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บทคัดย่อ 
 
          การท าโครงงานครั้งนี้วัตถุประสงค์หลักเพื่อเพิ่มมูลค่ากล้วยโดยมีวัตถุประสงค์คือเพื่อกระจาย
รายได้ให้แก่ชุมชนอย่างถั่วถึง เพื่อลดปัญหากล้วยล้นตลาดและเพื่อลดการว่างงานในชุมชน  โดยมี
วัตถุประสงค์คือ 1.เพื่อเพิ่มมูลค่ากล้วย 2.เพื่อกระจายรายได้ให้แกชุมชนอย่างท่ัวถึง 3.เพื่อลดปัญหา
กล้วยล้นตลาด 4.เพื่อลดการว่างงานในชุมชน 5.เพื่อเป็นสินค้าประจ าชุมชน จากการท าโครงงานคณะ
ผู้จัดท าได้หากลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการศึกษาครั้งนี้คือชุมชนหมู่บ้านโนนด่ัง อ าเภอเมืองศรีสะเกษ 
จังหวัดศรีสะเกษ จ านวน 20 คน เครื่องมือการท าโครงงานได้แก่ 1.ผลิตภัณฑ์ 2.แบบประเมินความ
พึงพอใจและวิธีการสร้างและพัฒนา วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ ค่าเฉล่ียประชากร ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน
ของประชากร ร้อยละของประชากร ค่าเฉล่ียของการประเมินแบบวัดความพึงพอใจและการหาส่วน
เบ่ียงเบนมาตรฐานของการประเมินแบบวัดความพึงพอใจ 

ผลการด าเนินการพบว่าโครงงานเรื่องการเพิ่มมูลค่ากล้วย จากผู้ประเมินได้ผลตอบรับ
ค่อนข้างดีในระดับ 5 จากการประเมินรสชาติดี สีสัน กล่ินของอาหาร อยู่ในระดับคุณภาพมากท่ีสุดคือ 
5 คิดเป็นร้อยละ 80 และมีความสะอาดถูกสุขหลักอนามัยอยู่ในระดับ 5 คิดเป็นร้อยละ 70  เนื่องจาก
มีผู้ท่ีสนใจและช่ืนชอบในการออกแบบผลิตภัณฑ์ ความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์เพิ่มมากขึ้น จึงท าให้
มีกลุ่มตัวอย่างได้ท าผลิตภัณฑ์การแปรรูปกล้วยมากขึ้นเพื่อจะน าไปขายให้แก่คนในชุมชนท าให้มี
รายได้มากขึ้น 
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        โครงงานฉบับนี้ส าเร็จเรียบร้อยได้ด้วยความอนุเคราะห์จากผู้มีพระคุณหลายท่าน คณะผู้จัดท า
ซาบซึ้งเป็นอย่างยิ่ง จึงขอกราบขอบพระคุณทุกๆ ท่าน ไว้ ณ โอกาสนี้ 
        ขอกราบขอบพระคุณ ดร.ยุวดี คุณสม ท่ีได้ให้ค าแนะน า เสนอแนวทางในการท าโครงงาน และ
ตรวจแก้ไขข้อบกพร่องต่างๆ ด้วยความเมตตา และเอาใจใส่อย่างดียิ่ง ตลอดจนให้ก าลังใจจนท าให้
วิจัยฉบับนี้ส าเร็จลุล่วงด้วยดี คณะผู้จัดท าซาบซึ้งในความเมตตาเป็นอย่างยิ่ง 
        ขอกราบขอบพระคุณ นางสาวจิราภรณ์ วงศ์พิทักษ์ ท่ีได้ให้ค าแนะน า และเอกสารตัวอย่าง
งานวิจัยต่างๆ ในการท าวิจัยฉบับนี้ 
        ขอกราบขอบพระคุณ คุณพ่อ–คุณแม่ สมาชิกทุกคนในครอบครัวที่ให้โอกาสทางการศึกษา และ
เป็นก าลังใจท่ีดีเสมอมา 
        ขอขอบคุณเพื่อนๆทุกคนท่ีเป็นก าลังใจ ช่วยเหลือและให้ค าปรึกษาด้วยดีตลอดมาคุณค่าและ
ประโยชน์อันพึงมีผู้วิจัยขอมอบเป็นความกตัญญู เป็นเครื่องบูชาแก่ บิดามารดา ครูอาจารย์ ตลอดจน
ผู้มีพระคุณทุกท่านท่ีมีส่วนในการวางรากฐานทางการศึกษาและประสิทธิ์ประสาทวิชาความรู้ท่ีได้
อบรมส่ังสอน ปลูกฝังความมานะ อดทน ก าลังใจแรงผลักดันและมอบโอกาสทางการศึกษาอย่างดียิ่ง
แก่ข้าพเจ้า ขอกราบขอบพระคุณเป็นอย่างสูง 
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บทท่ี 1 
ค าน า 

 
ความเป็นมาและความส าคัญของโครงงาน 
        กล้วยเป็นพืชปลูกง่ายไม่ยุ่งยากในการบ ารุงรักษาและให้ผลผลิตตลอดปีจึงมีการขยายพันธุ์กัน
อย่างแพร่หลายส าหรับประเทศไทยมีการปลูกกล้วยเพื่อบริโภคต้ังแต่ระดับครัวเรือนจนถึงการปลูก
เพื่อการจ าหน่ายในระดับอุตสาหกรรมกล้วยจัดเป็นพืชเศรษฐกิจชนิดหนึ่งท่ีสร้างรายได้ ให้กับ
เกษตรกรท่ัวทุกภาคของประเทศในบางฤดูกาลผลผลิตของกล้วยจะมีมากกว่าการบริโภคท าให้บริโภค
ไม่ทันและราคาตกต่ าเป็นผลให้ใช้ประโยชน์ได้น้อยลงการแปรรูปกล้วยจึงเป็นแนวทางหนึ่งท่ีสามารถ
จะแก้ปัญหาผลิตผลท่ีมีอยู่มากเกินได้นอกจากนั้นการแปรรูปกล้วยยังท าให้เกิดการสร้างรายได้ให้กับ
ครอบครัวและพัฒนาเป็นอุตสาหกรรมได้กล้วยเป็นผลิตผลท่ีสามารถสร้างรายได้ให้กับคนในชุมชนได้
อย่างมากเพราะกล้วยสามารถน ามาแปรรูปให้มีอายุยาวนานขึ้น คณะผู้จัดท าได้เห็นถึงความส าคัญ
ของกล้วยท่ีล้นตลาดมากในแต่ละปีคณะผู้จัดท าจึงคิดค้นการแปรรูปกล้วยท่ีเพิ่มอรรถรสในการ
รับประทานและเพื่อเพิ่มรายได้ให้กับชุมชน 
 
วัตถุประสงค์ของการศึกษาค้นคว้า  

1) เพื่อเพิ่มมูลค่ากล้วย 
2) เพื่อกระจายรายได้ให้แก่ชุมชนอย่างท่ัวถึง 
3) เพื่อลดปัญหากล้วยล้นตลาด 
4) เพื่อลดการว่างงานในชุมชน 
5) เพื่อเป็นสินค้าประจ าชุมชน 

