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สาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร และ 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 

 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

 



 

 

 
 

คำนำ 
 

การจัดกิจกรรมโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟสดที่มีส่วนผสมของกล้วยหอมทอง เป็นโครงการที่
ต้องการยกระดับความเป็นอยู่ของคนในชุมชน โดยใช้ 2 ชุมชน คือ 1. ชุมชนบ้านป่าหมาก โรงเรียนตำรวจ
ตระเวนชายแดนบ้านป่าหมาก อ.สามร้อยยอด จ.ประจวบคีรีขันธ์ เป็นชุมชนเล็กๆของชาวไทยเชื้อสาย
กะเหรี่ยงที่อยู่ริมแม่น้ำท่ามกลางธรรมชาติและป่าเขา ชาวบ้านใช้ชีวิตอย่างเรียบง่ายด้วยอาชีพเกษตรกรรมเป็น
หลัก ผลผลิตโดดเด่นของที่นี่ก็คือ “กาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า” และ 2 สหกรณ์การเกษตรบ้านลาด จังหวัด
เพชรบุรี ที่มีกล้วยที่สุกระดับ 100  ในปริมาณท่ีมาก จึงนำมาแปรรูปเป็นไซรัปกล้วยหอมเพ่ือใช้ในการผสมกับ
กาแฟสดพร้อมดื่ม ที่ดีต่อสุขภาพ 
 บัดนี้ได้ดำเนินโครงการเสร็จสิ้นเรียบร้อยแล้ว จึงได้จัดทำรายงานผลการดำเนินของโครงการพร้อมด้วย
ภาพกิจกรรมต่างๆ 
 
             ณปภา  หอมหวล และคณะ 
            ผู้จัดทำ 
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1. ชื่อโครงการ โครงการพัฒนาและยกระดับเกษตรอินทรีย์สู่การค้าเชิงพาณิชย์   

ภายใต้โครงการหลัก  โครงการตามบริบทของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
 
2. หน่วยงานที่รับผิดชอบ  
 สาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร และ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์  
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
 
3. ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ 
 อาจารย์ณปภา  หอมหวล 
 
4. สาขาวิชา/งาน/ฝ่ายที่ดำเนินการ  
 สาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
 
5. ลักษณะของกิจกรรม  
 

5.1 ดำเนินงานตามภารกิจสอดคล้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
  น้อมนําแนวพระราชดําริเพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้ เทคโนโลยี นวัตกรรมเพ่ือพัฒนาท้องถิ่น
และให้บริการวิชาการ โดยร่วมมือกับทุกภาคส่วนเพื่อตอบสนองความต้องการของชุมชน สังคม ประเทศชาติ
และเผยแพร่สู่สากล 

5.2 ดำเนินงานตามภารกิจสอดคล้องกับประเด็นยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
  05, ยุทธศาสตร์ที่ 5 การพัฒนาท้องถิ่น 

5.3 ดำเนินงานตามภารกิจสอดคล้องกับจุดเน้นการพัฒนาของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
0501, กลยุทธ์ที่ 1 บูรณาการพันธกิจของมหาวิทยาลัยเพ่ือพัฒนาและแก้ไขปัญหาของ

ท้องถิ่นในด้านสังคม เศรษฐกิจ สิ่งแวดล้อมและศิลปวัฒนธรรม 
5.4 ดำเนินงานตามภารกิจสอดคล้องกับพันธกิจและยุทธศาสตร์ของหน่วยงาน 

  พันธกิจ บริการวิชาการด้านการเรียนรู้และเทคโนโลยีสารสนเทศแก่นักศึกษา บุคลากร ชุมชน 
สังคม และเครือข่าย 
  ประเด็นยุทธศาสตร์ พัฒนาศักยภาพการบริการวิชาการด้านการเรียนรู้และเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

5.5 สอดคล้องกับองค์ประกอบ ตัวชี้วัด/ ตัวบงชี้การประกันคุณภาพการศึกษา 
  จำนวนชุมชน/หน่วยงานเป้าหมายที่ได้รับการพัฒนา, จำนวนโครงการมหาวิทยาลัยราชภัฏ
ทั่วประเทศร่วมกันดำเนินการเพ่ือการพัฒนาคุณภาพชีวิตของประชาชนในพ้ืนที่, จำนวนรายวิชาในหลักสูตรที่มี
การบูรณาการจัดการเรียนการสอนเพื่อการพัฒนาคุณภาพชีวิต และยกระดับรายได้ให้กับคนในชุมชน 

