
 
บทที่ 4 

 
ผลการทดลอง 

 
4.1  ผลการศึกษาต ารับพื้นฐานในการท าซอส 4 ชนิด 
 
  คัดเลือกต ำรับพ้ืนฐำนในกำรท ำซอสจำกอำจำรย์ที่มีควำมเชี่ยวชำญดังนี้ ซอสพิซซ่ำ 
จำกอำจำรย์เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ เอกสำรต ำรับอำหำรในวิชำอำหำรยุโรป ซอสมะเขือเทศ ซอสพริก 
ซอสซีฟูดส์ จำกอำจำรย์เชำวลิต  อุปฐำก เอกสำรต ำรับอำหำรในวิชำทดลองอำหำร (ภำคผนวก ก) 
เป็นต ำรับพ้ืนฐำนในกำรศึกษำ 
 
ตารางท่ี 4.1  แสดงสูตรพื้นฐำนซอสมะเขือเทศ  
 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

มะเขือเทศสุกฝำนมำเอำเมล็ด 1,000 
พริกไทยป่น 5 

น้ ำส้มสำยชู 40 

กำนพลู 0.5 

หอมใหญ่สับ 50 

น้ ำตำลทรำย 60 

อบเชย 5-6 ชิ้น 

กระเทียมสับ 30 

เกลือป่น 8 

ที่มา: เชำวลิต, 2556 
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ตารางท่ี 4.2  แสดงสูตรพื้นฐำนซอสพริก  
 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

พริกชี้ฟ้ำแดง 250 
กระเทียม 100 

มะละกอสุก 1,000 

น้ ำตำลทรำยขำว 340 

เกลือป่น  66 

น้ ำส้มสำยชู 500 

ที่มา: เชำวลิต, 2556 
 
ตารางท่ี 4.3  แสดงสูตรพื้นฐำนซอสพิซซ่ำ  
 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

ซอสมะเขือเทศ 600 
หอมหัวใหญ่สับ 200 

เกลือป่น 10 

ผงออริกำโน 6 

กระเทียมสับ 20 

น้ ำตำลทรำย 20 

พริกไทยป่น 4 

น้ ำมันพืช 50 

ใบกระวำน 2 

ที่มา: เจตนิพัทธ์, 2556 
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ตารางท่ี 4.4  แสดงสูตรพื้นฐำนซอสซีฟูดส์ 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

ส่วนผสม  
กระเทียม 100 
ผักชี 40 

พริกข้ีหนู 60 

น้ ำกระเทียมดอง 40 

น้ ำมะนำว 240 

เกลือไทย 20 

น้ ำตำลทรำย 60 

ที่มา: เชำวลิต, 2556 
 
 4.2  ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมเปลือกแตงโมที่เหลือใช้   โดยวิธีการเสริมลงใน
ผลิตภัณฑ์ในปริมาณที่แตกต่างกันของ  ซอสมะเขือเทศ ซอสพริก ซอสพิซซ่า และซอสซีฟูดส์ 
ดังนี้ 
 

4.2.1 กำรทดลองครั้งนี้ได้น ำสูตรพ้ืนฐำน มำพัฒนำต ำรับ โดยกำรศึกษำปริมำณ
กำรเสริมเปลือกแตงโมดอง 3 ระดับ  คือ 5  10  และ 15 เปอร์เซ็นต์ ในผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ 
โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, 
RCBD)  น ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำนลักษณะปรำกฏ  สี  กลิ่น รสชำติ  เนื้อสัมผัส 
และควำมชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ ำนวน 40 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์สำขำวิชำอำหำรและ
โภชนำกำร  สำขำวิชำวิทยำศำสตร์กำรอำหำรและโภชนำกำร  และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำร
อำหำร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ที่มีควำม
เชี่ยวชำญทำงด้ำนอำหำร 
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ตารางท่ี 4.5  แสดงปริมำณที่เหมำะสมเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ ในผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ  
 

วัตถุดิบ ปริมาณ กรัม 
5 เปอร์เซ็นต์ 10 เปอร์เซ็นต์ 15 เปอร์เซ็นต์ 

มะเขือเทศสุกฝำนมำเอำเมล็ด 1,000 1,000 1,000 
พริกไทยป่น 5 5 5 
น้ ำส้มสำยชู 40 40 40 
กำนพลู 1  ดอก 1 ดอก 1 ดอก 
หอมใหญ่สับ 50 50 50 
น้ ำตำลทรำย 60 60 60 
อบเชย 5-6 ชิ้น 5-6 ชิ้น 5-6 ชิ้น 
กระเทียมสับ 30 30 30 
เกลือป่น 8 8 8 
เปลือกแตงโมงดอง 59.65 119.3 178.95 
 
ตารางท่ี 4.6 แสดงค่ำคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของซอสมะเขือเทศจ ำนวน 3 สูตร 
 

คุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส 

สูตรเสริม 
5 เปอร์เซ็นต์ 10 เปอร์เซ็นต์ 15 เปอร์เซ็นต์ 

ลักษณะปรำกฎ 7.73a±0.83 7.60 a±0.93 8.07 a±0.87 
สี 7.57 b±0.82 7.70 ab±0.75 8.07 a±0.78 
กลิ่น 7.20 b±0.92 7.80 a±0.85 8.10 a±0.92 
รสชำติ 7.53 b±0.82 7.87 ab±0.82 8.10 a±0.96 
เนื้อสัมผัส 7.60 a±0.90 7.70 a±0.84 8.00 a±0.90 
ควำมชอบโดยรวม 7.77 a±0.82 7.83 a±0.83 8.13 a±0.82 
 
หมายเหตุ:  ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำง     
      มีนัยส ำคัญทำงสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
  จำกตำรำงที่ 4.6 ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส พบว่ำผู้ชิมให้กำร
ยอมรับในผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโมที่เหลือใช้   ที่ระดับ 15 เปอร์เซ็นต์ ในด้ำน
ลักษณะปรำกฏ  สี  กลิ่น รสชำติ เนื้อสมัผัส  และควำมชอบโดยรวม  โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.07 
8.07 8.10 8.10 8.00 และ8.13 ตำมล ำดับ  อยุ่ในระดับควำมชอบมำก เมื่อน ำมำวิเครำะห์ควำม
แปรปรวน และหำควำมแตกต่ำงทำงสถิติ พบว่ำคุณลักษณะ ด้ำนสี กลิ่น และรสชำติ มีควำมแตกต่ำง
กันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้ำนลักษณะปรำกฏ เนื้อสัมผัส และควำมชอบ
โดยรวม ไม่มควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติท่ีระดับ 0.05 
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4.2.2  กำรทดลองครั้งนี้ได้น ำสูตรพ้ืนฐำนซอสพริก มำพัฒนำต ำรับ โดยกำรศึกษำ

ปริมำณกำรเสริมเปลือกแตงโมดอง 3 ระดับ  คือ 3  6  และ9 เปอร์เซ็นต์  ของน้ ำหนักส่วนผสม
ทั้งหมด  ในผลิตภัณฑ์ซอสพริก  โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized 
Complete Block Design, RCBD)  น ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำนลักษณะปรำกฏ  
สี  กลิ่น รสชำติ  เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ ำนวน 40 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์
สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร  สำขำวิชำวิทยำศำสตร์กำรอำหำรและโภชนำกำร  และสำขำวิ ชำ
อุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคล
พระนคร ที่มีควำมเชี่ยวชำญทำงด้ำนอำหำร 
 
ตารางท่ี 4.7  แสดงปริมำณที่เหมำะสมเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ ในผลิตภัณฑ์ซอสพริก 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ กรัม 
3 เปอร์เซ็นต์ 6 เปอร์เซ็นต์ 9 เปอร์เซ็นต์ 

พริกชี้ฟ้ำแดง 250 250 250 
กระเทียม 100 100 100 
มะละกอสุก 1000 1000 1000 
น้ ำตำลทรำยขำว 340 340 340 
เกลือป่น  66 66 66 
น้ ำส้มสำยชู 500 500 500 
เปลือกแตงโมงดอง 67.68 135.36   203.04 
 