 
ขอบเขตของการศึกษาค้นคว้า 
        1.ประชากรชาวบ้านท่ีใช้ในการศึกษาครั้งนี้เป็นเกษตรกรท่ีปลูกกล้วย  จ านวน50  คน  
ณ หมู่บ้านโนนด่ัง อ าเภอเมืองศรีสะเกษ จังหวัดศรีสะเกษ  
        2.กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการศึกษาครั้งนี้คือชุมชนหมู่บ้านโนนด่ัง อ าเภอเมืองศรีสะเกษ  
จังหวัดศรีสะเกษ จ านวน 20 คน โดยได้จากการสุ่มแบบเจาะจง เพื่อตอบแบบสอบถามท่ีสร้างขึ้น  
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        3.ตัวแปรท่ีใช้ในการศึกษาค้นคว้า 
                3.1 ตัวแปรต้น 
                        -การแปรรูปกล้วย 
                3.2 ตัวแปรตาม 
                        -แบบสอบถามความพึงพอใจ 
        4.เนื้อหาท่ีใช้ในการศึกษาค้นคว้า คือปัญหาต่างๆชุมชนเช่นการว่างงาน การขาดรายได้ใน
ชุมชนและปัญหากล้วยล้นตลาด ดังนั้นเราจึงได้มีวธิีการแปรรูปกล้วยเพื่อลดปัญหาต่างๆได้ 
        5.ระยะเวลาท่ีใช้ในการศึกษา  
                 ระยะเวลาท่ีใช้ในการศึกษา ในภาคเรียนท่ี 2 ปีการศึกษา 2563 
 
นิยามศัพท์เฉพาะ 
        1) การแปรรูป หมายถึง การน าผลผลิตทางการเกษตรซึ่งมีอยู่ในรูปวัตถุดิบมาผ่านกระบวนการ
ผลิตการแปรสภาพเพื่อสามารถบริโภค มีอายุยืนยาวขึ้น ตลอดท้ังความสะดวกสบายในรูป ผลิตภัณฑ์
กึ่งส าเร็จรูป 
        2) กล้วย หมายถึง พันธุ์ไม้ล้มลุกในสกุล Musa มีหลายชนิด บางชนิดก็ออกหน่อแต่ว่าบางชนิด
ก็ไม่ออกหน่อ ใบแบนยาวใหญ่ ก้านใบตอนล่างเป็นกาบยาวหุ้มห่อซ้อนกันเป็นล าต้น ออกดอกท่ีปลาย
ล าต้นเป็น ปลี และมักยาวเป็นงวง มีลูกเป็นหวี ๆ รวมเรียกว่า เครือ 

