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บทคัดย่อ 

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้า  จากการพัฒนาสูตรของ
ผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้า และการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ของผู้ทดสอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้าที่พัฒนาขึ้นด้วยวิธีการให้
สเกลความชอบ 9 Point (Hedonic scaling) โดยแบบสอบถามถามด้านคุณลักษณะต่างๆ จำนวน 
50 คน พบว่าในด้านความชอบโดยรวม สูตรที่3 น้ำตาลมะพร้าวมีคะแนนสูงที่สุดมีค่าเป็น 8.18±0.85 
เป็นความชอบมาก ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และรสหวาน ของสูตรที่1 น้ำตาลทราย 
สูตรที่ 2 น้ำตาลทรายแดง และสูตรที่ 3 น้ำตาลมะพร้าว มีค่าคะแนนในการยอมรับของผู้บริโภคระดับ
คะแนนตั้งแต่ 6 ขึ้นไปถือว่าผู้บริโภคให้การยอมรับ อายุในการเก็บรักษา 8 สัปดาห์ ได้วิเคราะห์
คุณภาพทางเคมีพบว่า อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้าสูตรที่ 3 น้ำตาลมะพร้าว มีค่า aw 
สูงสุด 0.42 มีค่าความชื้นที่ร้อยละ 3.23 และค่า TBA ค่าไม่เกิน  20 mg mal./kg ซึ่งเป็นค่าที่อยู่ใน
เกณฑ์มาตรฐานที่กำหนด ในด้านผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา พบว่าไม่พบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และปริมาณยีสต์รา ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่กำหนด 
(มาตรฐานอุตสาหกรรมเอสผักผลไม้ทอด, 2563) ผลการประเมินความพึงพอใจในการถ่ายทอดองค์
ความรู้และเทคโนโลยีในภาพรวม มีระดับคะแนนคือ 4.53±0.52 เป็นความพึงพอใจมาก 

ค้าส้าคัญ  : อาหารขบเคี้ยว, อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพ , กล้วยน้ำว้า  
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Abstract 

 Development of health-enhancing snack food products from Namwa bananas. 
The objective of this research is to develop the formula of health-enhancing snack 
food products from Namwa bananas and test of sensory acceptance of the testers 
towards the health-enhancing snack food products from Namwa bananas developed 
by using a 9-point preference scale (Hedonic scaling). The questionnaire asked about 
various characteristics of 50 people. It was found that in Overall liking. Formula 3, 
coconut sugar, had the highest score with a value of 8.18±0.85, which is very liking. In 
terms of appearance, color, aroma, taste and sweet taste of Formula 1: white sugar, 
Formula 2: brown sugar, and Formula 3: coconut sugar which had a score of 6 or higher 
in consumer acceptance, considered to be accepted by consumers. The shelf life is 8 
weeks. Chemical quality analysis was found. Health-enhancing snack food from Banana 
Namwa, Formula 3, Coconut Sugar, has the highest aw value of 0.42, a moisture value 
of 3.23 percent and a TBA value of not more than 20 mg mal./kg, which is within the 
specified standard criteria. In terms of the results of microbial quality analysis 
throughout the storage period. It was found that the total amount of microorganisms 
was not found. and the amount of yeast mold which is within the specified standard 
criteria (Industry Standard for Fried Vegetables and Fruits, 2020) Results of the 
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evaluation of satisfaction in the overall transfer of knowledge and technology. The 
score level is 4.53±0.52, which is very satisfied. 

Keywords : Snacks, Healthy Snack,  Namwa bananas
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บทท่ี 1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

จังหวัดเพชรบูรณ์มีสภาพดินมีความอุดมสมบูรณ์เหมาะแก่การเพาะปลูกพืชและทำ
การเกษตรหลายอย่าง ตั้งอยู่ภาคเหนือตอนล่างหรือกลางตอนบนของประเทศไทย มีลักษณะพ้ืนที่เป็น
เทือกเขาแนวยาวขนาบกันทั้งสองข้างในลักษณะเป็นรูปเกือกม้า มีภูมิอากาศร้อนชื้นในฤดูร้อน หนาว
ชื้นในฤดูหนาวมีพืชเศรษฐกิจหลายอย่าง เช่น มะขามหวาน มะขามเปรี้ยว ต้นยาสูบข้าวโพด ผลไม้
ต่างๆ รวมไปถึงผลไม้และพืชที่ปลูกในท้องถิ่นจำพวกกล้วย และพืชผักสวนครัวเมืองหนาวซึ่งล้วนเป็น
พืชที่สร้างรายได้ให้กับเกษตรกรจังหวัดเพชรบูรณ์  

จากการลงพื้นที่เพื่อสำรวจความต้องการของชุมชน พบว่านอกจากพืชผลทางการเกษตรที่
เป็นรายได้หลัก ยังมีผลิตผลจากการเกษตรอีกหนึ่งชนิดที่มีการปลูกในท้องถิ่นและมีความสำคัญ คือ 
กล้วยน้ำว้าซึ่งปลูกกันอย่างแพร่หลายในจังหวัดเพชรบูรณ์จากแนวโน้มเรื่องสุขภาพและคุณประโยชน์
ของกล้วยน้ำว้าทำให้มีเกษตรกรปลูกมากและช่วงเวลาที่ผลผลิตออกมาพร้อมๆกันจะทำให้เกิดการล้น
ตลาดมีความต้องการขาย (supply) มากกว่าความต้องการซื ้อ (demand) ส่งผลให้เกษตรกร
จำเป็นต้องขายผลผลิตในราคาที่ต่ำกว่าต้นทุน จากเดิมราคาหน้าสวนขายได้หวีละ 10 บาท แต่ช่วงที่
ล้นตลาดราคาเหลือเพียงหวีละ 3 บาท ซึ่งถือได้ว่าลดลงถึงร้อยละ 70 ถึงแม้ว่ากล้วยน้ำว้าจะสามารถ
ใช้แปรรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆได้หลายชนิดเช่นกล้วยดิบแปรรูปเป็นกล้วยฉาบ แป้งกล้วย ส่วนกล้วย
สุกมักจะแปรรูปเป็นกล้วยตาก มีการทำขนมจากกล้วยเช่นกล้วยเชื่อม กล้วยบวชชี ขนมกล้วย และ
กล้วยกวนเป็นต้น ทั้งการแปรรูปและการทำขนมจากกล้วยเป็นสิ่งที่ทำเหมือนกันในทุกภูมิภาคจึงเป็น
รูปแบบเดิม ๆ ที่ไม่ดึงดูดใจและไม่สอดคล้องกับวิถีการดำเนินชีวิตของคนในปัจจุบันที่มีความเร่งรีบ 
ให้ความสำคัญกับสุขภาพ ต้องการอาหารที่กินได้สะดวกและมีสารอาหารครบถ้วน 

ซึ่งในปัจจุบันมีผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ๆจากการวิจัยและพัฒนา ที่มีความหลากหลายและ
ตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภค แต่ยังใช้วัตถุดิบเจือปนอาหารและวัตถุดิบนำเข้าเป็นหลักทำ
ให้ต้นทุนการผลิตสูง ราคาจำหน่ายจึงสูงด้วย 

ดังนั้น ผู้วิจัยและกลุ่มชุมชนจึงได้เล็งเห็นความสำคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยว
จากกล้วยน้ำว้าซึ่งเป็นวัตถุดิบในท้องถิ่น ให้เป็นผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ที่ กินได้สะดวกมีคุณค่าทาง
อาหารเหมาะสมกับทุกช่วงวัยและสอดคล้องกับการดำเนินชีวิตในปัจจุบัน จึงเป็นการสร้างผลิตภัณฑ์
ใหม่โดยใช้เทคโนโลยีที่ชุมชนสามารถทำได้โดยไม่เพิ่มต้นทุน ซึ่งช่วยเพิ่มมูลค่าของกล้วยดิบไม่น้อย
กว่า 200 เปอร์เซนต์ ทำให้เกษตรกรผู้ปลูกกล้วยไม่ต้องกังวลกับการมีกล้วยล้นตลาด เกิดอาชีพใหม่ที ่
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สร้างรายได้ที ่ต่อเนื ่อง ช่วยแก้ปัญหาราคาผลผลิตตกต่ำและสร้างรายได้แก่เกษตรผู้ปลูกกล้วย
ในพื้นที่ตำบลพุขาม อำเภอวิเชียรบุรี จังหวัดเพชรบูรณ์  อย่างเป็นรูปธรรม                          

1.2 วัตถุประสงค์  
1.2.1 เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้า 
1.2.2 เพ่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารขบเค้ียวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้า 

1.2.3 เพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วย
น้ำว้า 

1.3 กรอบแนวควำมคิดของกำรวิจัย  
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำหว้า ให้กับ

วิสาหกิจชุมชนส่งเสริมอาชีพการเกษตรและร้านค้าชุมชนโคกสง่า ตำบลพุขาม อำเภอวิเชียรบุรี 
จังหวัดเพชรบูรณ์ โดยมีกรอบแนวคิดของการวิจัย ดังภาพที่ 1 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภำพที่ 1.1 กรอบแนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้า 

ตัวแปรที่ท ำกำรศึกษำ 
1) กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร

ขบเขี ้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วย
น้ำว้า 

2) การยอมรับของผู ้บริโภคด้วยการ

ประเมินด้วยประสาทสัมผัส 

3) อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร

ขบเขี ้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วย

น้ำว้า 

4) ประ เม ิ นความพ ึ งพอ ใจในการ
ถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี
การพัฒนาอาหารขบเคี ้ยวเสร ิม
สุขภาพจากกล้วยน้ำว้า 

 

ต ้นแบบผล ิตภ ัณฑ์
อาหารขบเคี้ยวเสริม
สุขภาพจากกล้วยน้ำ
หว้า 

กำรทดลอง 

ผลจำกกำรศึกษำตัวแปร 
1) อัตราส่วนผสมที ่เหมาะสม

ของผล ิตภ ัณฑ ์อาหารขบ
เคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วย
น้ำว้า  

2) ผลการยอมรับของผู้บริโภค
และอาย ุ ก าร เก ็ บ ร ั กษา
ผลิตภัณฑ์ 

3) ระดับความพึงพอใจจากการ
ถ ่ายทอดองค ์ความร ู ้และ
เทคโนโลยี 

 

ศึกษำปัญหำ, เอกสำร และงำนวิจัยที่

เกี่ยวข้อง 

ผู้เชี่ยวชำญ/กระบวนกำรทดสอบ 
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1.4 ขอบเขตกำรวิจัย 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 
ภำพที่ 1.2 ขอบเขตการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้า 

1.5 ประโยชน์ที่ได้รับจำกกำรวิจัย 
1.5.1 ได้ต้นแบบผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้า 

1.5.2 วิสาหกิจชุมชนส่งเสริมอาชีพการเกษตรและร้านค้าชุมชนโคกสง่า ต.พุขาม อ.วิเชียรบุรี จ.
เพชรบูรณ์ ได้รับองค์ความรู้และสามารถนำเทคโนโลยีการผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจาก
กล้วยน้ำหว้าไปต่อยอดพัฒนาในเชิงพาณิชย์ได้ 

ตัวแปรต้น 
1) กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขบ

เคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำหว้า 

2) การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคด้วย

การประเมินด้วยประสาทสัมผัส 

3) การทดสอบหาอาย ุการเก ็บร ักษา

ผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพ

จากกล้วยน้ำหว้า 

4) ถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีการ

พัฒนาอาหารขบเค้ียวเสริมสุขภาพจาก

กล้วยน้ำว้า 

ตัวแปรตาม 
1) อัตราส่วนผสมที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์อาหาร

ขบเข ี ้ยวเสร ิมส ุขภาพจากกล ้วยน ้ำหว ้า 1 
ผลิตภัณฑ์     

2) ผลการยอมรับของผู้บริโภคด้วยการประเมินด้วย
ประสาทสัมผัสจากผู้เชี่ยวชาญจำนวน 30 ท่าน 

3) อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
4) ประเมินความพึงพอใจในการถ่ายทอดองค์ความรู้

และเทคโนโลยีการพัฒนาอาหารขบเคี้ยวเสริม

สุขภาพจากกล้วยน้ำว้า 

 



บทท่ี 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 ขนมขบเคี้ยว  

ขนมขบเคี้ยว หมายถึง อาหารที่ผู้บริโภคไม่ได้รับประทานเป็นอาหารมื้อหลัก เชน อาหารมื้อเชา 
มื้อกลางวัน หรือมื้อเย็น หรือที่เรียกวา อาหารว่าง (จุฬาลักษณ, 2550) ขนมขบเคี้ยว มีสวนผสมจาก
แป้งชนิดต่างๆ (แปงข้าวเจา แปงสาลีแป้งมัน และแปงข้าวโพด) เกลือ ไขมัน ผงชูรส สารแต่งกลิ่น รส 
สีและกลิ่นรส ประเภทของผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวแบงตามชนิดของวัตถุดิบที่ใช ได้แก่ ขนมขึ้นรูป 
มันฝรั่งทอดกรอบ เนื้อปลา ปลาหมึก ถั่ว สาหร่าย ข้าวเกรียบกุ้งและข้าวโพดอบกรอบ เป็นตน ขนม
ขบเค้ียว แบงเป็น 4 กลุม ได้แก่  

1.ขนมประเภทพองกรอบ มีหลากหลายรูปแบบ ทั้งแบบชิ้นรูปร ่างต่างๆ แบบแผ่น แบบแท่ง รส
หวาน รสเค็ม แม้กระทั้งแบบสอดไสบางชนิด อาจตองนําไปทอดในน้ำมัน รวมทั้งข้าวเกรียบและมัน
ฝรั่งทอดก็เป็นที่นิยมมาก  

2. ขนมประเภทปลาเส้นและถั่วชนิดต่างๆ เป็นขนมขบเคี้ยวที่ยังคงรูปลักษณของวัตถุดิบตั้งตนอยู
มากโดยเฉพาะพวกถ่ัว ซึ่งอาจจะนํามาทอดหรือคั่ว อบ ผสมเกลือและเครื่องปรุงรส หรือนํามาเคลือบ  

3. เยลลี่พรอมบริโภค มีทั้งชนิดบรรจุถ้วยขนาดพอคําและถ้วยใหญ่ที่ตองตักกิน สวนประกอบของ
เยลลี่จะเป็นพวกสวนผสมที่สกัดมาจากพืชหรือสาหร่าย สวนผสมเหลานี้มีคุณสมบัติในการเกิดเป็นวุ้น
หรือเจลเมื่อผสมน้ำ และบางชนิดมีใสน้ำตาลด้วย 

