
 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา dfg
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หัวข้อสัมภาษณ์ขนมพื้นบ้านจากภูมิปัญญาท้องถิ่น จังหวัดสุพรรณบุรี 

ชื่อขนม........................................................................... 

ข้อมูลทั่วไปของผู้ให้ข้อมูล 
1. ชื่อ-นามสกุล................................................................................................................................................... 
3. วัน/เดือน/ปี เกิด................................................อายุ.......................ปี  
4. ที่อยู่................................................................................................................................................................ 
5. ภูมิลำเนาเป็นคนจังหวัดสุพรรณบุรี  □ ใช่  □ ไม่ใช่ ระบุภูมิลำเนาเดิม.................................................... 
6. อาชีพ.................................................. 

ข้อมูลขนมพื้นบ้าน 
1. ระยะเวลาในการเริ่มทำขนม และเหตุผล โอกาสที่ทำ เช่น ทำเพื่อการค้าขาย ทำรับประทานเอง ทำเมื่อมี
เทศกาล ฯลฯ 
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................  
2. ประวัติความเป็นมา ความสำคัญ เอกลักษณ์ของขนม 
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................  
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................  
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................  
..............................................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................................. 
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3. ส่วนผสม อุปกรณ์ วิธีทำ เทคนิค เคล็ดลับในการทำ 

ส่วนผสม ปริมาณ วิธีทำ

เทคนิค/เคล็ดลับในการทำ 

เวลาในการทำ ........................ นาที

dfg
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4. ขั้นตอนที่ยังคงอนุรักษ์ภูมิปัญญา และยังไม่มีเทคโนโลยีสมัยใหม่มาทดแทน  
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................  
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................  

5. ขั้นตอนที่ใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่มาทดแทน 
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................  
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................  

6. ปัญหา อุปสรรค ในการทำ 
 □ การเตรียมวัตุถุดิบ 
..............................................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................................. 
 □ วิธีการทำ 
..............................................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................................. 
 □ การบรรจุ 
..............................................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................................. 
 □ การเก็บรักษา 
..............................................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................................. 

□ อื่น ๆ 
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7. สิ่งที่อยากให้ทีมวิจัยช่วยในการพัฒนาปรับปรุง 
 □ คุณภาพของวัตถุดิบ  
..............................................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................................. 
 □ กระบวนการผลิต 
..............................................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................................. 

□ การบรรจุ /บรรจุภัณฑ์ 
..............................................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................................. 

□ การเก็บรักษา 
..............................................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................................. 
 □ ช่องทางการจัดจำหน่าย 
..............................................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................................. 
 □ อื่น ๆ  
..............................................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................................. 

8. ปัจจุบันมีการนำขนมไปใช้ในประเพณีทางศาสนา หรืองานมงคลมากน้อยแค่ไหน เมื่อเทียบกับในอดีตที่ ผ่าน
มา 
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................................. 

9. กลุ่มผู้บริโภค คือ บุคคลกลุ่มใด และช่องทางการจัดจำหน่ายที่ใดบ้าง 
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................  
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................  
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10. มีแนวทางใดที่จะช่วยผลักดันให้เกิดการอนุรักษ์ขนมพื้นบ้าน ที่เกิดจากภูมิปัญญาท้องถิ่น ภายในพื้นที่ต่าง 
ๆ เช่น ชุมชน อำเภอ และ
จังหวัด...................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
........... 

11. หากมีการพัฒนากระบวนการผลิตขนมไทยพื้นบ้านจากภูมปัญญาท้องถิ่นสู่เชิงพาณิชย์ ท่านเห็นด้วยหรือไม่ 
อย่างไร  
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................................. 

12. ข้อเสนอแนะอื่น ๆ 

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

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

 ขอขอบพระคุณสำหรับข้อมูลที่เป็นประโยชน์ 

            ทีมผู้วิจัย 
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ชุดที่............. 

แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์ ………………………. 
วันที่ชิม.................................................. 

คำแนะนำ  กรุณาชิ มตัวอย่างที่เสนอให้แล้วให้คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียง
กับความรู้สึกของท่านมากที่สุดโดยกำหนดให้ 
 9 = ชอบมากที่สุด 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
 8 = ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง 
 7 = ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 
 6 = ชอบเล็กน้อย 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
 5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

ข้อเสนอแนะ................................................................................................................................................ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

ขอขอบคุณสำหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
คณะผู้วิจัย 

คุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัส

คะแนนความชอบของตัวอย่าง

ลักษณะที่ปรากฏ

สี

กลิ่น

รสชาติ

เนื้อสัมผัส
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คำชี้แจง  กรุณาพิจารณาตราสินค้าดังนี้ ขนมไทยพื้นบ้านแม่ทวี   8 แบบ เรียงลำดับแบบที่ท่านชอบ
มากที่สุดไปหาแบบที่ท่านชอบน้อยที่สุด โดยชอบมากที่สุด เลือก 1 ใส่ลงในช่อง ลำดับความชอบ ที่
ตรงกับแบบที่ท่านเลือก รองลงมาเลือก 2 - 8 ตามลำดับ 

    

ออกแบบตราสินค้าโดยนักออกแบบจาก บริษัท  24 hour desing 

1. ตราสินค้าขนมไทยพื้นบ้าน แม่ทวี

แบบที่ ตราสินค้า
ลำดับ
ความ
ชอบ

แบบ
ที่

ตราสินค้า
ลำดับ
ความ
ชอบ

1 5

2 6

3 7

4 8

�

�

�

�

��

�

�dfg
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คำชี้แจง  กรุณาพิจารณาตราสินค้า ถั่วทอดงาแผ่นโบราณอรุณทิพย์  8 แบบ เรียงลำดับแบบที่
ท่านชอบมากที่สุดไปหาแบบที่ท่านชอบน้อยที่สุด โดยชอบมากที่สุด เลือก 1 ใส่ลงในช่อง ลำดับ
ความชอบ ที่ตรงกับแบบที่ท่านเลือก รองลงมาเลือก 2 - 8 ตามลำดับ 

ข้อเสนอ
แนะ................................................................................................................................................. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………
… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………
… 

     ออกแบบตราสินค้าโดยนักออกแบบจาก บริษัท  24 hour desing 

2. ถั่วทอดงาแผ่นโบราณอรุณทิพย์

แบบ
ที่

ตราสินค้า
ลำดับ
ความ
ชอบ

แบบ
ที่

ตราสินค้า
ลำดับ
ความ
ชอบ

1 5

2 6

3 7

4 8

�

!

!

�

�!

!

�dfg
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คำชี้แจง  กรุณาพิจารณาตราสินค้า ข้าวตังบ้านปากคลองเจ็ก   8 แบบ เรียงลำดับแบบที่ท่าน
ชอบมากที่สุดไปหาแบบที่ท่านชอบน้อยที่สุด โดยชอบมากที่สุด เลือก 1 ใส่ลงในช่อง ลำดับความ
ชอบ ที่ตรงกับแบบที่ท่านเลือก รองลงมาเลือก 2 - 8 ตามลำดับ 

     ออกแบบตราสินค้าโดยนักออกแบบจาก บริษัท  24 hour desing 

แบบที่ ตราสินค้า
ลำดับ
ความ
ชอบ

แบบที่ ตราสินค้า
ลำดับ
ความ
ชอบ

1 5

2 6

3 7

4 8

�

�

�

�

�

�

�

�
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แบบสอบถามการคัดเลือกรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที ่เหมาะสม 

 แบบสอบถามนี้เป็นส่วนหนึ่งของโครงการวิจัยเรื่อง “ศึกษาและพัฒนาการทำขนมไทยพื้นบ้าน 
จ.สุพรรณบุรี จากภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่เชิงพาณิชย์” โดยข้อมูลจากแบบสอบถามนี้จะเป็นความลบั เพื่อการ
วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ    เรื่องการคัดเลือกรูปแบบตราสินค้าและบรรจุภัณฑ์ที ่เหมาะสมที่สุด เป็ น
แนวทางในการพัฒนาสู่เชิงพาณิชย์ในขั้นตอนต่อไป   

         ขอขอบคุณในความร่วมมือ 

                                                                                        คณะผู้วิจัย 

 การคัดเลือกรูปแบบตราสินค้าที่เหมาะสม 
คำชี้แจง  กรุณาพิจารณาบรรณจุภัณฑ์ดังนี้ ขนมกงโบราณแม่ทวี 4 แบบ ถั่วทอดงาแผ่นโบราณอรุณทิพย์   
เรียงลำดับแบบที่ท่านชอบมากที่สุดไปหาแบบที่ท่านชอบน้อยที่สุด โดยชอบมากที่สุด เลือก 1 ใส่ลงในช่อง 
ลำดับความชอบ ที่ตรงกับแบบที่ท่านเลือก รองลงมาเลือก 2 - 4 ตามลำดับ dfg
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ข้อเสนอแนะ................................................................................................................................................. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

     ออกแบบโดยนักออกแบบจาก บริษัท  24 hour desing 

1. บรรจุภัณฑ์ขนมกงโบราณ แม่ทวี

บรรจุภัณฑ์แบบที่ 1 บรรจุภัณฑ์แบบที่ 2

ลำดับความชอบ .......................... ลำดับความชอบ ..........................

