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แบบสอบถาม 
 
เร่ือง ขอความรวมมอืในการทดสอบการยอมรับที่มีตอผลิตภัณฑพลับแผน 
 
เรียน ผูตอบแบบสอบถาม 
 
คําชี้แจง 
 
 พลับแผน เปนผลิตภัณฑผลไมอบแหงชนดิหนึ่ง ที่นําเอาเฉพาะเนื้อพลับที่สุกงอม มาปรุง
แตงเล็กนอยดวย น้าํตาล กลูโคสไซรัป เพคติน และน้ํา ใหความรอน และอบแหงในรูปแบบแผน  
โดยยังคงความเปนเอกลักษณตามธรรมชาติของพลับใหมากที่สุด 
 

แบบสอบถามนี้เปนสวนหนึง่ของวิทยานพินธเร่ือง การพัฒนาผลิตภัณฑผลไมแผน
จากพวิเรพลับ  (Development of Fruit Leather Product from Persimmon Puree) ของ 
นางจารุวรรณ   ภัทรสรรเพชญ  นิสิตปริญญาโท สาขาพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร 
บัณฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร  ภายใตการกํากับดแูลของ ผศ.ดร.ไพศาล วุฒิจํานงค 
ในการนีจ้ึงใครขอความอนุเคราะหจากทานในการตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ ขอรับรองวา 
ขอมูลทั้งหมดจากแบบสอบถามจะไมกอใหเกิดผลกระทบใดๆ ตอทานในทุกกรณี และ
ขอขอบพระคุณยิ่งในความรวมมือมา ณ โอกาสนี้   
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สวนท่ี 1 ความคิดเห็นที่มีตอผลิตภัณฑจากพลับและการยอมรับที่มีตอผลิตภัณฑพลับแผน 
 
1. ทานเคยรับประทานพลับสด หรือพลับแหงหรือไม 
    ( ) เคย   ( ) ไมเคย  ถาไมเคย ขามไปตอบขอ 4  
2. ทานชอบรับประทานพลบัสด หรือพลับแหงหรือไม 
    ( ) ชอบ    ( ) ไมชอบเพราะ.......................................................................... 
3. ทานรับประทานพลับสด หรือพลับแหงบอยเพียงใด 
    ( ) มากกวาสัปดาหละ 1-2 คร้ัง  ( ) สัปดาหละ 1-2 คร้ัง   
    ( ) เดือนละ 1-2 คร้ัง   ( ) นานๆ คร้ัง/แลวแตโอกาส 
4. กรุณาทดสอบตัวอยางแลวทําเครื่องหมาย  ใหตรงกับความชอบที่ทานมีตอตัวอยางตามลําดบั 
    คุณลักษณะตอไปนี ้
 

คุณลักษณะ 
ชอบมาก 
ที่สุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ 
ปาน 
กลาง 

ชอบ
เล็กนอย 

บอกไมได
วาชอบหรือ 
ไมชอบ 

ไมชอบ
เล็กนอย 

ไมชอบ
ปานกลาง 

ไมชอบ
มาก 

ไมชอบ
มาก
ที่สุด 

สี          
ลักษณะที่
มองเห็น 

         

รสชาติ
โดยรวม 

         

เนื้อสัมผัส          
ความชอบ
โดยรวม 

         

 
5. ทานยอมรับผลิตภัณฑพลับแผนนีห้รือไม 
    ( ) ยอมรับ เพราะ........................................    ( )ไมยอมรับ เพราะ................................................. 
6. รูปแบบที่เหมาะสมในความคิดเห็นของทานควรเปนเชนไร 
    ( ) ที่เหน็อยูขณะนี้ เหมาะสมแลว   ( ) รูปลูกเตา       
    ( ) แผนบางรูปเหล่ียมผืนผา    ( ) แผนบางรปูสี่เหล่ียมผืนผาซอนกัน  
    ( ) แผนบางรูปสี่เหล่ียมจัตรัุส   ( ) แผนบางขนาดเทาเหรียญสิบบาท 
    ( ) อ่ืน ๆ  โปรดระบุ...................................................................... 
 



 
   106

7. บรรจุภัณฑที่เหมาะสมในความคิดเหน็ของทานควรเปนเชนไร 
    ( ) ที่เหน็อยูขณะนี้ เหมาะสมแลว(หอดวยฟลมเมทัลไลซ) 
    ( ) หอดวยกระดาษแกว    ( ) ซองลามิเนต(วัสดุประกบกันหลายชัน้)  
    ( ) ซองพลาสติกใส     ( ) ซองอลูมิเนยีม    
    ( ) อ่ืน ๆ โปรดระบุ........................................... 
8. ราคาที่ทานคิดวาเหมาะสม(5ช้ิน/หอ)................................บาท 
9. หากมีผลิตภณัฑพลับแผนชนิดนีว้างจําหนายในทองตลาดจริง ทานจะซื้อหรือไม 
    ( ) ซ้ือ  ( ) ไมแนใจ  ( ) ไมซ้ือ เพราะ................................................ 
10. ขอเสนอแนะที่ทานคดิวาจะเปนประโยชนตอการพฒันาผลิตภัณฑพลับแผน............................. 
...........................................................................................................................................................
........................................................................................................................................................... 
 