4. ลูกอมทั้งแบบอมและแบบเคี้ยว ชนิดที่เป ็นลูกอมแบบเม็ดแข็งหรือแบบหนืดที่เคี้ยวได้ สวน
ประกอบหลักของลูกอมคือ น้ำตาล มีอยู่ไม่น้อยกวร้อยละ 90 (นิภาธร, 2557) สำหรับขนมขบเคี้ยว
เพื่อสุขภาพ จัดเป็นขนมทางเลือกใหม่ที่ลดน้ำตาล ไขมัน และโซเดียม ลงต่ำกวาเกณฑอาหารอ้างอิง
ร้อยละ 25 ซึ่งเป็นไปตามหลักเกณฑการรับรองอาหารลดน้ำตาล ไขมัน และโซเดียม เป็นการเพิ่ม
คุณคาทางโภชนาการ ซึ ่งมีปริมาณน้ำตาล ไขมัน และโซเดียมต่ำกวาขนมขบเคี ้ยวทั่วไป มีองค
ประกอบโปรตีนในปริมาณท่ีพอเหมาะ และแคลเซียมร้อยละ 15 ของปริมาณท่ีแนะนําใหบริโภคตอวัน 
โดยเพิ่มวัตถุดิบจากธรรมชาติ ได้แก ธัญพืช ถั่ว ที่เป็นประโยชนตอสุขภาพลงในผลิตภัณฑ์ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 182 (2541) ขอกำหนดเงื่อนไขในการแสดงข้อความที่เกี่ยวกับ “เพื่อ
สุขภาพ” หรือข้อความในลักษณะเดียวกัน โดยอาหารนั้นจะตองเขาข่ายเงื่อนไขการแสดงข้อความ
ของสารอาหารต่างๆ เชน โปรตีน และใยอาหาร ถามีขอกลาวอ้างว่ามีอยู่สูงหรืออุดมสารอาหารนั้น
ต้องอยู ่นปริมาณตั ้งแต่ร้อยละ 20 ของ Thai Recommended Daily Intakes (Thai RDI) ขึ ้นไป
หรือถาอาหารนั้นเป็นแหล่งของหรือมีจะตองมีสารอาหารนั้นอยู่ในปริมาณร้อยละ 10 - 19 ของ Thai 
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RDI สวนถาอาหารนั้นมีการเสริม เพิ่ม หรือมากกวา โดยเมื่อเทียบกับอาหารอ้างอิงแลวอาหารนี้มี
สารอาหารที่จะกลาวอางอยูในปริมาณท่ีสูงกว่าระดับที่มีอยู่ในอาหารอ้างอิง โดยปริมาณความแตกต่าง
นั้นจะตองไม่น้อยกวาปริมาณร้อยละ 10 ของ Thai RDI 

 

2.2 ทฤษฎีเกี่ยวกับกล้วยน้้าว้า 
กล้วยน้ำว้าเป็นพืชล้มลุก ลำต้นอวบน้ำ ใบเดี่ยว ขนาดใหญ่ รูปขอบขนาน ปลายใบและโคนใบมน 

แผ่นใบเรียบ ดอกออกเป็นช่อ มีกาบประดับขนาดใหญ่สีแดง ผลสดรูปทรงกระบอกมีสายพันธุ์ย่อย 
มากกว่า 10 สายพันธุ์ เช่น พันธุ์มะลิอ่อง พันธุ์ปากช่อง 50 เป็นต้น กล้วยน้ำว้าเป็นผลไม้ไทยๆ ที่มีมา
แต่โบราณแล้ว คนไทยทุกคนเกิดมาก็ต้องรู้จักกล้วยน้ำว้าเป็นอย่างดี เพราะปลูกง่าย โตเร็ว ออกดอก 
และให้ผลผลิตที่เร็วพอๆ กับการแตกหน่อใหม่เพื่อใช้ในการขยายพันธุ์ต่อไป กล้วยน้ำว้า ถือว่าเป็น
ผลไม้ที่อุดมไปด้วยคุณประโยชน์ที่สมบูรณ์แบบที่สุดชนิดหนึ่ง เพราะเนื่องจากในผลกล้วยจะมีวิตามิน
บี 1 และบี 2 ที่ช่วยในการเร่งเผาผลาญ น้ำตาลและไขมัน ช่วยฟื้นฟูร่างกายจากการเหนื่อยล้า อีกทั้ง
ยังมีโพแทสเซียมช่วยในการขับโซเดียม อันเป็นหนึ่งในตัวการที่จะทำให้ความดันเลือดสูงออกทาง
ปัสสาวะ และส่งผลให้ลดการบวมของร่างกายได้ประโยชน์และคุณค่าทางโภชนาการ ที่ได้จากกล้วย
น้ำว้า ไม่ว่าจะผลดิบ ห่าม หรือสุก กล้วยก็สามารถนำมาประกอบอาหาร ได้หลายรูปแบบ และรสชาติ
ความอร่อยก็ไม่ซ้ำแบบกัน 
 
 
  
 
 
  
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.1 กล้วยน้ำหว้า (ที่มา: https://www.technologychaoban.com/agricultural-
technology/article_171284, 2565, 5 ตุลาคม) 
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2.3 ประโยชน์ของกล้วยน้้าว้า 
กล้วยน้ำว้าสุกงอม นำมาครูด หรือขูดเบาๆ สามารถใช้เป็นอาหารสำหรับเด็กทารกเนื่องจากย่อย

ง่าย ช่วยระบายท้องกล้วยน้ำว้าดิบและห่าม นำมาใช้ทำแกงคั่ว ทำกล้วยฉาบ ปิ้ง นึ่ง ทอด อบ กวน 
และเชื่อมกล้วยน้ำว้าสุก นำมาทำเป็นของหวาน เช่น กล้วยบวชชี กล้วยแขก กล้วยตาก ขนมกล้ว ย
นอกจากนั้นแล้วส่วนที่เรียกว่า หัวปลี ยังสามารถนำมาใช้เป็นส่วนประกอบของแกงเลียง เป็นอาหาร
บำรุงน้ำนมสำหรับสตรีหลังคลอด หรือใส่ต้มข่า ต้มยำ ยำหัวปลี ลวกหรือเผาจิ้มน้ำพริก ใช้เป็นเครื่อง
เคียง ผัดไทย ผัดหมี่ เต้าเจี้ยวหลน กะปิหลน ขนมจีนน้ำพริก ก็ช่วยเพิ่มรสชาต ิอาหารให้อร่อยมาก
ยิ่งขึ้นได้ กล้วยน้ำว้าเป็นแหล่งพลังงานสำรองชั้นดีเพราะใน 1 ผล สามารถให้พลังงานถึง 100 แคลอรี 
ซึ่งประกอบด้วยน้ำตาลธรรมชาติอยู่ 3 ชนิด คือ ซูโครส ฟรุกโทส และกลูโครส รวมไปถึงเส้นใยและ
กากอาหารนอกจากกล้วยน้ำว้าจะโปรตีนและคาร์โบไฮเดรตแล้ว ยังอุดมด้วยวิตามินบี 6 ที่ช่วยกระตุ้น
ระบบภูมิต้านทาน และมีแร่ธาตุ อย่างแมกนีเซียมและโพแทสเซียม ที่ช่วยป้องกันโรคความดัน และ
สารอาหารจำพวกโปรตีนที่มีกรดอะมิโนที่จำเป็นสำหรับมนุษย์อยู่หลายชนิดสรรพคุณทางยาของ
กล้วยน้ำว้าประกอบด้วยผลสุกสามารถใช้เป็นเครื่องสำอางบำรุงผิวหน้าพอกหน้าทิ้งไว้ประมาณ 15-
20 นาที จากนั้นล้างออก ซึ่งจะช่วยเพิ่มความชุ่มชื่นให้แก่ผิวลดความหยาบกร้านบนผิวได้กล้วยน้ำว้า
สามารถช่วยบรรเทาอาการเจ็บคอ หรืออาการเจ็บหน้าอกจากการไอแห้งๆ ช่วยลดกลิ่นปากได้ดี เป็น
ยาระบายช่วยแก้ท้องผูก หรือระบบขับถ่ายไม่ปกติ เนื่องมาจากสารเพคติน จะเป็นตัวเพิ่มใยอาหาร
ให้กับลำไส้ เมื่อลำไส้มีกากอาหารมาก จะไปดันผนังลำไส้ ทำให้ผนังลำไส้เกิดการบีบตัวจึงทำให้รู้สึก
อย่ากถ่าย กล้วยยังสามารถช่วยบรรเทาอาการท้องเดินหรือท้องเสียได้ เพราะในกล้วยน้ำว้ามีสารแทน
นินอยู่มาก จึงสามารถช่วยรักษาอาการท้องเสียแบบไม่รุนแรงได้ 
 

2.4 อายุการเก็บรักษาของอาหาร 
อายุการเก็บรักษา หมายถึง ชวงระยะเวลาของการเก็บรักษาผลิตภ ัณฑ์ไวตั้งแต่เริ ่มผลิตเป็น

ผลิตภัณฑ์จนกระทั่งผลิตภัณฑ์นั้นอยู่ในสภาพที่ผู้บริโภคไม่ยอมรับ การเปลี่ยนแปลงต่างๆ ที่สงผลต่อ
อายุการเก็บรักษาอาหาร สามารถแบ่งแยกได้ ดังนี้ (คงวุฒิ, 2549)  

2.4.1 การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ การเปลี่ยนแปลงสวนนี้มักมีสาเหตุมาจากความผิดพลาดใน
การจัดการกับอาหาร ในขั้นตอนของการเก็บเกี่ยว กระบวนการผลิต และการขนสง ตัวอย่างของการ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพ ได้แก การแตกหักของของผลิตภัณฑ์ หรือการจับตัวกันเป็นกอนของ
ผลิตภัณฑ์ เป็นตน 

2.4.2 การเปลี่ยนแปลงทางเคมี การเปลี่ยนแปลงนี้สามารถเกิดได้ทั้งขั้นตอนการผลิต และการเก็บ
รักษา โดยปฏิกิริยาเคมีสวนมากจะเกี่ยวของกับองคประกอบภายในของอาหารที่มีปัจจัยแวดลอม
ภายนอกมาเป็นส่วนช่วยในการเกิดปฏิกิริยา ทั้งนี้ปฏิกิริยาเคมีที่สำคัญในอาหาร ได้แก ปฏิกิริยาจาก
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เอนไซม (Enzymatic reaction) ปฏิกิร ิยาออกซิเดชัน (Oxidation reaction) โดยตัวอย่างการ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีที่สำคัญ ได้แก การเกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลในอาหาร (Browning reaction) การ
สูญเสียกลิ่นของอาหารที่มีสารหอมระเหย เป็นตน 

2.4.3 การเปลี ่ยนแปลงทางจุลินทรีย  การเปลี ่ยนแปลงลักษณะนี้ตองอาศัยปัจจัยที ่เพียงพอ
ประกอบด้วย จึงจะสามารถเกิดการเปลี่ยนแปลงดังกล่าวได้ เชน คาวอเตอร์แอกติวิตี้ในผลิตภัณฑ์
อาหาร ความเข้มข้นของสารละลายน้ำตาล หรือเกลือ (Osmotic concentration) คาพีเอช (pH) 
ของผลิตภัณฑ์ อุณหภูมิที่ทำการเก็บรักษา เป็นตน ลักษณะตัวอย่างของการเปลี่ยนแปลงจากจุลินทรีย 
ได้แก การบูดเนาหรือการเกิด เชื้อราของผลิตภัณฑ์อาหาร เป็นตน 
     2.4.4 การประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภ ัณฑ์อาหารการประเมินอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์อาหารโดยทั่วไป สามารถประเมินโดย 4 วิธี ดังนี้ การใชข้อมูลที่มีอยู่แลวมาประเมิน 
(Literature values) การหา Distribution turnover time การใชสภาวะที่ไม่ปกติ (Abuse test) 
และการทดสอบที่สภาวะเร่ง (Accelerated shelf life testing: ASLT) โดยการประเมินอายุการเก็บ
รักษาโดยการทดสอบที่สภาวะเร่ง เป็นวิธีที ่นิยมใชกับผลิตภัณฑ์ที่ไม่เคยทำการประเมินมากอน 
โดยเฉพาะกับผลิตภัณฑ์ที่สามารถเก็บรักษาได้นานสำหรับหลักการของการทดสอบที่สภาวะเร่งจะมุ
งไปที่การวัดการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น ทั้งการสลาย (Degradation) และการสร้าง (Formation) ทั้ง
ทางกายภาพ เคมี ชีวภาพ และการประเมินทางประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑ์อาหาร ภายใตภาวะปัจจัย
ของผลิตภัณฑ์ละปัจจัยแวดลอมต่างๆ ของระยะเวลาหนึ่งๆ โดยอาศัยหลักการทางจลนศาสตร์ 
(Kinetic approach) เพื่อคํานวณหาอัตราการเปลี่ยนแปลงของสิ่งที่สนใจ จากนั้นจึงนําไปประเมิน 
และพยากรณหาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารตอไปในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารใน
บรรจุภัณฑ์นั้นยอมมีการเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้น โดยเป็นผลมาจากปฏิกิริยาทางเคมีเป็นหลัก ซึ่งเกิดจาก
สิ่งเร้าภายใน และภายนอก ภายใตระยะเวลาหนึ่งๆ ดังสมการ 

 

±
𝑑𝐴

𝑑𝑡
= 𝑓{𝐶𝑥  , 𝐸𝑥}                             (1) 

 
โดย        A  คือ ปัจจัยการเปลี่ยนแปลงที่ทำการวัด 

t  คือ ระยะเวลา 
 -  คือ การเปลี่ยนแปลงในลักษณะการสลาย 
+ คือ การเปลี่ยนแปลงในลักษณะการสร้าง 
CX คือ ปัจจัยภายในของผลิตภัณฑ์ เชน ปริมาณ ตัวเร่งปฏิกิริยา ค่าความเป็นกรด – ด่าง 

ความชื้น 
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EX คือ ปัจจัยภายนอกของผลิตภัณฑ์ เชน อุณหภูมิ แสง ความชื้นสัมพันธ์ ออกซิเจน โดย
อัตรา และกลไกที่เกิดขึ้นของปฏิกิริยาเคมี ในทางจลนศาสตร์จะระบุอยู่ในรูปอันดับของปฏิกิริยา 
(Reaction order) ซึ่งจะทำใหทราบถึงอัตราการเกิดปฏิกิริยาได้ สามารถแสดงเป็นสมการของอันดับ
ปฏิกิริยาต่างๆ ได้ (ดังตารางที่ 2.2) 

