
 
บทท่ี 3   

 
วิธีด ำเนินกำรทดลอง 

 
3.1  วัตถุดิบและอุปกรณ ์
 
 3.1.1  วัตถุดิบในกำรท ำซอส 4 ชนิด 
 

3.1.1.1  พริกชี้ฟ้าแดง    
3.1.1.2  กระเทียม      
3.1.1.3  หัวหอมหัวใหญ่  
3.1.1.4  ผักชี  

  3.1.1.5  พริกข้ีหนู 
3.1.1.6  มะละกอสุก  
3.1.1.7  มะนาว  
3.1.1.8  ซอสมะเขือเทศ (โรซ่า) 
3.1.1.9  น้้าส้มสายชู (อสร.)    

  3.1.1.10 น้้าตาลทราย (มิตรผล) 
3.1.1.11  เกลือป่น (เกลือไทย)     

  3.1.1.12  พริกไทยป่น (ไร่ทิพย์)   
  3.1.1.13  น้้ามันพืช (องุ่น) 

3.1.1.14  น้้ากระเทียมดอง     
  3.1.1.15  ใบกระวาน (แม็กคอมิก)     

3.1.1.16  ผงออริกาโน (แม็กคอมิก)    
  3.1.1.17  กานพลู (แม็กคอมิก)       
  3.1.1.18  อบเชย (แม็กคอมิก)  
  3.1.1.19  เปลือกแตงโม     
 
 3.1.2  อุปกรณ์ในกำรท ำซอส  4  ชนิด 
 
  3.1.2.1  เครื่องบดสับ 
  3.1.2.2  เครื่องบดสับ 
  3.1.2.3  เครื่องปั่นของเหลว 
  3.1.2.4  เครื่องชั่งน้้าหนักไฟฟา้ 
  3.1.2.5  หม้อสแตนเลส 
  3.1.2.6  ที่กรองซอส 
  3.1.2.7  อ่างผสมสแตนเลส 
  3.1.2.8  ถ้วยผสมสแตนเลส 
  3.1.2.9  กระทะมีด้าม 
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  3.1.2.10  พายไม้ 
  3.1.2.11  ทัพพี 
  3.1.2.12  เขียง 
  3.1.2.13  ถาด 
  3.1.2.14  มีด 
 
 3.1.3  อุปกรณ์ในกำรวิเครำะห์ทำงกำยภำพ 
 
  3.1.3.1 เครื่องชั่งละเอียด 4 ต้าแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS ประเทศ 
สวิสเซอร์แลนด์ 
  3.1.3.3  เครื่องวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture analyzer) รุ่น TA.XT plus ยี่ห้อ 
Stable Micro Systems Texture analyzer ประเทศอังกฤษ 
 
 3.1.4  อุปกรณ์ในกำรวิเครำะห์ทำงเคมี 
 
  3.1.4.1  ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) รุ่น FD 115 ยี่ห้อ Binder ประเทศเยอรมัน 
  3.1.4.2  เครื่องชั่งละเอียด 4 ต้าแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS ประเทศ
สวิสเซอร์แลนด์ 
  3.1.4.3  เครื่องแก้ว (ได้แก่ บีกเกอร์ แท่งแก้ว ปิเปต บิวเรตพร้อมขาตั้ง ฟลาสก์ ขวด
ปรับปริมาตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เป็นต้น) 
  3.1.4.4 กระดาษกรอง Whatman No.1 และ No.4 ของบริษัท Whatman 
Internationalประเทศอังกฤษ 
  3.1.4.5 เครื่องวัดค่า pH (pH meter) รุ่น 420 A ยี่ห้อ ORION ประเทศ สหรัฐอเมริกา 
  3.1.4.6  ถ้วยอลูมิเนียมส้าหรับหาความชื้น (Moisture cans) 
โถดูดความชื้น (Desiccator) 
  3.1.4.7  เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนแบบ Kjeldahl รุ่น Vapodest 20 ยี่ห้อ 
Gerhardt ประเทศเยอรมัน 
  3.1.4.8  เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณไขมัน รุ่น SER 148 ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA 
ประเทศอิตาลี  
  3.1.4.9  เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA ประเทศอิตาลี                                        
  3.1.4.10  เตาเผา ยี่ห้อ Lenton ประเทศอังกฤษ 
  3.1.4.11  เครื่อง Homogenizer รุ่น T18 basic ยี่ห้อ IKA ประเทศเยอรมัน  
 