สวนท่ี 2  ขอมูลทั่วไป 
1. เพศ    
    ( ) หญิง   ( ) ชาย 
2. อายุ   
    ( ) 20-30 ป    ( ) 31-40 ป   ( ) มากกวา 41 ป 
3. การศึกษา  
    ( ) ต่ํากวาปริญญาตรี  ( ) ปริญญาตรี   ( ) สูงกวาปริญญาตรี 
4. อาชีพ   
    ( ) นกัเรียน/นักศึกษา  ( ) บริษัทเอกชน   ( ) รับราชการ 
    ( ) รัฐวิสาหกิจ   ( ) ธุรกิจสวนตัว   ( ) อ่ืน ๆ โปรดระบุ............... 
5. รายได/เดือน  
    ( ) นอยกวา 5,000 บาท  ( ) 5,001-15,000 บาท  ( ) 15,001-20,000 บาท 
    ( ) มากกวา 20,000 บาท 
 
    ...................................................... 
 

ขอขอบคุณในความรวมมือ 
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ภาคผนวก ค 
ภาพลักษณะตาง ๆ ของผลิตภัณฑ 
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ภาพผนวกที่ ค1  ลักษณะของพลับสุกเต็มที่ 
 

 
 
ภาพผนวกที่ ค 2  พิวเรที่ศึกษาพีเอชและเวลาในการใหความรอนทั้ง 15 ส่ิงทดลอง 
 

 
 
ภาพผนวกที่ ค 3  พิวเรที่ศึกษาผลของสภาวะการใหความรอนแบบ sous vide ทั้ง 9 ส่ิง 
   ทดลอง 
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ภาพผนวกที่ ค 4  การเตรียมพลับกอนอบแหง 
 

 
 

ภาพผนวกที่ ค 5  การอบแหงพลับแผนดวยตูอบแหงแบบ cabinet dryer 
 

 
 

ภาพผนวกที่  ค 6  ลักษณะของพลับแผนทั้ง 9 ส่ิงทดลอง 
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ภาพผนวกที่ ค 7  ลักษณะตัวอยางพลับแผนที่ใชวดัคาสี แรงดึง และ TPA 
 

 
 

ภาพผนวกที่ ค 8  สีและความหนาของพลบัแผนที่พัฒนาได 
 

 
 

ภาพผนวกที่ ค 9  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค ณ โรงอาหารกลาง  
       มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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ภาคผนวก ง 
ความสัมพันธระหวางน้ํา กลูโคสไซรัป และคาคุณภาพของพลับแผน 
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        ก. คา hardness       ข. คา cohesiveness 
 

 
        ค. คา chewiness       ง. แรงดึง 

 
ภาพผนวกที่ ง 1  ความสัมพันธระหวางน้ําและกลูโคสไซรัปตอคาเนื้อสัมผัสของพลับแผน 
หมายเหตุ  (___ น้ํารอยละ 5 ___ น้ํารอยละ 10 ___ น้ํารอยละ 15) 
 

 
 
 
 
 
 

TENSILE FORCE (N) 

SYRUP 

10.
0 5.

0 .
0 

20 

18 

16 

14 

12 

10 

8

CHEWINESS (N-mm) 

SYRUP 

10.05.0.0

200

180

160

140

120

100

COHESIVENESS (N-mm) 

SYRUP 

10.
0 5.

0 .
0 

.
8 

.
7 

.
6 

.
5 

HARDNESS (N) 

SYRUP 

10.05.0.0

210

200

190

180

170

160

150

140
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ก. L*      ข. C* 

 

 
ค. h 

 
ภาพผนวกที่ ง 2  ความสัมพันธระหวางน้ําและกลูโคสไซรัปตอคาสีของพลับแผน 

 หมายเหตุ  (___ น้ํารอยละ 5 ___ น้ํารอยละ 10 ___ น้ํารอยละ 15) 
 

 
 
 

 
 
 
 
