้าวา้  ซ่ึงผลิตภณัฑจ์ากกลว้ยน ้ าวา้ท่ีแปรรูปและท าช่ือเสียงให้กบัอ าเภอสังคม  และจงัหวดั
หนองคาย  คือ  กลว้ยตาก   วธีิการด าเนินธุรกิจของกลุ่มแปรรูปผลิตภณัฑ์จากกลว้ยน ้ าวา้  พบวา่  มีการจดัตั้ง
คณะกรรมการ 7 ราย  ประกอบดว้ย  ประธาน  รองประธาน  เลขานุการ  เหรัญญิก  ประชาสัมพนัธ์ 2 ราย 
และท่ีปรึกษา  มีสมาชิกทั้งหมด 45 ราย  กลุ่มมีการประชุมเดือนละ  1 คร้ัง  โดยมีการแปรรูปผลิตภณัฑ์จาก
กลว้ยน ้าวา้ทั้งหมด 5 ผลิตภณัฑ ์ ไดแ้ก่  กลว้ยตาก  กลว้ยกรอบเค็ม  กลว้ยสุกทอด  กลว้ยแผน่ และกลว้ยอบ
เนย  โดยผลิตภณัฑ์หลกั  คือ  กล้วยตากและกลว้ยสุกทอด ส าหรับปัญหาท่ีส าคญัในการด าเนินธุรกิจ  คือ  
การขาดแคลนวตัถุดิบในการผลิต  และขาดผูท่ี้มีความช านาญในการวางแผนการตลาด  จึงท าให้ตลาดท่ี
จ าหน่ายผลิตภณัฑจ์ ากดัอยูใ่นพื้นท่ีเฉพาะในจงัหวดัหนองคายและจงัหวดัอุดรธานีเท่านั้น  
  เจน, 2542  ไดศึ้กษาเร่ือง  การจดัตั้งเครือข่ายกลุ่มแปรรูปผลผลิตการเกษตรเพื่อการพึ่งตนเอง  
กรณีศึกษาต าบลแจนแวน  ก่ิงอ าเภอศรีณรงค์  จงัหวดัสุรินทร์  โดยศึกษาสภาพปัญหาท่ีเก่ียวขอ้งกบัความ
ตอ้งการของกลุ่ม  แลว้น ามาวิเคราะห์เพื่อก าหนดแนวทางในการจดักิจกรรมแทรกแซง  เพื่อพฒันาความรู้
ความเขา้ใจในการจดัตั้งและพฒันากลุ่ม  และพฒันาความรู้ความเขา้ใจในการแปรรูปผลผลิตการเกษตร  ผล
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การศึกษาพบวา่  สตรีมีความรู้ความเขา้ใจในการแปรรูปผลผลิตการเกษตร  ผลการศึกษาพบวา่  สตรีมีความรู้
ความเขา้ใจในการจดัตั้งและพฒันากลุ่มดีข้ึน  มีความรู้ความเขา้ใจในการแปรรูปผลผลิตการเกษตรดีข้ึน  
ภายหลงัไดจ้กักิจกรรมแทรกแซงแลว้  และกลุ่มแปรรูปผลผลิตการเกษตร  ได้ขยายเครือข่ายไปสู่หมู่บา้น
ใกลเ้คียงเพิ่มข้ึนอีก 3 หมู่บา้น  สรุปไดว้่าการจดักิจกรรมแทรกแซงตามแนวทางของการวิจยัคร้ังน้ีสามารถ
น าไปปรับใชเ้พื่อพฒันาความรู้ความเขา้ใจของกลุ่มสตรีได ้ 
  Chatket และคณะ, 1985 ไดศึ้กษาการใชแ้ป้งกลว้ยท่ีผลิตข้ึนเป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรตและลด
ตน้ทุนในการผลิตแสน็คโดยใช้กระบวนการเอกซ์ทรูชั่น  ส่วนผสมประกอบด้วย  แป้งขา้วเจา้  แป้งขา้ว
เหนียว  และแป้งถัว่เขียว  และแป้งกลว้ยเพิ่มข้ึนในปริมาณร้อยละ  10  20  และ  30 พบวา่  การใชแ้ป้งกลว้ย
ร้อยละ 10 ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุดและการใชแ้ป้งกลว้ยในปริมาณท่ีมากข้ึนจะพบปัญหาในการบวนการ
ผลิตคือ  ความเหนียวของส่วนผสมและอุณหภูมิในการเจลาติไนซ์ของแป้งส่งผลใหผ้ลิตภณัฑสี์เขม้ข้ึน   
 Edith และคณะ, 2011  ไดศึ้กษา เร่ือง การยอ่ยแป้งและปริมาณดชันีน ้าตาลจากคุกก้ีท่ีท ามาจาก
แป้งกลว้ย   พบวา่ คุกก้ีท่ีมีส่วนผสมของแป้งท่ีท ามาจากกลว้ยห่ามนั้นจะสามารถเปล่ียนแปลงไปเป็นดชันี
น ้าตาลไดน้อ้ยกวา่คุกก้ีท่ีไม่มีส่วนผสมจากแป้งกลว้ยซ่ึงจะเป็นผลดีต่อการบริโภคส าหรับผูท่ี้ตอ้งการลด
น ้าหนกัและหลีกเล่ียงความอว้นได ้
 

6.วตัถุประสงค์ของโครงการ 
 6.1 เพื่อศึกษาวธีิการผลิตแป้งจากกลว้ยน ้าวา้ ท่ีเหมาะสมกบับริบทของกลุ่มแม่บา้นตวัอยา่งในชุมชน
องคก์ารบริหารส่วนต าบลทบัพริก อ.อรัญประเทศ จ.สระแกว้ 
 6.2 เพื่อพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากแป้งกลว้ยน ้าวา้ท่ีผลิตได ้ 
 6.3 เพื่อถ่ายทอดองคค์วามรู้ในการผลิตแป้งกลว้ยน ้ าวา้ และผลิตภณัฑ์จากแป้งกลว้ยน ้ าวา้ให้กบัใน
ชุมชนองคก์ารบริหารส่วนต าบลทบัพริก อ.อรัญประเทศ จ.สระแกว้ 
 
7.ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
 7.1 ไดว้ิธีการท่ีเหมาะสมกบับริบทของชุมชนในการผลิตแป้งจากกลว้ยน ้ าวา้ เพื่อใชถ่้ายทอดให้กบั
กลุ่มสตรีแม่บา้นในองคก์ารบริหารส่วนต าบลทบัพริก อ.อรัญประเทศ จ.สระแกว้ 
 7.2 ไดผ้ลิตภณัฑ์ใหม่ท่ีเป็นองคค์วามรู้เพื่อถ่ายทอดให้กบักลุ่มสตรีแม่บา้นในองค์การบริหารส่วน
ต าบลทบัพริก อ.อรัญประเทศ จ.สระแกว้ 
 7.3 กลุ่มสตรีแม่บา้นไดรั้บองคค์วามรู้ เพื่อท่ีจะน าไปใชใ้นการพฒันาอาชีพเสริม เป็นการเพิ่มรายได ้
อีกทั้งยงัเป็นการสร้างผลิตภณัฑ์ทอ้งถ่ินท่ีเป็นเอกลกัษณ์   เกิดการพึ่งพาตนเองอยา่งย ัง่ยืนแก่ชุมชนฐานราก
อยา่งแทจ้ริง 
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8.ขอบเขตของโครงการวจัิย 
 

 8.1 ขอบเขตด้านพืน้ที ่  
  พื้นท่ี ต าบลทบัพริก  อ าเภออรัญประเทศ  จ.สระแกว้ 
 

 8.2 ขอบเขตด้านประชากร  
  กรณีศึกษากลุ่มสตรีแม่บ้านในองค์การบริหารส่วนต าบลทบัพริก อ าเภออรัญประเทศ 
จงัหวดัสระแกว้ 
 

 8.3 ขอบเขตด้านเนือ้หา  
  8.3.1 การวิจยัและพฒันาวิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิตแป้งจากกลว้ยน ้ าวา้ท่ีเหมาะสมกบั
บริบทของชุมชน    
  8.3.2 การวจิยัและพฒันาผลิตภณัฑจ์ากแป้งกลว้ยน ้าวา้ 
  8.3.3 การถ่ายทอดองคค์วามรู้เก่ียวกบัการผลิตแป้งกลว้ยน ้ าวา้ และผลิตภณัฑ์จากแป้งกลว้ย
น ้าวา้  
 
 8.4 ขอบเขตด้านระยะเวลา  
  ระยะเวลาด าเนินงาน  1 มีนาคม – 31 ธนัวาคม 2557 
  
9. งบประมาณส าหรับด าเนินการวจัิย 
 

รายการ งบประมาณจาก สกอ.  จ านวนเงิน (บาท) 
1.หมวดค่าตอบแทน - 
2.หมวดค่าจา้ง   - 
3.หมวดค่าวสัดุ 
          3.1  วสัดุส านกังาน 
          3.2 วสัดุในการพฒันาแป้งกลว้ยน ้าวา้และผลิตภณัฑ ์
          3.3 วสัดุในการฝึกอบรม 

 
10,000 
30,000 
35,000                           

4.ค่าเดินทางระหวา่งปฏิบติัการในโครงการ 
         ค่าชดเชยรถยนตส่์วนบุคคลของคณะผูว้จิยั 

 
25,000 

5.ค่าจดัหาขอ้มูล และค่าท ารายงาน 
          ค่าใชจ่้ายในการจดัท ารายงาน  

 
7,500 

6.ค่าจา้งวเิคราะห์หรือทดสอบตวัอยา่ง  
          ค่าวเิคราะห์ตวัอยา่งแป้งและผลิตภณัฑ ์

 
20,000 
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7.อ่ืนๆ  
          ค่าบ ารุงสถานท่ีในการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละฝึกอบรม 

 
22,500 

รวม (บาท) 150,000 
 
10.วธีิด าเนินการวจัิย  
 

ระยะเวลา วธีิด าเนินการวจัิย เป้าหมาย 

เดือนที ่1-3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เดือนที ่4 -7 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กจิกรรม 
1.ลงพื้นท่ีเตรียมขอ้มูลเบ้ืองตน้ในการท าวจิยั 
2.เตรียมขอ้มูลเพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์ 
3.วางแผน ศึกษาวิจัย  การผลิตแป้งกล้วย  การพัฒนา
ผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากกลว้ยน ้าวา้ (แป้งกลว้ย)  
4.สรุปองค์ความรู้เก่ียวกับกระบวนการพฒันาผลิตภณัฑ์
ผลิตภณัฑท่ี์แปรรูปไดจ้ากแป้งกลว้ย 
5.เตรียมการถ่ายทอดและส่งเสริมแก่กลุ่มสตรีแม่บา้น  
วสัดุ 
1.กระดาษ ปากกา หมึกพิมพ ์ ผา้กนัเป้ือน 
2.กลว้ยน ้าวา้ดิบ 
อุปกรณ์ 
1.อุปกรณ์ในการผลิต ผลิตภณัฑต์น้แบบ 
 

กจิกรรม 
1.ลงพื้นท่ี เพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้การพัฒนาแปรรูป        
แป้งกลว้ย 
2.ถ่ายทอดองค์ความรู้เก่ียวกบัการพฒันาผลิตภณัฑ์แปรรูป
จากแป้งกลว้ย 
3.ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมและพฒันาสูตรท่ีเหมาะสมในและ
ตรงกบัความตอ้งการของชุมชน 
4.สรุปองค์ความรู้ เพื่อพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ของชุมชน 
ทอ้งถ่ิน 
วสัดุ 
1.วสัดุในการพฒันา แปรรูป เพื่อผลิตแป้งกลว้ย 
2.กระดาษ ปากกา หมึกพิมพ ์ ผา้กนัเป้ือน 

 
1.สูตรกระบวนการผลิต
แป้งกล้วยท่ีเหมาะสมกับ
บริบทชุมชน  
2.ผลิตภณัฑ์ต้นแบบท่ีจะ
ถ่ายทอด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 .ก ลุ่ม เ ป้ าหมาย ท่ี เ ป็น
จ านวนคน 
2 . แ ป้ ง ท่ี ไ ด้ รั บ จ า ก
กลุ่มเป้าหมาย 
3.ผลิตภณัฑ์ต้นแบบท่ีได้
จากการถ่ายทอดจากองค์
ความรู้จากการศึกษาวิจยั 
ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีเป็นท่ี
ตอ้งการของชุมชนเอง 
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3.วสัดุในการจดัเล้ียงผูเ้ขา้รับการอบรม 
อุปกรณ์ 
1.อุปกรณ์ในการผลิต ผลิตภณัฑต์น้แบบ 
2.โตะ๊ ผา้ปูโตะ๊ เคร่ืองยายเสียง ไวทบ์อร์ด 

 

ระยะเวลา วธีิด าเนินการวจัิย เป้าหมาย 

เดือนที ่8-10 กจิกรรม 
1.สรุปงาน รวมเล่มวจิยั 
2.ตรวจทานตรวจสอบเล่มงานวจิยั 
3.เขา้เล่ม เตรียมส่งงานวจิยั  
4.ตีพิมพ์งานวิจยัวารสารท่ีเก่ียวขอ้งกบังานวิจยัเพื่อพฒันา
ทอ้งถ่ิน 
วสัดุ 
1.กระดาษ ปากกา หมึกพิมพ ์

1.เล่มงานวจิยัสมบูรณ์ 
2.งานวจิยัท่ีตีพิมพ์
เผยแพร่สู่องคก์ร 
หน่วยงาน และผูท่ี้สนใจ
ทัว่ไป 

 

 

11.ความร่วมมือกบัสถาบันอืน่  
 11.1 วทิยาลยัชุมชนสระแกว้ จงัหวดัสระแกว้ 
 11.2 มหาวทิยาลยับูรพา วทิยาเขตสระแกว้ จงัหวดัสระแกว้ 
 11.3 มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ จงัหวดัเชียงใหม่ 
 11.4 องคก์ารบริหารส่วนต าบลทบัพริก อ าเภออรัญประเทศ  จงัหวดัสระแกว้ 
 

12. อุปกรณ์และสถานทีท่ีม่ีอยู่ 
 12.1 วทิยาลยัชุมชนสระแกว้  ต าบลท่าเกษม  อ าเภอเมือง  จงัหวดัสระแกว้ 
 12.2 มหาวทิยาลยับูรพา  วทิยาเขตสระแกว้  อ าเภอวฒันานคร  จงัหวดัสระแกว้ 
 12.3 เทศบาลต าบลทบัพริก  ต าบลทบัพริก  อ าเภออรัญประเทศ  จงัหวดัสระแกว้   
 

13.ประวตัิคณะผู้วจัิย จ านวน 7 คน 
 

13.1   ช่ือ วา่ท่ีร้อยตรีฐิติพงศ ์  นามสกุล ปัญญาค า  
ต าแหน่งทางวชิาการ  - 
ต าแหน่งทางการบริหาร   หวัหนา้กลุ่มงานสถาบนัการเรียนรู้เกษตรอินทรีย ์

วทิยาลยัชุมชนสระแกว้      
E-mail     thithipong_p@hotmail.com 
โทรศัพท์มือถือ  086-1809991 

mailto:thithipong_p@hotmail.com


18 
 

โทรศัพท์ที่ท างาน  037-425487 
โทรสาร   037-425291 
ทีอ่ยู่ในการจัดส่งเอกสาร วทิยาลยัชุมชนสระแกว้ ต.ท่าเกษม อ.เมือง จ.สระแกว้ 27000 
กรณมีีผู้ประสานงานสามารถติดต่อได้ที ่ 

 ช่ือ นางสาวนีรชา ผลฟัก  โทรศพัท ์ 089 4037302, 081 9452296 
 ท่ีอยูใ่นการจดัส่งเอกสาร  วทิยาลยัชุมชนสระแกว้ ต.ท่าเกษม อ.เมือง จ.สระแกว้ 27000 