 3.1.5  อุปกรณ์ในกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
 
  3.1.5.1  กล่องพลาสติกใส่ตัวอย่างพร้อมฝาปิด  
  3.1.5.2  ช้อนพลาสติก 
  3.1.5.3  ถาดใส่อาหาร 
  3.1.5.4  ปากกา 
  3.1.5.5  แก้วน้้า 
  3.1.5.6  กระดาษทิชชู ่
  3.1.5.7  แบบประเมินทางประสาทสัมผสั 9 - Point Hedonic Scaling Test 
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3.2  วิธีด ำเนินกำรทดลอง 
 
 3.2.1   ศึกษำต ำรับพื้นฐำนในกำรท ำซอส 4 ชนิด 
  คัดเลือกต้ารับพื้นฐานในการท้าซอสจากอาจารย์ที่มีความเชี่ยวชาญดังนี้ ชอสพิซซ่า จาก
อาจารย์เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ เอกสารต้ารับอาหารในวิชาอาหารยุโรป ซอสมะเขือเทศ ซอสพริก ซอสซีฟูดส์ 
จากอาจารย์เชาวลิต  อุปฐาก เอกสารต้ารับอาหารในวิชาทดลองอาหาร (ภาคผนวก ก) จากข้อมูลเบื้องต้นใช้
เป็นต้ารับพื้นฐานในการศึกษาขั้นต่อไป   
 
 

 ชั่งส่วนผสมตามสตูร 
 

    บดมะเขือเทศด้วยเครื่องบดสับจนละเอียด 
 

 มะเขือเทศตั้งไฟเค่ียวจนนุ่ม พกัให้เย็น 
 

ปั่นพริกชี้ฟา้แดง กระเทียม น้า้ส้มสายชู ให้ละเอียด 
 

ผสมมะละกอ ส่วนผสมพริก เครื่องปรุงรส คั้งไฟเค่ียวจนส่วนผสมข้น 
 

บดละเอียดอีคร้ัง 
 

ผสมมะเขือเทศ พริกไทย น้้าส้มสายชู น้้าตาลทราย เกลือ  และเคร่ืองเทศ ตั้งไฟเค่ียวให้ส่วนผสมงวด 
 

 บรรจุขวด 
 

ซอสพริกมะเขือเทศ 
 

แผนภูมิที่ 3.1 ขั้นตอนการท้าซอสมะเขือเทศ 
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ชั่งส่วนผสมตามสตูร 
 

  บดมะละกอสุกด้วยเครื่องบดสบัจนละเอียด 
 

   นึ่งพริกแดงชี ้กระเทียม จนสกุประมาณ 30 นาท ี
 

ปั่นพริกชี้ฟา้แดง กระเทียม น้า้ส้มสายชู ให้ละเอียด 
 

ผสมมะละกอ ส่วนผสมพริก เครื่องปรุงรส คั้งไฟเค่ียวจนส่วนผสมข้น 
 

บรรจุขวด 
 

ซอสพริก 
 

แผนภูมิที่ 3.2 ขั้นตอนการท้าซอสพริก 
ชั่งส่วนผสมตามสตูร 

 
      ผัดกระเทียม หอมใหญ่ กับน้้ามนัพอหอม นาน 5 นาที ใส่ใบกระวาน 

 
     เติมซอสมะเขือเทศ เกลือ น้้าตาลทราย ออริกาโน ผัดให้เข้ากัน 

 
เค่ียวส่วนผสมให้งวด นาน 5 นาที 

 
บรรจุขวด 
 

ซอสพิซซ่า 
 

แผนภูมิที่ 3.3 ขั้นตอนการท้าซอสพิซซ่า 
 

ชั่งส่วนผสมตามสตูร 
 

ผสมกระเทียม ผักชี พริกขี้หนู และน้า้มะนาว ใส่เคร่ืองบดลสับ ให้เข้ากันจนละเอียด  
 

ปรุงรส ด้วย เกลือ น้้ากระเทียมดอง และน้า้ตาลทราย 
 

บรรจุขวด 
 

ซอสซีฟูดส ์
 

แผนภูมิที่ 3.4 ขั้นตอนการท้าซอสซีฟู้ดส ์
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น้ ำดองสำมรส 
 
ส่วนผสม น้้าดองสามรส 
 น้้าส้มสายช ู  600  กรัม 
 น้้าเปลา่   600  กรัม 
 เกลือ   20  กรัม 
 น้้าตาลทราย  1,000  กรัม 
 
วิธีท ำ 
 1. ผสมน้้าส้มสายชู น้้าเปล่า เกลือ และน้า้ตาลทราย เข้าด้วยกนั 
 2. ตั้งไฟ พอเดือด ยกลง พักไว้ให้เย็น 
 3. เติมลงในเปลือกแตงโมที่ลวกน้้าเดือดไว้ เก็บใส่ภาชนะปิดสนดิ 
 
