
95 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 

ต ำรับพืน้ฐำนผลิตภณัฑ์ขนมไทย 3 ชนิด 

ต ำรับพฒันำผลิตภณัฑ์ขนมไทย  3 ชนิด 
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ต ารับพืน้ฐานขนมโสมนัสที่ 1 
 
ส่วนผสม 

ไขข่ำว        120  กรัม 
น ำ้ตำลทรำยป่น     195  กรัม 
น ำ้มะนำว       12  กรัม 
มะพร้ำวขดูขำวอบ    150  กรัม 
โกโก้ผง       14  กรัม 
 

วิธีท า 
1. ตีไขข่ำวให้เร่ิมขึน้ฟ ูคอ่ยๆใสน่ ำ้ตำลป่นทีละน้อยจนหมด และไขข่ำวตัง้ 

ยอด ใสน่ ำ้มะนำว และมะพร้ำวขดูขำวอบ ใช้ตะกร้อผสมให้เข้ำกนั ใสผ่งโกโก้ ผสมให้เข้ำกนัดี 
2. ใช้ช้อนชำตกัหยอดในถำดท่ีทำน ำ้มนัแล้วท ำจนหมด น ำไปอบท่ีอณุหภมูิ 350 องศำ 

ฟำเรนไฮต์  นำน 20 นำที ให้สกุเหลือง  ยกออกจำกเตำ แซะวำงบนตะแกรง เม่ือเย็นเก็บใส่ภำชนะ
ท่ีมีฝำปิด 
 
ที่มา : ศรีสมร, 2553 
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ต ารับพืน้ฐานขนมโสมนัสที่  2    
 
ส่วนผสม 

มะพร้ำวขดูขำวอบ   180  กรัม 
น ำ้ตำลป่น    200  กรัม 
ไขข่ำว       110  กรัม 
น ำ้มะนำว      12  กรัม 

 
วิธีท า 

1. ตีไขข่ำว เบอร์ 6 ให้ขึน้ฟ ูใสน่ ำ้ตำลป่นทีละน้อยจนหมด ใสน่ ำ้มะนำวตีให้ไขข่ำวตัง้ยอด  
  2. ใสม่ะพร้ำวขดูขำวอบ เคล้ำให้เข้ำกนั 

3. ใช้ช้อนตกัหยอดใสใ่นถำดท่ีทำน ำ้มนับำงๆอบพอเหลือง อณุหภมูิ  350 องศำฟำเรน 
ไฮต์  นำน 20 นำที 
 
ที่มา : รุ่งทิวำ, 2553
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ต ารับพืน้ฐานขนมโสมนัสที่ 3 
 

ส่วนผสม 
มะพร้ำวขดูขำวอบ   164  กรัม  
ไขข่ำว     115  กรัม 
น ำ้ตำลทรำยป่น    174  กรัม 
ผงโกโก้         7  กรัม 
น ำ้มะนำว      26  กรัม 
 

วิธีท า 
1. ตีไขข่ำวให้ขึน้ฟ ูคอ่ยๆใส่น ำ้ตำลป่นทีละนิด เตมิน ำ้มะนำว ตีไปเร่ือยๆจนน ำ้ตำลป่น 

และน ำ้มะนำวหมด แล้วเติมผงโกโก้ลงไป ตะล่อมให้เข้ำกนั โดยในระหว่ำงตะล่อมใส่มะพร้ำวอบ
ลงไปเร่ือยๆ 
  2. เตรียมถำดอบขนม ทำน ำ้มนัให้ทัว่ 

3. ตกัเนือ้ขนมหยอดเป็นก้อนๆ เรียงเป็นระยะๆ แล้วน ำไปอบด้วยควำมร้อน 350 องศำฟำ 
เรนไฮต์ ตัง้เวลำ 20 นำที ยกออก ตัง้ทิง้ไว้ให้เย็น แล้วน ำไปเก็บลงในภำชนะท่ีมีฝำปิดสนิท 
 
ที่มา : กระยำทิพย์, ม.ป.ป.
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ต ารับพืน้ฐานขนมเกสรล าเจียกที่ 1 

 

ส่วนผสม 

 มะพร้ำวขดูขำว 500  กรัม 

 น ำ้ตำลทรำย 300  กรัม 

 ผงวุ้น(ตรำนำงเงือก)   15  กรัม 

 น ำ้ลอยดอกมะลิ 250  กรัม 

 สีผสมอำหำร(สีเขียว)     4       กรัม  

   

วิธีท า 

1. ผสมน ำ้ตำลกบัมะพร้ำวขดูขำวพอเข้ำกนั  

2. ผสมวุ้นกบัน ำ้ตัง้ไฟเคี่ยวพอละลำย  ใสม่ะพร้ำวขดูขำวท่ีเตรียมไว้แล้ว และสีผสม

อำหำร(สีเขียว)กวนพอเหนียวยกลง 

 3. ใช้ช้อนตกั ท ำเป็นรูปรียำว พกัให้แห้ง อบควนัเทียนพอหอม 

 

ที่มา : วไลภรณ์, 2556   
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ต ารับพืน้ฐานขนมเกสรล าเจียกที่ 2 

 

ส่วนผสม 

 มะพร้ำวขดูขำว                300  กรัม 

 น ำ้ตำลทรำย                200  กรัม 

 วุ้นผง       10  กรัม 

 นมสด       62.50  กรัม 

 นมข้นหวำน      15  กรัม 

 สีผสมอำหำร(สีเขียว)       3  กรัม  

 น ำ้เปลำ่     500  กรัม 

 

วิธีท า 

 1. ผสมน ำ้ตำลทรำยกบัน ำ้ 250 กรัม ตัง้ไฟจนน ำ้เช่ือมข้นใสม่ะพร้ำวขดูขำวกวนให้เหนียว

เหมือนหน้ำกระฉีก ตกัขึน้พกัไว้ 

 2. ใสวุ่้นและน ำ้ 250 กรัม ในกระทะทองตัง้ไฟจนเดือด เค่ียวให้ข้นใสม่ะพร้ำวกวนลงให้

เข้ำกนั 

 3. ละลำยสีใสข่นมกบันมสดใสล่งในวุ้น พร้อมกบันมข้นลงให้เข้ำกนั 

 4. ตกัหยอดลงพิมพ์รูปตำ่งๆขนำดเล็ก พอขนมแข็งตวัแกะออกจำกพิมพ์อบด้วยควนัเทียน 

 

ที่มา :  นลิน, 2537 
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ต ารับพืน้ฐานขนมเกสรล าเจียกที่ 3 

 

ส่วนผสม 

 มะพร้ำวขดูขำว    200  กรัม 

 น ำ้ตำลทรำย    200  กรัม 

 ผงวุ้น         10  กรัม 

 น ำ้เปลำ่                 625  กรัม 

 นมข้นหวำน      15  กรัม 

 สีผสมอำหำร(สีเขียว)      2  กรัม 

 

วิธีท า 

 1. ผสมน ำ้ตำลทรำยกบัน ำ้ ตัง้ไฟออ่นจนน ำ้เช่ือมข้น ใสม่ะพร้ำวขดูขำวลงกวนให้เหนียว

เหมือนหน้ำกระฉีก 

 2. ใสวุ่้นและน ำ้ในกระทะทอง ตัง้ไฟจนเดือดเคี่ยวให้ข้น ใสม่ะพร้ำวกวนลงให้เข้ำกนั 

 3. เตมินมข้นหวำนคนให้เข้ำกนั 

 4. ตกัหยอดลงพิมพ์รูปตำ่งๆ อบด้วยควนัเทียน 

 

ที่มา : จรรยำ, ม.ป.ป. 
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ต ารับพืน้ฐานขนมเบือ้งไทยที่ 1 

 

ส่วนผสมตัวแป้ง 

แป้งข้ำวเจ้ำ    300  กรัม 

แป้งถัว่เขียว    120  กรัม 

ไขเ่ป็ด เอำแตไ่ขแ่ดง     35  กรัม 

น ำ้ปนูใส    500  กรัม 

น ำ้ตำลทรำย      62  กรัม 

วิธีท าตัวแป้ง 

น ำสว่นผสมแป้งข้ำวเจ้ำ แป้งถัว่เขียว น ำ้ตำลทรำย ไขเ่ป็ดเอำแตไ่ขแ่ดงนวด เทน ำ้ปนูใสที