ประวตัิการศึกษา  
 วท.บ. พืชศาสตร์  มหาวทิยาลยัแม่โจ ้จ.เชียงใหม่ 
 ป.บณัฑิต  หลกัสูตรและการสอน  มหาวทิยาลยัสุโขทยัธรรมาธิราช 
 วท.ม.  เกษตรสาสตร์  มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 

ผลงานวจัิย/ผลงานวชิาการ 
กระบวนการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศของผกักาดหวาน (Lactuca sativa var. longefolla) 

              Vacuum cooling process of Cos Lettuce (Lactuca sativa var. longefolla) 
ความเช่ียวชาญในสาขาวชิา 

 พืชสวนและการผลิตพืชผกัอินทรีย ์งานส่งเสริมการเกษตรอินทรียเ์บ้ืองตน้ 
ประสบการณ์พเิศษ   -  
 

13.2   ช่ือ นางสาวพชรกร   นามสกุล ปัญญา 
ต าแหน่งทางวชิาการ  - 
ต าแหน่งทางการบริหาร   - 
E-mail     baiting_7@hotmail.com 
โทรศพัทมื์อถือ  082 - 9809290 
โทรศพัทท่ี์ท างาน  037-425487 
โทรสาร   037-425291 
ทีอ่ยู่ในการจัดส่งเอกสาร วทิยาลยัชุมชนสระแกว้ ต.ท่าเกษม อ.เมือง จ.สระแกว้ 27000 
ประวตัิการศึกษา  

 วท.บ. (ประมง) สาขา เพาะเล้ียงสัตวน์ ้า  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  
 ประกาศนียบตัรวชิาชีพครู      มหาวทิยาลยัราชภฏัพระนครศรีอยธุยา  
 ศษ.ม.  วจิยัและประเมินผลการศึกษา  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

ผลงานวจัิย/ผลงานวชิาการ 
 การประเมินโครงการหนงัสือพิมพฝึ์กปฏิบติั “ฟ้าใหม”่   โรงเรียนบา้นนา “นายกพิทยากร” 

mailto:baiting_7@hotmail.com
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              The Evaluation of  “Famai” Practicing Newspaper at Banna “Nayokpitthayakorn” School 
 

ความเช่ียวชาญในสาขาวชิา 
 การประเมินโครงการ   

ประสบการณ์พเิศษ  
  - 
 13.3   ช่ือ นายประหยดั   นามสกุล  ไชยสิน 

ต าแหน่งทางวชิาการ  - 
ต าแหน่งทางการบริหาร   - 
E-mail     chaiyasin_41@hotmail.com 
โทรศพัทมื์อถือ  081 - 9950323 
โทรศพัทท่ี์ท างาน  037-425487 
โทรสาร   037-425291 
ทีอ่ยู่ในการจัดส่งเอกสาร วทิยาลยัชุมชนสระแกว้ ต.ท่าเกษม อ.เมือง จ.สระแกว้ 27000 
ประวตัิการศึกษา  

 วทบ. (เกษตรศาสตร์) สาขาปฐพีศาสตร์ 
 

ผลงานวจัิย/ผลงานวชิาการ  - 
ความเช่ียวชาญในสาขาวชิา - 
ประสบการณ์พเิศษ  - 

13.4  ช่ือ  นายประทีป  นามสกุล  อูปแกว้ 
          ต าแหน่งทางวชิาการ  - 

ต าแหน่งทางการบริหาร   - 
E-mail     Prateep_o@buu.ac.th 
โทรศพัทมื์อถือ  086-1939954 
โทรศพัทท่ี์ท างาน  037 - 261560 
โทรสาร   037 - 261801  
ทีอ่ยู่ในการจัดส่งเอกสาร มหาวทิยาลยับูรพา วทิยาเขตสระแกว้  ต.วฒันานคร อ.วฒันานคร      

จ.สระแกว้ 27000 
ประวตัิการศึกษา  
ปริญญาตรี วท.บ. (เกษตรศาสตร์) สาขา พืชไร่ สถาบนั มหาวทิยาลยัเชียงใหม่  
ปริญญาเอก วท.ด. (พืชไร่) สาขา พืชไร่ สถาบนั มหาวทิยาลยัเชียงใหม่  

mailto:Prateep_o@buu.ac.th
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 ผลงานวจัิย/ผลงานวชิาการ 
 1. การปลูกมนัส าปะหลงัแบบสลบัระหวา่งพนัธ์ุตา้นทาน 2 พนัธ์ุเพื่อควบคุมการ เขา้ท าลาย

ของโรคและแมลง 
  2. ความหลากหลายทางพนัธุกรรมและระดบัการเขา้ท าลายของเพล้ียแป้งในมนัส าปะหลงั
ในภาคตะวนัออกโดยแสดงผา่นแผนท่ีภูมิศาสตร์กเูกิล 
  3. Complexity and adaptability of a traditional agricultural system: case study of a gall 
midge resistant rice landrace from northern Thailand. Genet Resour Crop Evol. 
 4. Physiological and molecular variation in a gall midge resistant local rice variety, Muey 
Nawng.  

ความเช่ียวชาญในสาขาวชิา 
Crop production, Genetic variation and genetic diversity 

 ประสบการณ์พเิศษ - 
     13.5  ช่ือ  นายสุธี  นามสกุล  วงัเตือย 
          ต าแหน่งทางวชิาการ  - 

ต าแหน่งทางการบริหาร   - 
E-mail     sutee.w@cmu.ac.th 
โทรศพัทมื์อถือ  087 - 7107563 
โทรศพัทท่ี์ท างาน  053 - 948259 
โทรสาร   053 - 948282  
ทีอ่ยู่ในการจัดส่งเอกสาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ ต.แม่เหียะ อ.เมือง  

จ. เชียงใหม่ 50100 
ประวตัิการศึกษา  

 วทบ. เกียรตินิยมอนัดบัสอง  (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) คณะเกษตรศาสตร์
นครศรีธรรมราช สถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล        

 วท.ม. (ผลิตภณัฑป์ระมง)  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
Ph.D.  (Food Engineering and Bioprocess Technology)  Asian Institute of Technology (AIT) 
Post-Doctoral Research  Department of Food Science and Technology, University of Natural  

Resources and Life Sciences, Vienna, Austria 
ผลงานวจัิย/ผลงานวชิาการ 

 1. การศึกษาแนวทางการพฒันาผลิตภณัฑก์ะหร่ีป๊ับ ของชมรมผูผ้ลิตและจ าหน่ายกะหร่ีป๊ับ              
อ.มวกเหล็ก จ.สระบุรี  

2. การผลิตเตา้หูป้ลาจากซูริมิปลานิล  
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3. การสกดัเจลาตินจากเกล็ดปลาท่ีเป็นของเหลือทิ้งจากโรงงานผลิตซูริมิและการน าไปใชป้ระโยชน์ 
4. ความสามารถในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระของเจลาตินไฮโดรไลเสตท่ีไดจ้ากเจลาตินจาก

เกล็ดปลาปากคม 
5. ผลของชนิดฟอสเฟต เกลือ และความเป็นกรดด่างต่อผลผลิตและคุณภาพของเน้ือปลานิลแล่      

แช่แขง็ 
6. ความสามารถในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระของเจลาตินไฮโดรไลเสตท่ีไดจ้ากเจลาตินจาก

เกล็ดปลาทรายแดง 
7. ผลของชนิดฟอสเฟต เกลือ และความเป็นกรดด่างต่อผลผลิตและคุณภาพของเน้ือปลานิลแล่      

แช่แขง็ (ปีท่ี 2) 
8. ผลของสารทดแทนฟอสเฟตและเกลือต่อผลผลิตและคุณภาพของปลานิลแล่แช่แขง็ 
9.  การวจิยัและพฒันาผลิตภณัฑจ์ากมนัส าปะหลงัสร้างมูลค่าสู่ชุมชน  “การพฒันาผลิตภณัฑข์นม

เกลียวกรอบและขนมอบกรอบจากแป้งมนัส าปะหลงัเสริมคุณค่าทางโภชนาการ” 
 

ความเช่ียวชาญในสาขาวชิา 
             Food Processing, Fishery Products, waste and by-product utilization, Fish gelatin 

ประสบการณ์พเิศษ  - 
     13.6  ช่ือ  นางสาวนรินทร์  นามสกุล  เจริญพนัธ์ 
          ต าแหน่งทางวชิาการ  - 

ต าแหน่งทางการบริหาร   - 
E-mail     narinch@buu.ac.th 
โทรศพัทมื์อถือ  087-1844069       
โทรศพัทท่ี์ท างาน  037 - 261560 
โทรสาร   037 - 261801  
ทีอ่ยู่ในการจัดส่งเอกสาร มหาวทิยาลยับูรพา วทิยาเขตสระแกว้  ต.วฒันานคร อ.วฒันานคร      

จ.สระแกว้ 27000 
ประวตัิการศึกษา  

 ปริญญาเอก สาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร        มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์  
     ปริญญาโท วทิยาศาสตร์การอาหาร           มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
     ปริญญาตรี สาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร มหาวทิยาลยัแม่โจ ้(เกียรตินิยมอนัดบัสอง)        
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 ผลงานวจัิย/ผลงานวชิาการ 
 Publication 
1. Charoenphun, N., Cheirsilp, B., Sirinupong, N. and Youravong, W. 2013.  Calcium-binding peptides 

derived from tilapia (Oreochromis niloticus) protein hydrolysate.  European Food Research and 
Technology. 236 : 57–63.  

2. Charoenphun, N., Youravong, W., and Cheirsilp, B.  2013.  Determination of reaction kinetics of 
hydrolysis of tilapia (Oreochromis niloticus) muscle protein for manipulating production of bioactive 
peptides with antioxidant activity, angiotensin-I-converting enzyme (ACE) inhibitory activity and Ca-
binding properties.  International Journal of Food Science and Technology. 48 : 419-428.  

3. การวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์จากมนัส าปะหลงัสร้างมูลค่าสู่ชุมชน  “การพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมเกลียว
กรอบและขนมอบกรอบจากแป้งมนัส าปะหลงัเสริมคุณค่าทางโภชนาการ” 

ความเช่ียวชาญในสาขาวชิา 
การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพ การแปรรูปอาหาร  เมมเบรนเทคโนโลย ี  และการสกดัเปปไทดท่ี์มี
ฤทธ์ิทางชีวภาพ  

ประสบการณ์พเิศษ - 
13.7      ช่ือ  นายกาศกัด์ิ  นามสกุล  ดานอ้ย 
          ต าแหน่งทางวชิาการ  - 

ต าแหน่งทางการบริหาร   นายกเทศมนตรีเทศบาลต าบลทบัพริก 
E-mail     - 
โทรศพัทมื์อถือ  080 - 6335515   
โทรศพัทท่ี์ท างาน  037 - 543433-4 
โทรสาร   037 - 543434  
ทีอ่ยู่ในการจัดส่งเอกสาร องคก์ารบริหารส่วนต าบลทบัพริก  อ.อรัญประเทศ จ.สระแกว้  
ประวตัิการศึกษา  

 ปริญญาตรี   รัฐประศาสนศาสตรบณัฑิต 
 ผลงานวจัิย/ผลงานวชิาการ 
            - 

ความเช่ียวชาญในสาขาวชิา 
 - 
ประสบการณ์พเิศษ  

              - 
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การพฒันาผลติภัณฑ์อาหารจากกล้วยน า้ว้าของกลุ่มสตรีแม่บ้านองค์การบริหารส่วนต าบลทบัพริก         
อ าเภออรัญประเทศ จังหวดัสระแก้ว 

 
วตัถุประสงค์ 
1. เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเตรียมแป้งกลว้ยจากกลว้ย 3 สายพนัธ์ุ  
2. เพื่อศึกษาอตัราส่วนท่ีเหมาะสมของการใชแ้ป้งกลว้ยทดแทนแป้งสาลีในการผลิตคุกก้ีแป้งกลว้ย 
3. เพื่อศึกษาพฒันาผลิตภณัฑคุ์กก้ีแป้งกลว้ย  
 

วธีิการทดลอง 
 
1. ส ารวจข้อมูลพืน้ฐานเพือ่ใช้ในการพฒันาผลติภัณฑ์ต้นแบบ 

 
ส ารวจเคา้โครงของผลิตภณัฑ์โดยการออกแบบสอบถาม เพื่อใช้ในการเก็บขอ้มูลเบ้ืองตน้ในการ

พฒันาผลิตภณัฑ์ตน้แบบ โดยใช้ผูท้ดสอบในเขตจงัหวดัสระแก้ว จ  านวน 100 คน เพื่อเป็นตวัแทนกลุ่มผู ้
ทดสอบเป้าหมาย ใชแ้บบสอบถามดงัแสดงในภาคผนวก เพื่อศึกษาทศันคติและความตอ้งการของผูบ้ริโภค 
ตลอดจนรูปแบบของผลิตภณัฑ์ท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ เพื่อใช้ขอ้มูลเหล่าน้ีในการจดัท าขอ้ก าหนด รายละเอียด
ผลิตภณัฑ ์สูตร วตัถุดิบ และกรรมวธีิการผลิต   
 
2. ศึกษาสภาวะทีเ่หมาะสมในการเตรียมแป้งกล้วยและเปรียบเทยีบคุณลกัษณะของแป้งกล้วย 3 สายพนัธ์ุ  
 

ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเตรียมแป้งกลว้ยและเปรียบเทียบคุณลกัษณะของแป้งกลว้ย 3 สาย
พนัธ์ุ คือ กลว้ยน ้าวา้ กลว้ยไข่ และ  กลว้ยหอม ซ่ึงเป็นกลว้ยท่ีปลูกในเขตพื้นท่ีองคก์ารบริหารส่วนต าบลทบั
พริก อ.อรัญประเทศ จ.สระแกว้ โดยเตรียมแป้งกลว้ยตามวธีิของจุฑา (2547) 
การเตรียมแป้งกล้วย ตามวธีิของ (จุฑา, 2547) 

กลว้ยดิบ 
 

ท าความสะอาด 
 

ลวกในน ้าเดือด 45 วนิาที 
 

แช่ในน ้าเยน็ 
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ปอกเปลือก และ หัน่เป็นช้ินบางๆ ความหนาประมาณ 1 มม. 
 

