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ค ำน ำ 

เอกสารรายงานผลการด าเนินงานโครงการจัดท าวารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เป็นโครงการงบประมาณเงินรายได้จ านวนเงิน 240,000 บาท (สองแสนสี่
หมื่นบาทถ้วน)มีวัตถุประสงค์เ พ่ือจัดท าวารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร และ
ประชาสัมพันธ์ผลงานวิชาการของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์และสาขาที่เกี่ยวข้อง มีจ านวนบทความที่
ตีพิมพ์เผยแพร่ ทั้งสิ้นจ านวน 16 บทความ แบ่งออกเป็น 2 ฉบับ ฉบับละ 8 บทความ คณะผู้จัดท า
ขอขอบพระคุณ อธิการบดี คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ผู้สนับสนุนให้เกิดโครงการนี้              
เพ่ือประโยชน์กับคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

 

คณะผู้จัดท า 
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สำรบัญ 
  หน้ำ 

 ค ำน ำ ก 

 บทสรุปผู้บริหำร ข 

 สำรบัญ ค 

 ส่วนที่ 1  แบบเสนอของบประมำณโครงกำร 

             การจัดท าวารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร  

1 

 ส่วนที่ 2  สรุปกำรประเมินผล 8 

 ส่วนที่ 3  รำยละเอียดโครงกำร  16 

 ส่วนที่ 4  วำรสำรเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มทร. พระนคร  ปีท่ี 1 ฉบับท่ี 1 26 

 ส่วนที่ 5  วำรสำรเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มทร. พระนคร  ปีท่ี 1 ฉบับท่ี 2 136 

 ส่วนที่ 6  แบบประเมินผล 252 
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บทสรุปผู้บริหาร 

 โครงการจัดท าวารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เป็น

โครงการงบประมาณเงินรายได้ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2565 จ านวนเงิน 240,000 บาท (สองแสนสี่

หมื่นบาทถ้วน) ด้วยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้เปิดการ

เรียนการสอนในระดับบัณฑิตศึกษา และมีคณาจารย์ที่เป็นนักวิจัยด าเนินการวิจัยอย่างต่อเนื่อง เพ่ือส่งเสริม

ให้นักวิจัย นักวิชาการ นักศึกษาและผู้ที่สนใจ ทั้งภายในและภายนอกหน่วยงาน ได้มีช่องทางในการ

น าเสนอผลงานวิชาการ ซึ่งเป็นภารกิจส าคัญอย่างหนึ่งในการเผยแพร่และแลกเปลี่ยนเรียนรู้ทางด้าน

วิชาการ รวมไปถึงการน าเสนอบทความวิจัยของนักศึกษาในระดับบัณฑิตศึกษา ที่จะต้องด าเนินการ

เผยแพร่เมื่อเสร็จสิ้นการวิจัย โดยมีวัตถปุระสงคเ์พ่ือจัดท าวารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร 

และประชาสัมพันธ์ผลงานวิชาการของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์และสาขาที่เกี่ยวข้อง  มีจ านวน

บทความที่ตีพิมพ์เผยแพร่ ทั้งสิ้นจ านวน 16 บทความ แบ่งออกเป็น 2 ฉบับ ฉบับละ 8 บทความ  

 จากผลด าเนินงานโครงการจัดท าวารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี      

ราชมงคลพระนคร พบว่ามีบทความผ่านการพิจารณาประเมินโดยผู้ทรงคุณวุฒิ จ านวน 16 บทความ ผู้

เสนอและร่วมตีพิมพ์เผยแพร่ จ านวนทั้งสิ้น 53 คน มีความพึงพอใจต่อการจัดท าวารสารเทคโนโลยีคหกร

รมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คิดเป็นร้อยละ 94 

 การประเมินผลตัวชี้วัดผลส าเร็จของโครงการ พบว่าโครงการสามารถด าเนินงานได้บรรลุเป้าหมาย

ตามตัวชี้วัดผลส าเร็จของโครงการที่ต้องมีผลงานวิจัยเผยแพร่ 16 บทความ แบ่งออกเป็น 2 ฉบับ ฉบับละ 8 

บทความ คิดเป็นร้อยละ 100 

ล ำดับ ตัวช้ีวัด เป้ำหมำย 
ผลกำร

ด ำเนินกำร 
เชิงปริมำณ (ระดับผลผลิต)   

1. ความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของโครงการ ร้อยละ 85 ร้อยละ 94 
2. โครงการสามารถด าเนินงานได้บรรลุเป้าหมายตาม

ตัวชี้วัดผลส าเร็จของโครงการ 
ร้อยละ 85 ร้อยละ 100 

3. จ านวนผู้เข้าร่วมโครงการ 16 คน 53 คน 
4. จ านวนบทความที่ลงตีพิมพ์ ปีละ 2 ฉบับ 

จ านวน 16 
บทความ 

ปีละ 2 ฉบับ 
จ านวน 16 
บทความ 

เชิงต้นทุน   
5.  ค่าใช้จ่ายของโครงการ งบประมาณที่ได้รับการจัดสรร 240,000 228,000 

 



ส่วนที่ 1  

แบบเสนอของบประมาณโครงการ 

 

















ส่วนที่ 2 

สรุปประเมินผลโครงการ 



 

 

 

8 โครงการ จัดท า วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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สรุปการประเมินผล 
โครงการ “จัดท าวารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร” 
 

 
โครงการจัดท าวารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เป็น

โครงการงบประมาณเงินรายได้ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2565 จ านวนเงิน 240,000 บาท (สองแสนสี่หมื่น
บาทถ้วน) ด้วยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้เปิดการเรียนการ
สอนในระดับบัณฑิตศึกษา และมีคณาจารย์ที่เป็นนักวิจัยด าเนินการวิจัยอย่างต่อเนื่อง เพ่ือส่งเสริมให้นักวิจัย 
นักวิชาการ นักศึกษาและผู้ที่สนใจ ทั้งภายในและภายนอกหน่วยงาน ได้มีช่องทางในการน าเสนอผลงาน
วิชาการ ซึ่งเป็นภารกิจส าคัญอย่างหนึ่งในการเผยแพร่และแลกเปลี่ยนเรียนรู้ทางด้านวิชาการ รวมไปถึงการ
น าเสนอบทความวิจัยของนักศึกษาในระดับบัณฑิตศึกษา ที่จะต้องด าเนินการเผยแพร่เมื่อเสร็จสิ้นการวิจัย โดย
มีวัตถุประสงค์เพ่ือจัดท าวารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร และประชาสัมพันธ์ผลงานวิชาการ
ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์และสาขาที่เกี่ยวข้อง มีจ านวนบทความที่ตีพิมพ์เผยแพร่ ทั้งสิ้นจ านวน 16 
บทความ แบ่งออกเป็น 2 ฉบับ ฉบับละ 8 บทความ  

 จากผลด าเนินงานโครงการจัดท าวารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร พบว่ามีบทความผ่านการพิจารณาประเมินโดยผู้ทรงคุณวุฒิ จ านวน 16 บทความ ผู้เสนอและร่วม
ตีพิมพ์เผยแพร่ จ านวนทั้งสิ้น 53 คน มีความพึงพอใจต่อการจัดท าวารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คิดเป็นร้อยละ 94 

 การประเมินผลตัวชี้วัดผลส าเร็จของโครงการ พบว่าโครงการสามารถด าเนินงานได้บรรลุเป้าหมายตาม
ตัวชี้วัดผลส าเร็จของโครงการที่ต้องมีผลงานวิจัยเผยแพร่ 16 บทความ แบ่งออกเป็น 2 ฉบับ ฉบับละ 8 
บทความ คิดเป็นร้อยละ 100 

 

 

 



 

 

 

9 โครงการ จัดท า วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ตอนที่ 1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ 

ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 75  และเพศชาย คิดเป็นร้อยละ 25 
ดังตารางที่ 1 และแผนภูมิที ่1 

ตารางท่ี 1  จ านวนผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามเพศ 

ข้อมูลผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวนคน ร้อยละ 
เพศ   

1. หญิง 32 60.00 
2. ชาย 21 40.00 

รวม 53 100.00 

 

 

 
แผนภูมิที่ 1  จ านวนผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามเพศ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

10 โครงการ จัดท า วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2. ระดับการศึกษา 

ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่การศึกษาอยู่ในอยู่ในระดับปริญญาโท คิดเป็นร้อยละ 100  ดัง
ตารางที่ 2 และแผนภูมิที่ 2 

ตารางท่ี 2 จ านวนผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามระดับการศึกษา 
ข้อมูลผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวนคน ร้อยละ 

ระดับการศึกษา   

1. ก าลังศึกษาระดับปริญญาตรี 12 23.00 
2. ปริญญาตรี 4 7.00 
3. ปริญญาโท 33 62.00 
4. ปริญญาเอก 4 8.00 

รวม 53 100.00 

 

 
แผนภูมิที่ 2  จ านวนผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามระดับการศึกษา 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

11 โครงการ จัดท า วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ส่วนที่ 2  ความพึงพอใจต่อการจัดโครงการ “จัดท าวารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร”  
ผู้เข้าร่วมโครงการ “จัดท าวารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล  

พระนคร” จ านวน 53 คน มีความพึงพอใจในภาพรวมอยู่ในระดับมาก ค่าเฉลี่ย 4.70 คิดเป็นร้อยละ 100 และ
จากการประเมินผลความพึงพอใจในแต่ละด้าน พบว่าผู้ เข้าร่วมโครงการมีความพึงพอใจด้านการส่งเสริมให้
นักวิจัยได้มีบทความวิจัยเพื่อตีพิมพ์และเผยแพร่ อยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.65 ด้านนักวิจัย
ทราบแหล่งและแนวทางเผยแพร่ อยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.89 มีการประชาสัมพันธ์
โครงการอย่างทั่วถึง อยู่ในระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด ค่าเฉลี่ย 4.85 การให้ข้อมูลก าหนดการน าเสนอผลงาน
มีความชัดเจนและถูกต้อง อยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.75 การติดต่อสอบถามรายละเอียด
การน าเสนอผลงานได้ง่ายและสะดวก อยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.55  ก าหนดระยะเวลา
และสถานที่การน าเสนอผลงานไว้อย่างชัดเจน อยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.54  และการ
น าเสนอผลงานตามวัตถุประสงค์ของโครงการ อยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.65 ดังแสดงใน
ตารางที ่3 

 
ตารางท่ี 3  ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ  
 

ข้อค าถาม X S.D. ความพึงพอใจ 
1. ส่งเสริมให้นักวิจัยได้มีบทความวิจยัเพื่อตีพิมพ์และ

เผยแพร ่ 4.65 0.57 มากที่สุด 

2. นักวิจัยทราบแหล่งและแนวทางเผยแพร่ผลงานวิจัย
เพื่อตีพิมพ์และเผยแพร ่ 4.89 0.42 มากที่สุด 

3. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอยา่งทั่วถึง 4.85 0.65 มากที่สุด 
4. การให้ข้อมูลก าหนดการน าเสนอผลงานมีความชัดเจน

และถูกต้อง 4.75 0.25 มากที่สุด 

5. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการน าเสนอผลงานได้ง่าย
และสะดวก 4.55 0.39 มากที่สุด 

6. ก าหนดระยะเวลาและสถานท่ีการน าเสนอผลงานไว้
อย่างชัดเจน 4.54 0.50 มากที่สุด 

7.   การน าเสนอผลงานตามวตัถุประสงค์ของโครงการ 4.64 0.48 มากที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 4.70 0.47 มากที่สุด 

ร้อยละความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ 94 
 

หมายเหตุ :  เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.51-5.00 พึงพอใจมากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.51-4.50 พึงพอใจมาก 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.51-3.50 พึงพอใจปานกลาง 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.51-2.50 พึงพอใจน้อย 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.50 พึงพอใจน้อยที่สุด 
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บทคัดย่อ  

 การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือเปรียบเทียบเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผัก
และผลไม้ ของนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล กับ
ตัวแปรอิสระ กลุ่มตัวอย่างที่ใช้เป็นนักศึกษาระดับปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ และ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี จ านวน 249 คน ได้มาจากการสุ่มแบบชั้นภูมิ เครื่องมือ
ที่ใช้เป็นแบบสอบถาม วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา และสถิติเชิงอนุมาน ผล
การศึกษาพบว่า การจ าแนกตาม เพศ และประสบการณ์ โดยรวมทุกด้านแตกต่างกันอย่างไม่มี
นัยส าคัญทางสถิติ ส่วนชั้นปีที่ศึกษาโดยรวมทุกด้านแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 
 
ค าส าคัญ : เจตคติ, การอนุรักษ์, แกะสลักผักและผลไม ้
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Abstract  
 This research aims to the comparison of attitudes toward the 
conservation of fruit and vegetable carvings with independent variables among 
students of the Faculty of Home Economics Technology, Rajamangala University 
of Technology. The sample group were 249 undergraduate students who studies 
in Faculty of Home Economics Technology of Rajamangala University of 
Technology Phra Nakon, Rajamagala University of Technology Krungthep and 
Rajamangala University of Technology Thanyaburi which obtained from a stratified 
random sampling. Data analysis was performed by descriptive statistics using 
questionnaires and inferential statistics tools. The result showed that with 
classification by gender and experiences, all aspects were not statistically 
different, whereas, the classification by the college years, all aspects showed the 
significantly different at the level of 0.05. 
 
Keywords: Attitude, Conservation, Fruit and Vegetable Carving 
 
1. บทน า  
  กระแสการเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ที่หลั่งไหลเข้าสู่ประเทศไทยในสังคมที่เป็นยุคดิจิทัล 
ส่งผลให้ค่านิยมในสังคมไทยเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว คนไทยบางคนไม่สามารถเลือกปรับใช้กับ
การด าเนินชีวิตประจ าวัน ส่งผลให้วัฒนธรรมและวิถีชีวิตแบบด้ังเดิมที่เป็นรากเหง้าของคนไทย
ถูกกลืนโดยวิถีชีวิตแบบใหม่ การรับวัฒนธรรมที่ดีจากต่างประเทศมาปรับใช้ในชีวิตประจ าวัน ท า
ให้ละทิ้งค่านิยมที่ดีงามอันเป็นเอกลักษณ์ของวัฒนธรรมไทยและลดคุณค่าของความเป็นไทย       
จึงจ าเป็นต้องให้ความส าคัญกับการวางรากฐาน การปรับเปลี่ยนให้คนมีค่านิยมตามบรรทัดฐาน
ที่ดีของสังคมไทย (ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ , 2560)
กระทรวงวัฒนธรรมได้ก าหนดทิศทางยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี ในการด าเนินงานให้สอดคล้องกับ
นโยบายยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศสู่ประเทศไทย 4.0 และกรอบทิศทางตามแผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) โดยมีเป้าหมายให้ประเทศไทยเป็น
ศูนย์กลางการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ทางศิลปะ วัฒนธรรมในระดับนานาชาติ มีภาพลักษณ์สัมพันธ์ที่
ดี และได้รับการยอมรับในเวทีทางวัฒนธรรมระดับสากล นอกจากน้ันได้เล็งเห็นความส าคัญของ
การปกป้องคุ้มครองการสูญเสียวัฒนธรรมและภูมิปัญญา ซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของชาติ การ
แกะสลักผักและผลไม้เป็นมรดกทางวัฒนธรรมอันล้ าค่าของไทยจึงมีการข้ึนทะเบียนการแกะสลัก
ผักและผลไม้ของไทย เป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ เมื่อปี พ.ศ. 2557 (กรม
ส่งเสริมวัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม, 2559)  
  ปัจจุบันได้มีการน าเอางานแกะสลักผักและผลไม้มาตกแต่งทั้งประดับในจานอาหาร 
ท าเป็นภาชนะ การจัดตกแต่งโต๊ะอาหาร เพ่ือความสวยงามและแสดงถึงเอกลักษณ์ของอาหาร
ไทยเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้อาหารและความประทับใจ ท าให้มีความต้องการช่างฝีมือแกะสลักผัก
และผลไม้มากข้ึนอย่างไรก็ตามการแกะสลักผักและผลไม้ต้องอาศัยความช านาญ การฝึกฝน



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

3 
 

รวมถึงความคิดสร้างสรรค์ (จอมขวัญ สุวรรณรักษ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์, 2558) จากงานวิจัย
ของอัครพล ไวเชียงค้า (2556) ได้ศึกษาทัศนคติต่อการอนุรักษ์งานใบตอง ดอกไม้เครื่องสด ของ
นักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล พบว่าทัศนคติต่อ
การอนุรักษ์งานใบตอง ดอกไม้เครื่องสดด้านความคิด และความรู้สึก อยู่ในระดับปานกลาง 
นอกจากน้ันงานวิจัยของสายบังอร ปานพรหม (2556) ได้ศึกษางานแกะสลักผักและผลไม้     
การพัฒนาลวดลายเพ่ือประกอบการจัดเลี้ยงระดับชาติ ได้ให้ข้อเสนอแนะว่า หน่วยงานภาครัฐที่
เกี่ยวข้องควรสนับสนุนส่งเสริมสืบสานงานแกะสลัก การสร้างค่านิยมการใช้งานแกะสลักเพ่ือ
เป็นการสืบสานความเป็นไทย  
  จากความส าคัญดังกล่าวคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ธัญบุรีเป็นหน่วยงานสังกัดส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา กระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม เปิดสอนระดับอุดมศึกษา เน้นการจัดการศึกษาด้านวิชาชีพ
และเทคโนโลยี โดยมีพันธกิจด้านบริการวิชาการ อนุรักษ์ ท านุบ ารุงศาสนา ศิลปะ วัฒนธรรม 
ผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะศึกษาเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของนักศึกษา
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ที่มีการเรียนในรายวิชาการแกะสลักผักและผลไม้ ในคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลทั้ง 3 แห่ง เพ่ือน าผลการวิจัย
มาใช้เป็นแนวทางการพัฒนาหลักสูตรการจัดการเรียนการสอน และกิจกรรมพัฒนาผู้เรียนให้มี
เจตคติในการอนุรักษ์ รวมถึงความสามารถในการประกอบอาชีพแกะสลักผักและผลไม้เพ่ือเป็น
การอนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมของชาติให้คงอยู่สืบไป 
 
2. วัตถุประสงค์  
  เพ่ือเปรียบเทียบเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของนักศึกษาคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ในตัวแปรตาม 3 ด้าน ได้แก่ ด้าน
ความคิด ด้านความรู้สึก และด้านแนวโน้มที่จะแสดงพฤติกรรม กับตัวแปรอิสระ ได้แก่ ข้อมูล
ทั่วไปของนักศึกษา โดยจ าแนกตาม เพศ ระดับชั้นปี และประสบการณ์การแกะสลักผักและ
ผลไม้ 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

3.1 การก าหนดประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  
การวิจัยครั้งน้ีศึกษาเฉพาะเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของ

นักศึกษาระดับปริญญาตรี ชั้นปีที่ 1-4 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลธัญบุรี ซึ่งประกอบด้วย 3 สาขาวิชา คือ สาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ศึกษา และสาขาวิชาเทคโนโลยีงานประดิษฐ์สร้างสรรค์ ที่ก าลังศึกษา
ในภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2562 จ านวน 658 คน กลุ่มตัวอย่างที่ใช้จ านวนทั้งสิ้น  249 
คน ได้จากการค านวณขนาดของกลุ่มตัวอย่างในกรณีทราบจ านวนประชากรที่แน่นอน (Finite 
Population) ตามวิธีของทาโร ยามาเน โดยยอมให้เกิดความคลาดเคลื่อนของการสุ่มร้อยละ 5 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

4 
 

จากน้ันท าการสุ่มตัวอย่างแบบแบ่งชั้นภูมิ (Stratified Random Sampling) จากจ านวนกลุ่ม
ตัวอย่างด้วยการสุ่มแบบสัดส่วนตามสูตร 
  3.2 การสร้างเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ลักษณะของเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยครั้งน้ีคือ 
แบบสอบถามความคิดเห็นที่ผู้วิจัยสร้างข้ึนจากเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับวัตถุประสงค์
และกรอบแนวความคิดในการวิจัย โดยแบ่งเป็น 2 ตอน 

ตอนที่  1 แบบสอบถามข้อมูลทั่วไปส่วนบุคคลเกี่ยวกับ เพศ ระดับชั้นปี 
ประสบการณ์การแกะสลักผักและผลไม้ โดยข้อค าถามมีลักษณะเป็นแบบเลือกตอบ (Check  
List) ตามข้อความท่ีก าหนดให้ 

ตอนที่ 2 แบบสอบถามเจตคติต่องานแกะสลักผักและผลไม้ มีลักษณะเป็นข้อ
ค าถามแบบมาตราส่วนประมาณค่า (Rating Scale) ซึ่งมี 5 ระดับ โดยแบ่งออกเป็น 3 ด้าน 

1. ด้านความคิด คือ เห็นด้วยอย่างย่ิง เห็นด้วย ไม่แน่ใจ ไม่เห็นด้วย 
และไม่เห็นด้วยอย่างย่ิง 

2. ด้านความรู้สึก คือ เห็นด้วยอย่างย่ิง เห็นด้วย ไม่แน่ใจ ไม่เห็นด้วย 
และไม่เห็นด้วยอย่างย่ิง 

3. ด้านแนวโน้มในการแสดงพฤติกรรม คือ มากที่สุด มาก ปานกลาง 
น้อย และน้อยที่สุด 

3.3 ข้ันตอนการสร้างเครื่องมือ 
ผู้ศึกษาได้ด าเนินการสร้างเครื่องมือส าหรับการเก็บข้อมูลเพ่ือการวิจัย โดยน า

แบบสอบถาม เสนอต่อผู้เชี่ยวชาญจ านวน 3 คน เพ่ือพิจารณาและตรวจสอบความเที่ยงตรงของ
เน้ือหา ภาษาที่ใช้ และข้อเสนอแนะ น าข้อค าถามที่ผ่านการพิจารณาจากผู้เชี่ยวชาญมาหาค่า
ดัชนีความสอดคล้องและคัดเลือกข้อค าถามที่มีค่าดัชนีความสอดคล้องที่มีค่ามากกว่า 0.5 ข้ึนไป 
น าแบบสอบถามที่ปรับปรุงแล้วไปทดลองใช้  (Try Out) กับนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่ไม่ใช่
กลุ่มตัวอย่างจ านวน 30 คน จากน้ันน าไปหาค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟาของครอนบาค (Cronbach 
Alpha Coefficient) มีค่าความเชื่อมั่นด้านความคิด เท่ากับ 0.96 มีค่าความเชื่อมั่นด้าน
ความรู้สึก 0.98 และมีค่าความเชื่อมั่นด้านแนวโน้มที่จะแสดงพฤติกรรม 0.96 
 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ข้อมูลทั่วไปของนักศึกษา จากจ านวนกลุ่มตัวอย่างทั้งสิ้นจ านวน 249 คน พบว่า มี
เพศชายจ านวน 79 คน คิดเป็นร้อยละ 31.73 และเพศหญิง จ านวน 170 คน คิดเป็นร้อยละ 
68.27 ชั้นปีที่ศึกษามีนักศึกษาชั้นปีที่ 3 ที่ท าการประเมินแบบสอบถามมากที่สุดจ านวน 77 คน 
คิดเป็นร้อยละ 30.90 รองลงมา ชั้นปีที่ 4 จ านวน 63 คน คิดเป็นร้อยละ 25.30 และชั้นปีที่ 2 
จ านวน 60 คน คิดเป็นร้อยละ 24.10 ต่ าสุดคือนักศึกษาชั้นปีที่ 1 จ านวน 49 คน คิดเป็นร้อยละ 
19.70  เป็นผู้มีประสบการณ์การแกะสลักผักและผลไม้มากถึง 188 คน คิดเป็นร้อยละ 75.50 
และผู้ไม่มีประสบการณ์การแกะสลักผักและผลไม้ จ านวน 61 คน คิดเป็นร้อยละ 24.50   
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4.2 วิเคราะห์เจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของนักศึกษาคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ในตัวแปรตาม 3 ด้าน ได้แก่ ด้าน
ความคิด ด้านความรู้สึก และด้านแนวโน้มที่จะแสดงพฤติกรรม 

4.2.1 ผลการวิเคราะห์เจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของกลุ่ม
ตัวอย่างด้านความคิด พบว่า เจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของนักศึกษาคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด มี
ค่าเฉลี่ย 4.22 และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.72 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า ค่าคะแนน
เฉลี่ยสูงสุดสามอันดับ ได้แก่ งานแกะสลักผักผลไม้ฝึกความอดทน มีสมาธิในการท างาน มี
ค่าเฉลี่ย 4.54 รองลงมาสามารถน างานแกะสลักผักผลไม้ไปประกอบอาชีพได้ มีค่าเฉลี่ย 4.50 
และนักแกะสลักที่ดีต้องใจกว้างยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น มีค่าเฉลี่ย 4.43 ตามล าดับ 

4.2.2 ผลการวิเคราะห์เจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของกลุ่ม
ตัวอย่างด้านความรู้สึก พบว่า เจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของนักศึกษาคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด มี
ค่าเฉลี่ย 4.28 และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.87 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า ค่าคะแนน
เฉลี่ยสูงสุดสามอันดับ ได้แก่ งานแกะสลักผักผลไม้ช่วยสร้างจินตนาการมีค่าเฉลี่ย 4.46 
รองลงมาการเรียนงานแกะสลักผักผลไม้ท าให้จิตใจสงบ มีสมาธิ มีค่าเฉลี่ย 4.42 และชื่นชอบ
เมื่อเห็นคนอื่นแกะสลักผักผลไม้ มีค่าเฉลี่ย 4.38 ตามล าดับ  

4.2.3 ผลการวิเคราะห์เจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของกลุ่ม
ตัวอย่างด้านแนวโน้มในการแสดงพฤติกรรม พบว่า เจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและ
ผลไม้ของนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล โดยรวม
อยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.70 และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.26 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ 
พบว่าค่าคะแนนเฉลี่ยสูงสุดสามอันดับ ได้แก่ น าค าติชมของผู้อื่นมาปรับ มีค่าเฉลี่ย 4.26 
รองลงมาเมื่อได้รับมอบหมายให้แกะสลักผักผลไม้จะท าให้เสร็จด้วยตนเอง มีค่าเฉลี่ย 4.01 และ
รวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับงานแกะสลักผักผลไม้ มีค่าเฉลี่ย 3.97 ตามล าดับ  

4.3 การเปรียบเทียบเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของนักศึกษา
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ในตัวแปรตาม 3 ด้าน ได้แก่ 
ด้านความคิด ด้านความรู้สึก และด้านความแนวโน้มที่จะแสดงพฤติกรรม 
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ตารางที่ 1 เปรียบเทียบเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของนักศึกษา โดย
จ าแนกตามตัวแปรเพศ 

เจตคติต่อการอนุรักษ์ เพศ n 𝒙̅ S.D. t f Sig. 