5.6 กรณีเป็นกิจกรรม ที่ดำเนินการตาม อัตลักษณ์ เอกลักษณ์ และคุณลักษณะบัณฑิตตาม TQF 5 
ด้าน ของหน่วยงานและมหาวิทยาลัย 
  อัตลักษณ์ 
   [   ]  ซื่อสัตย์   [   ]  มีวินัย  [ / ]  ใฝ่เรียนรู ้
  เอกลักษณ์ 



 

 

   [   ]  ท่องเที่ยว   [  / ] อาหาร 
  คุณลักษณะบัณฑิตตาม TQF 5 ด้าน 
   (  )  ด้านคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณ 
   (  )  ด้านความรู้ 
   ( / )  ด้านทักษะทางปัญญา    
   (  )  ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
   (  )  ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขและการใช้เทคโนโลยี 
 

5.7 กรณีเป็นการบูรณาการโครงการร่วมกับ 
  [   ] การเรียนการสอน  
  [   ]  กิจกรรมนักศึกษา 
  [   ]  การวิจัย 
  [ / ]  การบริการวิชาการแก่สังคม 
  [   ]  การทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรม 
 

ประเภทโครงการ 
[   ] โครงการบริหารจัดการหน่วยงาน          [   ] โครงการสนับสนุนการจัดการศึกษา   
[ / ] โครงการด้านบริการทางวิชาการ            [   ] โครงการวิจัยเพื่อสร้าง สะสมองค์ความรู้  
[   ] โครงการด้านทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรม     [   ] โครงการ อ่ืนๆ.......................................................... 

6. หลักการและเหตุผล 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ได้มีนโยบายเพื่อบริการท้องถิ่น ยกระดับคุณภาพให้กับคนในท้องถิ่นมี
ความมั่งคงทางรายได้เป็นโครงการที่ต้องการยกระดับความเป็นอยู่ของคนในชุมชน โดยใช้ 2 ชุมชน คือ 1. 
ชุมชนบ้านป่าหมาก โรงเรียนตำรวจตระเวนชายแดนบ้านป่าหมาก อ.สามร้อยยอด จ.ประจวบคีรีขันธ์ เป็น
ชุมชนเล็กๆของชาวไทยเชื้อสายกะเหรี่ยงที่อยู่ริมแม่น้ำท่ามกลางธรรมชาติและป่าเขา ชาวบ้านใช้ชีวิตอย่าง
เรียบง่ายด้วยอาชีพเกษตรกรรมเป็นหลัก ผลผลิตโดดเด่นของที่นี่ก็คือ “กาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า” และ 2 
สหกรณ์การเกษตรบ้านลาด อำเภอบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี มีทรัพยากรที่อุดมสมบูรณ์  พ้ืนที่ส่วนใหญ่เป็นที่
ราบลุ่มแม่น้ำ ประชากรส่วนใหญ่ประกอบอาชีพเกษตรกรรม ปลูก ข้าวและ กล้วยหอมทอง  รายได้เฉลี่ย
ประมาณ  33,630 บาท ต่อครัวเรือน ต่อ ปี  โดยสำนักงานเกษตรอำเภอบ้านลาด ได้มีการรวมกลุ่มเกษตรกร
ปลูกกล้วยหอมทอง ในปี 2562 ทั้งสิ้น 290 ราย เพ่ือเป็นการยกระดับคุณภาพการปลูก ผลิตภัณฑ์ ตลอดจน
การตลาดที่มั่งคงและเป็นธรรม ซึ่งตลาดกล้วยหอมทองของอำเภอบ้านลาด ร้อยละ 80 จะส่งออกต่างประเทศ 
แต่จะมีร้อยละ 20 ที่กล้วยไม่ได้คุณภาพ (ตกเกรด)  ส่งผลให้เกษตรกรขาดทุน เพราะมีกล้วยที่ไม่ได้นำไปใช้
ประโยชน์ จากปัญหาที่ได้กล่าวมานั้นมหาวิทยาราชภัฏเพชรบุรี ได้เห็นถึงความสำคัญและมหาวิทยาลัยราชภัฎ
เพชรบุรี มีสาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร และสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
สังกัดคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ซึ่งเป็นสาขาท่ีมีความเชี่ยวชาญด้านอาหาร และพร้อมที่จะไปช่วย
พัฒนาผลิตภัณฑ์จากกล้วยที่ตกเกรด เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับกล้วย และกาแฟสดเข้าด้วยกันเป็นการสร้างรายได้
ให้กับคนในท้องถิ่น อีกท้ังยังเป็นการบูรณาการเรียนการสอนในรายวิชาวิจัย เพ่ือให้นักศึกษาได้เห็นปัญหาจริง 
และสามารถแก้ไขปัญหาได้จริง และตรงกับความต้องการของท้องถิ่น 
 