แช่ในสารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟตร้์อยละ 0.1 นาน 30 นาที 
 

ผึ่งใหส้ะเด็ดน ้า 
 

อบท่ีอุณหภูมิหรือตากแหง้ 
 

บดเป็นผง 
 

ร่อนผา่นตะแกรงร่อนขนาด 80 เมช 
 

บรรจุในภาชนะบรรจุ 
 

กลว้ยดิบ เลือกระยะการเก็บเก่ียวผลกลว้ยคือ มีสีเขียวทั้งลูก เน้ือแขง็ เม่ือแบ่งตาม PCI คือกลว้ยท่ีมี
การสุกระยะท่ี 1  

 

 
 

ภาพที ่1 แสดง banana peel color index 
 
น ากลว้ยดิบทั้ง 3 สายพนัธ์ุ คือ กลว้ยน ้ าวา้ กลว้ยไข่ และ  กลว้ยหอมทอง มาวดัความช้ืนเร่ิมตน้ของ

กลว้ยดิบ  ชัง่น ้าหนกักลว้ยก่อนผลิตแป้งกลว้ย และหลงัการผลิตแป้งกลว้ย  จากนั้นหาสภาวะท่ีเหมาะสมใน
การผลิตแป้งกลว้ยจากกลว้ยสามสายพนัธ์คือ กลว้ยน ้ าวา้ กลว้ยไข่ และ กลว้ยหอมทอง โดยการเตรียมแป้ง
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กล้วยตามขั้นตอนขา้งตน้ และศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการอบ เพื่อให้ได้ความช้ืนท่ี
เหมาะสมตาม มผช.1375/2550  ของแป้งกล้วยคือ ความช้ืนต้องไม่เกินร้อยละ 12 โดยน ้ าหนัก โดย
แปรเปล่ียนอุณหภูมิและเวลาในการอบดงัตารางที ่1 หลงัจากการอบน าแป้งไปบดและร่อนผา่นตะแกรง และ
วดัความช้ืนของแป้งท่ีผลิตได ้  และคดัเลือกสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตแป้ง ตรวจสอบลกัษณะทางเคมี 
โดยวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ไขมนั และ เยื่อไย คาร์โบไฮเดรต (AOAC, 1995)   วิเคราะห์ความหนืด 
(viscosity) ของแป้งดว้ยเคร่ือง Rapid visco analyzer (RVA) วิเคราะห์ปริมาณอะไมโลส ตรวจสอบลกัษณะ
ทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่าสี  ใชว้ธีิ One-way ANOVA โดยเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย Duncan’s new 
multiple-range Test (DMRT)  ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ทางสถิติท่ี 95 % 

 
ตารางที ่1  ผลของอุณหภูมิและเวลาในการอบ 
 

สายพนัธ์ุกล้วย อุณหภูมิ (0 C) เวลา (ช่ัวโมง)* เวลา (ช่ัวโมง)** เวลา (ช่ัวโมง)*** 

กล้วยน า้ว้า 50 0-6 6-10 10-28 
60 0-6 6-10 10-28 
70 0-6 6-10 10-28 

กล้วยหอม 50 0-6 6-10 10-28 
60 0-6 6-10 10-28 
70 0-6 6-10 10-28 

กล้วยไข่ 50 0-6 6-10 10-28 
60 0-6 6-10 10-28 
70 0-6 6-10 10-28 

* ในช่วง 6 ชัว่โมงแรกจะท าการเก็บขอ้มูลทุกๆ 30 นาที  
** ชัว่โมงท่ี 6-10 เก็บขอ้มูลน ้าหนกัทุกๆ  1 ชัว่โมง 
*** ชัว่โมงท่ี 10-28 เก็บขอ้มูลน ้าหนกัทุกๆ  6 ชัว่โมง 
 
3. เพือ่ศึกษาอตัราส่วนทีเ่หมาะสมของการใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลใีนการผลติคุกกีแ้ป้งกล้วย 
 

3.1  การหาอตัราส่วนผสมที่เหมาะสมในการแป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลใีนการผลติคุกกีแ้ป้งกล้วยโดยใช้
แผนการทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซน์ (Mixture Design) 

 
ในขั้นตอนน้ีเป็นการทดลองหาสูตรเบ้ืองตน้ท่ีเหมาะสมต่อการผลิตคุกก้ี โดยเลือกใชแ้ป้งกลว้ยน ้าวา้

เป็นตวัแทนแป้งกลว้ยชนิดอ่ืนเพื่อศึกษาสัดส่วนแป้งกลว้ยท่ีเหมาะสม โดยใชแ้ผนการทดลองแบบมิกเจอร์
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ดีไซน์ (Mixture Designs) โดยก าหนดปริมาณเนยสดอยูใ่นช่วงร้อยละ 0 ถึง ร้อยละ 60 แป้งกลว้ยร้อยละ 0 
ถึง ร้อยละ 100 และแป้งสาลีร้อยละ 0 ถึง ร้อยละ 100 คดัเลือกสูตรส าหรับใชใ้นการทดลอง  โดยใชเ้กณฑ์
การคดัเลือกจุดบนพื้นท่ีรูปส่ีเหล่ียมคางหมู จากแผนการทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซน์ (รูปท่ี 2)  ท่ีกระจายอยู่
ทุกๆ ส่วนของบริเวณท่ีก าหนด  เพื่อใหไ้ดข้อ้มูลท่ีครอบคลุมสูตรในขอบเขตท่ีแปรผนัส่วนประกอบมาก
ท่ีสุดไดสู้ตรท่ีคดัเลือกมา 9 สูตร ดงัแสดงในตารางท่ี 2 

 
 
ภาพที ่2 การคดัเลือกสูตรจากแผนการทดอลงแบบมิกเจอร์ดีไซน์ 
 
ตารางที ่2  สูตรของคุกก้ีจากแป้งกลว้ยทดแทนแป้งสาลีท่ีไดจ้ากแผนการทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซน์ 

ส่วนผสม 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

เนยสด 55 40 35 35 50 55 45 50 40 
แป้งกล้วย 0 13.75 0 65 36.25 45 27.5 13.75 46.25 
แป้งสาลี 45 46.25 65 0 13.75 0 27.50 36.25 13.75 
รวม 100 100 100 100 100 100 100 100 100 

 
ชัง่ส่วนผสมหลกัซ่ึงประกอบดว้ย เนยสด แป้งกลว้ย แป้งสาลี  และส่วนผสมอ่ืนๆ คือ ไข่ไก่  10 กรัม  

น ้าตาลไอซ่ิง 20 กรัม ผงฟู 1 กรัม เกลือป่น 0.5 กรัม วนิลาผง  0.5 กรัม   และท าการผลิตตามขั้นตอนดงัน้ี    
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วธีิการท าคุกกีแ้ป้งกล้วย 
1. ร่อนแป้งสาลี แป้งกลว้ย เตรียมไว ้และชัง่ตามอตัราส่วน  
2.  ผสมแป้งสาลี ผงฟู วานิลา เขา้ดว้ยกนั ใส่แป้งกลว้ย ผสมใหเ้ขา้กนั พกัไว ้
4.  ตีเนยกบัเกลือป่น น ้าตาลไอซ่ิง ไข่ไก่ โดยการใชไ้มพ้ายยางคนเนยสดกบัเกลือป่นจนส่วนผสมเร่ิมอ่อน

และข้ึนฟู  จึงใส่น ้าตาลไอซ่ิง คร้ังละ 1 ชอ้นโตะ๊ พร้มทั้งคนต่อสลบักบัการใส่น ้าตาลไอซ่ิง เม่ือน ้าตาลไอ
ซ่ิงหมดใหใ้ส่ไข่ และคนจนเขา้กนั 

5.   ใส่ส่วนผสมแป้งลงในครีมท่ีตีข้ึนแลว้  ผสมใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั 
6.  การขั้นรูปโดยน ากอ้นแป้งมาคลึง ใหมี้ระดบัความหนาประมาณ 0.5 เซนติเมตร แลว้ใชพ้ิมพก์ดคุกก้ีตาม

รูปแบบ  
7.  อบดว้ยความร้อน 160 องศาเซลเซียส นาน 20-25 นาที  
8.  น าออกจากเตาอบ น าคุกก้ีวางพกับนตะแกรง ทิ้งไวใ้ห้เยน็ก่อนบรรจุ  
 

ท าการคดัเลือกสูตรท่ีเหมาะสมเพื่อน าไปเป็นสูตรตน้แบบของการพฒันาในขั้นตอนต่อไป   สังเกต
ลกัษณะของขนมในขั้นตอนการข้ึนรูป โดยติดตามลกัษณะเน้ือสัมผสัของส่วนผสม ความยากง่ายของการข้ึน
รูป และหลงัอบ ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัของคุกก้ิท่ีผลิตได ้โดยประเมิน ลกัษณะปรากฏ  ความ
กรอบ รสชาติ และความชอบรวม จากนั้นคดัเลือกผลิตภณัฑ์คุกก้ีจากแป้งกลว้ยท่ีเหมาะสม 1 สูตร ท่ีมีความ
เป็นไปไดใ้นการพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์คุกก้ีแป้งกล้วย  และท าการทดสอบทางประสาทสัมผสัเพื่อพฒันา
ปรับปรุงใหเ้ป็นผลิตภณัฑต์น้แบบต่อไป 
 

3.2 การทดสอบผลติภัณฑ์ที่ผ่านการพฒันาจากสูตรพืน้ฐาน 
 
 ผลิตภณัฑ์คุกก้ีแป้งกลว้ย  จะถูกน ามาปรับสูตรและส่วนผสมตามขอ้มูลการทดสอบทางประสาท
สัมผสั โดยแปรสูตรออกเป็นผลิตภณัฑ์ละ 2 สูตร เพื่อหาสูตรและกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมของ
ผลิตภณัฑคุ์กก้ีแป้งกลว้ย 
 
4. การทดสอบคุณภาพและการยอมรับของผู้บริโภค 
 
 ผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตได้จากพฒันาสูตรและกระบวนการท่ีเหมาะสมจะน าไปทดสอบคุณภาพของ
ผลิตภณัฑโ์ดยทดสอบคุณภาพทางเคมี คุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทางประสาทสัมผสัโดยท าควบคู่กบั
การทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบ้ริโภคหลงัการพฒันาผลิตภณัฑ์  โดยใช้ผูท้ดสอบเป็นบุคล
ทัว่ไปในจงัหวดัสระแกว้ จ  านวน 104 คน 
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ผลและอภิปรายผลการทดลอง 
 

1. ส ารวจข้อมูลพืน้ฐานเพือ่ใช้ในการพฒันาผลติภัณฑ์ต้นแบบ 
 

ใชแ้บบสอบถามเพื่อส ารวจพฤติกรรมและการบริโภคผลิตภณัฑ์จากกลว้ยของผูบ้ริโภคทัว่ไป ตาม
ภาคผนวก ผูบ้ริโภคทั่วไปคือ ผู ้บริโภคทั่วไปในพื้นท่ี จังหวดัสระแก้ว จ  านวน 100 คน  ซ่ึงผูต้อบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 55 คน คิดเป็นร้อยละ 55 และเพศชาย จ านวน 45 คน คิดเป็น
ร้อยละ 45      
 
ตารางที ่3 ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของผูบ้ริโภคทัว่ไปในจงัหวดัสระแกว้ จ  านวน 100 คน  
 

ปัจจยั ความถ่ี (คน) ร้อยละ 
เพศ                  ชาย 45 45 

หญิง 55 55 
รวม 100 100 

อาย ุ   
10-20 ปี          19 19 
21-30 ปี         20 20 
31-40 ปี 23 23 
41-50 ปี         22 22 
มากกวา่ 50 ปี    16 16 
รวม 100 100 

การศึกษา 
ประถมศึกษา    24 24 
มธัยมตน้   17 17 
มธัยมปลาย/ปวช.   22 22 
อนุปริญญา/ปวส.   3 3 
ปริญญาตรี    27 27 
สูงกวา่ปริญญาตรี     7 7 
รวม 100 100 
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ตารางที ่3 (ต่อ) 
   
ปัจจยั ความถ่ี (คน) ร้อยละ 

อาชีพ 
นกัเรียน 1 1 
นิสิต/นกัศึกษา 21 21 
ขา้ราชการ/รัฐวสิาหกิจ 22 22 
พนกังานบริษทัเอกชน 1 1 
คา้ขาย/ธุรกิจส่วนตวั 20 20 
อ่ืนๆ เช่น รับจา้งทัว่ไป  
แม่บา้น เกษตรกร 

35 35 

รวม 100 100 
รายไดต่้อเดือน 

นอ้ยกวา่ 5,000 บาท    30 30 
5,000-10,000 บาท     40 40 
10,001-15,000 บาท     15 15 
15,001-20,000 บาท     5 5 
มากกวา่ 20,000 บาท 10 10 
รวม 100 100 

 
ผลการส ารวจผูบ้ริโภคทัว่ไปแสดงดังตารางท่ี 3 ซ่ึงลักษณะทางประชากรศาสตร์ของตวัแทน

ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง 10-50 ปี ระดับการศึกษา ประถมศึกษาถึงปริญญาตรี  มีอาชีพท่ี
หลากหลาย ทั้งนกัเรียน นิสิต นกัศึกษา ขา้ราชการ/รัฐวิสาหกิจ ธุรกิจส่วนตวั อ่ืนๆ  มีรายไดต้  ่ากวา่ 5,000 ถึง 
10,000 บาท 

ส่วนขอ้มูลเก่ียวกบัทศันคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภณัฑท่ี์ท าจากแป้งกลว้ย แสดงดงัภาพท่ี 3 
คือผูบ้ริโภคร้อยละ 49 เคยรับประทานผลิตภณัฑ์ท่ีท ามาจากแป้งกล้วย ส่วนภาพท่ี 4 แสดงรูปแบบของ
อาหารจากแป้งกลว้ยท่ีผูบ้ริโภคเคยรับประทาน ซ่ึงส่วนใหญ่จะรับประทานผลิตภณัฑ์แปรรูปจากกลว้ย  และ
ผลิตภณัฑ์ชนิดทอด เท่ากนัคือ ร้อยละ 31.5 และภาพท่ี 5 แสดงสถานท่ีท่ีผูบ้ริโภค ไดรั้บประทานผลิตภณัฑ์
จากแป้งกลว้ย ซ่ึงส่วนใหญ่จะเป็นลกัษณะผลิตภณัฑท่ี์ปรุงส าเร็จ ถึง ร้อยละ 45.3 
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ภาพที ่3  พฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ีท าจากแป้งกลว้ย 
 
 

 
 
ภาพที ่4 รูปแบบของอาหารจากแป้งกลว้ยท่ีผูบ้ริโภคเคยรับประทาน 
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ภาพที ่5 สถานท่ีรับประทานอาหารท่ีท าจากแป้งกลว้ย 
 

ความถ่ีในการรับประทานอาหารท่ีท าจากแป้งกลว้ย และความชอบรับประทานอาหารท่ีท าจากกลว้ย 
และเหตุผลท่ีรับประทาน แสดงดงัตารางท่ี 4 และ 5 ตามล าดบั 
 
ตารางที ่4 ความถ่ีในการรับประทานอาหารท่ีท าจากแป้งกลว้ย 

 
ความถ่ีในการรับประทานอาหารท่ีท าจากแป้งกลว้ย ความถ่ี (คน)  ร้อยละ 

ประจ า 20 22.2 
      2 คร้ังต่อสัปดาห์ 16 17.8 
      3-4 คร้ังต่อสัปดาห์ 2 2.2 
      มากกวา่ 4 คร้ังต่อสัปดาห์ 2 2.2 
คร้ังคราว 21 23.3 
      1 คร้ังต่อเดือน 9 10.0 
      2-3 คร้ังต่อเดือน 12 13.3 
      4 คร้ังต่อเดือน 0 0.0 
นานๆ คร้ัง 8 9.0 

รวม 90 100 
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ตารางที ่5 ความชอบรับประทานอาหารท่ีท าจากแป้งกลว้ย และเหตุผลท่ีรับประทาน 
ปัจจยั ความถ่ี (คน)  ร้อยละ 

ชอบรับประทานอาหารท่ีท าจากแป้งกลว้ยหรือไม่   
ชอบ 35 74.5 
เฉยๆ 10 21.3 
ไม่ชอบ 2 4.3 

รวม 47 100 
เหตุผลท่ีท่านชอบรับประทานอาหารท่ีท าจากแป้งกลว้ย   

รสชาติอร่อย 29 29.3 
มีคุณค่าทางโภชนาการ 23 23.2 
สะดวกต่อการรับประทาน 27 27.3 
เป็นพืชท่ีปลูกมากในทอ้งถ่ิน 17 17.2 
ตอ้งการสนบัสนุนผลิตภณัฑท่ี์แปรรูปจากแป้งกลว้ย 2 2.0 
อ่ืนๆ 1 1.0 

รวม 99 100 
ตารางที ่6  เหตุผลท่ีไม่ชอบรับประทาน และผูท่ี้ไม่เคยรับประทานอาหารท่ีท าจากแป้งกลว้ยของผูบ้ริโภค 

