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สารบญั 
 

 หน้า 
  
บทคัดย่อภาษาไทย (1) 
บทคัดย่อภาษาอังกฤษ (2) 
กิตติกรรมประกาศ (3) 
สารบัญ (4) 
สารบัญตาราง (6) 
สารบัญภาพ (7) 
บทที่ 1 บทนํา  

 ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 1 
 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 2 
 ขอบเขตของการวิจัย 2 
 นิยามศัพท์เฉพาะ 3 
 ประโยชน์ที่ได้รับ 3 

บทที่ 2 แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง  
 กล้วยนํ้าว้า  4 
 นํ้าส้มสายชูหมกั 6 
 นํ้าสลัดและแซนวิชสเปรด 9 
 งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 13 
 กรอบแนวความคิดในการวิจยั 16 

บทที่ 3 วิธีดําเนนิการวิจัย  
 วัสดุและอุปกรณ์ 18 
 การเก็บรวบรวมข้อมูล 19 
 การวิเคราะห์ข้อมูล 22 

บทที่ 4 ผลการวิจัย  
 ผลการวิจัย 24 
บทที่ 5 สรุปผล อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ  

 สรุปผลการวิจยั  36 
 อภิปรายผล  37 
 ข้อเสนอแนะ 38 

เอกสารอ้างอิง 39 
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สารบญั (ต่อ) 
 

 หน้า 
  
ภาคผนวก  

 ภาคผนวก ก มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน นํ้าส้มสายชูหมัก 45 
 ภาคผนวก ข มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน นํ้าสลัด 50 
 ภาคผนวก ค มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม แซนด์วิชสเปรด 56 
 ภาคผนวก ง วิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 62 
 ภาคผนวก จ วิธีการวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา 66 
 ภาคผนวก ฉ แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัด้วยวิธีสเกลความพอดี  

                (just-about-right scale) 
73 

 ภาคผนวก ช แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัด้วยวิธีการให้คะแนน 
                 ความชอบ 9 ระดับ (9–point Hedonic scale) 

74 

 ภาคผนวก ซ แบบประเมินความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรม 75 
 ภาคผนวก ฌ ประมวลภาพบรรยากาศการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน 76 

ประวัติการศึกษาและการทํางาน 77 
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สารบญัตาราง 
 
ตารางที ่ หน้า 
2.1 ปริมาณคุณค่าทางอาหารของกล้วยนํ้าว้าสุกในส่วนที่รับประทานได้ 100 กรัม 5 
3.1 สูตรนํ้าสลัดตํารับพ้ืนฐานกับนํ้าสลัดสูตรต้นแบบ 21 
3.2 แซนวิชสเปรดสูตรต้นแบบ 22 
4.1 ปริมาณเอธิลแอลกอฮอล์ระหว่างการหมักนํ้ากล้วย 27 
4.2 ผลการประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสันํ้าสลัดสูตรต้นแบบ 

ด้วยวิธีสเกลความพอดี 
30 

4.3 สูตรนํ้าสลัดทีป่รับปริมาณสว่นผสมเพ่ือปรับปรุงคุณลักษณะด้านกลิ่นนํ้ามันพืช 
กลิ่นรสเครื่องเทศ และรสหวาน 

30 

4.4 ผลการประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสันํ้าสลัดสูตรปรบัปรุงด้วยวิธีการให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ 

31 

4.5 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัแซนวิชสเปรดสูตรต้นแบบด้วยวิธีสเกล
ความพอดี 

32 

4.6 ผลการวิเคราะห์คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดและแซนวิชสเปรด 33 
4.7 ข้อมูลทั่วไปของผู้เข้าอบรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตนํ้าส้มสายชูหมกัจาก

กล้วยนํ้าว้า นํ้าสลัด และแซนวิชสเปรด 
34 

4.8 ความพึงพอใจต่อการจัดอบรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตนํ้าส้มสายชูหมักจาก 
กล้วยนํ้าว้า นํ้าสลัด และแซนวิชสเปรด 

35 
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สารบญัภาพ 
 
ภาพท่ี หน้า 
3.1 นํ้าหมักนํ้าส้มสายชูในถาดสแตนเลสท่ี 48 ช่ัวโมง 20 
4.1 ลักษณะนํ้ากลว้ยที่ได้จากการป่ันเน้ือกล้วยสุกกับนํ้า 24 
4.2 กล้วยป่ันผสมนํ้าที่อัตราส่วน 1:4 และกล้วยสับผสมนํ้าทีอั่ตราส่วน 1:2 1:3  

และ 1:4 
25 

4.3 กล้วยสุกที่นํามาเป็นวัตถุดิบในแต่ละครั้ง 25 
4.4 การหมักกล้วยน้ําว้าให้เป็นเอธิลแอลกอฮอล ์ 26 
4.5 การเปลี่ยนแปลงปริมาณเอธิลแอลกอฮอล์ระหว่างการหมักนํ้ากล้วย 27 
4.6 นํ้าส้มสายชูหมกัจากกล้วยนํ้าว้าสุก 28 
4.7 แผนผังแสดงขั้นตอนการผลิตนํ้าสลัด 29 
4.8 ผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดและแซนวิชสเปรดจากนํ้าส้มสายชูกล้วยน้ําว้า 33 
4.9 บรรจุภัณฑ์ผลติภัณฑ์นํ้าสลัดและแซนวิชสเปรดจากนํ้าส้มสายชูกล้วยนํ้าว้า 34 

   
   
   
   
   
   
   
   
   

 




