
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
ต ารับพื้นฐาน 
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ซอสมะเขือเทศ 
 
ส่วนผสม 
 มะเขือเทศสุกฝานมาเอาเมล็ด 1,000  กรัม 
 พริกไทยป่น    5  กรัม 

น ้าส้มสายชู    40  กรัม 
กานพลู    0.5  กรัม 
หอมใหญ่สับ    50  กรัม 
น ้าตาลทราย    60  กรัม 
อบเชย    5-6   ชิ น  
กระเทียมสับ     30  กรัม  
เกลือป่น   8  กรัม 
 

วิธีท า 
 1. บด มะเขือเทศ หอมใหญ่ ให้ละเอียด น้าขึ นตั งไฟเคี่ยวจนนุ่ม ยกลง 
 2. พักเย็น น้าไปปั่นให้ละเอียด  

3. น้าเนื อท่ีปั่นแล้วไปเคี่ยว ปรุงรสด้วย พริกไทยป่น น ้าส้มสายชู น ้าตาลทราย เกลือ ส่วน
เครื่องเทศ ห่อด้วยผ้าขาวก่อนแล้วค่อยลงต้ม เคี่ยวจนส่วนผสมงวด ยกลง 
4. บรรจุใส่ขวดปิดฝา ขณะที่ยังร้อนอยู่ 
 

ที่มา: เชาวลิต, 2556 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก  93 

ซอสพริก 
 
ส่วนผสม 

พริกชี ฟ้าแดง   250  กรัม   
กระเทียม   100  กรัม   
มะละกอสุก   1,000  กรัม    
น ้าตาลทรายขาว   340  กรัม   
เกลือป่น    66  กรัม   
น ้าส้มสายชู    500  กรัม  
 

วิธีท า 
1. น้ามะละกอสุก มาบดละเอียด  
2. พริกแดงหั่นตามขวาง กระเทียม นึ่งรวมกัน จนสุกประมาณ 30 นาที ยกลงบดให้

ละเอียด  
3. ผสมน ้าส้มสายชู พริก และกระเทียม ปั่นไว้แล้วกรอง  
4. น้าส่วนผสมที่กรองแล้วผสมกับมะละกอที่บดไว้ ตั งไฟ เติมน ้าตาลทราย และเกลือ เคี่ยว

ให้ข้น ชิมรส  ยกลง บรรจุขวด ขณะร้อน ปิดฝาทันท ีเก็บไว้รับประทานได้นาน  
 

ที่มา: เชาวลิต, 2556 
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ซอสพิซซ่า 
 

ส่วนผสม 
 ซอสมะเขือเทศ   600  กรัม 
 หอมหัวใหญ่สับ   200  กรัม 
 เกลือป่น    10  กรัม 
 ผงออริกาโน   6  กรัม 
 กระเทียมสับ   20  กรัม 
 น ้าตาลทราย   20  กรัม 
 พริกไทยป่น   4  กรัม 
 น ้ามันพืช   50  กรัม 
 ใบกระวาน   2  กรัม  
 
วิธีท า 
 1. ผัดกระเทียมสับ หอมใหญ่สับ กับน ้ามันให้หอม ใส่ใบกระวาน นานประมาณ 3 นาที 
 2. เติมซอสมะเขือเทศ เกลือป่น น ้าตาลทราย ออริกาโน ผัดให้เข้ากัน นาน ประมาณ 5 นาท ี
 3. ชิมรส เคี่ยวสว่นผสมให้งวด 
  
ที่มา: เจตนิพัทธ์, 2556 
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ซอสซีฟูดส์ 
 

ส่วนผสม  
 กระเทียม   100  กรัม 
 ผักชี    40  กรัม 
 พริกขี หนู   60  กรัม 
 น ้ากระเทียมดอง   40  กรัม 
 น ้ามะนาว   240  กรัม 
 เกลือไทย   20  กรัม 
 น ้าตาลทราย   60  กรัม 
 
วิธีท า 

1. ผสมกระเทียม ผักชี พริกขี หนู น ้ามะนาว ใส่เครื่องบดสับ หรือเครื่องปั่นน ้าผลไม้ ให้เข้า
กันจนละเอียด น ้าออก 

2. ปรุงรส ด้วย เกลือ  น ้ากระเทียมดอง น ้าตาลทราย ชิมรส 
3. บรรจุขวด ปิดฝา เก็บเข้าตู้เย็น 