ละน้อยนวดจนน ำ้ปนูใสหมด พกัไว้ 

ครีมขาว 

ส่วนผสมตัวครีม 

ไขข่ำว       30  กรัม 

น ำ้ตำลป๊ีบ    300  กรัม 

วิธีท าตัวครีม 

น ำไขข่ำวผสมกบัน ำ้ตำลป๊ีบ โดยใช้ท่ีตีหรือขย ำสว่นผสมให้เข้ำกนัจนสว่นผสมมีสีขำว

คล้ำยครีม 

วิธีท าขนมเบือ้ง  

1. ใช้กระจำ่ตกัแป้งท่ีเตรียมไว้ละเลงลงบนกระทะ โดยบีแ้ป้งให้เป็นวงกลมแบน 

เส้นผำ่ศนูย์กลำงประมำณ 2 นิว้ รอจนแป้งสกุขำว 

2. ใช้กระจำ่ตกัหน้ำครีมขำวพอประมำณทำบนแผน่แป้ง โดยวนให้อยูร่อบ ๆ ขอบแผน่แป้ง 

3. เม่ือหน้ำครีมขำวร้อนจนเดือดเป็นฟองอำกำศ จงึตกัไส้เคม็ใสล่งไปแตง่หน้ำด้วยใบผกัชี  

4. เม่ือแป้งเร่ิมเกรียมกรอบให้แซะแป้งขึน้พบัคร่ึงวงกลม 

 

ที่มา : เคลือวลัย์, 2554 
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ต ารับพืน้ฐานขนมเบือ้งไทยท่ี 2 

 

ส่วนผสมตัวแป้ง 

แป้งข้ำวเจ้ำ    350  กรัม 

แป้งถัว่เขียว    200  กรัม 

แป้งสำลี    110  กรัม 

น ำ้ตำลป๊ีบ    150  กรัม 

น ำ้ปนูใส    500  กรัม 

ไขแ่ดง       10  กรัม 

วิธีท าตัวแป้ง 

เตรียมท ำตวัแป้งโดยแป้งข้ำวเจ้ำ แป้งถัว่เขียวและแป้งสำลีไปร่อนรวมกนั แล้วจงึ 

น ำไปผสมกบัน ำ้ปนูใส น ำ้ตำลป๊ีบ และไขแ่ดงนวด(ขย ำ) จนสว่นผสมเข้ำกนัดี 

ครีมขาว 

ส่วนผสมตัวครีม 

ไขข่ำว       30  กรัม 

น ำ้ตำลป๊ีบ    300  กรัม 

วิธีท าตัวครีม 

น ำไขข่ำวผสมกบัน ำ้ตำลป๊ีบ โดยใช้ท่ีตีหรือขย ำสว่นผสมให้เข้ำกนัจนสว่นผสมมีสีขำว 

คล้ำยครีม 

วิธีท าขนมเบือ้ง  

1. ใช้กระจำ่ตกัแป้งท่ีเตรียมไว้ละเลงลงบนกระทะ โดยบีแ้ป้งให้เป็นวงกลมแบน 

เส้นผำ่ศนูย์กลำงประมำณ 2 นิว้ รอจนแป้งสกุขำว 

2. ใช้กระจำ่ตกัหน้ำครีมขำวพอประมำณทำบนแผน่แป้ง โดยวนให้อยูร่อบ ๆ ขอบแผน่แป้ง 

3. เม่ือหน้ำครีมขำวร้อนจนเดือดเป็นฟองอำกำศ จงึตกัไส้เคม็ใสล่งไปแตง่หน้ำด้วยใบผกัชี  

4. เม่ือแป้งเร่ิมเกรียมกรอบให้แซะแป้งขึน้พบัคร่ึงวงกลม 

ที่มา : สมพงษ์, 2553 



105 
 

 
 

ต ารับพืน้ฐานขนมเบือ้งไทยท่ี 3 

 

ส่วนผสมตัวแป้ง 

แป้งข้ำวเจ้ำ    250  กรัม 

แป้งสำลี(ตรำบวัแดง)   125  กรัม  

แป้งถัว่เขียวคัว่      30  กรัม 

น ำ้ตำลทรำย    200  กรัม 

ไขไ่ก่ (ไขแ่ดง)                 33  กรัม 

น ำ้ปนูใส               330  กรัม 

วิธีท าตัวแป้ง 

1. น ำแป้งทัง้สำมชนิดผสมเข้ำด้วยกนั 

 2. น ำน ำ้ตำลทรำย ไขแ่ดง และน ำ้ปนูใสผสมให้เข้ำกนัจนน ำ้ตำลละลำย 

3. จำกนัน้น ำสว่นผสมข้อท่ี 2 คอ่ยๆ เทใสใ่นสว่นผสมของแป้งคนจนเป็นเนือ้เดียวกนั 

ครีมขาว 

ส่วนผสมตัวครีม 

ไขข่ำว       30  กรัม 

น ำ้ตำลป๊ีบ    300  กรัม 

วิธีท าตัวครีม 

น ำไขข่ำวผสมกบัน ำ้ตำลป๊ีบ โดยใช้ท่ีตีหรือขย ำสว่นผสมให้เข้ำกนัจนสว่นผสมมีสีขำว

คล้ำยครีม 

วิธีท าขนมเบือ้ง  

1. ใช้กระจำ่ตกัแป้งท่ีเตรียมไว้ละเลงลงบนกระทะ โดยบีแ้ป้งให้เป็นวงกลมแบน 

เส้นผำ่ศนูย์กลำงประมำณ 2 นิว้ รอจนแป้งสกุขำว 

2. ใช้กระจำ่ตกัหน้ำครีมขำวพอประมำณทำบนแผน่แป้ง โดยวนให้อยูร่อบ ๆ ขอบแผน่แป้ง 

3. เม่ือหน้ำครีมขำวร้อนจนเดือดเป็นฟองอำกำศ จงึตกัไส้เคม็ใสล่งไปแตง่หน้ำด้วยใบผกัชี  

4. เม่ือแป้งเร่ิมเกรียมกรอบให้แซะแป้งขึน้พบัคร่ึงวงกลม 

ที่มา : เชำวลิต, 2556 
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ไส้เค็ม 

 

ส่วนผสม 

รำกผกัชี       15  กรัม 

กระเทียม      15  กรัม 

พริกไทยป่น        5  กรัม 

มะพร้ำวขดูขำว    200  กรัม 

เกลือป่น      10  กรัม 

น ำ้ตำลทรำย      20  กรัม 

กุ้งสดสบัเป็นชิน้เล็กๆ   100  กรัม 

น ำ้ตำลป๊ีบ    200  กรัม   

น ำ้มนัพืชเล็กน้อย     30  กรัม 

วิธีท า  
1. น ำรำกผกัชีหัน่ฝอย กระเทียม และพริกไทยป่น โขลกรวมกนัจนละเอียด 
2. น ำกระทะตัง้ไฟ ใสน่ ำ้มนัเล็กน้อยจนน ำ้มนัร้อน แล้วจงึน ำสว่นผสมท่ีโขลกลงผดัให้หอม 
3. ใสม่ะพร้ำวขดูขำวและกุ้งสดสบัลงไปผดัรวมกนัในกระทะจนสกุ  
4.ปรุงรสด้วยเกลือป่นและน ำ้ตำลทรำย น ำ้ตำลป๊ีบ แล้วตกัขึน้จำกกระทะใสภ่ำชนะ พกัไว้ 
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ต ารับพัฒนาขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มัน ร้อยละ 100 
 
ส่วนผสม 

ไขข่ำว        120  กรัม 
น ำ้ตำลทรำยป่น     195  กรัม 
น ำ้มะนำว       12  กรัม 

 กำกมะพร้ำวอบ     150  กรัม 
โกโก้ผง        14  กรัม 
 

วิธีท า 
 1. ตีไข่ขำวให้เร่ิมขึน้ฟู คอ่ยๆใส่น ำ้ตำลทีละน้อยจนหมด และไข่ขำวตัง้ยอด ใส่น ำ้มะนำว 
และกำกมะพร้ำวอบ ใช้ตะกร้อผสมให้เข้ำกนั ใสผ่งโกโก้ ผสมให้เข้ำกนัดี 

2. ใช้ช้อนชำตกัหยอดในถำดท่ีทำเนยขำว น ำไปอบท่ีอุณหภูมิ 350 องศำฟำเรนไฮต์  ให้
สกุเหลือง  ยกออกจำกเตำ แซะวำงบนตะแกรง เม่ือเย็นเก็บใสภ่ำชนะท่ีมีฝำปิด 
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ต ารับพัฒนาขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มัน ร้อยละ 50 

  