บรรจุภัณฑ์แบบที่ 3 บรรจุภัณฑ์แบบที่ 4

ลำดับความชอบ .......................... ลำดับความชอบ ..........................

S

S

�

�

dfg
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ข้อเสนอแนะ................................................................................................................................................. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

     ออกแบบโดยนักออกแบบจาก บริษัท  24 hour desing 

1. บรรจุภัณฑ์ถั่วทอดงาแผ่นอรุณทิพย์

บรรจุภัณฑ์แบบที่ 1 บรรจุภัณฑ์แบบที่ 2

ลำดับความชอบ .......................... ลำดับความชอบ ..........................

บรรจุภัณฑ์แบบที่ 3 บรรจุภัณฑ์แบบที่ 4

ลำดับความชอบ .......................... ลำดับความชอบ ..........................

S

S

�

�
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แบบสอบถามพฤติกรรมและความคิดเห็นของผู้ริโภค 

 แบบสอบถามนี้เป็นส่วนหนึ่งของโครงการวิจัยเรื่อง “ศึกษาและพัฒนาการทำขนมไทยพื้นบ้าน 
จ.สุพรรณบุรี จากภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่เชิงพาณิชย์” โดยข้อมูลจากแบบสอบถามนำไปวิเคราะห์ข้อมูลทาง
สถิติ เรื่องพฤติกรรมผู้บริโภคและความคิดเห็นของผู้บริโภคที่ต่อผลิตภัณฑ์ชุมชนท้องถิ่น 

   

         ขอขอบคุณในความร่วมมือ 

                                                                                        คณะผู้วิจัย 

ส่วนที่ 1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  

คำชี้แจง  กรุณากรอกข้อมูลใบแบบสอบถามโดยทำเครื่องหมาย [ ✓ ] หน้าข้อที่ตรงกับท่าน  

1. เพศ  

  [  ] ชาย   [  ] หญิง  

2. อายุ  

  [  ] 12-19 ปี   [  ] 20-34 ปี   [  ] 35-49 ปี  

  [  ] 50-64 ปี   [  ] 65 ปีขึ้นไป  

3. ระดับการศึกษาสูงสุด  

  [  ] ประถมศึกษาหรือต่ากว่า   [  ] มัธยมศึกษา  

  [  ] อาชีวศึกษา     [  ] ปริญญาตรีหรือสูงกว่า  

4. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน  

  [  ] น้อยกว่า 5,000 บาท    [  ] 5,000 – 10,000 บาท  

  [  ] 10,001 – 20,000 บาท   [  ] มากกว่า 20,000 บาทขึ้นไป  

5. อาชีพปัจจุบัน  

  [  ] นักเรียน/ นักศึกษา    [ ] ข้าราชการ/ พนักงานรัฐวิสาหกิจ  

  [  ] พนักงานบริษัท/ ธนาคาร   [  ] ค้าขาย/ มีธุรกิจที่กิจการเป็นของตนเอง  

  [  ] พ่อบ้าน/ แม่บ้าน (ไม่ได้ทางาน)  [  ] รับจ้างทั่วไป  
  [  ] อื่นๆ โปรดระบุ.......................  

dfg
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ส่วนที่ 2  พฤติกรรมการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ชุมชนประเภทอาหาร 

คำชี้แจง  กรุณากรอกข้อมูลใบแบบสอบถามโดยทำเครื่องหมาย [ ✓ ] หน้าข้อที่ตรงกับท่าน 

1. โดยส่วนใหญ่ท่านซื้อผลิตภัณฑ์จากชุมชนประเภทอาหาร ใน จ. สุพรรณบุรี จากสถานที่ใด 

 [  ] ผู้ผลิต/แหล่งผลิต/ชุมชน  [  ] งานแสดงสินค้า / กิจกรรมประจำปี จ.สุพรรณุรี 

 [ ] ร้านศูนย์รวมของฝากใน จ.สุพรรณุรี     [  ] อื่น ๆ โปรดระบุ...................................... 

2. ท่านซื้อผลิตภัณชุมชนเพราะสาเหตุใด 

 [  ] มีผู้แนะนา     [  ] ราคาถูก 

 [  ] ต้องการอุดหนุนผลิตภัณฑ์จากชุมชน [  ] เป็นของฝากในโอกาสต่าง ๆ 

 [  ] เห็นจากโฆษณา    [  ] คุณภาพน่าเชื่อถือ 

 [  ] ต้องการทดลองชิม   [  ] ชื่อเสียงของแหล่งผลิต  

 [  ] อื่น ๆ โปรดระบุ...................................... 