 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

1) เพื่อเพิ่มมูลค่ากล้วย 
2) เพื่อกระจายรายได้ให้แก่ชุมชนอย่างท่ัวถึง 
3) เพื่อลดปัญหากล้วยล้นตลาด 
4) เพื่อลดการว่างงานในชุมชนได้ 
5) สามารถใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ 
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เอกสารที่เกี่ยวข้องและทฤษฎี   
         เอกสารท่ีเกี่ยวข้องในการจัดท าโครงงานเรือ่งท่ีเกี่ยวข้องกับกล้วย  กลุ่มของข้าพเจ้าได้รวบรวม
ทฤษฎีและหลักการต่างๆจากเอกสารท่ีเกี่ยวข้องดังนี้ 
         1. ประเภทของกล้วย 
         2. การแปรรูปกล้วย 
         3. ความพึงพอใจ 
         4.การวัดความพึงพอใจ 
         5..งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง   
1.ประเภทของกล้วย 
         2.1 กล้วยป่าออร์นาตา ปลูกกันแถบภาคเหนือ นิยมเรียก “กล้วยบัว” หรือ บางท้องถิ่น
เรียกว่า “กล้วยป่า” (ล าปาง) 
         2.2 กล้วยป่าอะคิวมินาตา กล้วยในกลุ่มนี้มีแพร่หลายในประเทศไทย แต่ละถิ่นอาจเรียกช่ือ
ต่างกัน เช่น ท่ีจังหวัดสงขลา เรียก “กล้วยทอง” ท่ีจังหวัดแพร่ จังหวัดอุตรดิตถ์และจังหวัดล าปาง 
เรียก “กล้วยแข”้ 
         2.3 กล้วยในสายพันธุ์อะคิวมินาตา คัลทิฟาร์ กล้วยในกลุ่มนี้ มีหลายชนิด ได้แก่ 
กล้วยเล็บมือนาง ปลูกกันมากในภาคใต้ บางท้องถิ่น เช่น จังหวัดนครศรีธรรมราช เรียก “กล้วย
หมาก” จังหวัดพัทลุง เรียก “กล้วยทองหมาก” ส่วนจังหวัดนครสวรรค์ เรียก “กล้วยเล็บมือ” กล้วย
ทองร่วง ท่ีจังหวัดนครศรีธรรมราช เรียก “กล้วยไข่ทองร่วง” ท่ีจังหวัดสงขลา เรียก “ค่อมเบา” 
               -กล้วยไข่ ปลูกกันท่ัวไป ท่ีจังหวัดสุรินทร์ เรียก “เจ็กบง” 
               -กล้วยหอม ปลูกในสวนหลังบ้านแถบภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
               -กล้วยหอมทองสาน ปลูกมากในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
               -กล้วยสา ปลูกกันมากภาคใต้ 
               -กล้วยนมสาว ปลูกกันมากภาคใต้ 
               -กล้วยลาย ปลูกกันมากภาคใต้ 
               -กล้วยทองกาบด า ปลูกกันมากภาคใต้เช่นกัน 
               -กล้วยนาก กล้วยชนิดนี้มีการเรียกต่างกันหลายแห่ง ท่ีจังหวัดพะเยาและจังหวัดแพร่ 
เรียก “กล้วยน้ าครั่ง” จังหวัดนครศรีธรรมราชเรียก “กล้วยกุ้ง” ส่วนท่ีจังหวัดสุรินทร์ เรียก “กล้วย
ครั่ง” 
               -กล้วยหอมทอง ท่ีจังหวัดจันทบุรี เรียก “หอมทอง” นิยมรับประทานสดมากท่ีสุด 
               -กล้วยหอมเขียว ท่ีจังหวัดแพร่ เรียกกล้วยคร้าว จังหวัดนครศรีธรรมราช เรียก “กล้วย
เขียวคอหักหรือกล้วยเขียว” ส่วนท่ีจังหวัดพะเยา เรียก “กล้วยหอมคร้าว” 
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               -กล้วยกุ้งเขียว เป็นลูกผ่าเหล่าของกล้วยนาก ท่ีจังหวัดแพร่ เรียก “กล้วยหอมทอง” 
               -กล้วยหอมค่อม ท่ีจังหวัดพัทลุง และจังหวัดอุบลราชธานี เรียก “กล้วยเต้ีย” จังหวัด
นครศรีธรรมราช เรียกกล้วยไข่บอง ท่ีจังหวัดนครราชสีมา เรียก “กล้วยไข่พระตะบอง” 
กล้วยดอกไม้ เมื่อสุกผลจะเป็นสีทอง จัดอยู่พวกเดียวกับกล้วยหอมทอง 
         2.4 กล้วยป่าบาลบิเชียน่า นิยมเรียก “กล้วยตานี” มีแพร่หลายท่ัวประเทศไทย ท่ีจังหวัด
นครศรีธรรมราช เรียก “กล้วยพองลา” ส่วนท่ีจังหวัดแพร่และจังหวัดล าปาง เรียก “กล้วยป่า” 
         2.5 กล้วยลูกผสมอะคิวมินาตากับบาลบิเชียน่า กล้วยในกลุ่มนี้ มีหลายชนิด ได้แก่ 
               กล้วยลังกา ท่ีจังหวัดพัทลุง เรียก “กล้วยจีน” 
               กล้วยเงิน เป็นกล้วยที่หาพันธุ์ยาก มีเฉพาะท่ีจังหวัดสงขลา 
               กล้วยน้ าพัด ท่ีจังหวัดจันทบุรี เรียก “กล้วยน้ ากาบด า” 
               กล้วยทองเดช มีการปลูกมากในจังหวัดสงขลา 
               กล้วยนางนวล มีการปลูกมากในจังหวัดสงขลา 
               กล้วยไข่โบราณ มีเฉพาะท่ีจังหวัดตราด เป็นกล้วยที่หาพันธุ์ยากเช่นกัน 
               กล้วยน้ า มีหลายถิ่นเรียกต่างกัน ท่ีจังหวัดนครนายก เรียก “กล้วยหอมนางนวล” จังหวดั
นครศรีธรรมราช เรียก “กล้วยแก้ว” จังหวัดสกลนครและจังหวัดชัยภูมิ เรียก “กล้วยหอม” จังหวัด
ยโสธร เรียก “กล้วยหอมเล็ก” และท่ีจังหวัดกาฬสินธุ์ เรียก “กล้วยหอมจันทร์” 
               กล้วยขม เป็นกล้วยที่มีรสขมเช่นเดียวกับ ช่ือ ปลูกมากท่ีภาคใต้ 
               กล้วยขมนาก ปลูกมากแถบภาคใต้ 
               กล้วยร้อยหวี หรือ กล้วยงวงช้าง ถิ่นก าเนิดอยู่ท่ีประเทศอินโดนีเซีย นิยมเป็นไม้ประดับ 
               กล้วยนมหมี ท่ีจังหวัดอ่างทอง เรียก “กล้วยแหกคุก” 
               กล้วยปลวกนา มีการปลูกมากในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ท่ีจังหวัดนครนายก เรียก 
“กล้วยน้ าไทย” จังหวัดยโสธร เรียก “กล้วยส้ม” และจังหวัดอุบลราชธานี เรียก “กล้วยทิพย์ใหญ่” 
               กล้วยน้ าว้า ปลูกกันอย่างแพร่หลายในประเทศไทย ท่ีจังหวัดแพร่ เรียก “กล้วยน้ าว้า
เหลือง” จังหวัดเชียงราย เรียก “กล้วยใต้” 
               กล้วยน้ าว้าค่อม มีลักษณะแคระ กลายพันธุ์มาจากกล้วยน้ าว้า 
               กล้วยน้ าว้าขาว เนื้อของผลมีสีขาว กลายพันธุ์มาจากกล้วยน้ าว้า 
               กล้วยน้ าว้าแดง เนื้อของผลมีสีแดง กลายพันธุ์มาจากกล้วยน้ าว้าเช่นกัน บางทีเรียก
ต่างกัน ท่ีจังหวัดชัยภูมิ เรียก “กล้วยอ่อง” จังหวัดนครสวรรค์ เรียก “กล้วยสุกไสแดง” ส่วนจังหวัด
แพร่ เรียก “กล้วยน้ าว้าในออก” 
               กล้วยเทพรส ท่ีจังหวัดเชียงราย เรียก “กล้วยทิพย์คุ้ม” 
กล้วยพญา มีการปลูกมากในจังหวัดสงขลา 
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2.การแปรรูปกล้วย 
          ส่วนประกอบของการท าการแปรรูปกล้วย 
                1.กล้วยฉาบเคลือบคาราเมล 
 
 
 
 
 
  
 

 
 
 

รูปภาพ 2.1กล้วยฉาบเคลือบคาราเมล 
               ส่วนผสม กล้วยฉาบเคลือบคาราเมล 
                      • กล้วยน้ าว้าดิบ 24 ลูก 
                      • น้ าเย็นผสมน้ ามะนาวเล็กน้อย (ส าหรับแช่กล้วย) 
                      • น้ าตาลทรายไม่ฟอกสี 80 กรัม 
                      • แบะแซ 2 ช้อนชา 
                      • วิปครีมชนิดจืด 50 กรัม 
                      • เนยสดชนิดเค็ม 30 กรัม 
                      • เม็ดมะม่วงหิมพานต์อบสุก 200 กรัม 
                      • น้ ามันพืช (ส าหรับทอด) 
               วิธีท ากล้วยฉาบเคลือบคาราเมล 
                     1. น ากล้วยน้ าว้ามาปอกเปลือก แล้วแช่ลงในน้ าเย็นผสมน้ ามะนาวพักไว ้
                     2. ฝานกล้วยเป็นช้ินบาง ๆ แล้วม้วนให้เป็นแท่งกลม วางเรียงใส่ถาด พักไว้ให้กล้วย
หมาด ๆ 
                     3. ต้ังกระทะใส่น้ ามันพืชพอร้อน ใส่กล้วยลงทอดจนเหลืองกรอบ ตักขึ้นพักไว้ให้
สะเด็ดน้ ามัน 
                     4. ใส่น้ าตาลทรายไม่ฟอกสี แบะแซ วิปครีม และเนยสดลงในภาชนะ ยกขึ้นต้ังไฟ 
เค่ียวจนส่วนผสมมีลักษณะข้น 
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                     5. ใส่กล้วยทอดกับเม็ดมะม่วงหิมพานต์ลงไป คลุกเคล้าเบา ๆ จนเข้ากันดี ยกลง พัก
ไว้ให้เย็นสนิท บรรจุใส่ภาชนะ 
 
             2. กล้วยฉาบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 รูปภาพท่ี 2.2 กล้วยฉาบ 
 