ตารางท่ี 4.8 แสดงค่ำคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของซอสพริกจ ำนวน 3 สูตร 
 

คุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส 

สูตรเสริม 
3 เปอร์เซ็นต์ 6 เปอร์เซ็นต์ 9 เปอร์เซ็นต์ 

ลักษณะปรำกฎ 7.37 a±0.89 7.43 a±0.86 7.80 a±1.03 
สี 7.73 a±0.87 7.43 a±0.82 7.80 a±1.03 
กลิ่น 7.57 a±0.73 7.27 a±0.64 7.30 a±0.99 
รสชำติ 7.53 a±0.63 7.57 a±0.86 7.40 a ±1.04 
เนื้อสัมผัส 7.67 a±0.61 7.57 a±0.94 7.60 a±1.07 
ควำมชอบโดยรวม 7.63 a±0.81 7.60 a±0.89 7.90 a±0.96 
 
หมายเหตุ:  ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำง 
  มีนัยส ำคัญทำงสถิติท่ีระดับ 0.05 
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  จำกตำรำงที่ 4.8 ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส พบว่ำผู้ชิมให้กำร
ยอมรับในผลิตภัณฑ์ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโมที่เหลือใช้  ที่ระดับ 9 เปอร์เซ็นต์ ในด้ำนลักษณะ
ปรำกฏ  สี  และควำมชอบโดยรวม  โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.80 7.80 และ7.90 ตำมล ำดับ  อยู่ใน
ระดับควำมชอบปำนกลำงถึงชอบมำก ส่วนด้ำนรสชำติ ผู้ชิมให้กำรยอมรับในสูตรที่ 2 โดยมีคะแนน
เฉลี่ย 7.57 อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำง ส่วนด้ำนกลิ่น และเนื้อสัมผัส ผู้ชิมให้กำรยิมรับในสูตรที่ 
2 โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.57 และ 7.67 ตำมล ำดับ อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำง เมื่อน ำมำ
วิเครำะห์ควำมแปรปรวน และหำควำมแตกต่ำงทำงสถิติ พบว่ำคุณลักษณะ ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี 
กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม ไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 
0.05  

 
4.2.3  กำรทดลองครั้งนี้ได้น ำสูตรพื้นฐำนซอสพิซซ่ำ มำพัฒนำต ำรับ โดยกำรศึกษำ

ปริมำณกำรเสริมเปลือกแตงโมดอง  3  ระดับ  คือ 10  20  และ 30 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสม
น้ ำหนักทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์ซอสพิสซ่ำ  โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  
(Randomized Complete Block Design, RCBD)  น ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสใน
ด้ำนลักษณะปรำกฏ  สี  กลิ่น รสชำติ  เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ ำนวน 40 
คน ซึ่งเป็นอำจำรย์สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร  สำขำวิชำวิทยำศำสตร์กำรอำหำรและโภชนำกำร  
และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  มหำวิทยำลัย
เทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ที่มีควำมเชี่ยวชำญทำงด้ำนอำหำร 
 
ตารางท่ี 4.9  แสดงปริมำณที่เหมำะสมเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ ในผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่ำ 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ กรัม 
10 เปอร์เซ็นต์ 20 เปอร์เซ็นต์ 30 เปอร์เซ็นต์ 

ซอสมะเขือเทศ 600 600 600 
หอมหัวใหญ่สับ 200 200 200 
เกลือป่น 10 10 10 
ผงออริกำโน 6 6 6 
กระเทียมสับ 20 20 20 
น้ ำตำลทรำย 20 20 20 
พริกไทยป่น 4 4 4 
น้ ำมันพืช 50 50 50 
ใบกระวำน 2 2 2 
เปลือกแตงโมงดอง 91.2 182.4 273.6 
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ตารางท่ี 4.10 แสดงค่ำคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของซอสพิซซ่ำจ ำนวน 3 สูตร 
 

คุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส 

สูตรเสริม 
10 เปอร์เซ็นต์ 20 เปอร์เซ็นต์ 30 เปอร์เซ็นต์ 

ลักษณะปรำกฎ 7.87 a±0.94 7.63 a±0.93 8.10 a±0.88 
สี 7.73 a±0.94 7.77 a±0.77 8.10 a±0.80 
กลิ่น 7.73 a±0.98 7.83 a±0.87 8.10 a±0.92 
รสชำติ 7.83 a±1.18 7.88 a±0.82 8.10 a±0.96 
เนื้อสัมผัส 7.87 a±0.86 7.67 a±0.80 8.03 a±0.93 
ควำมชอบโดยรวม 8.03 a±1.07 7.83 a±0.79 8.17 a±0.83 
 
หมายเหตุ:  ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำง 
  มีนัยส ำคัญทำงสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
  จำกตำรำงที่ 4.10 ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส พบว่ำผู้ชิมให้กำร
ยอมรับในผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่ำเสริมเปลือกแตงโมที่เหลือใช้  ที่ระดับ 30 เปอร์เซ็นต์ ในด้ำนลักษณะ
ปรำกฏ  สี  กลิ่น รสชำติ เนื้อสมัผัส  และควำมชอบโดยรวม  โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.10 8.10 8.10 
8.10 8.03 และ8.17 ตำมล ำดับ  อยู่ในระดับควำมชอบมำก เมื่อน ำมำวิ เครำะห์ควำมแปรปรวน 
และหำควำมแตกต่ำงทำงสถิติ พบว่ำคุณลักษณะ ด้ำนลักษณะปรำกฏ  สี  กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส  
และควำมชอบโดยรวม  ไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 

 
4.2.4 กำรทดลองครั้งนี้ได้น ำสูตรพ้ืนฐำนซอสซีฟูดส์ มำพัฒนำต ำรับ โดยกำรศึกษำ

ปริมำณกำรเสริมเปลือกแตงโมดอง  3  ระดับ  คือ 10  20  และ 30 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสม
น้ ำหนักทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์ซอสซีฟูดส์  โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  
(Randomized Complete Block Design, RCBD)  น ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสใน
ด้ำนลักษณะปรำกฏ  สี  กลิ่น รสชำติ  เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ ำนวน 40 
คน ซึ่งเป็นอำจำรย์สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร  สำขำวิชำวิทยำศำสตร์กำรอำหำรและโภชนำกำร  
และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  มหำวิทยำลัย
เทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ที่มีควำมเชี่ยวชำญทำงด้ำนอำหำร 
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ตารางท่ี 4.11  แสดงปริมำณท่ีเหมำะสมเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ ในผลิตภัณฑ์ซอสซีฟู้ดส์ 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ กรัม 
10 เปอร์เซ็นต์ 20 เปอร์เซ็นต์ 30 เปอร์เซ็นต์ 

กระเทียม 100 100 100 
ผักชี 40 40 40 
พริกข้ีหนู 60 60 60 
น้ ำกระเทียมดอง 40 40 40 
น้ ำมะนำว 240 240 240 
เกลือไทย 20 20 20 
น้ ำตำลทรำย 60 60 60 
เปลือกแตงโมงดอง 56 112 168 
 
ตารางท่ี 4.12 แสดงค่ำคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของซอสซีฟูดส์จ ำนวน 3 สูตร 
 

คุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส 

สูตรเสริม 
10 เปอร์เซ็นต์ 20 เปอร์เซ็นต์ 30 เปอร์เซ็นต์ 

ลักษณะปรำกฎ 7.83 a±0.87 7.63 a±0.89 7.03b±0.85 
สี 7.93 a±0.94 7.63ab±0.93 7.33b±0.84 
กลิ่น 7.73 a±1.04 7.93 a±0.91 7.50 a±0.86 
รสชำติ 7.70 a±0.99 7.97 a±0.89 7.23b±0.77 
เนื้อสัมผัส 7.77 a±0.77 7.77 a±0.97 7.17 b±0.75 
ควำมชอบโดยรวม 8.03 a±0.81 8.03 a±0.81 7.13 b±0.78 
 