3. ท่านตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์โดยพิจารณาจากด้านใดมากที่สุด 

 [  ] คุณภาพ / มาตราฐาน   [  ] ราคา   

 [  ] รสชาติ    [  ] อายุการเก็บรักษา 

 [  ] บรรจุภัณฑ์      [  ] อื่น ๆ โปรดระบุ...................................... 

dfg
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ตอนที่ 3 ความคิดเห็นที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมพื้นบ้านจากภูมิปัญญาสู่เชิงพาณิชย์ 

คำชี้แจง  โปรดพิจารณาข้อความและทำเครื่องหมาย✓ในหัวข้อที่ตรงกับความคิดเห็นของท่าน 

5          หมายถึง เห็นด้วย/เหมาะสมมากที่สดุ 

4          หมายถึง เห็นด้วย/เหมาะสมมาก 

3          หมายถึง เห็นด้วย/เหมาะสมปานกลาง 

2          หมายถึง เห็นด้วย/เหมาะสมน้อย 

1          หมายถึง เห็นด้วย/เหมาะสมน้อยที่สุด 

ข้อความ
ระดับความคิดเห็น

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด

ขนมกงแม่ทวี

1. ความชอบด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส

2. ความสะอาดถูกหลักอนามัย

3. การออกแบบบรรจุภัณฑ์เหมาะสม

4. มีฉลาก แสดงรายละเอียดครบถ้วน

 5. ความสะดวกในการซื้อ

6.เป็นผลิตภัณฑ์ของท้องถิ่นที่น่าสนับสนุน

ถั่วทอดงาแผ่นอรุณทิพย์

1. ความชอบด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส

2. ความสะอาดถูกหลักอนามัย

3. การออกแบบบรรจุภัณฑ์เหมาะสมกับ

4. มีฉลาก แสดงรายละเอียดครบถ้วน

 5. ความสะดวกในการซื้อ

6.เป็นผลิตภัณฑ์ของท้องถิ่นที่น่าสนับสนุน

ข้าวตังหมูหยองบ้านปากคลองเจ็ก

1. ความชอบด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส

2. ความสะอาดถูกหลักอนามัย

3. การออกแบบบรรจุภัณฑ์เหมาะสม

4. มีฉลาก แสดงรายละเอียดครบถ้วน

 5. ความสะดวกในการซื้อ

6.เป็นผลิตภัณฑ์ของท้องถิ่นที่น่าสนับสนุน

dfg
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ตอนที่ 4 ข้อเสนอแนะ ................................................................................................................................ 

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

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

ข้อความ
ระดับความคิดเห็น

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด

ขนมไข่ปลา

1. ความชอบด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส

2. ความสะอาดถูกหลักอนามัย

3. การออกแบบบรรจุภัณฑ์เหมาะสม

4. มีฉลาก แสดงรายละเอียดครบถ้วน

 5. ความสะดวกในการซื้อ

6.เป็นผลิตภัณฑ์ของท้องถิ่นที่น่าสนับสนุน

ขนมเปี๊ยะไส้ถั่ว

1. ความชอบด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส

2. ความสะอาดถูกหลักอนามัย

3. การออกแบบบรรจุภัณฑ์เหมาะสม

4. มีฉลาก แสดงรายละเอียดครบถ้วน

 5. ความสะดวกในการซื้อ

6.เป็นผลิตภัณฑ์ของท้องถิ่นที่น่าสนับสนุนdfg
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ภาคผนวก ข 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  dfg
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ภาคผนวก ค  

ผลวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ  
ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย์ dfg
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ภาคผนวก จ 

ประมวลภาพกการดำเนินโครงการ (เก็บข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่น) 
ประมวลภาพกการดำเนินโครงการ (การถ่ายทอดองค์ความรู้) dfg
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ประมวลภาพกการดำเนินโครงการ (เก็บข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่น) 

กลุ่มผลิตขนมไทยพื้นบ้านวิสาหกิจชุมชน ขนมกงสูตรโบราณ แม่ทว ี

           

       

         

            
             

            dfg
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กลุ่มผลิตข้าวตัง บ้านปากคลองเจ็ก 

!             !  

.!            !  

!             !  

!             !  
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!             !  

!             !  
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กลุ่มทำขนมไทยพื้นบ้านวิสาหกิจชุมชน ขนมไข่ปลา แม่ทวี 
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 !    
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กลุ่มผลิตถั่วทอดแผ่นโบราณ  อรุณทิพย์        
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!           !  

        !           !           
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กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรเขานางงาม 
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ประมวลภาพกการดำเนินโครงการ (การถ่ายทอดองค์ความรู้) 
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