 
ตารางท่ี 2.1 สมการของอันดับปฏิกิริยาต่างๆ ตามหลักจลนศาสตร์ 

เมื่อพิจารณาปัจจัยด้านอุณหภูมิที่มีตอการเปลี่ยนแปลงของคาที่อัตรา (k) ของปฏิกิริยาที่อันดับ
นั้นๆ สามารถอธิบายได้ด้วยความสัมพันธ์จากสมการของ Arrhenius ดังสมการ  

𝒌 =  𝒌𝟎 𝒆𝒙𝒑[−𝑬𝑨/𝑹𝑻] 
 
โดย   k   คือ คาคงที่อัตรา 

 k0 คือ ค่าของ Pre – exponential factor 
 EA คือ คาพลังงานกระตุน 
 R คือ คาคงท่ีของก๊าซในอุดมคติ มีคาเทากับ 8.314 จูล เคลวิน -1 โมล -1 
 T คือ อุณหภูมิสัมบูรณ์ (หน่วยเป็น เคลวิน) 
 

นอกจากนี้ความสัมพันธ์ระหว่างอุณหภูมิกับคาคงท่ีอัตรา (k) สามารถคํานวณหาออกมาได้ในรูป
ของคา Q10 หมายถึง อัตราสวนของคาคงท่ีอัตรา ณ อุณหภูมิที่มีความแตกต่างกัน 10 องศาเซลเซียส 
โดยสามารถแสดงเป็นสมการได้ ดังนี้ 

 
 
           (2) 
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2.5 อาหารเสริมสุขภาพเฉพาะด้านกับอาหารทั่วไปแตกต่างกันอย่างไร 
โดยทั่วไปหมายถึง ผลิตภัณฑ์อาหารที่ทำหน้าที่เฉพาะเจาะจงในการส่งเสริมสุขภาพด้านต่าง ๆ 

เพ่ิมเติมจากคุณประโยชน์ทางโภชนาการของอาหารทั่วไป โดยเป็นการเพิ่มสารอาหารที่เป็นประโยชน์
ต่อร่างกาย อย่างโปรตีน วิตามิน คอลลาเจน หรืออาจครอบคลุมไปถึงการลดสารอาหารที่เป็น
ประโยชน์น้อยออกไป เช่น น้ำตาล เกลือ ที่สำคัญคือการยังคงสภาพเป็นอาหาร ไม่ใช่แคปซูลหรือเป็น
ผงเหมือนยา และไม่มีข้อจำกัดในการบริโภคสำหรับประเทศไทยมีผู้ประกอบการหลายรายที่เริ่มเข้ามา
ทำตลาดนี้กันมากขึ้นแล้ว เช่น โทฟุซัง ซึ่งเป็นเจ้าแรก ๆ ของนมถั่วเหลืองแบบพาสเจอไรซ์ และได้มี
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ เพื่อตอบโจทย์ผู ้บริโภคเฉพาะกลุ่มมากขึ้น อย่าง การเพิ่มงาดำซึ่งมี
แคลเซียม การเพิ่มโปรตีน ส่งผลให้ปัจจุบันโทฟุซังมีส่วนแบ่งตลาดเป็นอันดับต้น ๆ ในตลาดนมถั่ว
เหลืองแบบพาสเจอไรซ์ได้อย่างรวดเร็ว 

 

2.6 ความส้าคัญกับการมีสุขภาพที่ดีของผู้บริโภคและโอกาสของอาหารเสริมสุขภาพใน
ยุคปัจจุบัน 

แนวคิดท่ีว่าการป้องกันโรคดีกว่าการรักษาโรค จากค่าใช้จ่ายในการรักษาโรคท่ีสูง เป็นปัจจัยสำคัญ
ที ่ทำให ้ผ ู ้บร ิโภคมองหาอาหารที ่ช ่วยเสร ิมส ุขภาพเฉพาะด้านมากขึ ้น โดยยูโรมอนิเตอร ์ 
(Euromonitor) ประเมินว่า ตลาดอาหารเสริมสุขภาพเฉพาะด้านของไทย อยู่ที ่ประมาณ 68,000 
ล้านบาท และคาดว่าในปี 2018 - 2022 จะเติบโตเฉลี่ยประมาณร้อยละ 4 ต่อปี ซึ่งในต่างประเทศ
อัตรากำไรของบริษัทที่ทำอาหารเสริมสุขภาพเฉพาะด้านจะสูงกว่าอาหารทั่วไปถึงเกือบ 3 เท่า โดยมี
อัตรากำไรเฉลี่ยสูงถึงร้อยละ 7.3 ขณะที่ผู ้ประกอบการอาหารทั่วไปอยู่ที่ร้อยละ 2.8อาหารเสริม
สุขภาพเฉพาะด้าน หรือ Functional Foods เป็นตลาดหนึ ่งที ่น ่าสนใจ และเป็นโอกาสของ
ผู้ประกอบการในการยกระดับไปสู่ธุรกิจอาหารที่มีมูลค่าเพิ่มสูงขึ้น การที่ตลาดอาหารกลุ่มนี้มีลักษณะ
เป็นแบบตอบสนองพฤติกรรมผู้บริโภคเฉพาะกลุ่มมาก แตกต่างจากตลาดอาหารทั่วไป จึงเป็นโอกาส
ของผู้ประกอบการเอสเอ็มอีในการเข้าไปเจาะตลาดซึ่งผู้ประกอบการรายใหญ่ยังเข้าไม่ถึง และยังไม่มี
ผู้ประกอบการรายใดเป็นผู้นำตลาดอย่างชัดเจนผู้ประกอบการเอสเอ็มอีสามารถหลีกเลี่ยงการแข่งขัน
ทางด้านราคากับผู้ประกอบการรายใหญ่ได้ อีกท้ังเนื่องจากเป็นสินค้าที่มูลค่าเพิ่มสูงกว่า เมื่อเทียบกับ
อาหารทั่วไปเพราะผู้บริโภคในกลุ่มนี้มักให้ความสำคัญกับคุณค่าและประโยชน์ของสารอาหารที่ได้รับ
มากกว่าปัจจัยทางด้านราคาจึงยอมจ่ายในราคาที่แพงกว่า 
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2.7 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
   ในการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารส่วนใหญ่จะมีการนำวิธีการประเมินคุณภาพ  ทาง

ประสาทสัมผัสมาใช้เพราะลักษณะทางประสาทสัมผัสเป็นปัจจัยสำคัญที่ส่งผลต่อความชอบ  และการ

ยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค ข้อมูลจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  สามารถนำมาใช้

ตัดสินใจในทางธุรกิจ การเจรจาต่อรองซื้อขายผลิตภัณฑ์ การสร้างโอกาส ทางการตลาด การประกัน

คุณภาพภายใน รวมถึงการแก้ปัญหาเฉพาะหน้าต่างๆ ซึ่งการประเมิน คุณภาพทางประสาทสัมผัสเป็น

วิธีที ่ทำให้เกิดการกระตุ้นการวัด การวิเคราะห์ และแปลความ  ความรู้สึกของผู้ที ่ทดสอบที่มีต่อ

ผลิตภัณฑ์อาหารด้วยประสาทสัมผัสของมนุษย์ทั้ง 5 ส่วน (Human Senses) ได้แก่ การมองเห็น 

(Sight) ดมกลิ่น (Smell) สัมผัส (Touch) รับรู้รสชาติ (Taste) การได้ยิน (Hear) โดยผ่านกระบวนการ

รับรู้ทางประสาทสัมผัสทั้ง 5 ส่วนทำให้เกิดความรู้สึก (Sensation) การรับรู้ (Perception) นำไปสู่

การตอบสนอง (Response) ลักษณะทางประสาทสัมผัสมีดังต่อไปนี้  

1. ลักษณะปรากฏ (Appearance) เป็นลักษณะภายนอกที่สามารถสังเกตได้ด้วยสายตา เช่น  สี 

ความเป็นเงา ความสม่ำเสมอของสี ลักษณะพ้ืนผิว ขนาด รูปร่าง สิ่งบกพร่องหรือตำหนิ  

2. กลิ่น (Aroma, Odor) เป็นความรู้สึกที่รับรู้ด้วยประสาทรู้กลิ่น เป็นกลิ่นที่ได้รับในขณะดม ด้วย

จมูก  

3. กลิ่นรส (Flavor) เป็นความรู้สึกซึ่งรับรู้ได้ขณะอาหารอยู่ในปาก โดยรับรู้ได้ทั้งกลิ่น  (Aroma) 

และรสชาติ (Taste) พื้นฐาน ซึ่งมนุษย์ใช้ประสาทรับรู้รสที่ลิ้นและเพดาน เรียกว่า ต่อมรับรส (Taste 

Bud) กระจายจากด้านนอกไปถึงโคนลิ้น คือ ต่อมรับรสหวาน เค็ม เปรี้ยว ขม อูมามิ (Omami)  

4. เนื้อสัมผัส (Texture) เป็นสมบัติทางกล เช่น ความแข็ง ความแน่นเนื้อ ความยืดหยุ่น การยืดติด 

เป็นต้น สมบัติทางเรขาคณิต เช่น ความเรียบ ลักษณะเนื้อทราย ความเป็นผง ความเป็น เส้นใย ความ

ชุ่มน้ำ เป็นต้น  

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส การควบคุมสภาวะสำหรับสถานที่ห้องปฏิบัติการทดสอบ

เป็นสิ่งจำเป็นเพื่อลดอคติในการทดสอบโดยห้องปฏิบัติการจะต้องมีสีและแสงที่ไม่ทำลายความเป็น

ธรรมชาติของตัวอย่าง ที่จะทดสอบ เช่น ผนังสีเทา (Off White) ความเข้มของแสง 700-800 ลักซ์ ใน

แสงฟลูออเรสเซนต์ อุณหภูมิ 22-25 องศาเซลเซียส ความชื ้นสัมพัทธ์ 45-55% เป็นสภาวะที่

เหมาะสมโดยใช้ระบบปรับอากาศ ในการทดสอบจะแบ่งวิธีการทดสอบเป็น 3 ประเภท ดังนี้  

1. การทดสอบความแตกต่าง (Different Test)  

เป็นวิธีการที่จะหาคำตอบว่าตัวอย่างที่จะนำมาทดลอง มีความแตกต่างกันโดยรวมหรือไม่ เช่น 

Triangle Test, Duo-trio Test, A-not A Test เป็นต้น หรือมีความแตกต่างในคุณลักษณะด้าน
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ใดบ้าง เช่น กลิ่น รส เนื้อสัมผัส เป็นต้น โดยวิธีการทดสอบ เช่น 2 Alternative Forced Choice 

Test, Ranking Test เป็นต้น  

2. การทดสอบเชิงพรรณนา (Descriptive Test)  

เป็นวิธีการอธิบายลักษณะทางประสาท สัมผัสของผลิตภัณฑ์หรือตัวอย่างในเชิงคุณภาพและเชิง

ปริมาณ โดยผู้ทดสอบที่ผ่านการคัดเลือกและ ฝึกฝนมาเป็นอย่างดี ลักษณะทางประสาทสัมผัสที่

ประเมินได้ได้แก่ ลักษณะปรากฏ กลิ่น รส เนื้อ สัมผัส และคุณสมบัติทางเสียงของผลิตภัณฑ์ วิธี

ทดสอบ เช่น Flavor profile, Quantitative descriptive analysis (QDA) เป็นต้น  

3. การทดสอบความชอบหรือการยอมรับ (Preference Test/Acceptance Test) 

   เป็นวิธีการที ่ใช้เพื ่อทดสอบความรู ้ส ึกของผู ้ ทดสอบในแง่ความชอบ หรือการยอมรับต่อ

ผลิตภัณฑ์เหมาะสำหรับการศึกษาหาความชอบหรือการยอมรับของผู ้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 

(Consumer Test) และการสำรวจความต้องการของผู้บริโภค (Consumer Survey) วิธีการทดสอบ

เช่น Paired Preference, Ranked Preference เป็นต้น การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

สามารถนำมาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารให้ สอดคล้องตามความต้องการของผู้บริโภค ผลการ

ทดสอบจะบ่งชี้ถึงคุณลักษณะของอาหาร เช่น สี กลิ่น กลิ่นรส เนื้อสัมผัส เป็นต้น ซึ่งเป็นอัตลักษณ์

ของอาหารแต่ละชนิด ทำให้ผู้ประกอบการอาหาร สามารถทราบถึงคุณลักษณะที่ผู้บริโภคยอมรับ

หรือไม่ยอมรับ นำข้อมูลมาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารได้  

วิธีการทดสอบการยอมรับที่นิยมใช ได้แก การใหสเกลความชอบ (Hedonic scaling)    การวัด

ความถี่ในการบริโภค (Food action rating scale: FACT) และการวัดความพอดี (Just about right 

scale: JAR) การทดสอบการยอมรับเป็นวิธีที ่นิยมใชในการทดสอบผู้บริโภคมากกวาการทดสอบ 

ความชอบ เพราะสามารถทดสอบตัวอย่างเดี่ยวได้ และขอมูลที่ได้ทำใหทราบวาผู้บริโภคชอบ ผลิต

ภัณฑแคไหน จะใชหรือซื้อหรือไมอยางไร  

2.7.1 วิธีการทดสอบการยอมรับ  

ในการออกแบบผลิตภัณฑและการพัฒนากระบวนการผลิต มีการดำเนินการตั ้งแต่        

การเริ่มตนทดลองทำดู การทดสอบสูตรต่างๆ การปรับปรุงสูตร การพัฒนาสูตรใหเหมาะสม และ

การศึกษาผลของตัวแปรในกระบวนการแปรรูปที่มีต ่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ และการผลิตในระดับ

การขยายการผลิต การดำเนินการที่กล่าวมาแลวนั้น เพื่อใหได้ผลิตภัณฑ์ขั้นนสุดท้ายที่มีคุณสมบัติ

ตามขอ กําหนดการออกแบบผลิตภัณฑ์ที่เป็นไปตามความจําเป็นและความตองการของผู้บริโภคใน

ตลาด ดังนั้นการทดสอบการดำเนินงานแต่ละขั้นตอน จึงจำเป็นตองใชการทดสอบที่มีผู้บริโภคพื้นฐาน 

(Consumer Base Test) โดยมีวัตถุประสงคขั้นสุดทย คือ การที่ผลิตภัณฑ์มี “Sensory Profile” 
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ตามท่ีตองการ และผลิตภัณฑ์ เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค การทดสอบผู้บริโภคอาจทำในสถานที่ต่าง ๆ

กัน คือหองปฏิบัติการสถานที่ที ่มีผ ู้ชุมนุมกันเป็นจำนวนมาก (Central Location) และที่บานของ

ผ ู ้บร ิ โภค ส วนว ิธ ีการทดสอบอาจใช ในเทคน ิคต ่างๆ เช น Descriptive, Ranking, Scaling, 

Quantitative, Semi Qualitative หรือ Quantitative Testing ซึ ่งขึ ้นอยู ่กับระยะของการพัฒนา

ของ การดำเนินการในขั้นต่าง ๆ สำหรับผู้ทดสอบที่ใชทดสอบ แบบทดสอบที่ใชเป็นแบบทดสอบ

ประเมิน ความชอบหรือการยอมรับ (Affective Test)  โดยใช้ 9-Point hedonic Scale ซึ่งเป็นการ

วัดระดับ ความชอบและไม่ชอบ (Degree of Liking and Disliking) โดยมีระดับคะแนนตั้งแต่ “ชอบ

มากอยางยิ่ง (Like Extremely)” ถึง “ไม่ชอบมากอยางยิ่ง(Dislike Extremely)” (Earle and Earle. 