ปัจจยั ความถ่ี  (คน) ร้อยละ 
เหตุผลท่ีไม่ชอบรับประทานอาหารท่ีท าจากแป้งกลว้ย   

รสชาติไม่อร่อย 3 18.75 
มีทศันคติท่ีไม่ดีต่อแป้งกลว้ย 1 6.25 
แพแ้ป้งกลว้ย 1 6.25 
ราคาแพง 5 31.25 
หาผลิตภณัฑท่ี์ท าจากแป้งกลว้ยยาก 4 25.00 
อ่ืนๆ 2 12.50 

รวม 16 100 
เหตุผลท่ีไม่เคยรับประทานอาหารท่ีท าจากแป้งกลว้ย   

ไม่รู้จกัแป้งกลว้ย 47 92.0 
ไม่อยากลอง 0 0.0 
คิดวา่รสชาติไม่อร่อย 1 2.0 
อ่ืนๆ –ไม่เคยรู้วา่มีแป้งกลว้ย  

                 -ไม่มีจ  าหน่าย           
3 6.0 

รวม 51 100 
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ขอ้มูลเก่ียวกบัทศันคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภณัฑ์ (ตารางท่ี 6) พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถาม
ท่ี ไม่เคยรับประทาน และเคยรับประทานอาหารท่ีท าจากแป้งกลว้ย มีอตัราส่วนใกลเ้คียงกนัคือ คิดเป็นร้อย
ละ 51 และ 49 ตามล าดบั   ผูต้อบแบบสอบถามท่ีเคยรับประทานอาหารจากแป้งกลว้ยส่วนใหญ่จะเป็นเป็น
ผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากกลว้ย ประเภททอด  ท่ีซ้ือเป็นอาหารปรุงส าเร็จ ความถ่ีในการรับประทานส่วนใหญ่คือ
รับประทานเป็นประจ า ประมาณ 2 คร้ังต่อสัปดาห์ และรับประทานเป็นคร้ังคราว 2-3 คร้ังต่อเดือน  
ความชอบในผลิตภณัฑท่ี์รับประทานคือ รู้สึกชอบ ร้อยละ 75.5  เหตุผลท่ีชอบรับประทานคือ รสชาติท่ีอร่อย 
สะดวกต่อการรับประทาน และ มีคุณค่าทางโภชนาการ  ส่วนผูต้อบแบบสอบถามท่ีไม่เคยรับประทานเคย
รับประทานอาหารท่ีท าจากแป้งกลว้ยคิดเป็นร้อยละ 51  ซ่ึงส่วนใหญ่จะไม่รู้จกัแป้งกลว้ย  ส าหรับเหตุผลท่ี
ผูต้อบแบบสอบถามไม่ชอบรับประทานอาหารท่ีท าจากแป้งกลว้ยคือ ผลิตภณัฑ์อาหารจากแป้งกลว้ยมีราคา
แพง และหาผลิตภณัฑท่ี์ท าจากแป้งกลว้ยยาก ซ่ึงคิดเป็นร้อยละ 31 และ 25 ตามล าดบั 

 
ข้อมูลเกีย่วกบัการพฒันาผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากแป้งกล้วย 
 

ในแบบสอบถามมีการถามเก่ียวกบัขอ้มูลการพฒันาผลิตอาหารส าเร็จรูปท่ีท าจากแป้งกลว้ย  ดา้น
การตัดสินใจเลือกซ้ืออาหารส าเร็จรูปท่ีท าจากแป้งกล้วย  รูปแบบผลิตภณัฑ์อาหารว่างจากแป้งกล้วย
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ และสีของอาหารว่างจากแป้งกล้วยส าเร็จรูปพร้อมบริโภคท่ี
ผูบ้ริโภคตอ้งการ (ภาพท่ี 6   7 และ 8 ตามล าดบั) 

 

 
 

ภาพที ่6 การตดัสินใจเลือกซ้ืออาหารส าเร็จรูปท่ีท าจากแป้งกลว้ย   
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ภาพที ่7 รูปแบบผลิตภณัฑอ์าหารวา่งจากแป้งกลว้ยรูปพร้อมบริโภคท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพที ่8 สีของอาหารวา่งจากแป้งกลว้ยส าเร็จรูปพร้อมบริโภคท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ 
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ตารางที ่7 ความตอ้งการของผูบ้ริโภคดา้นกล่ินและรสชาติของผลิตภณัฑอ์าหารจากวา่งแป้งกลว้ยส าเร็จรูป
พร้อมบริโภค 
 

คุณลกัษณะ ระดบัความเขม้ รวม 
มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด 

รสหวาน 6 25 63 3 3 100 
รสเคม็ 0 6 46 41 7 100 
ความเผด็ 2 4 22 28 44 100 
กล่ินเคร่ืองปรุง 5 8 51 13 23 100 

 
ขอ้เสนอแนะ:  ควรจะมีการเติมสารท่ีเพิ่มคุณค่าทางอาหารหรือมีประโยชน์ต่อสุขภาพลงไปดว้ย  และปรับ
รูปแบบใหน่้ารับประทาน  
 
 
ตารางที ่8 ความตอ้งการของผูบ้ริโภคดา้นกล่ินรสของผลิตภณัฑอ์าหารวา่งจากแป้งกลว้ยส าเร็จรูปพร้อม
บริโภค 
 
กล่ินรสของผลิตภณัฑ์อาหารวา่ง  ความถ่ี  (คน) ร้อยละ 
รสเคร่ืองเทศ 24 11.1 
รสสมุนไพร 51 23.6 
รสบาร์บีคิว 29 13.4 
รสปลา 11 5.1 
รสสาหร่าย 34 15.7 
รสผกัรวม 27 12.5 
รสธญัชาติ 24 11.1 
รสแครอท 8 3.7 
อ่ืนๆ เช่น รสกะทิ รสนม รสกลว้ย 8 3.7 

รวม 216 100 
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ตารางที ่9 ความสนใจของผลิตภณัฑอ์าหารวา่งจากแป้งกลว้ยส าเร็จรูปพร้อมบริโภค   
 

ความสนใจ ความถ่ี   (คน) ร้อยละ 
ซ้ือ เพราะ (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 86 28.6 
     อยากทดลองบริโภค      58 19.3 
     มีความแปลกใหม่ 49 16.3 
     สะดวกต่อการบริโภค 28 9.3 
     คุณค่าทางโภชนาการ 40 13.3 
     อ่ืนๆ  1 0.3 
ไม่แน่ใจ เพราะ (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 13 4.3 
     ไม่แน่ใจวา่รสชาติอร่อยหรือไม่ 8 2.7 
     ไม่แน่ในวา่ผลิตภณัฑจ์ะเก็บรักษาไวไ้ดน้านหรือไม่ 6 2.0 
     ไม่แน่ใจในรูปลกัษณ์ของผลิตภณัฑ์ 1 0.3 
     อ่ืนๆ  0 0.0 
ไม่ซ้ือ เพราะ (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 1 0.3 
     ไม่ชอบรับประทานแป้งกลว้ย 1 0.3 
     ไม่ชอบรับประทานอาหารวา่ง 0 0.0 
     ไม่มัน่ใจดา้นกล่ินและรสชาติ 0 0.0 
     อ่ืนๆ  0 0.0 
รวม 301 100.0 

 
ขอ้เสนอแนะ:   อยากใหมี้ผลิตภณัฑท่ี์มีประโยชน์ต่อสุขภาพ ราคาไม่แพง แปลกใหม่ น่าสนใจ  
            
ขอ้มูลเก่ียวกบัการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารว่างจากแป้งกลว้ย พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่จะ

ตดัสินใจซ้ืออาหารส าเร็จรูปท่ีท าจากแป้งกลว้ยในรูปแบบผลิตภณัฑ์แปรรูปจากแป้งกลว้ย  ประเภททอด  
ตอ้งการผลิตภณัฑ์ท่ีมีลกัษณะกรอบ สีน ้ าตาลอ่อน มีรสหวาน รสเค็ม และมีกล่ินเคร่ืองปรุง ในระดบัปาน
กลาง และมีรสเผด็เล็กนอ้ย  หากมีการปรุงกล่ินรสในผลิตภณัฑ์ตอ้งการให้มี รสสมุนไพร สาหร่าย บาร์บีคิว 
ผกัรวม เคร่ืองเทศ ธัญชาติ ปลา แครอท และ อ่ืนๆ เช่น รสกะทิ รสนม รสกล้วย ตามล าดบั  ในด้านการ
ตัดสินใจซ้ือ ในอนาคตหากมีการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากแป้งกล้วยส าเร็จรูปพร้อมบริโภค  
ผูบ้ริโภคตอ้งการซ้ือผลิตภณัฑ์ร้อยละ 86  ไม่แน่ใจร้อยละ 13 และ ไม่ซ้ือร้อยละ 1 (ตารางท่ี 7  8  และ 9) ซ่ึง
ผูว้ิจยัไดน้ าขอ้มูลท่ีไดจ้ากการตอบแบบสอบถามของผูบ้ริโภคทัว่ไปมาใชเ้ป็นแนวทางในการออกแบบและ
พฒันาผลิตภณัฑคุ์กก้ีจากแป้งกลว้ยในขั้นตอนต่อไป 
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2.  ศึกษาสภาวะทีเ่หมาะสมในการเตรียมแป้งกล้วยและเปรียบเทยีบคุณลกัษณะของแป้งกล้วย 3 สายพนัธ์ุ 

2.1  ผลของอุณหภูมิและระยะเวลาในการอบทีม่ีต่ออตัราการลดความช้ืน 

 จากการทดลองการอบแห้งกลว้ยแผ่นดว้ยอากาศร้อนสามารถทราบความช้ืนไดโ้ดยการชัง่น ้ าหนกั
ของตวัอยา่งขณะอบแห้งท่ีเวลาต่างๆ  พบวา่ ในช่วง 1 ชัว่โมง แรกของการอบแห้งอุณหภูมิ 70 0C  ปริมาณ
ความช้ืนในกลว้ยถูกก าจดัออกอย่างรวดเร็ว (ภาพท่ี 9)  และหลงัจากนั้นมีการเปล่ียนแปลงของความช้ืนมี
แนวโนม้คงท่ีส่วนท่ีอุณหภูมิ 60 0C และ 50 0C ความช้ืนจะถูกก าจดัอยา่งรวดเร็วในช่วง 6 ชัว่โมงแรกของ
การอบ และหลงัจากนั้นปริมาณความช้ืนจะเร่ิมคงท่ี  การเปล่ียนแปลงท่ีเกิดเน่ืองจากความช้ืนสูงเม่ือไดรั้บ
ความร้อนจะเกิดการถ่ายเทมวลน ้ าจากภายในช้ินกลว้ยไปท่ีผิวกลว้ยและระเหยน ้ าไปสู่อากาศ  หลงัจากนั้น
ความช้ืนของช้ินตวัอยา่งเหลืออยูน่อ้ย  ท าการถ่ายเทมวลน ้ าจากภายในช้ินกลว้ยไปท่ีผิวกลว้ยมีนอ้ยจึงลดลง
อยา่งชา้ๆ  จากขอ้มูลการใชอุ้ณหภูมิในการอบท่ีอุณหภูมิสูง สามารถก าจดัความช้ืนออกจากกลว้ยไดดี้กวา่ท่ี
อุณหภูมิต ่า  เน่ืองจากผลต่างของอุณหภูมิระหว่างอากาศร้อนกบักลว้ยแผ่น จึงท าให้การระเหยน ้ าในการ
อบแหง้ท่ีอุณหภูมิสูงเกิดข้ึนไดเ้ร็วกวา่การระเหยน ้ าท่ีอุณหภูมิต ่า  ส่งผลให้ระยะเวลาในการอบแห้งท่ีอากาศ
ร้อนท่ี 50 0C จะใช้ระยะเวลาในการอบแห้งยาวนานกว่าการอบแห้งดว้ยอากาศร้อนท่ี 600C และ 70 0C 
ตามล าดบั 

 

ภาพที ่9 ผลของอุณหภูมิและเวลาในการอบท่ีแตกต่างกนั ต่อปริมาณความช้ืนจากกลว้ย 3 พนัธ์ุ 

 ซ่ึงความสัมพนัธ์ระหว่างความช้ืน และอตัราการแห้งของกลว้ยท่ีอุณหภูมิต่างๆ (ภาพท่ี 10) พบว่า 
อุณหภูมิสูง 70 0C  มีอตัราการท าแห้งดีกว่าท่ีอุณหภูมิต ่า  เม่ือสังเกตแนวโนม้การเปล่ียนแปลงของกราฟ
ความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราการท าแห้ง และความช้ืน  สามารถแบ่งได ้3 ช่วงใหญ่ๆ คือ ช่วงการปรับสภาวะ
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เบ้ืองตน้ (initial adjustment period) เป็นช่วงเร่ิมตน้ท่ีอาหารท่ีใชใ้นการอบแห้ง มีความช้ืนเร่ิมตน้ของอาหาร
ยงัสูงอยู ่ผิวของอาหารจะมีลกัษณะเปียกช้ืนมาก เกิดการถ่ายเทความร้อนระหวา่งตวักลางลมร้อนกบัอาหาร 
ท าให้อุณหภูมิพื้นผิวอาหาร มีค่าใกลเ้คียงกบัอุณหภูมิกระเปาะเปียก (wet bulb temperature) ของกระแสลม
ร้อนท่ีใชเ้ป็นตวักลาง อตัราการท าแหง้ค่อยๆ เพิ่มข้ึน จนถึงช่วงอตัราการแห้งคงท่ี (constant rate period) เป็น
ช่วงท่ีน ้ าภายในวสัดุเคล่ือนท่ีมาท่ีผิวหนา้ พลงังานความร้อนท่ีวสัดุไดรั้บจะใชใ้นการระเหยน ้ าออกจากของ
วสัดุอยา่งต่อเน่ือง ความช้ืนเฉล่ียของวสัดุจะลดลงเป็นสัดส่วนกบัเวลาในการอบแห้ง จุดสุดทา้ยของช่วงการ
อบแหง้ความเร็วคงท่ี อตัราเร็วในการอบแหง้จะเร่ิมลดลง ความช้ืนของวสัดุ ณ เวลาน้ี เรียกวา่ ความช้ืนวิกฤต 
(critical moisture content)  และช่วงอตัราการอบแหง้ลดลง (falling rate period) เป็นช่วงท่ีความช้ืนในอาหาร
เหลือน้อยจนแพร่ไปยงัผิวหน้าอาหารอย่างไม่ต่อเน่ือง ผิวหน้าของอาหารเร่ิมแห้ง ท าให้อุณหภูมิท่ีผิวของ
อาหารสูงข้ึนเร่ือยๆ อตัราการอบแห้งจะลดลงความช้ืนจะลดลงเร่ือยๆ จนถึงค่าความช้ืนสมดุล (equilibrium 
moisture content) ซ่ึงเป็นความช้ืนท่ีต ่าสุด ภายใตส้ภาวะท่ีใชอ้ยู่ในขณะนั้น ท่ีความช้ืนน้ี อตัราการท าแห้ง
เป็นศูนย ์น ้าในอาหารไม่สามารถระเหยออกมาไดอี้ก (นิธิยา,  2545)    ท่ีเม่ือความช้ืนสูงอตัราการท าแห้งของ
กลว้ยเกิดข้ึนไดดี้กวา่ท่ีความช้ืนต ่า เน่ืองจากกลว้ยขณะเร่ิมอบมีความช้ืนสูงปริมาณน ้ าอิสระ (free water)ใน
กลว้ยมีมาก น ้ าอิสระเป็นน ้ าท่ีมีสารอ่ืนๆ ละลายอยู่หรือแขวนลอยอยู่   น ้ าชนิดน้ีจะอยู่รอบๆ เซลล์หรืออยู่
ภายในเซลล์เป็นน ้ าส่วนใหญ่ท่ีพบในกลว้ย      เม่ือให้ความร้อนอตัราการระเหยของน ้ าอิสระจะเกิดข้ึนไดดี้
ในช่วงแรกสังเกตได้ว่าอตัราการท าแห้งของกราฟมีลักษณะค่อนขา้งชัน  เม่ือระยะเวลาการอบนานข้ึน
ปริมาณน ้าท่ีเหลือส่วนใหญ่อาจเป็นน ้ าเกาะติด (bound water)  ซ่ึงเป็นน ้ าท่ีจบั ส่งผลให้เม่ือความช้ืนลดต ่าลง
อตัราการท าแหง้ของกลว้ยค่อยๆ เพิ่มข้ึนอยา่งชา้ๆ 