  
ที่มา: เชาวลิต, 2556 
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ภาคผนวก ข 
ต ารับซอสเสรมิเปลือกแตงโม 
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ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม 
 
ส่วนผสม  

มะเขือเทศสุกฝานมาเอาเมล็ด 1,000  กรัม 
พริกไทยป่น   5  กรัม 
น ้าส้มสายชู   40  กรัม 
กานพลู                       1  ดอก 
หอมใหญ่สับ   50  กรัม 
น ้าตาลทราย   60  กรัม 
อบเชย    5-6   ชิ น  
กระเทียมสับ    30  กรัม  
เกลือป่น                       8  กรัม 
เปลือกแตงโมงดอง  178.95 กรัม  

 
วิธีท า 
 1. บด มะเขือเทศ หอมใหญ่ ให้ละเอียด น้าขึ นตั งไฟเคี่ยวจนนุ่ม ยกลง 
 2. พักเย็น ผสมเปลือกแตงโมงดอง น้าไปปั่นให้ละเอียด 

3. น้าเนื อท่ีปั่นแล้วไปเคี่ยว ปรุงรสด้วย พริกไทยป่น น ้าส้มสายชู น ้าตาลทราย เกลือ ส่วน 
เครื่องเทศ ห่อด้วยผ้าขาวก่อนแล้วค่อยลงต้ม เคี่ยวจนส่วนผสมงวด ยกลง 

          4. บรรจุใส่ขวดปิดฝา ขณะที่ยังร้อนอยู่ 
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ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโม 
 
ส่วนผสม  

พริกชี ฟ้าแดง   250  กรัม   
กระเทียม   100  กรัม   
มะละกอสุก   1,000  กรัม    
น ้าตาลทรายขาว   340  กรัม   
เกลือป่น    66  กรัม   
น ้าส้มสายชู    500  กรัม  
เปลือกแตงโมดอง  203.04 กรัม  

 
วิธีท า 

  1.  น้ามะละกอสุก มาบดละเอียด  
2.  พริกแดงหั่นตามขวาง กระเทียม นึ่งรวมกัน จนสุกประมาณ 30 นาที ยกลง เติม
เปลือก แตงโมดอง บดให้ส่วนผสมละเอียด  
3.  ผสมน ้าส้มสายชู พริก และกระเทียม ปั่นไว้แล้วกรอง  
4.  น้าส่วนผสมที่กรองแล้วผสมกับมะละกอที่บดไว้ ตั งไฟ เติมน ้าตาลทราย และเกลือ 
เคี่ยวให้ข้น ชิมรส ยกลง บรรจุขวด ขณะร้อน ปิดฝาทันที เก็บไว้รับประทานได้นาน  
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ซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม 
  
ส่วนผสม   
 ซอสมะเขือเทศ   600  กรัม 
 หอมหัวใหญ่สับ   200  กรัม 
 เกลือป่น    10  กรัม 
 ผงออริกาโน   6  กรัม 
 กระเทียมสับ   20  กรัม 
 น ้าตาลทราย   20  กรัม 
 พริกไทยป่น   4  กรัม 
 น ้ามันพืช   50  กรัม 
 ใบกระวาน   2  กรัม   
 เปลือกแตงโมงดอง  273.6  กรัม  
 
วิธีท า 
 1. ผัดกระเทียมสับ หอมใหญ่สับ กับน ้ามันให้หอม ใส่ใบกระวาน นานประมาณ 3 นาท ี

 2. เติมซอสมะเขือเทศ เปลือกแตงโมงดอง เกลือป่น น ้าตาลทราย ออริกาโน ผัดให้เข้ากัน 
นาน ประมาณ 5 นาท ี

 3. ชิมรส เคี่ยวส่วนผสมให้งวด บรรจุขวด ปิดฝา   
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ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม 
 
ส่วนผสม  
 กระเทียม   100  กรัม 
 ผักชี    40  กรัม 
 พริกขี หนู   60  กรัม 
 น ้ากระเทียมดอง   40  กรัม 
 น ้ามะนาว   240  กรัม 
 เกลือไทย   20  กรัม 
 น ้าตาลทราย   60  กรัม 