               ส่วนผสม กล้วยฉาบ 
                      • กล้วยหอมดิบ 1 หวี 
                      • น้ าปูนใส (ส าหรับแช่กล้วย) 
                      • น้ ามันพืช (ส าหรับทอด)  
                      • น้ าเปล่า 5 ช้อนโต๊ะ 
                      • น้ าตาลทราย 1 ถ้วย 
                      • เนยสดเค็ม 1 ช้อนโต๊ะ 
               วิธีท ากล้วยฉาบ 
                     1. ปอกเปลือกกล้วยแล้วฝานตามความยาว น าไปแช่น้ าปูนใส ประมาณ 15 นาที 
เพื่อให้ยางกล้วยออกมา 
                     2. ต้ังกระทะใช้ไฟปานกลาง ใส่น้ ามันพืชลงไปกะพอให้ท่วมกล้วย ใส่กล้วยลงไป
ทอดจนสุกเหลืองกรอบ ตักขึ้นสะเด็ดน้ ามันและพักบนตะแกรง 
                     3. ใส่น้ ากับน้ าตาลทรายลงในกระทะ เค่ียวจนน้ าตาลละลายและเหนียวข้น ใส่เนย
เค็มลงไป คนให้เข้ากัน ปรับไฟให้อ่อนสุด เทกล้วยทอดกรอบลงไป คลุกจนเข้ากัน ปิดไฟ พักไว้สักครู่ 
น าใส่ภาชนะ 
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             3. กล้วยอบกรอบ 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 

รูปภาพท่ี 2.3 กล้วยอบกรอบ 
 
               ส่วนผสม กล้วยอบกรอบ 
                      • กล้วยหอมดิบ 
                      • เกลือป่น 3/4 ช้อนชา 
                      • น้ าเปล่า 2 ช้อนโต๊ะ 
                      • น้ ามันพืช (ส าหรับทอด) 
               วิธีท ากล้วยอบกรอบ 
                      1. ปอกเปลือกกล้วยแล้วหั่นแว่น หนาประมาณ 1 มิลลิเมตร 
                      2. ผสมเกลือกับน้ า คนจนเกลือละลาย เตรียมไว้ 
                      3. ต้ังกระทะใช้ไฟปานกลาง ใส่น้ ามันลงไปกะพอท่วมกล้วย พอร้อนแบ่งกล้วยลงไป
ทอด พอกล้วยเริ่มลอยขึ้นมา ใส่น้ าเกลือลงไปประมาณ 1 ช้อนชา ทอดจนสุกเหลืองกรอบ ตักขึ้นพัก
ไว้สะเด็ดน้ ามัน ทอดจนกว่ากล้วยจะหมด พอเย็นลงแล้วก็จัดเสิร์ฟ หรือเก็บใส่ภาชนะ 
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             4. กล้วยตาก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพท่ี 2.4 กล้วยตาก 
 

               ส่วนผสม กล้วยตาก 
                      • กล้วยน้ าว้า 
                      • เกลือป่น 
                      • น้ า 
               วิธีท ากล้วยตาก 
                      1. ปอกเปลือกกล้วยออก เรียงลงบนตะแกรง น าไปตากแดดประมาณ 5 วัน หรือ
จนกล้วยเกือบแห้งสนิท และหมั่นคอยพลิกกลับด้านอยู่เสมอ 
                      2. ก่อนน ากล้วยไปตากแดดในวันท่ี 6 ให้ละลายน้ ากับเกลือให้เข้ากัน น าขึ้นตั้งไฟ
ต้มจนเดือด ท้ิงไว้จนเย็น จากนั้นใช้ขวดน้ าคลึงหรือกดกล้วยให้แบน แล้วน ากล้วยลงไปล้างในน้ าเกลือ
ท่ีเตรียมไว้ จากนั้นน ากล้วยวางเรียงบนตะแกรง น าไปตากแดดอีก 1-2 วัน จนกล้วยแห้งได้ท่ี 
                      3. เมื่อกล้วยแห้งได้ท่ีแล้ว ใส่กล้วยลงในหม้อ ปิดฝาให้สนิท วางท้ิงไว้ 1 คืน เพื่อให้
น้ าตาลจากกล้วยซึมออกมา (กล้วยจะเงาและไม่แห้ง) จากนั้นเก็บใส่ภาชนะท่ีมีฝาปิดมิดชิด พร้อม
เสิร์ฟ 
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             5. พัฟกล้วยเช่ือม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพท่ี 2.5 พัฟกล้วยเช่ือม 
 
               ส่วนผสม พัฟกล้วยเช่ือม 
                      • กล้วยน้ าว้าเช่ือม 350 กรัม 
                      • แป้งพัฟเพสตรีส าเร็จรูป 500 กรัม (แป้งพายช้ัน) 
                      • ไข่ไก่ตีพอแตก 1 ฟอง 
                      • น้ าตาลไอซิ่ง (ส าหรับโรย) 
                      • น้ าเปล่า 
                      • พิมพ์กดรูปวงกลมขอบหยัก (ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 3 นิ้ว) 
               ส่วนผสม กล้วยเช่ือม 
                      • กล้วยน้ าว้าสุกห่าม 15 ลูก 
                      • น้ าตาลปี๊บ 200 กรัม 
                      • น้ าตาลทรายไม่ฟอกสี 100 กรัม 
                      • น้ าเปล่า 6 ถ้วยตวง 
                      • น้ ามะนาว 1 ช้อนโต๊ะ 
                      • น้ าเปล่าผสมเกลือป่น ส าหรับแช่กล้วย 
               วิธีท ากล้วยเช่ือม 
                      1. ปอกเปลือกกล้วยน้ าว้าห่ันเป็นช้ิน ใส่ลงในน้ าเกลือ แช่พักไว้ 
                      2. ใส่น้ าเปล่า น้ าตาลปี๊บ และน้ าตาลทราย ลงในภาชนะ ต้ังไฟพอเดือด 
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                      3. ใส่กล้วยน้ าว้า น้ ามะนาว รอให้เดือดคอยช้อนฟองท้ิงจนหมด เค่ียวต่อด้วยไฟ
อ่อน 2-3 ช่ัวโมงหรือจน    กล้วยเป็นสีแดง มีลักษณะมันเงาจากตัวน้ าเช่ือมท่ีเคลือบกล้วย ยกลงพัก
ไว้ให้เย็นสนิท 
               วิธีท าพัฟกล้วยเช่ือม 
                      1. หั่นกล้วยน้ าว้าเช่ือม เป็นชิ้นเล็ก ๆ เตรียมไว้ 
                      2. ใช้ไม้คลึงแป้งรีดแป้งพัฟเพสตรี ให้เป็นแผ่นส่ีเหล่ียมโดยให้มีความหนาประมาณ 
1/4 เซนติเมตร 
                      3. ใช้พิมพ์กดแป้งให้หมด 
                      4. ตักกล้วยน้ าว้าเช่ือมลงตรงกลางแผ่นแป้ง ทาขอบแป้งด้วยน้ าเปล่า จากนั้น
ประกบแป้งปิดให้สนิท 
                      5. วางเรียงใส่ถาดอบท่ีทาเนยขาว แล้วทาไข่ไก่บนหน้าขนมบาง ๆ จนท่ัว น าเข้า
อบท่ีอุณหภูมิ 325 องศาฟาเรนไฮต์ ประมาณ 20-30 นาทีหรือจนสุกเหลือง น าออกจากเตาอบ แซะ
ออกจากถาด พักไว้ ให้คลายความร้อน โรยน้ าตาลไอซิ่ง จัดเสิร์ฟ 
 