อัตรำส่วน น้ ำดองสำมรส : เปลือกแตงโม 
น้้าดองสามรส 1 ส่วน ต่อ เปลอืกแตงโมลวกสุก 4 กิโลกรัม 
 

เปลือกแตงโมล้างท้าความสะอาด พักให้สะเด็ดน้้า 
 

ปอกผิวส่วนสีเขียวของเปลือกแตงโมออก ล้างทา้ความสะอาดอกีครั้ง พักให้สะเด็ดน้้า 
 

หั่นเป็นชิน้สี่เหลี่ยมขนาด 1 X 1 นิ้ว 
 

ใส่เครื่องบดสับ นาน 1 นาที ขนาดชิ้นประมาณ 1-2 มิลลิเมตร 
 

ลวกเปลือกแตงโมที่บดแล้ว ในน้้าเดือดประมาณ 2 นาที นา้ขึน้ 
 

ผ่านน้้าเยน็ บบีเอาน้้าออก 
 

แช่ลงในน้้าดองสามรส เก็บใส่ภานชนะปิดสนิด  
 

พักเปลือกแตงโมในตู้เย็น 7 วัน 
 

      เปลือกแตงโมดองสามรส 
แผนภูมิที่ 3.5 ขั้นตอนการท้าเปลือกแตงโมดองสามรส 

 
 3.2.2  การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกสีขาวของแตงโมที่เหลือใช้จากการรับประทาน 
โดยวิธีการเสริมลงในผลิตภัณฑ์ ซอสมะเขือเทศ ซอสพริก ซอสพิซซ่าและซอสซีฟูดส์ ดังนี้ 
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 3.2.2.1  ซอสมะเขือเทศ 
  การทดลองครั้งนี้ได้น้าสูตรพื้นฐาน มาพัฒนาต้ารับ โดยการศึกษาปริมาณการ

เสริมเปลือกแตงโมดอง 3 ระดับ  คือ 5  10  และ 15 เปอร์เซ็นต์ ของน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด ใน
ผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete 
Block Design, RCBD)  น้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้าน
อาหาร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 - Point Hedonic Scale)   น้าผลที่ได้มาหา
ค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง 
(Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป 

 
ชั่งส่วนผสมตามสตูร 

 
                     บดมะเขือเทศด้วยเครื่องบดสับจนละเอียด 

 
มะเขือเทศตั้งไฟเค่ียวจนนุ่ม พักให้เย็น 

 
ปั่นพริกชี้ฟา้แดง กระเทียม น้า้ส้มสายชู ให้ละเอียด 

 
ผสมมะละกอ ส่วนผสมพริก เครื่องปรุงรส คั้งไฟเค่ียวจนส่วนผสมข้น 

 
บดละเอียดอีคร้ัง 

 
ผสมเปลือกแตงโมดอง ที่ 5  10  และ 15 เปอร์เซ็นต์  มะเขือเทศ พริกไทย น้้าส้มสายชู 

น้้าตาลทราย เกลือ  และเครื่องเทศ ตั้งไฟเค่ียวให้ส่วนผสมงวด 
 

      บรรจุขวด 
 

ซอสพริกมะเขือเทศ 
 

แผนภูมิที่ 3.6 ขั้นตอนการท้าซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม 
 

 3.2.2.2  ซอสพริก 
  การทดลองครั้งนี้ได้น้าสูตรพื้นฐาน มาพัฒนาต้ารับ โดยการศึกษาปริมาณการ

เสริมเปลือกแตงโมดอง 3 ระดับ  คือ 3  6  และ 9 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์ซอสพริก  
โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  
น้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะเทคโนโลยีค
หกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร ด้วยวิธีการชิม
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แบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 - Point Hedonic Scale)   น้าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย  วิเคราะห์หา
ความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New 
Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป 

 
 

ชั่งส่วนผสมตามสตูร 
 

                     บดมะละกอสุกด้วยเครื่องบดสับจนละเอียด 
 

              นึ่งพริกแดงชี ้กระเทียม จนสุกประมาณ 30 นาท ี
 

ปั่นพริกชี้ฟา้แดง กระเทียม น้า้ส้มสายชู และเปลือกแตงโมดอง ที่ 3  6  และ 9  เปอร์เซ็นต์  
ให้ละเอียด 

 
ผสมมะละกอ ส่วนผสมพริก เครื่องปรุงรส คั้งไฟเค่ียวจนส่วนผสมข้น 

 
      บรรจุขวด 

 
ซอสพริก 

แผนภูมิที่ 3.7 ขั้นตอนการท้าซอสพริกเสริมเปลือกแตงโม 
 
 