เปลือกแตงโมงดอง  112  กรัม  
 
วิธีท า 

1.ผสมกระเทียม ผักชี พริกขี หนู น ้ามะนาว และเปลือกแตงโมงดองใส่เครื่องบดสับ หรือ
เครื่องปั่นน ้าผลไม้ ให้เข้ากันจนละเอียด น้าออก 
2.ปรุงรส ด้วย เกลือ น ้ากระเทียมดอง น ้าตาลทราย ชิมรส 
3.บรรจุขวด ปิดฝา เก็บเข้าตู้เย็น 
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ภาคผนวก ค 
แบบประเมินการยอมรับทางประสาทสมัผัส 
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    ชุดที่ ........ 
แบบประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์ ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม 
วันที่ .......................................... 
ค าแนะน า :  กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล้าดับของรหัสจากซ้าย - ไปขวา  ให้คะแนนความชอบ 
ในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด  โดยก้าหนดคะแนน
ดังนี  
  9  ชอบมากท่ีสุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 
  7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 
  6  ชอบเล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบ 
รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื อสัมผัส (เหนียว,นุ่ม)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................ ................................................................
............................................................................................................................. ................................... 
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
      คณะผู้วิจัย 
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           ชุดที่ ........ 
แบบประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์ ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโม 
วันที่ .......................................... 
ค้าแนะน้า :  กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล้าดับของรหัสจากซ้าย - ไปขวา  ให้คะแนนความชอบ 
ในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด  โดยก้าหนดคะแนน
ดังนี  
  9  ชอบมากท่ีสุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 
  7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 
  6  ชอบเล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบ 
รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื อสัมผัส (เหนียว,นุ่ม)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................ ................................................................
............................................................................................................................. ................................... 
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
      คณะผู้วิจัย 
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 ชุดที่ ........ 
แบบประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์ ซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม 
วันที่ .......................................... 
ค าแนะน า :  กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล้าดับของรหัสจากซ้าย - ไปขวา  ให้คะแนนความชอบ 
ในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด  โดยก้าหนดคะแนน
ดังนี  
  9  ชอบมากท่ีสุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 
  7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 
  6  ชอบเล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบ 
รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื อสัมผัส (เหนียว,นุ่ม)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................ ................................................................
............................................................................................................................. ................................... 
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
      คณะผู้วิจัย 
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      ชุดที่ ........ 
แบบประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์ ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม 
วันที่ .......................................... 
ค าแนะน า :  กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล้าดับของรหัสจากซ้าย - ไปขวา  ให้คะแนนความชอบ 
ในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด  โดยก้าหนดคะแนน
ดังนี  
  9  ชอบมากท่ีสุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 
  7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 
  6  ชอบเล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบ 
รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื อสัมผัส (เหนียว,นุ่ม)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................ ................................................................
............................................................................................................................. ................................... 
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
      คณะผู้วิจัย 

 



ภาคผนวก  106 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 
แบบประเมินการยอมรับของผู้บริโภค 
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แบบทดสอบผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. เพศ 

 ชาย  หญิง 
2. อายุ 
 น้อยกว่า 25 ปี  26-35 ป ี
 36-45 ป ี  46-55 ป ี
 มากกว่า 55 ปี 
3. อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป  นักเรียน/นักศึกษา 
 คนงาน/ลูกจ้าง  พ่อบ้าน/แม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
 ธุรกิจส่วนตัว  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
4. รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท  10,001 – 15,000 บาท 
 15,001 – 20,000 บาท  20,001 – 25,000 บาท 

 มากกว่า 25,000 บาท 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก  108 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม 
 

5. กรุณาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม (overall acceptance) 
         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6. กรุณาบอกระดับความรู้สึกต่างๆ  ของผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม 

6.1 ลักษณะปรากฏ 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.2 สี 
         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.3 กลิ่นและรสชาติ 
กลิ่น 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
กลิ่นรสเปลือกแตงโม 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสเปรี้ยว 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสเค็ม 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสหวาน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.4 ลักษณะเนื อสัมผัส 

ความเป็นเน้ือเดียวกัน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
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7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค้าแนะน้า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์แหนมตัวอย่างนี  โปรดชี แจงด้วยจะ
เป็นพระคุณยิ่ง 

 
 
 