 

 

 
7. วัตถุประสงค์  
    1. เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟสดกล้วยหอมทอง  
    2. เพ่ือพัฒนากลุ่มกล้วยหอมทอง อำเภอบ้านลาดสู่เชิงพาณิชย์ 
    3 เพ่ือยกระดับคุณภาพอาหารสู่การค้าเชิงพาณิชย์ 

8. สถานที่ดำเนินงาน 
  1. ห้องปฏิบัติการอาหาร สาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
  2. สหกรณ์การเกษตรบ้านลาด  อำเภอบ้านลาด   จังหวัดเพชรบุรี  
  3. โรงเรียนต.ช.ด. บ้านป่าหมาก  
 
9. ระยะเวลาดำเนินการ(ระบุวัน/เดือน/ปี)  
      
      ดำเนินกิจกรรม ทุกขั้นตอน ระหว่าง มกราคม ถึง สิงหาคม 2564 
 
10. กลุ่มเป้าหมาย 
 องค์กรภายนอกที่ร่วมกิจกรรม ไม่น้อยกว่า 2 แห่ง  คือ สหกรณ์กล้วยหอมบ้านลาด และโรงเรียน
ต.ช.ด. บ้านป่าหมาก อ.สามร้อยยอด จ.ประจวบคีรีขันธ์ 
 
11. ตัวชี้วัดความสำเร็จของกิจกรรม 
 

ตัวชี้วัด(Indicators) หน่วยนับ 
ค่าเป้าหมาย 
(Target) 

เชิงปริมาณ   
   1. จำนวนผลิตภัณฑ์ที่พัฒนา 

1.1 กาแฟสดกล้วยหอมทอง  
 

ผลิตภณัฑ ์ 1 

   2. จำนวนการพัฒนาบรรจุภณัฑ์และฉลากสินคา้ 
2.1 กาแฟสดกล้วยหอมทอง  

ผลิตภณัฑ ์ 1 

เชิงคุณภาพ    
1. ชุมชนที่ได้รับการพัฒนา ชุมชน 1 

เชิงเวลา   
   1. กิจกรรมแล้วเสร็จตามระยะเวลาที่กำหนด ไตรมาส 4 กันยายน 

 

 

 

 

 



 

 

 
12. การบรรลุเป้าหมาย 
 

ตัวช้ีวัด(Indicators) ค่าที่กำหนด ค่าที่เกิดขึ้น การบรรลุเป้าหมาย 
เชิงปริมาณ    
      1. จำนวนผลิตภัณฑ์ที่พัฒนา 

1.1 กาแฟสดกล้วยหอมทอง  
 

1 2 √  บรรลุเป้ามาย 
      ไม่บรรลุเป้าหมาย 

   2. จำนวนการพัฒนาบรรจุภัณฑ์และฉลาก
สินค้า กาแฟสดกล้วยหอมทอง 

1 1 √  บรรลุเป้ามาย 
      ไม่บรรลุเป้าหมาย 

เชิงคุณภาพ     

1. ชุมชนที่ได้รับการพัฒนา 2 2 √  บรรลุเป้ามาย 
      ไม่บรรลุเป้าหมาย 

     2. มีการบูรณาการรายวิชากับการเรียน 
การสอน 

- 1 √  บรรลุเป้ามาย 
      ไม่บรรลุเป้าหมาย 

เชิงเวลา    
   1. โครงการสำเร็จตามกำหนดเวลา 4 4 √  บรรลุเป้ามาย 

      ไม่บรรลุเป้าหมาย 

 

12. งบประมาณรวม       96,000      บาท 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