หมายเหตุ:  ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำง 
  มีนัยส ำคัญทำงสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
  จำกตำรำงที่ 4.12  ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส พบว่ำผู้ชิมให้กำร
ยอมรับในผลิตภัณฑ์ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโมที่เหลือใช้  ที่ระดับ 10 เปอร์เซ็นต์ ในด้ำนลักษณะ
ปรำกฏ  สี  เนื้อสัมผัส  และควำมชอบโดยรวม  โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.83 7.93 7.77 และ8.03 
ตำมล ำดับ  อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำงถึงชอบมำก ส่วนด้ำนกลิ่น รสชำติ เนื้ อสัมผัส ควำมชอบ
โดยรวม ผู้ชิมให้กำรยอมรับในสูตรที่ 2 โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.93 7.97 7.77 และ 8.03 ตำมล ำดับ 
อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำถึงชอบมำก  เมื่อน ำมำวิเครำะห์ควำมแปรปรวน และหำควำมแตกต่ำง
ทำงสถิติ พบว่ำคุณลักษณะ ด้ำนลักษณะปรำกฏ  สี  กลิ่น รสชำติ เนื้อสมัผัส  และควำมชอบโดยรวม  
มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 
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4.3 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซอสเปลือกแตงโมที่
เหลือใช้ 
 

4.3.1 ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือก
แตงโมที่เหลือใช้ 

ท ำกำรทดสอบผู้บริโภคจ ำนวน 100 คน เพ่ือศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกของแตงโมที่เหลือใช้  โดยผู้ทดสอบจะได้รับตัวอย่ำงซอสมะเขือ
เทศ ซอสพริก ซอสพิซซ่ำ และซอสซีฟูดส์ เทศเสริมเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ สูตรที่เสริมปริมำณ 15 9 
30 และ10 เปอร์เซ็นต์  ตำมล ำดับ ของส่วนผสมน้ ำหนักทั้งหมด พร้อมกับแบบสอบถำมกำรยอมรับ
ผลิตภัณฑ์  โดยใช้แบบทดสอบแบบสุ่มบั่งเอิญ ที่คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  มหำวิทยำลัย -
เทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร และตลำดเทเวศร์ น ำผลที่ได้มำวิเครำะห์หำเปอร์เซ็นต์ ผลกำรทดสอบ
กำรยอมรับของผู้บริโภค แสดงดังตำรำงที่ 4.13 

 
ตารางท่ี 4.13  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถำมผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ 

 
ข้อมูล เปอร์เซ็นต์ 

1. เพศ  
    หญิง 54 
    ชำย 46 
2. อายุ  
    น้อยกว่ำ 25 ป ี 62 
    26-35  ป ี 6 
    36-45  ป ี 20 
    46-55  ป ี 12 
    มำกกว่ำ 55  ปี  - 
3. อาชีพ   
    บุคคลทั่วไป 7 
    นักเรียน/นักศึกษำ 40 
    คนงำน/ลูกจ้ำง 4 
    พ่อบ้ำน/แม่บ้ำน 10 
    พนักงำนเอกชน 5 
    ข้ำรำชกำร/รัฐวิสำหกิจ 25 
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ตารางท่ี 4.13  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถำมผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ (ต่อ) 
 

ข้อมูล เปอร์เซ็นต์ 
    ธุรกิจส่วนตวั 9 
    อ่ืนๆ (โปรดระบุ) - 
4. รายได้ต่อเดือน  
    น้อยกว่ำ 10,000   บำท 20 
    10,001 – 15,000  บำท  18 
    15,001 – 20,000  บำท 30 
    20,001 – 25,000  บำท 14 
    มำกกว่ำ 25,000  บำท 18 

 
ผู้ตอบแบบสอบถำมส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 54 ส่วนใหญ่มีอำยุอยู่ในช่วงน้อย

กว่ำ 25  ปี คิดเป็น 62  เปอร์เซ็นต์  ส่วนใหญ่ประกอบอำชีพนักเรียนนักศึกษำคิดเป็น 40  
เปอร์เซ็นต ์และส่วนใหญ่มีรำยได้เฉลี่ยต่อเดือน 15,001 – 20,000 บำท คิดเป็น 30 เปอร์เซ็นต์ 

 
ตารางท่ี 4.14  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ  

 

 
 
 
 

ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม  15 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  
     ชอบมำกที่สุด 3 
     ชอบมำก  
     ชอบปำนกลำง 55 
     ชอบเล็กน้อย 32 
     เฉยๆ 10 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
2. ระดับความรู้สึกด้านต่างๆต่อลักษณะผลิตภัณฑ์  
    2.1 ลักษณะปรากฏ        
     ชอบมำกที่สุด 10 
     ชอบมำก 20 
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ตารางท่ี 4.14  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ (ต่อ) 

ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม   15 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
     ชอบปำนกลำง 48 
     ชอบเล็กน้อย 15 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 2 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
    2.2  สี  
     ชอบมำกที่สุด 16 
     ชอบมำก 34 
     ชอบปำนกลำง 41 
     ชอบเล็กน้อย 8 
     เฉยๆ - 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
     ไม่ชอบปำนกลำง  
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
    2.3  กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 23 
     ชอบมำก 38 
     ชอบปำนกลำง 37 
     ชอบเล็กน้อย  
     เฉยๆ 2 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกมำท่ีสุด - 
    2.4  กลิ่นและรสชาติ  
        2.4.1 กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 20 
     ชอบมำก 38 
     ชอบปำนกลำง 35 
     ชอบเล็กน้อย 5 
     เฉยๆ 1 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
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ตารางท่ี 4.14  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ   (ต่อ) 
 
ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม 15 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
       2.4.2  กลิ่นรสเปลือกแตงโม  
     ชอบมำกที่สุด 8 
     ชอบมำก 15 
     ชอบปำนกลำง 30 
     ชอบเล็กน้อย 30 
     เฉยๆ 10 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 5 
     ไม่ชอบปำนกลำง 2 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.3 รสเปรี้ยว  
     ชอบมำกที่สุด 19 
     ชอบมำก 26 
     ชอบปำนกลำง 48 
     ชอบเล็กน้อย 2 
     เฉยๆ 3 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 2 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.4  รสเค็ม  
     ชอบมำกที่สุด 30 
     ชอบมำก 15 
     ชอบปำนกลำง 42 
     ชอบเล็กน้อย 5 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 3 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
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ตารางท่ี 4.14  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ   (ต่อ) 
 
ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม 15  
เปอร์เซ็นต์ 

เปอร์เซ็นต์ 

        2.4.5  รสหวาน  
     ชอบมำกที่สุด 25 
     ชอบมำก 30 
     ชอบปำนกลำง 43 
     ชอบเล็กน้อย 1 
     เฉยๆ 1 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกมำท่ีสุด - 
 

จำกตำรำงที่ 4.14  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ  
พบว่ำ ผู้บริโภคให้ควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโมในระดับควำมชอบ
ปำนกลำง  โดยให้ควำมรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชำติ อยู่
ในระดับควำมชอบปำนกลำง  
ตารางท่ี 4.15  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสพริก    

ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโม 15  เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  

     ชอบมำกที่สุด 10 

     ชอบมำก 15 
     ชอบปำนกลำง 55 

     ชอบเล็กน้อย 20 

     เฉยๆ - 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 

     ไม่ชอบปำนกลำง - 

     ไม่ชอบมำก - 

     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
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ตารางท่ี 4.15  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสพริก   (ต่อ) 

 
 
 
 

 

ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโม 15 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
2. ระดับความรู้สึกด้านต่างๆต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ 
    2.1 ลักษณะปรากฏ        
     ชอบมำกที่สุด 10 
     ชอบมำก 20 
     ชอบปำนกลำง 60 
     ชอบเล็กน้อย 5 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
    2.2  สี  
     ชอบมำกที่สุด 13 
     ชอบมำก 15 
     ชอบปำนกลำง 51 
     ชอบเล็กน้อย 15 
     เฉยๆ 6 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
    2.3  กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 16 
     ชอบมำก 21 
     ชอบปำนกลำง 46 
     ชอบเล็กน้อย 12 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกมำท่ีสุด - 