 
ขอขอบคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี  ความช่วยเหลือ

ของท่านในครั งนี จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั งหนึ่ง 
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แบบทดสอบผลิตภัณฑ์ซอสพริก 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1.เพศ 

 ชาย  หญิง 
2.อายุ 
 น้อยกว่า 25 ปี  26-35 ป ี
 36-45 ป ี  46-55 ป ี
 มากกว่า 55 ปี 
3.อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป  นักเรียน/นักศึกษา 
 คนงาน/ลูกจ้าง  พ่อบ้าน/แม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
 ธุรกิจส่วนตัว  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
4.รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท  10,001 – 15,000 บาท 
 15,001 – 20,000 บาท  20,001 – 25,000 บาท 

 มากกว่า 25,000 บาท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโม 
 

5.กรุณาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโม (overall acceptance) 
         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.กรุณาบอกระดับความรู้สึกต่างๆ  ของผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม 

6.1 ลักษณะปรากฏ 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.2 สี 
         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.3 กลิ่นและรสชาติ 
กลิ่น 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
กลิ่นรสเปลือกแตงโม 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสเปรี้ยว 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสเค็ม 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
ความเผ็ด 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.4 ลักษณะเนื อสัมผัส 

ความเป็นเน้ือเดียวกัน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
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7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค้าแนะน้า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์แหนมตัวอย่างนี  โปรดชี แจงด้วยจะเป็น
พระคุณยิ่ง 
 
 
 

 
ขอขอบคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี  ความช่วยเหลือ

ของท่านในครั งนี จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั งหนึ่ง 
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แบบทดสอบผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่า 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. เพศ 

 ชาย  หญิง 
2. อายุ 
 น้อยกว่า 25 ปี  26-35 ป ี
 36-45 ป ี  46-55 ป ี
 มากกว่า 55 ปี 
3. อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป  นักเรียน/นักศึกษา 
 คนงาน/ลูกจ้าง  พ่อบ้าน/แม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
 ธุรกิจส่วนตัว  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
4. รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท  10,001 – 15,000 บาท 
 15,001 – 20,000 บาท  20,001 – 25,000 บาท 

 มากกว่า 25,000 บาท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม 
 

5.กรุณาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม (overall acceptance) 
         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6. กรุณาบอกระดับความรู้สึกต่างๆ  ของผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม 

6.1 ลักษณะปรากฏ 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.2 ส ี

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.3 กลิ่นและรสชาติ  
กลิ่น 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
กลิ่นรสเปลือกแตงโม 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสเปรี้ยว 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสเค็ม 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
ความหวาน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.4ลักษณะเนื อสัมผัส 

ความเป็นเน้ือเดียวกัน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
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7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค้าแนะน้า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์แหนมตัวอย่างนี  โปรดชี แจงด้วยจะเป็น
พระคุณยิ่ง 

 
 
 

 
ขอขอบคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี  ความช่วยเหลือ

ของท่านในครั งนี จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั งหนึ่ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก  116 

แบบทดสอบผลิตภัณฑ์ซอสซีฟูดส์ 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1.เพศ 

 ชาย  หญิง 
2. อายุ 
 น้อยกว่า 25 ปี  26-35 ป ี
 36-45 ป ี  46-55 ป ี
 มากกว่า 55 ปี 
3. อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป  นักเรียน/นักศึกษา 
 คนงาน/ลูกจ้าง  พ่อบ้าน/แม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
 ธุรกิจส่วนตัว  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
4. รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท  10,001 – 15,000 บาท 
 15,001 – 20,000 บาท  20,001 – 25,000 บาท 

 มากกว่า 25,000 บาท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม 
 

5. กรุณาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม (overall acceptance) 
         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6. กรุณาบอกระดับความรู้สึกต่างๆ  ของผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม 

6.1 ลักษณะปรากฏ 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.2 ส ี

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.3 กลิ่นและรสชาติ 
กลิ่น 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
กลิ่นรสเปลือกแตงโม 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสเปรี้ยว 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสเค็ม 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
ความเผ็ด  

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.4 ลักษณะเนื อสัมผัส 

ความเป็นเน้ือเดียวกัน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
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7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค้าแนะน้า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์แหนมตัวอย่างนี  โปรดชี แจงด้วยจะเป็น
พระคุณยิ่ง 