13. วิธีการดำเนินกิจกรรม  

 
กิจกรรม วัน/เวลา ผู้เข้าร่วม ผลการดำเนินงาน ผลที่ได้รับ 

output 
ผลที่ได้รับ 
outcome 

1.วางแผนการดำเนิน 
งาน (Plan) 
 1.1 ลงพื้นที่เพ่ือเก็บ 
ข้อมูลเพิ่มเติม และ    
ข้อมูลครัวเรือน 
   

 
 
มกราคม 64 

1. สหกรณ์
การเกษตร 
บ้านลาด 
2.โรงเรียน  
ต.ช.ด. บ้าน 
ป่าหมาก และ
ชุมชนใกล้เคียง 
 
 

1.สหกรณ์การเกษตร 
บ้านลาดมีตลาดกล้วยหอมทอง
ของอำเภอบ้านลาด ร้อยละ 80  
จะส่งออกต่างประเทศ 
 แต่จะมีร้อยละ 20  
ที่กล้วยสุกเกินไป (ตกเกรด)   
ส่งผลใหเ้กษตรกรขาดทุน เพราะมี
กล้วยที่ไมไ่ด้นำไปใช้ประโยชน์  
2. โรงเรียนต.ช.ด. บ้านป่าหมาก 
และชุมชนใกล้เคยีง 
มีการปลูกกาแฟสาพันธุ์โรบัสต้า ท่ี
มีแหล่งน้ำจากขุนเขา และเป็น 
น้ำสะอาด มีการเก็บเกี่ยว 
แบบผลสุก และการปลูกแบบ
เกษตรอินทรีย ์

1.ความรู้เรื่องกล้วย
หอมทอง 
2. ความรู้เรื่อง 
กาแฟสด 

1.ความรู้เรื่องกล้วย
หอมทอง 
2. ความรู้เรื่อง 
กาแฟสด 

1.2 เขียนโครงการ มกราคม 64  โครงการอนุมตั ิ โครงการอนุมตั ิ โครงการอนุมตั ิ

2.ดำเนินการ (Do) 
  - แต่งตั้งและประชุม
คณะกรรมการ 
ดำเนินงาน 
 

กุมภาพันธ์ 
2564 
 

- สาขาวิชา
เทคโนโลยีและ
ศิลปะการ
ประกอบอาหาร -   
-สาขาวิชา 
อาหารและ
โภชนาการ
ประยุกต์   

- คำสั่งแต่งตั้งคณะดำเนินงาน 
- มีการประชุมเพื่อแลกเปลี่ยน
ความรู้และกำหนดทิศทางในการ
ทำกาแฟกล้วยหอมทอง 

- คำสั่งแต่งตั้งฯ 
- ได้แนวทางปฏิบัต ิ
 

- คำสั่งแต่งตั้งฯ 
- ได้แนวทางปฏิบัต ิ
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

กิจกรรม วัน/เวลา ผู้เข้าร่วม ผลการดำเนินงาน ผลที่ได้รับ 
output 

ผลที่ได้รับ 
outcome 

2.ดำเนินการ (Do) 
- ดำเนินกิจกรรมที่ 1 
 การพัฒนาศักยภาพ
ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหอม
ทอง 
1.1 การศึกษาดูงานการ
แปรรูปกาแฟ ร.ร.ตชด.
บ้านป่าหมาก 
 

มิถุนายน อาจารย์ และ 
นักศึกษา 2 
สาขาวิชา   

ไม่ได้เดินทางไป เนื่องจาก
สถานะการณ์การแพร่ระบาด 
ของเชื้อไวรัสโควิด 19  

- - 

1.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์
จากกล้วยหอมทอง 
 

มิถุนายน 
 

อาจารย์ และ 
นักศึกษา 2 
สาขาวิชา   

1. ได้น้ำกล้วยพร้อมดืม่เพื่อ 
สุขภาพ 
2. ได้ไซรัปกล้วยหอม สำหรับ 
ใส่ในกาแฟสด 

1. ได้น้ำกล้วยพร้อม 
ดื่มเพื่อสุขภาพ 
2. ได้ไซรัปกล้วยหอม 
สำหรับใส่ในกาแฟสด 

1. ได้น้ำกล้วยพร้อม 
ดื่มเพื่อสุขภาพ 
2. ได้ไซรัปกล้วยหอม 
สำหรับใส่ในกาแฟสด 

1.3  วิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการผลติภณัฑ ์

มิถุนายน - 
กรกฏาคม 

ส่งตรวจ วิเคราะห์แบบฉบับเตม็ 15 
รายการ 
 (แทรกไว้ในส่วนของภาคผนวก) 