1999: 171-184)  

2.7.2 วิธีการใหสเกลความชอบ (Hedonic scale) 

วิธีการใหสเกลความชอบโดยใชสเกลความชอบ 9 คะแนน เป็นวิธีการที่นิยมมากที่สุด

ใน  ปจจุบัน วิธีการนี้ถูกนํามาใชในป ค.ศ. 1947 ซ่ึงเป็นชวงสงครามโลกครั้งที่ 2 สวนสเกลความชอบ           

7 คะแนน มีการใชครั ้งแรกโดยสถาบัน Quartermaster Food and Container Institute เพื ่อ

ตรวจสอบความชอบของทหารในรายการอาหาร และป ค.ศ. 1952 Per yam ได้นำสเกลความชอบ

มา ใชในการประเมินความชอบของผู้บริโภคที่มี  ต่อผลิตภัณฑ์อาหารอย่างเป็นทางการเป็นครั้งแรก 

21 การทดสอบวิธีนี้ ผู้ทดสอบประเมินความชอบที่มี  ตอตัวอย่างโดยใชสเกลความชอบ 9 คะแนน คือ 

1 = ไม่ชอบมากที่สุด 2 = ไม่ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 5 = เฉยๆ (บอก

ไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ)    6 = ชอบเล็กน้อย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก และ 9 = ชอบมาก

ที่สุด หรืออาจใชรูปการณ์แสดงออกทางสีหน้าแทนความรูสึกได้    ในการทดสอบครั้งหนึ่งผู ้ทดสอบ 

อาจได้รับตัวอย่างพรอมกันทั้งหมดหรือได้รับทีละตัวอย่าง ขึ้นอยู่กับวัตถุประสงคของการทดสอบ การ

วิเคราะห์ข้อมูลที่ได้เพ่ือประเมินวาผู้ทดสอบชอบผลิตภัณฑ์ใดมากน้อยแคไหน โดยการหาคาเฉลี่ยของ

คะแนนความชอบ เชน ถา  คาคะแนนความชอบ เทากับ 8 หมายความวาผู้บริโภคชอบผลิตภัณฑ์ใน

ระดับมาก โดยคะแนนความชอบเทากับ 9 คือชอบมากที่สุด  

2.7.3 วิธีวัดความถี่ในการบริโภค  

วิธีนี ้ผู ้ทดสอบบอกถึงความถี่ในการบริโภคผลิตภัณฑ์โดยใชสเกล ได้แก่ 1 = จะไม่

รับประทานเด็ดขาด 2 = จะไม่รับประทานถาเลือกได้ 3 = จะรับประทานเป็นบางครั ้ง 4 = จะ

รับประทานบ่อย ๆ และ 5 = จะรับประทานทุกครั้งที่มีโอกาส ข้อมูลที่ได้จากวิธีนี้ใชการวิเคราะห์แบบ

เดียวกับการวิเคราะห์ขอมูลจากการใหสเกลความชอบ อาจใชวิธีการวัดความถี่ในการบริโภคร่วมกับ
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สเกลความชอบ เพื่อตรวจสอบวาความชอบหรือการยอมรับ ผลิตภัณฑ์มีความสัมพันธ์กับการบริโภค

จริง 

2.8 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
ชิษณุพงศ์ ศิริโชตินิศากร (2559) ได้ทำการวิจัยเรื่องการพัฒนารูปแบบนวัตกรรมอาหารพื้นถิ่นเชิง

สร้างสรรค์เพื่อการเป็นสินค้าทางการท่องเที่ยวในเขตจังหวัดเพชรบุรี และจังหวัดประจวบคีรีขันธ์การ
วิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความต้องการของนักท่องเที่ยวที่มีต่ออาหารพ้ืนถิ่นในการเป็นสินค้า
ทางการท่องเที่ยว เพื่อศึกษาสภาพการณ์ และเพื่อพัฒนารูปแบบอาหารพื้นถิ่นในเขตอำเภอชะอำ 
จังหวัดเพชรบุรี และอำเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ให้เป็นผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที่ยว พบว่า
ความต้องการของนักท่องเที่ยวที่มีต่ออาหารพื้นถิ่นอยู่ที ่ระดับมากที่สุด อาหารที่ผ่านการพ ัฒนา
รูปแบบนวัตกรรมอาหารพื้นถิ่นด้วยการพัฒนาสูตรมาตรฐานอาหารรสชาติและการนำเสนอคือ พล่า
ปลาอกกะแล้ แกงลูกสามสิบ  ขนมโค มะละกอหอยเสียบ แกงส้มพริกนก ขนมข้าวฟ่าง งานวิจัยนี้
สามารถใช้เป็นแนวทางในการพัฒนารูปแบบนวัตกรรมอาหารพื้นถิ ่นเพื่อการเป็นสินค้าทางการ
ท่องเที่ยวต่อไป 

ธัญญาภรณ์ ศิริเลิศ. (2550) บทความวิชาการเรื ่องการประเมินลักษณะเนื ้อสัมผัสในอาหาร
ลักษณะทางเนื้อสัมผัสในอาหารเป็นผลประกอบกันของคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพซึ่งรวมไปถึง
ขนาดรูปร่าง จํานวนและการจัดเรียงตัวของโครงสร้างของสารนั ้นๆ ซึ่งเป็นผลมาจากโครงสร้าง
ธรรมชาติเริ่มต้นของสารดังนั้นลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารจึงมีความจําเป็นและสำคัญอย่างมากต่อ
การยอมรับของผู้บริโภค และจากคุณสมบัติดังกล่าวนี้จะนําไปสู่การคิดค้นวิธีการประเมินโดยการใช้
ประสาทสัมผัสของมนุษย์นอกจากนี้ยังมีการนําคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสมาประยุกต์หรือดัดแปลง
ให้อยู่ในรูปของเครื่องมือที่ใช้ในการวัดเนื้อสัมผัสที่มีความสะดวกสบายและรวดเร็วมากยิ่งขึ้น แต่
เนื่องจากข้อจํากัดของเครื่องมือที่มีราคาสูงและอาจจะใช้วัดคุณสมบัติทางกายภาพได้บางลักษณะ
เท่านั้นด้วยเหตุนี้วิธีการวัดเนื้อสัมผัสแบบทางอ้อมหรือการวัดด้วยประสาทสัมผัสจึงยังเป็นที่นิยมใช้กัน
อย่างแพร่หลาย   

ชนัญญา พรศักดิ์วิวัฒน์. (2560) ทำการวิจัยเรื่องพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพรูปแบบ
อาหารคลีน (Clean Food) กลุ่มวัยทำงานในเขตกรุงเทพมหานครพบว่าผลการทดสอบสมมติฐานที่
ระดับนัยยะสำคัญ 0.05 พบว่าเพศอายุอาชีพลักษณะที ่อยู่อาศัยสถานภาพรายได้เฉลี่ยต่อเดือนไม่มี
ความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพรูปแบบอาหารคลีนของกลุ่มวัยทำงานในเขต
กรุงเทพฯในระดับสูงรูปแบบการดำเนินชีวิตด้านกิจกรรมความสนใจทัศนคติและความคิดเห็นมี
ความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพรูปแบบอาหารคลีน 
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แสงแข สพันธุพงศ. (2560) ทำการวิจัยเรื ่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากพืชสมุนไพรที ่ใช้
ประกอบอาหารในชุมชนตำบลหนองลาน อำเภอท่ามะกา จังหวัดกาญจนบุร ี การศึกษานี ้ม ี
วัตถุประสงค์เพื่อศึกษารวบรวมภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร พืชสมุนไพรที่ใช้ประกอบอาหารเพื่อ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากพืชสมุนไพรที่พบในชุมชน และเพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีการทำผลิตภัณฑ์
อาหารจากพืชสมุนไพรที่ใช้ประกอบอาหาร ผลจากการศึกษาพบว่า ภูมิปัญญาด้านอาหารของชุมชน
หนองลานได้รับการปลูกฝังตั้งแต่เด็กจากครอบครัวในการเลือกพืชสมุนไพรมาบริโภค เทคนิคการปรุง
อาหาร การเรียนรู้ส่วนใหญ่เป็นการพูดคุยบอกเล่าลงมือทำให้ดู ให้ช่วยทำลงมือทำด้วยตนเอง สำหรับ
พืชสมุนไพรที่ได้เลือกมาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 2 ชนิดคือ กล้วย พัฒนาเป็นกล้วยแก้วสมุนไพร 
และตะไคร้พัฒนาเป็นเมี่ยงตะไคร้ทรงเครื่อง โดยแปรปริมาณกล้วยและตะไคร้ เป็น 3 ระดับ คือร้อย
ละ 0 20 และ 40 และร้อยละ 0 10 และ 20 ตามลำดับ พบว่า ปริมาณกล้วยและตะไคร้ที่ได้รับการ
ยอมรับคือร้อยละ 20 มีค่าคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง มีรสชาติกลมกล่อม กลิ่นหอม
สมุนไพร สามารถเก็บไว้ในอุณหภูมิห้องได้นาน 30 วัน จากนั้นนำมาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค
ที่มีต่อผลิตจำนวน 100 คน ผู้บริโภคให้การยอมรับทั้งสองผลิตภัณฑ์คิดเป็นร้อยละ 94 ชุมชนสามารถ
นำผลผลิตไปจัดจำหน่ายในงานตลาดคลองผดุงกรุงเกษม พม.ตลาดน้ำใจวิถีไทยผดุง เป็นการสร้าง
รายได้ให้กับชุมชนต่อไป 

ชมนาท ชื่นฉ่ำ และคณะ. (2562) ทำการวิจัยเรื่องการพัฒนาตำรับอาหารไทยเพื่อสุขภาพ สำหรับ
วัยรุ่นเพ่ือพัฒนาตำรับอาหารไทยเพ่ือสุขภาพสำหรับวัยรุ่น โดยคำนวณพลังงานและสารอาหารที่วัยรุ่น
ตอนปลายควรได้รับต่อมื้อคัดเลือกรายการอาหารประเภทแกง ต้ม ผัด ที่มีปริมาณน้ำตาล โซเดียม 
ไขมันสูง และใยอาหารต่ำมาพัฒนาโดยปรับลดปริมาณเครื่องปรุง ปรับเปลี่ยนวัตถุดิบบางชนิด ทำการ
เปรียบเทียบก่อนและหลังพัฒนาอาหารด้วยวิธีการทางสถิติ Paired Samples T-test ผลการศึกษา
พบว่าปริมาณน้ำตาลและไขมันในอาหารไม่เกินเกณฑ์ที่กำหนด จึงพัฒนาส่วนของโซเดียมและใย
อาหาร ปริมาณโซดียมลดลง ในขณะที่ปริมาณใยอาหารเพิ่มขึ้น (p<0.05) จากนั้นจัดชุดอาหาร
สุขภาพประกอบด้วยข้าวกล้อง กับข้าว 2 ชนิด และผลไม้ จำนวน 10 ชุด ทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9 – Point hedonic scale จำนวน 50 คน เมื่อจัดชุดเมนูทั้ง 10 ชุด พบว่า
ความชอบโดยรวมของอาหารทุกชุดแตกต่างกัน (p<0.05) ทั้งนี้นิสิตให้การยอมรับอาหารทุกชุดใน
ระดับชอบปานกลาง โดยชุดที่ยอมรับมากที่สุดในทุกด้านคือ อาหารชุดที่ 7 ประกอบด้วย ข้าวกล้อง 
ผัดมะเขือยาวหมูสับ ต้มจืดไชเท้าหมูสับ และส้ม ซึ่งได้คะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบปาน
กลาง 7.59±0.97 จากผลการศึกษาชี ้ให้เห็นว่าอาหารสุขภาพที่พัฒนา (ลดหวานมันเค็ม เพิ่มใย
อาหาร) ได้รับการยอมรับจากนิสิตระดับปริญญาตรี น่าจะส่งผลดีต่อภาวะโภชนาการของนิสิตใน
อนาคต 
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ปิยะวรรณ กาสลัก และ รัชฎาพร อุ่นศิวิไลย. (2558) ทำการวิจัยเรื่องผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยว 
(Snack bar) จากถั่วเหลืองหมัก จัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณสมบัต ิเสริมสุขภาพ ผลการวิจัยพบว่าาการ
ตรวจวัดคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิด ได้แก่ ถุงสุญญากาศ และถุงอะลูมิเนียม
ฟอยด์ เมื่อพิจาณาดัชนีความเสี่ยงสูงสุดด้านคุณภาพความปลอดภัยจากสารอะฟลาทอกซินพบว่า 
ผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากถั่วเหลืองหมักด้วยกล้าเชื้อทั้ง 3 รูปแบบ ที่บรรจุในบรรจุ
ภัณฑ์แบบถุงอะลูมิเนียมฟอยด์ มีอายุการเก็บรักษายาวนานกว่าบรรจุภัณฑ์แบบถุงสุญญากาศ 
ผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์แบบถุงอะลูมิเนียมฟอยด์ ที่ผ่านการหมักด้วยกล้าเชื้อ
ทั้ง 3 รูปแบบ มีอายุการเก็บรักษา 119, 118 และ 103 วัน ตามลำดับ เมื่อทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภค ผู้ทดสอบให้การยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพ ที่ผ่านการหมักด้วยกล้าเชื้อ 
B. subtilis SB-MYP1 ผงด้วย Soybean flour มากที่สุด 
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บทท่ี 3 