 
 
 

 
ขอขอบคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี  ความช่วยเหลือ

ของท่านในครั งนี จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั งหนึ่ง 
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ภาคผนวก จ 
การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
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ซอสมะเขือเทศ 
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ซอสมะเขือเทศ 
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ซอสมะเขือเทศ 
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ซอสมะเขือเทศ 
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ซอสมะเขือเทศ 
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ซอสมะเขือเทศ 
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ซอสพริก 
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ซอสพริก 
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ซอสพริก 
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ซอสพริก 
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ซอสพริก 
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ซอสพริก 
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ซอสพิซซ่า 

 

;ซ่า 
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ซอสพิซซ่า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Multiple Comparisons

.2333 .23673 .327 -.2372 .7039

-.2333 .23673 .327 -.7039 .2372

-.2333 .23673 .327 -.7039 .2372

-.4667 .23673 .052 -.9372 .0039

.2333 .23673 .327 -.2372 .7039

.4667 .23673 .052 -.0039 .9372

-.0333 .21785 .879 -.4663 .3997

-.3667 .21785 .096 -.7997 .0663

.0333 .21785 .879 -.3997 .4663

-.3333 .21785 .130 -.7663 .0997

.3667 .21785 .096 -.0663 .7997

.3333 .21785 .130 -.0997 .7663

-.1000 .23931 .677 -.5756 .3756

-.3667 .23931 .129 -.8423 .1090

.1000 .23931 .677 -.3756 .5756

-.2667 .23931 .268 -.7423 .2090

.3667 .23931 .129 -.1090 .8423

.2667 .23931 .268 -.2090 .7423

-.0333 .25721 .897 -.5446 .4779

-.2667 .25721 .303 -.7779 .2446

.0333 .25721 .897 -.4779 .5446

-.2333 .25721 .367 -.7446 .2779

.2667 .25721 .303 -.2446 .7779

.2333 .25721 .367 -.2779 .7446

.2000 .22335 .373 -.2439 .6439

-.1667 .22335 .458 -.6106 .2773

-.2000 .22335 .373 -.6439 .2439

-.3667 .22335 .104 -.8106 .0773

.1667 .22335 .458 -.2773 .6106

.3667 .22335 .104 -.0773 .8106

.2000 .23374 .395 -.2646 .6646

-.1333 .23374 .570 -.5979 .3313

-.2000 .23374 .395 -.6646 .2646

-.3333 .23374 .157 -.7979 .1313

.1333 .23374 .570 -.3313 .5979

.3333 .23374 .157 -.1313 .7979

(J) t rt

2.00

3.00

1.00

3.00

1.00

2.00

2.00

3.00

1.00

3.00

1.00

2.00

2.00

3.00

1.00

3.00

1.00

2.00

2.00

3.00

1.00

3.00

1.00

2.00

2.00

3.00

1.00

3.00

1.00

2.00

2.00

3.00

1.00

3.00

1.00

2.00

(I) trt

1.00

2.00

3.00

1.00

2.00

3.00

1.00

2.00

3.00

1.00

2.00

3.00

1.00

2.00

3.00

1.00

2.00

3.00

LSD

LSD

LSD

LSD

LSD

LSD

Dependent  Variable

appearance

color

f lav or

taste

texture

Overall

Mean

Dif f erence

(I-J) Std.  Error Sig. Lower Bound Upper Bound

95% Conf idence Interv al

Based on observ ed means.
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ซอสพิซซ่า 
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ซอสพิซซ่า 
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ซอสพิซซ่า 
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ซอสพิซซ่า 
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 ซอสซฟีู๊ด 
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ซอสซฟีู๊ด 
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ซอสซฟีู๊ด 
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ซอสซฟีู๊ด 
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ซอสซฟีู๊ด 
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ซอสซฟีู๊ด 
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ภาคผนวก ฉ 
ภาพขั้นตอนการเตรียมเปลือกแตงโม 
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ภาคผนวก ช 
ภาพขั้นตอนการผลิตซอสเปลอืกแตงโม 
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ซอสพิซซ่า 

 

 

 

 

 

 

 

 

ซอสพริก 
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ซอสพริก 
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ซอสมะเขือเทศ 
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ซอสซฟีู๊ด 
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ภาคผนวก ซ 

ภาพกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลย ี

และภาพผลติภัณฑ ์
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ภาพกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลย ี