ได้คณุค่าทาง
โภชนาการฉบับเต็ม 

นำข้อมูลไปใส่ใน 
ฉลากสินค้า เพื่อเป็น
จุดเด่นด้านการให้
พลังงานและดืม่แล้ว 
สดชื่น 

1.4  การออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์และฉลากสินค้า 

กรกฏาคม ผู้บริหาร  
คณาจารย์ และ
เจ้าหน้าท่ี  
ช่วยกัน 
ออกแบบ 

ได้บรรจุภณัฑ์ 2 แบบ (แทรกใน
ส่วนภาคผนวก) คือ  
1. กาแฟดริป 
2.กาแฟกล้วยหอมทองพร้อมดื่ม 

ได้บรรจุภณัฑ์ 2แบบ 
คือ  
1. กาแฟดริป 
2.กาแฟกล้วยหอม 
ทองพร้อมดื่ม 

ได้บรรจุภณัฑ์ 2แบบ 
คือ  
1. กาแฟดริป 
2.กาแฟกล้วยหอม 
ทองพร้อมดื่ม 

- ดำเนินกิจกรรมที่ 2  
 การทดลองผลิตภัณฑ์
ทางด้านการตลาด 
    2.1  จัดทำต้นแบบ
ผลิตภณัฑ์กล้วยหอมทอง 
ในการทดลองตลาด 
 

กรกฏาคม 
 

อาจารย์ และ 
นักศึกษา 2 
สาขาวิชา   

ได้ผลิตภัณฑก์าแฟกล้วย 
หอมทองพร้อมดื่มต้นแบบ 

ได้กาแฟกล้วยหอม 
ทองพร้อมดื่ม 

ได้กาแฟกล้วยหอม 
ทองพร้อมดื่ม 

   2.2  นำผลิตภัณฑ ์
ออกทดลองตลาด 
 

กรกฏาคม 
 

อาจารย์ และ 
นักศึกษา 2 
สาขาวิชา  
สำรวจตลาด 
โดยใช้กลุ่ม
ตัวอย่างเป็น
บุคคลทั่วไป 
จังหวัดเพชรบุรี 
จำนวน  
100 คน  

ความพึงพอใจของกลุ่มผู้บริโภค 
ที่มีต่อกาแฟกล้วยหอมทอง 
พร้อมดื่ม พบว่า  
 

ได้ความพึงพอใจของ
กลุ่มผู้บริโภคที่มีต่อ
กาแฟกล้วยหอมทอง
พร้อมดื่ม 

ได้ข้อมลูความพึงพอ 
ใจของกลุ่มผู้บรโิภค 
ที่มีต่อกาแฟกล้วย 
หอมทองพร้อมดื่ม 
เพื่อนำไปส่งเสรมิ 
การตลาดต่อไป 

 
 



 

 

 
 

กิจกรรม วัน/เวลา ผู้เข้าร่วม ผลการดำเนินงาน ผลที่ได้รับ 
output 

ผลที่ได้รับ 
outcome 

ดำเนินกิจกรรมที่ 3   
 การถ่ายทอดองค์ความ 
รู้คืนสู่ชุมชน 
 

สิงหาคม คณะทีมงาน เนื่องจากสถานะการณ์การแพร่
ระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19 
ส่งผลใหไ้มส่ามารถเดินทางไป
ถ่ายทอดความรูไ้ด้  
คณะทำงานจึงได้จัดทำเป็นวีดีโอ 
ขั้นตอนการทำกาแฟกล้วยหอม
ทองแล้วจัดส่งไปยัง โรงเรียน 
ตชด.บ้านป่าหมาก และ  
สหกรณ์การเกษตรบ้านลาด  

