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การพัฒนาผลิตภณัฑ์ผลไม้กวนจากส่วนเหลือทิง้ของโรงงานผลไม้กระป๋อง 
ในระดบัอุตสาหกรรมขนาดย่อม 
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บทคัดย่อ 
      การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลไม้กวนจากส่วนเหลือทิ ง้ ของโรงงานผลไม้กระป๋องในระดับ 
อตุสาหกรรมขนาดย่อม ซึง่เป็นโครงการตอ่เน่ืองในปีท่ี 2 มีวตัถปุระสงค์เพื่อการศกึษาอายกุารเก็บรักษา
ผลิตภณัฑ์ และถ่ายทอดการผลิตผลิตภัณฑ์ผลไม้กวนสู่ชุมชน และภาคเอกชน ผลการศึกษาอายุการ   
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์พบว่า ผลิตภัณฑ์ครีมมะละกอ ครีมฝร่ัง ครีมสับปะรด ไส้ผลไม้กวนรวม ผลไม้     
กวนรวมรส (หยี) และทอฟฟ่ีกล้วยน า้ว้า มีค่าความเป็นกรดด่าง 3.78 3.62 3.20 3.48 3.57 3.92 
ตามล าดบั และมีค่าวอเตอร์แอคติวิตี ้0.97 0.97 0.91 0.60 0.51 0.58 ตามล าดบั เม่ือท า                  
การเก็บรักษาเป็นเวลา  8  สปัดาห์   พบว่าผลิตภณัฑ์ทัง้   6   ชนิดไม่เกิดการเสื่อมเสียเน่ืองจาก           
จุลินทรีย์    และผลิตภัณฑ์ยังได้รับการยอมรับจากผู้ บริโภค    ในส่วนของการถ่ายทอดการผลิต       
ผลิตภัณฑ์ผลไม้กวนสู่ชุมชนและภาคเอกชนด าเนินการปฏิบัติการฝึกอบรมให้กับกลุ่มเป้าหมาย      
จ านวน 82 คน เป็นระยะเวลา 3 วนั จ านวน 5 ผลิตภณัฑ์ โดยมีผู้สนใจเข้าร่วมโครงการตามจ านวนท่ี    
ตัง้ไว้ จากการประเมินผลโครงการจากกลุ่มเป้าหมายพบว่า มีความคิดเห็นเก่ียวกับการจัดการด้าน
วิทยากรในระดับเหมาะสมมากถึงมากท่ีสุด   ด้านเอกสารประกอบการสอนและห้องปฏิบัติการใน       
ระดบัเหมาะสมมากถึงมากท่ีสุด   และด้านการด าเนินการฝึกอบรมในระดบัเหมาะสมมากท่ีสุด  เม่ือ    
สิน้สุดโครงการพบว่ากลุ่มเป้าหมายโดยส่วนใหญ่ได้ใช้ประโยชน์จากการฝึกอบรมในการท า       
รับประทานภายในครัวเรือนร้อยละ  29.27,  เป็นของขวญัร้อยละ  29.27  และเป็นของฝากร้อยละ      
28.05  และมีส่วนน้อยท่ีท าเป็นอาชีพเสริมโดยฝากวางผลิตภัณฑ์จ าหน่ายตามร้านค้าต่างๆ คิดเป็น    
ร้อยละ 9.76 และถ่ายทอดความรู้สูบ่คุคลอ่ืนคดิเป็นร้อยละ 3.65 
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