ส่วนผสม 

 น ำ้ตำลทรำย    300  กรัม 

 ผงวุ้น(ตรำนำงเงือก)     15  กรัม 

 น ำ้ลอยดอกมะลิ    250  กรัม 

มะพร้ำวขดูขำว    250  กรัม 

 กำกมะพร้ำว    250  กรัม  

สีผสมอำหำร(สีเขียว)      4  กรัม 

  

วิธีท า 

1. ผสมน ำ้ตำลกบัมะพร้ำวและกำกมะพร้ำวให้เข้ำกนั   

2. ผสมวุ้นกบัน ำ้ตัง้ไฟปำนกลำงเค่ียวพอละลำย เวลำ 10 นำที ใสม่ะพร้ำวท่ีเตรียมไว้ 

และสีผสมอำหำรกวนตอ่ใช้เวลำ 15  นำที หรือพอเหนียวยกลง 

 3. ใช้ช้อนตกัเป็นชิน้รูปรียำว ชิน้ละ 10 กรัม พกัให้แห้ง  1 ชัว่โมง  อบควนัเทียนพอหอม  

30  นำที 
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ต ารับพัฒนาขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มัน ร้อยละ 30 

 

ส่วนผสม 

แป้งข้ำวเจ้ำ    250  กรัม 

แป้งสำลี(ตรำบวัแดง)   125  กรัม  

แป้งถัว่เขียวคัว่      30  กรัม 

น ำ้ตำลทรำย    200  กรัม 

ไขไ่ก่ (ไขแ่ดง)      33  กรัม 

น ำ้ปนูใส    330  กรัม 

กำกมะพร้ำวอบแห้ง   112.5  กรัม 

วิธีท า 

1. น ำสว่นผสมแป้งทัง้สำมชนิด และกำกมะพร้ำวผสมเข้ำด้วยกนั  

2. ผสมน ำ้ตำลทรำย ไขแ่ดง และน ำ้ปนูใสให้เข้ำกนัเวลำ 3 นำที  

3.จำกนัน้น ำส่วนผสมข้อท่ี 2 คอ่ยๆ เทใสใ่นส่วนผสมแป้ง คนจนเป็นเนือ้เดียวกนัเวลำ 5 

นำที  

ครีมขาว 

ส่วนผสม 

ไขข่ำว       30  กรัม 

น ำ้ตำลป๊ีบ     300  กรัม 

 

วิธีท า 

น ำไขข่ำวผสมกบัน ำ้ตำลป๊ีบ ขย ำสว่นผสมให้เข้ำกนัเวลำ 10 นำที หรือจนส่วนผสมมีสีขำว

คล้ำยครีม 
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วิธีท าขนมเบือ้ง  

1. ใช้กระจำ่ตกัแป้งท่ีเตรียมไว้ละเลงลงบนกระทะ โดยบีแ้ป้งให้เป็นวงกลมแบน 

เส้นผำ่ศนูย์กลำงประมำณ 2 นิว้ รอจนแป้งสกุขำว 

2. ใช้กระจำ่ตกัหน้ำครีมขำวพอประมำณทำบนแผน่แป้ง โดยวนให้อยูร่อบ ๆ ขอบแผน่แป้ง 

3. เม่ือหน้ำครีมขำวร้อนจนเดือดเป็นฟองอำกำศ จงึตกัไส้เคม็ใสล่งไปแตง่หน้ำด้วยใบผกัชี  

4. เม่ือแป้งเร่ิมเกรียมกรอบให้แซะแป้งขึน้พบัคร่ึงวงกลม 

 

ไส้เค็ม 

 

ส่วนผสม 

รำกผกัชี       15  กรัม 

กระเทียม      15  กรัม 

พริกไทยป่น        5  กรัม 

มะพร้ำวขดูขำว    200  กรัม 

เกลือป่น      10  กรัม 

น ำ้ตำลทรำย      20  กรัม 

กุ้งสดสบัเป็นชิน้เล็กๆ   100  กรัม 

น ำ้ตำลป๊ีบ    200  กรัม   

น ำ้มนัพืชเล็กน้อย     30  กรัม 

วิธีท า  
1. น ำรำกผกัชีหัน่ฝอย กระเทียม และพริกไทยป่น โขลกรวมกนัจนละเอียด 
2. น ำกระทะตัง้ไฟ ใสน่ ำ้มนัเล็กน้อยจนน ำ้มนัร้อน แล้วจงึน ำสว่นผสมท่ีโขลกลงผดัให้หอม 
3. ใสม่ะพร้ำวขดูขำวและกุ้งสดสบัลงไปผดัรวมกนัในกระทะจนสกุ  
4.ปรุงรสด้วยเกลือป่นและน ำ้ตำลทรำย น ำ้ตำลป๊ีบ แล้วตกัขึน้จำกกระทะใสภ่ำชนะ พกัไว้ 
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ภาคผนวก ข 
 

แบบประเมินคณุภำพทำงประสำทสมัผสัต ำรับพืน้ฐำนผลิตภณัฑ์ขนมไทย 3 ชนิด 
แบบประเมินคณุภำพทำงประสำทสมัผสัต ำรับพฒันำผลิตภณัฑ์ขนมไทย 3 ชนิด 
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แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ผลิตภัณฑ์   ต ำรับพืน้ฐำนขนมโสมนสั  
วันท่ีชิม   ……………………………… 
 
ค าแนะน า  กรุณำชิมตวัอยำ่งท่ีเสนอให้ตำมล ำดบัของรหสัท่ีเสนอในตำรำงจำกซ้ำยไปขวำแล้วให้
คะแนนตำมควำมชอบในแต่ละคณุภำพทำงประสำทสมัผสัของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงควำมรู้สึก
ของทำ่นมำกท่ีสดุโดยก ำหนดให้ 
  9 = ชอบมำกท่ีสดุ     4 = ไมช่อบเล็กน้อย 
  8 = ชอบมำก       3 = ไมช่อบปำนกลำง 
  7 = ชอบปำนกลำง      2 = ไมช่อบมำก 
  6 = ชอบเล็กน้อย     1 = ไมช่อบมำกท่ีสดุ 
 5 = บอกไมไ่ด้วำ่ชอบหรือไมช่อบ 
 

คณุภำพทำงประสำทสมัผสั 
 

คะแนนควำมชอบของตวัอย่ำง 

     รหสั      รหสั      รหสั 
สี    
กลิ่น    
รสชำต ิ    
เนือ้สมัผสั (ควำมกรอบ)    
ควำมชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
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แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ผลิตภัณฑ์   ต ำรับพืน้ฐำนขนมเกสรล ำเจียก  
วันท่ีชิม   ……………………………… 
 
ค าแนะน า  กรุณำชิมตวัอยำ่งท่ีเสนอให้ตำมล ำดบัของรหสัท่ีเสนอในตำรำงจำกซ้ำยไปขวำแล้วให้
คะแนนตำมควำมชอบในแต่ละคณุภำพทำงประสำทสมัผสัของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงควำมรู้สึก
ของทำ่นมำกท่ีสดุโดยก ำหนดให้ 
  9 = ชอบมำกท่ีสดุ     4 = ไมช่อบเล็กน้อย 
  8 = ชอบมำก       3 = ไมช่อบปำนกลำง 
  7 = ชอบปำนกลำง      2 = ไมช่อบมำก 
  6 = ชอบเล็กน้อย     1 = ไมช่อบมำกท่ีสดุ 
 5 = บอกไมไ่ด้วำ่ชอบหรือไมช่อบ 
 

คณุภำพทำงประสำทสมัผสั 
 

คะแนนควำมชอบของตวัอย่ำง 

     รหสั      รหสั      รหสั 
สี    
กลิ่น    
รสชำต ิ    
เนือ้สมัผสั     
ควำมชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………… 

 

 

 



114 
 

 
 

แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ผลิตภัณฑ์   ต ำรับพืน้ฐำนขนมเบือ้งไทย 
วันท่ีชิม   ……………………………… 
 
ค าแนะน า  กรุณำชิมตวัอยำ่งท่ีเสนอให้ตำมล ำดบัของรหสัท่ีเสนอในตำรำงจำกซ้ำยไปขวำแล้วให้
คะแนนตำมควำมชอบในแต่ละคณุภำพทำงประสำทสมัผสัของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงควำมรู้สึก
ของทำ่นมำกท่ีสดุโดยก ำหนดให้ 
  9 = ชอบมำกท่ีสดุ     4 = ไมช่อบเล็กน้อย 
  8 = ชอบมำก       3 = ไมช่อบปำนกลำง 
  7 = ชอบปำนกลำง      2 = ไมช่อบมำก 
  6 = ชอบเล็กน้อย     1 = ไมช่อบมำกท่ีสดุ 
 5 = บอกไมไ่ด้วำ่ชอบหรือไมช่อบ 
 

