
 

 

 

บทที่ 3 
วิธีดําเนินการ 

 

1. สํารวจและรวบรวมขอมูลบริบทชุมชน  โดยการสังเกต  และการสัมภาษณ  เกีย่วกบั 
- ประวัติความเปนมาของกลุม   
- สภาพชีวิตปจจุบัน  การประกอบอาชีพ  และรายได 

- สภาพการผลิตปจจุบัน  ไดแก  การเลือกวัตถุดิบ  การเตรียมวัตถุดิบกอนการแปรรูป  การ
ดําเนินการผลิต   การบรรจุ  และการเก็บรักษากอนจําหนาย 

- สภาพสถานประกอบการปจจุบัน 
- สภาพผูดําเนนิการผลิตปจจบัุน 
- สภาพปญหาที่พบในปจจุบัน 

2. ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดบิและผลิตภัณฑน้ําฝร่ังในระดับหองปฏิบัตกิาร และนําเสนอผลการตรวจ
วิเคราะหใหชุมชนรับทราบโดยนําผลิตภณัฑไปตรวจสอบคุณภาพดานตางๆ ไดแก 

2.1 คุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาสีโดยใชระบบสีของมันเซลล (munsell color system) 
2.2 คุณภาพทางเคมี ไดแก   
 2.2.1 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด โดยใช hand refractometer 
 2.2.2 ความเปนกรด ดาง (pH) โดยใช pH meter 
 2.2.3 ความเปนกรดโดยวิธีการไตเตรต 
2.3 คุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก  
 2.3.1 จุลินทรียท้ังหมด ( total  plate  count ) โดยวธีิ pour plate (Harrigan และ 

McCance 1976) 
 2.3.2 ปริมาณยีสตและรา โดยวิธี spread plate (Harrigan  และ McCance 1976) 

 2.3.3 Coliform และ E.coli  โดยใชวิธี most probable number (MPN) 
2.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานสี กล่ินฝร่ัง รส

เปร้ียว รสหวาน ปริมาณตะกอนและรสชาติรวม โดยนักศึกษาโปรแกรมวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหารจํานวน 15  คน เปนผูชิมทําการทดสอบแบบ ratio profile test (RPT) โดยใช
เสนตรงท่ีมีความยาว 10 เซนติเมตร ท่ีไมมีหมายเลขกํากับและมีคําบอกลักษณะท่ีหัวและทายเสน
เพื่อเปนหลักในการพิจารณาผูทดสอบชิมจะทําเคร่ืองหมายโดยขีดเสนตรงลงตรงจุดท่ีผูทดสอบชิม
คิดวาเหมาะสมตรงกับความรูสึกหรือความคิดเห็นของตนที่มีตอตัวอยางและใหผูทดสอบบอกถึงจดุ
ท่ีเปนท่ีตองการ (อุดมคติ) หรือจุดท่ีผูทดสอบชิมแลวคิดวาดีเลิศบนเสนสเกลเดียวกับตัวอยางท่ี
ทดสอบชิม วางแผนการชิมแบบ randomized complete block designen (RCBD)  วิเคราะหความ



 

 

แปรปรวน(analysis of variance) และทดสอบความแตกตางของคาเฉล่ียส่ิงทดสอบแบบ Duncan's 
new  multiple rang test (DMRT)โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

3. ปรับปรุงคุณภาพน้ําฝร่ังตามความตองการผูบริโภค 
 ทําการปรับปรุงคุณภาพใหตรงตามความตองการของผูบริโภคในดานตางๆ ตามผลการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสดวยวิธี RPT หลังจากนั้นทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวธีิ
เปรียบเทียบตัวอยางคู เพื่อทดสอบความชอบ โดยใชผูทดสอบจํานวน 22 คน 

4. ถายทอดความรูและเทคโนโลยีสูกับชุมชน  
4.1 โดยจัดอบรมเชิงปฏิบัติการเกี่ยวกับเทคโนโลยีการแปรรูปน้ําฝร่ัง การควบคุมคุณภาพ

ของผลิตภัณฑ และหลักการปฏิบัติการท่ีดีในการผลิตอาหารปลอดภัย  
4.2 ระดมความคิดเพื่อนําความรูท่ีไดมารวมกันหาแนวทางการปรับปรุงคุณภาพผลติภัณฑ 

โดยจัดเวทีพดูคุย  แลกเปล่ียนความคิดเห็น  เพื่อหาขอสรุปรวมกัน 
5. ติดตามประเมินผลการดําเนินการ 

ดําเนินการติดตามและประเมินผลหลังการใหความรู และรวมกันหาแนวทางการปรับปรุง
เพื่อพัฒนาคุณภาพผลิตภณัฑน้ําฝร่ังของกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดนิ อําเภอเกาเล้ียว จังหวัด
นครสวรรค ใหมีคุณภาพทางดานตางๆ ไดแก คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย และทาง
ประสาทสัมผัสใหเปนไปตามมาตรฐานท่ีกาํหนดโดยใชหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตน้ําฝร่ัง
(GMP)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