ด้านความคิด ชาย 79 4.27 0.39 1.44 247 0.17 
 หญิง 170 4.20 0.35    
ด้านความรู้สึก ชาย 79 4.39 0.40 2.03 247 0.24 
 หญิง 170 4.25 0.54    
ด้านแนวโน้มที่จะแสดง
พฤติกรรม 

ชาย 79 3.90 0.87 2.19 247 0.62 
หญิง 170 3.62 0.96    

รวมทุกด้าน ชาย 79 4.18 0.55 1.89 247 0.34 
หญิง 170 4.02 0.61    

 
จากตารางที่ 1 แสดงว่า นักศึกษาที่เป็นกลุ่มตัวอย่างซึ่งจ าแนกตามเพศ มีเจตคติต่อ

การอนุรักษ์ ด้านความคิด ด้านความรู้สึก ด้านแนวโน้มที่จะแสดงพฤติกรรม โดยรวมทุกด้าน
แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 

 
ตารางที่  2 เปรียบเทียบเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของนักศึกษา            

โดยจ าแนกตามตัวแปรระดับช้ันปี 
เจตคติต่อการ
อนุรักษ์ 

แหล่งความ
แปรปรวน 

SS df MS F Sig. 

ด้านความคิด ระหว่างกลุ่ม 0.20 3 0.06 0.50* .68 

 

ภายในกลุ่ม 33.3 245 0.13   

รวม 33.50 248    

ด้านความรู้สึก ระหว่างกลุ่ม 1.47 3 0.49 1.91* .12 

 

ภายในกลุ่ม 63.13 245 0.25   

รวม 64.61 248    

ด้านแนวโน้มที่จะ
แสดงพฤติกรรม 

ระหว่างกลุ่ม 2.00 3 0.66 0.74* .52 
ภายในกลุ่ม 220.48 245 0.90   

 รวม 222.48 248    

รวมทุกด้าน ระหว่างกลุ่ม 3.67 3 1.21 3.15* 1.32 
 ภายในกลุ่ม 316.91 245 1.28   

  รวม 320.58 249      
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 จากตารางที่ 2 แสดงว่านักศึกษาท่ีเป็นกลุ่มตัวอย่างซึ่งจ าแนกตามตัวแปรช้ันปีที่ศึกษา     
มีเจตคติต่อการอนุรักษ์ ด้านความคิด ด้านความรู้สึก ด้านแนวโน้มที่จะแสดงพฤติกรรม โดยรวม
ทุกด้านแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  

 
ตารางที่ 3 เปรียบเทียบเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของนักศึกษา ในตัวแปร

ตาม 3 ด้านโดยจ าแนกตามตัวแปรที่มีประสบการณ์ 

เจตคติต่อการอนุรักษ์ ประสบการณ์ n 𝒙̅ S.D. t df Sig. 
ด้านความคิด มี 188 4.23 0.36 0.305 247 .506 
 ไม่ม ี 61 4.21 0.37    

ด้านความรู้สึก มี 188 4.31 0.48 0.954 247 .111 
 ไม่ม ี 61 4.24 0.58    

ด้านแนวโน้มที่จะ
แสดงพฤติกรรม 

มี 188 3.74 0.89 1.04 247 .005 

ไม่ม ี 61 3.58 1.08    

รวมทุกด้าน 
มี 188 4.09 0.57 0.76 247 0.22 

ไม่ม ี 61 4.04 0.67    

 
5. อภิปรายผล  

การเปรียบเทียบเพ่ือเปรียบเทียบเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของ
นักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ในตัวแปรตาม 3 
ด้าน ได้แก่ ด้านความคิด ด้านความรู้สึก และด้านความแนวโน้มที่จะแสดงพฤติกรรม กับตัวแปร
อิสระ ได้แก่ ข้อมูลทั่วไปของนักศึกษา โดยจ าแนกตาม เพศ ระดับชั้นปี และประสบการณ์การ
แกะสลักผักและผลไม้ 
  5.1 นักศึกษาท่ีมีเพศต่างกัน มีเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้โดยรวม
ทุกด้านแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 0.05 ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจาก เจตคติเกิดข้ึนกับทุก
คน ซึ่งข้ึนอยู่กับความรู้ ความรู้สึก ความสนใจ และความภาคภูมิใจมากกว่า ดังน้ันไม่ว่าเพศหญิง
หรือเพศชายจึงมีเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้เท่าเทียมกัน ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของยวนจิตร พิศล้ า อนุรักษ์ ทองขาว และเสาวนีย์ ลาดน้อย (2563) ได้ศึกษาแนว
ทางการพัฒนาการจัดการเรียนการสอนวิชาศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้ วิทยาลัยดุสิตธานี 
พัทยา พบว่าข้อมูลพ้ืนฐานส่วนบุคคลไม่มีอิทธิพลต่อความพึงพอใจในการจัดการเรียนการสอน 
นอกจากน้ันยังสอดคล้องกับงานวิจัยของศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ (2557) ได้ศึกษาปัญหาการ
เรียนวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร พบว่า นักศึกษาท่ีมีเพศต่างกันมีปัญหาการเรียนวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ไม่แตกต่างกัน 
 5.2 นักศึกษาที่มีระดับชั้นปีต่างกัน มีเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้
โดยรวมทุกด้านแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากระดับ   
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ชั้นปี และระยะเวลาการศึกษาที่เพ่ิมข้ึนส่งผลให้นักศึกษามีความรู้และประสบการณ์ที่แตกต่าง
กันตามวัยและประสบการณ์ที่ได้รับ ดังน้ันชั้นปีที่ศึกษามีผลต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและ
ผลไม้ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของนภษร จันทนโอ (2557) ได้ศึกษาการรับรู้บทบาทวิชาชีพ 
คหกรรมศาสตร์ของนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร พบว่า ระดับชั้นที่สูงข้ึนจะท าให้นักศึกษามีความรู้ความสามารถและประสบการณ์
เพ่ิมข้ึน และอาจส่งผลต่อเจตคติ ค่านิยม และการตัดสินใจที่เปลี่ยนแปลงไปตามวัยและ
ประสบการณ์ที่ได้รับ และยังสอดคล้องกับงานวิจัยของยวนจิตร พิศล้ า อนุรักษ์ ทองขาว และ
เสาวนีย์ ลาดน้อย (2563) ได้ศึกษาแนวทางการพัฒนาการจัดการเรียนการสอนวิชาศิลปะการ
แกะสลักผักและผลไม้ วิทยาลัยดุสิตธานี พัทยา พบว่าการจัดการเรียนการสอนช่วยท าให้
นักศึกษาสามารถน าความรู้ไปต่อยอดกับการท างานในอนาคตและสร้างอาชีพหลักและอาชีพ
เสริม สามารถฝึกสมาธิให้กับผู้เรียน อนุรักษ์สืบสานศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้ของชาติไทย
และท าให้นักศึกษามีความภาคภูมิใจในตนเอง 
 5.3 นักศึกษาที่มีประสบการณ์การแกะสลักผักและผลไม้ต่างกัน มีเจตคติต่อการ
อนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ โดยรวมทุกด้านแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 0.05 
ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากนักศึกษาที่เรียนในคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ส่วนใหญ่จะรักและ
สนใจในการอนุรักษ์งานศิลปวัฒนธรรมไทยรวมถึงในระบบการศึกษาของไทยยั งสอดแทรก
คุณค่าการอนุรักษ์งานวัฒนธรรมไทยอีกด้วย ซึ่งสอดคล้องกับพันธกิจของ คณะเทคโนโลยี     
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลทั้ง 3 แห่ง ในด้านการอนุรักษ์ ท านุบ ารุงศิลป 
วัฒนธรรมไทย 
 
6. องค์ความรู้ใหม่  

เจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ เป็นความคิด ด้านความรู้สึก และด้าน
แนวโน้มที่จะแสดงพฤติกรรมของบุคคลใดบุคคลหน่ึงที่มีต่องานแกะสลักผักและผลไม้ ผ่าน
ประสบการณ์เป็นการก าหนดของพฤติกรรม เป็นความรู้สึกทั้งในทางบวกและในทางลบ การ
ส่งเสริมเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้เป็นวิธีการหน่ึงที่สามารถท าให้บุคคล
เปลี่ยนแปลงความคิด ด้านความรู้สึก และการแสดงออกได้โดยการให้ข้อเท็จจริงที่ถูกต้องด้วย
วิธีการอธิบาย ชักจูงให้เกิดการยอมรับโดยการให้ค าแนะน า บอกเล่าหรือให้ความรู้เพ่ิมเติม     
จัดกิจกรรมที่เร้าให้เกิดการยอมรับเพ่ือให้เกิดประสบการณ์ตรงเพ่ือสร้างเจตคติ ความรู้ และ
ความเข้าใจว่าทุกคนมีหน้าท่ีเสริมสร้าง ฟ้ืนฟู และการดูแลรักษาร่วมกัน 
 
7. สรุป  

การวิจัยครั้งน้ีศึกษาเฉพาะเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของ
นักศึกษาระดับปริญญาตรี ชั้นปีที่ 1-4 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี      
ราชมงคลธัญบุรี ซึ่งประกอบด้วย 3 สาขาวิชา คือ สาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ศึกษา และสาขาวิชาเทคโนโลยีงานประดิษฐ์สร้างสรรค์ ที่ก าลังศึกษา
ในภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2562 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้จ านวนทั้งสิ้น 249 คน  โดยมี
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วัตถุประสงค์เพ่ือเปรียบเทียบเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของนักศึกษาคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ในตัวแปรตาม 3 ด้าน ได้แก่ ด้าน
ความคิด ด้านความรู้สึก และด้านแนวโน้มที่จะแสดงพฤติกรรม กับตัวแปรอิสระ ได้แก่ ข้อมูล
ทั่วไปของนักศึกษา โดยจ าแนกตาม เพศ ระดับชั้นปี และประสบการณ์การแกะสลักผักและ
ผลไม้ โดยมีผลการวิจัย ดังน้ี นักศึกษาที่มีเพศต่างกัน มีเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผัก
และผลไม้โดยรวมทุกด้านแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 0.05 นักศึกษาท่ีมีระดับชั้นปี
ต่างกัน มีเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้โดยรวมทุกด้านแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 นักศึกษาที่มีประสบการณ์การแกะสลักผักและผลไม้ต่างกัน มี
เจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ โดยรวมทุกด้านแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ
ทางสถิติ 0.05 

 
8. ข้อเสนอแนะ   

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
การจัดการเรียนการสอนวิชาการแกะสลักผักและผลไม้ที่ดีจะช่วยให้ผู้เรียนเกิด

การเรียนรู้อย่างมีประสิทธิภาพ ส่งผลต่อความรู้สึกและอารมณ์ กระตุ้นให้เกิดความกระตือรือร้น
ในการเรียนรู้ ซึ่งการเรียนรู้ต้องผ่านกระบวนการคิด การเปรียบเทียบเชื่อมโยงความรู้เดิมและ
ความรู้อื่น ๆ จนเกิดความเข้าใจ แสดงออกถึงทักษะความสามารถในการน าความรู้ในการ
แกะสลักผักและผลไม้ไปประกอบอาชีพ และสร้างเจตคติที่ดีต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและ
ผลไม้ 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
ควรศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ ใน

สาขาวิชาอื่นที่เกี่ยวข้อง ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
     
9. กิตติกรรมประกาศ  
  การวิจัยเรื่องเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ส าเร็จลุล่วงไปด้วยดี 
ขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร             
ที่สนับสนุนเงินงบประมาณรายได้คณะประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563  ขอขอบใจนักศึกษา
ระดับปริญญาตรี ชั้นปีที่ 1 - 4 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ธัญบุรี ซึ่งประกอบด้วย 3 สาขา คือ สาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ สาขาวิชา      
คหกรรมศาสตร์ศึกษา และสาขาวิชาเทคโนโลยีงานประดิษฐ์สร้างสรรค์ในการตอบแบบสอบถาม
เป็นอย่างดี 
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กระเป๋ามาลัยลายคราม : วฒันธรรมคุณค่าสู่มูลค่าของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ 
เพื่อการท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์                                                           
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บทคัดย่อ 
ลายครามที่ปรากฏบนเครื่องลายครามน้ีมีความส าคัญต่อการศึกษาด้านประวัติศาสตร์ 

เป็นเครื่องมือที่ใช้ในการบอกยุคสมัย และแสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์ทางวัฒนธรรมระหว่าง
กลุ่มคนไทยและจีน บทความน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาลายครามเพ่ือการออกแบบกระเป๋า
มาลัยเชิงสร้างสรรค์ และความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อการออกแบบผลิตภัณฑ์กระเป๋า
มาลัยลายครามของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์  โดยรวบรวม
ข้อมูลจากเอกสาร และการสอบถามผู้เชี่ยวชาญจ านวน 5 ท่าน ส ารวจความพึงพอใจของ
กลุ่มเป้าหมายรวมทั้งสิ้น จ านวน 50 คน น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์โดยใช้ความถ่ี ค่าร้อยละ และ
ค่าเฉลี่ย ผลการศึกษาพบว่า ลายครามเพ่ือการออกแบบกระเป๋ามาลัยเชิงสร้างสรรค์ ผู้เชี่ยวชาญ
เลือกกระเป๋ารูปแบบมาลัยชายเดียวลายดอกโบต๋ัน และการสร้างรูปแบบแท็ก QR Code ที่
ปรากฏข้อมูลสถานที่เกี่ยวกับประวัติเครื่องลายครามในเกาะรัตนโกสินทร์ ส่วนความพึงพอใจ
ของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อการออกแบบกระเป๋ามาลัยลายคราม : วัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่าของที่
ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์  ความพึงพอใจด้านผลิตภัณฑ์ ด้าน
ความเหมาะสมของวัสดุ ด้านประโยชน์ใช้สอย ด้านราคา ด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่าย 
และด้านการส่งเสริมการตลาด อยู่ในระดับมากที่สุดเท่ากับ 4.64, 4.64, 4.62, 4.71, 4.70 และ 
4.83 ตามล าดับ กระเป๋ามาลัยลายคราม : วัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่าของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์
เพ่ือการท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์ จึงเป็นการออกแบบของที่ระลึกที่เชื่อมโยงกับสถานที่
ส าคัญทางประวัติศาสตร์เพ่ือการวางแผนสู่การส่งเสริมและการเตรียมความพร้อมสู่การ
พัฒนาการท่องเท่ียวในเกาะรัตนโกสินทร์อย่างย่ังยืน 

 
ค าส าคัญ: ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ , กระเป๋ามาลัยลายคราม, การท่องเที่ยวในเกาะ
รัตนโกสินทร์ 
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Abstract 
           The Laikram patterns appear on Chinese porcelain is important to the 
study of history. It is a tool used to indicate the era and shows the cultural 
relationship between Thai and Chinese people. This article therefore aims to study 
Laikram patterns for creative design of garland bags and the satisfaction of the 
target group towards product design of Laikram garland bags for creative souvenirs 
for tourism in Rattanakosin Island by collecting information from the document 
and 5 experts, including surveying the satisfaction of 50 samples. The data were 
then analyzed using frequency, percentage and mean. The results showed that 
the Laikram patterns for the creative garland design, which was designed as a 
peony-patterned one-man garland bag, was chosen by experts. In addition, the 
creation of a QR Code tag format that appears information about the history of 
Laikram petterns in Rattanakosin Island. The satisfaction of the target group 
towards the design of Laikram garland bag : Value culture to the value of creative 
souvenirs for tourism in Rattanakosin Island. The satisfaction with products, the 
suitability of materials, the utility, the price and the channel and distribution 
location and the marketing promotion were 4.64, 4.64, 4.62, 4.71, 4.70 and 4.83, 
respectly. Malai Laikram bag: value culture to value, creative souvenirs for tourism 
in Rattanakosin Island therefore, it is a souvenir design that are linked to historical 
landmarks for planning to promote and prepare for sustainable tourism 
development in Rattanakosin Island. 
 
Keywords: Creative souvenirs, Malai Laikram bag, Tourism in Rattanakosin Island 
 
1. บทน า 
 เครื่องลายครามหรือเครื่องเซรามิกส์แบบพอร์ซเลน (Porcelain) มีลักษณะเป็นสีขาว
ใสละเอียดคล้ายเปลือกหอย นิยมท าเป็นเครื่องภาชนะกระเบื้องหรือเครื่องถ้วยชามเน้ือขาว
เขียนลายเป็นสีคราม มีต้นก าเนิดในประเทศจีน โดยมีแหล่งผลิตเครื่องกระเบื้องจีนที่ส าคัญอยู่ที่
เมืองจิ่งเต๋อเจิ้น มณฑลเจียงซี ผลิตเครื่องกระเบื้องให้ราชส านักพระเจ้ากรุงจีน และส่งออกขาย
ต่างแดนได้รับความนิยมจากชนชั้นสูงทั่วโลก คนไทยเรียกเครื่องกระเบื้องที่ผลิตจากจิ่งเต๋อเจิ้น
ว่า กระเบื้องกังไส (ทวิธาร วรินทราศรม, 2550) เครื่องลายครามเป็นสัญลักษณ์ที่แสดงให้เห็นถึง
การติดต่อระหว่างกลุ่มคนไทยและจีนที่มีมาช้านาน เน่ืองจากเครื่องถ้วยเหล่าน้ีสามารถก าหนด
อายุได้อย่างแน่ชัด จึงท าให้นักโบราณคดีและนักวิชาการใช้เป็นหลักฐานในการก าหนดอายุชั้น
ดิน และโบราณสถานหลายแห่ง ทั้งน้ีการก าหนดอายุเครื่องถ้วย ต้องพิจารณาจากองค์ประกอบ
หลายประการ เช่น เน้ือดิน รูปทรงภาชนะ น้ าเคลือบ และลวดลาย ซึ่งอาจกล่าวได้ว่าการศึกษา
ลวดลายบนเครื่องถ้วยคือเครื่องมือส าคัญที่สุดอย่างหน่ึงที่ใช้ในการบอกยุคสมัยของเครื่องถ้วย
แต่ละชิ้น (อชิรัชญ์ ไชยพจน์พานิช, 2553) 
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 ลายครามท่ีปรากฏบนเครื่องลายครามไม่ว่าจะเป็นการเขียนลายคน ลายเทพเจ้า ลาย
สัตว์ ลายตัวอักษร ลายสัญลักษณ์มงคล ลายทิวทัศน์ และลายพันธ์ุพฤกษา ลวดลายเหล่าน้ี
นอกจากจะท าให้เกิดความสวยงามแล้ว ยังเป็นสัญลักษณ์ของความหมายอันเป็นมงคล 
โดยเฉพาะในวัฒนธรรมจีนลายพันธ์ุพฤกษาปรากฏการให้ความหมายที่หลากหลาย เช่น ลายที่
เชื่อมโยงกันหมายถึงการเจริญเติบโตอย่างไม่สิ้นสุด และการมีชีวิตยืนยาว ลายพันธ์ุพฤกษาที่
ตกแต่งด้วยดอกไม้ขนาดใหญ่หมายถึง การมีลูกชายน าพาซึ่งความสุข (ทวิธาร  วรินทราศรม, 
2550) ลายพันธ์ุพฤกษาจึงมีลักษณะเป็นลายเครือเถา ประกอบด้วยโครงสร้าง 3 ส่วน ได้แก่ 
ดอกไม้ เถาวัลย์ และใบไม้ ปรากฏลายพันธ์ุพฤกษาจ านวน 3 ลวดลาย ได้แก่ ลายดอกบัว ลาย
ดอกโบต๋ัน และลายเบญจมาศ ลายดอกบัว สามารถแบ่งได้สองรูปแบบ แบบแรกคือภาพกอบัว
ตามแบบธรรมชาติ แบบที่สองคือการเขียนแบบลายดอกบัวประดิษฐ์ โดยจัดเป็นลายก้านขด 
และเขียนใบไม้ปลายแหลมขอบหยักแทนใบบัวแบบธรรมชาติ ลายดอกโบต๋ัน ได้รับการยกย่อง
ว่าเป็นลายดอกไม้สัญลักษณ์ของความงาม ความหรูหรา และความสง่างาม การวาดดอกโบต๋ัน
จะมีลักษณะกลีบซ้อนข้ึนไปหลายชั้น แต่ละกลีบมีการเขียนเส้นขนานที่โคนกลีบเพ่ือแสดงความ
มีมิติ นอกจากน้ีใบไม้ที่ประกอบตัวดอกน้ันมักมีขนาดใหญ่ ยังบ่งบอกถึงลักษณะของราชวงศ์
หยวน ซึ่งตรงข้ามกับการเขียนกลีบดอกโบต๋ันและใบของช่างในสมัยราชวงศ์หมิงที่มีขนาดเล็ก
เพรียว และลายเบญจมาศ เป็นลายดอกไม้ด้ังเดิมของจีน แบ่งโครงสร้างลวดลายออกเป็นสอง
ประเภทคือ ลายดอกเบญจมาศที่ถูกใช้เป็นลวดลายหลัก และลายดอกเบญจมาศที่ผสมผสานกับ
รูปแบบอื่น (ทวิธาร วรินทราศรม, 2550 ; อชิรัชญ์ ไชยพจน์พานิช, 2553) 

 เครื่องลายครามที่เข้ามาในประเทศไทยในสมัยพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้า
เจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 5 น้ันมีจ านวนมากไม่ว่าจะเป็นเครื่องถ้วยจีน เครื่องถ้วยญ่ีปุ่น และเครื่อง
ถ้วยฝรั่ง เครื่องถ้วยเหล่าน้ีนิยมน ามาเป็นทั้งเครื่องใช้และเครื่องตกแต่งบ้าน เช่น ผู้มีบรรดาศักด์ิ
จะนิยมใช้เครื่องถ้วยฝรั่งเป็นเครื่องใช้ ส่วนเครื่องถ้วยญ่ีปุ่นน้ันนิยมน ามาประดับตกแต่งบ้าน 
และเป็นสมัยที่นิยมเล่นและประกวดเครื่องโต๊ะลายครามหรือที่เรียกว่า เครื่องกิมต๋ึง กันมาก 
(โต๊ะบูชาที่ตกแต่งจัดชุดด้วยเครื่องถ้วยลายคราม) อีกทั้ งพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้า
เจ้าอยู่หัวทรงโปรดเครื่องลายครามจีนจึงทรงเป็นพระราชธุระรวบรวมมาจัดต้ังเป็นเครื่องประดับ
และให้มีการประกวดเครื่องโต๊ะ  มีการก าหนดกฎกติกาเพ่ือใช้ในการตัดสินเครื่องโต๊ะ 
รัตนโกสินทร์ศก 119 ข้ึนใน พ.ศ.2444 (ภุชชงค์ จันทวิช, 2551 ; สายันต์ ไพรชาญจิตร์, 2554) 