คณุภำพทำงประสำทสมัผสั 
 

คะแนนควำมชอบของตวัอย่ำง 

     รหสั      รหสั      รหสั 
สี    
กลิ่น    
รสชำต ิ    
เนือ้สมัผสั (ควำมกรอบ)    
ควำมชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………… 
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แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ผลิตภัณฑ์   ต ำรับพฒันำขนมโสมนสั (โดยใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนั) 
วันท่ีชิม   ……………………………… 
 
ค าแนะน า  กรุณำชิมตวัอยำ่งท่ีเสนอให้ตำมล ำดบัของรหสัท่ีเสนอในตำรำงจำกซ้ำยไปขวำแล้วให้
คะแนนตำมควำมชอบในแต่ละคณุภำพทำงประสำทสมัผสัของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงควำมรู้สึก
ของทำ่นมำกท่ีสดุโดยก ำหนดให้ 
  9 = ชอบมำกท่ีสดุ     4 = ไมช่อบเล็กน้อย 
  8 = ชอบมำก       3 = ไมช่อบปำนกลำง 
  7 = ชอบปำนกลำง      2 = ไมช่อบมำก 
  6 = ชอบเล็กน้อย     1 = ไมช่อบมำกท่ีสดุ 
 5 = บอกไมไ่ด้วำ่ชอบหรือไมช่อบ 
 

คณุภำพทำงประสำทสมัผสั 
 

คะแนนควำมชอบของตวัอย่ำง 

     รหสั      รหสั      รหสั 
สี    
กลิ่น    
รสชำต ิ    
เนือ้สมัผสั (ควำมกรอบ)    
ควำมชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………… 
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แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ผลิตภัณฑ์   ต ำรับพฒันำขนมเกสรล ำเจียก (โดยใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนั) 
วันท่ีชิม   ……………………………… 
 
ค าแนะน า  กรุณำชิมตวัอยำ่งท่ีเสนอให้ตำมล ำดบัของรหสัท่ีเสนอในตำรำงจำกซ้ำยไปขวำแล้วให้
คะแนนตำมควำมชอบในแต่ละคณุภำพทำงประสำทสมัผสัของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงควำมรู้สึก
ของทำ่นมำกท่ีสดุโดยก ำหนดให้ 
  9 = ชอบมำกท่ีสดุ     4 = ไมช่อบเล็กน้อย 
  8 = ชอบมำก       3 = ไมช่อบปำนกลำง 
  7 = ชอบปำนกลำง      2 = ไมช่อบมำก 
  6 = ชอบเล็กน้อย     1 = ไมช่อบมำกท่ีสดุ 
 5 = บอกไมไ่ด้วำ่ชอบหรือไมช่อบ 
 

คณุภำพทำงประสำทสมัผสั 
 

คะแนนควำมชอบของตวัอย่ำง 

     รหสั      รหสั      รหสั 
สี    
กลิ่น    
รสชำต ิ    
เนือ้สมัผสั     
ควำมชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………… 
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แบบประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ผลิตภัณฑ์   ต ำรับพฒันำขนมเบือ้งไทยเสริมกำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนั 
วันท่ีชิม   ……………………………… 
 
ค าแนะน า  กรุณำชิมตวัอยำ่งท่ีเสนอให้ตำมล ำดบัของรหสัท่ีเสนอในตำรำงจำกซ้ำยไปขวำแล้วให้
คะแนนตำมควำมชอบในแต่ละคณุภำพทำงประสำทสมัผสัของผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงควำมรู้สึก
ของทำ่นมำกท่ีสดุโดยก ำหนดให้ 
  9 = ชอบมำกท่ีสดุ     4 = ไมช่อบเล็กน้อย 
  8 = ชอบมำก       3 = ไมช่อบปำนกลำง 
  7 = ชอบปำนกลำง      2 = ไมช่อบมำก 
  6 = ชอบเล็กน้อย     1 = ไมช่อบมำกท่ีสดุ 
 5 = บอกไมไ่ด้วำ่ชอบหรือไมช่อบ 
 

คณุภำพทำงประสำทสมัผสั 
 

คะแนนควำมชอบของตวัอย่ำง 

     รหสั      รหสั      รหสั 
สี    
กลิ่น    
รสชำต ิ    
เนือ้สมัผสั (ควำมกรอบ)    
ควำมชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก ค 
 

แบบสอบถำมกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ขนมไทยโดยใช้กำกมะพร้ำว

เหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนัจ ำนวน 3 ชนิด 
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แบบสอบถามทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคแบบ Consumer Test 

 

เรียน  ผู้ตอบแบบสอบถำม 

เร่ือง  กำรส ำรวจพฤติกรรมของผู้บริโภคเก่ียวกบัควำมต้องกำรใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำร 

          สกดัน ำ้มนัในผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสั 

สิ่งท่ีส่งมาด้วย 1. ผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัโดยใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนั 

                        2. แบบสอบถำม 

ค าชีแ้จง แบบสอบถำมชดุนีเ้ป็นกำรวิจยัส ำรวจพฤตกิรรมของผู้บริโภคเก่ียวกบัควำมต้องกำร

ใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนัมำใช้ในขนมโสมนสั ซึ่งกำกมะพร้ำวเป็นส่วนท่ีเหลือทิง้

จำกกำรผลิตด้วยกำรสกัดเอำน ำ้มันออก ซึ่งกำรท ำวิจยัเป็นของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ 

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร จึงใคร่ขอควำมร่วมมือกรุณำตอบแบบสอบถำมให้

สมบูรณ์ ข้อมลูทัง้หมดจะเป็นอย่ำงยิ่งส ำหรับงำนวิจยันี ้และจะไม่มีผลกระทบใดๆต่อท่ำนทัง้สิน้ 

โดยแบบสอบถำมฉบบันีจ้ะแบง่ออกเป็น 4 สว่นคือ 

  สว่นท่ี 1 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถำม 

  สว่นท่ี 2 ข้อมลูเก่ียวกบัพฤติกรรมกำรบริโภคขนมโสมนสั 

  สว่นท่ี 3 ข้อมลูทำงด้ำนควำมรู้สกึท่ีมีตอ่กำรยอมรับของขนมโสมนสัโดยใช้กำก 

                                      มะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนั 

  สว่นท่ี 4 ข้อมลูเก่ียวกบัควำมต้องกำรผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัโดยใช้กำกมะพร้ำว 

                                      เหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนั 

ค าแนะน า   ผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสโดยใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกัดน ำ้มัน เป็นกำร

พัฒนำขนมไทยให้เป็นท่ีรู้จัก และแพร่หลำยมำกขึน้ ขนมโสมนัสถือเป็นขนมไทยชนิดหนึ่งท่ีมี

ลกัษณะโปร่ง กรอบ และยงัมีวตัถุดิบหลกัคือ มะพร้ำวขูดขำว จึงได้น ำกำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำก

กำรสกัดน ำ้มันมำใช้ให้เกิดประโยชน์ และยังเป็นกำรลดต้นทุนกำรผลิต ท ำให้ผลิตภัณฑ์มี

มลูคำ่เพิ่มขึน้ อีกทัง้ยงัให้คณุคำ่ทำงโภชนำกำรทำงด้ำนกำกใยอำหำรเพิ่มขึน้ และลดไขมนัอีกด้วย 

              ขอขอบพระคณุในควำมร่วมมือ 

         ผู้วิจยั 
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ค าชีแ้จง โปรดท ำเคร่ืองหมำย  ลงในชอ่งวำ่ง หรือเตมิข้อควำมลงในชอ่งวำ่งตำมควำมเป็นจริง 

 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

1. เพศ 

   (  )  ชำย  (  )  หญิง 

2. อำย ุ

   (  )  ไมเ่กิน 20 ปี  (  )  21 - 30 ปี  (  )  31 - 40 ปี 

   (  )  41 – 50 ปี  (  )  51 - 60 ปี  (  )  60 ปีขึน้ไป 

3. อำชีพ 

   (  )  นกัเรียน / นกัศกึษำ (  )  รับรำชกำร  (  )  พนกังำนเอกชน 

   (  )  ธุรกิจสว่นตวั (  )  รับจ้ำวทัว่ไป  (  )  แมบ้่ำน 

4. รำยได้ 

   (  )  น้อยกวำ่ 5,000  บำท   (  )  5,001 – 10,000  บำท 

   (  )  10,001 – 15,000  บำท   (  )  15,001 – 20,000  บำท 

      (  )   มำกกวำ่ 20,000  บำท 

 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลเก่ียวกับพฤตกิรรมการบริโภคขนมโสมนัส 
 