ผลิตภัณฑ์ซอสจากเปลอืกแตงโมเหลือทิ้ง 

พื้นที่ของชุมชน ภาคเอกชนที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรสวนเก้าแสน
157/16หมู่บ้านสวนเก้าแสน หมู่ 9 ต.บางปลา อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ 

ภาพกิจกรรมการลงทะเบยีน 
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ภาพวัตถุดิบในการสอน 
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ภาพกิจกรรมการเตรียมภาชนะบรรจ ุ
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผลติภัณฑ์จากการสอน 
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ภาพผลติภัณฑ์จากการสอนผลติภัณฑ์ซอส 
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ภาพผลติภัณฑ์จากการสอนผลติภัณฑ์ซอส 
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ภาพวัตถุดิบในการสอน 
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ภาพผลติภัณฑ์จากการสอน 
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ภาพกิจกรรมการสอน 
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ภาพกิจกรรมการสอน 
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ภาพกิจกรรมการสอน 
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ภาพกิจกรรมการสอน 
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ภาพกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลย ี

ผลิตภัณฑ์ซอสจากเปลอืกแตงโมเหลือทิ้ง 

พื้นที่ของชุมชน ภาคเอกชนที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย กลุ่มอาชีพสหกรณ์ศิลปะประดิษฐ์ 
ต าบลเกราะเกร็ด จังหวัดนนทบุรี 

ภาพกิจกรรมการสอน 
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ภาพกิจกรรมการสอน 
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ภาพกิจกรรมการสอน 
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ภาพกิจกรรมการเผยแพร่ผลงานวิจัย 
ในงานมหกรรมงานวิจัยแห่งชาติ 

Thailand Research Expo 2015 
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ภาพกิจกรรมการเผยแพร่ผลงานวิจัย 
ในงานวันนักประดิษฐ์ 

Thailand Research Expo 2015 
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ภาคผนวก ฎ 
ประวัตินักวิจัย 
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ประวัติคณะผู้วิจัย 
ชื่อ - หัวหน้าโครงการวิจัย 

1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นายเชาวลิต อุปฐาก 
 (ภาษาอังกฤษ) Mr. Chaowalit  Auppathat 

2. เลขหมายบัตรประจ้าตัวประชาชน: 1 8011 00002 104 
3. ต้าแหน่งปัจจุบัน   

ต้าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ต้าแหน่งบริหาร หัวหน้างานแนะแนวการศึกษาและอาชีพ 
เงินเดือน  27,220  บาท 
เวลาที่ใช้ท้าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2281-9756-8 ต่อ 5203  โทรสาร 0-2281-9759 
E-mail: chaowalit.a@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตโชติเวช 

2549 

ปริญญาโท คศ.ม. คหกรรมศาสตรมหา
บัณฑิต (สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ)     

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 

ราชมงคลพระนคร 

2552 

 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช้านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
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7. ประสบการณ์ที่ เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย 
7.1 ผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 

7.2.1 การศึกษากรรมวิธีการผลิตปลากระเบนหยอง พ.ศ. 2554 – 2555 
7.2.2 การศึกษากรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมหยีปรุงรส ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 

2556 
7.3 งานวิจัยท่ีท้าเสร็จแล้ว :  

7.3.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเม็ดบัวเพื่ออุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ 
ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2552 

7.3.2 คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 

7.3.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากจ้าปาดะเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม พ.ศ. 2553–2554 
7.3.4 การพัฒนาต้ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท้ายากเพื่อการอนุรักษ์ ประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.3.5 การใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 เสริมในผลิตภัณฑ์กะละแมปรุงรสลาเต้ ประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.3.6 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฏแบบรวดเร็ว ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ.

2556 
7.3.7 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยจากกากมะพร้าวท่ีเหลือใช้  ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ.