ประเด็นเดียวกันน้ี พระราชนิยมในสมัยพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว 
รัชกาลที่ 5 ทรงโปรดการสะสมเครื่องถ้วยกังไส และทรงศึกษาอย่างลึกซึ้งรู้ถึงที่มาของลวดลายที่
ปรากฏบนเครื่องลายคราม และเมื่อพระองค์ทรงสร้างพระราชวังดุสิต จึงได้พระราชทานนาม
ของถนนและสะพานรอบพระราชวังดุสิตตามชื่อลายและสีเครื่องลายครามจากประเทศจีน เช่น 
ถนนฮก ถนนลก ถนนสิ้ว เป็นชื่อลายครามเทพเจ้า ฮกหมายถึงความสุขสมหวัง ลกหมายถึง
ความมั่งคั่งและเกียรติยศ สิ้วหรือซิ่วหมายถึงความเป็นผู้มีอายุยืน ถนนพุดตานหรือดอกโบต๋ัน 
ถือว่าเป็นสัญลักษณ์ของอ านาจวาสนา ถนนเบญจมาศ จากเครื่องลายครามที่มีลายดอก
เบญจมาศ ซึ่งเป็นดอกไม้ท่ีมีกลีบสลับซับซ้อนแสดงถึงความมั่งคั่ง ถนนบรรทัดทอง เดิมชื่อถนน
ประทัดทอง มาจากชื่อลายต้นประทัดทอง สะพานซางฮี้หรือซังฮี้ เป็นลายตัวอักษรค ามงคลของ
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จีน หมายถึง แสดงความยินดีอย่างย่ิง และสะพานขาว เป็นสีของเครื่องลายคราม (ภุชชงค์      
จันทวิช, 2551 ; สายันต์ ไพรชาญจิตร์, 2554) 

ลวดลายและสีของเครื่องลายครามที่ใช้ในการต้ังชื่อถนนและสะพานรอบพระราชวัง
ดุสิต ยังปรากฏสถานที่ที่เก่ียวข้องกับเครื่องลายครามในพ้ืนที่เกาะรัตนโกสินทร์ ได้แก่ ถนนราช
ด าเนิน เดิมชื่อถนนเบญจมาศ ซึ่งเป็นชื่อลายเบญจมาศด้ังเดิมของจีน ท่าเตียนหรือชุมชนท่า
เตียน เป็นท่าทีอ่ยู่ติดกับแม่น้ าเจ้าพระยา ในอดีตจึงเป็นย่านการค้าขายที่ใหญ่ที่สุด และเป็นย่าน
ที่พ่อค้าชาวจีนล่องเรือส าเภาน าเครื่องลายครามเข้ามาค้าขาย บางล าพู เดิมเป็นที่ต้ังของต้ังของ
ตึกสิบสามห้าง ชาวจีนน าตึกสิบสามห้างไปเขียนภาพในเครื่องลายคราม เพราะเป็นลายที่มีราคา
สูงกว่าลายอื่น ย่านเสาชิงช้าหรือตลาดเสาชิงช้า ในสมัยรัชกาลที่ 5 ตลาดเสาชิงช้าเป็นย่าน
ร้านค้าขายเครื่องลายครามจากจีน ผู้คนจึงเรียกย่านน้ันว่า เครื่องกระเบื้องเสาชิงช้า นอกจากน้ี
ชาวจีนยังน าเอาภาพเสาชิงช้าไปวาดลงในเครื่องลายครามอีกด้วย และพิพิธภัณฑสถานแห่งชาติ
พระนคร เป็นสถานที่ส าหรับจัดแสดง และเก็บเครื่องลายครามในราชส านักสมัยรัตนโกสินทร์
เก่าแก่ของประเทศ (บัณฑิต จุลาสัย และรัชดา โชติพานิช, 2561) 

พ้ืนที่เกาะรัตนโกสินทร์เป็นพ้ืนที่ทางวัฒนธรรมและแหล่งเรียนรู้วิถีกุลสตรีชาววังของ
ฝ่ายในสมัยพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 5 ฝ่ายในหรือพระราชส านักฝ่าย
ใน ประกอบด้วยพระต าหนักและต าหนักจ านวนมาก โดยแต่ละแห่งมีความโดดเด่นเรื่องชาววัง
แตกต่างกัน อาจเป็นเพราะเจ้าของพระต าหนักหรือต าหนักน้ันมีความสนใจหรือมีความสามารถ
ด้านใดด้านหน่ึง พระต าหนักหรือต าหนักน้ันก็จะมีชื่อเสียงพิเศษโดยเฉพาะ แต่จะไม่เรียก
พระราชส านักจะเรียกสั้น ๆ เพียงส านัก เช่น ส านักสมเด็จที่บน สมเด็จที่บนในที่น้ีคือ สมเด็จ
พระนางเจ้าเสาวภาผ่องศรี พระบรมราชินีนาถ ส านักสมเด็จที่บนข้ึนชื่อในเรื่องการท าดอกไม้    
มีฝีมือการท างานดอกไม้อย่างประณีต สวยงาม และแปลกใหม่ เช่น พวงมาลัยโซ่ที่ใช้คล้องคอม้า
ในวันเปิดพระบรมรูปทรงม้า รัชกาลที่ 5 รวมถึงการจัดดอกไม้บนโต๊ะอาหาร การประดับห้อง
เสวยเมื่อมีพระราชพิธีส าคัญ และงานเลี้ยงต้อนรับแขกบ้านแขกเมือง (ฉัตรดาว ลีเชวงศ์, 2561) 
ในวัฒนธรรมของพระราชส านักฝ่ายในมีการใช้พวงมาลัยในพระราชพิธีต่าง ๆ เช่น พระราชพิธี
ฉัตรมงคล พระราชพิธีพืชมงคลจรดพระนังคัลแรกนาขวัญ นอกจากน้ีงานมาลัยยังเกี่ยวข้องใน
วิถีชีวิตของชาววัง แสดงถึงศาสตร์ของคนชั้นสูง และความเป็นกุลสตรีที่ดี ในช่วงปี พ.ศ.2475 
การร้อยมาลัยได้เผยแพร่สู่สามัญชนในช่วงยุคหลังการเปลี่ยนแปลงการปกครอง ปัจจุบันงาน
มาลัยมีความหลากหลายของรูปแบบการใช้งานโดยมีการแบ่งตามหน้าที่ใช้สอยของมาลัยจ านวน 
3 รูปแบบ ได้แก่ มาลัยชายเด่ียว มาลัยสองชาย และมาลัยช าร่วย (ศันสนีย์ วีระศิลป์ชัย, 2562) 
         ของที่ระลึกในรูปแบบมาลัย โดยเฉพาะมาลัยเงินที่ปรากฏในเวทีประชุมระดับภูมิภาค
อย่างการประชุมสุดยอดผู้น าอาเซียน ครั้งที่ 34 ณ กรุงเทพมหานคร ระหว่างวันที่ 20 -23 
มิถุนายน 2562 ที่ผ่านมา เป็นของที่ระลึกที่สะท้อนวัฒนธรรมไทย ด้วยมาลัยถูกใช้ในการต้อนรับ
แขกบ้านแขกเมืองอยู่เสมอ แต่ด้วยดอกไม้เป็นวัสดุทีร่่วงโรยได้ง่าย จึงมีวิธีที่จะท าให้ความงดงาม
ของพวงมาลัยคงอยู่ มาลัยเงินจึงเป็นของที่ระลึกทีเ่ลียนแบบธรรมชาติทั้งดอกมะลิ ดอกรัก และ
ดอกกุหลาบ รวมทั้งวิธีการร้อยพวงมาลัยและการท าช่ออุบะจึงเป็นการท าตามแบบของจริงทุก
ประการ (นาทนาม ไวยหงษ์, 2562) ของที่ระลึกในรูปแบบมาลัยจึงเป็นของที่ระลึกประเภท
ของขวัญ อย่างไรก็ตาม ด้วยสภาพสังคมที่เปลี่ยนแปลงไปในปัจจุบัน ของที่ระลึกกลายเป็นสินค้า
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เพ่ือจัดจ าหน่าย และเพ่ือตอบโจทย์ตามความต้องการของผู้บริโภคจึงมีการพัฒนารูปแบบและ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเพ่ิมมากข้ึน เช่น สินค้าที่ระลึกเพ่ือการท่องเที่ยว เป็นสินค้า
ของที่ระลึกที่สร้างความประทับใจให้แก่นักท่องเที่ยวที่ต้องการซื้อเก็บไว้เป็นของที่ระลึกถึง
สถานที่ท่องเท่ียว จึงควรเป็นของที่ระลึกที่แสดงเอกลักษณ์ที่สร้างความทรงจ าของนักท่องเที่ยว
ให้ระลึกถึงแหล่งท่องเท่ียวน้ัน ๆ (สุวภัทร ศรีจองแสง, 2561) 
 สินค้าที่ระลึกเพ่ือการท่องเที่ยวที่สร้างความประทับใจให้แก่นักท่องเท่ียวรุ่นใหม่ ที่ให้
ความส าคัญกับการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ (Creative Tourism) เป็นรูปแบบการท่องเที่ยวที่
สามารถเข้าไปมีส่วนร่วมในการเรียนรู้เกี่ยวกับศิลปะและวัฒนธรรมของแต่ละพ้ืนที่ด้วยตนเอง
เพ่ือเป็นการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างวัฒนธรรมของสถานที่น้ัน (สุดแดน วิสุทธิลักษณ์, 2556) 
การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีบาร์โค้ดสองมิ ติหรือคิวอาร์โค้ด (QR Code) เพ่ือบริการข้อมูลให้
นักท่องเที่ยว ท าให้นักท่องเที่ยวได้รับความรู้ข้อมูลที่ถูกต้อง โดยการใช้โทรศัพท์มือถือสมาร์ท
โฟนที่เชื่อมต่อกับอินเทอร์เน็ต สามารถสแกนและเข้าถึงข้อมูลได้ทันที จึงนับเป็นส่วนหน่ึงของ
กระบวนการอนุรักษ์ การจัดการมรดกวัฒนธรรม และการประชาสัมพันธ์เพ่ือยกระดับแหล่ง
ท่องเที่ยวทางประวัติศาสตร์สู่ความเป็นสากลอีกด้วย (ไพศาล กาญจนวงศ์ และอาบทิพย์      
กาญจนวงศ์, 2560)  

การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีบาร์โค้ดสองมิติหรือคิวอาร์โค้ดในสินค้าที่ระลึกเพ่ือการ
ท่องเที่ยวทางวัฒนธรรม ประกอบกับยุทธศาสตร์ชาติตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม
แห่งชาติ ฉบับที่ 12 ระยะ 20 ปี (พ.ศ. 2560-2579) ท่ีรัฐบาลได้ให้ความส าคัญกับการส่งเสริม
สนับสนุนและพัฒนามิติด้านวัฒนธรรม โดยการน าทรัพยากรทางวัฒนธรรมมาสร้างมูลค่าเพ่ิม
ทางเศรษฐกิจ อีกท้ังประเทศไทยมีต้นทุนทางวัฒนธรรมที่สูงมาก เป็นเสมือนสินทรัพย์ที่ผ่านการ
สั่งสมจนเกิดเป็นมูลค่า การประยุกต์และบูรณาการทุนทางวัฒนธรรมมาใช้ย่อมสามารถพัฒนา
ท าให้เกิดมูลค่าเพ่ิมได้ วัฒนธรรมจึงเป็นต้นน้ าของห่วงโซ่คุณค่า (Value Chain) ในอุตสาหกรรม
สร้างสรรค์ ที่สามารถน าทุนวัฒนธรรม เช่น เรื่องราว (Story) และเน้ือหา (Content) ของ
วัฒนธรรม มาสร้างความโดดเด่นให้กับผลิตภัณฑ์ของตน หรือใช้ทุนทางวัฒนธรรมสร้างความ
แตกต่างหรือจุดขายให้กับสินค้า เกิดเป็นสินค้าวัฒนธรรมและท าให้เกิดมูลค่าเพ่ิมข้ึนแก่สินค้า
และบริการ จนเกิดเป็นวัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่าเชิงสร้างสรรค์ได้ (กัลยาณมิตร นรรัตน์พุทธิ, 
2562) 
        ดังน้ัน วัฒนธรรมเครื่องลายคราม และลวดลายที่ปรากฏทั้งลายคน ลายเทพเจ้า ลายสัตว์ 
ลายตัวอักษร ลายสัญลักษณ์มงคล ลายทิวทัศน์ และลายพันธ์ุพฤกษาทีป่ระกอบด้วยลายดอกบัว 
ลายดอกโบต๋ัน และลายเบญจมาศเป็นการสื่อความหมายอัตลักษณ์ในเชิงสัญลักษณ์ และความ
เชื่อเชิงช่าง น ามาสู่กระบวนการออกแบบ และการสอบถามผู้เชี่ยวชาญพิจารณาเพ่ือท าต้นแบบ
ผลิตภัณฑ์กระเป๋ามาลัยลายครามของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเที่ยวในเกาะ
รัตนโกสินทร์ การออกแบบสินค้าของที่ระลึกประเภทเครื่องใช้ด้วยรูปแบบกระเป๋ามาลัยตกแต่ง
ด้วยลายครามหรือกระเป๋ามาลัยลายครามเพ่ือการท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์ จึงมุ่งหวังใน
การออกแบบผลิตภัณฑ์กระเป๋ามาลัยลายครามของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเที่ยวใน
เกาะรัตนโกสินทร์ที่เชื่อมโยงกับสถานที่ส าคัญทางประวัติศาสตร์  เป็นสินค้าของที่ระลึกที่
ผู้บริโภคสามารถเข้าไปมีส่วนร่วมในการเรียนรู้เรื่องราวและเน้ือหาเกี่ยวกับลายครามในแต่ละ
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พ้ืนที่ด้วยตนเอง ผ่านการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีบาร์โค้ดสองมิติหรือคิวอาร์โค้ด (QR Code) 
ผลงานการออกแบบดังกล่าวจะน าไปสู่การหาค าตอบความพึงพอใจจากกลุ่มเป้าหมาย แนวคิด
ดังกล่าวจึงเป็นการวางแผนสู่การส่งเสริมและพัฒนาหัตถนวัตกรรมสร้างสรรค์เพ่ือเตรียมความ
พร้อมสู่สากล (Creative Craft Innopolis) กระเป๋ามาลัยลายคราม : วัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่า
ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเท่ียวในเกาะรัตนโกสินทร์ จึงเป็นการเตรียมความพร้อมสู่
การพัฒนาการท่องเท่ียวในเกาะรัตนโกสินทร์อย่างย่ังยืน 
 
2. วัตถุประสงค์ 
     2.1 ศึกษาลายครามเพ่ือการออกแบบกระเป๋ามาลัยเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเท่ียวใน
เกาะรัตนโกสินทร์ 
     2.2 ศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อกระเป๋ามาลัยลายคราม : วัฒนธรรม
คุณค่าสู่มูลค่าของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเท่ียวในเกาะรัตนโกสินทร์ 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

การด าเนินการศึกษาครั้งน้ี เน้นการศึกษาวิจัย 2 รูปแบบ ได้แก่ การวิจัยเชิงคุณภาพ 
(Qualitative Research) การวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) เป็นแนวทางการวิจัย 
โดยผู้วิจัยท าการศึกษาค้นคว้าจากเอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องให้ตรงกับวัตถุประสงค์  และ
น าองค์ความรู้ดังกล่าวก าหนดขอบเขตการวิจัย การก าหนดผู้เชี่ยวชาญ การสร้างแบบสอบถาม 
และวิเคราะห์ข้อมูล ดังน้ี 

3.1 ขอบเขตการวิจัย  
     การออกแบบมาลัยลายคราม : วัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่าของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์

เพ่ือการท่องเท่ียวในเกาะรัตนโกสินทร์ ซึ่งหลังจากได้ศึกษาค้นคว้าข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับลายคราม 
รูปแบบมาลัย และการออกแบบแท็กกระเป๋าที่มีการประยุกต์ใช้บาร์โค้ดสองมิติหรือคิวอาร์โค้ด 
(QR Code) ในการสแกนเพ่ือการท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์มาออกแบบกระเป๋ามาลัย
ตกแต่งด้วยลายครามหรือกระเป๋ามาลัยลายคราม จ านวน 3 รูปแบบ ได้แก่ รูปแบบกระเป๋า
มาลัยช าร่วยลายดอกบัว รูปแบบกระเป๋ามาลัยชายเดียวลายดอกโบต๋ัน และรูปแบบกระเป๋า
มาลัยสองชายลายดอกเบญจมาศ การออกแบบแท็กกระเป๋าได้มีการประยุกต์ใช้บาร์โค้ดสองมิติ
หรือคิวอาร์โค้ด (QR Code) เกี่ยวกับสถานที่ท่องเที่ยวทางประวัติศาสตร์เครื่องลายครามใน
พ้ืนที่เกาะรัตนโกสินทร์ ได้แก่ พระราชวังดุสิต ถนนราชด าเนิน ท่าเตียนหรือชุมชนท่าเตียน 
บางล าพู ย่านเสาชิงช้าหรือตลาดเสาชิงช้า และพิพิธภัณฑสถานแห่งชาติพระนคร 
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     มาลัยช าร่วยลายดอกบัว    มาลัยชายเดียวลายดอกโบต๋ัน  มาลัยสองชายลายดอกเบญจมาศ 
 

ภาพที ่1 มาลัยช าร่วยลายดอกบัว มาลัยชายเดียวลายดอกโบต๋ัน  
และมาลัยสองชายลายดอกเบญจมาศ 

 

 
                      รูปแบบ A                      รูปแบบ B                        รูปแบบ C 

 
ภาพที ่2 รูปแบบแท็กกระเป๋าที่มีคิวอาร์โค้ด (QR Code) เก่ียวกับสถานที่ท่องเท่ียวทาง

ประวัติศาสตร์เครื่องลายครามในพ้ืนที่เกาะรัตนโกสินทร์  
 

3.2 การก าหนดผู้เชี่ยวชาญ  
                ผู้วิจัยได้ก าหนดกลุ่มผู้เชี่ยวชาญจ านวน 5 ท่าน ดังน้ี อาจารย์ ดร.สุรัตน์ จงดา 
ผู้เชี่ยวชาญทางด้านเครื่องลายคราม อาจารย์จักรพันธ์ รูปงาม ผู้เชี่ยวชาญทางด้านมาลัย      
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กิ่งกาญจน์ พิจักขณา ผู้เชี่ยวชาญทางด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์     
ผู้ช่วยศาสตราจารย์กมลวรรณ สีใส ผู้เชี่ยวชาญทางด้านงานประดิษฐ์ของที่ระลึก และอาจารย์
พัดยศ เพชรวงษ์ ผู้เชี่ยวชาญทางด้านการท่องเท่ียว   
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3.3 การสร้างแบบสอบถาม 
ผู้วิจัยได้จัดท าเครื่องมือในการสอบถามความคิดเห็นจากผู้เชี่ยวชาญ โดยแบ่งค าถาม

ออกเป็น 2 ตอน ได้แก่ ตอนที่ 1 ค าถามเกี่ยวกับข้อมูลผู้เชี่ยวชาญจ านวน 4 ข้อ ประกอบด้วย 
ชื่อ - สกุล ระดับการศึกษา สถานที่ท างาน ต าแหน่งงาน และความเชี่ยวชาญหรือความช านาญ 
ตอนที่ 2 ค าถามเกี่ยวกับความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญในการออกแบบลายครามเพ่ือการ
ออกแบบกระเป๋ามาลัยเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์  จ านวน 6 ด้าน 
ได้แก่ รูปแบบ ขนาดและสัดส่วน วิธีการ วัสดุ แท็กกระเป๋า และแผนที่การท่องเที่ยวในเกาะ
รัตนโกสินทร์ 

3.4 วิเคราะห์ข้อมูล 
การวิเคราะห์ข้อมูลของผู้เชี่ยวชาญทั้ง 5 ท่าน พบว่า ผู้เชี่ยวชาญ 3 ใน 5 ท่าน เลือก

ผลิตภัณฑ์กระเป๋ารูปแบบมาลัยชายเดียวลายดอกโบต๋ัน เน่ืองจากเป็นรูปแบบของกระเป๋าที่มี
ความเหมาะสมกับการใช้งานในชีวิตประจ าวันมากที่สุด สามารถใช้ได้ทุกเพศทุกวัย และน าไป
เป็นของที่ระลึกได้ ส่วนลายดอกโบต๋ันที่ใช้ตกแต่งกระเป๋า เป็นลายครามท่ีพบมากในเครื่องลาย
คราม และได้รับการยกย่องว่าเป็นดอกไม้มงคล สัญลักษณ์ของความหรูหรา และความสง่างาม 
ลวดลายของดอกโบต๋ันจึงเป็นลายครามที่มีความหมายมงคล จึงเหมาะกับการน าไปเป็นของ     
ที่ระลึก ขนาดและสัดส่วนของกระเป๋ามีเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 7 น้ิว เป็นขนาดที่มีความ
เหมาะสมกับการน าไปผลิตเป็นของที่ระลึกจ านวนมากได้ วิธีการตกแต่งลายครามบนกระเป๋า
ควรเป็นการปักคอมพิวเตอร์ เพราะจะท าให้ลายครามมีมิติ และการปักท าให้เห็นผิวสัมผัสความ
นูนของลาย ท าให้ผู้บริโภคสามารถตัดสินใจซื้อได้ง่าย วัสดุที่ใช้ในการท ากระเป๋าควรเป็นผ้า    
แคนวาสสีขาว เพราะเป็นสีที่ท าให้ลายครามสีน้ าเงินมีความเด่นชัด แท็กกระเป๋า ควรเป็น
รูปแบบ B เพราะมีความเหมาะสมกับรูปทรงกระเป๋า และเป็นมาตรฐานในการออกแบบกระเป๋า
ทรงกลม แท็กกระเป๋าจึงควรจะเป็นสี่เหลี่ยม เพราะจะท าให้แท็กกระเป๋ามองเห็นได้ชัดเจน หาก
แท็กกระเป๋าเป็นรูปแบบทรงกลมเช่นเดียวกับกระเป๋าอาจท าให้เกิดความกลมกลืนและมองเห็น
ได้ไม่ชัดเจน และแผนที่การท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์ มีความเหมาะสม เพราะเป็นการ
ส่งเสริมวัฒนธรรม และสามารถน าความรู้ทางด้านเครื่องลายครามมาต่อยอดในการส่งเสริมการ
ท่องเท่ียวในเกาะรัตนโกสินทร์ได้ 

 
ภาพที ่3 แบบร่างสรุปความคิดเห็นจากผู้เชี่ยวชาญ 

 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

19 
 

4. ผลการวิจัย 
การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาลายครามเพ่ือการออกแบบกระเป๋ามาลัยเชิง

สร้างสรรค์เพ่ือการท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์ และความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อ
กระเป๋ามาลัยลายคราม : วัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่าของที่ระลึกเชิงสร้างสรรคเ์พ่ือการท่องเท่ียวใน
เกาะรัตนโกสินทร์ มีผลการวิจัย ดังน้ี 

4.1 ลายครามเพ่ือการออกแบบกระเป๋ามาลัยเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเที่ยวในเกาะ
รัตนโกสินทร์ 

     ลายดอกโบต๋ันเป็นลายครามที่ใช้ในการออกแบบรูปแบบกระเป๋ามาลัยชายเดียว 
เป็นลายที่ได้รับการยกย่องว่าเป็นดอกไม้มงคล สัญลักษณ์ของความหรูหรา และความสง่างาม 
กระเป๋ามีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 7 น้ิว ความหนา 3 น้ิว สายสะพายกระเป๋ายาว 1 x 36 น้ิว 
และพู่ความยาว 7 น้ิว ตกแต่งลายครามบนกระเป๋าผ้าแคนวาสสีขาวด้วยการปักคอมพิวเตอร์ 
แท็กกระเป๋าเป็นรูปแบบสี่เหลี่ยมผืนผ้า เพราะเป็นมาตรฐานในการออกแบบกระเป๋าทรงกลม 
ตกแต่งด้วยลายดอกโบต๋ัน และการปักคิวอาร์โค้ด (QR Code) เมื่อสแกนจะปรากฏข้อมูลแผนที่
การท่องเที่ยวและข้อมูลประวัติศาสตร์เครื่องลายครามในพ้ืนที่เกาะรัตนโกสินทร์ ได้แก่ 
พระราชวังดุสิต ถนนราชด าเนิน ท่าเตียนหรือชุมชนท่าเตียน บางล าพู ย่านเสาชิงช้าหรือตลาด
เสาชิงช้า และพิพิธภัณฑสถานแห่งชาติพระนคร มีข้ันตอนการประดิษฐ์ผลิตภัณฑ์ ดังน้ี 

     4.1.1 การปักลายดอกโบต๋ัน กระเป๋ามีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 7 น้ิว การตกแต่ง
ลายครามบนกระเป๋าผ้าแคนวาสสีขาวด้วยการปักคอมพิวเตอร์จึงมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 6 
น้ิว ด้วยการร่างแบบลายดอกโบต๋ัน ลงบนโปรแกรม PE-DESIGN ให้เครื่องปักคอมพิวเตอร์ปัก
ตามแบบร่าง 

 

 
 

ภาพที ่4 ข้ันตอนการปักลายดอกโบต๋ัน 
 
     4.1.2 การท าโครงสร้างกระเป๋า การสร้างแพตเทิร์นกระเป๋าด้วยแผ่นพลาสติก

ความหนา 0.8 มิลลิเมตร ตัดขนาดแพตเทิร์นกระเป๋าในแต่ละส่วน ได้แก่ ตัวกระเป๋ามีขนาดเส้น
ผ่านศูนย์กลาง 7 น้ิว จ านวน 2 ชิ้น ความหนาของกระเป๋าด้านล่างขนาด 3 x 13 น้ิว จ านวน     
1 ชิ้น และความหนาของกระเป๋าด้านบนขนาด 3 x 10 น้ิว จ านวน 1 ชิ้น 