 3.2.2.3  ซอสพิซซ่า 
การทดลองครั้งนี้ได้น้าสูตรพื้นฐาน มาพัฒนาต้ารับ โดยการศึกษาปริมาณการ

เสริมเปลือกแตงโมดอง  3  ระดับ  คือ 10  20  และ 30 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์
ซอสพิซซ่า  โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, 
RCBD)  น้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร 
ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 - Point Hedonic Scale)   น้าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย  
วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง 
(Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป 
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ชั่งส่วนผสมตามสตูร 

 
                     ผัดกระเทียม หอมใหญ่ กับน้้ามันพอหอม นาน 5 นาที ใส่ใบกระวาน 

 
เติมซอสมะเขือเทศ เกลือ น้้าตาลทราย ออริกาโน และเปลือกแตงโมดอง ที่ 10  20  และ 

30 เปอร์เซ็นต์ ผัดให้เข้ากัน 
 

เค่ียวส่วนผสมให้งวด นาน 5 นาที 
 

      บรรจุขวด 
 

ซอสพิซซ่า 
 

แผนภูมิที่ 3.8 ขั้นตอนการท้าซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม 
 

 3.2.2.4  ซอสซีฟูดส์ 
การทดลองครั้งนี้ได้น้าสูตรพื้นฐาน มาพัฒนาต้ารับ โดยการศึกษาปริมาณการ

เสริมเปลือกแตงโมดอง  3  ระดับ  คือ 10  20  และ 30 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์
ซอสซีฟูดส์  โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, 
RCBD)  น้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร 
ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 - Point Hedonic Scale)   น้าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย  
วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง 
(Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป 

 
ชั่งส่วนผสมตามสตูร 

 
ผสมกระเทียม ผักชี พริกขี้หนู น้้ามะนาว และเปลือกแตงโมดอง ใส่เครื่องบดลสับ ให้เข้ากันจน

ละเอียด  
 

ปรุงรส ด้วย เกลือ น้้ากระเทียมดอง และน้า้ตาลทราย 
 

      บรรจุขวด 
 

ซอสซีฟูดส ์
 

แผนภูมิที่ 3.9 ขั้นตอนการท้าซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม 
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3.3  กำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภค 
 

น้าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ไปทดลองตลาด (Consumer test) ทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภค โดยใช้
แบบสอบถาม เพื่อศึกษาแนวโน้มการตลาดเพื่อการจ้าหน่าย มีผลิตภัณฑ์ 4 ผลิตภัณฑ์ กลุ่มเป้าหมายเป็น
บุคคลทั่วไป จ้านวน 100 คน 

 
3.4  กำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมี 

ท้าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างซอสทั้ง  4  ชนิด  ตามวิธีการของ  
AOAC (2000) ได้แก่  ความชื้น  โปรตีน  ไขมัน  เถ้า  กากใยและคาร์โบไฮเดรต  (ภาคผนวก  ก)  จากนั้น
รายงานปริมาณโปรตีน  ไขมัน  เถ้า  ใยอาหารหยาบและคาร์โบไฮเดรตในรูปของร้อยละ 
โดยน้้าหนักแห้ง  

 
3.5  กำรวิเครำะห์เนื้อสัมผัส 

3.5.1 กำรวิเครำะห์เนื้อสัมผัส  
ท้าการเตรียมตัวอย่างซอสทั้ง  4 ชนิด  และท้าการวิเคราะห์เนื้อสัมผัสแบบ  

Texture Profile Analysis (TPA)  ตามวิธีของ Bourne (1978)  ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส  (TA.XT 
plus, Stable Micro Systems Texture analyzer, Surrey, ประเทศอังกฤษ)  ด้วยหัววัด
อะลูมิเนียมทรงกระบอกขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 50 มิลลิเมตร (P/50) ความเร็วของหัววัด  10  
มิลลิเมตรต่อวินาที   และระยะกดตัวอย่างเท่ากับ ร้อยละ  50  ของความสูงเริ่มต้นของตัวอย่าง  ท้า
การตรวจวัด  10  ซ้้า 
 
3.6  วิเครำะห์ผลทำงสถิติและสรุปผลกำรวิจัย 
  
 3.6.1 กำรพัฒนำต ำรับผลิตภัณฑ์ซอสเปลือกแตงโม  โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  และประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส และวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบ
หาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT)  ด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปทาง
สถิติ 
 