 

ภาพที ่10  ความสัมพนัธ์ระหวา่งความช้ืนและอตัราการแหง้ของกลว้ยท่ีอุณหภูมิต่างๆ  
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2.2  ผลของอุณหภูมิและระยะเวลาในการอบต่อลกัษณะปรากฏของแป้งกล้วย 

จากการทดลองการอบแห้งกลว้ยแผ่นดว้ยอากาศร้อนสามารถทราบความช้ืนไดโ้ดยการชัง่น ้ าหนกั
ตวัอย่างขณะอบแห้งท่ีอุณหภูมิและเวลาต่างๆ ของกลว้ย 3 สายพนัธ์ุ (ภาพท่ี 11)  คือ กลว้ยน ้ าวา้ กลว้ยไข่ 
และกล้วยหอมทอง พบว่า เม่ืออุณหภูมิเพิ่มสูงข้ึนและระยะการอบเวลานานข้ึนสีของกล้วยเกิดการ
เปล่ียนแปลงแตกต่างกนั จากการสังเกตดว้ยตาเปล่า  (ภาพท่ี 12) เม่ือเปรียบเทียบท่ีอุณหภูมิสูงสุดของการอบ
คือ 70 0C เวลา 28 ชัว่โมง กลว้ยน ้าวา้มีการเปล่ียนแปลงของสีนอ้ยท่ีสุด ส่วนกลว้ยหอมทองและกลว้ยไข่มีสี
คล ้าข้ึนอยา่งชดัเจน สีคล ้ าท่ีเกิดข้ึนในกลว้ยเกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาลท่ีเก่ียวกบัเอนไซม ์(Enzymatic 
browning reaction)  น้ีเป็นปฏิกริยาออกซิเดชนั (oxidation) จะเกิดข้ึนเม่ือเซลล์ของส่ิงมีชิวิตเกิดการช ้ า ฉีก 
ขาด เม่ือถูกกระแทก บด หัน่ หรือสับท าใหเ้อนไซม ์สารท่ีท าปฏิกิริยา (substrate) และออกซิเจนเขา้มาสัมผสั
กนัสาร monophenol (ไม่มีสี) จะถูกออกซิไดซ์ เป็นไดฟีนอล (diphenol) ซ่ึงไม่มีสี และถูกออกซิไดซ์ต่อเป็น 
o-quinone  ซ่ึงจะท าปฏิกิริยาต่อกบักรดแอมิโนหรือโปรตีนไดเ้ป็นสารสีน ้ าตาล และจะรวมตวักนัเป็นพอลิ
เมอร์ท่ีมีโมเลกุลใหญ่  และมีสีน ้ าตาล เช่น เมลานิน (melanin)   (นิธิยา, 2545)      หลงัจากน าไปบดดว้ย
เคร่ืองบดของแห้ง (Swing type grinder) รุ่น 400 กรัม ความเร็วรอบ  25,000 รอบต่อนาที เป็นเวลานาน 3 
นาที และ น าไปร่อนผ่านตะแกรงขนาด 80 เมท พบว่าลกัษณะท่ีของแป้งท่ีไดมี้ลกัษณะท่ีแตกต่างกนั แป้ง
กลว้ยน ้ าวา้ มีสีลกัษณะปรากฏท่ีดีท่ีสุด คือมีสีขาวนวล เป็นผงละเอียด  แป้งกลว้ยไข่และกล้วยหอมจะมี
ลกัษณะสีขาวคล ้า เป็นผงท่ีมีความละเอียดนอ้ยกวา่กลว้ยน ้ าวา้   เม่ือติดตามการเปล่ียนแปลงของสีแป้งกลว้ย
ทั้ง 3 พนัธ์ุ  (ตารางท่ี 10)  ดว้ยการวดัค่าสีของผลิตภณัฑ์ ดว้ยเคร่ืองวดัค่าสี (Chroma meter model CR-400, 
KONICA MINOLTA, Japan) ค่าความสวา่ง (L*) ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) ค่าโครมาหรือค่าแสดงความ
เขม้ของสี (C) ค่ามุมของฮิว หรือค่าแสดงโทนสี (h) พบวา่ ค่าความสวา่งของแป้งกลว้ยหอมทองมีค่าต ่าสุด 
สอดคลอ้งกบัผลท่ีสังเกตดว้ยตาเปล่า ซ่ึงแป้งกลว้ยหอมทองจะมีสีคล ้ ากว่าแป้งอ่ืนๆ    และเม่ือเปรียบเทียบ
ราคาของกลว้ยทั้ง 3 พนัธ์ุในทอ้งตลาด (ตารางท่ี 11) พบวา่ ราคาโดยเฉล่ียของกลว้ยน ้ าวา้ดิบมีราคาถูกท่ีสุด 
หากพิจารณาภาพรวมถึงแนวโน้มและความเป็นไปไดใ้นทางเศรษฐศาสตร์ โอกาสในการน าแป้งกลว้ยไป
แปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กบัเกษตรกรในฤดูกาลท่ีมีผลผลิตออกสู่ทอ้งตลาดมาก 
ประกอบกบัคุณภาพของแป้งท่ีผลิตได ้กลว้ยน ้ าวา้มีแนวโน้มความเป็นไปไดม้ากท่ีสุดเน่ืองจากมีราคาถูก 
การเกิดปฏิกิริยาสีน ้าตาลนอ้ยกวา่กลว้ยหอมและกลว้ยไข่   

จากขอ้มูลการหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเตรียมแป้งกลว้ยและเปรียบเทียบคุณลกัษณะของแป้ง
กลว้ย 3 สายพนัธ์ุ  กลุ่มผูว้ิจยัจึงคดัเลือกแป้งจากกลว้ยน ้ าวา้มาผลิตเป็นผลิตภณัฑ์อาหารในข้ึนตอนต่อไป 
เน่ืองจากมีอตัราการเกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาลต ่าท่ีสุด ให้ลกัษณะปรากฏท่ีดี ไดเ้น้ือแป้งท่ีมีคุณภาพ ตน้ทุนการ
ผลิตต ่า อุณหภูมิท่ีใชอ้บคือ 70 0C เวลาประมาณ 24 ชัว่โมง 
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ภาพที ่11  ลกัษณะกลว้ยน ้าวา้ กลว้ยไข่ และกลว้ยหอมทองดิบท่ีน ามาใชใ้นการศึกษาคร้ังน้ี 
 

 

ภาพที ่12  ลกัษณะของกลว้ย 3 พนัธ์ุ เม่ืออบท่ีอุณหภูมิและระยะเวลา 28 ชัว่โมง 

 

ตารางที ่10  ผลของอุณหภูมิในการอบต่อการเปล่ียนแปลงค่าสีของกลว้ยทั้ง 3 พนัธ์ุ 
ค่า
สี 

กล้วยน า้ว้า  (0C) กล้วยไข่ กล้วยหอม 

50  60  70  50  60  70  50  60  70  

L* 88.67+0.13 88.28+0.24 88.08+0.12 89.94+0.04 85.95+0.03 82.39+0.14 88.36+0.12 79.47+0.24 78.73+0.06 
a* 0.62+0.00 0.75+0.01 0.86+0.03 0.12+0.01 0.23+0.02 0.29+0.05 0.10+0.05 1.07+0.06 1.27+0.02 
b* 13.73+0.20 14.37+0.07 14.57+0.01 13.26+0.01 14.52+0.22 13.26+0.07 13.84+0.07 13.05+0.02 12.64+0.08 
c* 9.73+0.23 12.30+0.06 14.48+0.24 13.61+0.01 14.61+0.29 15.60+0.22 13.86+0.09 13.21+0.05 12.59+0.12 
h* 88.55+0.13 87.55+0.10 86.74+0.22 89.63+0.06 89.38+0.06 89.04+0.07 89.57+0.31 85.44+0.18 82.37+0.07 

หมายเหตุ: *ค่าเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จ านวน 3 ซ ้ า 
 



41 
 

ตารางที ่11  เปรียบเทียบราคาเฉล่ียขายกลว้ยท่ีตลาดขายส่งกลว้ย (ตลาดไท) 
พนัธ์ุกล้วย ขนาด ราคาต่อหวี 

กลว้ยน ้าวา้ดิบ ใหญ่ 20-25 
กลว้ยน ้าวา้ดิบ กลาง 15-20 
กลว้ยน ้าวา้ดิบ เล็ก 10-15 
กลว้ยไข่ดิบ ใหญ่ 30-35 
กลว้ยไข่ดิบ กลาง 25-30 
กลว้ยไข่ดิบ เล็ก 15-20 

กลว้ยหอมทองดิบ ใหญ่ 40-45 
กลว้ยหอมทองดิบ กลาง 30-35 
กลว้ยหอมทองดิบ เล็ก 20-30 

 

ท่ีมา:  http://www.talaadthai.com (ออนไลน์ 27 กนัยายน 2557) 

 

3. การศึกษาอตัราส่วนทีเ่หมาะสมของการใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลใีนการผลติคุกกีแ้ป้งกล้วย 
 

3.1  การหาอตัราส่วนผสมที่เหมาะสมในการแป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลใีนการผลติคุกกีแ้ป้งกล้วยโดยใช้
แผนการทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซน์ (Mixture Design) 

 
การผลิตคุกก้ีแป้งกลว้ยจากส่วนผสมท่ีไดท้ั้ง 9 สูตร เพื่อคดัเลือกอตัราส่วนท่ีเหมาะสมระหวา่ง แป้ง

กลว้ย แป้งสาลี และ เนยสด  โดยใช้แผนการทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซน์ ดงัขอ้มูลในตารางท่ี 12  จากการ
ทดลอง พบวา่ สูตรท่ี 4 ประกอบดว้ย เนยสด 35 กรัม แป้งกลว้ย 65 กรัม ไข่ 10 กรัม น ้ าตาลไอซ่ิง 20 กรัม ผง
ฟู 1 กรัม เกลือป่น 0.5 กรัม และ วนิลาผง 0.5 กรัม (กรรมวิธีการผลิตคุกก้ีแป้งกลว้ยแสดงในภาพท่ี 13) เป็น
สูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุดส าหรับการพฒันาในขั้นตอนต่อไป เน่ืองจากมีลกัษณะปรากฏท่ีดี สามารถป้ันข้ึนรูปได้
ง่าย  เน้ือสัมผสัไม่เหลวหรือแข็งเกินไป  หลังจากการอบได้เน้ือสัมผสัท่ีดี ผิวเรียบเนียน กรอบ เม่ือ
เปรียบเทียบกบัสูตรอ่ืนๆ ซ่ึงข้ึนรูปไม่ได ้เหลวเกินไป หลงัจากการอบไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีมีลกัษณะท่ีร่วน เปราะ
แตกหกัง่าย 

 

http://www.talaadthai.com/
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ภาพที ่13   ขั้นตอนการผลิตคุกก้ีแป้งกลว้ยน ้าวา้ 

ตารางที ่12 ลกัษณะปรากฏของคุกก้ีแป้งกลว้ยน ้าวา้ท่ีสังเกตไดข้องส่วนผสมระหวา่งการข้ึนรูป และหลงัการ
อบ 
สูตร ระหว่างการกดขึน้รูปด้วยพิมพ์ หลงัอบที่อุณหภูมิ 160 0C เวลา 20 นาที 

1 ข้ึนรูปดว้ยพิมพไ์ม่ได ้ เน้ือสัมผสัค่อนขา้ง
เหลว   

ผวิหนา้เรียบเนียน ร่วน เปราะแตกหกัง่าย  

2 ข้ึนรูปดว้ยพิมพไ์ม่ได ้ เน้ือสัมผสัเหลว ผวิหนา้ขรุขระ กรอบไม่ร่วน  
3 ข้ึนรูปดว้ยพิมพไ์ดดี้  เน้ือสัมผสัเรียบเนียน

เป็นเน้ือเดียวกนั 
เน้ือสัมผสัดี ผวิเรียบเนียน กรอบ  

4 ข้ึนรูปดว้ยพิมพไ์ดดี้   เน้ือสัมผสัเรียบเนียน
เป็นเน้ือเดียวกนั 

เน้ือสัมผสัดี ผวิเรียบเนียน กรอบ 

5 ข้ึนรูปดว้ยพิมพไ์ม่ได ้ เน้ือสัมผสัเหลว ผวิหนา้ขรุขระ ร่วน ปราะแตกหกัง่าย 
6 ข้ึนรูปดว้ยพิมพไ์ม่ได ้ เน้ือสัมผสัค่อนขา้ง

เหลว   
ผวิหนา้เรียบเนียน ร่วน เปราะแตกหกัง่าย 

7 ข้ึนรูปดว้ยพิมพไ์ม่ได ้ เน้ือสัมผสัเหลว ผวิหนา้ขรุขระ กรอบไม่ร่วน 
8 ข้ึนรูปดว้ยพิมพไ์ม่ได ้ เน้ือสัมผสัเหลว ผวิหนา้เรียบเนียน ร่วน เปราะแตกหกัง่าย 
9 พอข้ึนรูปดว้ยพิมพไ์ด ้ แต่ไม่ดีเท่าสูตรท่ี 3 

และ 4 
เน้ือสัมผสัดี ผวิเรียบเนียน กรอบ 
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คดัเลือกสูตรท่ีเหมาะสมจากการทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซด์  ท าการทดลองผลิตผลิตภณัฑ์คุกก้ีจาก
แป้งกลว้ยน ้ าวา้ สูตรท่ี 4 ถูกคดัเลือกเพื่อท าการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัจากผูบ้ริโภคทัว่ไป 
จ านวน 60 คน  ดงัขอ้มูลท่ีแสดงในตารางท่ี 13 และ 14  ผลจากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั
ของคุกก้ีจากแป้งกลว้ยน ้ าวา้ จากผูบ้ริโภคทัว่ไป พบวา่  ผูบ้ริโภคให้คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสั  
ดา้นลกัษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติรวม เน้ือสัมผสัรวม และความชอบรวมทั้งหมด อยูใ่นระดบัชอบปานกลาง 
ในส่วนของความตอ้งการให้มีการปรับปรุงคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ในดา้นต่างๆ พบว่า ผูท้ดสอบส่วน
ใหญ่ชอบสี  ความกรอบ ความเค็ม  กล่ิน และ การประเมินการยอมรับโดยรวมของผลิตภณัฑ์คุกก้ีแป้งกลว้ย
อยู่ในระดบัท่ีเหมาะสม  ส่วนท่ีตอ้งมีการปรับปรุงคือความหวานของผลิตภณัฑ์  ผูท้ดสอบแนะน าให้เพิ่ม
ความหวานข้ึนเล็กน้อย  ส่วนขอ้เสนอแนะอ่ืนๆ  ผูท้ดสอบตอ้งการให้มีการิเพิ่มกล่ินของกลว้ย  และความ
หลากหลายของรูปทรงของผลิตภณัฑ์ เช่น ท าเป็นรูปกลว้ย  และรูปทรงอ่ืนๆ เพื่อเพิ่มความน่าสนใจให้กบั
ผลิตภณัฑ ์

 
ตารางที ่13  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์คุกก้ีแป้งกลว้ยเฉล่ียจากผูท้ดสอบ 60 คน 
จากคะแนนเตม็ 9 คะแนน (Hedonic Scale) 

ปัจจัยคุณภาพ ความชอบ  (คะแนน) 
ลกัษณะปรากฏ 7.10±0.82  
กล่ิน 7.37±1.04  
รสชาติรวม 7.02±0.85. 
เน้ือสัมผสัรวม 6.95±0.91  
ความชอบรวม 7.10±0.73  