     4.1.3 การประกอบกระเป๋ามาลัยลายคราม น าผ้าแคนวาสสีขาวมาตัดตาม        
แพตเทิร์นกระเป๋าท่ีตัดไว้ แผ่นแรกเป็นผ้าแคนวาสสีขาวที่ปักลายดอกโบต๋ันเรียบร้อยแล้ว ส่วน
แผ่นที่สอง เป็นผ้าแคนวาสสีขาวไม่มีลวดลาย โดยให้มีระยะห่างจากขอบในแต่ละแพตเทิร์น
ประมาณ 0.5 น้ิว เพ่ือการเย็บกระเป๋า น าผ้าซับในมารีดติดกับผ้าท่ีตัดแบบไว้อีกด้านโดยให้แผ่น
พลาสติกอยู่ด้านใน และเย็บประกอบกระเป๋า โดยเริ่มจาก 1) น าผ้าความหนาของกระเป๋า
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ด้านบนขนาด 3 x 10 น้ิว เจาะผ้าขนาดความยาว 8 น้ิว น าซิปรูดและตะขอมาเย็บติดกับผ้า 2) 
น าผ้าความหนาของกระเป๋าด้านล่างขนาด 3 x 13 น้ิว เย็บติดกับผ้าความหนาของกระเป๋า
ด้านบนให้เป็นเส้นยาว 3) น าผ้าตัวกระเป๋าด้านหน้าเย็บติดผ้าความหนาโดยรอบ 4) การเย็บ
สายสะพายกระเป๋ายาว 1 x 36 น้ิว และพู่ความยาว 7 น้ิว คล้องใส่กับตัวกระเป๋า 

     4.1.4 การสร้างแท็กกระเป๋า รูปแบบกระเป๋ามาลัยชายเดียวลายดอกโบต๋ันน้ันเป็น
รูปแบบทรงกลมแท็กกระเป๋าจึงเป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้าขนาด 2 x 3 น้ิว สายคล้องความยาว 0.5 x 
3 น้ิว (เมื่อคล้องกับกระเป๋าสายคล้องจะมีขนาดความยาว 0.5 x 1.5 น้ิว) ข้ันตอนการสร้างแท็ก
กระเป๋า 1) การสร้างแท็ก QR Code โดยใช้โปรแกรม PUBHTML 5 น าข้อมูลใน ADD New 
Book รอโหลดไฟล์  และกดแชร์  กด Share This Book กด QR Code จะได้รหัสหรือ
เครื่องหมายคิวอาร์โค้ด (QR Code) 2) น ารหัสหรือเครื่องหมายคิวอาร์โค้ด (QR Code)        
ร่างแบบลงบนโปรแกรม PE-DESIGN พร้อมการตกแต่งลายคราม ให้เครื่องปักคอมพิวเตอร์ปัก
ตามแบบร่าง สี่เหลี่ยมจตุรัสขนาด 1.5 น้ิว บนผ้าแคนวาสสีขาวขนาด  5 x 7 น้ิว 3) การท า
โครงสร้างแท็กกระเป๋าด้วยด้วยแผ่นพลาสติกความหนา 0.8 มิลลิเมตร น าผ้าแคนวาสสีขาวที่ปัก
คิวอาร์โค้ด (QR Code) เรียบร้อยแล้ว หุ้มแผ่นพลาสติก และเย็บปิดให้เรียบร้อย 4) เจาะผ้าที่
จะคล้องสายขนาดความยาว 0.5 น้ิว และเย็บรอบรอยเจาะ 5) ตัดผ้าแคนวาสสีขาวท าเป็นสาย
คล้องความยาว 1 x 4 น้ิว เย็บเก็บขอบข้างละ 0.5 น้ิว เมื่อเสร็จน าไปคล้องกับสายสะพาย
กระเป๋า 
 

    
 

ภาพที ่5 ผลงานส าเร็จ 
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ภาพที ่6 แผนที่และข้อมูล QR Code การท่องเท่ียวในเกาะรัตนโกสินทร์ 

 
4.2 การวิเคราะห์ข้อมูลความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อกระเป๋ามาลัยลายคราม 

: วัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่าของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเท่ียวในเกาะรัตนโกสินทร์ 
     การส ารวจความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามเป็นกลุ่มบุคคลทั่วไป จ านวน 50 

คน โดยแบ่งค าถามออกเป็น 2 ตอน ได้แก่ ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม มี
ลักษณะเป็นข้อค าถามแบบตรวจสอบรายการ (Check List) จ านวน 5 ข้อ ได้แก่ เพศ อายุ 
ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้/เดือน ส่วนตอนที่ 2 ความพึงพอใจที่มีต่อกระเป๋ามาลัยลาย
คราม : วัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่าของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ เ พ่ือการท่องเที่ยวในเกาะ
รัตนโกสินทร์ มีลักษณะเป็นข้อค าถาม แบบมาตราส่วน (Rating Scale) จ านวน 6 ด้าน ได้แก่ 
ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านความเหมาะสมของวัสดุ ด้านประโยชน์ใช้สอย ด้านราคา ด้านช่องทางและ
สถานที่จัดจ าหน่าย และด้านการส่งเสริมการตลาด ดังน้ี 

     4.2.1 การวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 5 ข้อ ได้แก่ เพศ 
อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้/เดือน ผลการวิจัยด้านเพศ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถาม
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 29 คน คิดเป็นร้อยละ 58 และเป็นเพศชาย จ านวน 21 คน คิด
เป็นร้อยละ 42 ด้านอายุ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุ 21 - 29 ปี จ านวน 34 คน 
คิดเป็นร้อยละ 68 อายุ 31 - 39 ปี จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 20 และอายุ 40 ปีข้ึนไป 
จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 12 ด้านระดับการศึกษา พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่อยู่ใน
ระดับสูงกว่าระดับปริญญาตรี จ านวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 50 ระดับปริญญาตรี จ านวน 23 
คน คิดเป็นร้อยละ 46 และต่ ากว่าระดับปริญญาตรี จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 4 ด้านอาชีพ 
พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเจ้าของธุรกิจ/ธุรกิจส่วนตัว จ านวน 18 คน คิดเป็นร้อย
ละ 36 พนักงานรัฐวิสาหกิจ จ านวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 28 นักเรียน/นักศึกษา จ านวน 12 
คน คิดเป็นร้อยละ 24 พนักงานบริษัทเอกชน จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 4 พ่อบ้าน/แม่บ้าน 
จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 2 และอาชีพอิสระ จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 2  และด้าน
รายได้/เดือน พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีรายได้/เดือน 15,001 - 25,000 บาท 
จ านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 26 น้อยกว่า 15,000 บาท จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 20 
รายได้ 45,001 - 50,000 บาท จ านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 18 รายได้ 25,001 - 35,000 บาท 
จ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 16 รายได้ 35,001 - 45,000 บาท จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 
10 และรายได้ 50,000 บาทข้ึนไป จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 10 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

22 
 

      4.2.2 การวิเคราะห์ ข้อมูลความพึงพอใจที่มี ต่อกระเป๋ามาลัยลายคราม : 
วัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่าของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ เพ่ือการท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์  
จ านวน 6 ด้าน ได้แก่ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านความเหมาะสมของวัสดุ ด้านประโยชน์ ใช้สอย       
ด้านราคา ด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่าย และด้านการส่งเสริมการตลาด  ดังน้ี 
 
ตารางที่ 1 แสดงค่าความถ่ี ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจด้านผลิตภัณฑ์ 

 
ด้านผลิตภัณฑ์ 

ระดับความพึงพอใจ 

𝒙̅ ความพึงพอใจ 

1) ความเหมาะสมขนาดและสัดส่วน  4.58 มากท่ีสุด 
2) สีสันของผลิตภัณฑ์  4.74 มากท่ีสุด 
3) ลวดลายของผลิตภัณฑ์  4.56 มากท่ีสุด 
4) ผลิตภัณฑ์มีความสวยงามและทันสมัยของ

รูปแบบ 
 4.70 มากท่ีสุด 

รวม  4.64 มากที่สุด 
 
จากตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมี

ความพึงพอใจด้านผลิตภัณฑ์โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.64 เมื่อพิจารณาเป็นราย
ข้อพบว่า สีสันของผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์มีความสวยงามและทันสมัยของรูปแบบ ความเหมาะสม
ขนาดและสัดส่วน และลวดลายของผลิตภัณฑ์ ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจอยู่ในระดับ
มากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.74, 4.70, 4.58 และ 4.56 ตามล าดับ 
 
ตารางที่ 2 แสดงค่าความถ่ี ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจด้านความเหมาะสมของวัสดุ 

  
ด้านความเหมาะสมของวัสดุ 

ระดับความพึงพอใจ 

𝒙̅ ความพึงพอใจ 

1) วัสดุมีความทนทานต่อการใช้งาน 4.54 มากท่ีสุด 
2) วัสดุที่น ามาใช้มีความน่าสนใจ 4.70 มากท่ีสุด 
3) วัสดุที่น ามาตกแต่งมีความเหมาะสม 4.68 มากท่ีสุด 

รวม 4.64 มากที่สุด 
 
จากตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลด้านความเหมาะสมของวัสดุพบว่า ผู้ตอบ

แบบสอบถามมีความพึงพอใจด้านความเหมาะสมของวัสดุโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด          
โดยเฉลี่ย 4.64 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า วัสดุที่น ามาใช้มีความน่าสนใจ วัสดุที่น ามาตกแต่ง
มีความเหมาะสม และวัสดุมีความทนทานต่อการใช้งาน ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจอยู่
ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.70, 4.68 และ 4.54 ตามล าดับ 
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ตารางที่ 3 แสดงค่าความถ่ี ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจด้านประโยชน์ใช้สอย 

  
ด้านประโยชน์ใช้สอย 

ระดับความพึงพอใจ 

𝒙̅ ความพึงพอใจ 

1) ขนาดของกระเป๋ามีความเหมาะสมกับการ
ใช้งาน สามารถบรรจุของในกระเป๋าได้สะดวก 

4.62 มากท่ีสุด 

2) การน าไปใช้เป็นของที่ระลึก 4.62 มากท่ีสุด 
รวม 4.62 มากที่สุด 

 
จากตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลด้านประโยชน์ใช้สอยพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถาม

มีความพึงพอใจด้านประโยชน์ใช้สอยโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.62 เมื่อพิจารณา
เป็นรายข้อพบว่า ขนาดของกระเป๋ามีความเหมาะสมกับการใช้งาน สามารถบรรจุของในกระเป๋า
ได้สะดวก และการน าไปใช้เป็นของที่ระลึก ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก
ที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากันที่ 4.62  
 
 ตารางที่ 4 แสดงค่าความถ่ี ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจด้านราคา 

  
ด้านราคา 

ระดับความพึงพอใจ 

𝒙̅ ความพึงพอใจ 

1) ผลิตภัณฑ์มีราคาเหมาะสม 4.68 มากท่ีสุด 
2) ผลิตภัณฑ์มีราคา 1,499 บาท อยู่ในระดับที่
ยอมรับได้ 

4.78 มากท่ีสุด 

3) ผลิตภัณฑ์มีราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 4.68 มากท่ีสุด 
รวม 4.71 มากที่สุด 

 
จากตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์วิเคราข้อมูลด้านราคาพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมี

ความพึงพอใจด้านราคาโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.71 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ
พบว่า ผลิตภัณฑ์มีราคา 1,499 บาท อยู่ในระดับที่ยอมรับได้ ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึง
พอใจอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.78 ผลิตภัณฑ์มีราคาเหมาะสม และผลิตภัณฑ์มี
ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย
เท่ากันที่ 4.68  
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ตารางที่ 5 แสดงค่าความถ่ี ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจ ด้านช่องทางและสถานที่            
จัดจ าหน่าย  

  
ด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่าย 

ระดับความพึงพอใจ 

𝒙̅ ความพึงพอใจ 

1) ร้านขายของที่ระลึก 4.64 มากท่ีสุด 
2) ตลาดออนไลน์ 4.86 มากท่ีสุด 
3) งานจัดแสดงสินค้า 4.60 มากท่ีสุด 

รวม 4.70 มากที่สุด 
 
จากตารางที่ 5 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่ายพบว่า 

ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่ายโดยรวมอยู่ในระดับมาก
ที่สุด โดยเฉลี่ย 4.70 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า ตลาดออนไลน์ ร้านขายของที่ระลึก และ
งานจัดแสดงสินค้า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
4.86, 4.64 และ 4.60 ตามล าดับ 

 
ตารางที่ 6 แสดงค่าความถ่ี ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจด้านการส่งเสริมการตลาด 

  
ด้านการส่งเสริมการตลาด 

ระดับความพึงพอใจ 

𝒙̅ ความพึงพอใจ 

1) ผลิตภัณฑ์สามารถต่อยอดในเชิง ธุรกิจ 
SMEs 

4.70 มากท่ีสุด 

2) ผลิตภัณฑ์สามารถต่อยอดในโครงการหน่ึง
ต าบลหน่ึงผลิตภัณฑ์ (OTOP) 

4.96 มากท่ีสุด 

รวม 4.83 มากที่สุด 
 
จากตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลด้านการส่งเสริมการตลาดพบว่า ผู้ตอบ

แบบสอบถามมีความพึงพอใจด้านการส่งเสริมการตลาดโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 
4.83 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า ผลิตภัณฑ์สามารถต่อยอดในโครงการหน่ึงต าบลหน่ึง
ผลิตภัณฑ์ (OTOP) และผลิตภัณฑ์สามารถต่อยอดในเชิงธุรกิจ SMEs ผู้ตอบแบบสอบถามมี
ความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.96 และ 4.70 ตามล าดับ 
 
5. อภิปรายผล 

5.1 ผลการศึกษาด้านผลิตภัณฑ์พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจด้าน
ผลิตภัณฑ์โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.64 มีความแตกต่างกับงานวิจัยเรื่อง การ
ประดิษฐ์มาลัยช าร่วยจากแกนต้นมันส าปะหลังด้วยเทคนิคการติด โดยเฉลี่ย 3.82 (ณรงค์กร 
ทองหมื่น และภัทราภร พิบูลย์สวัสด์ิ, 2560) ในด้านผลิตภัณฑ์มีความสวยงามและทันสมัยของ
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รูปแบบ เน่ืองจากประดิษฐ์มาลัยช าร่วยเป็นรูปแบบเชิงอนุรักษ์ แต่ผลิตภัณฑ์ออกแบบของที่
ระลึกมาลัยลายครามเป็นผลิตภัณฑ์กระเป๋ารูปแบบมาลัยชายเดียวลายดอกโบต๋ันที่เพ่ิมโอกาสใน
การใช้งานที่หลากหลาย และการสร้างสรรค์รูปแบบแท็ก QR Code ที่ปรากฎข้อมูลแผนที่การ
ท่องเที่ยวและข้อมูลประวัติศาสตร์เครื่องลายครามในพ้ืนที่เกาะรัตนโกสินทร์ ได้แก่ พระราชวัง
ดุสิต ถนนราชด าเนิน ท่าเตียนหรือชุมชนท่าเตียน บางล าพู ย่านเสาชิงช้าหรือตลาดเสาชิงช้า 
และพิพิธภัณฑสถานแห่งชาติพระนคร จึงเป็นการเพ่ิมโอกาสในการใช้งานที่หลากหลายมากข้ึน 

5.2 ผลการศึกษาด้านความเหมาะสมของวัสดุพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความ      
พึงพอใจด้านความเหมาะสมของวัสดุโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.64  มีความ
สอดคล้องกับงานวิจัยเรื่อง การศึกษาเรื่องอัตลักษณ์ลวดลายเครื่องลายครามไทย (ชลดา        
รัชตะพงษ์ธร, 2555) ในด้านวัสดุที่น ามาตกแต่งมีความเหมาะสม ด้วยวิธีการตกแต่งลายคราม
บนผลิตภัณฑ์ เน่ืองจากลายครามมีลักษณะเป็นสีทึบไม่มีมิติ ใช้สีตัดกัน แต่สามารถใช้สีขาวเพ่ือ
ไล่สีอ่อน - แก่ และนิยมการตัดเส้นไม่ว่าจะตัดเส้นด้วย สีเข้ม หรือสีอ่อน วิธีการใช้สีเหล่าน้ีจึง
เป็นการลงสีที่เป็นเอกลักษณ์ในการประยุกต์เป็นของที่ระลึกได้ 

5.3 ผลการศึกษาด้านประโยชน์ใช้สอยพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจด้าน
ประโยชน์ใช้สอยโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.62 มีความสอดคล้องกับงานวิจัยเรื่อง 
การพัฒนาสินค้าของที่ระลึกทางการท่องเที่ยวโดยชุมชนบ้านบากชุม ต าบลโนนก่อ อ าเภอสิริน
ธร จังหวัดอุบลราชธานี (สุวภัทร ศรีจองแสง, 2561) ในด้านการน าสินค้าทางภูมิปัญญาไป
ประยุกต์เป็นของที่ระลึก เน่ืองจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่สอดคล้องกับความต้องการของนักท่องเที่ยว
ที่มีต่อของที่ระลึกทางภูมิปัญญา 3 ด้าน ได้แก่ ด้านของที่ระลึกต้องสะท้อนความเป็นเอกลักษณ์
ทางภูมิปัญญา ด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์หรือด้านประโยชน์ใช้สอยที่ต้องมีความแข็งแรง
และคงทน และด้านคุณค่าของงานศิลปะและความงามของผลิตภัณฑ์ ของที่ระลึกควรผลิตจาก
วัสดุในท้องถ่ิน การน าสินค้าทางภูมิปัญญาไปประยุกต์เป็นของที่ระลึกจึงควรมีรูปแบบของ
ผลิตภัณฑ์ที่ทันสมัย โดดเด่น และสามารถใช้ประโยชน์ได้อย่างหลากหลาย การเพ่ิมกิจกรรมให้
นักท่องเที่ยวได้มีส่วนร่วมในการออกแบบของที่ระลึก จึงเป็นการเพ่ิมคุณค่าทางใจให้กับสินค้า 
และสร้างความประทับใจแก่นักท่องเที่ยว รวมถึงการส่งเสริมอาชีพให้กับคนในท้องถ่ิน เพ่ือสืบ
ทอดภูมิปัญญาไม่ให้สูญหาย โดยอาศัยความร่วมมือของหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในการก าหนด
แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกที่เหมาะสม และสอดคล้องกับทรัพยากรท้องถ่ิน 
และสอดคล้องกับความต้องการของนักท่องเท่ียวด้วย 

5.4 ผลการศึกษาด้านราคาพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจด้านราคา
โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.71 ในด้านผลิตภัณฑ์ราคา 1,499 บาท มีความ
สอดคล้องกับงานวิจัยเรื่อง การประดิษฐ์มาลัยช าร่วยจากแกนต้นมันส าปะหลังด้วยเทคนิคการ
ติด (ณรงค์กร ทองหมื่น และภัทราภร พิบูลย์สวัสด์ิ, 2560) ในด้านผลิตภัณฑ์ราคา 1,500 บาท 
อยู่ในระดับที่ยอมรับได้ เน่ืองจากเป็นผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกที่มีความแปลกใหม่และการใช้งานที่
หลากหลายมากข้ึน ท าให้ผู้บริโภคหรือนักท่องเที่ยว อาจค านึงถึงต้นทุนในการผลิตและการ
ตัดสินใจซื้อของกลุ่มนักท่องเท่ียว 

5.5 ผลการศึกษาด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่ายพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมี
ความพึงพอใจด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่ายโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.70 
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มีความสอดคล้องกับงานวิจัยเรื่อง การออกแบบกระเป๋าสตรีแบบ 4 in 1 (ขจีพรรณ ศิริสมบัติ
ยืนยง และศักดา ศรีผา, 2555) ในด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่ายตลาดออนไลน์ (Online 
Marketing) หรือการท าการตลาดผ่านการโฆษณาบนสื่อออนไลน์ เช่น Facebook, Twitter 
และ Instagram ผ่านการใช้งานบนอินเทอร์เน็ต เน่ืองมาจากปัจจุบัน (พ.ศ.2563) ธุรกิจออนไลน์
ก าลังเจริญเติบโต เพราะต้องปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ปัจจุบัน สังคมออนไลน์หรือสังคมแห่ง
โลกโซเชียลทุกคนสามารถเข้าถึงได้ง่าย การจ าหน่ายสินค้าระหว่างผู้ประกอบการกับลูกค้าได้
โดยไม่ต้องมีการเดินทาง เป็นช่องทางการจัดจ าหน่ายที่ทันสมัย ลงทุนต่ า และเป็นที่นิยมใน
ปัจจุบัน ดังน้ัน ช่องทางการจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกจึงต้องปรับตัวให้ทันตามเหตุการณ์  

5.6 ผลการศึกษาด้านการส่งเสริมการตลาดพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ
ด้านการส่งเสริมการตลาดโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.83 มีความสอดคล้องกับ
งานวิจัยเรื่อง แนวทางการพัฒนาและส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมของนักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติในเกาะรัตนโกสินทร์ กรุงเทพมหานคร (วรัญญู แก้วกัลยา และจิรัสย์ ศิรศิริรัศม์, 
2560) และงานวิจัยเรื่อง การศึกษาและสร้าง QR Code ในการรายงานผลการผลิตเข้าสู่สโตร์
สินค้าส าเร็จรูป (ณัฐวุฒิ บุญมาตย์ และวิษณุ บุญชุตน, 2562) ในด้านผลิตภัณฑ์สามารถต่อยอด
ในเชิงธุรกิจ SMEs หรือรัฐวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมที่มีต้นทุนในการด าเนินงานต่ า  
เน่ืองจากผลิตภัณฑ์กระเป๋ารูปแบบมาลัยชายเดียวลายดอกโบต๋ัน มีข้ันตอนการประดิษฐ์ที่ไม่
ซับซ้อน และเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการใช้งานที่หลากหลายมากข้ึน สอดคล้องกับแนวโน้มพฤติกรรม
การท่องเท่ียวเชิงวัฒนธรรมของนักท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์ กรุงเทพมหานคร ที่นิยมการ
ท่องเที่ยวทางวัฒนธรรม การสร้างคิวอาร์โค้ด (QR Code) ในสินค้าส าเร็จรูปที่มีเน้ือหาชัดเจน
และสมบูรณ์ ก่อให้เกิดความสะดวก และความรวดเร็วในการสื่อสารกับผู้บริโภค  
                
6. องค์ความรู้ใหม่ 

กระเป๋ามาลัยลายครามเป็นองค์ความรู้ที่ได้มาเป็นแนวทางในการน าไปใช้ประโยชน์
เพ่ือการส่งเสริมในด้านการสร้างสรรค์สินค้าของที่ระลึกเพ่ือการส่งเสริมการท่องเที่ยวทาง
ประวัติศาสตร์ ที่ผู้บริโภคหรือนักท่องเที่ยวทางวัฒนธรรมที่สามารถเข้าไปมีส่วนร่วมในการ
เรียนรู้เรื่องราวและเน้ือหาเกี่ยวกับลายครามแต่ละพ้ืนที่ด้วยตนเอง ผ่านการประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีบาร์โค้ดสองมิติหรือคิวอาร์โค้ด (QR Code) อีกท้ังเป็นการขับเคลื่อนความเป็นไทยใน
มิติวัฒนธรรม โดยการน าทรัพยากรหรือทุนทางวัฒนธรรมมาสร้างสรรค์  การต่อยอดเป็น
ผลิตภัณฑ์ และบริการในรูปแบบใหม่ ทีน่ าไปสู่ความมั่งคั่งของประเทศอย่างย่ังยืน      
 