จัดทำเป็นวีดโีอ 
ขั้นตอนการทำกาแฟ
กล้วยหอมทอง 

จัดทำเป็นวีดโีอ 
ขั้นตอนการทำกาแฟ
กล้วยหอมทอง 

ดำเนินกิจกรรมที่ 4  
 การติดตามผลการเพิ่ม
รายได้ของชุมชน      
 

สิงหาคม คณะทีมงาน เนื่องจากสถานะการณ์การแพร่
ระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19 
ส่งผลใหไ้มส่ามารถเดินทางไป
ติดตามผลการเพิ่มของรายได ้
 แต่ได้มีการสอบถามทาง 
โทรศัพท์เบื้องต้นกับ ผู้จดัการ
สหกรณ์บ้านลาดท่านได้ให้ข้อมูล
ว่า ในอนาคตจะมีการจุดไว ้
ต้อนรับลูกคา้หรือคนมาดูงาน 
ดังนั้น จะนำกาแฟสดกล้วยหอม
ทองมาวางจำหน่ายแน่นอน 

รายได้มีแนวโนม้
เพิ่มขึ้น 

รายได้มีแนวโนม้
เพิ่มขึ้น 

 
 
14. ผลประเมินผลการจัดกิจกรรม 
 วิธีการประเมินผลและเครื่องมือที่ใช้ประเมินผล 

14.1 ประเมินผลจากแบบสอบถามความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อกาแฟกล้วยหอมทองพร้อมดื่ม 
โดยใช้แบบสอบถามทดสอบทางประสาทสัมผัสที่มีต่อผลิตภัณฑ์ เป็นคำถามแบบมาตราส่วนประเมินค่า 
(Rating Scale) มีเกณฑ์การให้คะแนนดังนี้ 
  5 หมายถึง  มีความพึงพอใจมากท่ีสุด 
  4 หมายถึง  มีความพึงพอใจมาก 
  3 หมายถึง  มีความพึงพอใจปานกลาง 
  2 หมายถึง  มีความพึงพอใจน้อย 
  1 หมายถึง  มีความพึงพอใจน้อยที่สุด 
                    เกณฑ์การประเมินผล 
  ค่าคะแนนเฉลี่ย 4.50-5.00 หมายถึง  มากที่สุด 
  ค่าคะแนนเฉลี่ย 3.50-4.49 หมายถึง  มาก 
  ค่าคะแนนเฉลี่ย 2.50-3.49 หมายถึง  ปานกลาง 
  ค่าคะแนนเฉลี่ย 1.50-2.49 หมายถึง  น้อย 
  ค่าคะแนนเฉลี่ย 1.00-1.49 หมายถึง  น้อยที่สุด 



 

 

 
ตารางท่ี 1 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของผู้บริโภคท่ีมีต่อกาแฟสดกล้วยหอมทอง 
               พร้อมดื่ม จำนวน 100 คน 
 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ค่าเฉลี่ย แปลผล 
สีของกาแฟ 4.60± 0.20 มากที่สุด 

กลิ่นกล้วยหอมและกาแฟ 4.62± 0.55 มากที่สุด 

รสชาติ 4.67± 0.61 มากที่สุด 

ความชอบโดยรวม 4.70± 0.45 มากที่สุด 

 
 ตารางท่ี 2 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของผู้บริโภคท่ีมีต่อบรรจุภัณฑ์กาแฟสดกล้วยหอมทอง 
               พร้อมดื่ม จำนวน 100 คน 
          

รายการ ค่าเฉลี่ย แปลผล 
ขนาดของบรรจุภัณฑ์ 4.65± 0.25 มากที่สุด 

ปริมาณกาแฟมีความเหมาสม 4.52± 0.90 มากที่สุด 

ฉลากมีความเหมาะสมน่าสนใจ 4.70± 0.10 มากที่สุด 

ความชอบโดยรวม 4.69± 0.35 มากที่สุด 

 
 
14. ข้อเสนอแนะ 

- ทางกลุ่มอยากได้ผู้เชี่ยวชาญด้านการพัฒนากาแฟแบบ 3 in 1 
 

15. ภาพกิจกรรม 
 รวมภาพกิจกรรมทั้งหมด ในเอกสารภาคผนวก ก 
 
16. ผู้รายงานผลการดำเนินงาน/หน่วยงานต้นสังกัด 
 อาจารย์ณปภา  หอมหวล    สาขาวิชาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 

 

ภาคผนวก  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
ภาคผนวก  ก.  

 
ประมวลภาพคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

คุณค่าทางโภชนาการของน้ำกล้วยหอมพร้อมดื่ม 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คุณค่าทางโภชนาการของกาแฟสดกล้วยหอมทองพร้อมดื่ม 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 