 

ผลกำรทดลอง  59 
ตารางท่ี 4.15  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสพริก   (ต่อ) 
 

ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโม 15  
เปอร์เซ็นต์ 

เปอร์เซ็นต์ 

    2.4  กลิ่นและรสชาติ  
        2.4.1 กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 9 
     ชอบมำก 11 
     ชอบปำนกลำง 55 
     ชอบเล็กน้อย 20 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
       2.4.2  กลิ่นรสเปลือกแตงโม  
     ชอบมำกที่สุด 12 
     ชอบมำก 19 
     ชอบปำนกลำง 52 
     ชอบเล็กน้อย 8 
     เฉยๆ 9 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.3 เผ็ด  
     ชอบมำกที่สุด 16 
     ชอบมำก 15 
     ชอบปำนกลำง 47 
     ชอบเล็กน้อย 20 
     เฉยๆ 2 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.4  รสเค็ม  
     ชอบมำกที่สุด 3 
     ชอบมำก 10 



 

ผลกำรทดลอง  60 
ตารางท่ี 4.15  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสพริก   (ต่อ) 
 

ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโม 15  เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
     ชอบปำนกลำง 50 
     ชอบเล็กน้อย 30 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 2 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.5  รสหวาน  
     ชอบมำกที่สุด 8 
     ชอบมำก 13 
     ชอบปำนกลำง 49 
     ชอบเล็กน้อย 15 
     เฉยๆ 11 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 4 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกมำท่ีสุด - 
 

จำกตำรำงที่ 4.15  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสพริก  
พบว่ำ ผู้บริโภคให้ควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโมในระดับควำมชอบปำน
กลำง  โดยให้ควำมรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชำติ อยู่ใน
ระดับควำมชอบปำนกลำง  
ตารางท่ี 4.16  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่ำ  
 

 

ซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม  15 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  
     ชอบมำกที่สุด 26 

     ชอบมำก 30 

     ชอบปำนกลำง 18 

     ชอบเล็กน้อย 10 

     เฉยๆ 7 

     ไม่ชอบเล็กน้อย 9 



 

ผลกำรทดลอง  61 
ตารางท่ี 4.16  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่ำ  (ต่อ)  

 

ซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม  15 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
2. ระดับความรู้สึกด้านต่างๆต่อลักษณะผลิตภัณฑ์  
    2.1 ลักษณะปรากฏ        
     ชอบมำกที่สุด 21 
     ชอบมำก 27 
     ชอบปำนกลำง 31 
     ชอบเล็กน้อย 16 
     เฉยๆ 2 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 3 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
    2.2  สี  
     ชอบมำกที่สุด 19 
     ชอบมำก 26 
     ชอบปำนกลำง 37 
     ชอบเล็กน้อย 8 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 5 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
    2.3  กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 13 
     ชอบมำก 32 
     ชอบปำนกลำง 43 
     ชอบเล็กน้อย - 
     เฉยๆ 9 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก 2 
     ไม่ชอบมำกมำท่ีสุด 1 



 

ผลกำรทดลอง  62 
ตารางท่ี 4.16  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่ำ   (ต่อ) 
 

ซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม 15  เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
    2.4  กลิ่นและรสชาติ  
        2.4.1 กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 26 
     ชอบมำก 31 
     ชอบปำนกลำง 23 
     ชอบเล็กน้อย 3 
     เฉยๆ 2 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 10 
     ไม่ชอบปำนกลำง 5 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด  
       2.4.2  กลิ่นรสเปลือกแตงโม  
     ชอบมำกที่สุด 20 
     ชอบมำก 10 
     ชอบปำนกลำง 54 
     ชอบเล็กน้อย 12 
     เฉยๆ 4 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.3 รสเปรี้ยว  
     ชอบมำกที่สุด 12 
     ชอบมำก 25 
     ชอบปำนกลำง 41 
     ชอบเล็กน้อย 13 
     เฉยๆ 8 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.4  รสเค็ม  
     ชอบมำกที่สุด 20 
     ชอบมำก 26 
 



 

ผลกำรทดลอง  63 
ตารางท่ี 4.16  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่ำ   (ต่อ) 
 

ซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม 15  เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
     ชอบปำนกลำง 39 
     ชอบเล็กน้อย 12 
     เฉยๆ 2 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.5  รสหวาน  
     ชอบมำกที่สุด 10 
     ชอบมำก 13 
     ชอบปำนกลำง 48 
     ชอบเล็กน้อย 6 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 8 
     ไม่ชอบปำนกลำง 5 
     ไม่ชอบมำก 5 
     ไม่ชอบมำกมำท่ีสุด - 

 
จำกตำรำงที่ 4.16  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่ำ  

พบว่ำ ผู้บริโภคให้ควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่ำเสริมเปลือกแตงโมในระดับควำมชอบปำน
กลำง  โดยให้ควำมรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชำติ อยู่ใน
ระดับควำมชอบปำนกลำง  

 
ตารางท่ี 4.17  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสซีฟู้ดส์    

ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม 15 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  

     ชอบมำกที่สุด 36 

     ชอบมำก 29 
     ชอบปำนกลำง 30 

     ชอบเล็กน้อย 5 

     เฉยๆ - 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 



 

ผลกำรทดลอง  64 
ตารางท่ี 4.17  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสซีฟู้ดส์  (ต่อ)  
 

 

ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม 15 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
2. ระดับความรู้สึกด้านต่างๆต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ 
    2.1 ลักษณะปรากฏ        
     ชอบมำกที่สุด 30 
     ชอบมำก 26 
     ชอบปำนกลำง 40 
     ชอบเล็กน้อย 4 
     เฉยๆ - 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
    2.2  สี  
     ชอบมำกที่สุด 24 
     ชอบมำก 30 
     ชอบปำนกลำง 39 
     ชอบเล็กน้อย 7 
     เฉยๆ - 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
    2.3  กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 19 
     ชอบมำก 35 
     ชอบปำนกลำง 43 
     ชอบเล็กน้อย - 
     เฉยๆ 3 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกมำท่ีสุด - 



 

ผลกำรทดลอง  65 
ตารางท่ี 4.17  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสซีฟูดส์  (ต่อ) 
 

ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม 15 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
    2.4  กลิ่นและรสชาติ  
        2.4.1 กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 23 
     ชอบมำก 32 
     ชอบปำนกลำง 39 
     ชอบเล็กน้อย 3 
     เฉยๆ 3 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
       2.4.2  กลิ่นรสเปลือกแตงโม  
     ชอบมำกที่สุด 20 
     ชอบมำก 26 
     ชอบปำนกลำง 43 
     ชอบเล็กน้อย 5 
     เฉยๆ 6 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.3 เผ็ด  
     ชอบมำกที่สุด 21 
     ชอบมำก 36 
     ชอบปำนกลำง 38 
     ชอบเล็กน้อย 2 
     เฉยๆ 3 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
 
 
 
 



 

ผลกำรทดลอง  66 
ตารางท่ี 4.17  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสซีฟูดส์   (ต่อ) 
 

ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม 15 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
        2.4.4  รสเค็ม  
     ชอบมำกที่สุด 20 
     ชอบมำก 31 
     ชอบปำนกลำง 46 
     ชอบเล็กน้อย 2 
     เฉยๆ 1 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.5  รสหวาน  
     ชอบมำกที่สุด 10 
     ชอบมำก 9 
     ชอบปำนกลำง 65 
     ชอบเล็กน้อย 6 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 5 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกมำท่ีสุด - 

    
จำกตำรำงที่ 4.17  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสซีฟูดส์  

พบว่ำ ผู้บริโภคให้ควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโมในระดับควำมชอบปำน
กลำง  โดยให้ควำมรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชำติ อยู่ใน
ระดับควำมชอบปำนกลำง  