7. สรุป  

7.1 สรุปผลลายครามเพ่ือการออกแบบกระเป๋ามาลัยเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเที่ยว
ในเกาะรัตนโกสินทร์จากการวิเคราะห์ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญทั้ง 5 ท่าน พบว่า ผู้เชี่ยวชาญ 
3 ใน 5 ท่าน เลือกผลิตภัณฑ์กระเป๋ารูปแบบมาลัยชายเดียวลายดอกโบต๋ัน เน่ืองจากเป็นรูปแบบ
ของกระเป๋าที่มีความเหมาะสมกับการใช้งานในชีวิตประจ าวันมากที่สุด สามารถใช้ได้ทุกเพศ   
ทุกวัย และน าไปเป็นของที่ระลึกได้ ส่วนลายดอกโบต๋ันที่ใช้ตกแต่งกระเป๋า ซึ่งเป็นลายที่ได้รับ
การยกย่องว่าเป็นดอกไม้มงคล สัญลักษณ์ของความหรูหรา และความสง่างาม ขนาดของกระเป๋า
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ที่เหมาะกับการน าไปเป็นของที่ระลึกและสามารถน าไปผลิตเป็นของที่ระลึกจ านวนมากได้ ควรมี
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 7 น้ิว ความหนา 3 น้ิว สายสะพายกระเป๋ายาว 1 x 36 น้ิว และ         
พู่ความยาว 7 น้ิว วัสดุที่ใช้ในการท ากระเป๋าเป็นผ้าแคนวาสสีขาว เพราะเป็นสีที่ท าให้ลายคราม
สีน้ าเงินมีความเด่นชัด วิธีการตกแต่งลายครามบนกระเป๋าเป็นการปักคอมพิวเตอร์ด้วยโปรแกรม 
PE-DESIGN และแท็กกระเป๋าเป็นรูปแบบสี่เหลี่ยมผืนผ้า ขนาด 2 x 3 น้ิว สายคล้องความยาว 
0.5 x 3 น้ิว (เมื่อคล้องกับกระเป๋าสายคล้องจะมีขนาดความยาว 0.5 x 1.5 น้ิว) เพราะเป็น
มาตรฐานในการออกแบบกระเป๋าทรงกลม ตกแต่งด้วยลายดอกโบต๋ัน และการปักคิวอาร์โค้ด 
(QR Code) เมื่อสแกนจะปรากฏข้อมูลแผนที่การท่องเท่ียวและข้อมูลประวัติศาสตร์เครื่องลาย
ครามในพ้ืนที่เกาะรัตนโกสินทร์ ได้แก่ พระราชวังดุสิต ถนนราชด าเนิน ท่าเตียนหรือชุมชนท่า
เตียน บางล าพู ย่านเสาชิงช้าหรือตลาดเสาชิงช้า และพิพิธภัณฑสถานแห่งชาติพระนคร  

7.2 สรุปผลความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มี ต่อกระเป๋ามาลัยลายคราม : 
วัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่าของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์  เป็น
กลุ่มบุคคลทั่วไป จ านวน 50 คน โดยแบ่งค าถามออกเป็น 2 ตอน ได้แก่  ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป
ของผู้ตอบแบบสอบถาม มีลักษณะเป็นข้อค าถามแบบตรวจสอบรายการ (Check List) จ านวน 
5 ข้อ ได้แก่ เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้/เดือน ส่วนตอนที่ 2 ความพึงพอใจที่มี
ต่อมาลัยลายคราม : วัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่าของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ เพ่ือการท่องเที่ยวใน
เกาะรัตนโกสินทร์ มีลักษณะเป็นข้อค าถาม แบบมาตราส่วน (Rating Scale) จ านวน 6 ด้าน 
ได้แก่ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านความเหมาะสมของวัสดุ ด้านประโยชน์ใช้สอย ด้านราคา ด้านช่องทาง
และสถานที่จัดจ าหน่าย และด้านการส่งเสริมการตลาด สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูล ดังน้ี 1) ด้าน
ผลิตภัณฑ์พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจด้านผลิตภัณฑ์โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด 
โดยเฉลี่ย 4.64 2) ด้านความเหมาะสมของวัสดุพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจด้าน
ความเหมาะสมของวัสดุโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.64 3) ด้านประโยชน์ใช้สอย
พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจด้านประโยชน์ใช้สอยโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด 
โดยเฉลี่ย 4.62 4) ด้านราคาพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจด้านราคาโดยรวมอยู่ใน
ระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.71 5) ด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่ายพบว่า  ผู้ตอบ
แบบสอบถามมีความพึงพอใจด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่ายโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด 
โดยเฉลี่ย 4.70 และ 6) ด้านการส่งเสริมการตลาดพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ
ด้านการส่งเสริมการตลาดโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.83  
 
8. ข้อเสนอแนะ 

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
     ควรมีการศึกษาเปรียบเทียบการตัดสินใจ และความพึงพอใจในการซื้อกระเป๋า

มาลัยเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเท่ียวในเกาะรัตนโกสินทร์ 
8.1 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
     การศึกษาผลิตภัณฑ์สินค้าของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ในพ้ืนที่การท่องเที่ยว

ภายในประเทศ ที่ผู้บริโภคสามารถเข้าไปมีส่วนร่วมในการเรียนรู้เรื่องราวและเน้ือหาเก่ียวกับใน
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แต่ละพ้ืนที่ด้วยตนเอง ผ่านการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีบาร์โค้ดสองมิติหรือคิวอาร์โค้ด (QR 
Code) 
 
9. กิตติกรรมประกาศ  

การศึกษาครั้งน้ี ส าเร็จลุล่วงไปด้วยดีโดยได้รับความช่วยเหลือจากผู้เชี่ยวชาญทั้ง 5 
ท่าน ที่ได้ให้ความรู้   ค าแนะน า และการให้ค าปรึกษา ตลอดจนข้อคิดเห็น อันก่อให้เกิด
ประโยชน์ต่อการศึกษาค้นคว้า และเป็นแนวทางในการศึกษาครั้งน้ีจนส าเร็จ 
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บทคัดย่อ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสารแช่กล้วย 3 ชนิด ได้แก่ น้ าเปล่า เกลือแกง และ
สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์ เพ่ือลดการเกิดสีน้ าตาลในการน ามาผลิตเป็นแป้งกล้วยและ
ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของแป้งกล้วยเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 10 สัปดาห์ ด้วยการวัดค่าสี และ  
วัดความชื้น พบว่าสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์สามารถช่วยลดการเกิดสีน้ าตาลได้มากที่สุด 
โดยมีค่าความสว่าง L* มากท่ีสุด อยู่ที่ 90.04 ± 0.06 เมื่อเก็บรักษาแป้งกล้วยเป็นระยะเวลา 10 
สัปดาห์ พบว่าการเก็บแป้งกล้วยในถุงลามิเนตจะช่วยชะลอการเสื่อมเสียของแป้งกล้วยได้นาน
กว่า 10 สัปดาห์ จากน้ันน าแป้งกล้วยที่ เตรียมจากกล้วยที่แช่ในสารละลายโซเดียมเมตา          
ไบซัลไฟด์มาทดแทนแป้งสาลีในการผลิตมาเดอลีนซึ่งเป็นขนมอบชนิดหน่ึงในระดับร้อยละ 0      
(สูตรควบคุม) 20 40 และ 60 โดยการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือ
สัมผัส ความชอบโดยรวม พบว่าผู้ทดสอบให้การยอมรับขนมมาเดอลีนที่ใช้แป้งกล้วยที่ทดแทน
แป้งสาลีระดับร้อยละ 40 เน่ืองจากเน้ือสัมผัสใกล้เคียงกับตัวอย่างควบคุมที่เป็นแป้งสาลีแต่ยังมี
กลิ่นหอมของกล้วยมากท่ีสุด 
 
ค าส าคัญ : แป้งกล้วย, มาเดอลีน, ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาล 
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Abstract 
The study aims to study three banana soaking solutions: water, salt and 

sodium metabisulfide solution to reduce browning during banana flour production 
and monitor the change of color and moisture of banana flour after 10 weeks of 
storage. It found that the sodium metabisulfide solution was the most effective 
in reducing browning with the highest lightness (L*) value at 90.04±0.06. After 10 
weeks of banana flour storage, the result indicated that storing banana flour in a 
laminated bag can slow down the deterioration of flour for more than 10 weeks. 
Then, banana flour after soaking in sodium metabisulfide solution was substituted 
for wheat flour in madeleine formulation which a type of bakery by 0% (control 
formula), 20%, 40% and 60% of banana flour. The results of sensory evaluation 
with parameters of color, odor, taste texture and overall acceptability showed 
that the panelists accepted the madeleine containing  40% of banana flour 
substitutes for wheat flour because the texture was close to the controlled 
sample as well as it still had the most banana aroma. 
Keyword : Banana flour, Madeleine, enzymatic browning reaction 

 
1. บทน า 

ประเทศไทยส่งออกกล้วยเป็นจ านวนมาก ทั้งผลสด และแปรรูป โดยส านักงาน
นโยบายและยุทธศาสตร์ทางการค้าได้รายงานสถานการณ์การส่งออกกล้วยของประเทศไทยในปี 
พ.ศ. 2562 ว่ากล้วยสดมีมูลค่าการส่งออก 597.05 ล้านบาท และยังมีการส่งออกในลักษณะของ
กล้วยแปรรูปไปยังประเทศต่าง ๆ อีกมากมายเช่น กล้วยอบแห้ง กล้วยบรรจุกระป๋อง กล้วยฉาบ 
กล้วยเชื่อม (Praornpit Katchwattana, 2562) นอกจากน้ียังสามารถน ากล้วยดิบมาท าแป้ง
เพ่ือส่งออกไปยังต่างประเทศได้อีกด้วย ซึ่งกล้วยที่แปรรูปเป็นแป้งน้ันยังคงคุณค่าทางโภชนาการ 
โดยมีงานวิจัยที่ระบุว่าการกินกล้วยดิบจะช่วยท าให้เย่ือบุกระเพาะหลั่งสารมิวซิน (Mucin) 
ออกมาเคลือบกระเพาะ และหลั่งสารเซโรโทนิน (Serotonin) ช่วยยับย้ังการหลั่งน้ าย่อยใน
กระเพาะอาหาร ท าให้บรรเทาอาการกรดไหลย้อนและยับย้ังอาการท้องเสียได้  (จารุวรรณ     
บางแวก, 2559) คุณภาพที่ส าคัญของแป้งกล้วยได้แก่ กลิ่น สีและความชื้น ซึ่งคุณภาพเหล่าน้ีมี
ผลต่ออายุการเก็บรักษาของแป้งกล้วย อาจเสื่อมคุณภาพลงได้เน่ืองจากปัจจัยของตัวผลิตภัณฑ์ 
(แป้งกล้วย) บรรจุภัณฑ์และสภาวะแวดล้อมในการเก็บรักษา ได้แก่ อุณหภูมิ ความชื้น ออกซิเจน
และแสง เป็นต้น (ชลธิรา บุญเรืองยา, 2545) ในกระบวนการผลิตแป้งกล้วยสามารถใช้สารเคมี
เพ่ือช่วยในการลดการเกิดสีน้ าตาลได้ เพ่ือยังคงรักษาคุณภาพของแป้งกล้วยให้มีอายุการเก็บที่
ยาวนานข้ึน (ณัฐฐพร สุบรรณมณี, 2563) มีการน าแป้งกล้วยไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปต่าง 
ๆ และมีการน าไปทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมอบหลายชนิด ขนมมาเดอลีนคือขนมอบ
ชนิดหน่ึง มาจากฝรั่งเศส ชิ้นเล็ก รูปทรงเปลือกหอย มีแป้งสาลีเป็นส่วนผสม การพัฒนามาเดอ
ลีนจากแป้งกล้วยเพ่ือให้เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ โดยการทดแทนแป้งกล้วยในแป้งสาลีเพ่ือให้
ผลิตภัณฑ์มีเอกลักษณ์ การน าแป้งกล้วยซึ่งเป็นผลิตผลทางการเกษตรที่หาง่ายราคาถูกมาแปร
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รูปเป็นแป้งเพ่ือทดแทนแป้งสาลีนอกจากจะช่วยลดต้นทุนในการผลิตแล้ว ยังเป็นการเพ่ิมคุณค่า
ทางโภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์มาเดอลีนอีกด้วย วัตถุประสงค์ส าคัญของงานวิจัยน้ีเพ่ือศึกษา
ชนิดของสารแช่กล้วยที่มีผลต่อการยับยังปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาล (enzymatic browning 
reaction) เมื่อเก็บรักษาแป้งกล้วยนานข้ึนและการใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนใน
ผลิตภัณฑ์มาเดอลีน 

 
2. วัตถุประสงค์ 
     2.1 ศึกษาการการเตรียมแป้งกล้วยน้ าว้าดิบเพ่ือลดการเกิดสีน้ าตาลและสมบัติทาง
กายภาพของแป้งกล้วยน้ าว้า 
     2.2 ศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์มาเดอลีน 

  
3. ระเบียบวิธีวิจัย 
     3.1 การเตรียมแป้งกล้วยน้ าว้าดิบและศึกษาสมบัติทางกายภาพของแป้งกล้วยน้ าว้า 

น ากล้วยน้ าว้าท่ีมีความแก่ร้อยละ 70 - 80 น ามาล้างท าความสะอาดและปอกเปลือก 
ฝานเป็นแผ่นบาง แล้วน าไปแช่ในน้ าเปล่า น้ าเกลือแกง และสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์
ความเข้มข้นร้อยละ 0.1 นาน 15 นาที จากน้ันน าไปอบในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส นาน 8 ชั่วโมง บดให้ละเอียดเป็นผงและร่อนผ่านเครื่อง Sieve tester ที่ผ่านชั้น
ตะแกรง 80 mesh (ณัฐฐพร สุบรรณมณี , 2563) น าแป้งกล้วยที่ ไ ด้เก็บในถุงลามิเนต 
(Laminated foil bag) ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 10 สัปดาห์ ในแต่ละสัปดาห์น าแป้งกล้วยที่แช่
สารละลายทั้ง 3 ชนิด มาวัดค่าความชื้นโดยใช้เครื่อง Moister Analyzer วัดค่าสีด้วยเครื่องวัดสี 
ระบบ L* a* และ b* โดยใช้เครื่องวัดสี Hunter Lab รุ่น ColorQuest XE จากน้ันค านวนค่า 
∆E โดยใช้สมการ   

E* = [(L*)2 + (a*)2 + (b*)2 ] 1/2 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) 
แบ่งการทดลองออกเป็น 3 กลุ่ม กลุ่มทดลองละ 3 ซ้ า ประกอบด้วยการน ากล้วยไปแช่ใน
น้ าเปล่า น้ าเกลือแกง และสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์ น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย
ความแปรปรวน ANOVA (Analysis of Variance) และวิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่ง
ทดลองด้วย DMRT (Duncan’s new multiple range test) ระดับความเชื่อมั่นทางสถิติที่ ร้อย
ละ 95 โดยใช้โปรแกรมสถิติส าเร็จรูป 
     3.2  ศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์มาเดอลีน 

โดยน าแป้งกล้วยสัปดาห์ที่ 10 ที่แช่สารที่เหมาะสมจากข้อ 3.1 มาทดแทนแป้งสาลีใน
การท าผลิตภัณฑ์มาเดอลีนใน 4 ระดับ คือร้อยละ 0 20 40 และ 60 ของปริมาณแป้งสาลี
ทั้งหมด โดยใช้ส่วนผสม ดังน้ี ไข่ไก่ 220 กรัม น้ าตาลทราย 180 กรัม แป้งเค้ก 225 กรัม ผงฟู 6 
กรัม กลิ่นวานิลา 6 กรัม เนยละลาย 225 กรัม โดยวิธีการท ามีข้ันตอนดังน้ี ใส่น้ าตาล ไข่ไกล่งใน
อ่างผสมตีให้เข้ากันด้วยหัวตะกร้อ 5 นาที ใส่แป้งเค้กกับผงฟูที่ร่อนไว้ลงไปตีต่ออีก 5 นาที เท
เนยละลาย กลิ่นวานิลา ลงไปในส่วนผสม ตีให้เข้ากัน 5 นาที พักไว้ 15 นาที บีบส่วนผสมลง
พิมพ์มาเดอลีน 25 มิลลิลิตร น าเข้าอบอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เวลา 8 นาที น ามาทดสอบ
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คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส ความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบ
จ านวน 50 คน โดยใช้แบบทดสอบ 9-Point-  Hedonic Scale วางแผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย วิธี Duncan's New Multiple Range Test โดยใช้โปรแกรม
ส า เร็จรูปทางสถิติ วางแผนการทดลองแบบบล็อกสุ่ มอย่างสมบูรณ์  (Randomized 
Completely Block Design, RCBD) เพ่ือหาปริมาณการใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีในการ
ผลิตมาเดอลีนที่ผู้บริโภคยอมรับมากที่สุด  
 
4. ผลการวิจัย 
  4.1 ผลการศึกษาวิธีการลดการเกิดสีน้ าตาลในข้ันตอนการเตรียมแป้งกล้วยน้ าว้าดิบ
และสมบัติทางกายภาพแป้งกล้วยน้ าว้า 
    ผลการทดลองด้านความชื้นของชนิดของสารละลายที่เหมาะสมในการแช่กล้วยที่มีผล
ต่อการเก็บรักษาเป็นเวลา 10 สัปดาห์  โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์  
(Completely Randomized Design, CRD)  พบว่า ชนิดของสารละลายมีผลต่อค่าความชื้น
ของแป้งกล้วยเมื่อแช่ในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์จะมีค่าความชื้นมากที่สุดคือ 17.50 
รองลงมาคือ เกลือ (NaCl) 16.43 และน้ าเปล่า 15.35 ตามล าดับเมื่อเก็บไว้เป็นเวลา 10 สัปดาห์ 
ความชื้นมีแนวโน้มสูงข้ึน 
 
ตารางที่ 1 การเปลี่ยนแปลงค่าความชื้นของแป้งกล้วยที่แช่ในสารละลายต่างกันเมื่อเก็บรักษา

เป็นเวลา 10 สัปดาห์  
สัปดาห์ น  าเปล่า เกลือแกง โซเดียมเมตาไบซัลไฟด ์

0 15.35±0.46cC 16.43±0.21bC 17.50±0.43aC  

2 15.55±0.31bB 17.46±0.50aB 17.66±0.24aBC   

4 15.50±0.22bB 17.58±0.71aAB 17.80±0.41aBC  
6 15.55±0.56bB 17.75±0.53abAB 18.15±0.53aAB  

8 15.81±0.33bAB 17.83±0.23aAB 18.21±0.82aAB  

10 16.20±0.54bA 18.15±0.68aAB 18.51±0.20aA 

หมายเหตุ : a,b…  หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 

               A,B…  หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 

ผลของการเปลี่ยนแปลงค่าสีของแป้งกล้วยที่แช่สารละลายที่ต่างกันทั้ง 10 สัปดาห์ 
โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) 
(ตารางที่ 2) พบว่าชนิดของสารละลายที่ใช้ในการแช่กล้วยมีผลต่อค่าสี อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) กล้วยที่แช่ในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์ ให้ค่าความสว่าง (L*) สูงสุดในทุก
สัปดาห์  
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  เมื่อพิจารณาค่าสี L* a* และ b* ร่วมกันพบว่าการแช่กล้วยในสารละลายโซเดียม     
เมตาไบซัลไฟด์และเกลือแกงในการเก็บเป็นระยะเวลา 10 สัปดาห์ จะพบว่าสารละลายโซเดียม
เมตาไบซัลไฟด์ให้ค่าความสว่าง (L*) ค่อย ๆ ลดลง เมื่อมีระยะเวลาการเก็บนานข้ึน ส่วนค่าสี
แดง (a*) มีค่าเพ่ิมมากข้ึน และค่าสีเหลือง (b*) มีค่าเพ่ิมมากข้ึน เมื่อพิจารณาค่า ∆E ในแต่ละ
สารละลายได้แก่ น้ าเปล่า เกลือแกง โซเดียมเมตาไบซัลไฟด์ พบว่าค่า ∆E ในแต่ละสารละลายมี
ค่าไม่แตกต่างกัน เมื่อเก็บนานข้ึน ค่า ∆E มีแนวโน้มสูงข้ึนตามล าดับ  
ตารางที่ 2  การเปลี่ยนแปลงค่าสีของแป้งกล้วยที่แช่ในสารละลายที่ต่างกันในข้ันตอนการเตรียม

แป้งกล้วยเมื่อการเก็บรักษาเป็นเวลา 10 สัปดาห์ 
 สัปดาห์ น  า เกลือ โซเดียมเมตาไบซัลไฟด ์

 0 88.06 ± 0.13cA 89.35 ± 0.06bA 90.04 ± 0.06aA 
 2 87.76 ± 0.24bA 88.97 ± 0.56aA 89.47 ± 0.58aAB 

L* 4 87.55 ± 0.16cA 88.76 ± 0.04bA 89.41 ± 0.06aAB 
 6ns 87.29 ± 0.11AB 88.53 ± 0.06AB 87.96 ± 1.92BC 

 8 86.53 ± 0.47bB 87.81 ± 0.21aB 87.77 ± 0.57aC 
 10 84.75 ± 1.05bC 86.91 ± 1.75aC 87.17 ± 0.03aC 
 0 1.32 ± 0.01aE 0.96 ± 0.01cD 1.00 ± 0.02bF 
 2 1.53 ± 0.01aD 1.06 ± 0.13cD 1.23 ± 0.15bE 

a* 4 1.75 ± 0.01aC 1.34 ± 0.02bC 1.41 ± 0.01bD 
 6 1.74 ± 0.03aC 1.54 ± 0.01bB 1.50 ± 0.08cC 
 8 1.87 ± 0.04bB 1.75 ± 0.03cA 1.95 ± 0.05aB 
 10 2.11 ± 0.03bA 1.44 ± 0.06cBC 2.28 ± 0.03aA 
 0 9.68 ± 0.10aA 8.00 ± 0.02cA 8.49 ± 0.15bNS 

 2 9.61 ± 0.20aA 6.87 ± 0.65cB 8.43 ± 0.14bNS 
b* 4 9.24 ± 0.15aC 7.65 ± 0.04cA 8.60 ± 0.04bNS 

 6 9.72 ± 0.13aA 7.90 ± 0.18cA 8.36 ± 0.12bNS 
 8 9.50 ± 0.15aAB 7.97 ± 0.10cA 8.53 ± 0.12bNS 
 10 9.38 ± 0.32aAB 7.64 ± 0.18cA 8.56 ± 0.01bNS 
 0 - - - 

 2ns 0.42 ± 0.01C 1.24 ± 0.82 AB 0.67 ± 0.44 B 

∆E 4ns 0.81 ± 0.15 B 0.78 ± 0.07 B 0.77 ± 0.11 B 

 6ns 0.88 ± 0.04 B 1.01 ± 0.08 AB 2.20 ± 1.81 AB 

 8 1.66 ± 0.46cB 1.73 ± 0.24bcAB 2.48 ± 0.57aA 

 10ns 3.43 ± 1.12 A 2.55 ± 1.68 A  3.15 ± 0.06 A 

หมายเหตุ : a,b…  หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 

ns    หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) 

               A,B…  หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05)                                                                                                                        

NS  หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวตั้งไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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 4.2 ผลการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์มาเดอลีน           
 จากการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยในการทดแทนแป้งสาลีปริมาณร้อยละ 0 20 40 และ 
60 (ภาพที่ 1)โดยใช้ผู้ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสจ านวน 50 คน โดยวิธี 9-point hedonic 
scale ด้านสี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม (ตารางที่ 3) แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น (p≤0.05) โดยค่าด้านสีตัวอย่างควบคุมผู้ทดสอบให้
คะแนนความชอบมากที่สุด และเมื่อทดแทนปริมาณแป้งกล้วยมากข้ึน ผู้ทดสอบให้คะแนน
ความชอบในด้านสีลดลง  
 

 

 

 

 
 

ภาพที ่1 ภาพตัดขวางผลิตภัณฑ์มาเดอลีนที่มีแป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีในปริมาณท่ีต่างกัน 

 
ผลของความชอบด้านกลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบให้การ

ยอมรับแป้งกล้วยที่ทดแทนในผลิตภัณฑ์มาเดอลีนที่ ร้อยละ 0-40 ไม่แตกต่างกัน โดยได้รับ
คะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากปริมาณแป้งกล้วยที่ร้อยละ 40 ผู้
ทดสอบจะได้กลิ่นแป้งกล้วย รสชาติ และเน้ือสัมผัสที่เหมาะสม แต่เมื่อเพ่ิมปริมาณมากข้ึนเป็น
ร้อยละ 60 อาจท าให้กลิ่นกล้วยแรงข้ึนจึงท าให้ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบลดลง 
ตารางที่ 3 คะแนนความชอบขนมมาเดอลีนที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยที่ต่างกัน 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

ระดับการทดแทนด้วยแป้งกล้วย (ร้อยละ) 

0 20 40 60 

ส ี 7.80 ± 
0.73a 

7.05 ± 
1.00b 

6.88 ± 
1.19b 

6.15 ± 
1.58c 

กลิ่น 7.38 ± 
0.74a 

7.00 ± 
0.92b 

7.53 ± 
0.93a 

6.78 ± 
1.18b 

รสชาติ 7.28 ± 
0.94a 

7.03 ± 
1.09a 

7.20 ± 
1.16a 

6.57 ± 
1.39b 

เน้ือสัมผัส 7.30 ± 
0.94a 

6.92 ± 
0.98ab 

7.25 ± 
1.32a 

6.65 ± 
1.23b 

ความชอบโดยรวม 7.40 ± 
0.99ab 

7.13 ± 
0.89b 

7.63 ± 
1.02a 

6.77 ± 
1.25c 

หมายเหตุ : a,b…  หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

           Control                    20%      40%                      60% 
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5. อภิปรายผล 
     5.1 ศึกษาการแช่สารละลายเพ่ือลดการเกิดสีน้ าตาลในข้ันตอนการเตรียมแป้งกล้วย
น้ าว้าดิบและสมบัติทางกายภาพแป้งกล้วยน้ าว้า  

