
 

 
บทที่  3  

วิธีด ำเนินกำรวิจัย  
 
ประชำกรและกำรสุ่มกลุ่มตัวอย่ำง 

ประชากรและกลุ่มเป้าหมาย คือ ผู้บริโภคท่ัวไป จังหวัดสุพรรณบุรี จ านวนทั้งหมด 50 คน  
ได้มาจากการสุ่มแบบเฉพาะเจาะจง 
 
เครื่องมือที่ใช้ในกำรวิจัย 
 อุปกรณ์ส ำหรับกำรผลิต 
 1. เขียง        
 2. มีด      
 3. ช้อนตวง  
 4. ตะหลิว                               
 5. ถ้วยเตรียมและจานเตรียม 
          6. จานกระเบื้อง เล็กและใหญ่ 
 7. ถ้วยกระเบื้อง เล็กและใหญ่    
 8. หม้อ   
 9. ครก 
 10. เครื่องชั่งดิจิตอล  
 11. กระทะ  
 12. ถ้วยตวงของเหลว 
 
วัตถุดิบ 

ตัวแป้ง 
1. แป้งสาลีเอนกประสงค์ 
2. แป้งข้าวเจ้า 
3. เกลือป่น 
4. น้ าตาลทราย 
5. น้ ามันพืช 
6. ไข่ไก่ 
7. น้ าปูนใส 

ไส้น  ำพริกเผำปลำสลิด 
1. ปลาสลิด 
2. พริกแห้งเม็ดใหญ่ 
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3. กระเทียมเจียว 
4. หอมแดงเจียว 
5. กุ้งแห้งป่น 
6. น้ ามะขามเปียก 
7. น้ าปลา 
8. กะปิ 
9. น้ าตาลปี๊บ 
10. น้ ามันพืช 
11. เกลือป่นเล็กน้อย 

 
กำรเก็บรวบรวมข้อมูล 

1. ผู้วิจัยชี้แจงเนื้อหารายวิชาให้นักศึกษา อธิบายให้เห็นความส าคัญของการพัฒนาต ารับ
อาหารท้องถิ่นสุพรรณบุรี 

2. ศึกษา รวบรวมเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ประกอบด้วย การประกอบอาหาร การ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และการจัดท าต ารับมาตรฐาน  

3. เก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้เครื่องมือที่สร้างขึ้น ได้แก่ แบบประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส 9 – Point Hedonic Scale Test และความพึงพอใจของผู้บริโภค รวมถึงการคิดต้นทุนการผลิต
ปั้นขลิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลาสลิด 

4. ทดลองต ารับ เก็บรวบรวมข้อมูล วิเคราะห์แปลผล เขียนรายงานวิจัย 
5. น าข้อมูลที่สมบูรณ์ทั้งหมดมา สรุป เรียบเรียงเพ่ือจัดท ารูปเล่มต ารับปั้นขลิบทอดไส้

น้ าพริกเผาปลาสลิด 
 

ขั นตอนด ำเนินงำน 
1. การคัดเลือกต ารับมาตรฐานปั้นขลิบ 

การคัดเลือกต ารับมาตรฐานปั้นขลิบ จ านวน 3 ต ารับ โดยวิธีการศึกษาเอกสาร บทความงานวิจัย 
งานวิจัยและท าการเลือกต ารับมาตรฐานปั้นขลิบที่ได้รับความนิยมมากที่สุดในปัจจุบัน 

2. การทดลองต ารับมาตรฐานปั้นขลิบ 
การทดลองต ารับมาตรฐานปั้นขลิบที่ได้รับการคัดเลือกในขั้นตอนที่ 1 ทั้ง 3 ต ารับมาทดสอบการ
ยอมรับจากผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารจ านวน 5-10 ท่าน 

3. การทดสอบการยอมรับต ารับมาตรฐานปั้นขลิบ 
น าต ารับมาตรฐานปั้นขลิบที่ได้จากการยอมรับในขั้นตอนที่ 3 มาพัฒนาต ารับ 

4. การพัฒนาต ารับปั้นขลิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลาสลิด 
น าต ารับปั้นขลิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลาสลิดที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดจ านวน 1 ต ารับมาท าการ
ทดสอบกับผู้บริโภค  