หมายเหตุ: *ค่าเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จ านวนผูท้ดสอบ 60 คน 
 
ตารางที ่14 การประเมินการยอมรับคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์คุกก้ีแป้งกลว้ยจากผูท้ดสอบ 60 คน 
 
รสชาติของขนมเกลียว ลดลง

มาก 
ลดลงปาน
กลาง 

ลดลง
เลก็นอ้ย 

ไม่ตอ้ง
ปรุง 

เพ่ิมข้ึน
เลก็นอ้ย 

เพ่ิมข้ึน
ปานกลาง 

เพ่ิมข้ึน
มาก 

รวม 
(คะแนน) 

สี 0 1 5 25 15 14 0 60 
ความกรอบ 0 0 2 25 18 14 1 60 
ความเคม็ 0 1 2 44 10 2 1 60 
ความหวาน 0 0 0 13 30 15 2 60 

กล่ิน 0 0 3 36 14 7 0 60 
รวม (คะแนน) 0 2 12 143 87 52 4 300 
คิดเป็นร้อยละ 0 1 4 48 29 17 1 100 
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3.2 การทดสอบผลติภัณฑ์ที่ผ่านการพฒันาจากสูตรพืน้ฐาน 
 
 ขอ้มูลท่ีไดจ้ากขอ้ 3.1 ถูกน ามาใชใ้นการพฒันาผลิตภณัฑ์คุกก้ีแป้งกลว้ยโดยการเพิ่มปริมาณน ้าตาล
ไอซ่ิงจากสูตรเดิม 20 กรัม เป็นสูตรท่ี 1 ปริมาณน ้าตาลไอซ่ิง  30 และสูตรท่ี 2 ปริมาณน ้าตาลไอซ่ิง 40 กรัม 
ตามล าดบั  และเพิ่มวนิลาผงทั้งสูตร 1 และ สูตร 2 ในปริมาณเท่ากนัคือ 1  กรัมต่อสูตร   ดงัแสดงในตารางท่ี 
15  และ ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัดงัตารางท่ี 16 ซ่ึงแสดงผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัคุกก้ี
แป้งกลว้ยน ้าวา้ท่ีผลิตโดยใชผู้ท้ดสอบทัว่ไปท่ีไม่ผา่นการฝึกฝน 60 คน  พบวา่ คุกก้ีแป้งกลว้ยสูตรท่ี 1 ซ่ึงใช้
น ้าตาลไอซ่ิง 30 กรัม เป็นสูตรท่ีผูท้ดสอบมีแนวโนม้ประเมินใหค้ะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัสูง
ท่ีสุด  ดงันั้น สูตรท่ี 1 จึงเป็นสูตรท่ีเหมาะสม เพื่อใชใ้นการท าทดสอบการยอมรับและการตดัสินใจซ้ือของ
ผูบ้ริโภคต่อไป 
 
ตารางที ่15 สูตรการคุกก้ีแป้งกลว้ยน ้าวา้ 

ส่วนผสม สูตรที ่1  (ร้อยละ) สูตรที ่2  (ร้อยละ) 
แป้งกลว้ยน ้าวา้ 65 65 
เนยสด 35 35 
ไข่ 10 10 
ผงฟู 1 1 
เกลือป่น 0.5 0.5 
วนิลาผง 1 1 
น ้าตาลไอซ่ิง 30 40 

 
ตารางที ่16  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์คุกก้ีแป้งกลว้ยเฉล่ียจากผูท้ดสอบ 60 คน 
จากคะแนนเตม็ 9 คะแนน (Hedonic Scale) 

ปัจจัยคุณภาพ สูตรที ่1 
ความชอบ  (คะแนน) 

สูตรที ่2 
ความชอบ  (คะแนน) 

ลกัษณะปรากฏ 7.22±0.87 6.50±1.00  
กล่ิน 7.47±0.87  6.63±0.96  
รสชาติรวม 7.28±0.98  6.57±1.06 
เน้ือสัมผสัรวม 7.28±0.92  6.55±1.03  
ความชอบรวม 7.40±0.81  6.62±0.94  

หมายเหตุ: *ค่าเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จ านวนผูท้ดสอบ 60 คน 
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โดยสรุปคือ จากขอ้มูลในขอ้ 3.2 ผลิตภณัฑ์ท่ีผลิตไดจ้ากสูตรท่ี 1  ซ่ึงมีลกัษณะของผลิตภณัฑ์ดงั
แสดงในภาพท่ี 14   เป็นสูตรท่ีเหมาะสาและถูกคดัเลือกเพื่อน าไปผลิตผลิตภณัฑ์ และทดสอบคุณภาพของ
ผลิตภณัฑ ์และการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบ้ริโภคหลงัการพฒันาผลิตภณัฑต่์อไป 

             

 
 

ภาพที ่14  ลกัษณะของคุกก้ีแป้งกลว้ยท่ีผลิตได ้
 
4. การทดสอบคุณภาพและการทดสอบผู้บริโภค 
 
      4.1 ข้อมูลลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภคทั่วไป จ านวน 104 คน 
 

ใชแ้บบสอบถามเพื่อทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑอ์าหารวา่งจากแป้งกลว้ยน ้ าวา้ตามภาคผนวก โดย
ใช้ผูท้ดสอบเป็นบริโภคทัว่ไปในเขตพื้นท่ี จงัหวดัสระแกว้ จ  านวน 104 คน  ซ่ึงผูต้อบแบบสอบถามส่วน
ใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 73 คน คิดเป็นร้อยละ 70.2 และเพศชาย จ านวน 31 คน คิดเป็นร้อยละ 29.8   

ผลการส ารวจผูบ้ริโภคทัว่ไปแสดงดังตารางท่ี 17 ซ่ึงลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของตวัแทน
ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีช่วงอายุกระจาย ตามช่วง 31-40 ปี ระดบัการศึกษาส่วนมากระดบัมธัยมศึกษาตอนตน้ 
ร้อยละ 27 อนุปริญญา/ปวส. ร้อยละ 21  และ ปริญญาตรี ร้อยละ 20  อาชีพส่วนใหญ่เป็นนกัเรียน  ร้อยละ 25  
และ ขา้ราชการ/รัฐวิสาหกิจ  ร้อยละ 23  ซ่ึงผูท้ดสอบส่วนใหญ่มีรายได ้อยูร่ะหวา่ง 5,001-10,000 บาท ร้อย
ละ 34  และรายไดน้อ้ยกวา่ 5,000 บาท ร้อยละ 30 
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 ตารางที ่17 ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของผูบ้ริโภคทัว่ไปในจงัหวดัสระแกว้ จ  านวน 104 คน  
 

ปัจจยั ความถ่ี (คน) ร้อยละ 
เพศ   

ชาย 31 29.8 
หญิง 73 70.2 
รวม 104 100 

 ความถ่ี (คน) ร้อยละ 
อาย ุ   

10-20 ปี 28 26.9 
21-30 ปี 10 9.6 
31-40 ปี 40 38.5 
41-50 ปี 20 19.2 

มากกวา่ 50 ปี 6 5.8 
รวม 104 100 

การศึกษา   
ประถมศึกษา 12 11.5 
มธัยมตน้ 28 26.9 

มธัยมปลาย/ปวช. 3 2.9 
อนุปริญญา/ปวส. 22 21.2 

ปริญญาตรี 21 20.2 
สูงกวา่ปริญญาตรี 18 17.3 

รวม 104 100 
อาชีพ   

นกัเรียน 26 25.0 
นิสิต/นกัศึกษา 17 16.4 
ขา้ราชการ/รัฐวสิาหกิจ 24 23.0 
พนกังานบริษทัเอกชน 1 1.0 
เกษตรกร 20 19.2 
คา้ขาย/ธุรกิจส่วนตวั 9 8.7 
อ่ืนๆ เช่น รับจา้งทัว่ไป 

แม่บา้น 
7 6.7 
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รวม 104 100 
รายไดต่้อเดือน   

นอ้ยกวา่ 5,000 บาท    31 29.8 
5,000-10,000 บาท     35 33.7 
10,001-15,000 บาท       4 3.9 
15,001-20,000 บาท     17 16.3 
มากกวา่ 20,000 บาท 17 16.3 

รวม 104 100 
 

 
ข้อมูลการยอมรับผลติภัณฑ์คุกกีแ๊ป้งกล้วยน า้ว้า 
 

ผูท้ดสอบจ านวน 104 คน ทดสอบชิมผลิตภณัฑ์คุกก้ีแป้งกลว้ยน ้ าวา้ โดยการให้คะแนนความชอบ 
แบบ Hedonic Scale คือ 1 ไม่ชอบมากท่ีสุด 2 ไม่ชอบมาก 3 ไม่ชอบปานกลาง 4 ไม่ชอบเล็กนอ้ย 5 เฉยๆ 6 
ชอบเล็กน้อย 7 ชอบปานกลาง 8 ชอบมาก และ 9 ชอบมากท่ีสุด พบว่า คุกก้ีแป้งกลว้ย ได้รับคะแนนดา้น
ลกัษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติรวม เน้ือสัมผสั และความชอบรวม อยูท่ี่ระดบัชอบปานกลาง (ตารางท่ี 18) 

 
ตารางที ่18 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์คุกก้ีแป้งกลว้ยน ้าวา้ 
 

ปัจจัยคุณภาพ คุกกีแ้ป้งกล้วย*  
(คะแนน) 

ลกัษณะปรากฏ 7.40±1.16 
กล่ิน 7.61±0.93 
รสชาติรวม 7.62±0.98 
เน้ือสัมผสัรวม 7.38±1.03 
ความชอบรวม 7.56±1.17 

หมายเหตุ: *ค่าเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จ านวนผุท้ดสอบ 104 คน 
 
 คะแนนเฉล่ียด้านการยอมรับผลิตภณัฑ์ แสดงดังตารางท่ี 19  พบว่า ผูบ้ริโภคให้การยอมรับ
ผลิตภณัฑคุ์กก้ีแป้งกลว้ยน ้าวา้ระดบัมาก มีคะแนนเฉล่ีย 3.9  จากคะแนนเตม็ 5 คิดเป็นร้อยละ 78  
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ตารางที ่19 คะแนนการยอมรับผลิตภณัฑข์องผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑคุ์กก้ีแป้งกลว้ยน ้าวา้ 
 

คะแนน คุกกีแ้ป้งกล้วย*  (คะแนน) 
คะแนนการยอมรับ 3.9±0.7 

หมายเหตุ: *ค่าเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จ านวนผูท้ดสอบ 104 คน 
 

ผูบ้ริโภคยอมรับท่ีจะซ้ือผลิตภณัฑห์ากมีการวางจ าหน่าย คุกก้ีแป้งกลว้ยน ้าวา้ ร้อยละ 82.7 ดงัตาราง
ท่ี 20 
เหตุผลในการตัดสินใจซ้ือและไม่ซ้ือในตัวผลติภัณฑ์ 

คุกกีแ้ป้งกล้วย 
ซ้ือ เพราะ  
 รูปร่างหนา้ตาน่ารับประทาน 
 ชอบกลว้ย 
 รสชาติอร่อย 
 เป็นผลิตภณัฑ์แปลกใหม่ 
 ดีต่อสุขภาพ , ไม่หวานเกินไป 
 ลกัษณะรูปร่างน่ารักเหมาะกบัการเป็นของฝาก 
 กล่ินหอมชวนชิม 

ไม่ซ้ือ เพราะ  
 รูปลกัษณ์ภายนอกยงัไม่น่าสนใจ ตอ้งการใหมี้บรรจุภณัฑ์ท่ีดึงดูด 

 ไม่มีสีสัน 

 ไม่ชอบคุกก้ี 

ข้อเสนอแนะ 
 คุกก้ีแป้งกลว้ยท่ีไดรั้บประทานแลว้ อยากใหป้รับปรุงความเปร้ียว  
 รสชาติทัว่ไปดีแลว้แต่ยงัขาดความหอมท่ีเป็นลูกเล่นของคุกก้ีควรปรับปรุงใหมี้

กล่ินของกลว้ยใหม้ากข้ึน 
 ควรเพิ่มกล่ินช็อคโกแลตในคุกก้ี  หรือ รูปทรงสะดุดสายตา 
 ควรใหค้วรมีสีสันท่ีน่ากินกวา่น้ี 
 ควรเพิ่มกะทิเล็กนอ้ย 
 ควรเพิ่มลกัษณะรูปร่างเป็นรูปกลว้ย 
 อยากใหมี้รูปร่าง รสชาติท่ีหลากหลาย 
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ตารางที ่20 การตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑคุ์กก้ีแป้งกลว้ยน ้าวา้ 
 

ปัจจัยคุณภาพ ซ้ือ  (คะแนน) ร้อยละ ไม่ซ้ือ (คะแนน)  ร้อยละ 
คุกก้ีแป้งกลว้ยน ้าวา้ 86 82.7 18 17.3 

 
4.2 ทดสอบคุณภาพของแป้งกล้วยน า้ว้า และผลติภัณฑ์คุกกีแ้ป้งกล้วยน า้ว้า 

 
การทดสอบคุณภาพทางเคมี คุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทางจุลินทรียข์องผลิตภณัฑ์คุกก้ีแป้ง

กลว้ยน ้าวา้ ท่ีผลิตไดแ้สดงขอ้มูลดงัตารางท่ี 21-24  พบวา่องคป์ระกอบทางเคมีของแป้งกลว้ยน ้ าวา้ท่ีผลิตได้
มีปริมาณความช้ืนอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานท่ีก าหนดคือไม่เกินร้อยละ 12 และมีอะไมโลสร้อยละ 32.25  
ผลิตภณัฑคุ์กก้ีแป้งกลว้ยมีปริมาณความช้ืนต ่าสามารถเป็บรักษาไดน้าน และมีพลงังานสูง ค่าความหนืดของ
แป้งกลว้ยน ้ าวา้ มีลกัษณะของเจลแป้งมีความทึบแสง และลกัษณะการเปล่ียนแปลงความหนืด  (pasting 
curve) ท่ีผ่านการให้ความร้อน และการท าให้เยน็แสดงดงัตารางท่ี 23 โดยค่า peak time คือเวลาท่ีเกิด
จุดสูงสุดของความหนืด pasting temperature คือ อุณภูมิท่ีเร่ิมมีการเปล่ียนความหนืด หรือมีค่าความหนืด
เพิ่มข้ึน peak temperature คือ อุณภูมิท่ีเกิดจุดสูงสุดของความหนืด peak viscosity คือความหนืดท่ีจุดสูงสุด 
Trough คือ ความหนืดต ่าท่ีสุดในระหวา่งการท าเยน็ breakdown คือความแตกต่างของความหนืดสูงสุดและ
ความหนือต ่าสุด final viscosity คือ ความหนืดสุดทา้ยของการทดลอง setback คือผลต่างของความหนืด
สุดทา้ยกบัความหนืดต ่าสุด (กลา้ณรงค ์และเก้ือกลู, 2546) 

 
ตารางที ่21 องคป์ระกอบทางเคมีของแป้งกลว้ยน ้าวา้ และผลิตภณัฑคุ์กก้ีแป้งกลว้ยน ้าวา้ 
 

องคป์ระกอบทางเคมี แป้งกลว้ยน ้าวา้ คุกก้ีแป้งกลว้ยน ้าวา้* 
ความช้ืน (ร้อยละ) 5.35±0.01 0.74±0.03 
โปรตีน (ร้อยละ) 2.50±0.01 2.35±0.07 
ไขมนั (ร้อยละ) 0.34±0.02 22.58±0.29 
เถา้ (ร้อยละ) 1.88±0.01 1.73±0.02 
เส้นใย (ร้อยละ) 
อะไมโลส (%) 
ค่า Water activity 

