
 
 

บทที่ 3 
 

วิธีด ำเนินงำน 
 

 โครงการวิจัย  เรื่อง การพัฒนาแป้งปั้นจากเปลือกทุเรียนส าหรับผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกในครั้งนี้เป็น
การวิจัยกึ่งทดลอง (Quasi-Experimental Research) เพ่ือศึกษาสูตรการท าแป้งปั้นจากเปลือกทุเรียนที่
เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์ของที่ระลึก และศึกษาลักษณะทางกายภาพของแป้งปั้นจากเปลือกทุเรียน มี
กระวนการด าเนินงาน ดังนี้ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 

แผนภูมิที่ 1 กระบวนการพัฒนาแป้งปั้นจากเปลือกทุเรียนส าหรับผลิตภัณฑ์ของที่ระลึก 
 
 

ศึกษาแนวคิดและค้นคว้าเอกสารที่เก่ียวข้อง 

เตรียมเปลือกทุเรียนเพ่ือใช้เป็นส่วนผสม 
ในสูตรแป้งปั้น 

ทดลองสูตรแป้งปั้นเปลือกทุเรียน จ านวน 3 สูตร 

ผู้เชี่ยวชาญคัดเลือกสูตรแป้งปั้น 
จากเปลือกทุเรียน 

 

พัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกจากแป้งปั้น 
เปลือกทุเรียน จ านวน 2 รูปแบบ ได้แก่ 

      1. ประเภทของตกแต่งบ้าน 
      2. ประเภทเครื่องประดับ     

ศึกษาลักษณะทางกายภาพ 
ของแป้งปั้น  
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3.1  เครื่องมือที่ใช้ในกำรศึกษำ 
  เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา แบ่งเป็น 3 ส่วน คือ  

1. เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล ประกอบด้วย แบบสอบถามผู้เชี่ยวชาญ 
แบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ  

 ตอนที่ 1 ข้อมูลพ้ืนฐานของผู้ตอบแบบสอบถาม ลักษณะข้อ   
 ค าถามแบบปลายเปิด (Open ended Questions) จ านวน 5 ข้อ 

 ตอนที่ 2 ค าถามสอบถามความคิดเห็นเกี่ยวกับความเหมาะสมของ
ลักษณะแป้งปั้นจากเปลือกทุเรียน ลักษณะเป็นข้อค าถามแบบมาตราส่วนประมาณค่า 
(Rating Scale) จ านวน 10 ข้อ 

 
2. เครื่องมือที่ใช้ในการทดลองสูตรแป้งปั้นจากเปลือกทุเรียน ได้แก่ 

   2.1 เครื่องชั่งดิจิตอลทศนิยม 2 ต าแหน่ง ยี่ห้อ OHAUS                           
                      รุ่น Pioneer  ประเทศสหรัฐอเมริกา 

2.2 เครื่องอบลมร้อนยี่ห้อ Dorrer รุ่น abc   
2.3 เครื่องปั่นอาหาร  
2.4 ถ้วยตวงของเหลว 

3. เครื่องมือที่ใช้ในการทดสอบลักษณะทางกายภาพของแป้งปั้นจากเปลือกทุเรียน 
 

3.2 วิธีด ำเนินกำร 
 

 1. ศึกษำสูตรแป้งปั้นพื้นฐำน ท าการศึกษาสูตรและวิธีการท าแป้งปั้นจากวัสดุต่างๆ ที่ได้รับการ
เผยแพร่ พิจารณาเลือกสูตรที่มีการใช้วัตถุดิบในการผลิตน้อยเพื่อความคุ้มค่าในการผลิต  ทั้งนี้ ผู้วิจัยได้เลือกใช้
สูตรการท าแป้งปั้นจากแป้งขนมปัง ดังเอกสารชุดวิชาการปั้น หมวดวิชาศิลปกรรม ของศูนย์การศึกษานอก
โรงเรียน กระทรวงศึกษาธิการ เป็นข้อมูลพ้ืนฐานในการทดลองสูตร โดยมีอัตราส่วนผสมของวัตถุดิบ 
ดังต่อไปนี้ 
 
ตำรำงท่ี 1   สูตรแป้งปั้นพ้ืนฐาน 
            ส่วนผสม                                                      ปริมำณ (กรัม) 

 แป้งขนมปังป่น                                                                     250 
      แป้งข้าวโพด                         250 
      กาวลาเท็กซ์                                                                        250                                 
      สารกันบูด                                                                             2 
      น้ ามันมะกอก                                                                         4 

 
ที่มา :  ศูนย์การศึกษานอกโรงเรียน กระทรวงศึกษาธิการ 
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จากการที่ผู้วิจัยได้ท าการทดลองสูตรพื้นฐานเบื้องต้น พบว่า เนื้อแป้งปั้นมีความนุ่มเหนียวสามารถปั้น