3.ความพึงพอใจ 
            อุทัย   พรรณสุดใจ  (2545) ได้กล่าวถึง ความพึงพอใจว่าเป็นความรู้สึกรักชอบยินดีเต็มใจ 
หรือมีเจตคติท่ีดีของบุคคลต่อส่ิงใดส่ิงหนึ่ง ความพอใจจะเกิดเมื่อได้รับตอบสนองความต้องการ ท้ัง 
ด้านวัตถุและด้านจิตใจ ความพึงพอใจเป็นเรื่องเกี่ยวกับอารมณ์ ความรู้สึกและทัศนะของบุคคลอัน 
เนื่องมาจากส่ิงเร้าและส่ิงจูงใจโดยอาจเป็นไปในเชิงประเมินค่าว่าความรู้สึกหรือทัศนคติต่อส่ิงเหล่านั้น 
เป็นไปในทางลบหรือบวก 
              ราชบัณฑิตสถาน (2546) ได้กล่าวถึง ความหมายของค าว่า ความพึงพอใจ ดังนี้ ค าว่า 
“พึง” เป็นค ากริยาอื่น หมายความว่า ยอมตาม เช่น พึงใจ และค าว่า  “พอใจ” หมายถึง สมชอบ 
ชอบใจ 
             กชกร   เป้าสุวรรณ และคณะ (2550) ได้กล่าวถึง  ความหมายของความพึงพอใจว่าส่ิงท่ี
ควรจะเป็นไปตามความต้องการ ความพึงพอใจเป็นผลของการแสดงออกของทัศนคติของบุคคลอีก
รูปแบบหนึ่ง   ซึ่งเป็นความรู้สึกเอนเอียงของจิตใจท่ีมีประสบการณ์ท่ีมนุษย์เราได้รับอาจจะมากหรือ
น้อยก็ได้  และเป็นความรู้สึกท่ีมีต่อส่ิงใดส่ิงหนึ่ง  ซึ่งเป็นไปได้ท้ังทางบวกและทางลบ  แต่ก็เมื่อได้ส่ิง
นั้น  สามารถตอบสนองความต้องการ  หรือท าให้บรรลุจุดมุ่งหมายได้ ก็จะเกิดความรู้สึกบวกเป็ น
ความรู้สึกท่ีพึงพอใจ แต่ในทางตรงกันข้าม ถ้าส่ิงนั้นสร้างความรู้สึกผิดหวัง ก็จะท าให้เกิดความรู้สึก
ทางลบ เป็นความรู้สึกไม่พึงพอใจ 
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            Applewhite (1965) ได้กล่าวถึง ความพึงพอใจ  เป็นความรู้สึกส่วนตัวของบุคคลในการ 
ปฏิบัติงาน ซึ่งรวมไปถึงความพึงพอใจเป็นความรู้สึกส่วนตัวของบุคคลในการปฏิบัติงาน ซึ่งรวมไป ถึง
ความพึงพอใจในสภาพแวดล้อมทางกายภาพด้วย   การมีความสุขท่ีท างานร่วมกับคนอื่นท่ีเข้ากัน ได้มี
ทัศนคติท่ีดีต่องานด้วย 
            Good  (1973)  ได้กล่าวถึง  ความพึงพอใจ  หมายถึงสภาพหรือระดับความพึงพอใจท่ีเป็น
ผลมา จากความสนใจ และเจตคติของบุคคลท่ีมีต่องาน 
            จากการศึกษาผู้วิจัยสรุปได้ว่า   ความหมายของความพึงพอใจ   คือความรู้สึกนึกคิด หรือ 
ทัศนคติของบุคคลท่ีมีต่อส่ิงใดส่ิงหนึ่งสามารถเป็นไปในทางท่ีดีหรือไม่ดี  หรือในด้านบวกและด้านลบ 
ซึ่งจะเกิดขึ้นก็ต่อเมื่อส่ิงนั้น สามารถตอบสนองความต้องการแก่บุคคลนั้น 
4.การวัดความพึงพอใจ 
            ความพึงพอใจเกิดขึ้นหรือไม่นั้นขึ้นอยู่กับกระบวนการจัดการเรียนรู้ประกอบกับระดับ 
ความรู้สึกของนักเรียนดังนั้นในการวัด ความพึงพอใจในการเรียนรู้กระท าได้หลายวิธี ต่อไปนี้ (สาโรจน์ 
ไสยสมบัติ , 2534: 39) 
                    1.  การใช้แบบสอบถามซึ่งเป็นวิธีท่ีนิยมใช้มากอย่างแพร่หลายวิธีหนึ่ง 
                    2.  การสัมภาษณ์ซึ่งเป็นวิธี ท่ีต้องอาศัย เทคนิคและความช านาญพิเศษของผู้
สัมภาษณ์ท่ีจะจูงใจให้ผู้ตอบค าถามตามข้อเท็จจริง 
                    3.  การสังเกต เป็นการสังเกตพฤติกรรมท้ัง ก่อนการปฏิบัติกิจกรรม ขณะปฏิบัติ
กิจกรรมและ หลังการปฏิบัติกิจกรรมจะเห็นได้ว่าการวัดความพึงพอใจในการเรียนรู้สามารถท่ีจะวัดได้
หลายวิธี  ท้ังนี้ขึ้นอยู่กับความ สะดวกความเหมาะสม ตลอดจนจุดมุ่งหมาย  หรือเป้าหมายของการวัด
ด้วยจึงจะส่งผลให้การวัดนั้น มีประสิทธิภาพน่าเช่ือถือ 
                จากการศึกษา ผู้วิจัย  สรุปได้ว่าความพึงพอใจในการเรียนและผลการเรียน จะมี
ความสัมพันธ์กันในทางบวกท้ังนี้ขึ้นอยู่กับกิจกรรมท่ีผู้เรียนได้ปฏิบัตินั้น ท าให้ผู้เรียนได้รับการ
ตอบสนองความต้องการทางด้านร่างกายและจิตใจ   ซึ่งเป็นส่วนส าคัญท่ีจะท าให้เกิดความสมบูรณ์
ของชีวิตมากน้อยเพียงใด   นั่นคือส่ิง ท่ีครูผู้สอนจะค านึงถึงองค์ประกอบต่างๆในการเสริมสร้างความ
พึงพอใจในการเรียนรู้ให้กับผู้เรียน 
5.งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
          การเพิ่มมูลค่าของกล้วย สามารถท าได้หลายวิธีด้วยการแปรรูปกล้วย ให้อยู่ในรูปแบบอื่นๆ 

เช่น กล้วยตาก กล้วยฉาบ ขนมกล้วยเช่ือม ท าให้เกิดอาชีพและเศรษฐกิจจากกล้วยหลากหลายเมื่อ