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ผลกำรทดลอง  67 
ตารางที่ 4.18 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของซอสมะเขือเทศเสริม

เปลือกแตงโม 
 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ ค่าเฉลี่ย (ร้อยละ) 
คุณภาพทางเคมี  
พลังงำนทั้งหมด 70 Kcals 
คำร์โบไฮเดรต 17.5 
โปรตีน <1.25 
ไขมัน 0 
เถ้ำ 1.43 
ควำมชื้น 81.1 
คุณภาพทางกายภาพ  
pH at  25 degree  C 3.90 
ควำมข้นหนืด 4650cp 

 
จำกตำรำงที่ 4.18  ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของ

ผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม พบว่ำ คุณภำพทำงเคมีมีคำร์โบไฮเดรตร้อยละ 17.5  
โปรตีนร้อยละ <1.25 ไขมันร้อยละ 0  เถ้ำร้อยละ 1.43 กำกใยร้อยละ 70 และควำมชื้นร้อยละ 
81.1 ส่วนคุณภำพทำงกำยภำพ พบว่ำค่ำ pH at  25 degree  C 3.90 และควำมข้นหนืดร้อยละ 
4650 เซนติพอยส์ 
 
ตารางท่ี 4.19 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของซอสพริกเสริมเปลือก

แตงโม 
 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ ค่าเฉลี่ย (ร้อยละ) 
คุณภาพทางเคมี  
พลังงำนทั้งหมด 71.2 Kcals 
คำร์โบไฮเดรต 17.8 
โปรตีน <1.25 
ไขมัน 0 
เถ้ำ 3.85 
ควำมชื้น 78.4 
คุณภาพทางกายภาพ  
pH at  25 degree  C 3.49 
ควำมข้นหนืด 32639cp 
 
 



 

ผลกำรทดลอง  68 
จำกตำรำงที่ 4.19  ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของ

ผลิตภัณฑ์ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโม พบว่ำ คุณภำพทำงเคมีมีคำร์โบไฮเดรตร้อยละ 17.8  โปรตีน
ร้อยละ <1.25 ไขมันร้อยละ 0  เถ้ำร้อยละ 3.85 กำกใยร้อยละ 71.2 และควำมชื้นร้อยละ 78.4  
ส่วนคุณภำพทำงกำยภำพ พบว่ำค่ำ pH at  25 degree  C 3.49  และควำมข้นหนืดร้อยละ 
32639 เซนติพอยส์ 
 
ตารางที่ 4.20 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของซอสพิซซ่ำเสริม

เปลือกแตงโม 
 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ ค่าเฉลี่ย(ร้อยละ) 
คุณภาพทางเคมี  
พลังงำนทั้งหมด 145 Kcals 
คำร์โบไฮเดรต 28.5 
โปรตีน <1.25 
ไขมัน 3.49 
เถ้ำ 3.18 
ควำมชื้น 64.8 
คุณภาพทางกายภาพ  
pH at  25 degree  C 3.83 
ควำมข้นหนืด 37760cp 
 
จำกตำรำงที่  4.20  ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของ

ผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่ำเสริมเปลือกแตงโม พบว่ำ คุณภำพทำงเคมีมีคำร์โบไฮเดรตร้อยละ 28.5  
โปรตีนร้อยละ <1.25 ไขมันร้อยละ 3.49  เถ้ำร้อยละ 3.18   กำกใยร้อยละ 145  และควำมชื้น
ร้อยละ 64.8  ส่วนคุณภำพทำงกำยภำพ พบว่ำค่ำ pH at  25 degree  C  3.83 และควำมข้น
หนืดร้อยละ 37760 เซนติพอยส์ 
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ตารางที่ 4.21 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของซอสซีฟูดส์เสริม

เปลือกแตงโม 
 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ ค่าเฉลี่ย(ร้อยละ) 
คุณภาพทางเคมี  
พลังงำนทั้งหมด 91.8 Kcals 
คำร์โบไฮเดรต 20.9 
โปรตีน 1.59 
ไขมัน 0.20 
เถ้ำ 4.19 
ควำมชื้น 73.1 
คุณภาพทางกายภาพ  
pH at  25 degree  C 2.73 
ควำมข้นหนืด 612cp 

 
 จำกตำรำงที่ 4.21  ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของ

ผลิตภัณฑ์ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม พบว่ำ คุณภำพทำงเคมีมีคำร์โบไฮเดรตร้อยละ 20.9  
โปรตีนร้อยละ 1.59 ไขมันร้อยละ 0.20  เถ้ำร้อยละ 4.19 กำกใยร้อยละ 91.8 และควำมชื้นร้อย
ละ 73.1 ส่วนคุณภำพทำงกำยภำพ พบว่ำค่ำ pH at  25 degree  C  2.73  และควำมข้นหนืด
ร้อยละ 612 เซนติพอยส์ 
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4.4 ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ซอสเปลือกแตงโมเหลือใช้ 
 

4.4.1 ข้อมูลพื้นฐำนในกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ซอสเปลือกแตงโมเหลือใช้ 
จำกกำรคัดเลือกกลุ่มเป้ำหมำยคณะผู้วิจัยได้พิจำรณำกลุ่มแม่บ้ำนเกษตรกรสวนเก้ำแสน

157/16หมู่บ้ำนสวนเก้ำแสน หมู่ 9 ต.บำงปลำ อ.บำงพลี จ.สมุทรปรำกำร 
ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี จ ำแนกตำมเพศ พบว่ำ ส่วนใหญ่เป็น

เพศหญิง คิดเป็น 84 เปอร์เซ็นต์ รองลงมำเป็นเพศชำย คิดเป็น 16 เปอร์เซ็นต์  
4.4.2 ถ่ำยทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ซอสเปลือกแตงโมเหลือใช้ ในเมนู ซอสพริก ซอสพิชซ่ำ 

ซอสมะเขือเทศ และซอสซีฟูดส์ โดยประยุกต์ใช้กับเมนู แฮมเบอร์เกอร์ไก่ ก๋วยเตี๋ยวลุยสวน เพ่ือใช้ใน
กำรประกอบอำชีพเสริมรำยได้ให้กับครอบครัว โดยมีสูตรดังต่อไปนี้ 
 

ก๋วยเตี๋ยวลุยสวน 
 

 เครื่องปรุง น้ าหนัก (กรัม) ปริมาณ หน่วย 
 แผ่นก๋วยเตี๋ยว 300   
 แครอทขูดฝอย 30   
 ผักกำดหอม 20   
 ผักชีใบเลื่อย 10   
 กะหล่ ำปลีม่วงซอยฝอย 10   
 ใบโหระพำ 10   
 ใบสะระแหน่ 10   
 ปูอัด 50   
 หมูบดทรงเครื่อง 100   

 
 

 วิธีห่อก๋วยเตี๋ยว    
 1. น ำแผ่นก๋วยเตี๋ยววำงบนเขียงพลำสติก 
 2. วำงผักกำดหอม ผักชีใบเลื่อย แครอทขูดฝอย กะหล่ ำปลีม่วง ปูอัด หมูบดทรงเครื่อง ใบ-

โหระพำ ใบสะระแหน่ บนแผ่นก๋วยเตี๋ยว 
 3. ม้วนแผ่นก๋วยเตี๋ยว ปิดหัวท้ำยให้แน่สนิท แล้วน ำมำตัดเป็นชิ้นพอค ำ 
 4. เสิร์ฟพร้อมกับน้ ำจิ้ม 
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 เครื่องปรุงหมูบดทรงเครื่อง น้ าหนัก (กรัม) ปริมาณ หน่วย 
 หมูบด 100   
 รำกผักชี 5   
 กระเทียม 5   
 พริกไทย 5   
 เห็ดหอม 50   
 ซีอ๊ิวขำว 8   
 ซอสปรุงรส 5   
 ซอสหอยนำงรม 5   
 น้ ำตำลทรำย 10   
 เกลือ  3-5   
 น้ ำมันพืช 20   
     