ขึ้นรูปได้ดี แต่เมื่อระหว่างการปั้นชิ้นงาน สังเกตุพบว่า เนื้อแป้งมีความแห้งเร็วก่อนที่จะปั้นชิ้นงานส าเร็จ เนื้อ
แป้งมีความกระด้างและแข็งท าให้ไม่สามารถปั้นชิ้นงานต่อได้ ชิ้นงานอาจมีรอยแตกร้าวเมื่อแป้งแห้งหรือแตก
ออกเป็นลายงาได้ จึงจ าเป็นที่จะต้องใส่ของเหลว เช่นกาว ครีม หรือโลชั่น ลงในเนื้อแป้งแล้วนวดสักระยะ จึง
จะท าการปั้นต่อได้ เนื่องจากลักษณะที่ดีของเนื้อดินปั้นเมื่อนวดเสร็จแล้ว ถือว่าเป็นสิ่งส าคัญอีกประการหนึ่ง  
ทีจ่ะท าให้ได้ผลิตภัณฑ์แต่ละชิ้นแตกต่างกันไปตามวัตถุประสงค์ของผู้ผลิตเนื้อแป้งปั้น  

 
ดังนั้น ผู้วิจัยจึงท าการทดลองเปลี่ยนชนิดของแป้งเพ่ือปรับปรุงสูตรให้ดีมากยิ่งขึ้น โดยการใช้แป้งข้าว

เหนียวทดแทนแป้งข้าวโพด ในอัตราส่วนดังตารางที่ 2  
 

ตำรำงท่ี 2   สูตรปรับปรุงจากสูตรพื้นฐาน 
            ส่วนผสม                                                      ปริมำณ (กรัม) 

 แป้งขนมปังป่น                                                                    250 
      แป้งข้าวเหนียว               250 
      กาวลาเท็กซ์                                                                        250                                 
      สารกันบูด                                                                             2 
      น้ ามันมะกอก                                                                         4 

 
จากการทดลองสูตร ดังตารางที่ 2 พบว่า พบว่าเนื้อแป้งมีความนุ่มเหนียว เนื้อดินเมื่อบีบจะมีความ

ยืดหยุ่น ไม่ติดมือ เนียนเป็นเนื้อเดียวกัน และคงความนิ่มได้ยาวนาน ผู้วิจัยจึงเลือกใช้สูตรปรับปรุงดังกล่าว 
เป็นสูตรตั้งต้นในการศึกษาการน าแป้งเปลือกทุเรียนมาใช้ทดแทนแป้งขนมปังป่น ในขั้นตอนต่อไป  

 
2. ศึกษำกำรเตรียมเปลือกทุเรียนเพื่อใช้เป็นส่วนผสมในสูตรแป้งปั้น 
 2.1 อุปกรณ์ที่ใช้ 

- กะละมัง 
- มีด 
- เขียง 
- เครื่องปั่นอาหาร 

 2.2 วัตถุดิบ 
- เปลือกทุเรียน 

 2.3 วิธีการท า 
 1. ใช้มีดปาดหนามทุเรียนในส่วนที่เป็นสีเขียวออก 
 2. น าส่วนที่ปาดหนามออกมาหั่นเป็นชิ้นบางๆ ขนาดกว้าง 2 มิลลิเมตร  ยาว 1.5 นิ้ว 
 3. น าเปลือกท่ีหั่นไว้เข้าเครื่องอบลมร้อน ความร้อนระดับ 3 ใช้เวลาการอบ 6 ชั่วโมง  จนแห้งกรอบ 
 4. น าไปปั่นด้วยเครื่องปั่นอาหาร ใช้เวลาในการปั่น 10 นาที ความเร็วระดับ 3 ให้ละเอียดมากที่สุด 
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จะได้แป้งเปลือกทุเรียนที่สามารถน าไปศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของการน าแป้งเปลือกทุเรียนมาใช้ในการผลิตแป้ง
ปั้นในขั้นตอนต่อไป 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 

 
 

ภำพที่ 3  วิธีการเตรียมเปลือกทุเรียนเพ่ือใช้เป็นส่วนผสมในสูตรแป้งปั้น 
 
 

3. ศึกษำกำรใช้แป้งเปลือกทุเรียนทดแทนแป้งขนมปังป่นในส่วนผสมแป้งป้ัน 
จากการศึกษาสูตรตั้งต้นโดยมีส่วนผสม คือ แป้งขนมปังป่น 250 กรัม แป้งข้าวเหนียว 250 กรัม    

กาวลาเท็กซ์ 250 กรัม  สารกันบูด 2 กรัม น้ ามันมะกอก 4 กรัม ท าการศึกษาการน าแป้งเปลือกทุเรียนมาใช้
ทดแทนแป้งขนมปังป่น จ านวน 3 สูตร ในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน ดังตารางที่ 3 
 

ตำรำงท่ี 3 อัตราส่วนการน าแป้งเปลือกทุเรียนมาใช้ทดแทนแป้งขนมปังป่น จ านวน 3 สูตร 
  
         ส่วนผสม ปริมำณ (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
แป้งเปลือกทุเรียน 240 250 260 
แป้งข้าวเหนียว 260 250 240 
กาวลาเท็กซ์ 250 250 250 
สารกันบูด                2   2                2 
น้ ามันมะกอก                4   4                4 
 
