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โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากปลานิล 

ด้วยเทคนิคปรุงสุกพร้อมรับประทาน 

 
วันที่ 30 กันยายน 2559 ณ หอประชมุมหาวชิราลงกรณ 

มหาวิทยาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร อ าเภอเมอืง จังหวัดสกลนคร 
 

วันที่ 6 ธันวาคม 2559 ณ หอประชมุจามจุร ี1 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร อ าเภอเมอืง จงัหวัดสกลนคร 

 
วันที่ 10 มีนาคม 2560 ณ โรงเรียนเต่างอยพัฒนศึกษา 

อ าเภอเต่างอย จังหวัดสกลนคร 
 

       คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

       มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร
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ค าน า 

 การจัดท ารายงานครั้งนี้เพ่ือเป็นการประเมินความคิดเห็นต่อการจัดโครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์จาก
ปลานิลด้วยเทคนิคปรุงสุกพร้อมรับประทาน ปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 เพ่ือให้ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องกับการจัด
โครงการได้ประเมินผลการท างานของโครงการ ให้ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมต่อการจัดโครงการ เพ่ือ
น าไปพัฒนาปรับปรุงการด าเนินโครงการในครั้งต่อไป ดังนั้น สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารในฐานะผู้
ประเมินผลการด าเนินโครงการจึงได้จัดท ารายงานการประเมินผลการจัดโครงการในครั้งนี้ โครงการในครั้งนี้
ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดีด้วยความร่วมมือของผู้มีส่วนเกี่ยวข้องทุกภาคส่วน จึงขอขอบคุณทุกท่านมา ณ ที่นี้ 
และหวังเป็นอย่างยิ่งว่ารายงานผลการประเมินฉบับนี้จะเป็นประโยชน์ต่อการพัฒนาและปรับปรุงการ
ด าเนินงานต่อไป 

           

             คณะผู้จัดท าโครงการ 

        สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
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บทท่ี 1 
บทน า 

 
 การประเมินโครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากปลานิลด้วยเทคนิคปรุงสุกพร้อมรับประทาน มี
รายละเอียดที่เก่ียวข้องกับการประเมินโครงการ ดังนี้ 
 1.1 หลักการและเหตุผล 
 1.2 วัตถุประสงค์ของโครงการ 
 1.3 ตัวชี้วัดความส าเร็จ 
 1.4 เป้าหมาย 
 
1.1 หลักการและเหตุผล 

  ปัจจุบันถือได้ว่าเป็นยุคแห่งการเร่งรีบ ดิ้นรน แข่งขัน ต้องตื่นแต่เช้าเพ่ือไปท างานให้ทันเวลา 
ไม่มีเวลาในการประกอบอาหาร ท าให้ประชาชนเหล่านี้หันมาบริโภคอาหารจานด่วน กองโภชนาการ กรม
อนามัยได้ส ารวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารของวัยรุ่นไทย พบว่า วัยรุ่นในเขต กรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑล อายุระหว่าง 12-18 ปี จ านวนร้อยละ 55.7 ชอบกินอาหารจานด่วนแบบตะวันตก ประเภท
ของอาหารจานด่วนที่นิยมรับประทานมากก็คือ แฮมเบอร์เกอร์ พิซซ่า ไส้กรอก หรือแม้แต่อาหารปรุงสุก
พร้อมรับประทานที่มีขายทั่วไปตามร้านสะดวกซ้ือ  

  ในพ้ืนที่จังหวัดสกลนคร พบว่าเป็นแหล่งของปลาน้ าจืด เช่น ปลานิล และยังเป็นแหล่งโปรตีน
ที่ส าคัญ ทางสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารจึงมีความคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์จากปลานิลด้วยเทคนิค
ปรุงสุกพร้อมรับประทานและถ่ายทอดองค์ความรู้แก่ประชาชนผู้เลี้ยงปลาและ/หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง 

 
1.2 วัตถุประสงค ์

1. เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์จากปลานิลด้วยเทคนิคปรุงสุกพร้อมรับประทาน 
 