 
 วิธีท า    
 1. โขลกรำกผักชี กระเทียม พริกไทยรวมกันให้ละเอียด 
 2. ตั้งกระทะใส่น้ ำมัน ใส่เครื่องที่โขลกไว้ ผัดให้หอม ใส่หมูบดลงผัด เติมเห็ดหอม ปรุงรส

ด้วยซีอ๊ิว-ขำว ซอสปรุงรส ซอสหอยนำงรม น้ ำตำลทรำย และเกลือ ผัดจนแห้ง 
 3. ยกลง ปล่อยไว้ให้เย็น 
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เบอเกอร์ไก่ซอสพริกเปลือกแตงโม 

 
 ส่วนผสม ซอสพริกเปลือกแตงโม  

พริกชี้ฟ้ำแดง   250  กรัม   
กระเทียม   100  กรัม   
มะละกอสุก   1,000  กรัม    
น้ ำตำลทรำยขำว   340  กรัม   
เกลือป่น    66  กรัม   
น้ ำส้มสำยชู    500  กรัม 
ผงปรุงรสไก่   15  กรัม  
เปลือกแตงโมดอง  200  กรัม  
 

วิธีท า 
1.  น ำมะละกอสุก มำบดละเอียด  
2.  พริกแดงหั่นตำมขวำง กระเทียม นึ่งรวมกัน จนสุกประมำณ 30 นำที ยกลง เติมเปลือก

แตงโมดอง บดให้ส่วนผสมละเอียด  
3.  ผสมน้ ำส้มสำยชู พริก และกระเทียม ปั่นไว้แล้วกรอง  
4.  น ำส่วนผสมที่กรองแล้วผสมกับมะละกอที่บดไว้ ตั้งไฟ เติมน้ ำตำลทรำย และเกลือ เคี่ยว

ให้ข้น ชิมรส  ยกลง บรรจุขวด ขณะร้อน ปิดฝำทันที เก็บไว้รับประทำนได้นำน  
  
ส่วนผสม เนื้อไก่ 
 เนื้อไก่    1,000  กรัม 
 พริกไทยป่น   5  กรัม 
 เกลือป่น    2  กรัม 
 น้ ำตำลทรำย   15  กรัม 
 ผงปรุงรสไก่   15  กรัม 
 แป้งข้ำวโพด   10  กรัม 
 โซดำไบคำร์บอเนต  5  กรัม 
 น้ ำเย็น    75  กรัม 
 น้ ำมันพืช   25  กรัม 
 หอมใหญ่สับ   100  กรัม 
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วิธีท า 

1. ผสมเนื้อไก่ พริกไทยป่น เกลือ น้ ำตำลทรำย ผงปรุงรส แป้งข้ำวโพด โซดำไบร์คำบอเนต 
น้ ำเย็น และน้ ำมันพืช นวดรวมกันประมำณ 5 นำที 

2. เติมหอมใหญ่สับ ผสมพอเข้ำกัน พักในตู้ 2- 3 ชม. 
3. น ำเนื้อไก่ออกมำปั้นเป็นก้อน น้ ำหนัก 50 กรัม หนำประมำณ  1 เซนติเมตร 
4. ทอดบนกระทะให้สุกท้ัง 2 ด้ำน น ำไปประกบกับขนมปัง พร้อมผัก 

 
ส่วนผสม เบอเกอร์ไก่ 
 ขนมปังเบอร์เกอร์  20 ชิ้น 
 ซอสพริกเปลือกแตงโม  400 กรัม 
 สลัดน้ ำข้น   400 กรัม 
 มะเขือเทศหั่นแว่น  10 ลูก 
 หอมใหญ่หั่นแว่น   2 ลูก 
 เนยสด    100 กรัม 
 เนื้อไก่ทอด   20 แผ่น 
วิธีท า 

1. ทอดเนื้อไก่ ให้สุกทั้งสองด้ำน 
2. ทำเนยสดบนขนมปังวำงอุ่นพอร้อน 
3. วำงเนื้อไก่มะเขือเทศ หอมใหญ่ ผักกำดแก้ว เสิร์ฟกับน้ ำสลัด และซอสพริกเปลือกแตงโม 
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ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม 

 
ส่วนผสม  

มะเขือเทศสุกฝำนมำเอำเมล็ด 1,000  กรัม 
พริกไทยป่น   5  กรัม 
น้ ำส้มสำยชู   40  กรัม 
กำนพลู                       1  ดอก 
หอมใหญ่สับ   50  กรัม 
น้ ำตำลทรำย   60  กรัม 
อบเชย    5-6   ชิ้น  
กระเทียมสับ    30  กรัม  
เกลือป่น                       8  กรัม 
เปลือกแตงโมงดอง  190  กรัม  

 
วิธีท า 
 1. บด มะเขือเทศ หอมใหญ่ ให้ละเอียด น ำขึ้นตั้งไฟเคี่ยวจนนุ่ม ยกลง 
 2. พักเย็น ผสมเปลือกแตงโมงดอง น ำไปปั่นให้ละเอียด 

3. น ำเนื้อท่ีปั่นแล้วไปเคี่ยว ปรุงรสด้วย พริกไทยป่น น้ ำส้มสำยชู น้ ำตำลทรำย เกลือ ส่วน 
เครื่องเทศ ห่อด้วยผ้ำขำวก่อนแล้วค่อยลงต้ม เคี่ยวจนส่วนผสมงวด ยกลง 

          4. บรรจุใส่ขวดปิดฝำ ขณะที่ยังร้อนอยู่ 
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ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโม 

 
ส่วนผสม  

พริกชี้ฟ้ำแดง   250  กรัม   
กระเทียม   100  กรัม   
มะละกอสุก   1,000  กรัม    
น้ ำตำลทรำยขำว   340  กรัม   
เกลือป่น    66  กรัม   
น้ ำส้มสำยชู    500  กรัม  
เปลือกแตงโมดอง  200  กรัม  

 
วิธีท า 

  1.  น ำมะละกอสุก มำบดละเอียด  
2.  พริกแดงหั่นตำมขวำง กระเทียม นึ่งรวมกัน จนสุกประมำณ 30 นำที ยกลง เติม
เปลือก แตงโมดอง บดให้ส่วนผสมละเอียด  
3.  ผสมน้ ำส้มสำยชู พริก และกระเทียม ปั่นไว้แล้วกรอง  
4.  น ำส่วนผสมที่กรองแล้วผสมกับมะละกอที่บดไว้ ตั้งไฟ เติมน้ ำตำลทรำย และเกลือ 
เคี่ยวให้ข้น ชิมรส ยกลง บรรจุขวด ขณะร้อน ปิดฝำทันที เก็บไว้รับประทำนได้นำน  
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ซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม 

  
ส่วนผสม   
 ซอสมะเขือเทศ   600  กรัม 
 หอมหัวใหญ่สับ   200  กรัม 
 เกลือป่น    10  กรัม 
 ผงออริกำโน   6  กรัม 
 กระเทียมสับ   20  กรัม 
 น้ ำตำลทรำย   20  กรัม 
 พริกไทยป่น   4  กรัม 
 น้ ำมันพืช   50  กรัม 
 ใบกระวำน   2  กรัม   
 เปลือกแตงโมงดอง  275  กรัม  
 
วิธีท า 
 1. ผัดกระเทียมสับ หอมใหญ่สับ กับน้ ำมันให้หอม ใส่ใบกระวำน นำนประมำณ 3 นำท ี

 2. เติมซอสมะเขือเทศ เปลือกแตงโมงดอง เกลือป่น น้ ำตำลทรำย ออริกำโน ผัดให้เข้ำกัน 
นำน ประมำณ 5 นำท ี

 3. ชิมรส เคี่ยวส่วนผสมให้งวด บรรจุขวด ปิดฝำ   
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ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม 

 
ส่วนผสม  
 กระเทียม   100  กรัม 
 ผักชี    40  กรัม 
 พริกข้ีหนู   60  กรัม 
 น้ ำกระเทียมดอง   40  กรัม 
 น้ ำมะนำว   240  กรัม 
 เกลือไทย   20  กรัม 
 น้ ำตำลทรำย   60  กรัม 