ปลูกกล้วยกินกันมากขึ้น ผลผลิตกล้วยท่ีไม่ได้ขนาดตามท่ีต้องการอาจจะเหลือท้ิง ดังนั้นเพื่อไม่ให้ไร้

ประโยชน์ จึงควรน ามาแปรรูป เพื่อให้เก็บได้นานขึ้น อีกท้ังเป็นการเพิ่มมูลค่าให้แก่ผลผลิตด้วย 
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บทท่ี 2 
เนื้อเรื่อง 

 
         วิธีการด าเนินโครงงานผู้จัดท าได้จัดท าโครงงานเรื่อง การเพิ่มมูลค่าของกล้วย โดยสอบถาม
จากคนในชุมชน พร้อมจัดท าแบบสอบถามเพื่อศึกษาข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างดังขั้นตอนต่อไปนี้ 
ระเบียบวิธีที่ใชใ้นการศึกษา 
           ในการศึกษาใช้รูปแบบการส ารวจ สืบข้อมูลจากหนังสือ อินเตอร์เน็ตและตอบแบบสอบถาม 
ประชากรที่ใช้ในการศึกษา 
          1.ประชากร  
                 ประชากรชาวบ้านท่ีใช้ในการศึกษาครั้งนี้เป็นเกษตรกรท่ีปลูกกล้วย  จ านวน50  คน 
 ณ หมู่บ้านโนนด่ัง อ าเภอเมืองศรีสะเกษ จังหวัดศรีสะเกษ  
          2.กลุ่มตัวอย่าง 
                 กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการศึกษาครั้งนี้คือชุมชนหมู่บ้านโนนด่ัง อ าเภอเมืองศรีสะเกษ 
 จังหวัดศรีสะเกษ จ านนวน 20 คน โดยได้จากการสุ่มแบบเจาะจง เพื่อตอบแบบสอบถามท่ีสร้างขึ้น  
          3.ระยะเวลาที่ใช้ในการศึกษา  
                   ระยะเวลาท่ีใช้ในการศึกษา ในภาคเรียนท่ี 2 ปีการศึกษา 2563 
วิธีด าเนินการศึกษา 
         ผู้ศึกษาได้ด าเนินการตามข้ันตอนดังนี้ 
                  1. หาสาเหตุในชุมชนท่ีสามารถพัฒนาได้ 
                  2. น าสาเหตุมาวิเคราะห์เพื่อแก้ไขปัญหา 
                  3. คิดหัวข้อโครงงานเพื่อน าเสนอครูท่ีปรึกษาโครงงาน 
                  4.ศึกษาและค้นคว้าข้อมูลท่ีเกี่ยวข้องกับเรื่องท่ีสนใจ คือเรื่อง การแปรรูปกล้วยและ
ต้องศึกษาค้นคว้าเพิ่มเติมเพียงใดจากเว็บไซต์ต่างๆและเก็บข้อมูลไว้เพื่อจัดท าเนื้อหาต่อไป 
                  5.สอบถามชาวบ้านในชุมชนนิยมแปรรูปแบบใด 

             6.จัดท าการแปรรูปกล้วยให้สอดคล้องกับ ข้อ5 
                  7.จัดท าโครงงานเพื่อน าเสนอครูท่ีปรึกษาโครงงาน 
เคร่ืองมือที่ใช้ในการศึกษา 
           เครื่องมือท่ีใช้ในการศึกษาครั้งนี้ คือแบบสอบถามความคิดเห็นเกี่ยวกับการแปรรูปกล้วย
และรสนิยมในรสชาติท่ีคนส่วนใหญ่ช่ืนชอบ 
         ออกแบบสอบถาม เรื่อง การแปรรูปกล้วย โดยขอค าแนะน าจาก ดร.ยุวดี คุณสม  
         ตอนท่ี 1  ข้อมูลท่ัวไป 
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         ตอนท่ี 2  ระดับความคิดเห็นเรื่องการเพิ่มมูลค่าของกล้วย ประชากรชาวบ้านท่ีเป็นเกษตรกรท่ี
ปลูกกล้วย   
                     มีจ านวน 10 ข้อ มีลักษณะทางการให้ระดับความพึงพอใจ  คือ 

                            มากท่ีสุด     =      5 คะแนน 
                            มาก           =      4 คะแนน 
                            ปานกลาง    =      3 คะแนน 

                                       น้อย          =      2 คะแนน 
                            น้อยท่ีสุด     =      1 คะแนน 
 
           การพิจารณาค่าเฉล่ีย จะใช้เกณฑ์ดังนี้ 
ค่าเฉล่ีย 4.51 – 5.00  หมายถึง  เห็นด้วยมากท่ีสุด 
ค่าเฉล่ีย 3.51 – 4.50  หมายถึง  เห็นด้วยมาก 
ค่าเฉล่ีย 2.51- 3.50  หมายถึง  เห็นด้วยปานกลาง 
ค่าเฉล่ีย 1.51 – 2.50  หมายถึง  เห็นด้วยน้อย 
ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.50  หมายถึง  เห็นด้วยน้อยท่ีสุด 

การเก็บรวบรวมข้อมูล 
         การศึกษาครั้งนี้ได้ด าเนินการโดยน าแบบสอบถามท่ีสร้างขึ้นโดยกลุ่มตัวอย่างตอบ จ านวน 20 
คน และเก็บรวบรวมข้อมูลจากคนในชุมชน ท่ีเป็นกลุ่มตัวอย่าง โดยผู้ศึกษาท้ัง 5 คน ด าเนินการเก็บ
รวบรวมข้อมูลด้วยตนเอง 
การวิเคราะห์ข้อมูล 
         ในการวิเคราะห์ ผู้ศึกษาได้วิเคราะห์ข้อมูลดังนี ้

1.น าแบบสอบถามท้ังหมดท่ีตอบโดยนักเรียนกลุ่มตัวอย่าง มาหาค่าคะแนนรวม 
2.น าผลรวมมาคิดค่าร้อยละ 
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สถิติที่ใช้ในการศึกษา 
         สถิติท่ีใช้ในการศึกษาครั้งนี้ คือ การหาค่าเฉล่ียคิดเป็น ร้อยละ 

1.ค่าร้อยละ(percentage)โดยใช้สูตร 

             ร้อยละ  =  
𝑓

N
 ×100 

    เมื่อ    f        แทน  ความถี่หรือจ านวนข้อมูลคุณลักษณะท่ีสนใจศึกษาหาร้อยละ 
            N        แทน  จ านวนข้อมูลท้ังหมด 
 
2.ค่าเฉล่ีย(Arithmetic Mean)โดยใช้สูตร 

                        X̅  =  
∑X

N
 

   
   เมื่อ    แทน  ค่าเฉล่ีย 
            แทน  ผลรวมของคะแนนท้ังหมดในกลุ่ม 
            แทน  จ านวนนักเรียนท้ังหมด 
3.ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน(Standard Deviation:S.D.)โดยใช้สูตร 