วิธีการด าเนินงานวิจัย 

 

3.1 เครื่องมือและอุปกรณ์   
3.1.1 วัสดุอุปกรณ์ 

1. เครื่องชั่งดิจิตอล  

2. มีดสองคมแบบปอกผลไม้  

3. มีดห่ัน  

4. เขียง  

5. กระทะและตะหลิว  1 ชุด 

6. ตะแกรงตักของทอด 1 อัน 

7. เตาแก๊สพร้อมถังแก๊ส 1 ชุด 

8. ถาดใส่อาหาร  

9. กะละมังใส่กล้วย  

10. ถ้วยตวง 

11. ช้อนตวง 

3.1.2 วัตถุดิบ  

1.น้ำมันปาล์ม 

2.เม็ดฟักทองดิบ  

3.อัลมอนด์สไลด์หรือแท่ง  

4.งาดำ  

5.น้ำตาลทราย น้ำตาลทรายแดง น้ำตาลมะพร้าว 

6.แบะแซ 

7. น้ำเปล่า 
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8. กล้วยน้ำว้าแก่จัดแบบตัดใหม่ 1 หว ี

3.2 วิธีการท าอาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ าว้า 

อัตราส่วนผสมสำหรับทำอาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้า จากกแผ่นกล้วยทอด 500 

กรัมมีส่วนผสมดังนี้ 

1. กล้วยแผ่นกรอบ 500 กรัม  

2. เม็ดฟักทองอบ 200 กรัม   

3. อัลมอนด์แท่ง/แผ่นอบ 200 กรัม 

4. งาดำคั่วแล้ว 25 กรัม  

5. น้ำตาล 150 กรัม  

6. น้ำ 100 กรัม  

7. แบะแซ 40 กรัม  

8. เกลือ 5  กรัม  

3.2.1 ขั้นตอนการเตรียมแผ่นกล้วยทอดกรอบ 

1. นำกล้วยมาตัดหัวตัดท้ายล้างให้สะอาดและปอกเปลือกออก 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3.1 กล้วยตัดหัวตัดท้าย   ภาพที่ 3.2 กล้วยปอกเปลือก 
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2. นำกล้วยดิบที่เตรียมไว้แล้วมาทำการหั่นและแช่ในน้ำมันพืชรอทอดการแช่ในน้ำมันพืชเป็น

การป้องกันไม่ให้แผ่นกล้วยแห้งและมีสีคล้ำไม่น่ารับประทาน และเวลาทอดแผ่นกล้วยไม่ติดกัน 

                                          

       ภาพที่ 3.3 ภาพกล้วยหั่นแล้วแช่น้ำมันรอทอด        ภาพที่ 3.4 ภาพแผ่นกล้วยกรอบ 

3. ทอดกล้วยโดยใช้น้ำมันปาล์ม 

4. ตักแผ่นกล้วยออกพักไว้ 

3.2.2 ขั้นตอนการผสมให้มีรสชาดตามสูตร 

1. นำน้ำ น้ำตาลทราย แบะแซและเกลือต้มรวมกันจนเดือดมีความเหนียวแบบน้ำเชื่อมข้น ลด

ไฟอ่อนๆ ถ้าเป็นสูตรน้ำตาลชนิดอื่นก็เปลี่ยนชนิดน้ำตาลแทนน้ำตาลทราย 

2. เติมกล้วยกรอบ เม็ดฟักทอง อัลมอนด์ คลุกเคล้ากับน้ำเชื่อมให้ทั่วปิดไฟ 

3. ปูถาดด้วยกระดาษรองอบวางพิมพ์ ตักส่วนผสมใส่ถาดเกลี่ยให้เสมอ โรยด้วยงาดำ นำเข้า

อบที่ 160 องศาเซลเซียส 10 นาที แล้วลดไฟเหลือ130องศาเซลเซียส อบต่ออีก10 นาที นำออกจากเตา

พักให้เย็น จึงเก็บใส่ภาชนะ 

 
 

ภาพที่ 3.5 ผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้า สูตรน้ำตาลทราย 
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ภาพที่ 3.6 ผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้า สูตรน้ำตาลทรายแดง 

 

 
 

ภาพที่ 3.7 ผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้า สูตรน้ำตาลมะพร้าว 

 

3.3 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการศึกษาอายุการเก็บรักษา 

3.3.1 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 นําผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 สูตร ไปทดสอบกับบุคคลทั่วไป จํานวน 50 คน โดยใช้วิธีการให้สเกล

ความชอบ 9 Point (Hedonic scaling) โดยการสุ่ม ณ ศูนย์กลางการทดสอบ คือ อาคารคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม แล้วนําไปวิเคราะห์

ค่าทางสถิติ มีหลักเกณฑ์การให้คะแนนอาหารขบเข้ียวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้าดังนี้ 

 9 = ชอบมากที่สุด  

 8 = ชอบมาก  

 7 = ชอบปานกลาง  
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 6 = ชอบเล็กน้อย  

 5 = เฉย ๆ  

 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย  

 3 = ไม่ชอบปานกลาง  

 2 = ไมช่อบมาก  

 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 

3.5.2.1 หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางที ่3.3 

 

ตารางที่ 3.1 แบบประเมินการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสอาหารขบเขี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วย

น้ำว้า 

คุณลักษณะ 
อาหารขบเขี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้า 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะที่ปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
รสหวาน    
ความชอบโดยรวม    

 

 ซึ่งในการทดสอบในที่นี้สูตรที่ 1 หมายถึงใช้น้้าตาลทราย สูตรที่ 2 หมายถึง น้้าตาลทรายแดง 

สูตรที่ 3 หมายถึง น้้าตาลมะพร้าว 

 การศึกษาอายุการเก็บรักษา 

ศึกษาอายุการเก็บของอาหารขบเขี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้าที่ได้จากการคัดเลือกสูตรและ

สภาวะการผลิตที่เหมาะสม โดยเก็บในสภาวะปกติในถุงคราฟท์สีน้ำตาลแล้วซีลปิดผนึกด้วยความร้อน เก็บ

รักษาที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 8 สัปดาห์ ในระหว่างการเก็บรักษาทำการสุ่มตัวอย่างมาตรวจสอบคุณภาพ
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ทุก 2 สัปดาห์ ได้แก่ ปริมาณความชื้น (A.O.A.C., 1997) วัด aw ด้วยเครื่องวิเคราะห์ปริมาณน้ำอิสระ 

(Aqualab Pawkit) TBA (Pearson, 1976) ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และ ปริมาณยีสต์รา (BAM) 

3.4 สถิติที่ใช้ในการวิจัย 

3.5.1 ค่าร้อยละ ( Percentage ) ใช้สูตรดังนี้ (พิสณุ ฟองศรี. 2551) 

สูตร  P  = 
F x 100

n
 

 เมื่อ  P แทน  ร้อยละ 

F  แทน  ความถี่หรือข้อมูลที่ต้องการแปลค่าให้เป็นร้อยละ 

N  แทน  จำนวนข้อมูลทั้งหมด 

 

3.5.2 ค่าเฉลี่ย (X̅) ใช้สูตรดังนี้ (พิสณุ ฟองศรี. 2551) 

สูตร  X̅    =  
∑ x

n
 

 เมื่อ X̅ แทน  ค่าเฉลี่ย 

           ∑ x แทน ผลรวมของข้อมูลทั้งหมด 

N แทน จำนวนข้อมูลทั้งหมด 

 

3.5.3 ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation : S.D.) (พิสณุ ฟองศรี. 2551) 

สูตร S.D.   = 
√∑(x− X̅)2

n−1
 

 

 เมื่อ S.D. แทน  ความเบี่ยงเบนมาตรฐานของกลุ่มตัวอย่าง 

X̅ แทน คะแนนของแต่ละกลุ่มตัวอย่าง 

N แทน จำนวนทั้งหมด 
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บทท่ี 4 

ผลการวิจัย 
 

4.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้้าว้า 

จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้าเพื่อหาอัตราส่วนผสมที่
เหมาะสมของผลิตภัณฑ์อาหารขบเขี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้า ได้อัตราส่วนที่เหมาะสมดังนี้  

1. กล้วยแผ่นกรอบ 500 กรัม  
2. เม็ดฟักทองอบ 200 กรัม   
3. อัลมอนด์แท่งอบ 200 กรัม 
4. งาดำค่ัวแล้ว 25 กรัม  
5. น้ำตาลมะพร้าว 150 กรัม  
6. น้ำ 100 กรัม  
7. แบะแซ 40 กรัม  
8. เกลือ 5  กรัม 

 

4.2 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารขบเค้ียวเสริมสุขภาพจาก

กล้วยน้้าว้า 

การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้าด้วย

วิธีการให้สเกลความชอบ 9 Point (Hedonic scaling) โดยแบบสอบถามถามด้านคุณลักษณะต่างๆใน

การทดสอบการยอมรับของผู้ทดสอบที่มีผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้าแสดงระดับ

คะแนนความชอบในคุณลักษณะต่างๆในการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสนี้ทางทีมผู้วิจัยได้ทำ

แบบสอบถามและยื่นขอจริยธรรมวิจัยในมนุษย์ซึ่งเป็นไปตามข้อกำหนด ในการทดสอบการยอมรับของผู้

ทดสอบได้ผลดังตารางที่ 4.1  
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ตารางที่ 4.1  การยอมรับของผู้ตอบแบบสอบถามต่อคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริม

สุขภาพจากกล้วยน้ำว้า  

 

คุณลักษณะ 

จ้านวนและสัดส่วนร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามที่ให้การยอมรับในแต่ละ

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ ์

ค ะแ น น

เฉลี่ย 

𝑿̅±S.D   

การแปล

ผลการ

ยอมรับ 

ไม่ชอบ

มากท่ีสุด 

 

ไม่ชอบ

ปาน

กลาง 

ไม่ชอบ

มาก 

 

ไม ่ชอบ

เล็กน้อย 

 

เฉย ๆ 

 

ชอบ

เล็กน้อย 

 

ชอบปาน

กลาง 

ชอบ

มาก 

 

ชอบ

มาก

ที่สุด  

  

ลักษณะท่ี

ปรากฏ 

สูตรท่ี1 

สูตรท่ี2 

สูตรท่ี3 

 

 

0 

0 

0 

 

 

0 

0 

0 

 

 

0 

0 

0 

 

 

0 

0 

0 

 

 

0 

0 

0 

 

 

15(30) 

10(20) 

11(22) 

 

 

35(70) 

29(58) 

19(38) 

 

 

0 

11(22) 

20(40) 

 

 

0 

0 

0 

 

 

6.70±0.46 

7.02±0.65 

7.20±0.78 

 

 

ชอบเล็กน้อย 

ชอบปานกลาง

ชอบปานกลาง 

สี 

สูตรท่ี1 

สูตรท่ี2 

สูตรท่ี3 

 

0 

0 

0 

 

0 

0 

0 

 

0 

0 

0 

 

0 

0 

0 

 

0 

0 

0 

 

18(36) 

12(24) 

20(40) 

 

12(24) 

20(40) 

10(20) 

 

20(40) 

18(36) 

20(40) 

 

0 

0 

0 

 

7.04±0.88 

7.12±0.77 

7.00±0.90 

 

ชอบปานกลาง 
ชอบปานกลาง 
ชอบปานกลาง 

กลิ่น 

สูตรท่ี1 

สูตรท่ี2 

สูตรท่ี3 

 

0 

0 

0 

 

0 

0 

0 

 

0 

0 

0 

 

0 

0 

0 

 

0 

0 

0 

 

20(40) 

18(36) 

8(16) 

 

15(30) 

28(56) 

10(20) 

 

15(30) 

4(8) 

12(24) 

 

0 

0 

15(30) 

 

6.90±0.84 

6.72±0.61 

7.70±1.09 

 

ชอบเล็กน้อย 

ชอบเล็กน้อย 

ชอบปานกลาง 

รสชาติ 

สูตรท่ี1 

สูตรท่ี2 

สูตรท่ี3 

 

0 

0 

0 

 

0 

0 

0 

 

0 

0 

0 

 

0 

0 

0 

 

0 

0 

0 

 

11(22) 

23(46) 

9(18) 

 

38(76) 

7(14) 

18(36) 

 

1(2) 

20(40) 

12(24) 

 

0 

0 

11(22) 

 

6.80±0.45 

6.94±0.93 

7.50±1.04 

 

ชอบเล็กน้อย 

ชอบเล็กน้อย 

ชอบปานกลาง 

รสหวาน 

สูตรท่ี1 

สูตรท่ี2 

สูตรท่ี3 

 

0 

0 

0 

 

0 

0 

0 

 

0 

0 

0 

 

0 

0 

0 

 

0 

0 

0 

 

12(24) 

17(34) 

8(16) 

 

26(52) 

22(44) 

25(50) 

 

12(24) 

11(22) 

17(34) 

 

0 

0 

2(4) 

 

7.00±0.70 

6.88±0.75 

7.26±0.78 

 

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย 

ชอบปานกลาง 

ค ว า ม ช อ บ

โดยรวม 

สูตรท่ี1 

สูตรท่ี2 

สูตรท่ี3 

 

 

0 

0 

0 

 

 

0 

0 

0 

 

 

0 

0 

0 

 

 

0 

0 

0 

 

 

0 

0 

0 

 

 

18(36) 

10(20) 

2(4) 

 

 

24(48) 

26(52) 

8(16) 

 

 

8(16) 

14(28) 

19(38) 

 

 

0 

0 

21(42) 

 

 

6.80±0.70 

7.08±0.70 

8.18±0.85 

 

 

ชอบเล็กน้อย 

ชอบปานกลาง 

ชอบมาก 
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จากการทดสอบการยอมรับของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์อาหารขบ

เคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้าจำนวน 50 คน พบว่าอาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้าใน 

สูตรที่1 น้ำตาลทราย สูตรที่ 2 น้ำตาลทรายแดง และสูตรที่ 3น้ำตาลมะพร้าว ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี 

กลิ่น รสชาติ และรสหวาน มีค่าไม่แตกต่างกันมากนักซึ่งมีค่าอยู่ในช่วง 6.70±0.46 -7.50±1.04  เป็น

ความชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลางส่วนในด้านความชอบโดยรวม พบว่าสูตรที่3 น้ำตาลมะพร้าวมี