5. ทำ่นนิยมบริโภคผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัมือ้อำหำรไหน 

   (  )  มือ้เช้ำ  (  )  มือ้วำ่งเช้ำ  (  )  มือ้วำ่งบำ่ย 

6. ทำ่นบริโภคผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสับอ่ยแคไ่หน 

   (  )  น้อยกวำ่ 1 ครัง้ / เดือน   (  )  1 - 2 ครัง้ / เดือน 

7. เหตผุลท่ีทำ่นเลือกซือ้ผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัมำบริโภค 

   (  )  รสชำตอิร่อย (  )  มีประโยชน์ตอ่ร่ำงกำย 

   (  )  หำซือ้ง่ำย  (  ) หน้ำตำนำ่รับประทำน 
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ส่วนที่ 3  ข้อมูลทางด้านความรู้สึกท่ีมีต่อการยอมรับของขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าว 

             เหลือทิง้จากการสกัดน า้มัน 
 

8. ควำมพอใจของขนมโสมนสัโดยใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนั 

   (  )  ชอบมำก  (  )  ชอบปำนกลำง (  )  ชอบเล็กน้อย 

   (  )  ไมช่อบเล็กน้อย (  )  ไมช่อบปำนกลำง (  )  ไมช่อบมำก 
 

9. ควำมรู้สึกตอ่ลกัษณะผลิตภณัฑ์ 
 

 9.1 สี 

   (  )  ขำวมำก  (  )  ขำวปำนกลำง (  )  ขำวเล็กน้อย 

   (  )  เข้มเล็กน้อย  (  )  เข้มปำนกลำง (  )  เข้มมำก 

 9.2 รสชำต ิ(หวำน) 

 (  )  จืดมำก  (  )  จืดปำนกลำง (  )  จืดเล็กน้อย 

 (  )  หวำนเล็กน้อย (  )  หวำนปำนกลำง (  )  หวำนมำก 

 9.4 กลิ่น (กำกมะพร้ำว) 

   (  )  สำบมำก  (  )  สำบปำนกลำง (  )  สำบเล็กน้อย 

   (  )  หอมเล็กน้อย (  )  หอมปำนกลำง (  )  หอมมำก 

      9.5 เนือ้สมัผสั (ควำมกรอบ) 

 (  )  เหนียวมำก  (  )  เหนียวปำนกลำง (  )  เหนียวเล็กน้อย 

 (  )  กรอบเล็กน้อย (  )  กรอบปำนกลำง     (  )  กรอบมำก 
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ส่วนที่ 4  ข้อมูลเก่ียวกับความต้องการผลิตภัณฑ์ขนมโสมนัสโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้ 

             จากการสกัดน า้มัน 
  

10. ทำ่นมีควำมคิดเห็นอยำ่งไรตอ่ผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัโดยใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้ 

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีนำ่สนใจ   

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีประโยชน์ตอ่สขุภำพ 

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีคณุคำ่ทำงโภชนำกำรสงู 

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีชว่ยเพิ่มมลูคำ่ให้กบัวตัถดุบิภำยในประเทศ 

11. ทำ่นทรำบหรือไมว่ำ่กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนัสำมำรถลดไขมนัได้ 

   (  )  ทรำบ   (  )  ไมท่รำบ 

12. ทำ่นทรำบหรือไมว่ำ่กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนัสำมำรถให้กำกใยอำหำรได้ 

   (  )  ทรำบ   (  )  ไมท่รำบ 

13. ทำ่นต้องกำรให้ใช้กำกมะพร้ำวทดแทนมะพร้ำวขดูขำวในขนมโสมนสัหรือไม่ 

   (  )  ต้องกำร   (  )  ไม่ต้องกำร 

14. หำกมีผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัโดยใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้ทำ่นจะสนใจซือ้หรือไม่ 

   (  )  ซือ้    (  )  ไมซื่อ้ 

15. ทำ่นคิดวำ่รำคำท่ีเหมำะสมของขนมโสมนสัโดยใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนั

 ท่ีให้กำกใยอำหำร และสำมำรถลดไขมนัสงูกว่ำขนมโสมนสัทัว่ไป ควรมีรำคำเป็นอยำ่งไร 

   (  )  น้อยกวำ่ท้องตลำด 1 – 2 บำท / ชิน้ 

   (  )  เท่ำกบัท้องตลำด 

   (  )  มำกกว่ำท้องตลำด 1 – 2 บำท / ชิน้ 
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แบบสอบถามทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคแบบ Consumer Test 

 

เรียน ผู้ตอบแบบสอบถำม 

เร่ือง กำรส ำรวจพฤตกิรรมของผู้บริโภคเก่ียวกบัควำมต้องกำรใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำร 

         สกดัน ำ้มนัในผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล ำเจียก 

สิ่งท่ีส่งมาด้วย 1. ผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล ำเจียกโดยใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนั 

                        2. แบบสอบถำม 

ค าชีแ้จง แบบสอบถำมชดุนีเ้ป็นกำรวิจยัส ำรวจพฤตกิรรมของผู้บริโภคเก่ียวกบัควำมต้องกำร

ใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกัดน ำ้มนัมำใช้ในขนมเกสรล ำเจียก ซึ่งกำกมะพร้ำวเป็นส่วนท่ี

เหลือทิง้จำกกำรผลิตด้วยกำรสกัดเอำน ำ้มนัออก ซึ่งกำรท ำวิจยัเป็นของคณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศำสตร์ มหำวิทยำลยัเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร จงึใคร่ขอควำมร่วมมือกรุณำตอบแบบสอบถำม

ให้สมบรูณ์ ข้อมลูทัง้หมดจะเป็นอยำ่งยิ่งส ำหรับงำนวิจยันี ้และจะไม่มีผลกระทบใดๆตอ่ท่ำนทัง้สิน้ 

โดยแบบสอบถำมฉบบันีจ้ะแบง่ออกเป็น 4 สว่นคือ 

  สว่นท่ี 1 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถำม 

  สว่นท่ี 2 ข้อมลูเก่ียวกบัพฤติกรรมกำรบริโภคขนมเกสรล ำเจียก 

  สว่นท่ี 3 ข้อมลูทำงด้ำนควำมรู้สกึท่ีมีตอ่กำรยอมรับของขนมเกสรล ำเจียกโดยใช้  

                                      กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนั                      

  สว่นท่ี 4 ข้อมลูเก่ียวกบัควำมต้องกำรผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล ำเจียกโดยใช้กำก 

                                      มะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนั                                      

ค าแนะน า   ผลิตภัณฑ์ขนมเกสรล ำเจียกโดยใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกัดน ำ้มนั เป็น

กำรพฒันำขนมไทยให้เป็นท่ีรู้จกั และแพร่หลำยมำกขึน้ ขนมเกสรล ำเจียกถือเป็นขนมไทยชนิด

หนึง่ท่ีมีลกัษณะฉ ่ำ และยงัมีวตัถดุบิหลกัคือ มะพร้ำวขดูขำว จงึได้น ำกำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำร

สกดัน ำ้มนัมำใช้ให้เกิดประโยชน์ และยงัเป็นกำรลดต้นทนุกำรผลิต ท ำให้ผลิตภณัฑ์มีมลูคำ่เพิ่มขึน้ 

อีกทัง้ยงัให้คณุคำ่ทำงโภชนำกำรทำงด้ำนกำกใยอำหำรเพิ่มขึน้ และลดไขมนัอีกด้วย 

              ขอขอบพระคณุในควำมร่วมมือ 

         ผู้วิจยั 
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ค าชีแ้จง โปรดท ำเคร่ืองหมำย  ลงในชอ่งวำ่ง หรือเตมิข้อควำมลงในชอ่งวำ่งตำมควำมเป็นจริง 