เปลือกแตงโมงดอง  112  กรัม   
 
วิธีท า 

1.ผสมกระเทียม ผักชี พริกข้ีหนู น้ ำมะนำว และเปลือกแตงโมงดองใส่เครื่องบดสับ หรือ
เครื่องปั่นน้ ำผลไม้ ให้เข้ำกันจนละเอียด น ำออก 
2.ปรุงรส ด้วย เกลือ น้ ำกระเทียมดอง น้ ำตำลทรำย ชิมรส 
3.บรรจุขวด ปิดฝำ เก็บเข้ำตู้เย็น 
 

น้ าดองสามรส 
 

ส่วนผสม น้ ำดองสำมรส 
 น้ ำส้มสำยชู  600  กรัม 
 น้ ำเปล่ำ   600  กรัม 
 เกลือ   20  กรัม 
 น้ ำตำลทรำย  1,000  กรัม 
 
วิธีท า 
 1. ผสมน้ ำส้มสำยชู น้ ำเปล่ำ เกลือ และน้ ำตำลทรำย เข้ำด้วยกัน 
 2. ตั้งไฟ พอเดือด ยกลง พักไว้ให้เย็น 
 3. เติมลงในเปลือกแตงโมที่ลวกน้ ำเดือดไว้ เก็บใส่ภำชนะปิดสนิด 
 
อัตราส่วน น้ าดองสามรส : เปลือกแตงโม 

น้ ำดองสำมรส 1 ส่วน ต่อ เปลือกแตงโมลวกสุก 4 กิโลกรัม 
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 4.2.3 ผลการประเมินความพึงพอใจจากถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ซอสเปลือกแตงโม
เหลือใช้ 
 

ผลการประเมินความพึงพอใจของโครงการ 
โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยี  

เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ 
 
4.2.3.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน 

สถานภาพ  
ผู้เข้ำร่วมโครงกำร  จ ำนวน 50 คน คิดเป็น 10 เปอร์เซ็นต์ 
วิทยำกร  จ ำนวน - คน 
ผู้ช่วยวิทยำกร  จ ำนวน - คน 
คณะท ำงำน/กรรมกำรโครงกำร  จ ำนวน - คน 

เพศ 
ชำยจ ำนวน 8  คน คิดเป็น  16 เปอร์เซ็นต์   
หญิงจ ำนวน 42  คน คิดเป็น  84 เปอร์เซ็นต์ 

อายุ   
ไม่เกิน 25 ปี จ ำนวน  9 คน  คิดเป็น  18 เปอร์เซ็นต์ 
26-35 ป ี จ ำนวน  2 คน  คิดเป็น  4 เปอร์เซ็นต์ 
36-45 ป ี จ ำนวน  10 คน  คิดเป็น  20 เปอร์เซ็นต์ 
46-55 ป ี จ ำนวน  21 คน  คิดเป็น  42 เปอร์เซ็นต์ 
56 ปีขึ้นไป จ ำนวน  8 คน คิด เป็น  16 เปอร์เซ็นต์ 

 
ตารางท่ี 4.22 แสดงเปอร์เซ็นต์ของกลุ่มตัวอย่ำงที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี จ ำแนกตำมเพศ 

(n=50) 
เพศ จ านวนคน เปอร์เซ็นต์ 

     ชำย 
     หญิง 

8 
42 

16 
84 

รวม 50 100 
 

 
 
แผนภูมิที่ 4.1 แสดงเปอร์เซ็นต์ของกลุ่มตัวอย่ำงที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

จ ำแนกตำมเพศ 

16% 

84% 

เพศชำย เพศหญิง 
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4.2.3.2 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี จ ำแนกตำมอำยุ 

พบว่ำ ส่วนใหญ่มีอำยุ 46-55 ปี คิดเป็น 42 เปอร์เซ็นต์ รองลงมำอำยุ 36-45 ปี คิดเป็น 20 
เปอร์เซ็นต์ รองลงมำอำยุ ไม่เกิน 25 ปี คิดเป็น 18 เปอร์เซ็นต์  รองลงมำอำยุ 56 ปีขึ้นไป คิดเป็น 
16 เปอร์เซ็นต์ และผู้เข้ำรับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีช่วงอำยุ 26-35 ปี คิดเป็น 4 เปอร์เซ็นต์  
ดังตำรำงที ่4.22 

 
ตารางท่ี 4.23 แสดงเปอร์เซ็นต์ของกลุ่มตัวอย่ำงที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี จ ำแนกตำมอำยุ 

  (n=50) 
อายุ จ านวน(คน) เปอร์เซ็นต์ 

     ไม่เกิน 25 ปี 
     26-35 ป ี
     36-45 ป ี
     46-55 ป ี
     56 ป ีขึ้นไป 

9 
2 

10 
21 
8 

18 
4 

20 
42 
16 

รวม 50 100 
 
 

 
 
แผนภูมิที่ 4.2 แสดงจ ำนวนกลุ่มอำยุของกลุ่มตัวอย่ำงที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

จ ำแนกตำมอำยุ 
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4.2.3.3 ค่ำควำมพึงพอใจของของกำรได้รับกำรบริกำรของเจ้ำหน้ำที่ ที่ได้รับกำร

ถ่ำยทอดเทคโนโลยี ผลกำรศึกษำพบว่ำผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจต่อกำร
ให้บริกำรของเจ้ำหน้ำที่อยู่ในระดับมำกที่สุด คิดเป็น 69 เปอร์เซ็นต์ และระดับมำก คิดเป็น 30 
เปอร์เซ็นต์ และปำนกลำง คิดเป็น 0.50 เปอร์เซ็นต์ 

เมื่อวิเครำะห์ค่ำเฉลี่ยรวมจะพบว่ำ ผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจต่อ
กำรให้บริกำรของเจ้ำหน้ำที่อยู่ในระดับมำกที่สุด ค่ำเฉลี่ย 4.50  

 
ตารางท่ี 4.24 แสดงค่ำคะแนนควำมพึงพอใจของของกำรได้รับกำรบริกำรของเจ้ำหน้ำที่ ที่ได้รับกำร
ถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

N=50 

ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าท่ี 
ระดับความพึงพอใจ 

𝑿̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย มากท่ีสุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 
% % % % % 

1.เจ้ำหน้ำที่ให้บริกำรด้วยควำมสภุำพ
และเป็นมิตร 

70 30 - - - 4.70 0.52 มำกที่สุด 

2.เจ้ำหน้ำให้ค ำแนะน ำหรอืตอบข้อ
ซักถำมเป็นอยำ่งดี 

74 24 1 - - 4.72 0.59 มำกที่สุด 

3.เจ้ำหน้ำที่ให้ขอ้มูลที่ชัดเจนและ
เข้ำใจง่ำย 

70 30 - - - 4.70 0.52 มำกที่สุด 

4.เจ้ำหน้ำที่อ ำนวยควำมสะดวก
ตลอดเวลำของกำรเข้ำรว่มโครงกำร 

62 36 1 - - 4.60 0.37 มำกที่สุด 

ผลรวม 279 120 2   18.72 2  
ค่าเฉลี่ย 69 30 0.5   4.50 0.50 มากที่สุด 

 
 

 
 

แผนภูมิที่ 4.3 แสดงเปอร์เซ็นต์ควำมพึงพอใจของของกำรได้รับกำรบริกำรของเจ้ำหน้ำที่ ที่
ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
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มำกที่สุด มำก ปำนกลำง น้อย น้อยที่สุด 
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4.2.3.4  ค่ำควำมพึงพอใจของด้ำนวิทยำกร ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี  ผล

กำรศึกษำพบว่ำผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำนวิทยำกรอยู่ในระดับมำกที่สุด 
คิดเป็น 75.33 เปอร์เซ็นต์ และระดับมำก คิดเป็น 22.67 เปอร์เซ็นต์ และปำนกลำง คิดเป็น 2 
เปอร์เซ็นต ์

