
 

 

 

บทที่ 3 
วิธีดําเนินการ 

 

1. สํารวจและรวบรวมขอมูลบริบทชุมชน  โดยการสังเกต  และการสัมภาษณ  เกีย่วกบั 
- ประวัติความเปนมาของกลุม   
- สภาพชีวิตปจจุบัน  การประกอบอาชีพ  และรายได 

- สภาพการผลิตปจจุบัน  ไดแก  การเลือกวัตถุดิบ  การเตรียมวัตถุดิบกอนการแปรรูป  การ
ดําเนินการผลิต   การบรรจุ  และการเก็บรักษากอนจําหนาย 

- สภาพสถานประกอบการปจจุบัน 
- สภาพผูดําเนนิการผลิตปจจบัุน 
- สภาพปญหาที่พบในปจจุบัน 

2. ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดบิและผลิตภัณฑน้ําฝร่ังในระดับหองปฏิบัตกิาร และนําเสนอผลการตรวจ
วิเคราะหใหชุมชนรับทราบโดยนําผลิตภณัฑไปตรวจสอบคุณภาพดานตางๆ ไดแก 

2.1 คุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาสีโดยใชระบบสีของมันเซลล (munsell color system) 
2.2 คุณภาพทางเคมี ไดแก   
 2.2.1 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด โดยใช hand refractometer 
 2.2.2 ความเปนกรด ดาง (pH) โดยใช pH meter 
 2.2.3 ความเปนกรดโดยวิธีการไตเตรต 
2.3 คุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก  
 2.3.1 จุลินทรียท้ังหมด ( total  plate  count ) โดยวธีิ pour plate (Harrigan และ 

McCance 1976) 
 2.3.2 ปริมาณยีสตและรา โดยวิธี spread plate (Harrigan  และ McCance 1976) 

 2.3.3 Coliform และ E.coli  โดยใชวิธี most probable number (MPN) 
2.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานสี กล่ินฝร่ัง รส

เปร้ียว รสหวาน ปริมาณตะกอนและรสชาติรวม โดยนักศึกษาโปรแกรมวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหารจํานวน 15  คน เปนผูชิมทําการทดสอบแบบ ratio profile test (RPT) โดยใช
เสนตรงท่ีมีความยาว 10 เซนติเมตร ท่ีไมมีหมายเลขกํากับและมีคําบอกลักษณะท่ีหัวและทายเสน
เพื่อเปนหลักในการพิจารณาผูทดสอบชิมจะทําเคร่ืองหมายโดยขีดเสนตรงลงตรงจุดท่ีผูทดสอบชิม
คิดวาเหมาะสมตรงกับความรูสึกหรือความคิดเห็นของตนที่มีตอตัวอยางและใหผูทดสอบบอกถึงจดุ
ท่ีเปนท่ีตองการ (อุดมคติ) หรือจุดท่ีผูทดสอบชิมแลวคิดวาดีเลิศบนเสนสเกลเดียวกับตัวอยางท่ี
ทดสอบชิม วางแผนการชิมแบบ randomized complete block designen (RCBD)  วิเคราะหความ



 

 

แปรปรวน(analysis of variance) และทดสอบความแตกตางของคาเฉล่ียส่ิงทดสอบแบบ Duncan's 
new  multiple rang test (DMRT)โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

3. ปรับปรุงคุณภาพน้ําฝร่ังตามความตองการผูบริโภค 
 ทําการปรับปรุงคุณภาพใหตรงตามความตองการของผูบริโภคในดานตางๆ ตามผลการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสดวยวิธี RPT หลังจากนั้นทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวธีิ
เปรียบเทียบตัวอยางคู เพื่อทดสอบความชอบ โดยใชผูทดสอบจํานวน 22 คน 

4. ถายทอดความรูและเทคโนโลยีสูกับชุมชน  
4.1 โดยจัดอบรมเชิงปฏิบัติการเกี่ยวกับเทคโนโลยีการแปรรูปน้ําฝร่ัง การควบคุมคุณภาพ

ของผลิตภัณฑ และหลักการปฏิบัติการท่ีดีในการผลิตอาหารปลอดภัย  
4.2 ระดมความคิดเพื่อนําความรูท่ีไดมารวมกันหาแนวทางการปรับปรุงคุณภาพผลติภัณฑ 

โดยจัดเวทีพดูคุย  แลกเปล่ียนความคิดเห็น  เพื่อหาขอสรุปรวมกัน 
5. ติดตามประเมินผลการดําเนินการ 

ดําเนินการติดตามและประเมินผลหลังการใหความรู และรวมกันหาแนวทางการปรับปรุง
เพื่อพัฒนาคุณภาพผลิตภณัฑน้ําฝร่ังของกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดนิ อําเภอเกาเล้ียว จังหวัด
นครสวรรค ใหมีคุณภาพทางดานตางๆ ไดแก คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย และทาง
ประสาทสัมผัสใหเปนไปตามมาตรฐานท่ีกาํหนดโดยใชหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตน้ําฝร่ัง
(GMP)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