1.3 ตัวช้ีวัดผลส าเร็จโครงการ 

 1.3.1 ตัวช้ีวัดผลผลิต (Output) 

ตัวชี้วัดผลผลิต หน่วยนับ ค่าเป้าหมาย วัดกิจกรรมที่ 

1. รายงานผลการพัฒนาผลิตภณัฑ์ ผลิตภัณฑ ์ 1 1 
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1.3.2 ตัวช้ีวัดผลลัพธ์ (Outcome) 

ตัวชี้วัดผลลัพธ ์ หน่วยนับ ค่าเป้าหมาย 
วัดวัตถุประสงค์

ข้อที ่

1. มีผลิตภัณฑ์จากปลานิลดว้ยเทคนิคปรุงสุกพร้อมรับประทาน ชิ้น 100 1 

 
 
1.4 เป้าหมาย 
 เกษตรกรและ/หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องสามารถผลิตแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลานิลด้วยเทคนิคปรุงสุกพร้อม
รับประทาน 
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บทที่ 2 
วิธีด าเนินการ 

 การด าเนินการให้บริการวิชาการแก่สังคมในโครงการการพัฒนาจากปลานิลด้วยเทคนิคปรุงสุกพร้อม
รับประทาน ได้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากปลานิลด้วยเทคนิคปรุงสุกพร้อมรับประทานเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยี
จ านวน 1 ผลิตภัณฑ์ มีรายละเอียดที่เก่ียวข้อง ดังนี้ 
 2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากปลานิลด้วยเทคนิคปรุงสุกพร้อมรับประทาน 
 2.2 กิจกรรมการถ่ายทอดความรู้ 
   
2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากปลานิลด้วยเทคนิคปรุงสุกพร้อมรับประทาน 
 ทางสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ได้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลานิลด้วยเทคนิคปรุงสุกพร้อม
รับประทาน โดยเลือกเมนูปลาชุบเกล็ดขนมปังทอด (Crispy Fish Fillet) ไว้ส าหรับเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
และท าการทดสอบหาส่วนประกอบที่เหมาะสม ได้ผลดังนี้ 
 ส่วนผสม 

1. เนื้อปลานิลบด  1000 กรัม 
2. เกลือ        5 กรัม 
3. ผงชูรส       3 กรัม 
4. ผงปรุงรส (รสดี)      3 กรัม 
5. ซอส        1 กรัม 
6. ไข่ขาว     30 กรัม 
7. แป้งข้าวโพด     10 กรัม 
8. แป้งโกก ิ     30 กรัม 
9. น้ าเปล่า     60 มิลลิลิตร 
10. เกล็ดขนมปัง     50 กรัม 
 

วิธีท า 
 ขั้นตอนที่ 1 น าเนื้อปลามาแล่เอาหนังออก โดยเฉพาะเนื้อข้างล าตัว หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ น าไปเข้าเครื่อง
บดหยาบ แล้วน ามาสับให้ละเอียดอีกครั้ง จากนั้นน าเนื้อปลาที่ได้มาปรุงรสโดยใช้เครื่องนวดแป้ง ตีให้เข้ากัน 3 
นาที แล้วหมักท้ิงไว้ 5 นาที น ามาอัดใส่ในบล็อก บล็อกละ 250 กรัม 
 ขั้นตอนที่ 2 น าเข้าตู้แช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิต่ ากว่า -30 องศาเซลเซียส นาน 12 ชั่วโมง หลังจากนั้น
น าเนื้อปลาออกจากบล็อก แล้วเอาเข้าเครื่องสไลด์ ความหนา 8 มิลลิเมตร 
 ขั้นตอนที่ 3 เตรียมแป้งโกกิ 30 กรัม น้ าเปล่า 60 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันและบดเกล็ดขนมปัง 100 
กรัม เตรียมไว้ แล้วน าเนื้อปลาที่สไลด์เสร็จมาชุปแป้ง 
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2.2 กิจกรรมการถ่ายทอดความรู้ 
 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก 2.1 จะน าไปแช่แข็งไว้ เพ่ือใช้ส าหรับการจัดแสดงผลงานผลิตภัณฑ์จากปลานิล 
และจะท าการละลายพร้อมทั้งอุ่นอาหารด้วยไมโครเวฟ 
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บทที่ 3 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