ผลการทดลองพบว่าชนิดของสารละลายมีผลต่อค่าความชื้นของแป้งกล้วยเมื่อแช่ใน
สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์จะมีค่าความชื้นมากที่สุดคือ 17.50 รองลงมาคือ เกลือแกง 
16.43 และน้ าเปล่า 15.35 ตามล าดับ ซึ่งสอดคล้องกับอัจฉรา เพ็งภู่ และขวัญดาว แจ่มแจ้ง 
(2559) ที่บอกว่าแป้งกล้วยส่วนใหญ่มีความชื้นเกิน 13% ซึ่งสูงกว่าประกาศส านักมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม เมื่อเก็บแป้งในถุงลามิเนต (Laminated Foil bag) จากสัปดาห์แรก
จนถึงสัปดาห์ที่ 10 ปริมาณความชื้นมีแนวโน้มสูงข้ึน เมื่อเก็บแป้งนานข้ึนแป้งจะมีความชื้นสูงข้ึน
เน่ืองจากแป้งกล้วยมีคุณสมบัติเป็นสารดูดความชื้น (Hygroscopic) ดังน้ันเมื่อผลิตแป้งใหม่
ความชื้นจะค่อนข้างต่ า และเมื่อเก็บไว้ในระยะเวลาหน่ึง ปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑ์จะเพ่ิมข้ึน 
และเกิดการจับตัวกันเป็นก้อน (Mircea E.D., 1995) แต่เน่ืองจากถุงลามิเนตเป็นถุงชนิด         
พอลิเอทิลีนมีคุณสมบัติในการป้องกันความชื้นได้ดีและการดูดซึมไอน้ าต่ า แป้งกล้วยสามารถ
เก็บไว้ได้นานเกิน 30 วัน โดยถุงลามิเนต (Laminated Foil bag) เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ดีที่สุด (Nimi 
Barooah and other, 2018) จึงสามารถท าให้แป้งกล้วยที่เก็บในถุงลามิเนตสามารถเก็บได้นาน
เกิน 10 สัปดาห์ โดยปริมาณความชื้นเพ่ิมข้ึนเพียงเล็กน้อย 

ชนิดของสารละลายที่ใช้ในการแช่กล้วยมีผลต่อค่าสี อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) กล้วยที่แช่ในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์ ให้ค่าความสว่าง (L*) สูงสุดในทุก
สัปดาห์ เน่ืองจากสารโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์มีหน้าที่ในการฟอกสี และท าลายแคโรทีนอยด์ซึ่ง
เป็นรงควัตถุในกล้วย ท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีค่าสีเหลืองต่ าสุด (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2557) ซึ่ง
สอดคล้องกับรายงานของสมฤดี ไทพาณิชย์ และปราณี อ่านเปรื่อง  (2556) ได้รายงานว่า 
โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ สามารถท าให้ค่าความสว่างของกล้วยป่นสูงข้ึน เมื่อเปรียบกับตัวอย่างที่
ไม่ผ่านการแช่ด้วยกรดหรือสารเคมีใด ๆ ซึ่งการเกิดสีน้ าตาลคล้ าของผักและผลไม้มาจาก
ปฏิกิริยาที่ เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ (enzymatic browning reaction) โดยมีเอนไซม์พอลีฟี           
นอลออกซิเดส และเพอร์ออกซิเดสเป็นตัวเร่งปฏิกิริยา (Schwartz, S.J. and other, 2008)     
ในงานวิจัยน้ีแป้งกล้วยที่แช่สารสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์มีการเกิดสีน้ าตาลต่ ากว่าการ
แช่ในสารละลายชนิดอื่นอย่างเห็นได้ชัด แสดงว่าสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์มี
ประสิทธิภาพในการชะลอและยับยั้งการเกิดสีน้ าตาลสูงกว่าเกลือแกง และน้ าเปล่า 
  การเปลี่ยนแปลงค่าสีของแป้งกล้วยที่เก็บรักษาเป็นเวลา 10 สัปดาห์ (ตารางที่ 2) เมื่อ
พิจารณาค่าสี L* a* และ b* ร่วมกันพบว่าการแช่กล้วยในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์
และเกลือแกง ในการเก็บเป็นระยะเวลา 10 สัปดาห์ จะพบว่าสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์
ให้ค่าความสว่าง (L*) ค่อยๆ ลดลง เมื่อมีระยะเวลาการเก็บนานข้ึน ส่วนค่าสีแดง (a*) มีค่าเพ่ิม
มากข้ึน และค่าสีเหลือง (b*) มีค่าเพ่ิมมากข้ึน เน่ืองจากเมื่อเก็บแป้งเป็นระยะเวลานานข้ึน แป้ง
กล้วยจะมีสีคล้ าข้ึน ซึ่งในการท าแป้งกล้วยแป้งที่ได้จะสีไม่ขาวเหมือนแป้งทั่วไป ซึ่งเกิดจาก
สารประกอบฟีนอลในกล้วยสัมผัสกับอากาศและเอนไซม์ Polyphenol oxidase (PPO) 
(Thipayarat Aluck, 2007)  
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  เมื่อพิจารณาค่า ∆E ในแต่ละสารละลายได้แก่ น้ าเปล่า เกลือแกง โซเดียมเมตาไบ
ซัลไฟด์ พบว่าค่า ∆E ในแต่ละสารละลายมีค่าไม่แตกต่างกัน เมื่อเก็บนานข้ึน ค่า ∆E มีแนวโน้ม
สูงข้ึนตามล าดับ เน่ืองจากเมื่อแป้งกล้วยเก็บไว้นานข้ึนค่าสีมีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงมากข้ึน 
(Singham Pragati and other, 2014) โดยดูจากค่าความสว่าง (L*) เมื่อเก็บไว้นานข้ึนค่า (L*) 
มีแนวโน้มลดลง ซึ่งสอดคล้องกับค่า ∆E ที่เพ่ิมสูงข้ึน เน่ืองจากเกิดสีน้ าตาลจากปฏิกิริยาเร่งด้วย
เอนไซม์ (Enzynatic browning reaction) ปฏิกิริยาน้ีเกิดจากเอนไซม์ภายในเน้ือเย่ือสัมผัสกับ
อากาศ เกิดปฏิกิริยาเปลี่ยนสารประกอบฟีนอล (Phenolic compound) เป็นสารประกอบเม
ลานิน (Melanins) ซึ่งมีสีน้ าตาล (นิธิยา รัตนปนนท์ และดนัย บุณยเกียรติ, 2548)  
     5.2 ศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์มาเดอลีน 
 จากการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมโดยใช้ผู้ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส
จ านวน 50 คน โดยวิธี 9-point hedonic scale ด้านสี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบ
โดยรวม (ตารางที่ 3) แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น (p≤0.05) เมื่อ
เพ่ิมปริมาณแป้งกล้วยมากข้ึน ค่าความชอบด้านสีจะมีค่าลดลง (ดังภาพที่ 1) โดยค่าสีของ
ตัวอย่างควบคุมผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบมากที่สุด และเมื่อทดแทนปริมาณแป้งกล้วยมาก
ข้ึน ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบในด้านสีลดลง เน่ืองจากเมื่อทดแทนแป้งกล้วยในปริมาณที่
มากข้ึนแป้งกล้วยมีสีคล้ ากว่าแป้งสาลีเมื่อเพ่ิมปริมาณมากข้ึนจึงท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีคล้ าข้ึน 
 ผลของความชอบด้านกลิ่น รสชาติ และเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบให้
การยอมรับแป้งกล้วยที่ทดแทนในผลิตภัณฑ์มาเดอลีนที่ร้อยละ 0 - 40 ไม่แตกต่างกัน ทั้งน้ีอาจ
เน่ืองจากปริมาณแป้งกล้วยที่ร้อยละ 40 ผู้ทดสอบจะได้กลิ่นแป้งกล้วย รสชาติ และเน้ือสัมผัสที่
เหมาะสม แต่เมื่อเพ่ิมปริมาณมากข้ึนอาจท าให้กลิ่นกล้วยแรงข้ึนจึงท าให้ผู้ทดสอบให้คะแนน
ความชอบลดลง และเมื่อเพ่ิมปริมาณแป้งกล้วยมากข้ึนเน้ือสัมผัสของขนมจะแน่นและแข็ง เกิด
จากแป้งกล้วยมีปริมาณอะไมโลสสูง ซึ่งปริมาณอะไมโลสมีผลต่อการเกิดรีโทรเกรเดชันสูงข้ึน จึง
ท าให้ผลิตภัณฑ์มีความแข็งข้ึน (ณัฐฐพร สุบรรณมณี, 2563) 
 
6. องค์ความรู้ใหม่ 
     การศึกษาวิจัยครั้งน้ีจะเห็นได้ว่าแป้งกล้วยสามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับเกษตรกรผู้
ปลูกกล้วยน้ าว้า โดยกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกกล้วยรายเล็ก OTOP หรือ SME สามารถน าองค์ความรู้
น้ีไปผลิตแป้งโดยใช้สารเคมีที่หาซื้อได้ง่าย ราคาไม่แพง และวิธีการผลิตแป้งและการเก็บรักษา
เป็นวิธีการที่ง่าย ข้ันตอนไม่ยุ่งยาก ช่วยเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจของไทย และยังได้ผลิตภัณฑ์ที่
เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการอีกด้วย นอกจากน้ียังพบว่าแป้งกล้วยยังสามารถเป็นวัตถุดิบที่ใช้ใน
การผลิตขนมอบได้ 
 
7. สรุปผล 
  จากการศึกษาสารละลายที่ใช้ในการลดการเกิดสีน้ าตาลในแป้งกล้วยพบว่า โซเดียมเม
ตาไบซัลไฟด์เป็นสารที่ลดการเกิดสีน้ าตาลในกระบวนการผลิตแป้งกล้วยมากที่สุด และเมื่อน า
แป้งกล้วยมาเก็บรักษาเป็นเวลา 10 สัปดาห์ด้วยถุงลามิเนต ความชื้นและความเข้มสีของแป้งมี
การเปลี่ยนแปลงเพ่ิมมากข้ึนเมื่อเก็บแป้งกล้วยเป็นระยะเวลานานข้ึน จากการใช้แป้งกล้วย
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ทดแทนแป้งสาลีในการผลิตมาเดอลีน ในปริมาณร้อยละ 0 20 40 และ 60 พบว่าผู้ทดสอบ
ทางด้านประสาทสัมผัสให้คะแนนความชอบด้านกลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส  ความชอบโดยรวม    
มาเดอลีนที่ใช้แป้งกล้วยที่ทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 40 มากที่สุด ดังน้ันองค์ความรู้ที่ได้จากการ
ศึกษาวิจัยน้ีสามารถน าไปใช้เป็นแนวทางในการผลิตแป้งเพ่ือส่งออกในระดับอุตสาหกรรมได้     
ทั้งยังตอบสนองต่อความต้องการของกลุ่มเกษตรกรที่ต้องการเพ่ิมรายได้ทางเศรษฐกิจ และกลุ่ม
ผู้บริโภคที่รักสุขภาพอีกด้วย 
  
8. ข้อเสนอแนะ 
      8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
  จากผลการวิจัยครั้งน้ีเป็นผลจากการใช้แป้งกล้วยจากกล้วยน้ าว้า ซึ่งประเทศไทยปลูก
กล้วยได้หลายสายพันธ์ุจึงควรทดลองน ากล้วยสายพันธ์ุอื่นที่มีคุณสมบัติคล้ายกล้วยน้ าว้ามา
ทดลองท าแป้งกล้วยเพ่ือให้มีการใช้ประโยชน์จากกล้วยสายพันธ์ุอื่น  

8.2 ข้อเสนอแนะน าในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 เพ่ือให้เกิดคุณประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ในการวิจัยครั้งต่อไปจึงควรศึกษาเกี่ยวกับ
กระบวนทางการตลาด การใช้ประโยชน์จากแป้งกล้วยที่หลากหลายข้ึนซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่อ
กลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกกล้วยรายเล็ก OTOP หรือ SME   
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บทคัดย่อ  

 การออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้วมีวัตถุประสงค์เ พ่ือ
ออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว และศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภค
ที่มีต่อเสื้อผ้าส าเร็จรูป ซึ่งมีข้ันตอนการด าเนินงาน ดังน้ี 1) ศึกษาข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับเสื้อผ้า
ส าเร็จรูป 2) ศึกษาข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับริบบิ้นผ้าแก้ว 3) ศึกษาข้อมูลเก่ียวกับการออกแบบและ
ตัดเย็บเสื้อผ้าส าเร็จรูป 4) ออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูป จ านวน 3 เซต เซตละ 5 ชุด 5) จัดท า
แบบสอบถามผู้เชี่ยวชาญจ านวน 5 ท่าน 6) ตัดเย็บผลิตภัณฑ์ต้นแบบ จ านวน 1 เซต เซตละ 5 
ชุด พร้อมตกแต่งด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว จากการเลือกของผู้เชี่ยวชาญ 7) ส ารวจความ
พึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว โดยกลุ่มตัวอย่างคือ 
บุคลากรและนักศึกษาเพศหญิงมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณะเทคโนโลยี      
คหกรรมศาสตร์ จ านวน 120 คน การส ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อการออกแบบ
เสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว จ านวน 5 ชุด โดยก าหนดให้ผู้ตอบแบบสอบถาม
เป็นเพศหญิงทั้งหมด จ านวน 120 คน พบว่า ส่วนใหญ่อายุระหว่าง 19-22 ปี ร้อยละ 56.67 
ระดับการศึกษาปริญญาตรี ร้อยละ 90.00 อาชีพนักเรียน นักศึกษา ร้อยละ 93.33 รายได้ต่อ
เดือนต่ ากว่า 10,000 บาท ร้อยละ 87.50 มีความพึงพอใจต่อการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วย
วิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้วทั้ง 5 แบบ อยู่ในระดับความพึงพอใจมากค่าเฉลี่ย 4.15 โดยแบบที่ 5 
มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ค่าเฉลี่ย 4.23 รองลงมาเป็นแบบที่ 4 ค่าเฉลี่ย 4.22 แบบที่ 2 ค่าเฉลี่ย 4.12 
แบบที่ 3 ค่าเฉลี่ย 4.12 แบบที่ 1 ค่าเฉลี่ย 4.07 ตามล าดับ 
 
ค าส าคัญ : เสื้อผ้าส าเร็จรูป, การตกแต่ง, ริบบิ้นผ้าแก้ว 
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Abstract  
 Ready-to-wear cloth design with organdy ribbon decoration method aims 
to design the ready-to-wear garments using organdy ribbon and to study 
satisfaction of consumers towards the ready-to-wear garments. There are 7 
processes as following; 1) Literature information related to the ready-to–wear 
cloths; 2) Literature information related to the organdy ribbon; 3) Studying 
information on designing and sewing; 4) Designing 3  sets of ready-to-wear cloths 
with 5 replications; 5) Preparing the questionnaire 5  experts; 6) Sewing the 
prototypes for 1 set with 5 replications, decorating with the organdy ribbons which 
was selected by the experts; 7) Surveying the consumer satisfaction towards the 
ready-to-wear cloth design using organdy ribbon decoration. The samples were 
1 2 0  staffs and female students in Faculty of Home Economics Technology, 
RMUTP. A survey of consumers satisfaction towards the ready–to-wear cloth 
design decorated by organdy ribbon 5 sets, with 120 female respondents, found 
that the majority of them were between 19-22 years old (56.67%), hold bachelor’s 
degree (90.00%), were students (93.33%) and earned monthly income less than 
10,000 baht (87.50%). The consumers were satisfied with the design of ready-to-
wear cloths decorated with organdy ribbons in all 5 designs, which was at the high 
level of 4.15. The 5th design has the highest average of 4.23, followed by the 4th

, 

2nd, 3rd and 1st design with an average of 4.22, 4.12, 4.12 and 4.07, respectively. 
 
Keywords :  Ready to wear, Decoration, Organdy Ribbon  
 
1. บทน า   
 เสื้อผ้าเป็นหน่ึงในปัจจัยที่มนุษย์ต้องการใช้สวมใส่ เ พ่ือปกปิดร่างกาย จาก
สภาพแวดล้อมและอันตรายต่าง ๆ  ต้ังแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ความสวยงามก็เป็นสิ่งที่มนุษย์
ต้องการเพราะความสวยงามน้ันแสดงถึงอารมณ์ รสนิยม และความเป็นตัวตนของผู้สวมใส่ 
(มนัสนันท์ ผูกพัน, 2549) การแต่งกายของมนุษย์เปลี่ยนไปตามปัจจัยหลายๆอย่าง ต้ังแต่เรื่อง
ของสรีระ อายุ ฤดูกาล และโอกาสต่าง ๆ หรือแม้กระทั่งชนชั้นทางสังคมของตัวเอง และการ
แสดงถึงเพศ (อัจฉราพรรณ ยอแสง, 2550) ยุคสมัยมีความเปลี่ยนแปลง ท าให้เกิดความคิด 
สร้างลวดลาย และวิธีการตกแต่งเสื้อผ้า โดยวิธีที่หลากหลายแตกต่างกันไปมากข้ึน ตาม
เทคโนโลยีการออกแบบและสร้างสรรค์ลวดลายโดยไม่จ ากัดกรอบความคิด และมีการผสมผสาน
วิธีและเทคนิคต่าง ๆ  เพ่ือให้เกิดรูปแบบและลวดลาย ความแปลกใหม่บนเสื้อผ้า  (พรรณนา      
ผิวสร้อย, 2550) วัสดุที่ใช้ในการตกแต่งเสื้อผ้าท่ีนิยมใช้ในปัจจุบันมีอยู่มากมาย การเลือกใช้วัสดุ 
และเทคนิคใดน้ันข้ึนอยู่กับรสนิยมและความชอบของนักออกแบบ (เสาวลักษณ์  สมานพงษ์, 
2550) ผู้วิจัยมีความสนใจที่จะน าริบบิ้นมาตกแต่งเสื้อผ้า เพราะริบบิ้นเป็นที่รู้จักใช้งานมาต้ังแต่
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อดีตจนถึงปัจจุบันและใช้กันอย่างแพร่หลายมากที่สุดระหว่าง ค.ศ. 1710 – 1790 ในระยะน้ัน
ริบบิ้นเป็นส่วนส าคัญที่ใช้ในการตกแต่งหมวกของเด็กและสตรี ตกแต่งร่ม และกระโปรงเต้นร า 
การตกแต่งคอเสื้อจากการปักด้วยโบหรือริบบิ้นเป็นโซ่ห้อยระย้า ส่วนกระโปรงจะใช้ริบบิ้นมาจับ
เป็นจีบๆ ต่อมาอเมริกาใต้น าสินค้าจากประเทศฝรั่งเศส และริบบิ้นก็ได้รับความนิยมมากในหมู่
ชาวอินเดียแดง (วลัยกร ปาณช,ู 2549) 
 ผู้วิจัยมีแนวคิดที่จะน าเทรนด์ในปัจจุบัน มาเป็นแรงบันดาลใจในการออกแบบเสื้อผ้า
ส าเร็จรูปโดยใช้วัสดุตกแต่งจากริบบิ้นผ้าแก้ว ที่มีราคาไม่สูงมาก เพ่ือลดต้นทุนการผลิต สร้าง
ความเป็นเอกลักษณ์ เพ่ิมมูลค่าให้กับสินค้า และเกิดสร้างสรรค์ผลงานให้มีความสวยงาม 
น่าสนใจเป็นที่รู้จักโดยทั่วไป 
 
2. วัตถุประสงค์   

2.1 เพ่ือออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว 
2.2 ศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้น

ผ้าแก้ว 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย   

การด าเนินงานและพัฒนาอันเกิดจากกระบวนการทางความคิดให้บรรลุวัตถุประสงค์
ที่ต้ังไว้ข้างต้น ดังน้ัน ผู้วิจัยได้ก าหนดวิธีการด าเนินงานเพ่ือความเหมาะสมของวิจัยเรื่องน้ีมาก
ที่สุด จากสิ่งที่กล่าวมาข้างต้นน้ีทางผู้ วิจัยได้น ามาเป็นแนวคิดการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วย
วิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว โดยมีข้ันตอนกระบวนการศึกษาค้นคว้าและพัฒนางานโดยแบ่ง
ระยะวิธีด าเนินการเป็น 3 ระยะ ดังน้ี ระยะที่ 1 การท าผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ระยะที่ 2 การเลือก
แบบโดยผู้เชี่ยวชาญ และระยะที่ 3 การตัดเย็บผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 

3.1 การด าเนินงานระยะที่ 1 การท าผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
3.1.1 การเลือกขนาดของริบบิ้น 

ริบบิ้นที่เลือกน ามาใช้ในการตกแต่งชุดมี 3 ขนาด คือ ขนาด 2.5 เซนติเมตร 
ขนาด 1.5 เซนติเมตร และขนาด 1 เซนติเมตร  

 
 
 

 
             
    ภาพที่ 1 การเลือกขนาดของริบบิ้น 

วิธีการท าริบบิ้น  
1) พับริบบิ้นให้เป็นมุมแล้วใช้เข็มหมุดกลัดไว้ ตามจ านวนกลีบที่ต้องการ 
2) ใช้เข็มเย็บด้วยวิธีการเนาถ่ี ๆ ตามขอบรอบ ๆ 
3) ดึงด้ายที่เนารูด แล้วจัดทรงดอกไม้มัดปมให้เรียบร้อย   
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ภาพที ่2 วิธีการท าริบบิ้น 

 
3.1.2 การออกแบบภาพร่าง 

  ผู้วิจัยท าการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปที่ท าการตัดเย็บจากผ้าฮานาโกะด้วย
วิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว ส าหรับสตรี ช่วงอายุ 25 – 35 ปีจ านวน 3 เซต เซต ละ 5 ชุด 
จากน้ันให้ผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 5 ท่าน เลือกเซตที่เหมาะสมที่สุดเพียง 1 เซต เพ่ือน าไปท าการตัด
เย็บเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 

แบบร่างเซตที่ 1 รูปแบบชุดเป็นชุด Dress ในแต่ละชุดจะมีลักษณะเด่น
ในการออกแบบ และการตกแต่งด้วยริบบิ้นผ้าแก้วที่แตกต่างกัน ดังน้ี 

1) แบบที่ 1 ชุด Dress สายเด่ียว กระโปรงทรงสอบความยาวเหนือ
เข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายกระโปรง 

2) แบบที่ 2 ชุด Dress คอวี ไม่มีแขน กระโปรงทรงกลมความยาว
เหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณจุดต่อเอวระหว่างตัวเสื้อกับกระโปรง 

3) แบบที่ 3 ชุด Dress เกาะอก สายเด่ียว กระโปรงทรงสอบความ
ยาวคลุมเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายกระโปรง 

4) แบบที่ 4 ชุด Dress คอวี ไม่มีแขน กระโปรงทรงกลมความยาว
คลุมเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณจุดต่อเอวระหว่างตัวเสื้อกับกระโปรง 

5) แบบที่ 5 ชุด Dress สายเด่ียว กระโปรงทรงกลม 3 ชั้น หน้าสั้น
หลังยาว ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายกระโปรง  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ข้ันตอนที่ 1          ข้ันตอนที่ 2        ข้ันตอนที่ 3 
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ภาพที ่2 แบบร่างเซตที่ 1 รูปแบบชุดเป็นชุด Dress 
 

แบบร่างเซตที่ 2 รูปแบบชุดประกอบด้วยเสื้อและกางเกง โดยตัวเสื้อใน 
แต่ละชุดจะมีลักษณะที่แตกต่างกัน บริเวณคอเสื้อ ตัวเสื้อ และแขนเสื้อ ดังน้ี 

1) แบบที่ 1 เสื้อ Crop ปกบัวแหลม ไม่มีแขน กางเกงความยาว
เหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายเสื้อและชายกางเกง 

2) แบบที่ 2 เสื้อ Crop คอกลม ไม่มีแขน เว้าไหล่ กางเกงความ
ยาวเหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายเสื้อและชายกางเกง 

3) แบบที่ 3 เสื้อ Crop คอกลม เปิดไหล่ข้างขวามีสาย ตกแต่ง
ริบบิ้นบริเวณชายกางเกงขายาว  

4) แบบที่ 4 เสื้อ Crop ปกเชิต แขนยาว กางเกงขายาว ตกแต่ง
ริบบิ้นบริเวณชายเสื้อ 

5) แบบที่ 5 เสื้อ Suit ปกเทเลอร์ แขนยาว กางเกงขายาว 
ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายเสื้อ  
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบท่ี 1 แบบท่ี 1 แบบท่ี 2 

แบบท่ี 4 

แบบท่ี 3 

แบบท่ี 5 
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ภาพที ่3 แบบร่างเซตที่ 2 รูปแบบชุดประกอบด้วยเสื้อและกางเกง 
 