 จากนั้นน าแป้งปั้นจากเปลือกทุเรียนทั้ง 3 สูตร  ให้ผู้เชี่ยวชาญด้านการปั้นแป้ง ท าการประเมิน
คุณลักษณะของเนื้อแป้ง เพื่อคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมในการผลิตของที่ระลึก และน าไปศึกษาลักษณะทาง
กายภาพของแป้งปั้นจากเปลือกทุเรียน 2 ลักษณะ คือ 1. การทดสอบแรงอัด หรือ การทดสอบค่าต้านแรงกด 
(Measure force in Compression)  2. การทดสอบแรงดึง (Measure force in Tension) 
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4. ศึกษำลักษณะทำงกำยภำพของแป้งป้ันจำกเปลือกทุเรียน   
 ผู้วิจัยท าการศึกษาลักษณะทางกายภาพของแป้งปั้นจากเปลือกทุเรียน 2 ลักษณะ คือ  
  1. วิเคราะห์ข้อมูลจากแบบสอบถามผู้เชี่ยวชาญ โดยแสดงการแจกแจงค่าความถี่และร้อยละ 
น าเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง 
  2. วิเคราะห์ทางลักษณะทางกายภาพของแป้งปั้นเปลือกทุเรียนด้วยเครื่องวัดลักษณะเนื้อ
สัมผัส Texture Analyser 2 ลักษณะคือ 1. การทดสอบแรงอัด หรือ การทดสอบค่าต้านแรงกด (Measure 
force in Compression)  2. การทดสอบแรงดึง (Measure force in Tension) 
 
5. กำรวิเครำะห์ข้อมูล 
 
 ผู้วิจัย น าข้อมูลที่เก็บรวบรวมจากผู้เชี่ยวชาญมาตรวจสอบความสมบูรณ์และความถูกต้องของข้อมูล
น ามาตรวจให้คะแนน ลงรหัสเตรียมข้อมูล เพื่อน ามาวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ ส าเร็จรูป 
โดยด าเนินตามขั้นตอน ดังนี้  
 
 ตอนที่ 1  วิเคราะห์ข้อมูลส่วนบุคคลเกี่ยวกับสถานภาพของผู้เชี่ยวชาญโดยแสดงการแจกแจงความถี่
และหาค่าร้อยละ  
 ตอนที่ 2 วิเคราะห์ ความคิดเห็นเกี่ยวกับความเหมาะสมของลักษณะแป้งปั้นจากเปลือกทุเรียน โดย
วิเคราะห์หาค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 
 แปลความหมายของระดับค่าเฉลี่ยมีเกณฑ์การให้คะแนน 5 ระดับดังนี้  
                  คะแนน     ควำมหมำย 

 5    เหมาะสมมากที่สุด  
 4  เหมาะสมมาก  
 3  เหมาะสมปานกลาง  
 2  เหมาะสมน้อย  
 1  เหมาะสมน้อยที่สุด 

 เกณฑ์ของการแปลความหมายของค่าเฉลี่ยมีเกณฑ์โดยประยุกต์จาก (พิมพ์พรรณ,2544) แบ่งเป็น       
5 ระดับคะแนน ดังนี้  
         คะแนนเฉลี่ย     ควำมหมำย 

   4.21-5.00    เหมาะสมมากที่สุด  
   3.41-4.20  เหมาะสมมาก  
   2.61-3.40  เหมาะสมปานกลาง  
   1.81-2.60  เหมาะสมน้อย  
   1.00 -1.80  เหมาะสมน้อยที่สุด 

ข้อเสนอแนะของผู้ตอบแบบสอบถาม สรุปในรูปตารางประกอบความเรียง  
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สถิติที่ใช้ในกำรวิเครำะห์ข้อมูล 
เมื่อเก็บแบบสอบถามตามจ านวนที่ก าหนดได้ผู้ศึกษาน าข้อมูลประมวลผลโดยวิเคราะห์ด้วยโปรแกรม

คอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป ดังนี้ 
ค่ำร้อยละ  โดยใช้สูตร (บุณเชิด,2547)  
 

    
       

 
 

 
เมื่อ   p   แทน  ค่าร้อยละ 

 f    แทน  ค่าความถี่ท่ีต้องการเปลี่ยนแปลงให้เป็นร้อยละ              
 n    แทน  จ านวนความถี่ทั้งหมด 

 
ค่ำเฉลี่ย (Mean) โดยใช้สูตร (บุณเชิด,2547) 

 
N

x
x


  

เมื่อ       x      แทน  คะแนนเฉลี่ย  
N    แทน จ านวนข้อมูล 

             x   แทน ผลรวมของคะแนน ทั้งหมด  
 ส่วนเบี่ยงเบนมำตรำฐำน ( Standard Deviation) โดยใช้สูตร (บุณเชิด,2547) 

          
)1(
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
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  เมื่อ   S    แทน  ค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

           x
 

        แทน  ผลรวมของคะแนนแต่ละตัวย าก าลังสอง 

                                 ( x
 
)    แทน  ผลรวมของคะแนนทั้งหมดยกก าลังสอง 

           N    แทน จ านวนประชากร  
 
 