                           S = √
N∑X2−(∑X)2

N(−1)
 

    เมื่อ   S  แทน  ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
             X  แทน  คะแนนแต่ละตัว 
             N  แทน  จ านวนคะแนนในกลุ่ม 
             ∑  แทน  ผลรวม 
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         จากการศึกษาและท าการแปรรูปกล้วย ชุมชนบ้านโนนด่ัง ต าบลหนองแก้ว อ าเภอเมือง 
จังหวัดศรีสะเกษ  
ได้ผลดังนี้ 
ตารางที่ 1 แสดงผลระดับคะแนนการประเมิน การแปรรูปกล้วย ชุมชนบ้านโนนด่ัง ต าบลหนองแก้ว   
อ าเภอเมือง จังหวัดศรีสะเกษ  จ านวน 20 คน 

 
จากตารางท่ี 1 พบว่าการรับฟังปัญหาและข้อเสนอแนะของผู้บริโภคอย่างเต็มใจอยู่ในระดับ 5  
        คิดเป็นร้อยละ 80 และยังมีความสะอาดและถูกหลักอนามัยยังอยู่ในระดับ 5 อีกด้วยคิดเป็น
ร้อย 70 
 
 
 
 
 
 
 
 

รายการการประเมิน ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
1.รสชาติ  สีสัน  กล่ิน  ของอาหาร 50 40 10   
2.ปริมาณของอาหาร 35 60 5   
3.ความคิดสร้างสรรค์ 40 40 20   

4.บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ 50 40 10   
5.ความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์ 45 20 35   

6.ความสะอาด  ถูกหลักอนามัย 70 25 5   
7.การรับฟังปัญหาและข้อเสนอแนะ 
   ของผู้บริโภคอย่างเต็มใจ 

80 15 5   

8.การให้ค าแนะน าแก่ผู้บริโภค 50 35 15   
9.มีความรู้เกี่ยวกับอาหารท่ีท า 65 25 10   
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          ตารางที่ 2 แสดงผลการประเมิน การแปรรูปกล้วย ชุมชนบ้านโนนด่ัง ต าบลหนองแก้ว 
อ าเภอเมือง จังหวัดศรีสะเกษ 

 
จากตารางท่ี 2 พบว่า คนในชุมชนบ้านโนนด่ัง ต าบลหนองแก้ว อ าเภอเมือง จังหวัดศรีสะเกษ 
        มีการแปรรูป กล้วยและชอบรสชาตินี้ในระดับคุณภาพมากท่ีสุดค่าเฉล่ีย 5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รายการการประเมิน ระดับคุณภาพ ค่าเฉลี่ย 
1.รสชาติ  สีสัน  กล่ิน  ของอาหาร 5 มากท่ีสุด 
2.ปริมาณของอาหาร 4 มาก 
3.ความคิดสร้างสรรค์ 4 มาก 
4.บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ 4 มาก 
5.ความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์ 4 มาก 
6.ความสะอาด ถูกหลักอนามัย   5 มากท่ีสุด 
7.การรับฟังปัญหาและข้อเสนอแนะ 
   ของผู้บริโภคอย่างเต็มใจ 

5 มากท่ีสุด 

8.การให้ค าแนะน าแก่ผู้บริโภค 4 มาก 
9.มีความรู้เกี่ยวกับอาหารท่ีท า 5 มากท่ีสุด 

รวม 40  
รวมทั้งฉบับ 4.4  
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บทท่ี 3 
บทสรุป 

 
         จากการศึกษาครั้งนี้ เพื่อศึกษาวิธีการท าแปรรูปกล้วย เพื่อศึกษาการเพื่อเพิ่มมูลค่ากล้วย 
ชุมชนบ้านโนนด่ัง ต าบลหนองแก้ว อ าเภอเมือง จังหวัดศรีสะเกษจะมาสรุปได้ดังนี้ 

1. วัตถุประสงค์ของการศึกษา 
2. ขอบเขตการศึกษา 
3. เครื่องมือท่ีใช้ในการศึกษา 
4. วิเคราะห์ข้อมูล 
5. สรุปผลการศึกษา 
6. การอภิปรายผล 
7. ข้อเสนอแนะ 

วัตถุประสงค์ของการศึกษา 
เพื่อเพิ่มมูลค่ากล้วย 

1) เพื่อกระจายรายได้ให้แก่ชุมชนอย่างท่ัวถึง 
2) เพื่อลดปัญหากล้วยล้นตลาด 
3) เพื่อลดการว่างงานในชุมชน 
4) เพื่อเป็นสินค้าประจ าชุมชน 

ขอบเขตของการศึกษา 
         1.ประชากรชาวบ้านท่ีใช้ในการศึกษาครั้งนี้เป็นเกษตรกรท่ีปลูกกล้วย  จ านวน50  คน ณ 
หมู่บ้านโนนด่ัง อ าเภอเมืองศรีสะเกษ จังหวัดศรีสะเกษ  
         2.กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการศึกษาครั้งนี้คือชุมชนหมู่บ้านโนนด่ัง อ าเภอเมืองศรีสะเกษ  
จังหวัดศรีสะเกษ จ านวน 20 คน โดยได้จากการสุ่มแบบเจาะจง เพื่อตอบแบบสอบถามท่ีสร้างขึ้น  
เคร่ืองมือที่ใช้ในการศึกษา 
         เครื่องมือท่ีใช้ในการศึกษาครั้งนี้ประกอบด้วยแบบสอบถาม จ านวน 1 ฉบับ เรื่องแปรรูปกล้วย 
จ านวน 9 ข้อ 
การวิเคราะห์ข้อมูล 
         ในการวิเคราะห์ข้อมูล ผู้ศึกษาได้วิเคราะห์ข้อมูลของคนในชุมชนท่ีมีต่อการแปรรูปกล้วยโดย
การคิดคะแนนเฉล่ีย เป็นค่าร้อยละ 
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สรุปผลการศึกษา 
           ผลการศึกษาท่ีมีต่อการศึกษาเรื่องการเพิ่มมูลค่ากล้วยอยู่ในระดับคุณภาพมากท่ีสุด 
การอภิปรายผล 
         จากการศึกษาการเพิ่มมูลค่ากล้วยของชุมชนกล้วย ชุมชนบ้านโนนด่ัง ต าบลหนองแก้ว อ าเภอ
เมืองจังหวัดศรีสะเกษ พบว่าคนในชุมชนทุกคนมีความพึงพอใจอยู่ในระดับคุณภาพมากท่ีสุด คิดเป็น
ร้อยละ 92  
ข้อเสนอแนะ 
        ข้อเสนอแนะในการศึกษาครั้งนี้ 
         1.สามารถน าไปศึกษาปัญหาต่างๆในชุมชนได้ แต่ควรมีตัวแปรร่วมด้วยเพื่อศึกษามีคุณภาพ 
         2.สามารถน าไปศึกษากับกลุ่มตัวอย่างอื่นๆ 
         3.ควรศึกษาเนื้อหาในเรื่องการเพิ่มมูลค่ากล้วยมากกว่านี้ 
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ภาคผนวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้บริโภคแปรรูปกล้วย 
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ตอนที่1  ข้อมูลท่ัวไป 