แบบร่างเซตที่ 3 รูปแบบชุดประกอบด้วยเสื้อและกระโปรง โดยตัวเสื้อใน
แต่ละชุดจะมีลักษณะที่แตกต่างกัน บริเวณคอเสื้อ ตัวเสื้อ และแขนเสื้อ ดังน้ี 
 1) แบบที่ 1 เสื้อ Crop คอต้ัง ติดกระดุมด้านหน้า แขนยาว 
กระโปรงทรงเอความยาวเหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายเสื้อ และชายกระโปรง 
 2) แบบที่  2 เสื้อ Over size ปกเทเลอร์ประยุกต์แขนยาว 
กระโปรงทรงเอความยาวเหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายกระโปรง 
 3) แบบที่ 3 เสื้อ Crop พอดีเอว คอปาด แขนยาว กระโปรงทรง
เอความยาวเหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายเสื้อและปลายแขน 
 4) แบบที่ 4 เสื้อ Crop คอกลม แขนสั้น กระโปรงด้านในทรงเอ
ความยาวคลุมเข่า ด้านนอกกระโปรงครึ่งวงกลมผ่ากลางด้านหน้าให้เห็นการตกแต่งริบบิ้น      
ด้านใน 
 5) แบบที่ 5 เสื้อ Crop คอวี แขนระบาย กระโปรงความยาวคลมุ
เข่าระบายชายกระโปรง ตกแต่งบริเวณตะเข็บระบาย  
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบท่ี 1 แบบท่ี 2 แบบท่ี 3 

แบบท่ี 4 แบบท่ี 5 
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ภาพที ่4 แบบร่างเซตที่ 3 รูปแบบชุดประกอบด้วยเสื้อและกระโปรง 
 

3.2 การด าเนินงานระยะที่ 2 การเลือกแบบโดยผู้เชี่ยวชาญ 
ผู้วิจัยได้ด าเนินการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว 

จ านวน 3 เซต เซตละ 5 ชุด ซึ่งในแต่ละเซตมีรูปแบบที่แตกต่างกัน จากน้ันให้ผู้เชี่ยวชาญจ านวน 
5 ท่าน เลือกเซตที่เหมาะสมที่สุดเพียง 1 เซต เพ่ือน าไปท าการตัดเย็บเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
 
ตารางที่ 1 การคัดเลือกรูปแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้วโดยผู้เชี่ยวชาญ 

 
ผู้เชี่ยวชาญ 

รูปแบบชุด 
เซตที่ 1 เซตที่ 2 เซตที่ 3 

ผู้เชี่ยวชาญคนที่ 1 / - - 
ผู้เชี่ยวชาญคนที่ 2 - - / 
ผู้เชี่ยวชาญคนที่ 3 - - / 
ผู้เชี่ยวชาญคนที่ 4 - - / 
ผู้เชี่ยวชาญคนที่ 5 / - - 

รวม 2 - 3 
 
จากตารางที่ 1 พบว่า ผู้เชี่ยวชาญคัดเลือกเซตที่ 3 จ านวน 3 ท่าน โดยมีเหตุผล

ประกอบ คือ เรื่องการออกแบบให้ค าแนะน าว่า Silhouette ของชุดใน 1 เซต ควรมีความ
หลากหลายและออกแบบให้มีความยาวที่ต่างกัน ในเรื่องการตกแต่งให้ค าแนะน าว่า การน าเอา
ริบบิ้นผ้าแก้วมาตกแต่งควรค านึงถึงเรื่องความสะดวกและความคล่องตัวเมื่อสวมใส่จริง 

แบบท่ี 4 

แบบท่ี 
1 

แบบท่ี 5 

แบบท่ี 2 แบบท่ี 3 
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3.3 การด าเนินงานระยะที่ 3 การตัดเย็บผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
ผู้วิจัยได้ด าเนินการตัดเย็บผลิตภัณฑ์ต้นแบบ จากแบบร่างที่คัดเลือกโดยผู้เชี่ยวชาญ 

จ านวน 5 ชุด โดยแต่ละชุดจะมีลักษณะต่างกันในเรื่องรูปแบบและการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว     
ท าให้ชุดมีความสวยงาม และมีความน่าสนใจ ดังน้ี 

3.3.1  ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ชุดที่ 1 - ชุดที่ 5 
แบบที่ 1 เสื้อ Crop คอต้ัง ติดกระดุมด้านหน้า แขนยาว กระโปรงทรงเอ

ความยาวเหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายเสื้อ และชายกระโปรง 
แบบที่ 2 เสื้อ Over size ปกเทเลอร์ประยุกต์แขนยาว กระโปรงทรงเอ

ความยาวเหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายกระโปรง 
แบบที่ 3 เสื้อ Crop พอดีเอว คอปาด แขนยาว กระโปรงทรงเอความยาว

เหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายเสื้อและปลายแขน 
แบบที่ 4 เสื้อ Crop คอกลม แขนสั้น กระโปรงด้านในทรงเอความยาว

คลุมเข่า ด้านนอกกระโปรงครึ่งวงกลมผ่ากลางด้านหน้าให้เห็นการตกแต่งริบบิ้นด้านใน 
แบบที่ 5 เสื้อ Crop คอวี แขนระบาย กระโปรงความยาวคลุมเข่าระบาย

ชายกระโปรง ตกแต่งบริเวณตะเข็บระบาย 
 
 
 
 
 

 
     ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ชุดที่ 1      ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ชุดที่ 2     ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ชุดที่ 3 

 
 

 
 
 
 
                         ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ชุดที่ 4       ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ชุดที่ 5  
 

ภาพที ่5 ผลิตภัณฑ์ต้นแบบชุดที่ 1-5 
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4. ผลการวิจัย  
การส ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการ

ตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว ได้ผลการส ารวจข้อมูลดังน้ี 
 

ตารางที่ 2 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามจ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม ค่าร้อยละ และ
จ าแนกตามข้อมูลทั่วไป 

  (n=120) 
รายการ จ านวน ร้อยละ 

1. อายุ   
   19 – 22 ปี 68 56.67 
   23 – 26 ปี 49 40.83 
   27 – 30 ปี 3 2.50 
2. ระดับการศึกษา   
   ต่ ากว่าปริญญาตรี 12 10.00 
   ปริญญาตรี 108 90.00 
3. อาชีพ   
   นักเรียน / นักศึกษา 112 93.33 
   ข้าราชการ 2 1.67 
   พนักงานเอกชน 4 3.33 
   ธุรกิจส่วนตัว 2 1.67 
4. รายได้   
   ต่ ากว่า 10,000 บาท 105 87.50 
   10,001 – 15,000 บาท 9 7.50 
   15,001 – 20,000 บาท 4 3.33 
   20,001 – 25,000 บาท 1 0.83 
   มากกว่า 25,000 บาท 1 0.83 

 
จากตารางที่ 2 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่อายุระหว่าง 19-22 ปี ร้อยละ 

56.67 รองลงมาอายุ 23-26 ปี ร้อยละ 40.83 ส่วนใหญ่มีระดับการศึกษาปริญญาตรี ร้อยละ 
90.00 รองลงมามีระดับการศึกษาต่ ากว่าปริญญาตรี ร้อยละ 10.00 ประกอบอาชีพเป็นนักเรียน 
นักศึกษา ร้อยละ 93.33 รองลงมาประกอบอาชีพเป็นพนักงานเอกชน ร้อยละ 3.33 มีรายได้ต่ า
กว่า 10,000 บาท ร้อยละ 87.50 รองลงมามีรายได้ 10,001-15,000 บาท ร้อยละ 7.50 
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ตารางที่ 3 ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการ
ตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว จ านวน 5 แบบ 

แบบที่ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับ 
ความพึงพอใจ 

1 4.07 0.32 มาก 
2 4.12 0.40 มาก 
3 4.12 0.44 มาก 
4 4.22 0.36 มาก 
5 4.23 0.41 มาก 

รวม 4.15 0.07 มาก 

 
จากตารางที่ 3 ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการ

ตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้วทั้ง 5 แบบ มีค่าเฉลี่ยรวมอยู่ในระดับความพึงพอใจมาก ค่าเฉลี่ย 4.15 โดย
แบบที่ 5 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก ค่าเฉลี่ย 4.23 รองลงมาเป็นแบบที่ 4 อยู่ในระดับความ
พึงพอใจมาก ค่าเฉลี่ย 4.22 แบบที่ 2 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก ค่าเฉลี่ย 4.12 แบบที่ 3 อยู่
ในระดับความพึงพอใจมาก ค่าเฉลี่ย 4.12 แบบที่ 1 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก ค่าเฉลี่ย 
4.07 ตามล าดับ 
 
5. อภิปรายผล  

จากวัตถุประสงค์งานวิจัยเรื่องการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้น
ผ้าแก้ว สามารถอภิปรายผลได้ ดังน้ี 

5.1 การออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว 
โดยการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว ได้รับแรงบันดาลใจ

มาจากกลีบดอกคาร์เนชั่น จ านวน 3 เซต เซตละ 5 ชุด ซึ่งในแต่ละเซ็ตมีรูปแบบเสื้อผ้าท่ีแตกต่าง
กัน เซตที่ 1 มีลักษณะเป็นชุดติดกันทั้ง 5 ชุด เซตที่ 2 มีลักษณะเป็น เสื้อ กางเกง ทั้ง 5 ชุด เซต
ที่ 3 มีลักษณะเป็น เสื้อ กระโปรง ทั้ง 5 ชุด ซึ่งการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่ง
ริบบิ้นผ้าแก้วผู้วิจัยได้ออกแบบและตกแต่งตามความเหมาะสมและความสวยงามเพ่ือน าไปตัด
เย็บเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว ซึ่งผลการคัดเลือกแบบร่างเสื้อผ้าส าเร็จรูป
ด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว จากความคิดเห็นผู้เชี่ยวชาญ ผลการคัดเลือกเสื้อผ้าส า เร็จรูป
ด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว พบว่า ผู้เชี่ยวชาญ 3 ท่านเลือกการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูป
ด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว เซตที่ 3 โดยมีเหตุผลประกอบ คือ เรื่องการออกแบบให้
ค าแนะน าว่า Silhouette ของชุดใน 1 เซต ควรมีความหลากหลาย Design ให้มีความยาวที่
ต่างกัน ในเรื่องการตกแต่งให้ค าแนะน าว่า การน าเอาริบบิ้นผ้าแก้วมาตกแต่งควรค านึงถึงเรื่อง
ความสะดวก และความคล่องตัวเมื่อสวมใส่จริง ซึ่งสอดคล้องกับ ศิริวัฒน์ วรวงษ์ และพงศกร    
สาตร์เวช (2557) กล่าวว่า การเปลี่ยนแปลงของสังคมมีผลต่อวัฒนธรรมการแต่งกายของผู้คน
เน่ืองด้วยการแต่งกายเป็นส่วนหน่ึงของการสร้างภาพลักษณ์ และสะท้อนถึงสังคมและวัฒนธรรม 
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ดังน้ันการสร้างผลงานการออกแบบแฟชั่นจึงต้องตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที่
เปลี่ยนแปลงไปตลอดเวลาให้ทันกับแนวโน้มด้านเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และเทคโนโลยีที่
เปลี่ยนแปลงไปอย่างรวดเร็วเพ่ือให้สามารถพัฒนาสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคในยุค
ปัจจุบัน 

5.2 เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วย
วิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้วจากการวิเคราะห์ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อเสื้อผ้าส าเร็จรูป
ด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว เมื่อพิจารณาค่าเฉลี่ยรวมจากทุกรายหัวข้อของการประเมิน 
พบว่าผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว 
แบบที่ 1 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก มีค่าเฉลี่ย 4.07 แบบที่ 2 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก 
มีค่าเฉลี่ย 4.12 แบบที่ 3 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก มีค่าเฉลี่ย 4.12 แบบที่ 4 อยู่ในระดับ
ความพึงพอใจมาก มีค่าเฉลี่ย 4.22 แบบที่ 5 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก มีค่าเฉลี่ย 4.23 
ตามล าดับ ทั้งน้ีเน่ืองมาจากประเด็นต่าง ๆ ดังน้ี 

5.2.1 ความเหมาะสมของการออกแบบ กล่าวคือ ความเหมาะสมของการ
ออกแบบจ าเป็นต้องมีปัจจัยต่าง ๆ ในการออกแบบ 1. เส้นกรอบนอก มีบทบาทส าคัญในการ
ออกแบบเสื้อผ้าเพราะนอกจากเป็นตัวก าหนดโครงร่างภายนอกของเสื้อผ้าแล้ว ท าให้เกิดความ
ประทับใจเมื่อพบเห็นครั้งแรก เส้นกรอบนอกของเสื้อผ้าจะสะท้อนถึงส่วนต่าง ๆ ของเสื้อผ้าและ
รูปร่างได้ 2. การใช้สีส่วนใหญ่มนุษย์เรียนรู้หรือรู้จักสีต่าง ๆ จากการมองเห็น สีมีผลทางอารมณ์
และความรู้สึกได้ การที่ได้เห็นสีจากสายตา จะส่งความรู้สึกไปยังสมองท าให้เกิดความรู้สึกต่าง ๆ 
ตามอิทธิพลของสี มนุษย์เราเกี่ยวข้องกับสีต่าง ๆ อยู่ตลอดเวลาเพราะรอบ ๆ ตัวน้ันล้วนมีแต่
สีสันแตกต่างกัน สอดคล้องกับ เสาวลักษณ์ คงคาฉุยฉาย (2549) กล่าวว่าผู้ใช้สีควรน าหลักการ
ต่าง ๆ ของสีไปประยุกต์ใช้ให้สอดคล้องกับเป้าหมายในผลงานเพราะสีมีผลต่อการออกแบบคือ 
1) สร้างความรู้สึก สีให้ความรู้สึกต่อผู้พบเห็นแตกต่างกันไป 2) สร้างความน่าสนใจ สีมีอิทธิพล
ต่องานศิลปะการออกแบบช่วยสร้างความประทับใจและน่าสนใจเป็นอันดับแรกที่พบเห็น 3) สี
บอกสัญลักษณ์ของวัตถุ 4) สีช่วยท าให้เกิดการรับรู้และจดจ า 

5.2.2 ความเหมาะสมของการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว กล่าวคือ การตกแต่ง
หมายถึงวิธีการตกแต่งเสื้อผ้าท่ีเกิดจากวิธีใดวิธีหน่ึงท าให้เสื้อผ้าเกิดความสวยงามเป็นการตกแต่ง
ที่ต้องใช้ฝีมือการตัดเย็บและมีความประณีต การตกแต่งเสื้อผ้าสตรีและเสื้อผ้าบุรุษข้ึนอยู่กับการ
เลือกวิธีการตกแต่งและความเหมาะสม สอดคล้องกับ วรุตา วารินทร์ และอนวัช อัศวพรวิพุธ 
(2556) การออกแบบเป็นการตกแต่งเพ่ิมเติมจากแบบโครงสร้างเพ่ือเพ่ิมคุณค่าให้กับเสื้อผ้า 
สามารถปกปิดความบกพร่องของฝีมือการตัดเย็บ สิ่งที่น ามาตกแต่งเพ่ิมเติมสามารถเปลี่ยนย้าย
ไปใช้กับเสื้อผ้าตัวอื่นได้ 

5.2.3 ความสวยงามและความน่าสนใจ ผู้วิจัยมีแนวคิดที่จะน าเทรนด์ใน
ปัจจุบันมาเป็นแรงบันดาลใจท าวัสดุตกแต่งจากริบบิ้นที่มีราคาไม่สูงมากเพ่ือลดต้นทุนการผลิต 
สร้างความเป็นเอกลักษณ์ เพ่ิมมูลค่าให้กับสินค้าและเกิดความสร้างสรรค์ผลงานให้มีความ
สวยงามน่าสนใจ เป็นที่รู้จักโดยทั่วไป สอดคล้องกับ สุดารัตน์ ปรุโปร่ง และพลอย พ่ึงนุ่ม (2555) 
กล่าวไว้ว่า จุดเด่นและเอกลักษณ์เฉพาะของแบรนด์ท าให้เกิดความน่าสนใจและท าให้ผู้บริโภค
เกิดการจดจ าแต่สิ่งส าคัญอันดับแรก ๆ ที่ผู้บริโภคให้ความสนใจ คือ การออกแบบตัดเย็บที่มี
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ความเหมาะสมกันทั้งในเรื่องราคาและคุณภาพ ความสวยงามของเสื้อผ้าเป็นอีกปัจจัยหน่ึงที่มี
ความส าคัญเพราะนอกจากจะท าให้เสื้อผ้าเกิดจุดเด่นแล้วยังเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับเสื้อผ้าอีก
ด้วย 

5.2.4 ความสวยงามของลวดลายที่ใช้ในการตกแต่ง กล่าวคือ ยุคสมัยมีความ
เปลี่ยนแปลง ท าให้เกิดความคิดสร้างลวดลาย และวิธีการตกแต่งเสื้อผ้า โดยวิธีที่หลากหลาย
แตกต่างกันไปมากข้ึน ตามเทคโนโลยีการออกแบบและสร้างสรรค์ลวดลายโดยไม่จ ากัดกรอบ
แนวคิด และมีการผสมผสานวิธีและเทคนิคต่าง ๆ เพ่ือให้เกิดรูปแบบและลวดลาย ความแปลก
ใหม่บนเสื้อผ้าสอดคล้องกับวรุตา วารินทร์ และอนวัช อัศวพรวิพุธ (2556) กล่าวไว้ว่า ส่วน
ตกแต่งในเรื่องเสื้อผ้า หมายถึง เทคนิคต่าง ๆ ที่จะท าให้เสื้อผ้าเกิดเอกลักษณ์ประจ าตัวข้ึน      
การใช้ส่วนตกแต่งบนเสื้อผ้าสามารถเป็นตัวก าหนดแนวโน้มของแฟชั่นได้ เพราะต้องการเสริมให้
เสื้อผ้าน้ันเด่นน่าดูข้ึน 

5.2.5 ความเหมาะสมในการน าชุดไปสวมใส่ในชีวิตประจ าวัน พบว่า รูปแบบ
และความเหมาะสมในการออกแบบต้องค านึงถึงประโยชน์ใช้สอย ขนาด ลวดลายเฉพาะ การ
ตกแต่ง สีสันมีความเหมาะสมกับการสวมใส่ สอดคล้องกับ เสาวลักษณ์ สมานพงษ์ (2550) กล่าว
ไว้ว่า การออกแบบให้เสื้อผ้าส่งผลให้งานออกแบบเสื้อผ้ามีคุณค่าในด้านต่าง  ๆ 3 ด้าน คือ 
คุณค่าทางกาย คือ คุณค่าที่มีประโยชน์ใช้สอยในชีวิตประจ า วันโดยตรง คุณค่าทางอารมณ์
ความรู้สึก คือ คุณค่าที่เน้นความชื่นชอบ พึงพอใจความมั่นใจ และคุณค่าทางทัศนคติ คือ การ
ออกแบบที่ส่งผลต่อทัศนคติอย่างใดอย่างหน่ึงต่อผู้พบเห็น 

5.2.6 รูปแบบโดยรวมของการออกแบบเสื้อผ้ากล่าวคือ เสื้อผ้าเครื่องแต่ง
กายจัดเป็นปัจจัยที่มีความส าคัญต่อการด าเนินชีวิตของคนในสังคมเป็นอย่างย่ิงด้วยความ
ต้องการที่แตกต่างและเพ่ิมมากข้ึน ท าให้การออกแบบเข้ามามีบทบาทอย่างมากต่อรูปแบบที่
เปลี่ยนแปลงไป เพ่ือเป็นการตอบสนองความต้องการ และด้วยความเปลี่ยนแปลงทางด้าน
วัฒนธรรม ประเพณีความเชื่อ สภาพสังคม และเศรษฐกิจประโยชน์ใช้สอย รวมถึงความต้องการ
ดึงดูดเพศตรงข้าม การออกแบบมีบทบาทส าคัญต่อความสามารถในการตอบสนองความต้องการ
ในด้านต่าง ๆ ของสังคมได้อย่างแท้จริง ในการออกแบบเสื้อผ้า สอดคล้องกับ วรุตา วารินทร์ 
และอนวัช อัศวพรวิพุธ (2556) ปัจจุบันเสื้อผ้าส าเร็จที่ได้รับความนิยมในกลุ่มผู้บริโภคมากกว่า
เสื้อผ้าประเภทอื่น ๆ เพราะมีความสะดวกในการเลือกซื้อและมีรูปแบบของชุดให้เลือก
หลากหลาย รวมถึงมีการออกแบบตกแต่งเพ่ิมโดยใช้เทคนิคใหม่ๆ มากข้ึน ซึ่งสอดคล้องกับความ
ต้องการด้านเสื้อผ้าเครื่องแต่งกายของผู้หญิงส่วนใหญ่มักมีการเปลี่ยนแปลงไปตามกระแสแฟชั่น
ทั้งด้านรูปแบบ และรูปทรงของเสื้อผ้า 
 
6. องค์ความรู้ใหม่  
  ในปัจจุบันการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว  ได้มีการท า
ออกมาจ าหน่ายอย่างแพร่หลายหลังจากท่ีได้มีการท าวิจัยเรื่องน้ีออกไปแล้วน้ัน และปัจจุบันได้มี
การน าริบบิ้นผ้าแก้วมาต่อยอดในการตกแต่งบนผลิตภัณฑ์ประเภทอื่น ๆ นอกจากเสื้อผ้า
ส าเร็จรูป เช่น กระเป๋า รองเท้า และเครื่องประกอบการแต่งกายต่าง ๆ อีกมากมาย รวมทั้งยังมี
การสร้างสรรค์รูปแบบการตกแต่งริบบิ้นด้วยวิธีการประยุกต์อีกมากมายบนผลิตภัณฑ์ที่มีการ
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ผสมผสานนวัตกรรมในเรื่องของการออกแบบให้มีความสนใจย่ิงข้ึน และเพ่ิมคุณสมบัติการใช้
งานได้หลากหลายอีกด้วย รวมทั้งมีการน าเทคโนโลยีการออกแบบ หรือนวัตกรรมทางเคมีเข้ามา
มีส่วนช่วยให้ผลิตภัณฑ์จากริบบิ้นมีความน่าสนใจย่ิงข้ึน 
  
7. สรุป  

จากผลการด าเนินงานและวิเคราะห์ข้อมูลวิจัยเรื่อง การออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วย
การตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว ผู้วิจัยได้ท าการออกแบบชุด เสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้น
ผ้าแก้ว จ านวน 3 เซต เซตละ 5 ชุด ให้ผู้เชี่ยวชาญจ านวน 5 ท่าน คัดเลือกแบบที่มีความ
เหมาะสมมากที่สุด เพ่ือน ามาตัดเย็บเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบ จ านวน 1 เซต และเซตที่ 3 ได้รับ
การคัดเลือกจากผู้เชี่ยวชาญมากท่ีสุด ซึ่งรูปแบบชุดประกอบด้วย แบบที่ 1 เสื้อ Crop คอต้ัง ติด
กระดุมด้านหน้า แขนยาว กระโปรงทรงเอความยาวเหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายเสื้อ และ
ชายกระโปรง แบบที่ 2 เสื้อ Over size ปกเทเลอร์ประยุกต์แขนยาว กระโปรงทรงเอความยาว
เหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายกระโปรง แบบที่ 3 เสื้อ Crop พอดีเอว คอปาด แขนยาว 
กระโปรงทรงเอความยาวเหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายเสื้อและปลายแขน แบบที่ 4 เสื้อ 
Crop คอกลม แขนสั้น กระโปรงด้านในทรงเอความยาวคลุมเข่า ด้านนอกกระโปรงครึ่งวงกลม
ผ่ากลางด้านหน้าให้เห็นการตกแต่งริบบิ้นด้านใน แบบที่ 5 เ สื้อ Crop คอวี แขนระบาย 
กระโปรงความยาวคลุมเข่า ระบายชายกระโปรง ตกแต่งบริเวณตะเข็บระบายผลการส ารวจ
ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อ การออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว 
จ านวน 5 แบบ โดยก าหนดให้ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศหญิงทั้งหมด จ านวน 120 คน พบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่อายุระหว่าง 19-22 ปี ร้อยละ 56.67 มีระดับการศึกษาปริญญาตรี 
ร้อยละ 90.00 ประกอบอาชีพเป็นนักเรียน นักศึกษา ร้อยละ 93.33 มีรายได้ต่ ากว่า 10,000 
บาท ร้อยละ 87.50 มีความพึงพอใจต่อการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้า
แก้วทั้ง 5 แบบ อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก 4.15 โดยแบบที่ 5 มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ค่าเฉลี่ย 4.23 
รองลงมาเป็นแบบที่ 4 ค่าเฉลี่ย 4.22 แบบที่ 2 ค่าเฉลี่ย 4.12 แบบที่ 3 ค่าเฉลี่ย 4.12 แบบที่ 1 
ค่าเฉลี่ย 4.07 ตามล าดับ  

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
8.1.1 ควรออกแบบโครงชุดให้มีความหลากหลายและมีความยาวที่ต่างกันในแต่

ละเซต 
8.1.2 การน าเอาริบบิ้นผ้าแก้วมาใช้ในการตกแต่งต้องค านึงถึงเรื่องความสะดวก

และความคล่องตัวเมื่อสวมใส่จริง 
8.1.3 ควรใช้เทรนด์สีในปีน้ัน ๆ เข้ามาเป็นแรงบันดาลใจเพ่ิมเติมมากกว่า 2 สี 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
8.2.1 ในการท าผลงานครั้งต่อไป อาจน าการตกแต่งจากริบบิ้นผ้าแก้วไปพัฒนา