คะแนนสูงที่สุดมีค่าเป็น 8.18±0.85 เป็นความชอบมาก ค่ารองลงมาคือสูตรที่ 2 น้ำตาลทรายแดง และ 

สูตรที่ 1 น้ำตาลทราย มีค่าเป็น 7.08±0.70 เป็นความชอบปานกลาง และ 6.80±0.70 เป็นความชอบ

เล็กน้อย ตามลำดับ 

4.3 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารขบเค้ียวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้้าว้า 

      การศึกษาอายุการเก็บของอาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้าที่ได้จากการคัดเลือกสูตรจาก

การทดสอบทางประสาทสัมผัสได้สูตรที่ 3 น้ำตาลมะพร้าวและสภาวะการผลิตที่เหมาะสมมาศึกษาอายุ

การเก็บ โดยเก็บในสภาวะปกติในถุงคราฟท์สีน้ำตาลซีลปิดผนึกด้วยความร้อน ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 8 

สัปดาห์ และในระหวางการเก็บรักษาทำการสุ่มตัวอย่างมาตรวจสอบคุณภาพทุก 2 สัปดาห์ ได้ผลการ

ทดลอง ดังแสดงในตารางที ่4.2 

ตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของอาหารขบเค้ียวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้าที่เก็บรักษาเป็น

เวลา 8  สัปดาห์ 

สัปดาห์ ความชื้น 
(ร้อยละ) 

aw TBA 
(mg mal./kg) 

ปริมาณ 
จุลนทรีย์ 

ทั้งหมด (cfu/g) 

ปริมาณ 
ยีสต์ูรา 
(cfu/g) 

0 1.60±0.15a 0.27±0.00a 0.23±0.30a ไม่พบ ไม่พบ 
2 1.87±0.24b 0.30±0.00b 0.68±0.19b ไม่พบ ไม่พบ 
4 2.20±0.63c 0.35±0.01c 1.22±0.42c ไม่พบ ไม่พบ 
6 2.57±0.19d 0.39±0.01d 1.44±0.15d ไม่พบ ไม่พบ 
8 3.23±0.09e 0.42±0.01e 1.89±0.13e ไม่พบ ไม่พบ 

หมายเหตุ : อักษรที่ต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

              ns หมายถึง ตัวอย่างไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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      จากตารางที่ 4.2  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีพบว่าอาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจาก

กล้วยน้ำว้ามีการเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้น และ ค่า aw เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น โดยการเก็บรักษาเป็นเวลา 8  สัปดาห์  อาหารขบเคี้ยวเสริม

สุขภาพจากกล้วยน้ำว้ามีค่า aw สูงสุด 0.42 และมีค่าความชื้นที่ร้อยละ 3.23 ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่

กำหนด (มาตรฐานอุตสาหกรรมเอสผักผลไม้ทอด, 2563) คือ ความชื้นต้องไม่เกินร้อยละ 3.5  และค่า 

TBA ของอาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้ามีแนวโน้มเพิ่มข้ึนอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

เมื่อระยะเวลาการเก็บเพิ่ม แต่ยังอยู่ในช่วงที่ยอมรับได้ คือ ค่าไม่เกิน  20 mg mal./kg สำหรับอาหาร

ทั่วไป (Shamberger และคณะ, 1971) ในด้านผลการตรวจวิเคราะห์ค ุณภาพทางจ ุล ินทรีย ์ตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษา 8 สัปดาห์ พบว่าไม่พบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และปริมาณยีสต์รา ซึ่งอยู่ใน

เกณฑ์มาตรฐานที่กำหนด (มาตรฐานอุตสาหกรรมเอสผักผลไม้ทอด , 2563) คือ จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด

ต้องไม่เกิน 1×104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ยีสต์ และราต้องไม่เกิน 10 โคโลนี ต่อตัวอย่าง 1 กรัม  

4.4 การถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจาก

กล้วยน้้าว้า 

 จากผลการทดสอบประสาทสัมผัสพบว่าสูตรที่มีค่าคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุดคือสูตรที่ 3 

น้ำตาลมะพร้าว ดังนั้นจึได้น้ำสูตรดังกล่าวไปถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑ์

อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้า ณ วิสาหกิจชุมชนส่งเสริมอาชีพการเกษตรและร้านค้าชุมชน

โคกสง่า หมู่ที่ 7 ตำบลพุขาม อำเภอวิเชียรบุรี จังหวัดเพชรบูรณ์  ได้ผลการประเมินความพึงพอใจของการ

ถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้าดังแสดงในตาราง

ที่ 4.3 
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ตารางที่ 4.3 ผลการประเมินความพึงพอใจของการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหาร

ขบเค้ียวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้า 

 
ประเด็นคำถาม 

ระดับความพึงพอใจ 
ค่าเฉลี่ย 

(𝑿̅) 
ค่าเบี่ยงเบน

มาตรฐาน (SD) 
ด้านกระบวนการถ่ายทอดความรู้ 
1. ทีมวิทยากรมีความรู้สามารถ และประสบการณ์ตรงกับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 4.47 0.52 
2. เทคนิค วิธีการถ่ายทอดความรู้ของวิทยากรง่ายต่อการเข้าใจ 4.40 0.51 
3. ความสามารถในการอธิบาย ตอบข้อซักถามของทีมวิทยากร 4.47 0.52 
4. สื่อท่ีใช้ในการถ่ายทอดความรู้ มีความหลากหลาย และเหมาะสมกับหัวข้อท่ีการถ่ายทอด
เทคโนโลยี 

4.47 0.52 

5. ระยะเวลาในการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี 4.53 0.52 
ด้านความรู้ ความเข้าใจ 
1. ความรู้ก่อนเข้าร่วมการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้า  

 
2.33 

 
0.62 

2. ความรู้หลังเข้าร่วมการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้า  

 
3.87 

 
0.35 

ด้านการน้าไปใช้ประโยชน์ 
1. ท ่านสามารถนำองค์ความรู้และเทคโนโลยี ท ี่ได ้ร ับสามารถนำไปประยุกต์ใช้ได ้ใน
ชีวิตประจำวัน 

4.13 0.52 

2. ท่านสามารถนำองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่ได้จากการถ่ายทอดเทคโนโลยีไปถ่ายทอดต่อ 4.47 0.52 

ด้านความพึงพอใจ 

1. เนื้อหาที่ถ่ายทอดมีความน่าสนใจและมีความเหมาะสม 4.33 0.49 
2. ความเหมาะสมของระยะเวลาในการจัดการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี 4.40 0.51 
3. ความเหมาะสมของสื่อ เครื่องมือโสตทัศนูปกรณ์ และเอกสาร 4.20 0.41 
4. การประชาสัมพันธ์มีความเหมาะสม 4.47 0.52 
5. ผู้เข้าร่วมอบรมสามารถนำความรู้ที่ได้รับจากการถ่ายทอดเทคโนโลยีไปถ่ายทอดให้กับ
เพื่อน ชุมชน และบุคคลอื่นที่สนใจได้ 

4.13 0.35 

6. โดยภาพรวมท่านพึงพอใจต่อการจัดกิจกรรมการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีครั้ง
นี ้

4.53 0.52 

 



 
 

บทท่ี 5 

สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
              ในบทนี้เป็นการรายงานสรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และแนวทางการพัฒนา ของการวิจัย 
เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้า 

 

5.1 สรุปผลการวิจัย 
5.1.1 ผลการหาอัตราส่วนผสมที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์อาหารขบเขี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วย

น้ำว้า ได้อัตราส่วนที่เหมาะสมดังนี้  

1. กล้วยแผ่นกรอบ 500 กรัม  

2. เม็ดฟักทองอบ 200 กรัม   

3. อัลมอนด์แท่ง 200 กรัม 

4. งาดำค่ัวแล้ว 25 กรัม  

5. น้ำตาลมะพร้าว 150 กรัม  

6. น้ำ 100 กรัม  

7. แบะแซ 40 กรัม  

8. เกลือ 5  กรัม 

5.1.2 ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยว

เสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้าที่พัฒนาขึ้นด้วยวิธีการให้สเกลความชอบ 9 Point (Hedonic scaling) 

โดยแบบสอบถามถามด้านคุณลักษณะต่างๆ จำนวน 50 คน พบว่าผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริม

สุขภาพจากกล้วยน้ำว้าใน สูตรที่1 น้ำตาลทราย สูตรที่ 2 น้ำตาลทรายแดง และสูตรที่ 3 น้ำตาล

มะพร้าว ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และรสหวาน มีค่าไม่แตกต่างกันมากนักซึ่งมีค่าอยู่

ในช่วง 6.70±0.46 -7.50±1.04  เป็นความชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ส่วนในด้านความชอบ

โดยรวม พบว่าสูตรที่3 น้ำตาลมะพร้าวมีคะแนนสูงที่สุดมีค่าเป็น 8.18±0.85 เป็นความชอบมาก 

5.1.3 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของอาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้าที่ได้จากการ

คัดเลือกสูตรจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสได้เป็นสูตรที่ 3 น้ำตาลมะพร้าว โดยการเก็บรักษาเป็น

เวลา 8  สัปดาห์ ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีพบว่า อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วย

น้ำว้ามีค่า aw สูงสุด 0.42 และมีค่าความชื้นที ่ร้อยละ 3.23 ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่กำหนด 



28 
 

(มาตรฐานอุตสาหกรรมเอสผักผลไม้ทอด, 2563) คือ ความชื้นต้องไม่เกินร้อยละ 3.5  และค่า TBA 

ยังอยู่ในช่วงที่ยอมรับได้ คือ ค่าไม่เกิน  20 mg mal./kg สำหรับอาหารทั่วไป (Shamberger และ

คณะ, 1971) ในด้านผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 8 

สัปดาห์ พบว่าไม่พบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และปริมาณยีสต์รา ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่กำหนด 

(มาตรฐานอุตสาหกรรมเอสผักผลไม้ทอด, 2563) 

5.1.4 การถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วย

น้ำว้า ณ วิสาหกิจชุมชนส่งเสริมอาชีพการเกษตรและร้านค้าชุมชนโคกสง่า หมู่ที ่ 7 ตำบลพุขาม 

อำเภอวิเชียรบุรี จังหวัดเพชรบูรณ์  ได้ผลการประเมินความพึงพอใจภาพรวมที่มีต่อการจัดกิจกรรม

การถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีครั้งนี้ มีระดับคะแนนคือ 4.53±0.52 เป็นความพึงพอใจมาก 

5.2 อภิปรายผล 
 จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจาก

กล้วยน้ำว้าเพื่อศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ เพื่อนำข้อมูลไปเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของ

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนที่ประสบปัญหาผลผลิตทางการเกษตรกล้วยน้ำว้าล้นตลาดซึ่งจะใช้แนวทางการ

ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จะทำตามหลักการที่ ไพโรจน์ วิริยจารี (2545) กล่าวไว้ว่า การทดสอบ

ความชอบ หรือการยอมรับ เป็นการทดสอบเพื่อหาความพอใจจากผู ้ทดสอบ โดยใช้ความรู ้สึกของผู้

ทดสอบโดยตรง ซึ่งเป็นวิธีที่นิยมใช้และมีความน่าเชื่อถือในการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ผู้ตอบ

แบบสอบถามให้คะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้าทั้ง 3 สูตร

ในระดับชอบเล็กน้อยถึงปานกลาง และในด้านความชอบโดยรวม สูตรที่ 3 น้ำตาลมะพร้าว มีคะแนน

สูงที่สุดมีค่าเป็น 8.18±0.85 เป็นความชอบมาก ในภาพรวมคะแนนในการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้านั้นมีระดับคะแนนตั้งแต่ 6 ขึ้นไป ซึ่ง

การท่ีคะแนนการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีระดับต้ังแต่ 6 ข้ึนไปถือว่าผู้บริโภคให้การยอมรับ 

(ดารณี สุขรอด, 2555) 

5.3 ข้อเสนอแนะ 
 5.3.1 ควรมีพัฒนาบรรจุภัณฑ์ในการบรรจุเพื่อให้ผลิตภัณฑ์ยังคงมีความกรอบและได้มาตรฐาน

เพ่ือผลิตจำหน่ายในท้องถิ่นได้ 

 5.3.2 ควรมีการพัฒนาสูตรพร้อมกับการคำนวณคุณค่าทางโภชนาการเพื่อจะได้เป็นสินค้ากลุ่ม

เสริมสุขภาพ 
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ภาคผนวก ก 
ลักษณะผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี้ยวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้า 
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ภาคผนวก ข 

ภาพกิจกรรมถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารขบเค้ียวเสริมสุขภาพจากกล้วยน้ำว้า 
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ภาคผนวก ค 

เอกสารขออนุญาตไปราชการเพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี 
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ภาคผนวก ง 

ใบลงทะเบียนกิจกรรมถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารขบเค้ียวเสริมสุขภาพจากกล้วย

น้ำว้า 
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6.3 การวิจัยและพัฒนา 

7 ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทำการวิจัยว่าเป็นผู้อำนวยการโครงการวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือ
ผู้ร่วมวิจัยในแต่ละผลงานวิจัย 

 7.1 ผู้อ านวยการโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
 สุวิมล เทียกทุม. (2565). การพัฒนานวัตกรรมและเทคโนโลยีสายการผลิตกระบอก

ไม้ไผ่พื้นถิ่นสำหรับเตรียมบรรจุสำหรับผู้ประกอบการข้าวหลามจังหวัดเพชรบูรณ์  
เพชรบูรณ์  ได้รับทุนอุดหนุนงานวิจัยด้านวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (ววน) 
งบประมาณผ่านกองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) ภายใต้
แผนงานยุทธศาสตร์การวิจัยและนวัตกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ 
ประจำปี 2565 งบประมาณท่ีได้รับ 533,500 บาท 

 7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
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 สุวิมล เทียกทุม ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2565). การออกแบบและสร้างเครื่องคัดแยก
ขนาดกระบอกข้าวหลามสำหรับกระบวนการผลิตข้าวหลามในจังหวัด
เพชรบูรณ์  ได้ร ับทุนอุดหนุนงานวิจัยด้านวิทยาศาสตร์ ว ิจ ัยและ
นวัตกรรม (ววน) งบประมาณผ่านกองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม (สกสว.) ภายใต้แผนงานยุทธศาสตร์การวิจัยและนว ัตกรรม 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ งบประมาณท่ีได้รับ 106,700 บาท 