5. การทดสอบการยอมรับต ารับปั้นขลิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลาสลิด 
น าต ารับปั้นขลิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลาสลิด ในขั้นตอนที่     มาท าการสอบการยอมรับของผู้บริโภค
ต่อลักษณะคุณภาพด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
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6. การคัดเลือกต ารับปั้นขลิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลาสลิดคัดเลือกต ารับปั้นขลิบทอดไส้ 
น้ าพริกเผาปลาสลิดที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากถึงมากที่สุด รวมทั้งคิดต้นทุนการผลิตต ารับปั้น
ขลิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลาสลิด 

7. จัดท ารูปเล่มรายงาน จัดท ารูปเล่มรายงานวิจัยการพัฒนาต ารับปั้นขลิบทอดไส้น้ าพริกเผา 
ปลาสลิด  
 
เครื่องมือในกำรวิจัยและกำรตรวจสอบคุณภำพเครื่องมือ 
 1. แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 2. แบบทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภค    
        
 เกณฑ์กำรให้คะแนน 
           ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์โดยใช้วิธี Hedonic Scaling Test โดย
ผู้บริโภคจะได้ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ต ารับ และก าหนดคะแนนระดับความชอบในแต่ละคุณลักษณะ
ไว้ 9 ระดับ ดังต่อไปนี้ 
     1 หมายถึง  ไม่ชอบ 
     2 หมายถึง  ไม่ชอบมาก 
     3 หมายถึง  ไม่ชอบปานกลาง 
     4 หมายถึง  ไม่ชอบเล็กน้อย 
     5 หมายถึง  เฉยๆ 
     6 หมายถึง  ชอบเล็กน้อย 
     7 หมายถึง  ชอบปานกลาง 
     8 หมายถึง  ชอบมาก 
     9 หมายถึง  ชอบมากที่สุด 
                 การแบ่งช่วงระดับคะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์  ออกเป็น 9 ระดับ ซึ่งสามารถแบ่งความ
กว้างของระดับชั้นคะแนนได้เท่ากับ 0.88 โดยความหมายของแต่ละระดับแบ่งได้ ดังนี้ (เพ็ญขวัญ ชม
ปรีดา. 2536) 
  ไม่ชอบ        ระดับคะแนนในช่วง  1.00 – 1.88 
  ไม่ชอบมาก      ระดับคะแนนในช่วง  1.89 – 2.77 
  ไม่ชอบปานกลาง     ระดับคะแนนในช่วง  2.78 – 3.66 
  ไม่ชอบเล็กน้อย     ระดับคะแนนในช่วง  3.67 – 4.55 
  เฉยๆ        ระดับคะแนนในช่วง  4.56 – 5.44 
  ชอบเล็กน้อย     ระดับคะแนนในช่วง  5.45 – 6.33 
  ชอบปานกลาง     ระดับคะแนนในช่วง  6.34 – 7.22 
  ชอบมาก       ระดับคะแนนในช่วง  7.23 – 8.11 
  ชอบมากที่สุด     ระดับคะแนนในช่วง  8.12 – 9.00 
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กำรวิเครำะห์ข้อมูล 
 

ผลคะแนนที่ได้โดยใช้สถิติหาค่าเฉลี่ย ร้อยละ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 

สูตรการค านวณหาค่าร้อยละ(%) 
                                                                               

เมื่อ  P แทนค่าร้อยละ (%)  
             f  แทนความถ่ีที่ต้องการแปลงให้ค่าร้อยละ 
             n แทนค านวณความถ่ีทั้งหมด 
 

                  สูตรการค านวณหาค่าเฉลี่ย 
                                                X                 
                                      เมื่อ  x  แทนค่าเฉลี่ย  

             x  แทนผลคะแนนรวมทั้งหมด 
             n  แทนจ านวนคนทั้งหมด 
 
สูตรการหาค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน(S.D.) 
   