 

h

SYRUP

10.05.0.0

58

57

56

55

54

53

C* 

SYRUP 

10.0 5.0 .0 

21.5 

21.0 

20.5 

20.0 

19.5 

19.0 

18.5 

L*

SYRUP

10.05.0.0

35.5

35.0

34.5

34.0

33.5

33.0

32.5
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ภาคผนวก จ 
ตารางการยอมรับและการตัดสินใจซื้อของผูบริโภค 
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ตารางผนวกที่ จ 1  การยอมรับผลิตภัณฑพลับแผนที่พฒันาไดของผูบริโภค 
 

จํานวนผูบริโภคที่ยอมรับผลิตภัณฑพลับแผน รายละเอียดขอมูล 
ยอมรับ ไมยอมรับ 

รวม 

เพศ 
     ชาย 
     หญิง 
                                   รวม 

 
54 (34.4) 
103 (65.6) 
157 (100) 

 
15 
28 
43 

 
69 
131 
200 

อายุ 
     20-30 ป 
     31-40 ป 
     มากกวา 40 ป 
                                  รวม 

 
122 (77.7) 
22 (14.0)  
13 (8.3) 

157 (100) 

 
31 
7 
5 
43 

 
153 
29 
18 
200 

ระดับการศึกษา 
     ต่ํากวาปรญิญาตรี 
     ปริญญาตรี 
     สูงกวาปรญิญาตรี 
                                   รวม 

 
14 (8.9) 

110 (70.1) 
33 (21.0) 
157 (100) 

 
3 
30 
10 
43 

 
17 
140 
43 
200 

รายไดตอเดือน (บาท) 
     ต่ํากวา 5,000 
     5,001-10,000 
     10,001-15,000 
     15,001-20,000 
     สูงกวา 20,000 
                                   รวม 

 
40 (25.5) 
52 (33.1) 
44 (28.0) 
11 (7.0) 
10 (6.4) 

157 (100) 

 
8 
15 
13 
3 
4 
43 

 
48 
67 
57 
14 
14 
200 

 
หมายเหตุ  ตวัเลขในวงเล็บหมายถึงรอยละความถี่ 
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ตารางผนวกที่ จ 2  การตัดสินใจซื้อผลิตภณัฑพลับแผนที่พัฒนาไดของผูบริโภค  
 

จํานวนผูบริโภคที่ตัดสินใจซื้อ รายละเอียดขอมูล 
ซ้ือ ไมซ้ือ ไมแนใจ 

รวม 

เพศ 
     ชาย 
     หญิง 
                                   รวม 

 
24 (31.8) 
54 (69.2) 
78 (100) 

 
12 
13 
97 

 
33 
64 
25 

 
69 
131 
200 

อายุ 
     20-30 ป 
     31-40 ป 
     มากกวา 40 ป 
                                   รวม 

 
49 (62.8) 
16 (20.5) 
13 (16.7) 
78 (100) 

 
85 
8 
4 
97 

 
19 
5 
1 
25 

 
153 
29 
18 
200 

ระดับการศึกษา 
     ต่ํากวาปรญิญาตรี 
     ปริญญาตรี 
     สูงกวาปรญิญาตรี 
                                   รวม 

 
13 (16.7) 
50 (64.1) 
15 (19.2) 
78 (100) 

 
4 
69 
24 
97 

 
0 
21 
4 
25 

 
17 
140 
43 
200 

รายไดตอเดือน (บาท) 
     ต่ํากวา 5,000 
     5,001-10,000 
     10,001-15,000 
     15,001-20,000 
     สูงกวา 20,000 
                                   รวม 

 
15 (19.2) 
27 (34.6) 
19 (24.4) 
11 (14.1) 
6 (7.7) 

78 (100) 

 
29 
28 
34 
2 
4 
97 

 
4 
12 
4 
1 
4 
25 

 
48 
67 
57 
14 
14 
200 

 
หมายเหตุ  ตวัเลขในวงเล็บหมายถึงรอยละความถี่ 
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ประวัติการศึกษา และการทํางาน 
 
ช่ือ –นามสกุล นางจารุวรรณ ภัทรสรรเพชญ 
วัน เดือน ป ที่เกิด วันที่ 27 สิงหาคม 2510 
สถานที่เกิด  จังหวดัสุรินทร 
ประวัติการศึกษา พ.ศ. 2529-2532  ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต 

(เทคโนโลยีอาหาร)  คณะเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยขอนแกน  
พ.ศ. 2547-2549 นิสิตปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
(พัฒนาผลิตภณัฑอุตสาหกรรมเกษตร) คณะอุตสาหกรรม
เกษตร มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร 

ตําแหนงหนาที่การงานปจจบุัน อาจารย 2 ระดบั 7 
สถานที่ทํางานปจจุบัน คณะวิชาเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสุรินทร 
ผลงานดีเดนและรางวัลทางวิชาการ  - 
ทุนการศึกษาที่ไดรับ ทุนพัฒนาบุคคลากร มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล  

 