0.87±0.06 
32.25±0.08 

- 

0.56±0.07 
- 
- 

หมายเหตุ: *ค่าเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จ านวน 3 ซ ้ า 
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ตารางที ่22 คุณสมบติัความหนืดของแป้งกลว้ยน ้าวา้ 
แป้ง Pasting 

temperature 
(ºC) 

Peak 
viscosity 

(Cp) 

Trough 
(Cp) 

breakdown Final 
viscosity 

(Cp) 

Setback 
(Cp) 

Peak time 
(min) 

Paste 
clarity 

แป้งกลว้ย* 80.38±0.42 3,516±104 2,760±77 756±56 4,401±172 1,641±105 5.27±0.07 ทึบแสง 
หมายเหตุ: aค่าเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จ านวน 3 ซ ้ า 
 
ตารางที ่23 คุณภาพทางกายภาพของแป้งกลว้ยน ้าวา้ และผลิตภณัฑคุ์กก้ีแป้งกลว้ยน ้าวา้ 
 
ปัจจัยคุณภาพ แป้งกล้วยน า้ว้า คุกกีแ้ป้งกล้วยน า้ว้า 
ค่าสีa  ดา้นหนา้           ดา้นหลงั 
   L* 88.08+0.12 64.15+0.95 38.10+0.08 
   a* 0.86+0.03 6.67+0.22 16.16+0.44 
   b* 14.57+0.01 27.40+0.21 26.19+0.54 
   c* 14.48+0.24 28.20+0.21 30.49+0.36 
   h* 86.74+0.22 76.32+0.42 38.01+0.54 
ความแขง็ (นิวตนั)b  29.71±7.61   นิวตนั 
หมายเหตุ: aค่าเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จ านวน 3 ซ ้ า 
    bค่าเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จ านวน 3 ซ ้ า 

 
ตารางที ่24 คุณภาพทางจุลินทรียข์องแป้งกลว้ยน ้าวา้ และ ผลิตภณัฑคุ์กก้ีแป้งกลว้ยน ้าวา้ 
 

ปัจจัยคุณภาพ คุกกีแ้ป้งกล้วยน า้ว้า 
   จุลินทรียท์ั้งหมด (CFU/g) < 1x10 (CFU/g) 
   ยสีตแ์ละรา (CFU/g) < 1x10 (CFU/g) 
   Salmonella spp. (ในอยา่ง 25 กรัม) ไม่พบ 
   Staphaylococcoc aureus (CFU/g) < 1x10 (CFU/g) 
   Bacillus cereus (CFU/g) 1x10 (CFU/g) 
   Clostridium perfringens (CFU/g) < 3 (MPN/g) 
   Eschericher coli (MPN/g) < 3 (MPN/g) 
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วดัค่าสีของผลิตภณัฑ์คุกก้ีแป้งกล้วยน ้ าวา้ ด้วยเคร่ืองวดัค่าสี (Chroma meter model CR-400, 
KONICA MINOLTA, Japan) ค่าความสวา่ง (L*) ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) ค่าโครมาหรือค่าแสดงความ
เขม้ของสี (C) ค่ามุมของฮิว หรือค่าแสดงโทนสี (h) พบวา่ ดา้นหลงัของคุกก้ีแป้งกลว้ยจะให้สีท่ีค่อนขา้งเขม้
กวา่ดา้นหนา้ อาจเน่ืองมาจากระหวา่งกระบวนการอบคุกก้ีดา้นล่างจะสัมผสักบัความร้อนท่ีสูงกวา่ดา้นหนา้ท่ี
ให้คุกก้ีท่ีไดด้า้นล่างให้สีท่ีเขม้กว่า หากตอ้งการให้สีของขนมอบมีค่าใกลเ้คียงกนัทั้งสองดา้นอาจจะตอ้งมี
การพลิกสลบัดา้นหนา้และดา้นหลงัระหวา่งการอบขนม  ความเขม้ของสีอยูใ่นช่วง 28.20 ถึง 30.49  และเม่ือ
ดูจากค่ามุมของสี (0 องศา หมายถึงสีแดง 90 องศา หมายถึงสีเหลือง) ผลิตภณัฑ์คุกก้ีแป้งกลว้ยมีค่ามุมอยู่
ในช่วงโทนท่ีเป็นสีน ้าตาล คือ มีค่าระหวา่ง 38.01 ถึง 76.32 

การวดัค่าความแข็ง (Hardness) เคร่ือง Texture analyzer (รุ่น TA.XT Plus, United Kingdom)  
ก าหนดสภาวะของเคร่ือง โดยใช ้strain ร้อยละ 75 trigger force 5.0 กรัม พบวา่ ค่าความแข็งท่ีไดข้องคุกก้ีคือ  
29.71 นิวตนั ตามล าดบั 
 จากขอ้มูลคุณภาพของแป้งกลว้ยและผลิตภณัฑคุ์กก้ี ไดถู้กน ามาเปรียบเทียบกบัมาตรฐานผลิตภณัฑ์
ชุมชน (มผช.) ท่ีใกลเ้คียงกบัผลิตภณัฑท์ั้ง 2 ชนิดคือ แป้งกลว้ย และ คุกก้ี ซ่ึงแสดงดงัตารางท่ี  25 พบวา่
ผลิตภณัฑแ์ป้งกลว้ยน ้าวา้ และคุกก้ีอยูใ่นมาตรฐานความปลอดภยัของ มผช.  
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ตารางที ่25  ขอ้มูลการตรวจสอบคุณภาพของแป้งกลว้ย และผลิตภณัฑคุ์กก้ีแป้งกลว้ยน ้าวา้เปรียบเทียบตาม
มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (มผช.) แป้งกลว้ย และคุกก้ี 
 

การตรวจสอบคุณภาพ มผช. แป้งกล้วย* 
 

แป้งกล้วยน า้ว้า มผช. คุกกี*้ คุกกีแ้ป้งกล้วยน า้ว้า 

ทางด้านเคมี**     
   ความช้ืน ตอ้งไม่เกินร้อยละ 12 

โดยน ้าหนกั 
5.35  กรัม/ 100 กรัม ตอ้งไม่เกินร้อยละ 4 โดย

น ้าหนกั 
0.74  กรัม/ 100 กรัม 

   โปรตีน - 2.50  กรัม/ 100 กรัม  2.35  กรัม/ 100 กรัม 
   ไขมนั - 0.34  กรัม/ 100 กรัม  22.58  กรัม/ 100 กรัม 
   เถา้ - 1.88  กรัม/ 100 กรัม  1.73  กรัม/ 100 กรัม 
   เส้นใย - 0.87  กรัม/ 100 กรัม  0.56  กรัม/ 100 กรัม 
ทางด้านจุลนิทรีย์     
   จุลินทรียท์ั้งหมด - - ตอ้งไม่เกิน 1 ×  104 

โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
< 1 x10  โคโลนีต่อ
ตวัอยา่ง 1 กรัม 

   ยสีตแ์ละรา 

 
Salmonella sp. 
 
Staphylococcus aureus  
 
Bacillus cereus  
Clostridium perfringens   
Escherichia coli   

ตอ้งไม่เกิน 500 โคโลนี
ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

- 
 
 
- 
 
- 
- 
- 
- 

- 
 

- 
 
 
- 
 
- 
- 
- 
- 

ตอ้งนอ้ยกวา่ 10 โคโลนี
ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

- 
 
 
- 
 
- 
- 
- 
- 

< 1x 10 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 
1 กรัม 
ตรวจไม่พบ 
 
< 1x 10 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 
1 กรัม 
  
1x 10 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 
กรัม 
< 3  (MPN/g) 
< 3  (MPN/g) 

ทางกายภาพ**  แป้งกล้วยน า้ว้า  คุกกีแ้ป้งกล้วยน า้ว้า 
ค่าสี     ด้านหน้า          ด้านหลงั 
   L* - 88.08 -    64.15               38.10 
   a* - 0.86 -      6.67               16.16 
   b* - 14.57 -    27.40               26.19 
   c* - 14.48 -    28.20               30.49     
   h* - 86.74 -    76.32               38.01 
ความแขง็ - - - 658.61    นิวตนั 

หมายเหตุ:  *การทดสอบใหป้ฏิบติัตาม AOAC หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเท่า 
  **คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพ มผช. ไม่ไดก้  าหนดไว ้
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สรุปผลการทดลอง 
 
1. การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเตรียมแป้งทดลองผลิตแป้งจากกลว้ย 3 พนัธ์ุ คือ กลว้ยน ้ าวา้ กลว้ย

ไข่ และ กลว้ยหอมทอง ท่ีอุณหภูมิการอบ 50 0C   60 0C  และ  70 0C   พบวา่ แป้งกลว้ยน ้าวา้มีคุณสมบติั
ท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการน าไปพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์อาหาร และอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบอยู่ท่ี
ประมาณ 70 0C ในเวลาประมาณ 24 ชัว่โมง 
 

2. การพฒันาผลิตภณัฑ์คุกก้ีแป้งกล้วยน ้ าวา้  พบว่า สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมเกลียวกรอบ 
ประกอบดว้ย แป้งมนักลว้ยน ้ าวา้ 65  กรัม เนยสด 35  กรัม  ไข่ไก่ 10  กรัม  ผงฟู  1 กรัม  เกลือป่น 0.5  
กรัม วนิลาผง 1 กรัม  และ น ้าตาลไอซ่ิง 30  กรัม  

 
3. การตรวจสอบคุณภาพของแป้งกลว้ยน ้าวา้ และผลิตภณัฑคุ์กก้ีแป้งกลว้ยน ้าวา้ท่ีพฒันาได ้ทั้งทางเคมี 

จุลินทรีย ์และทางกายภาพ พบวา่ มีคุณภาพและมากดว้ยคุณค่าทางโภชนาการ มีความปลอดภยัต่อการ
บริโภคและผลิตเป็นสินคา้เพื่อจ าหน่ายในทอ้งตลาดได ้

 
ข้อเสนอแนะเพิม่เติม 

1. กระบวนการผลิตแป้งกลว้ยในขั้นตอนการอบหากผูท่ี้สนใจน าไปผลิตแต่ไม่มีเตาอบลมร้อน อาจจะ
ใชว้ธีิการตากแดดให้แหง้ได ้ ในส่วนของการอบในเตาอบลมร้อนขอ้ควรค านึงถึงคือ พนัธ์ุของ
กลว้ย ความหนาของกลว้ย ขนาดของกลว้ย ปริมาณกลว้ยท่ีจะน าเขา้อบต่อคร้ัง ขนาดของเตาอบ 
อุณหภูมิ เวลาในการอบ  ทิศทางลมหรือกระแสลมในเตาอบ ซ่ึงจะส่งผลต่อคุณภาพของแป้งท่ีผลิต
ไดแ้ตกต่างกนั   

2. ในการผลิตภณัฑ์คุกก้ีแป้งกล้วย  เพื่อจ าหน่ายในทอ้งตลาด อาจใช้ขอ้มูลท่ีได้จากรายงานน้ีเป็น
ขอ้มูลพื้นฐาน และปรับปรุงรสชาติ และลกัษณะรูปร่างใหต้รงกบัความตอ้งการของตลาดในปัจจุบนั 
เช่น การเพิ่มรสชาติใหม่ๆ ท่ีความทนัสมยัเหมาะสมกบักลุ่มผูบ้ริโภคในวยัต่างๆ อาทิ นม รสช๊อกโก
แลต  ส าหรับวยัรุ่น รสสมุนไพรส าหรับกลุ่มผูบ้ริโภคทีรักสุขภาพ เป็นต้น  ในด้านรูปร่างของ
ผลิตภัณฑ์อาจพฒันาต่อยอกให้มีรูปร่างต่างๆ เพื่อดึงดูดใจผูบ้ริโภค หรือเพิ่มสีสันให้แลดูน่า
รับประทานยิง่ข้ึน  

3. ควรมีการศึกษาอายกุารเก็บรักษาของแป้งกลว้ยน ้าวา้และผลิตภณัฑคุ์กก้ีแป้งกลว้ยน ้าวา้เพื่อเป็น
ขอ้มูลส าหรับผูป้ระกอบการท่ีตอ้งการผลิตจ าหน่ายในเชิงอุตสาหกรรม 

4. การพฒันาบรรจุภณัฑใ์หส้ามารถป้องกนัความช้ืนและเก็บไดน้านข้ึน  ออกแบบฉลากและภาชนะ
บรรจุใหมี้ความทนัสมยั ดึงดูดใจผูบ้ริโภค  
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แบบสอบถาม 
 

เรื่อง:  การส ารวจพฤติกรรมและความต้องการในการบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากแป้งกล้วย 
โครงการ:   การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วยน้ าว้าของกลุ่มสตรีแม่บ้าน องค์การบริหารส่วน
ต าบลทับพริก อ. อรัญประเทศ จ. สระแก้ว 
 
ค าชี้แจง:  แบบสอบถามนี้เป็นงานวิจัยในโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากแป้งกล้วยสร้างมูลค่าสู่ชุมชน  
ข้อมูลทุกอย่างที่ท่านตอบมา  จะไม่มีผลใดๆ  ต่อผู้ตอบท้ังสิ้น  ขอขอบพระคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือใน
การตอบแบบสอบถามครั้งนี้ 
 
ค าอธิบาย:  ผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากแป้งกล้วย เป็นผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทาน  มี
วิธีการท ามีการน าแป้งกล้วยมาเป็นส่วนผสมในกระบวนการผลิต  สามารถน ามารับประทานเป็นอาหารว่าง
ได้ 
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ค าแนะน า:  กรุณาท าเครื่องหมาย  ลงในวงเล็บ (  ) หน้าค าตอบทที่ท่านเห็นว่าเหมาะสมกับความคิด 
      ของท่านมากที่สุด 
 
ส่วนที่ 1  ข้อมูลทั่วไป 

1. เพศ   (   )   ชาย   (   )   หญิง 
 

2. อายุ  (   )   10-20 ปี   (   )   21-30 ปี 
(   )   31-40 ปี   (   )   41-50 ปี 
(   )   มากกว่า 50 ปี 
 

3. การศึกษา (   )   ประถมศึกษา  (   )   มัธยมศึกษาตอนต้น 
(   )   มัธยมปลายตอนปลาย/ปวช. (   )   อนุปริญญา/ปวส. 
(   )   ปริญญาตรี   (   )   สูงกว่าปริญญาตรี 
 

4. อาชีพ  (   )   นักเรียน   (   )   นิสิต/นักศึกษา 
(   )   ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ (   )   พนักงานบริษัทเอกชน 
(   )   ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว (   )   อ่ืนๆ โปรดระบุ……………………. 
 