                            เมื่อ  x  แทนผลคะแนน 
        x  แทนค่าเฉลี่ย 
        n  แทนจ านวนคนทั้งหมด 
 

กำรค  ำนวณต้นทุนว ัตถ ุดิบใชส ูตรกำรค  ำนวณไดจำก 
ตนท ุน(บาท)  =      ปร ิมาณท ี่ใชตอต  ารบั x ราคา
ว ัตถ ุด ิบ 

                  น้ าหน ักว ัตถ ุดิ
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ตำรำงที ่3.1 แสดงต ำรับพ ื นฐำนปั้นขลิบทอด 3 ต ำรับ 

 

ว ัตถ ุดิบ                   ต ำรบัที่1 ต ำรบัที ่2 ต ำรับท ี่ 3 
 
 

ตัวแปง 
           (กรัม)                      (กรัม)                      (กรัม)   

แป้งสาลีเอนกประสงค์ 200 190 200 
แป้งข้าวเจ้า 50 55 - 
เกลือป่น 0.25 0.25 - 
น้ าตาลทราย 5 5 - 
น้ ามันพืช 39 38 80 
ไข่ไก่ 50 50 - 
น้ าปูนใส            75 56 - 
น้ าเย็น - - 80 

     ท ี่มำ:    ต ำรบัที ่1 อาจารย์พรดารา  เขตทองค า. 255  
     ต ำรบัที่ 2 โรงเร ียนการอาหารนานาชาต ิสวนด ุส ิต. 2555 

       ต ำรบัที่ 3 อาจารย์พงษ์ศักดิ์  ทรงพระนาม. 25 7 
 
ตำรำงที ่3.2 แสดงต ำรับพ ื นฐำนน  ำพริกเผำ 3 ต ำรับ 

 

ว ัตถ ุดิบ                   ต ำรบัท ี่1 ต ำรบัท ี่2 ต ำรับที ่3 
 
 

ตัวแปง 
           (กรัม)                      (กรัม)                      (กรัม)   

พริกแห้งเม็ดใหญ ่ 20 190 200 
กระเทียมเจียว 30 55 - 
หอมแดงเจียว 50 0.25 - 
กุ้งแห้งป่น 50 5 - 
น้ ามะขามเปียก  5 38 80 
น้ าปลา 2   50 - 
กะป ิ 20  56 - 
น้ าตาลปี๊บ 80   
น้ ามันพืช 80 - 80 
เกลือป่นเล็กน้อย 20   

     ที่มำ : ต ำรับที่ 1 อาจารย์ราตรี เมฆวิลัย 2552 
    ต ำรับที ่2 อาจารย์ศรีสมร  คงพันธุ์ 2553 
    ต ำรับที่ 3 จันทร์  ทศานนท์.2553
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    ศึกษาต ารับปั้นขลิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลาสลิด 

 
 

 
        
 

 
ท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสผู้เชี่ยวชาญทางด้านอาหาร จ านวน 5 ท่าน 

 
ปัน้ขลิบทอดต ารับพื้นฐานต ารับที่ 3 ที่ผ่านการคัดเลือกมาพัฒนาเป็นต ารับมาตรฐาน 

 
น าต ารับพื้นฐานที่ได้มาพัฒนาเป็นปั้นขลิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลาสลิด 

 
โดยศึกษาปั้นขลิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลาสลิด 

 
 

 
 
 
 

ท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคทั่วไป  
ด้วยวิธี Hedonic Scaling Test 9 ระดับ จ านวน 30 ท่าน 

 
 

ปริมาณปลาสลิดร้อยละ 60 ได้รับการยอมรับจากกลุ่มผู้บริโภค 
 
 
ภำพที่ 3.1 วิธีการด าเนินการทดลองในการพัฒนาต ารับปั้นขลิบทอดไส้น้ าพริกเผาปลาสลิด 
 

ปั้นขลิบทอด 
พ้ืนฐานต ารับที่ 1 

ปั้นขลิบทอด 
พ้ืนฐานต ารับที่ 2 

ปั้นขลิบทอด 
พ้ืนฐานต ารับที่ 3 

ปริมาณปลาสลิด 
ร้อยละ 60 

ปริมาณปลาสลิด 
ร้อยละ 80 

ปริมาณปลาสลิด 
ร้อยละ 100 