 
3.1 การวิเคราะห์ข้อมูล 

 สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์จากปลานิลด้วยเทคนิคปรุงสุกพร้อมรับประทาน
ขึ้น 1 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ Crispy Fish Fillet และได้น าผลิตภัณฑ์ที่ได้นี้เข้าร่วมการจัดนิทรรศการทั้งหมด 3 ครั้ง 
โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

 3.1.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากปลานิลด้วยเทคนิคปรุงสุกพร้อมรับประทาน 

 จากการทดลองพบว่า กระบวนการที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ์ Crispy Fish Fillet ดังแสดงใน
แผนภาพดังต่อไปนี้ 
 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 3.1.2 กิจกรรมการถ่ายทอดความรู้ 

 สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ได้จัดกิจกรรมแสดงผลงานภายใต้โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์จาก
ปลานิลด้วยเทคนิคปรุงสุกพร้อมรับประทาน จ านวน 3 กิจกรรม ได้แก่  

 

เตรียมเนื้อปลานิลแล่เอาเฉพาะข้างล าตัว  แยกเอาหนังออก  
หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ แล้วน าไปบดด้วยเครื่องบดหยาบ 

นวดผสมกับไข่ขาว แป้งข้าวโพด และเครื่องผสมต่างๆ เป็นเวลา 3 นาท ี

บรรจุลงในบล็อกอลูมิเนียม บล็อกละ 250 กรัม แล้วน าไปเข้าตู้แช่เยือกแข็ง  

น าเนื้อปลาบดที่แข็งแล้วมาหั่นด้วยเครื่องสไลด์ 
โดยให้มีความหนาประมาณ 8 มิลลิเมตร 

 

น าไปชุบน้ าแป้ง และเกล็ดขนมปัง จากนั้นน าไปทอดด้วยเครื่องทอด 
ที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที 

น าไปนึ่งด้วยหม้อนึ่งไฟฟ้าเป็นเวลา 5 นาที 

ท าการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในตู้แช่เยือกแข็ง 
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1. กิจกรรมจัดแสดงผลงานการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลานิลแปรรูปพร้อมบริโภค และเปิดตัวผลิตภัณฑ์ใน
โอกาสที่คุณฐาปน  สิริวัฒนภักดี หัวหน้าทีมประชารัฐภาคเอกชน นายอดิศักดิ์  เทพอาสน์ ผู้ว่าราชการจังหวัด
สกลนคร และอธิบดีกรมการพัฒนาชุมชนการติดตามการพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากและประชารัฐ  กลุ่มจังหวัด
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน 2 ในวันที่ 30 กันยายน 2559 ณ หอประชุมมหาวชิราลงกรณ มหาวิทยาลัย
ราชภัฏสกลนคร 

2. กิจกรรมจัดแสดงผลิตภัณฑ์ปลานิลแปรรูปพร้อมบริโภค ในโอกาสที่นายวิทยา จันทร์ฉลอง ผู้ว่า
ราชการจังหวัดสกลนคร เป็นประธานในที่ประชุมใหญ่สามัญประจ าปี 2559 บริษัทประชารัฐสามัคคี สกลนคร 
วิสาหกิจเพ่ือสังคม ในวันอังคารที่ 6 ธันวาคม 2559 ณ หอประชุมจามจุรี 1 มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร 
อ าเภอเมือง จังหวัดสกลนคร 