1. เพศ         ......หญิง                 .......ชาย 
2. อายุ         ......10 - 19 ปี         .......20 - 30 ปี       ........31 - 40 ปี 
                   ....... 51 - 51 ปี        .......51 ปีขึ้นไป 
3.  การศึกษา  .......ประถมศึกษา      .......มัธยมศึกษา      ......ปริญญาตรี     .......สูงกว่าปริญญาตรี 
4. ประเภทผู้บริโภค   .......เด็ก         .......นักศึกษา            .......ข้าราชการ   .......ประชาชนท่ัวไป 

ตอนที่2 ประเมินระดับความพึงพอใจของผู้บริโภค (โปรดท าเครื่องหมายถูก หน้าค าตอบท่ีตรงกับ
ความจริง) 

ระดับคะแนน   5= มากท่ีสุด      4= มาก        3= ปานกลาง        2= น้อย       1= น้อยท่ีสุด 

 

ตอนที่ 3 ให้ความคิดเห็น หรือข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 

.................................................................................................................................................. 

…………………………………………………………………………………………………………………………………. 

 

รายการการประเมิน ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
1.รสชาติ  สีสัน  กล่ิน  ของอาหาร      
2.ปริมาณของอาหาร      
3.ความคิดสร้างสรรค์      
4.บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์      
5.ความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์      

6.ความสะอาด  ถูกหลักอนามัย      
7.การรับฟังปัญหาและข้อเสนอแนะ 
   ของผู้บริโภคอย่างเต็มใจ 

     

8.การให้ค าแนะน าแก่ผู้บริโภค      
9.มีความรู้เกี่ยวกับอาหารท่ีท า      
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รูปภาพท่ี 1.1 วิธีการแปรรูปกล้วยเป็นกล้วยเส้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพท่ี 1.2 การท ากล้วยฉาบ 
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รูปภาพท่ี 1.3 การหั่นกล้วยเป็นช้ินบ้างๆเพื่อท ากล้วยฉาบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพท่ี 1.4 การทอดกล้วยท าเป็นกล้วยฉาบ 
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  รูปภาพท่ี 1.5 กล้วยเส้น 

 
 

 
 

 
 

 

 

 

  

 

 

รูปท่ี 1.6 กล้วยฉาบ 
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รูปท่ี 1.7  น ากล้วยท่ีทอดแล้วมาใส่วัตถุดิบต่างๆ 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 1.8 รูปแบบผลิตภัณฑ์ท่ีท าเสร็จแล้ว 

มีดังนี้ กล้วยฉาบเคลือบช็อกโกแลต กล้วยฉาบสูตรธรรมดา กล้วยฉาบรสบาร์บีคิว โนริสาหร่าย  

            กล้วยเส้นรสบาร์บีคิว ต้มย า  กล้วยเบรกแตก กล้วยตาก 
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รูปท่ี 1.9 การเก็บข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม 
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ข้อมูลผู้จัดท า 

 

 

 

 

 

ชื่อ-สกุล นางสาวธมนวรรณ เรืองศร ี

วัน เดือน ปี 30 สิงหาคม 2547 

ที่อยู่ 32 หมู่ 4 ต.บึงบอน อ.ยางชุมน้อย จ.ศรีสะเกษ 

ประวัติการศึกษา ประถมศึกษา โรงเรียนบ้านจอมวิทยา ต.บึงบอน อ.ยางชุมน้อย จ.ศรีสะเกษ 

มัธยมศึกษาตอนปลาย ก าลังศึกษาอยู่ช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 5/1โรงเรียนสตรีสิริเกศ 

 

 

 

  

 

ชื่อ-สกุล นางสาวนันทิชา บุญปัญญา  

วัน เดือน ปี 18 กรกฎาคม 2547 

ที่อยู่ 91/4 ต.บึงบูรพ์ อ.บึงบูรพ์จ.ศรีสะเกษ  

ประวัติการศึกษา ประถมศึกษา โรงเรียนอนุบาลบึงบูรพ์ ต.บึงบูรพ์ อ.บึงบูรพ์ จ.ศรีสะเกษ 

มัธยมศึกษาตอนปลาย ก าลังศึกษาอยู่ช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 5/1โรงเรียนสตรีสิริเกศ 
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ชื่อ-สกุล นางสาวสุธาทิพย์ ค ามานพ 

วัน เดือน ปี 13 มิถุนายน 2546 

ที่อยู่ 176 หมู่ 7 ต.หนองแก้ว อ.เมือง จ.ศรีสะเกษ 

ประวัติการศึกษา ประถมศึกษา โรงเรียนบ้านโนนด่ัง ต.หนองแก้ว อ.เมือง จ.ศรีสะเกษ 

มัธยมศึกษาตอนปลาย ก าลังศึกษาอยู่ช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 5/1โรงเรียนสตรีสิริเกศ 

 

 

 

 

 

 

ชื่อ-สกุล นางสาวพรชนก โนนน้อย 

วัน เดือน ปี  22 กันยายน 2546  

ที่อยู่ 43 ม.5 ต.ต าแย อ.พยุห์ จ.ศรีสะเกษ  

ประวัติการศึกษา ประถมศึกษา โรงเรียนบ้านต าแยหนองเม็ก ต.ต าแย อ.พยุห์ จ.ศรีสะเกษ  

มัธยมศึกษาตอนปลาย ก าลังศึกษาอยู่ช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 5/1โรงเรียนสตรีสิริเกศ 
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ชื่อ-สกุล นางสาวสายชน เกทิพย์  

วัน เดือน ปี 26 กุมภาพันธ์ 2547  

ที่อยู่ 159 หมู่ 9 ต.โนนเพ็ก อ.พยุห์ จ.ศรีสะเกษ 

ประวัติการศึกษา ประถมศึกษา โรงเรียนบ้านโคกแพ็ก ต.โนนแพ็ก อ.พยุห์ จ.ศรีสะเกษ 

มัธยมศึกษาตอนปลาย ก าลังศึกษาอยู่ช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 5/1โรงเรียนสตรีสิริเกศ 

 

 

 

 

 

 

มัธยมศึกษาตอนปลาย ก าลังศึกษาอยู่ช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 5/1โรงเรียนสตรีสิริเกศ 

ชื่อ-สกุล นางสาวอริชา คุณด้วง  

วัน เดือน ปี  05 พฤศจิกายน 2546  

ที่อยู่ 57/3 หมู่ 8 ต.โพธิ์ อ.เมือง จ.ศรีสะเกษ 

ประวัติการศึกษา ประถมศึกษา โรงเรียนเทศบาล 7 ต.โพธิ์ อ.เมือง จ.ศรีสะเกษ 

มัธยมศึกษาตอนปลาย ก าลังศึกษาอยู่ช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 5/1โรงเรียนสตรีสิริเกศ 