 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

1. เพศ 

   (  )  ชำย  (  )  หญิง 

2. อำย ุ

   (  )  ไมเ่กิน 20 ปี  (  )  21 - 30 ปี  (  )  31 - 40 ปี 

   (  )  41 – 50 ปี  (  )  51 - 60 ปี  (  )  60 ปีขึน้ไป 

3. อำชีพ 

   (  )  นกัเรียน / นกัศกึษำ (  )  รับรำชกำร  (  )  พนกังำนเอกชน 

   (  )  ธุรกิจสว่นตวั (  )  รับจ้ำวทัว่ไป  (  )  แมบ้่ำน 

4. รำยได้ 

   (  )  น้อยกวำ่ 5,000  บำท   (  )  5,001 – 10,000  บำท 

   (  )  10,001 – 15,000  บำท   (  )  15,001 – 20,000  บำท 

      (  )   มำกกวำ่ 20,000  บำท 

 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลเก่ียวกับพฤตกิรรมการบริโภคขนมเกสรล าเจียก 
 

5. ทำ่นนิยมบริโภคผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล ำเจียกมือ้อำหำรไหน 

   (  )  มือ้เช้ำ  (  )  มือ้วำ่งเช้ำ  (  )  มือ้วำ่งบำ่ย 

6. ทำ่นบริโภคผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล ำเจียกบอ่ยแคไ่หน 

   (  )  น้อยกวำ่ 1 ครัง้ / เดือน   (  )  1 - 2 ครัง้ / เดือน 

7. เหตผุลท่ีทำ่นเลือกซือ้ผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล ำเจียกมำบริโภค 

   (  )  รสชำตอิร่อย (  )  มีประโยชน์ตอ่ร่ำงกำย 

   (  )  หำซือ้ง่ำย  (  ) หน้ำตำนำ่รับประทำน 
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ส่วนที่ 3  ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กาก 

            มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มัน 

              

8. ควำมพอใจของขนมเกสรล ำเจียกโดยใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนั 

   (  )  ชอบมำก  (  )  ชอบปำนกลำง (  )  ชอบเล็กน้อย 

   (  )  ไมช่อบเล็กน้อย (  )  ไมช่อบปำนกลำง (  )  ไมช่อบมำก 
 

9. ควำมรู้สึกตอ่ลกัษณะผลิตภณัฑ์ 
 

 9.1 สี 

   (  )  เขียวมำก  (  )  เขียวปำนกลำง (  )  เขียวเล็กน้อย 

9.2 รสชำต ิ(หวำน) 

 (  )  จืดมำก  (  )  จืดปำนกลำง (  )  จืดเล็กน้อย 

 (  )  หวำนเล็กน้อย (  )  หวำนปำนกลำง (  )  หวำนมำก 

 9.3 กลิ่น (กำกมะพร้ำว) 

   (  )  สำบมำก  (  )  สำบปำนกลำง (  )  สำบเล็กน้อย 

   (  )  หอมเล็กน้อย (  )  หอมปำนกลำง (  )  หอมมำก 

9.4 เนือ้สมัผสั (ควำมกรอบ) 

 (  )  เหนียวมำก  (  )  เหนียวปำนกลำง (  )  เหนียวเล็กน้อย 

 (  )  กรอบเล็กน้อย (  )  กรอบปำนกลำง     (  )  กรอบมำก 
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ส่วนที่ 4  ข้อมูลเก่ียวกับความต้องการผลิตภัณฑ์ขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กากมะพร้าว   

             เหลือทิง้จากการสกัดน า้มัน 
  

10. ทำ่นมีควำมคิดเห็นอยำ่งไรตอ่ผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล ำเจียกโดยใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้ 

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีนำ่สนใจ   

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีประโยชน์ตอ่สขุภำพ 

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีคณุคำ่ทำงโภชนำกำรสงู 

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีชว่ยเพิ่มมลูคำ่ให้กบัวตัถดุบิภำยในประเทศ 

11. ทำ่นทรำบหรือไมว่ำ่กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนัสำมำรถลดไขมนัได้ 

   (  )  ทรำบ   (  )  ไมท่รำบ 

12. ทำ่นทรำบหรือไมว่ำ่กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนัสำมำรถให้กำกใยอำหำรได้ 

   (  )  ทรำบ   (  )  ไมท่รำบ 

13. ทำ่นต้องกำรให้ใช้กำกมะพร้ำวทดแทนมะพร้ำวขดูขำวในขนมเกสรล ำเจียกหรือไม ่

   (  )  ต้องกำร   (  )  ไม่ต้องกำร 

14. หำกมีผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล ำเจียกโดยใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้ทำ่นจะสนใจซือ้หรือไม่ 

   (  )  ซือ้    (  )  ไมซื่อ้ 

15. ทำ่นคิดวำ่รำคำท่ีเหมำะสมของขนมเกสรล ำเจียกโดยใช้กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดั 

      น ำ้มนัท่ีให้กำกใยอำหำร และสำมำรถลดไขมนัสงูกว่ำขนมเกสรล ำเจียกทัว่ไป ควรมีรำคำเป็น 

      อยำ่งไร   

   (  )  น้อยกวำ่ท้องตลำด 1 – 2 บำท / ชิน้ 

   (  )  เท่ำกบัท้องตลำด 

   (  )  มำกกว่ำท้องตลำด 1 – 2 บำท / ชิน้ 
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แบบสอบถามทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคแบบ Consumer Test 

 

เรียน  ผู้ตอบแบบสอบถำม 

เร่ือง  กำรส ำรวจพฤติกรรมของผู้บริโภคเก่ียวกบัควำมต้องกำรเสริมกำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำร 

          สกดัน ำ้มนัในผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทย 

สิ่งท่ีส่งมาด้วย 1. ผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนั 

                        2. แบบสอบถำม 

ค าชีแ้จง แบบสอบถำมชดุนีเ้ป็นกำรวิจยัส ำรวจพฤตกิรรมของผู้บริโภคเก่ียวกบัควำมต้องกำร

เสริมกำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนัในขนมเบือ้งไทย ซึ่งกำกมะพร้ำวเป็นส่วนท่ีเหลือทิง้

จำกกำรผลิตด้วยกำรสกัดเอำน ำ้มันออก ซึ่งกำรท ำวิจยัเป็นของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ 

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร จึงใคร่ขอควำมร่วมมือกรุณำตอบแบบสอบถำมให้

สมบูรณ์ ข้อมลูทัง้หมดจะเป็นอย่ำงยิ่งส ำหรับงำนวิจยันี ้และจะไม่มีผลกระทบใดๆต่อท่ำนทัง้สิน้ 

โดยแบบสอบถำมฉบบันีจ้ะแบง่ออกเป็น 4 สว่นคือ 

  สว่นท่ี 1 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถำม 

  สว่นท่ี 2 ข้อมลูเก่ียวกบัพฤติกรรมกำรบริโภคขนมเบือ้งไทย 

  สว่นท่ี 3 ข้อมลูทำงด้ำนควำมรู้สกึท่ีมีตอ่กำรยอมรับของขนมเบือ้งไทยเสริมกำก 

                                      มะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนั 

  สว่นท่ี 4 ข้อมลูเก่ียวกบัควำมต้องกำรผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกำกมะพร้ำว 

                                      เหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนั 

ค าแนะน า   ผลิตภัณฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกัดน ำ้มัน เป็นกำร

พฒันำขนมไทยให้เป็นท่ีรู้จัก และแพร่หลำยมำกขึน้ ขนมเบือ้งไทยถือเป็นขนมไทยชนิดหนึ่งท่ีมี

ลกัษณะแป้งบำง กรอบ จึงได้น ำกำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกัดน ำ้มนัมำใช้ให้เกิดประโยชน์ 

และยังเป็นท ำให้ผลิตภัณฑ์มีมูลค่ำเพิ่มขึน้ อีกทัง้ยังให้คุณค่ำทำงโภชนำกำรทำงด้ำนกำกใย

อำหำรเพิ่มขึน้  

              ขอขอบพระคณุในควำมร่วมมือ 

         ผู้วิจยั 
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ค าชีแ้จง โปรดท ำเคร่ืองหมำย  ลงในชอ่งวำ่ง หรือเตมิข้อควำมลงในชอ่งวำ่งตำมควำมเป็นจริง 