เมื่อวิเครำะห์ค่ำเฉลี่ยรวมจะพบว่ำ ผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
วิทยำกรอยู่ในระดับมำกที่สุด ค่ำเฉลี่ย 4.73 

 
ตารางท่ี 4.25 แสดงค่ำคะแนนควำมพึงพอใจของด้ำนวิทยำกร ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

N=50 

ด้านวิทยากร 
ระดับความพึงพอใจ 

𝑿̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย มากท่ีสุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 
% % % % % 

1.วิทยำกรมีกำรเตรียมกำรอบรมเป็น
อย่ำงด ี

78 18 4 - - 4.74 0.68 มำกที่สุด 

2.วิทยำกรเป็นผู้มีควำมรู้ควำมสำมำรถ
ในเรื่องที่อบรม 

76 24 - - - 4.76 0.65 มำกที่สุด 

3.วิทยำกรมีควำมสำมำรถในกำร
ถ่ำยทอดองค์ควำมรู้ 

72 26 2 - - 4.70 0.55 มำกที่สุด 

ผลรวม 226 68 6   14.20 1.88  
ค่าเฉลี่ย 75.33 22.67 2   4.73 0.63 มากที่สุด 

 

  
 
 แผนภูมิที่ 4.4 แสดงเปอร์เซ็นต์ควำมพึงพอใจของด้ำนวิทยำกร ที่ได้รับกำรถ่ำยทอด
เทคโนโลยี 
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4.2.3.5  ค่ำควำมพึงพอใจของด้ำนกระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร ที่ได้รับกำร

ถ่ำยทอดเทคโนโลยี ผลกำรศึกษำพบว่ำผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
กระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร อยู่ในระดับมำกที่สุด คิดเป็น 60.28 เปอร์เซ็นต์ ระดับมำก คิด
เป็น 36.00 เปอร์เซ็นต์ ปำนกลำง คิดเป็น 3.14 เปอร์เซ็นต์ และน้อย คิดเป็น 0.85 เปอร์เซ็นต์ 

เมื่อวิเครำะห์ค่ำเฉลี่ยรวมจะพบว่ำ ผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
กระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร อยู่ในระดับมำกที่สุด ค่ำเฉลี่ย 4.56 
 
ตารางท่ี 4.26 แสดงค่ำคะแนนกระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

N=50 
กระบวนการ/ขั้นตอนการ

ให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 
𝑿̅ S.D. 

การแปล
ความหมาย มากท่ีสุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 

% % % % % 
1.มีกำรประชำสัมพันธ์โครงกำรอย่ำง
ทั่วถึง 

52 44 4 2 - 4.48 0.88 มำกที่สุด 

2.มีกำรแจ้งก ำหนดกำรให้ทรำบก่อน
ล่วงหน้ำ 

62 34 4 - - 4.58 0.75 มำกที่สุด 

3.ติดต่อสอบถำมรำยละเอียดกำร
อบรมได้ง่ำยและสะดวก 

52 38 8 2 - 4.40 0.89 มำกที่สุด 

4.กำรให้ข้อมูล ค ำแนะน ำตำ่งๆ มี
ควำมชัดเจนและถกูต้อง 

56 42 2 - - 4.54 0.87 มำกที่สุด 

5.เอกสำรประกอบกำรอบรมมีควำม
เหมำะสม 

66 30 4 - - 4.62 0.86 มำกที่สุด 

6.กำรอบรมท ำให้มีควำมรู้ ควำมเข้ำใจ
เพิ่มมำกขึ้น 

66 32 - 2 - 4.62 0.98 มำกที่สุด 

7.มีกำรประเมินผลอบรมอยำ่งชัดเจน 68 32 - - - 4.68 0.75 มำกที่สุด 
ผลรวม 422 252 22 6  31.92 5.98  
ค่าเฉลี่ย 60.28 36.00 3.14 0.85  4.56 0.85 มากที่สุด 

 
แผนภูมิที่ 4.5 แสดงเปอร์เซ็นต์กระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
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4.2.3.6  ค่ำควำมพึงพอใจของด้ำนสิ่งอ ำนวยควำมสะดวก ที่ได้รับกำรถ่ำยทอด

เทคโนโลยี  
ผลกำรศึกษำพบว่ำผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำนสิ่งอ ำนวยควำม

สะดวกอยู่ในระดับมำกที่สุด คิดเป็น 61.33 เปอร์เซ็นต์ ระดับมำก คิดเป็น 32.66 เปอร์เซ็นต์ ปำน
กลำง คิดเป็น 3.00 เปอร์เซ็นต์ และระดับน้อย คิดเป็น 2.00 เปอร์เซ็นต์ 

เมื่อวิเครำะห์ค่ำเฉลี่ยรวมจะพบว่ำ ผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
สิ่งอ ำนวยควำมสะดวกอยู่ในระดับมำกที่สุด ค่ำเฉลี่ย 4.53 
 
ตารางท่ี 4.27 แสดงค่ำคะแนนสิ่งอ ำนวยควำมสะดวก ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

N=50 

สิ่งอ านวยความสะดวก 
ระดับความพึงพอใจ 

𝑿̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มากท่ีสุด มาก ปานกลาง น้อย น้อย

ท่ีสุด 
% % % % % 

1.สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบกำร
ฝึกอบรมมีควำมทันสมยั 

66 30 4 - - 4.62 0.88 มำกที่สุด 

2.สภำพแวดล้อมในห้องอบรมสะอำด
และเป็นระเบียบ 

58 36 2 4 - 4.48 0.87 มำกที่สุด 

3.บริกำรอำหำร ของว่ำงและเครื่องดื่ม
มีควำมเหมำะสม 

60 32 6 2 - 4.50 0.92 มำกที่สุด 

ผลรวม 184 98 12 6 - 13.60 2.67  
ค่าเฉลี่ย 61.33 32.66 3.00 2.00 - 4.53 0.89 มากที่สุด 

 

 
 
แผนภูมที่ 4.6 แสดงเปอร์เซ็นต์สิ่งอ ำนวยควำมสะดวก ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
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4.2.3.7  ค่ำควำมพึงพอใจของด้ำนประโยชน์จำกกำรรับบริกำร ที่ได้รับกำร

ถ่ำยทอดเทคโนโลยี ผลกำรศึกษำพบว่ำผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
ประโยชน์จำกกำรรับบริกำร อยู่ในระดับมำกที่สุด คิดเป็น 70.00 เปอร์เซ็นต์ ระดับมำก คิดเป็น 
28.66 เปอร์เซ็นต์ และปำนกลำง คิดเป็น 1.33 เปอร์เซ็นต์  

เมื่อวิเครำะห์ค่ำเฉลี่ยรวมจะพบว่ำ ผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
ประโยชน์จำกกำรรับบริกำรอยู่ในระดับมำกที่สุด ค่ำเฉลี่ย 4.67 
 
ตารางท่ี 4.28 แสดงค่ำคะแนนประโยชน์จำกกำรรับบริกำร ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

N=50 

ประโยชน์จากการรับบริการ 
ระดับความพึงพอใจ 

𝑿̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มากท่ีสุด มาก ปานกลาง น้อย น้อย

ท่ีสุด 
% % % % % 

1.กำรน ำไปใช้ประโยชน ์ 76 22 2 - - 4.74 0.85 มำกที่สุด 
2.ควำมคุ้มค่ำเมื่อเทียบกับเวลำและ
ค่ำใช้จ่ำย 

68 30 2 - - 4.66 0.86 มำกที่สุด 

3.ควำมพึงพอใจภำพรวมโครงกำร 66 34 - - - 4.66 0.75 มำกที่สุด 
ผลรวม 210 86 4  - 14.06 2.46  
ค่าเฉลี่ย 70.00 28.66 1.33  - 4.67 0.82 มากที่สุด 

 

 
 

แผนภูมิที ่4.7 แสดงเปอร์เซ็นต์ประโยชน์จำกกำรรับบริกำร ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
 

76 
68 66 

22 
30 34 

2 2 0 

มำกที่สุด มำก ปำนกลำง 