3. กิจกรรมจัดแสดงผลิตภัณฑ์ปลานิลแปรรูปพร้อมบริโภค ซึ่งเป็นกิจกรรมร่วมกับบริษัท ประชารัฐรัก
สามัคคี สกลนคร วิสาหกิจเพ่ือสังคม เนื่องในโอกาสที่ นพ.ธีระเกียรติ เจริญเศรษฐศิลป์ รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงศึกษาธิการ ลงพ้ืนที่รับฟังปัญหาโรงเรียนที่เข้าร่วมโครงการโรงเรียนที่ต้องการความช่วยเหลือและ
พัฒนาเป็นพิเศษอย่างเร่งด่วน หรือโรงเรียน ICU (Intensive Care Unit) ในวันศุกร์ที่ 10 มีนาคม 2560 ณ 
โรงเรียนเต่างอยพัฒนศึกษา อ าเภอเต่างอย จังหวัดสกลนคร  

 
3.2 ดัชนีวัดความส าเร็จ 

  ตัวช้ีวัดความส าเร็จของโครงการ  

       3.2.1 ตัวช้ีวัดผลผลิต (Output) 

ตัวช้ีวัดผลผลิต หน่วยนับ ค่าเป้าหมาย วัดกิจกรรมที่ 

1. รายงานผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ 1 1 

  3.2.1 ตัวช้ีวัดผลลัพธ์ (Outcome) 

ตัวช้ีวัดผลลัพธ์ หน่วยนับ ค่าเป้าหมาย วัดวัตถุประสงค์ข้อที่ 

1. มีผลิตภัณฑ์จากปลานิล ชิ้น 100 1 
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บทที่ 4 
สรุปผลการด าเนินการ 

 
 ผลการประเมินโครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากปลาด้วยเทคนิคปรุงสุกพร้อมรับประทาน โดยทาง
สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ขึ้นมา 1 ผลิตภัณฑ์ได้แก่ ปลานิลทอดกรอบชุปเกล็ดขนมปัง 
(Crispy Fish Fillet) และได้พัฒนารูปแบบการบริโภคโดยสามารถน าผลิตภัณฑ์มาอุ่นด้วยไมโครเวฟพร้อม
รับประทานได้เลย ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์หลังจากผลิตเสร็จแล้วต้องท าการเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิแช่เยือกแข็ง 
 สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารได้น าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวไปจัดนิทรรศการจ านวน 3 ครั้ง ได้แก่ 
 1. วันที่ 30 กันยายน 2559 ณ หอประชุมมหาวชิราลงกรณ  มหาวิทยาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร 
อ าเภอเมือง จังหวัดสกลนคร 
 2. วันที่ 6 ธันวาคม 2559 ณ หอประชุมจามจุรี 1 มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร อ าเภอเมือง จังหวัด
สกลนคร  
 3. วันที่ 10 มีนาคม 2560 ณ โรงเรียนเต่างอยพัฒนศึกษา อ าเภอเต่างอย จังหวัดสกลนคร  
 
 ปัญหาอุปสรรค  
  ไม่มี 
 
 ข้อเสนอแนะ 
  ไม่มี 
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ภาคผนวก 

ภาพกิจกรรม 
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ภาพกิจกรรม 

 

 
ภาพที่ 1 ปลานิลสดแล่ 

 

 
ภาพที่ 2 ปลานิลบด 

 

 

 

 



   10 

 

 
 

ภาพกิจกรรม (ต่อ) 

 

 
ภาพที่ 3 ปลานิลบดบรรจุบล็อก 

 

 

ภาพที่ 4 การจัดนิทรรศการ ครั้งท่ี 1 
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ภาพกิจกรรม (ต่อ) 

 

 

ภาพที่ 5 การจัดนิทรรศการคร้ังท่ี 1 

 

 

ภาพที่ 6 การจัดนิทรรศการคร้ังท่ี 1 
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ภาพกิจกรรม (ต่อ) 

 

 

ภาพที่ 7 การจัดนิทรรศการคร้ังท่ี 3 

 

ภาพที่ 8 การจัดนิทรรศการคร้ังท่ี 3 
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ภาพกิจกรรม (ต่อ) 

 

 

ภาพที่ 9 การจัดนิทรรศการคร้ังท่ี 3 

 

 

 

ภาพที่ 10 การจัดนิทรรศการครั้งท่ี 3 

 

 