 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

1. เพศ 

   (  )  ชำย  (  )  หญิง 

2. อำย ุ

   (  )  ไมเ่กิน 20 ปี  (  )  21 - 30 ปี  (  )  31 - 40 ปี 

   (  )  41 – 50 ปี  (  )  51 - 60 ปี  (  )  60 ปีขึน้ไป 

3. อำชีพ 

   (  )  นกัเรียน / นกัศกึษำ (  )  รับรำชกำร  (  )  พนกังำนเอกชน 

   (  )  ธุรกิจสว่นตวั (  )  รับจ้ำวทัว่ไป  (  )  แมบ้่ำน 

4. รำยได้ 

   (  )  น้อยกวำ่ 5,000  บำท   (  )  5,001 – 10,000  บำท 

   (  )  10,001 – 15,000  บำท   (  )  15,001 – 20,000  บำท 

      (  )   มำกกวำ่ 20,000  บำท 

 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลเก่ียวกับพฤตกิรรมการบริโภคขนมเบือ้งไทย 
 

5. ทำ่นนิยมบริโภคผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยมือ้อำหำรไหน 

   (  )  มือ้เช้ำ  (  )  มือ้วำ่งเช้ำ  (  )  มือ้วำ่งบำ่ย 

6. ทำ่นบริโภคผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยบอ่ยแคไ่หน 

   (  )  น้อยกวำ่ 1 ครัง้ / เดือน   (  )  1 – 2 ครัง้ / เดือน 

7. เหตผุลท่ีทำ่นเลือกซือ้ผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยมำบริโภค 

   (  )  รสชำตอิร่อย (  )  มีประโยชน์ตอ่ร่ำงกำย 

   (  )  หำซือ้ง่ำย  (  ) หน้ำตำนำ่รับประทำน 
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ส่วนท่ี 3  ข้อมูลทางด้านความรู้สึกท่ีมีต่อการยอมรับของขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าว 

             เหลือทิง้จากการสกัดน า้มัน 
 

8. ควำมพอใจของขนมเบือ้งไทยเสริมกำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนั 

   (  )  ชอบมำก  (  )  ชอบปำนกลำง (  )  ชอบเล็กน้อย 

   (  )  ไมช่อบเล็กน้อย (  )  ไมช่อบปำนกลำง (  )  ไมช่อบมำก 
 

9. ควำมรู้สึกตอ่ลกัษณะผลิตภณัฑ์ 
 

 9.1 สี 

   (  )  ซีดมำก  (  )  ซีดปำนกลำง (  )  ซีดเล็กน้อย 

   (  )  เข้มเล็กน้อย  (  )  เข้มปำนกลำง (  )  เข้มมำก 

 9.2 รสชำต ิ(หวำน) 

 (  )  จืดมำก  (  )  จืดปำนกลำง (  )  จืดเล็กน้อย 

 (  )  หวำนเล็กน้อย (  )  หวำนปำนกลำง (  )  หวำนมำก 

 9.4 กลิ่น (กำกมะพร้ำว) 

   (  )  สำบมำก  (  )  สำบปำนกลำง (  )  สำบเล็กน้อย 

   (  )  หอมเล็กน้อย (  )  หอมปำนกลำง (  )  หอมมำก 

9.5 เนือ้สมัผสั (ควำมกรอบ) 

 (  )  เหนียวมำก  (  )  เหนียวปำนกลำง (  )  เหนียวเล็กน้อย 

 (  )  กรอบเล็กน้อย (  )  กรอบปำนกลำง     (  )  กรอบมำก 
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ส่วนที่ 4  ข้อมูลเก่ียวกับความต้องการผลิตภัณฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้ 

             จากการสกัดน า้มัน 
  

10. ทำ่นมีควำมคิดเห็นอย่ำงไรตอ่ผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกำกมะพร้ำวเหลือทิง้ 

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีนำ่สนใจ   

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีประโยชน์ตอ่สขุภำพ 

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีคณุคำ่ทำงโภชนำกำรสงู 

   (  )  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีชว่ยเพิ่มมลูคำ่ให้กบัวตัถดุบิภำยในประเทศ 

11. ทำ่นทรำบหรือไมว่ำ่กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนัสำมำรถลดไขมนัได้ 

   (  )  ทรำบ   (  )  ไมท่รำบ 

12. ทำ่นทรำบหรือไมว่ำ่กำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนัสำมำรถให้กำกใยอำหำรได้ 

   (  )  ทรำบ   (  )  ไมท่รำบ 

13. ทำ่นต้องกำรให้ใช้กำกมะพร้ำวในขนมเบือ้งไทยหรือไม ่

   (  )  ต้องกำร   (  )  ไม่ต้องกำร 

14. หำกมีผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกำกมะพร้ำวเหลือทิง้ทำ่นจะสนใจซือ้หรือไม่ 

   (  )  ซือ้    (  )  ไมซื่อ้ 

15. ทำ่นคิดวำ่รำคำท่ีเหมำะสมของขนมเบือ้งไทยเสริมกำกมะพร้ำวเหลือทิง้จำกกำรสกดัน ำ้มนั

 ท่ีให้กำกใยอำหำรสงูกวำ่ขนมเบือ้งไทยทัว่ไป ควรมีรำคำเป็นอยำ่งไร   

   (  )  น้อยกวำ่ท้องตลำด 1 - 2 บำท / ชิน้ 

   (  )  เท่ำกบัท้องตลำด 

   (  )  มำกกว่ำท้องตลำด 1 - 2 บำท / ชิน้ 
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ภาคผนวก ง 
 

ประวตัิคณะผู้วิจยั 
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1. ช่ือ- สกลุ (ภำษำไทย) นำงสำวนนัทวนั  ชมโฉม  
    (ภำษำองักฤษ) MISS NANTAWAN  CHOMCHOM 

2. เลขหมำยบตัรประจ ำตวัประชำชน 3 2007 00165 60 9 

3. ต ำแหนง่ปัจจบุนั อำจำรย์ประจ ำสำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร คณะเทคโนโลยี  
    คหกรรมศำสตร์  มหำวิทยำลยัเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
4. หนว่ยงำนท่ีอยู่ท่ีติดตอ่ได้สะดวก พร้อมหมำยเลขโทรศพัท์ โทรสำร และ E-mail 
     สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  168  ถนนศรีอยธุยำ 

แขวงวชิระพยำบำล  เขตดสุิต กรุงเทพฯ 10300 
         โทรศพัท์ 02-281-9231 - 4  

               โทรสำร  02-282-4490  

               E-mail     Tam.135@hotmail.com 

5. ประวตักิำรศกึษำ 
คศ.บ. คหกรรมศำสตร์ – อำหำรและโภชนำกำร จำก สถำบนัเทคโนโลยีรำชมงคล 

วท.ม. (อำหำรและโภชนกำร) จำก มหำวิทยำลยัเกษตรศำสตร์ 

6. สำขำวิชำท่ีมีควำมช ำนำญพิเศษ (แตกตำ่งจำกวฒุิกำรศกึษำ) ระบสุำขำวิชำกำร 
สำขำเกษตรศำสตร์และชีววิทยำ  สำขำกำรศกึษำ     

7. ประสบกำรณ์ท่ีเก่ียวข้องกบักำรบริหำรงำนวิจยัทัง้ภำยในและภำยนอกประเทศ โดยระบุ 
สถำนภำพในกำรท ำวิจยัวำ่เป็นผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจยั หวัหน้ำโครงกำรวิจยั หรือผู้ ร่วมวิจยั

ในแตล่ะข้อเสนอกำรวิจยั เป็นต้น       

        7.1  ผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจยั : - 

       7.2  หวัหน้ำโครงกำรวิจยั :- 

7.3  งำนวิจยัท่ีท ำเสร็จแล้ว : ช่ือแผนงำนวิจยัและหรือโครงกำรวิจยั ปีท่ีพิมพ์ กำรเผยแพร่ 

และ สถำนภำพในกำรท ำวิจยั 

   - กำรพฒันำผลิตภณัฑ์อำหำรจำกจ ำปำดะเพื่อสร้ำงมลูคำ่เพิ่ม 

               - งำนวิจยัเร่ืองปลำกระเบนหยอง 

       7.4  งำนวิจยัท่ีก ำลงัท ำ :  ช่ือแผนงำนวิจยัและหรือโครงกำรวิจยั และสถำนภำพในกำรท ำ

วิจยั 
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1. ช่ือ-สกลุ (ภำษำไทย)    นำย นพพร    สกลุยืนยงสขุ 

              (ภำษำองักฤษ)   MR. NOPPORN  SAKULYUNYONGSUK 
2. หมำยเลขบตัรประจ ำตวัประชำชน   3 1012 01381 367 
3. ต ำแหนง่ปัจจบุนั  พนกังำนรำชกำร   
      อำจำรย์ประจ ำคณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ 
4. หนว่ยงำนท่ีอยู่ท่ีติดตอ่ได้พร้อมโทรศพัท์, โทรสำร และ e - mail 

มหำวิทยำลยัเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร  
 168   ถนนศรีอยธุยำ   แขวงวชิรพยำบำล เขตดสุิต กรุงเทพมหำนคร 10300 
 โทรศพัท์ 0-2282-8531-2 , 0-2628-6189 ตอ่ 105   โทรสำร  0-2282-4490 
  e - mail :  tee_biot@hotmail.com   
5. ประวตักิำรศกึษำ 
 วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภำพ)  มหำวิทยำลยัเกษตรศำสตร์      
6. สำขำวิชำกำรท่ีมีควำมช ำนำญพิเศษ (แตกตำ่งจำกวฒุิกำรศกึษำ) ระบสุำขำวิชำกำร 
 สำขำเกษตรศำสตร์และชีววิทยำ อตุสำหกรรมเกษตร 
7. ประสบกำรณ์ท่ีเก่ียวข้องกบักำรบริหำรงำนวิจยัทัง้ภำยในและภำยนอกประเทศ  โดยระบุ

สถำนภำพในกำรท ำวิจยัวำ่เป็นผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจยั หวัหน้ำโครงกำรวิจยั หรือผู้ ร่วมวิจยั
ในแตล่ะข้อเสนอกำรวิจยั 
      7.1  ผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจยั : - 

 7.2  หวัหน้ำโครงกำรวิจยั :- 
 7.3  งำนวิจยัท่ีท ำเสร็จแล้ว : ช่ือแผนงำนวิจยัและหรือโครงกำรวิจยั ปีท่ีพิมพ์ กำรเผยแพร่

และสถำนภำพในกำรท ำวิจยั 
    -  ผู้ ร่วมวิจยั โครงกำรวิจยัเร่ืองกำรศกึษำกำรผลิตน ำ้ส้มสำยชหูมกัจำกน ำ้คัน้

เปลือกสบัปะรด  พ.ศ. 2546 – 2547 
 7.4  งำนวิจยัท่ีก ำลงัท ำ : ช่ือแผนงำนวิจยัและหรือโครงกำรวิจยั และสถำนภำพในกำรท ำ

วิจยั 
                  -  ผู้ ร่วมวิจยั โครงกำรวิจยัเร่ืองกำรพฒันำผลิตภณัฑ์พริกแกงส ำเร็จรูปเพ่ือกำร

สง่ออก  พ.ศ. 2549-50 งำนวิจยัท ำได้ร้อยละ 50 
 -  ผู้ ร่วมวิจยัโครงกำรกำรพฒันำผลิตภณัฑ์อำหำรจำกข้ำวหอมนิลเพ่ืออตุสำหกรรม

อำหำรปี 2550 งำนวิจยัท ำได้ร้อยละ 20 
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1. ช่ือ – นำมสกลุ  (ภำษำไทย)       นำยเชำวลิต  อปุฐำก   
                 (ภำษำองักฤษ)   MR. CHAOWALIT  AUPPATHAK  
2. เลขหมำยบตัรประจ ำตวัประชำชน    1 8011 00002 10 4 
3. ต ำแหนง่ปัจจบุนั    
 ต ำแหนง่ทำงวิชำกำร      อำจำรย์ 

ต ำแหนง่ทำงบริหำร        หวัหน้ำงำนแนะแนวฯ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ 
 เงินเดือน              21,720  บำท 
 เวลำท่ีใช้ท ำวิจยั 3 ช.ม. : สปัดำห์ 
4. หนว่ยงำนท่ีอยูท่ี่สำมำรถติดตอ่ได้สะดวก พร้อมหมำย เลขโทรศพัท์ โทรสำร และ e-mail 
     สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร. 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์      
มหำวิทยำลยัเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 

 เลขท่ี 168  ถนนศรีอยธุยำ  เขต/อ ำเภอ ดสุิต จงัหวดั กรุงเทพฯ 10300 
 โทรศพัท์ 0-2281-9231-4 ตอ่  5201-3   โทรศพัท์เคล่ือนท่ี 08-3015-4598  
       e-mail address  :    chaowalit.a@rmutp.ac.th    
5.  ประวตักิำรศกึษำ 

ระดบั
ปริญญำ 

คณุวฒุิ/สำขำวิชำ สถำบนัอดุมศกึษำ ปีท่ีส ำเร็จ 

ปริญญำตรี คศ.บ. คหกรรมศำสตร์
สำขำวิชำอำหำรและ

โภชนำกำร-พฒันำผลิตภณัฑ์ 

มหำวิทยำลยัเทคโนโลยีรำชมงคล
พระนคร 

2549 

ปริญญำโท คศ.ม. (อำหำรและโภชนำกำร) มหำวิทยำลยัเทคโนโลยีรำชมงคล
พระนคร 

2552 

6.  สำขำวิชำกำรท่ีมีควำมช ำนำญพิเศษ (แตกตำ่งจำกวฒุิกำรศกึษำ) ระบสุำขำวิชำกำร 
 6.1 สำขำพฒันำผลิตภณัฑ์     
7. ประสบกำรณ์ท่ีเก่ียวข้องกับกำรบริหำรงำนวิจัยทัง้ภำยในและภำยนอกประเทศ  โดยระบุ
สถำนภำพในกำรท ำกำรวิจยัวำ่เป็นผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจยั หวัหน ำ้โครงกำรวิจยั หรือ ผู้
ร่วมวิจยัในแตล่ะผลงำนวิจยั  
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 7.1 ผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจยั : ช่ือแผนงำนวิจยั 
  - 
 7.2 หวัหน้ำโครงกำรวิจยั : ช่ือโครงกำรวิจยั  
  7.2.1 กำรศกึษำกรรมวิธีกำรผลิตปลำกระเบนหยอง พ.ศ. 2554 – 2555 

 7.2.2 กำรศกึษำกรรมวิธีกำรผลิตเปลือกแตงโมหยีปรุงรส  ประจ ำปี  
                  งบประมำณ 2556 

 7.3 งำนวิจยัท่ีท ำเสร็จแล้ว : ช่ือผลงำนวิจยั ปีท่ีพิมพ์ กำรเผยแพร่ และแหลง่
ทนุ (อำจมำกกวำ่ 1 เร่ือง) 
  7.3.1 กำรพฒันำผลิตภณัฑ์อำหำรแปรรูปจำกเม็ดบวัเพ่ืออตุส ำหกรรม
อำหำรสขุภำพ ประจ ำปีงบประมำณพ.ศ. 2552 
  7.3.2  คณุลกัษณะของบณัฑิตท่ีพงึประสงค์ตำมกรอบมำตรฐำนคณุวฒุิ 
ระดบัอดุมศกึษำแหง่ชำตขิองส ำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร ประจ ำปีงบประมำณ ๒๕๕๔ 
  7.3.3  กำรพฒันำผลิตภณัฑ์อำหำรจำกจ ำปำดะเพื่อสร้ำงมลูคำ่เพิ่ม  
พ.ศ. 2553 – 2554 

7.4 งำนวิจยัท่ีก ำลงัท ำ : ช่ือข้อเสนอกำรวิจยั แหลง่ทนุ และสถำนภำพในกำร
ท ำวิจยัว่ำได้ท ำกำรวิจยัลลุว่งแล้วประมำณร้อยละเทำ่ใด 

  7.4.1 กำรพฒันำผลิตภณัฑ์ขนมไทยจำกกำกมะพร้ำวท่ีเหลือใช้  
ประจ ำปีงบประมำณ 2556 
  7.4.2  กำรพฒันำต ำรับและกรรมวิธีกำรผลิตขนมไทยท ำยำกเพ่ือกำร
อนรัุกษ์   ประจ ำปีงบประมำณ 2556   
  7.4.3  กำรใช้ข้ำวกล้องงอก 3 in 1 เสริมในผลิตภณัฑ์กะละแมปรุงรสลำ
เต้  ประจ ำปีงบประมำณ 2556 
  7.4.4  กำรพฒันำกรรมวิธีกำรผลิตขนมจำ่มงกฏุแบบรวดเร็ว ประจ ำปี
งบประมำณ 2556 

7.5  กำรตีพิมพ์เผยแพร่ผลงำนวิจยั 
วำรสำรระดบันำนำชำต ิ   - 

   วำรสำรระดบัชำต ิ   - 
กำรประชมุวิชำกำรระดบันำนำชำต ิ - 
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