3.7  สถำนที่ท ำกำรทดลอง 

 
 3.7.1  ห้องปฏิบัติกำร 515 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราช-มงคลพระนคร 
 3.7.2  กำรทดสอบ และประเมินผลทำงประสำทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรม-
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
3.8  ระยะเวลำในกำรท ำกำรทดลอง  

การทดลองครั้งนี้ เริ่มตั้งแต่เดือนตุลาคม พ.ศ. 2556 ถึง เดือนกันยายน พ.ศ. 2557 
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3.9  กำรถ่ำยทอดควำมรู้และเทคโนโลยีกำรผลิตผลิตภัณฑ์ซอสส ำเร็จรูปจำกเปลือกแตงโมที่เหลือ
ทิ้ง  สู่ชุมชน และภาคเอกชน  มีข้ันตอนการด้าเนินงานดังนี้ 
 3.9.1  การศึกษาข้อมูลพ้ืนฐาน 

 ก. คัดเลือกกลุ่มเป้าหมายในการถ่ายทอดเทคโนโลยี ได้แก่ กลุ่ม
ชุมชน วิสาหกิจชุมชน กลุ่มแม่บ้าน สถานประกอบการที่ผลิต
อาหารแปรรูป อาหารคาว อาหารหวาน ขนม ฯ                              

 ข. ส้ารวจความต้องการของกลุ่มเป้าหมายในการฝึกอบรมการผลิต
ผลิตภัณฑ์ซอสส้าเร็จรูปจากเปลือกสีขาวของแตงโมที่เหลือทิ้ง
จากการทานเนื้อ โดยการใช้แบบสอบถามประเมินความต้องการ
เข้ารับการฝึกอบรม 

 3.9.2  จัดท้าเอกสาร / สื่อประกอบการอบรม ผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 
 ก. จัดท้าเอกสารการอบรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส้าเร็จรูป

เปลือกสีขาวของแตงโมที่เหลือทิ้งจากการทานเนื้อ จ้านวน 50 
ชุด 

 ข. จัดท้าผลิตภัณฑ์ตัวอย่างทุกชนิดที่น้าไปฝึกอบรม 
 ค. จัดท้าสื่อประกอบการอบรมและเผยแพร่ ได้แก่ แผ่นป้ายสรุป

เนื้อหาโครงการ  
             3.9.3  การถ่ายทอดเทคโนโลยี มีขั้นตอนดังนี้ 

 ก. ขออนุมัติโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑ์ซอสเปลือก
สีขาวของแตงโมที่เหลือทิ้งจากการทานเนื้อ  

 ข.  จัด เตรียมสถานที่  วัสดุ อุปกรณ์  วิทยากร ผู้ เข้ าอบรม ผู้
ประสานงาน คณะกรรมการด้าเนินงาน  และสิ่งอ้านวยความ
สะดวก 

 ค. ด้าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี โดยจัดอบรมเชิงปฏิบัติ ระยะเวลา
ในการอบรม 2 วัน  

  1) สถานที่ ฝึ กอบรบ : คณะ เทค โน โลยี คหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร รวมถึงพ้ืนที่ของ
ชุมชน ภาคเอกชนที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย 

  2) จ้านวนครั้งที่ฝึกอบรม:  1 ครั้ง 30 คน  
             3.9.4  เป้าหมายของโครงการ 

 ก. จ้านวนผลิตภัณฑ์ 4 ชนิด 
 ข. ผู้เข้ารับการอบรม จ้านวน 30 คน 
 ค. ผู้เข้ารับการอบรมสามารถท้าผลิตภัณฑ์เปลือกสีขาวของแตงโมที่

เหลือทิ้งจากการทานเนื้อ 
             3.9.5  การประเมินผล 

 ก. การประเมินผลโดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้เข้ารับ
การอบรม โดยใช้ค่าสถิติ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 
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 ข. การติดตามผลการน้าความรู้ที่ได้รับจากการฝึกอบรมไปใช้
ประโยชน์ในการประกอบอาชีพในชีวิตประจ้าวัน 

 
3.10  รำยงำนวิจัย 
              สรุปผล และประเมินผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์ส้าเร็จรูปซอสเปลือกสี
ขาวของแตงโมที่ เหลือทิ้งจากการทานเนื้อ และจัดท้ารายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์น้าเสนอต่อ
มหาวิทยาลัย 
 
3.11  สถำนที่ท ำกำรทดลอง/และกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

 3.11.1 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
  168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต กทม. 10300 
 3.11.2 พ้ืนที่ของชุมชน ภาคเอกชนที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรสวนเก้า

แสน157/16หมู่บ้านสวนเก้าแสน หมู่ 9 ต.บางปลา อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ 
 
 

 