2556 
7.4 งานวิจัยท่ีก้าลังท้า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท้าการ

วิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
7.4.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสจากเปลือกแตงโม 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ    - 
วารสารระดับชาติ           - 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ       - 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ       - 
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1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาววไลภรณ์ สุทธา 
 (ภาษาอังกฤษ) Miss.Walaiporn Suttha 

2. เลขหมายบัตรประจ้าตัวประชาชน: 3 1005 01784 466 
3. ต้าแหน่งปัจจุบัน   

ต้าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ต้าแหน่งบริหาร รองคณบดีฝ่ายวางแผน 
  และหัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
เงินเดือน  29,750  บาท 
เวลาที่ใช้ท้าวิจัย 2 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2281-9756-8 ต่อ 5203  โทรสาร 0-2281-9759 
E-mail: walaiporn.s@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต  

(อาหารและโภชนาการ)  

คณะคหกรรมศาสตร์ 

วิทยาลัยเทคโนโลยีและ
อาชีวศึกษา   

2528 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  

(คหกรรมศาสตร์) 

ภาควิชาคหกรรมศาสตร์  

คณะเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  

2536 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช้านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
 สาขาศึกษาศาสตร์ เทคโนโลยีทางการศึกษา 

7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวจิัยทั งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพใน
การท้าการวิจัยวา่เป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจยั หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละ
ผลงานวิจัย  
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7.1 ผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
- 

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
7.2.1 การพัฒนาต้ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท้ายากเพื่อการอนุรักษ์  ประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.2.2 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฏแบบรวดเร็วประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 

2556 
7.3 งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว 

7.3.1 คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดม - 
ศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 
2554 

7.3.2 การพัฒนาต้ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท้ายากเพื่อการอนุรักษ์ ประจ้าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2556 

7.3.3 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฏแบบรวดเร็ว ประจ้าปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2556 

7.3.4 การสร้างหลักสูตรผู้สูงอายุวัยหลังเกษียณ: กรณีศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคล จังหวัดกรุงเทพมหานคร ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2556 

7.3.5 การศึกษากรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมหยีปรุงรส ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 
2556 
 

7.4 งานวิจัยที่ก้าลังท้า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท้าการวิจัย
ลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 

7.4.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสจากเปลือกแตงโม 
 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดบันานาชาติ 
- 
วารสารระดบัชาต ิ
- 
การประชุมวชิาการระดบันานาชาติ 
- 
การประชุมวชิาการระดบันานาชาติ 
- 
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1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นายเจตนิพัทธ์  บุณยสวัสดิ์ 
 (ภาษาอังกฤษ) Mr. Jetniphat Bunyasawat 

2. เลขหมายบัตรประจ้าตัวประชาชน: 3 1701 00029 619 
3. ต้าแหน่งปัจจุบัน   

ต้าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ต้าแหน่งบริหาร - 
เงินเดือน  22,830  บาท 
เวลาที่ใช้ท้าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2281-9756-8 ต่อ 5203  โทรสาร 0-2281-9759 
E-mail: jadeniphat.b @rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยา
เขตโชติเวช 

2542 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2549 

 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช้านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร  

7. ประสบการณ์ที่ เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย  
7.1 ผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- 
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7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  
7.2.1 โครงการวิจัยคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
7.2.2 การศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไดฟูกุ 
7.2.3 ผลของการใช้น ้านมข้าวโพดทดแทนน ้าในขนมไดฟูกุ 

7.3 งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว :  
7.3.1 คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา

แห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ้าปีงบประมาณ 2554 
7.3.2 การใช้ประโยชน์จากบัวหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารเพื่อเพ่ิมมูลค่า 
7.3.3 ขนมขี หนูพลังงานต่้า 
7.3.4 ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อคุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับ

ของมัฟฟ่ิน 
7.3.5 การการเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์มาการองด้วยร้าข้าวสังข์หยด 
7.3.6 การพัฒนาต้ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท้ายากเพ่ือการอนุรักษ์ 

7.4 งานวิจัยที่ก้าลังท้า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท้า
การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
7.5.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสจากเปลือกแตงโม 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ 
- 
วารสารระดับชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
- เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม. 2556. ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อ

คุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับของมัฟฟ่ิน (Effect of beetroot pulp 
added on physical properties and acceptability of muffin). บทคัดย่อ การ
ประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั งที่ 5 “การพัฒนาเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมเพ่ือความยั่งยืน”, 15-16 กรกฎาคม,  บางกอกคอนเวนชั่นเซ็นเตอร์ เซ็น
ทา-รา แกรนด์ แอท เซ็นทรัลเวิลด์, กรุงเทพฯ, ประเทศไทย, หน้า 371. 

 