 สุวิมล เทียกทุม และ ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2563).การพัฒนาชุดอุปกรณ์ขนถ่าย
เพื่อลดของเสียในกระบวนการผลิต . ได้รับเงินทุนงบประมาณแผ่นดิน
ประจำปี 2563 (การพัฒนาศักยภาพพืชอาหารแบบบูรณาการในจังหวัด
เพชรบูรณ์) งบประมาณท่ีได้รับ 420,000 บาท 

 สุวิมล เทียกทุม และ หทัยนุช  จันทร์ชัยภูมิ. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
เห็ดเสริมด้วยเมล็ดมะขาม. ได้รับเงินทุนงบประมาณแผ่นดินประจำปี 
2563 (การพัฒนาศ ักยภาพพืชอาหารแบบบ ูรณาการในจ ังหว ัด
เพชรบูรณ์) งบประมาณท่ีได้รับ 400,000 บาท 

 สุวิมล เทียกทุม. (2562).การพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นใยขัดผิวจากรกมะขามพันธุ์ศรี
ชมภู. ได้รับเงินทุนงบประมาณคณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยี 
ประจำปี 2562 (งบบูรณาการวิจัยและนวัตกรรม) งบประมาณที่ได้รับ 
20,000 บาท 

 7.3 ผู้ร่วมโครงการวิจัย : ช่ือโครงการวิจัย 

 ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์ นิสิต องอาจ ธงชัย เครือผือ ประธาน เรียงลาด และสุวิมล 
เทียกทุม. (2564). การต่อยอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีเพื่อการเพิ่ม
ประสิทธิภาพมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ สู่การใช้ประโยชน์จากแนวคิด
เศรษฐกิจและการพัฒนาที่ยั ่งยืน.  ได้รับทุนอุดหนุนการทำกิจกรรม
ส่งเสริมและสนับสนุนการวิจัย โครงการวิจัย ต่อยอด และขยายผลเชิง
พัฒนาพื้นที่ที่เป็นโจทย์สำคัญหรือเป็นประเด็นการแก้ไขปัญหาในระดับ
จังหวัด/ภูมิภาค เพื่อการขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานราก โดยเครือข่ายวิจัย
ภูมิภาค จากสำนักงานการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ประจำปีงบประมาณ 
2564  งบประมาณท่ีได้รับ 500,000 บาท 

 7.4 งานวิจัยท่ีเผยแพร่ระดับชาติ หรือ นานาชาติ 
 งานวิจัยเผยแพร่ระดับชาติ 
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ความสูญเปล่าในกระบวนการผลิตกล้วยอบไส้มะขามของกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนในจังหวัดเพชรบูรณ์. วารสารข่ายงานวิศวกรรมอุตสาหการไทย, 
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Khrueaphue. (2022). Development of Mushroom Sausage 
Added with Tamarind Seed Flour of Dong Kui Community 
Enterprise, Food Production and Processing Phetchabun 
Province. The Journal of Industrial Technology, 18(1), 123-
136. 

 Chaiwute Vudjung and Suwimon Thaikthum. (2021). Paving Blocks for 
The Elderly: A Study of the Preparation of Concrete Mixed 
with Crumb Rubber and Bonded Rubber. Kasem Bundit 
Engineering Journal, 11(3), 90-109. 

สุวิมล  เทียกทุม, สมใจ คำมุงคุณ และชัยวุฒิ วัดจัง. (2563). การเตรียมกาวยาง
ธรรมชาติส าหรับเสื่อ. วารสารวิจัยและพัฒนา มจธ., ๔๓(๔), ๔๗๓-
๔๘๘. 

 งานวิจัยท่ีเผยแพร่ระดับนานาชาติ 
            - 

 7.5 งานวิจัยท่ีก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัย
ว่าได้ท าการวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 

 สุวิมล เทียกทุม ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์ และ ธงชัย  เครือผือ. (2565). การประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีร่วมกับภูมิปัญญาท้องถิ่นในการผลิตวัสดุประดับและตกแต่ง
จากเศษเหลือ ในกระบวนการผลิตแมคคาเดเมีย . ประเภททุน : พัฒนา
วิทยาศาสตร์วิจัยและนวัตกรรม (ววน.) ทำการวิจัยลุล่วงแล้วประมาณ
ร้อยละ 100 
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 สุวิมล เทียกทุม ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์ และ ธงชัย เครือผือ . (2565). การออกแบบ
และสร้างเครื่องคัดแยกขนาดกระบอกข้าวหลามสำหรับกระบวนการ
ผลิตข้าวหลาม ในจังหวัดเพชรบูรณ์. ประเภททุน : พัฒนาวิทยาศาสตร์
วิจัยและนวัตกรรม (ววน.) ทำการวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละ 100 

 ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์ นิสิต องอาจ ธงชัย เครือผือ ประธาน เรียงลาด และสุวิมล 
เทียกทุม. (2564). การต่อยอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีเพื่อการเพิ ่ม
ประสิทธิภาพมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ สู่การใช้ประโยชน์จากแนวคิด
เศรษฐกิจและการพัฒนาที่ยั ่งยืน.  ได้รับทุนอุดหนุนการทำกิจกรรม
ส่งเสริมและสนับสนุนการวิจัย โครงการวิจัย ต่อยอด และขยายผลเชิง
พัฒนาพื้นที่ที่เป็นโจทย์สำคัญหรือเป็นประเด็นการแก้ไขปัญหาในระดับ
จังหวัด/ภูมิภาค เพื่อการขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานราก โดยเครือข่ายวิจัย
ภูมิภาค จากสำนักงานการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ทำการวิจัยลุล่วงแล้ว
ประมาณร้อยละ 100 
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3. ต าแหน่งปัจจุบัน   ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

  เวลาที่ใช้ทำวิจัย    (10 ชั่วโมง : สัปดาห์) 
4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ท่ีติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร 

และไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 
สาขาวิชาเอกคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยี
อุตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ อ.เมือง จ. เพชรบูรณ์ 67000 
โทรศัพท์ 056-717100, 0-817278003  ,  E-mail : sansanee@pcru.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
  - (คศ.ม.) คหกรรมศาสตร์ : มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒประสานมิตร 
      - (กศ.บ.) คหกรรมศาสตร์ : มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์   

6. สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชา
การ 

      6.1 การพัฒนาสูตรอาหาร 
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 6.2 โภชนาการอาหาร 
7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการโครงการวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วม
วิจัยในแต่ละผลงานวิจัย  
 7.1 ผู้อ านวยการโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
       - ปี 2564 การอนุรักษ์อาหารพื้นบ้านจากต้นกล้วยของชุมชนบ้านสะเดียง อำเภอ
เมือง จังหวัดเพชรบูรณ์ [แหล่งทุน : คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์] 
 7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
     - ปี 2557 การผลิตเครื่องดื่มบัวบกใยอาหารสูงในน้ำสมุนไพร [แหล่งทุน : 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์] [ประเภททุน : พิจารณาผ่าน วช.]   
    - ปี 2556 การผลิตครีมซุปผงจากข้าวกล้องงอกและไข่น้ำ   [แหล่งทุน : 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์] [ประเภททุน : ทั่วไป]  
งานวิจัยเผยแพร่ในวารสารวิจัยระดับชาติ (ฐานข้อมูล TCI)   

ศันสนีย์  อุตมอ่าง1, ศิริวรางค์  ปทุมมาศ. การผลิตผงไก่ย่างข้าวเบือสำเร็จรูป [แหล่งตีพิมพ์ : 
การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ ครั้งที่ 5 8 - 9 
มีนาคม 2561 ณ อิมพีเรียล ภูแก้ว ฮิลล์ รีสอร์ท อำเภอเขาค้อ จังหวัดเพชรบูรณ์] 

ศันสนีย์  อุตมอ่าง. การพัฒนาทองม้วนข้าวกล้องเสริมโปรตีนจากเนื้อปลาของกลุ่มวิสาหกิจ    
ชุมชนแปรรูปบ้านกุดกุ่ม ตำบลบุ่งคล้า อำเภอหล่มสัก จังหวัดเพชรบูรณ์ [แหล่ง
ตีพิมพ์ : การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยราชภัฏกลุ่มศรีอยุธยา ครั้งที่ 2 
“การวิจัยเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน และเศรษฐกิจพอเพียง” ในระหว่างวันที่ 19 – 20 
ธันวาคม 2554 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี จันทบุรี] 

1 ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย)  
ว่าที่ร้อยตรี ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์ 

 ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ)  
Acting Sub LT. Saksirichai Srisawad 

2 เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน – 
3 ต าแหน่งปัจจุบัน  อาจารย์ 
 เวลาที่ใช้ทำวิจัย (ชั่วโมง : สัปดาห์)  6 ชั่วโมง : สัปดาห์ 

4 หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ
ไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 
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สาขาวิชาเทคโนโลยีการผลิต คณะเทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏ
เพชรบูรณ์ 83 หมู่ 11 ต.สะเดียง  อ.เมือง  จ.เพชรบูรณ์  67000  โทรศัพท์ 056-
717164 โทรสาร 056-717164 E-mail :  seksunsek@pcru.ac.th 

5 ประวัติการศึกษา 
ค.ม. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรม)  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
วท.บ. (เทคโนโลยีการผลิต)  สถาบันราชภัฏเพชรบูรณ์ 

6 สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
6.1 นวัตกรรมและเทคโนโลยี 
6.2 การถ่ายทอดเทคโนโลยี 
6.3 การวิจัยและพัฒนา 
6.4 การจัดการทรัพย์สินทางปัญญา 

7 ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดย
ระบุสถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการโครงการวิจัย หัวหน้า
โครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละผลงานวิจัย 

 7.1 ผู้อ านวยการโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
 ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2563). การพัฒนาเครื่องมือ อุปกรณ์ ผลิตผลทางการเกษตร

สำหรับอุตสาหกรรมเกษตร จังหวัดเพชรบูรณ์ ได้รับเงินทุนงบประมาณ
แผ่นดินประจำปี 2563 (งบบูรณาการวิจัยและนวัตกรรม) งบประมาณที่
ได้รับ 3,000,000 บาท 

 7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
 ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2565). การวิจัยและพัฒนาเครื่องผ่ากะลาแบบปรับค่าได้

สำหรับการผลิตเมล็ดแมคคาเดเมียของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้ผลิตและ
แปรรูปแมคคาเดเมียจังหวัดเพชรบูรณ์  ได้รับทุนอุดหนุนงานวิจัยด้าน
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (ววน) งบประมาณผ่านกองทุนส่งเสริม
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) ภายใต้แผนงานยุทธศาสตร์
การวิจัยและนวัตกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ ประจำปี 2565  
งบประมาณท่ีได้รับ 140,000 บาท 

 ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2565). การออกแบบและสร้างเครื่องตัดและทำความสะอาด
กระบอกข้าวหลามสำหรับกระบวนการผลิตข ้าวหลามในจังหวัด
เพชรบูรณ์  ได้ร ับทุนอุดหนุนงานวิจ ัยด้านวิทยาศาสตร์ ว ิจ ัยและ
นวัตกรรม (ววน) งบประมาณผ่านกองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและ
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นวัตกรรม (สกสว.) ภายใต้แผนงานยุทธศาสตร์การวิจัยและนวัตกรรม 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ ประจำปี 2565 งบประมาณที่ได้รับ 
106,700 บาท 

 ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์ นิสิต องอาจ ธงชัย เครือผือ ประธาน เรียงลาด และสุวิมล 
เทียกทุม. (2564). การต่อยอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีเพื่อการเพิ่ม
ประสิทธิภาพมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ สู่การใช้ประโยชน์จากแนวคิด
เศรษฐกิจและการพัฒนาที่ยั ่งยืน.  ได้รับทุนอุดหนุนการทำกิจกรรม
ส่งเสริมและสนับสนุนการวิจัย โครงการวิจัย ต่อยอด และขยายผลเชิง
พัฒนาพื้นที่ที่เป็นโจทย์สำคัญหรือเป็นประเด็นการแก้ไขปัญหาในระดับ
จังหวัด/ภูมิภาค เพื่อการขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานราก โดยเครือข่ายวิจัย
ภูมิภาค จากสำนักงานการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ประจำปีงบประมาณ 
2564  งบประมาณที่ได้รับ 500,000 บาท 

 ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2563). การออกแบบและพัฒนาเครื่องขึ้นรูปก้อนมะขาม
เปรี้ยวปรุงรส สำหรับกลุ่มผู้ผลิตมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์. ได้รับเงินทุน
งบประมาณแผ่นดินประจำปี 2563 (งบบูรณาการวิจัยและนวัตกรรม) 
งบประมาณท่ีได้รับ 500,000 บาท 

 ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2563). การวิจัยและพัฒนาเครื่องแปรรูปมะขามอัดแท่งแบบ
ชุดรองรับควบคุมได้ สำหรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มดวงทอง จังหวัด
เพชรบูรณ์ ได้รับเงินทุนงบประมาณแผ่นดินประจำปี 2563 (งบบูรณา
การวิจัยและนวัตกรรม) งบประมาณท่ีได้รับ 500,000 บาท 

 ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์ ยศวรรธน์ จันทนา. (2562). การจัดการเทคโนโลยีเครื่องรีด
เส้นใยธรรมชาติ สำหรับกลุ่มเครื่องจักสาน อำเภอเขาค้อ : กรณีศึกษา
บ้านนายาว ตำบลทุ่งสมอ จังหวัดเพชรบูรณ์. ได้รับเงินทุนงบประมาณ
แผ่นดินประจำปี 2562 (งบบูรณาการวิจัยและนวัตกรรม) งบประมาณ
ที่ได้รับ 210,000 บาท 

 ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2561). การออกแบบและประดิษฐ์เครื่องตัดก้อนมะขามแปร
รูปสำหรับวิสาหกิจชุมชนดวงทองจังหวัดเพชรบูรณ์. ได้รับเงินอุดหนุน
โครงการวิจัยและนวัตกรรมฯ งบประมาณท่ีได้รับ 150,000 บาท 

 ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2561). ความต้องการใช้เทคโนโลยีเครื่องฉีกก้านใบยาและ
การถ่ายทอดเทคโนโลยีกับเกษตรกรในจังหวัดเพชรบูรณ์. ได้รับเงินทุน
งบประมาณแผ่นดินประจำปี 2561 งบประมาณที่ได้รับ 60,300 บาท 
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 ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์ หทัยนุช จันทร์ชัยภูมิ และสุวิมล เทียกทุม. (2560).การ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีการประดิษฐ์เสื้อเกราะกันกระสุนอินทนิลสำหรับ
เจ้าหน้าที ่ร ัฐ. ได้ร ับเง ินทุนงบประมาณแผ่นดินประจำปี 2559 
งบประมาณท่ีได้รับ 220,000 บาท 

 ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2559). การวิจัยและพัฒนาเครื่องฉีกก้านใบยาสำหรับกลุ่ม
เกษตรกรจังหวัดเพชรบูรณ์. ได้รับเงินทุนงบประมาณแผ่นดินประจำปี 
2559 งบประมาณท่ีได้รับ 150,000 บาท 

 ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์ เอราวัณ ชาญพหล ธีระพงษ์ สิมมา และยอดรัก มิ่งขวัญเมือง. 
(2558). การออกแบบและประดิษฐ์เครื่องฉีกก้านใบยาสำหรับกลุ ่ม
เกษตรกรจังหวัดเพชรบูรณ์เพชรบูรณ์. ได้รับเงินทุนงบประมาณแผ่นดิน
ประจำปี 2558 งบประมาณที่ได้รับ 300,000 บาท 

 7.3 ผู้ร่วมโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
 สุวิมล เทียกทุม ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2565). การออกแบบและสร้างเครื่องคัด

แยกขนาดกระบอกข้าวหลามสำหรับกระบวนการผลิตข้าวหลามใน
จังหวัดเพชรบูรณ์  ได้รับทุนอุดหนุนงานวิจัยด้านวิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม (ววน) งบประมาณผ่านกองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม (สกสว.) ภายใต้แผนงานยุทธศาสตร์การวิจัยและนวัตกรรม 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ งบประมาณท่ีได้รับ 106,700 บาท 

 สุวิมล เทียกทุม ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์ และ ธงชัย เครือผือ. (2565). การประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีร่วมกับภูมิปัญญาท้องถิ่นในการผลิตวัสดุประดับและตกแต่ง
จากเศษเหลือ ในกระบวนการผลิตแมคคาเดเมีย. ประเภททุน : พัฒนา
วิทยาศาสตร์วิจัยและนวัตกรรม (ววน.) ทำการวิจัยลุล่วงแล้วประมาณ
ร้อยละ 70 

 สุวิมล เทียกทุม และ ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2563). การพัฒนาชุดอุปกรณ์ขนถ่าย
เพื่อลดของเสียในกระบวนการผลิต. ได้รับเงินทุนงบประมาณแผ่นดิน
ประจำปี 2563 (การพัฒนาศักยภาพพืชอาหารแบบบูรณาการใน
จังหวัดเพชรบูรณ์) งบประมาณท่ีได้รับ 420,000 บาท 

 ยศวรรธน์  จันทนา ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์ และประธาน เรียงลาด. (2563). การ
พัฒนาเครื ่องอบสำหรับอุตสาหกรรมมะขามแปรรูปอัดแท่งจังหวัด
เพชรบูรณ์. แหล่งทุน สำนักงานวิจัยคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ(วช.) 
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 เสริมศักดิ ์ ทิพย์วงศ์ ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์ . (2563). การออกแบบและพัฒนา
เทคโนโลยีการอบแห้งแบบป้องกันรังสีพลังงานทางเลือกต้นทุนต่ำ 
สำหรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มดวงทอง จังหวัดเพชรบูรณ์. แหล่งทุน 
สำนักงานวิจัยคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ(วช.) 

 ธงชัย เครือผือ ศักดิ์ศิริชัย  ศรีสวัสดิ์ วิมล ทองดอนกลิ้ง  และประธาน เรียงลาด. 
(2563). การพัฒนาเครื่องย่อยกะละมะคาเดเมียสำหรับวิสาหกิจกลุ่ม
ผ ู ้ผล ิตและแปรร ูปมะคาเดเม ีย จ ั งหว ัดเพชรบ ูรณ ์ .  แหล ่งท ุน 
โครงการวิจัยและนวัตกรรมเพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีสู ่ชุมชนฐานราก
ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 มหาวิทยาลัยนเรศวร. 

 7.4 งานวิจัยท่ีเผยแพร่ระดับชาติ หรือ นานาชาติ 
 งานวิจัยเผยแพร่ระดับชาติ 
 Saksirichai Srisawad, Thongchai Khrueaphue  and Suwimon Thaikthum 

(2020). Design and Fabrication of Tobacco Leaf-stripping 
Machine to Enhance Economic Production of Farmers in 
Phetchabun Province. SNRU Journal of Science and 
Technology (SNRUJST), pp. 198-206, Vol 12. No 3. 

 ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2562). การออกแบบและสร้างอุปกรณ์ช่วยห่อและมัดลูก
ประคบสมุนไพร. วารสารวิชาการคณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยราชภัฏล าปาง . ปีที ่ 12 ฉบับที ่ 1 มกราคม 2562 – 
มิถุนายน 2562, หน้า 64-76. 

 ประธาน เรียงลาด และ ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2563). อิทธิพลของพืชอาหารสัตว์
ร ่วมกับอาหารข้นเสร ิมด ้วยละอองข้าวโพดที ่ม ีต ่อสมรรถนะการ
เจริญเติบโตของโคบราห์มันระยะรุ่น. [การประชุมวิชาการระดับชาติ 
ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม ครั้งที่ 2 ประจำปี 2563 
วันที่ 28 กุมภาพันธ์ 2563 ณ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
เลย]. 

 ธรรม์ณชาติ วันแต่ง, สุวิมล เทียกทุม, น้ำผึ้ง พูนวิวัฒน์ และ ศักดิ์ศิริชัย  ศรีสวัสดิ์. 
(2563). การพัฒนาเครื่องขึ้นรูปและแม่พิมพ์ สำหรับผลิตสินค้าของที่
ระลึกจังหวัดเพชรบูรณ์จากวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตร. [การประชุม
วิชาการเพื่อนำเสนอผลงานวิจัยระดับนานาชาติและระดับชาติ ประจำปี
การศึกษา 2562 “เศรษฐกิจชีวภาพ เศรษฐกิจหมุนเวียน และเศรษฐกิจ
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สีเขียวสู่การพัฒนาอย่างยั่งยืน”  กรุงเทพฯ: มหาวิทยาลัยอีสเทิร์นเอเชีย 
วันที่ 12 มิถุนายน 2563 ณ คอนเวนชั่นฮอลล์ โรงแรมมิราเคิล แกรนด์ 
คอนเวนชั่น, กรุงเทพมหานคร.]. 

 ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์ และ เอราวัณ ชาญพหล. (2561). การประยุกต์ใช้การประเมิน
ความเสี ่ยงสำหรับการพัฒนาเครื ่องฉีกก้านใบยาสูบ. [การประชุม
วิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ ครั้งที่ 5 ระหว่าง
วันที่ 8 - 9 มีนาคม 2561 ณ อิมพีเรียล ภูแก้ว ฮิลล์ รีสอร์ท อำเภอเขา
ค้อ จังหวัดเพชรบูรณ์] 

 บุษบากร คงเรือง, ธนพล หัสดี, ปัญญา เทียนนาวา และ ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. 
(2561). การจัดการเทคโนโลยีการอบแห้งสมุนไพรว่านชักมดลูกด้วย
เครื่องอบแห้งสองพลังงาน สำหรับกลุ่มผู้ประกอบการสมุนไพรอบแห้ง 
อำเภอเขาค้อ จังหวัดเพชรบูรณ์. [การประชุมนำเสนอผลงานวิจัย
อุดมศึกษาระดับชาติ คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
อุดรธานี ครั้งที่ 4 ประจำปี 2561 16 - 17 สิงหาคม 2561 ณ คณะ
วิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี] 

  
 7.5 งานวิจัยท่ีก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท า

วิจัยว่าได้ท าการวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
 ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2565). การวิจัยและพัฒนาเครื่องผ่ากะลาแบบปรับค่าได้

สำหรับการผลิตเมล็ดแมคคาเดเมียของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้ผลิตและ
แปรรูปแมคคาเดเมียจังหวัดเพชรบูรณ์  ได้รับทุนอุดหนุนงานวิจัยด้าน
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (ววน) งบประมาณผ่านกองทุนส่งเสริม
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) ภายใต้แผนงานยุทธศาสตร์
การวิจัยและนวัตกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ สถานภาพใน
การทำวิจัยว่าได้ทำการวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละ 100 

 สุวิมล เทียกทุม ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์. (2565). การออกแบบและสร้างเครื่องคัด
แยกขนาดกระบอกข้าวหลามสำหรับกระบวนการผลิตข้าวหลามใน
จังหวัดเพชรบูรณ์  ได้รับทุนอุดหนุนงานวิจัยด้านวิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม (ววน) งบประมาณผ่านกองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม (สกสว.) ภายใต้แผนงานยุทธศาสตร์การวิจัยและนวัตกรรม 
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มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ สถานภาพในการทำวิจัยว่าได้ทำการวิจัย
ลุล่วงแล้วประมาณร้อยละ 100 

 ศักดิ์ศิริชัย ศรีสวัสดิ์ นิสิต องอาจ ธงชัย เครือผือ ประธาน เรียงลาด และสุวิมล 
เทียกทุม. (2564). การต่อยอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีเพื่อการเพิ่ม
ประสิทธิภาพมะขามจังหวัดเพชรบูรณ์ สู่การใช้ประโยชน์จากแนวคิด
เศรษฐกิจและการพัฒนาที่ยั ่งยืน.  ได้รับทุนอุดหนุนการทำกิจกรรม
ส่งเสริมและสนับสนุนการวิจัย โครงการวิจัย ต่อยอด และขยายผลเชิง
พัฒนาพื้นที่ที่เป็นโจทย์สำคัญหรือเป็นประเด็นการแก้ไขปัญหาในระดับ
จังหวัด/ภูมิภาค เพ่ือการขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานราก โดยเครือข่ายวิจัย
ภูมิภาค จากสำนักงานการวิจัยแห่งชาติ (วช.) สถานภาพในการทำวิจัย
ว่าได้ทำการวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละ 95 

 
1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย)  ผู้ช่วยศาสตราจารย์น้ำผึ้ง   พูนวิวัฒน์ 
    ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Asst. Prof. Namphueng   Poonwiwat 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 3929800066671 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

 เวลาที่ใช้ทำวิจัย    (6 ชั่วโมง : สัปดาห์) 
4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ
ไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

สาขาวิชาออกแบบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม  
 คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ อ.เมือง จ. เพชรบูรณ์ 67000 
โทรศัพท์ 056-717100, 0-8647-54302  ,  E-mail : 
namphuengp@gmail.com 

5. ประวัติการศึกษา 
 -  ศษ.บ. (ออกแบบผลิตภัณฑ์) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
(คลองหก) พ.ศ.2540  
      -  ค.อ.ม. ( เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม) สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง พ.ศ. 2550 

6. สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุ
สาขาวิชาการ 

mailto:namphuengp@gmail.com


54 
 

6.1 ออกแบบผลิตภัณฑ์ 
7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและ

ภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็น
ผู้อ านวยการโครงการวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย  

 7.1 ผู้อำนวยการโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
 - ปี 2561 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึก แนวคิด 
จากศิลปวัฒนธรรมเพชรบูรณ์ นวัตกรรมวัสดุเหลือทิ้ง 
จากการเกษตร โดยมีส ่วนร ่วมของช ุมชนเพื ่อการ
ท่องเที่ยวในพื้นที่จังหวัดเพชรบูรณ์ 

 7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
- ปี 2558  การออกแบบและพัฒนาเฟอร์นิเจอร์ไม่ไผ่

จากภูมิปัญญาท้องถิ ่น เพชบุระสำหรับ
ผ ล ิ ต ภ ั ณ ฑ ์ ส ิ น ค ้ า  OTOP จ ั ง ห ว ั ด
เพชรบูรณ์.        

- ปี 2561 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึก แนวคิด 
จากศิลปวัฒนธรรมเพชรบูรณ์ นวัตกรรม
วัสดุเหลือทิ้ง จากการเกษตร โดยมีส่วน
ร่วมของชุมชนเพื่อการท่องเที่ยวในพื้นที่
จังหวัดเพชรบูรณ์ 

- ปี 2565 การประยกต์ใช ้เทคโนโลยีร ่วมกับภูมิ
ป ัญญาท้องถิ ่นในกาผลิตว ัสดุประดับ
ตกแต่งจากเศษเหลือในกระบวนการผลิต
แมคคาเดเมีย 

 7.3 งานวิจัยที ่ทำเสร็จแล้ว : ชื ่อผลงานวิจัย ปีที ่พิมพ์ การ
เผยแพร่ และแหล่งทุน  
ง าน วิจั ย เ ผยแพร่ ใ น วา รสา ร วิ จั ย ร ะดั บชาติ  

(ฐานข้อมูล TCI) 
ธรรม์ณชาติ วันแต่ง1, สุวิมล เทียกทุม2, น้ำผึ ้ง พูน

วิว ัฒน์3, ศักดิ ์ศิร ิช ัย  ศรีสวัสดิ ์4 การพัฒนา
เครื่องขึ้นรูปและแม่พิมพ์ สำหรับผลิตสินค้าของ
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ที่ระลึกจังหวัดเพชรบูรณ์จากวัสดุเหลือทิ้งทาง
การเกษตร  การประชุมวิชาการเพื ่อนำเสนอ
ผลงานว ิจ ัยระดับนานาชาติและระด ับชาต ิ 
ประจำปีการศึกษา 2562 “เศรษฐกิจชีวภาพ 
เศรษฐกิจหมุนเวียน และเศรษฐกิจสีเขียวสู่การ
พัฒนาอย่างยั่งยืน”  กรุงเทพฯมหาวิทยาลัยอีส
เทิร์นเอเชีย. 

น้ำผึ้ง พูนวิวัฒน์, มานะ  อินพรมมี, ทิวา  แก้วเสริม 
และขุนแผน  ตุ้มทองคำ. (2561). การออกแบบ  
ลวดลายผ้าบาติกเทคนิคผสม โดยใช้แนวคิด
ศิลปกรรมจังหวัดเพชรบูรณ์. การประชุมวิชาการ
ระด ับชาต ิ คร ั ้ งท ี ่  5 มหาว ิทยาล ัยราชภ ัฏ
เพชรบูรณ์ วันที ่ 8-9 มีนาคม 2561. ณ อิมพี
เรียล ภูแก้ว ฮิลล์ รีสอร์ท อำเภอเขาค้อ จังหวัด
เพชรบูรณ์. หน้า 126. 

ขุนแผน ตุ้มทองคำ,น้ำผึ้ง พูนวิวัฒน์, และนภาพร ตุ้ม
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