5. รายได้ของท่านต่อเดือน 
(   )   น้อยกว่า 5,000 บาท (   )   5,001-10,000 บาท 

  (   )   10,001-15,000 บาท (   )   15,001-20,000 บาท 
   (   )   มากกว่า 20,000 บาท 
  
ส่วนที่ 2  ข้อมูลเกี่ยวกับทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ 
 

6. ท่านเคยรับประทานอาหารที่ท าจากแป้งกล้วยหรือไม่ 
(   )   เคย (กรุณาตอบข้อ 7-12)   (   )   ไม่เคย (กรุณาตอบข้อ 13) 

 
เฉพาะผู้ที่เคยรับประทานอาหารที่ท าจากแป้งกล้วย 
 

7. รูปแบบของอาหารจากแป้งกล้วยที่ท่านเคยรับประทาน (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
(   )   ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วย  
(   )   ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากแป้งกล้วย ประเภททอด 
(   )   ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากแป้งกล้วย ประเภทนึ่ง 
(   )   ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากแป้งกล้วย ประเภทอบ 
(   )   ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากแป้งกล้วย อ่ืนๆ  โปรดระบุ………………………………………….. 
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8. ท่านเคยบริโภคอาหารที่ท าจากแป้งกล้วยจากที่ใด  (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
(   )  ปรุงรับประทานเองที่บ้าน  (   )   ซื้อเป็นอาหารปรุงส าเร็จ 
(   )  รับประทานที่ร้านอาหาร  (   )   อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………………………………… 

 
9. ความถี่ในการรับประทานอาหารที่ท าจากแป้งกล้วย 

(   )  ประจ า ระบุ 
 (   )  2 ครั้งต่อสัปดาห์ 
 (   )  3-4 ครั้งต่อสัปดาห์ 
 (   )  มากกว่า 4 ครั้งต่อสัปดาห์ 
(   )  ครั้งคราว ระบุ 
 (   )  1 ครั้งต่อเดือน 
 (   )  2-3 ครั้งต่อเดือน 
 (   )  4 ครั้งต่อเดือน 
(   )  นานๆ ครั้ง 

 
10.  ท่านชอบรับประทานอาหารที่ท าจากแป้งกล้วยหรือไม่ 

(   )   ชอบ (กรุณาตอบข้อ 11 ต่อไป)    
(   )   เฉยๆ 
(   )   ไม่ชอบ (กรุณาตอบข้อ 12 ต่อไป)  
 

11. เหตุผลที่ท่านชอบรับประทานอาหารที่ท าจากแป้งกล้วย (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)  
(   )  รสชาติอร่อย   (   )   มีคุณค่าทางโภชนาการ 
(   )  สะดวกต่อการรับประทาน  (   )   เป็นพืชที่ปลูกมากในท้องถิ่น 
(   )  ต้องการสนับสนุนผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปจากมันส าปะหลัง 
(   )  อ่ืนๆ โปรดระบุ……………………………… 
 

12. เหตุผลที่ท่านไม่ชอบรับประทานอาหารที่ท าจากแป้งกล้วย (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
(   )  รสชาติไม่อร่อย   (   )  มีทัศนคติที่ไม่ดีต่อแป้งกล้วย 
(   )  แพ้แป้งกล้วย            (   )  ราคาแพง 
(   )  หาผลิตภัณฑ์ที่ท าจากแป้งกล้วยยาก (   )  อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………………… 
 

เฉพาะผู้ที่ไม่เคยรับประทานอาหารที่ท าจากแป้งกล้วย 
13.  เหตุใดท่านไม่เคยรับประทานอาหารที่ท าจากแป้งกล้วย 

(   )  ไม่รู้จักแป้งกล้วย 
(   )  ไม่อยากลอง 
(   )  คิดว่ารสชาติไม่อร่อย 
(   )  อื่นๆ โปรดระบุ…………………………………………… 
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ส่วนที่ 3  ข้อมูลเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากแป้งกล้วย 
 

14.  หากมีอาหารส าเร็จรูปท่ีท าจากแป้งกล้วย  จ าหน่ายในท้องตลาดแล้ว ท่านคิดว่าท่านจะซ้ือ
ผลิตภัณฑ์ใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
(   )   ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากแป้งกล้วย ประเภททอด 
(   )   ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากแป้งกล้วย ประเภทนึ่ง 
(   )   ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากแป้งกล้วย ประเภทอบ 
(   )   ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากแป้งกล้วย อ่ืนๆ  โปรดระบุ………………………………………….. 

 
15.  ถ้ามีการผลิตอาหารว่างจากแป้งกล้วยส าเร็จรูปพร้อมบริโภค  ท่านต้องการให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะ

ปรากฏรูปแบบใด 
(   )   กรอบ     (   )   เหนียวนุ่ม 
(   )   อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………………………………… 

 
16.  ถ้ามีการผลิตอาหารว่างจากแป้งกล้วยส าเร็จรูปพร้อมบริโภค  ท่านต้องการให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะ

สีแบบใด 
(   )   สีน้ าตาลเข้ม (   )   สีน้ าตาลอ่อน (   )   สีส้มอมเหลือง   

 (   )   หลากหลายส ี (   )   อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………………………………… 
 

17.  ถ้ามีการผลิตอาหารว่างจากแป้งกล้วยส าเร็จรูปพร้อมบริโภค  ท่านต้องการให้ผลิตภัณฑ์มีระดับ
ความเข้มด้านกลิ่นและรสชาติเท่าใด 

คุณลักษณะ ระดับความเข้ม 
มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

รสหวาน      
รสเค็ม      
ความเผ็ด      
กลิ่นเครื่องปรุง      
 
ข้อเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

18. ถ้าหากมีการปรุงกลิ่นรสของผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากแป้งกล้วยส าเร็จรูปพร้อมบริโภคด้วย
เครื่องปรุงรส  ท่านต้องการให้ได้รสชาติใด  (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
(   )  รสเครื่องเทศ (   )  รสสมุนไพร  (   )  รสบาร์บีคิว  (   ) รสปลา 
(   )  รสสาหร่าย  (   )  รสผักรวม  (   )  รสธัญชาต ิ  (   ) รสแครอท 
(   )   อ่ืนๆ โปรดระบุ……………………………………………… 
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19. ในอนาคตหากมีการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารว่างจากแป้งกล้วยส าเร็จรูปพร้อมบริโภค  ท่านจะ
ซื้อผลิตภัณฑ์ดังกล่าวหรือไม่  
(   )  ซื้อ เพราะ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 (   )  อยากทดลองบริโภค    (   )  มีความแปลกใหม่ 
 (   )  สะดวกต่อการบริโภค   (   )  คุณค่าทางโภชนาการ 
 (   )  อื่นๆ โปรดระบุ……………………………………………….. 
(   )  ไม่แน่ใจ เพราะ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 (   )  ไม่แน่ใจว่ารสชาติอร่อยหรือไม่     

(   )  ไม่แน่ในว่าผลิตภัณฑ์จะเก็บรักษาไว้ได้นานหรือไม่ 
 (   )  ไม่แน่ใจในรูปลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ 
 (   )  อ่ืนๆ โปรดระบุ……………………………………………….. 

 (  )  ไม่ซื้อ เพราะ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 (   )  ไม่ชอบรับประทานแป้งกล้วย   

(   )  ไม่ชอบรับประทานอาหารว่าง 
 (   )  ไม่ม่ันใจด้านกลิ่นและรสชาติ    

(   )  อื่นๆ โปรดระบุ……………………………………………….. 
ข้อเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………………………………… 
 

 
 

ขอบพระคุณส าหรับการตอบแบบสอบถาม           
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แบบทดสอบความชอบของผลิตภัณฑ์คุกกี้แป้งกล้วย 

 
วันที่………………………………….. ผู้ทดสอบชิม………………………………………………………………… 

กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์คุกกี้แป้งกล้วย   แล้วท าเครื่องหมาย  ลงในช่องว่างให้ตรงกับ
ความชอบของท่านที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 

ปัจจัยคุณภาพ ไม่ชอบ
มากที่สุด 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
ปานกลาง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปาน
กลาง 

ชอบมาก ชอบมาก
ที่สุด 

ลักษณะปรากฏ          
กลิ่น          

รสชาติรวม          
เนื้อสัมผัสรวม          
ความชอบรวม          

 

จากการทดสอบผลิตภัณฑ์คุกกี้แป้งกล้วย  กรุณาให้ข้อคิดเห็นในการปรับปรุงคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
โดยท าเครื่องหมาย  ลงในช่องว่างให้ตรงกับความรู้สึกของท่านที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 

รสชาติ ลดลง
มาก 

ลดลงปาน
กลาง 

ลดลง
เล็กน้อย 

ไม่ต้อง
ปรุง 

เพ่ิมขึ้น
เล็กน้อย 

เพ่ิมขึ้นปาน
กลาง 

เพ่ิมขึ้น
มาก 

สี        
ความกรอบ        
ความเค็ม        

ความหวาน        
กลิ่น        

 

ข้อเสนอแนะ 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

ขอบพระคุณส าหรับการตอบแบบสอบถาม        
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แบบทดสอบความชอบของผลิตภัณฑ์คุกกี้แป้งกลว้ย 
 

วันที่………………………………….. ผู้ทดสอบชิม………………………………………………………………………… 

กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ์คุกกี้แป้งกล้วย แล้วท าเครื่องหมาย  ลงในช่องว่างให้ตรงกับความชอบของท่าน
ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 

 

รหัสตัวอย่าง  030 

ปัจจัยคุณภาพ ไม่ชอบ
มากที่สุด 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
ปานกลาง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปาน
กลาง 

ชอบมาก ชอบมาก
ที่สุด 

ลักษณะปรากฏ          
กลิ่น          

รสชาติรวม          
เนื้อสัมผัสรวม          
ความชอบรวม          

 

 

รหัสตัวอย่าง  040 

ปัจจัยคุณภาพ ไม่ชอบ
มากที่สุด 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
ปานกลาง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปาน
กลาง 

ชอบมาก ชอบมาก
ที่สุด 

ลักษณะปรากฏ          
กลิ่น          

รสชาติรวม          
เนื้อสัมผัสรวม          
ความชอบรวม          

 

ข้อเสนอแนะ 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

    ขอบพระคุณส าหรับการตอบแบบสอบถาม         
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แบบสอบถาม (การยอมรับของผู้บริโภค) 
 

เรียน  ผู้ตอบแบบสอบถาม 
เรื่อง  แบบสอบถามชุดนี้เป็นงานส ารวจการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้แป้งกล้วย  เพ่ือ
ประกอบการท าวิจัย เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากกล้วยน้ าว้าของกลุ่มสตรีแม่บ้านองค์การบริหารส่วน
ต าบลทับพริก อ.อรัญประเทศ จ.สระแก้ว ข้อมูลที่ท่านตอบมาจะไม่มีผลใดๆ  ต่อผู้ตอบแบบสอบถามทั้งสิ้น 
 
ค าอธิบาย   ผลิตภัณฑ์คุกกี้แป้งกล้วย  เป็นอาหารว่างส าเร็จรูปพร้อมรับประทาน ซึ่งผลิตโดยใช้ส่วนผสม

แป้งกล้วยเป็นองค์ประกอบหลัก ร่วมกับส่วนผสมอื่นๆ  ผ่านกรรมวิธีการอบและปรุงรส  
วิธีการรับประทาน จะรับประทานเป็นอาหารว่าง หรือ อาหารทานเล่น 

 
ขอขอบพระคุณในความร่วมมือ  
คณะผู้ท าวิจัย 

 
 
ค าแนะน า:  กรุณาท าเครื่องหมาย  ลงในวงเล็บ (  ) หน้าค าตอบทท่ีท่านเห็นว่าเหมาะสมกับความคิด 
      ของท่านมากที่สุด 
 
ส่วนที่ 1  ข้อมูลทั่วไป 
1. เพศ   (   )   ชาย   (   )   หญิง 

 
2. อายุ (   )   10-20 ปี (   )   21-30 ปี  (   )   31-40 ปี  (   )   41-50 ปี  (   )   มากกว่า 50 ปี 

 
3. การศึกษา (   )   ประถมศึกษา (   )   มัธยมศึกษาตอนต้น  (   )   มัธยมปลายตอนปลาย/ปวช. 

  (   )   อนุปริญญา/ปวส. (   )   ปริญญาตรี (   )   สูงกว่าปริญญาตรี   
(   )   อ่ืนๆ โปรดระบุ……………………. 

 
4. อาชีพ  (   )   นักเรียน  (   )   นิสิต/นักศึกษา  (   )  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ (   )   พนักงานบริษัทเอกชน 

         (   )   เกษตรกร (   )   ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว  (   )   อ่ืนๆ โปรดระบุ……………………. 
 

5. รายได้ของท่านต่อเดือน   
(   )   น้อยกว่า 5,000 บาท (   )   5,001-10,000 บาท (   )   10,001-15,000 บาท  
(   )   15,001-20,000 บาท  (   )   มากกว่า 20,000 บาท 
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ส่วนที่ 2  ข้อมูลการทดสอบของผลิตภัณฑ์ 
 

1. กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ์คุกกี้แป้งกล้วย แล้วท าเครื่องหมาย  ลงในช่องว่างให้ตรงกับความชอบของท่านที่
มีต่อผลิตภัณฑ์ 

ปัจจัยคุณภาพ ไม่ชอบ
มากที่สุด 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
ปานกลาง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปาน
กลาง 

ชอบมาก ชอบมาก
ที่สุด 

ลักษณะปรากฏ          
กลิ่น          

รสชาติรวม          
เนื้อสัมผัสรวม          
ความชอบรวม          

 
 

2. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์นี้มากน้อยเพียงใด โปรดระบุการยอมรับโดยท าเครื่องหมาย  ลงในช่องว่างให้
ตรงกับระดับการยอมรับชองท่านที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 

ชนิดขนม น้อยท่ีสุด น้อย ปานกลาง มาก มากที่สุด 
คุกกี้แป้งกล้วย      

 
 

3. ท่านจะซ้ือผลิตภัณฑ์คุกกี้แป้งกล้วยนี้หรือไม่  ถ้ามีการวางจ าหน่ายในท้องตลาด 
(  )  ซื้อ เพราะ……………………………………………………………………………………………………………….. 
(  )  ไม่ซื้อ เพราะ……………………………………………………………………………………………………………. 

 
 
 

ข้อเสนอแนะ 
....................................................................................................................................................................
....................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................. 
...................................................................................................................................................................

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

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

 

 

 

   ขอบพระคุณส าหรับการตอบแบบสอบถาม         
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ภาพกิจกรรมโครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากกล้วยน้ าว้าของกลุ่มสตรีแม่บ้าน    
องค์การบริหารส่วนต าบลทับพริก อ าเภออรัญประเทศ จังหวัดสระแก้ว 

 

 

 

  

ลงพ้ืนที่ส ารวจความต้องการกัลป์กลุ่มเกษตรกร กลุ่มสตรีแม่บ้าน องค์การบริหารส่วนต าบลทับพริก  

ณ ห้องประชุมโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพชุมชนต าบลทับพริก อ าเภออรัญประเทศ จังหวัดสระแก้ว 
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ลงพ้ืนที่ส ารวจความต้องการกัลป์กลุ่มเกษตรกร กลุ่มสตรีแม่บ้าน องค์การบริหารส่วนต าบลทับพริก  

ณ ห้องประชุมโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพชุมชนต าบลทับพริก อ าเภออรัญประเทศ จังหวัดสระแก้ว 
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ลงพ้ืนที่ส ารวจความต้องการกัลป์กลุ่มเกษตรกร กลุ่มสตรีแม่บ้าน องค์การบริหารส่วนต าบลทับพริก  

ณ ห้องประชุมโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพชุมชนต าบลทับพริก อ าเภออรัญประเทศ จังหวัดสระแก้ว 
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ฝึกอบรมให้ความรู้แก่กลุ่มสตรีแม่บ้านองค์การบริหารส่วนต าบลทับพริก อ าเภออรัญประเทศ จังหวัด
สระแก้วเรื่อง การท าแป้งจากกล้วยน้ าว้า และ การท าคุกกี้จากแป้งกล้วยน้ าว้า                                                          

ณ ห้องประชุมองค์การบริหารส่วนต าบลทับพริก อ าเภออรัญประเทศ  จังหวัดสระแก้ว 
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ฝึกอบรมให้ความรู้แก่กลุ่มสตรีแม่บ้านองค์การบริหารส่วนต าบลทับพริก อ าเภออรัญประเทศ จังหวัด
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ณ ห้องประชุมองค์การบริหารส่วนต าบลทับพริก อ าเภออรัญประเทศ  จังหวัดสระแก้ว 
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ฝึกอบรมให้ความรู้แก่กลุ่มสตรีแม่บ้านองค์การบริหารส่วนต าบลทับพริก อ าเภออรัญประเทศ จังหวัด
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ฝึกอบรมให้ความรู้แก่กลุ่มสตรีแม่บ้านองค์การบริหารส่วนต าบลทับพริก อ าเภออรัญประเทศ จังหวัด
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