ตกแต่งผลิตภัณฑ์อื่น ๆ นอกจากเสื้อผ้า 
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9. กิตติกรรมประกาศ  
งานวิจัยเรื่องการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว ส าเร็จลุล่วง

ไปด้วยดี คณะผู้วิจัย ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่สนับสนุนทุนวิจัย  
และขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่ให้
การสนับสนุนเครื่องมืออุปกรณ์  และสถานที่ในการท าวิจัยครั้งน้ี 
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บทคัดย่อ  
 งานวิจัยในครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท า
เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 2) ศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีใน
ผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่ และ 3) ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้ง
กล้วย โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design : RCBD) ด าเนินการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 
9 ระดับ (9 – Points Hedonic Scale) การศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการพัฒนา
เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยน้ าว้าและแป้งกล้วยหอม พบว่า เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอมได้รับการ
ยอมรับจากผู้ทดสอบชิม (p<0.05) ในระดับสูงที่สุด ผู้วิจัยจึงเลือกแป้งกล้วยหอมไปทดแทนแป้ง
สาลีในผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยในปริมาณที่แตกต่างกัน คือ ร้อยละ 20 40 และ 60 
ของปริมาณแป้งสาลี พบว่าเส้นบะหมี่ที่ใช้แป้งกล้วยหอมทดแทนแป้งสาลีในปริมาณร้อยละ 40 
ได้รับการยอมรับมากที่สุด ด้วยแป้งกล้วยจัดเป็นแป้งที่มีเส้นใยสูงจึงท าให้เน้ือสัมผัสของเส้น
บะหมี่มีความแข็งกระด้างมากย่ิงข้ึนจึงไม่สามารถทดแทนในปริมาณที่สูงข้ึนได้ ผลการทดสอบ
การยอมรับของผู้บริโภค จ านวน 50 คน พบว่า ร้อยละ 94 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่
จากแป้งกล้วยหอม ซึ่งเหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ์ คือ ผลิตภัณฑ์มีความแปลกใหม่ และมี
คุณค่าทางโภชนาการจากแป้งกล้วย นอกจากน้ีผู้บริโภคยังให้ความสนใจที่จะเลือกซื้อผลิตภัณฑ์
เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยเมื่อมีวางจ าหน่ายในร้านอาหารเพ่ือสุขภาพ เพราะถือว่าเป็นผลิตภัณฑ์
ที่ตรงกับความต้องการของคนที่ดูแลสุขภาพอีกด้วย 
 
ค าส าคัญ : เส้นบะหมี่, แป้งกล้วย, แป้งสาลี 
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Abstract 
 The objectives of this research were 1) to study the type of banana flour 
suitable for making noodles from banana flour; 2 )  to study the appropriate 
amount of banana flour to substitute wheat flour in noodles products; and 3) to 
determine the acceptance of consumer to noodle products made with banana 
flour. The experimental design was a randomized complete block design (RCBD). 
The sensory evaluation results were shown 9 -level scores pattern (9- point 
hedonic scale). The study of suitable banana flour type for noodle development 
from Kluai Nam Wa and Kluai Hom flour indicated that the Kluai Hom flour 
substituted noodles were accepted by panelists (p<0.05) with the highest scores. 
Therefore, the use Kluai Hom flour was chosen to prepare noodles and wheat 
flour was replaced by 20, 40 , and 60% of banana flour.  The result showed that 
noodle containing 40% of banana flour were the most accepted. It due to banana 
flour contains high-fiber starch, resulting in noodle becomes harder and tougher 
textures and cannot be substituted for higher amount. The acceptability 
evaluation results of 5 0  consumers found that 94% of consumers accepted the 
banana flour-substituted noodles due to the product is new with the nutritious 
from banana flour. In addition, consumers are also interested in purchasing  the 
banana flour-substituted noodles when they are available in health food stores 
because these products considered as the products that meet the needs of 
health-conscious people. 
 
Keywords: Noodles, Banana Flour, Wheat Flour 
 
1. บทน า 
 ปัจจุบันลักษณะการด ารงชีวิตของสังคมไทยเปลี่ยนไป ส่งผลต่อพฤติกรรมของ
ผู้บริโภค ซึ่งหันมาบริโภคอาหารที่หาได้ง่าย อาหารที่คนไทยนิยมบริโภคมากก็คือ อาหาร
ประเภทเส้น อันเน่ืองจากความสะดวกรวดเร็ว ราคาไม่แพง บะหมี่สด (fresh noodle) จึงได้รับ
ความนิยมอย่างมากในประเทศไทย บะหมี่เป็นอาหารหลักชนิดหน่ึงที่มีการบริโภคอย่าง
แพร่หลายของชาวเอเชีย โดยแป้งสาลีประมาณร้อยละ 40 ถูกน าไปผลิตเป็นบะหมี่ (Murray, 
1996) วัตถุดิบหลักที่ใช้ในการผลิตบะหมี่ได้แก่ น้ า เกลือ และไข่ กรรมวิธีและส่วนผสมที่ใช้ใน
การผลิตที่แตกต่างกัน ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์บะหมี่ มีความหลากหลาย และมีคุณสมบัติแตกต่างกัน
ไปในแต่ละประเทศ เช่น สี ความชื้น หรือระดับการท าให้สุก กรรมวิธีที่แตกต่างกันท าให้เกิด
บะหมี่ชนิดต่าง ๆ เช่น บะหมี่สด (fresh noodle) บะหมี่เปียก (wet noodle) และบะหมี่แห้ง      
(dry noodle) (Oh et al., 1983)  บะหมี่เป็นอาหารหลักของประชากรชาวเอเชียมานานกว่า 
500 ปีก่อนคริสตกาล โดยชาวจีนรู้จักวิธีการท าบะหมี่และแพร่หลายไปยังประเทศต่าง ๆ ใน
เอเชีย รวมทั้งประเทศไทย โดยได้รับความนิยมบริโภคเป็นอาหารมื้อกลางวัน เส้นบะหมี่รสชาติ
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ค่อนข้างจืดนิยมรับประทานกับผักกวางตุ้ง หมูแดง และน้ าซุปที่มีรสชาติหอมหวาน  กลมกล่อม 
ในประเทศไทยบะหมี่จัดอยู่ในอาหารหลักหมู่ที่ 2 โดยความส าคัญของอาหารหมู่ที่  2 คือมี
สารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต ซึ่งเป็นพลังงานส าคัญต่อร่างกายควรรับประทานให้ได้อย่าง
น้อย 55 - 60 เปอร์เซ็นต์ ของพลังงานที่ได้รับในแต่ละวัน (ไกรสิทธ์ิ ตันติศิรินทร์, 2559)  
 กล้วยเป็นผลไม้ที่มีคุณประโยชน์และใกล้ชิดคนไทยมากที่สุดชนิดหน่ึง ซึ่งในจังหวัด
อุดรธานีมีการเพาะปลูกกล้วยมากในพ้ืนที่อ าเภอสร้างคอม มีทั้ง กล้วยหอม  กล้วยน้ าว้า          
ให้ผลผลิตตลอดปี มีราคาถูกหาซื้อได้ง่ายทานได้ทั้งแบบสุกและแบบดิบเป็นได้ทั้งอาหารและยา 
กล้วยสุกมีธาตุเหล็กสูง มีโพแทสเซียมสูงช่วยบ ารุงสมอง ช่วยให้การขับถ่ายเป็นปกติ แก้ปัญหา
โรคท้องผูก เป็นต้น นอกจากกล้วยสุกแล้วกล้วยดิบก็สามารถเป็นยารักษาโรคได้ โดยกล้วยดิบมี
สารแทนนินในปริมาณมาก ซึ่งสารแทนนินหรือสารฝาดสามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของ
แบคทีเรียได้ดี ช่วยป้องกันผนังกระเพาะอาหารและล าไส้ไม่ให้เชื้อโรคและของรสเผ็ดจัด เช่น 
พริก เข้าไปท าลายผนังเน้ือเย่ือกระเพาะล าไส้ ช่วยแก้ท้องเสีย (สุมิตรา จันทร์เงา, 2561) 
นอกจากน้ีในปัจจุบันนิยมน ากล้วยดิบมาแปรรูป ท าเป็นแป้งกล้วยดิบ สามารถใช้เป็นวัตถุดิบ
ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในการท าเบเกอรี่และขนมไทย 
 ผู้วิจัยจึงได้เล็งเห็นถึงคุณประโยชน์ของกล้วยดิบในจังหวัดอุดรธานีเพ่ือน ามาแปรรูป              
และมาทดแทนแป้งสาลีในการท าเส้นบะหมี่เพ่ือเป็นการเพ่ิมคุณค่าทางอาหาร ซึ่งโดยปกติแล้ว
คุณค่าทางโภชนาการที่ได้รับจากเส้นบะหมี่สด คือ คาร์โบไฮเดรตเพียงอย่างเดียว การน าแป้ ง
กล้วยดิบมาเพ่ิมลงในส่วนผสมของบะหมี่สด จะเป็นการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการจากสารอาหาร
ในกล้วยดิบให้กับเส้นบะหมี่ได้ นอกจากจะเป็นการเพ่ิมคุณค่าทางอาหารแล้วยังเพ่ิมความแปลก
ใหม่ให้กับรสชาติของเส้นบะหมี่ และเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับกล้วยดิบ อีกทั้งยังเป็นการอุดหนุน
พืชผลทางเกษตรกรรมภายในจังหวัดอุดรธานีอีกด้วย 
 
2. วัตถุประสงค์ 

2.1 เพ่ือศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย  
2.2 เพ่ือศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เส้น

บะหมี่  
2.3 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

3.1 ศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย  
คัดเลือกสูตรพ้ืนฐานเส้นบะหมี่ น ามาศึกษาต่อโดยการทดแทนปริมาณแป้งสาลีด้วย

แป้งกล้วยทั้ง 2 ชนิดลงไป ได้แก่ แป้งกล้วยน้ าว้า และแป้งกล้วยหอม ทดแทนแป้งกล้วยต่อ
ปริมาณแป้งสาลี ร้อยละ 20 จากสูตรพ้ืนฐาน น ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี 
กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการทดสอบแบบให้คะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส จ านวน 30 คน ซึ่งเป็น
อาจารย์ เจ้าหน้าที่บุคลากร และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและบริการ คณะเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี ซึ่งวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

57 
 

Complete Block Design : RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของข้อมูล Analysis of 
Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ย โดยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% เพ่ือคัดเลือกชนิดของแป้งกล้วยที่
เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยต่อไป 
 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยน้ าว้าและแป้งกล้วยหอม 

ส่วนผสม แป้งกล้วยน  าว้า (กรัม) แป้งกล้วยหอม (กรัม) 

แป้งสาล ี 400  400  

แป้งกล้วย 100  100  

น้ าเปล่า 100  100  

เกลือ 1  1  

ไข่ไก่ 175  175  

โซเดียมไบคาร์บอเนต 10  10  

น้ าส้มสายชู 15  15  

  
วิธีท าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย (นงนภสร ทองศิลา, การสื่อสารส่วนบุคคล, 27 มีนาคม 2565) 

1) ผสมแป้งสาลี แป้งกล้วยน้ าว้า ไข่ไก่ โซเดียมไบคาร์บอเนต เกลือ และน้ าส้มสายชู 
ในอ่างผสม 
 2) นวดให้ส่วนผสมเข้ากันดี 
 3) เติมน้ า นวดต่อจนแป้งเนียนนุ่มไม่ติดมือ 
 4) ห่อแป้งด้วยฟิล์มถนอมอาหาร พักแป้งไว้ 30 นาที 
 5) แบ่งแป้งออกเป็น 5 ส่วน โรยแป้งนวลน ามาคลึงให้เป็นแผ่นแบน ๆ 
 6) น าไปรีดต่อในเครื่องรีดแป้ง จนได้ความบางขนาด 2 มิลลิเมตร 
 7) น าแป้งที่รีดจนบาง มารีดในเครื่องรีดตัดเส้น 
 8) แยกเป็นกองแล้วม้วนให้เป็นก้อน และโรยแป้งนวลไว้ 
 9) น าไปลวกในน้ าเดือดประมาณ 3 - 5 นาที 

3.2 ศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่ 
น าเส้นบะหมี่จากชนิดของแป้งกล้วยที่ผ่านการคัดเลือกในการได้รับคะแนนความชอบ

สูงที่สุด มาศึกษาปริมาณของแป้งกล้วยเพ่ือทดแทนปริมาณแป้งสาลีในสูตรพ้ืนฐาน 3 อัตราส่วน 
ได้แก่ ร้อยละ 20 40 และ 60 ของน้ าหนักแป้งสาลี ซึ่งวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design : RCBD) โดยมีข้ันตอนวิธีการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสเช่นเดียวกับข้อ 3.1  
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ตารางที่ 2 ส่วนผสมผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่ที่ทดแทนด้วยปริมาณของแป้งกล้วย  

ส่วนผสม 
ปริมาณส่วนผสมในแต่ละสูตร 

สูตรร้อยละ 20 สูตรร้อยละ 40 สูตรร้อยละ 60 
กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

แป้งสาลี 400 49.94 300 37.45 200 24.97 
แป้งกล้วย 100 12.48 200 24.97 300 37.45 
น้ าเปล่า 100 12.48 100 12.48 100 12.48 
ไข่ไก่ 175 21.85 175 21.85 175 21.85 
น้ าส้มสายชู 15 1.87 15 1.87 15 1.87 
โซเดียมไบ
คาร์บอเนต 

10 1.25 10 1.25 10 1.25 

เกลือ 1 0.13 1 0.13 1 0.13 
  
 3.3 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
  ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยสูตรที่พัฒนา
ได้จากข้อ 3.2 โดยใช้วิธีการ Accidental Sampling การวางแผนการทดลองการสุ่มแบบไม่
เจาะจงกลุ่มผู้บริโภคจ านวน 50 คน โดยใช้แบบสอบถามซึ่งจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วนคือ ส่วนที่ 1
ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม และส่วนที่ 2 ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่
จากแป้งกล้วย จากน้ันท าการเก็บข้อมูลสถิติวิเคราะห์ผลค่าเฉลี่ย เพ่ือศึกษาทัศนคติ และสรุปผล
การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ เพ่ือน าข้อมูลที่ได้มาเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
และความเป็นไปได้ในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ผลการศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย  
ผลการศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยทั้ง 2 

ชนิด ได้แก่ แป้งกล้วยน้ าว้าและแป้งกล้วยหอม ซึ่งชนิดของแป้งกล้วยที่ได้รับการยอมรับมาก
ที่สุดส าหรับการน าไปศึกษาต่อ คือ เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอม ผลการศึกษาแสดงดังตารางที่ 
3 และลักษณะของเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย แสดงดังภาพที่ 1 
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ตารางที่ 3 คะแนนค่าเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้ง
กล้วยน้ าว้าและแป้งกล้วยหอม 

คุณลักษณะ                  
ทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 

แป้งกล้วยน  าว้า แป้งกล้วยหอม 

ส ี 6.43 ± 1.27b 7.48 ± 1.4a 
กลิ่นns 7.13 ± 1.09 7.16 ± 1.16 
รสชาติ 6.98 ± 1.09b 7.47 ± 1.32a 
เน้ือสัมผัส 7.26 ± 0.98b 7.92 ± 0.86a 
ความชอบโดยรวม 7.04 ± 0.82b 7.73 ± 0.94a 

หมายเหตุ: ตัวเลขที่แสดงในตารางแนวนอนเป็นค่าเฉลี่ย ± ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ตัวอักษร a,b ที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 ns หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 
 
 
 

  
  
 

 
        เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยน้ าว้า             เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอม 

ภาพที ่1 ลักษณะของเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยทั้ง 2 ชนิด 
 

4.2 ผลการศึกษาการทดแทนปริมาณของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่
จากแป้งกล้วย 

ผลการศึกษาการทดแทนปริมาณของแป้งกล้วยในผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย
ที่คัดเลือกจากชนิดของแป้งกล้วยที่ได้รับการยอมรับ ซึ่งน ามาทดแทนปริมาณแป้งสาลีในสูตร
พ้ืนฐานอัตราส่วนร้อยละ 20  40 และ 60 ซึ่งในแต่ละสูตรจะมีปริมาณแป้งกล้วยที่แตกต่างกัน
ออกไป โดยท าการคัดเลือกจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส ปริมาณการทดแทนแป้งกล้วยที่
เป็นที่ยอมรับมากที่สุด คือ เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอมในปริมาณร้อยละ 40 ผลการทดลอง 
ดังแสดงในตารางที่ 4 และลักษณะของเส้นบะหมี่ที่ทดแทนด้วยแป้งกล้วยหอมในระดับที่ต่างกัน 
แสดงดังภาพที่ 2  
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ตารางที่ 4 คะแนนค่าเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัสที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้ง
กล้วยหอม 

คุณลักษณะ                  
ทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอม 
ร้อยละ 20 ร้อยละ 40 ร้อยละ 60 

ส ี 6.90 ± 1.49b 7.94 ± 1.02a 6.97 ± 1.43b 
กลิ่นns 6.92 ± 1.61 6.97 ± 1.63 6.89 ± 1.42 
รสชาติ 7.41 ± 1.08 ab 7.64 ± 0.98 a 6.92 ± 1.38 b 
เน้ือสัมผัส 6.83 ± 1.81b 7.23 ± 1.66 a 5.52 ± 1.71c 
ความชอบโดยรวม 7.10 ± 1.40 b 7.53 ± 1.45 a 6.58 ± 1.52 c 

หมายเหตุ: ตัวเลขที่แสดงในตารางแนวนอนเป็นค่าเฉลี่ย ± ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
  ตัวอักษร a,b,c ที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 ns หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 
 
 
 
 
    
 
 
     แป้งกล้วยหอมร้อยละ 20    แป้งกล้วยหอมร้อยละ 40     แป้งกล้วยหอมร้อยละ 60 

 
ภาพที ่2 ลักษณะของเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอมทั้ง 3 สูตร 

 
4.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
ผลการศึกษาการยอมรับจากผู้บรโิภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เสน้บะหมี่จากแป้งกล้วย โดย

วางแผนการทดลองแบบไม่เจาะจงกลุ่มผู้บรโิภคจ านวน 50 คน โดยใช้แบบสอบถามเพ่ือประเมิน
การยอมรับของผู้บรโิภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์  ลักษณะทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้บรโิภค และ
ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย แสดงดังตารางที่ 5 
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ตารางที่ 5 ผลการยอมรับของผู้บรโิภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
ลักษณะ จ านวน ร้อยละ 

1. เพศ   
ชาย 18 36.00 
หญิง 32 64.00 

2. อายุ   
16-25 ปี 31 62.00 
26-35 ปี 10 20.00 
36-45 ปี 7 14.00 
มากกว่า 45 ปี 2 4.00 

3. อาชีพ   
นักเรียน/นักศึกษา 28 56.00 
รับจ้างทั่วไป 3 6.00 
ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 8 16.00 
ธุรกิจส่วนตัว 11 22.00 

4. ความชอบในการรับประทานบะหมี ่   
ชอบ 47 94.00 
ไม่ชอบ 3 6.00 

5. เคยรับประทานอาหารที่มีแป้งกล้วยเป็นส่วนผสมหรือไม่ 
เคย 16 32.00 
ไม่เคย 34 68.00 

6. รูปแบบของอาหารจากแปง้กล้วยที่เคยรับประทาน 
ของหวาน 13 26.00 

    ของคาว  3 6.00 
    อ่ืน ๆ 34 68.00 

7. จากข้อ 6 เหตุผลในการรับประทาน   
คุณค่าทางอาหาร 15 30.00 
ความแปลกใหม่ 32 64.00 
ความเคยชิน(รับประทานเป็นประจ า) 3 6.00 

8. สนใจซื อผลติภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหรือไม่ 
สนใจซ้ือ 39 78.00 
ไม่สนใจซ้ือ (ไม่ต้องตอบข้อต่อไป) 11 22.00 

9. สนใจซื อเพราะเหตุใด   
    รสชาติอร่อย 9 18.00 
    ยังคงคุณลักษณะคล้ายบะหมี่ไข่ 3 6.00 
    คุณคา่ทางโภชนาการ 2 4.00 

  มีความแปลกใหม่ 25 50.00 
10. ราคาที่สนใจซื อ   

1 ก้อน ปริมาณ 50 กรัม ราคา 15 บาท 30 76.92 
1 ถุง ปริมาณ 450 กรัม ราคา 135 บาท 9 23.08 

11. สถนที่วางจ าหน่าย (ตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ)   
ตลาดนดัทั่วไป 21 24.00 
ร้านอาหารทั่วไป 22 25.00 
ร้านอาหารเพ่ือสุขภาพ 24 28.00 
ออนไลน,์เดลิเวอรี่ 20 23.00 
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5. อภิปรายผล  
 5.1 ผลการศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 

จากการศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จาก
แป้งกล้วยพบว่าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด คือ เส้นบะหมี่จากแป้ง
กล้วยหอม เน่ืองจากเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอมมีสี กลิ่น รสชาติและเน้ือสัมผัสที่ดีกว่าเส้น
บะหมี่จากแป้งกล้วยน้ าว้าซึ่งมีรสชาติที่จืดและฝาดมากกว่า เมื่อปล่อยให้เย็นจะเกิดลักษณะ
คล้ายวุ้น และท าให้มีเน้ือสัมผัสที่แข็งข้ึนเล็กน้อย (วลัย หุตโกวิท และ ดวงแข สุขโข, 2558) เมื่อ
รับประทานท าให้รู้สึกกระด้าง ซึ่งแตกต่างจากเส้นบะหมี่ที่ท าจากแป้งกล้วยหอมที่ยังคงมีความ
นุ่ม และเหนียวหนึบเน่ืองจากแป้งกล้วยหอมซึ่งมีปริมาณอะไมโลสสูงและมีค่าก าลังการพองตัวที่
สูงกว่า (จิรนาถ บุญคง และคณะ, 2554) อีกทั้งยังมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวของกล้วยชนิดน้ีอยู่แล้ว 
เมื่อรับประทานเข้าไปจะมีรสชาติที่กลมกล่อมและเปรี้ยวเล็กน้อย นอกจากน้ีเส้นบะหมี่จากแป้ง
กล้วยหอมยังคงคุณสมบัติของการเป็นเส้นบะหมี่ที่ดี คือมีเน้ือสัมผัสที่เหนียวนุ่ม จึงท าให้เส้น
บะหมี่จากแป้งกล้วยหอมได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมากท่ีสุด 

5.2 ผลการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์
เส้นบะหมี่  

จากการศึกษาการทดแทนปริมาณของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่
จากแป้งกล้วยในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับการทดแทนปริมาณแป้ง
กล้วยหอมในปริมาณร้อยละ 40 มากที่สุด เน่ืองจากการทดแทนปริมาณแป้งกล้วยหอมใน
ปริมาณร้อยละ 20 จะมีสีที่ค่อนข้างอ่อนแต่เมื่อทดแทนในปริมาณร้อยละ 60 พบว่ามีสีที่เข้ม
จนเกินไป เน่ืองจากการผลิตแป้งกล้วยหอมไม่มีการใช้สารเคมีในการฟอกสีและกลิ่นของแป้ง 
เมื่อน าไปผสมในเส้นบะหมี่ในปริมาณที่สูงข้ึนจะมีสีที่ค่อนข้างคล้ าซึ่งเกิดจากไส้ของกล้วยมีสีด า
และยังท าให้เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลที่เร่งด้วยเอนไซม์ (จุฑามาศ พีรพัชระ, 2554) ในด้าน
รสชาติเมื่อมีการทดแทนปริมาณแป้งกล้วยหอมที่เพ่ิมข้ึนส่งผลให้มีรสฝาดเพ่ิมข้ึนตามมาด้วยอาจ
เกิดจากสารแทนนินที่พบในผลไม้ดิบซึ่งเป็นสารที่ท าให้เกิดรสฝาด (astringency) ในด้านเน้ือ
สัมผัสเมื่อทดแทนปริมาณแป้งกล้วยหอมในเส้นบะหมี่สูงข้ึน ผู้บริโภคจะให้คะแนนเฉลี่ยลดลง 
อาจเป็นผลมาจากการทดแทนปริมาณแป้งกล้วยหอมที่เพ่ิมข้ึนจะส่งผลให้เน้ือสัมผัสมีความแข็ง
กระด้าง ซึ่งอาจมีผลต่อโครงสร้างของโด ท าให้ความเหนียวของเส้นบะหมี่ลดลงสอดคล้องกับ 
จารุวรรณ บางแวก และคณะ, (2553) ได้กล่าวว่า แป้งกล้วยจัดเป็นแป้งที่มีเส้นใยสูง จึงท าให้
เน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีความแข็งกระด้างมากย่ิงข้ึน ท าให้การทดแทนปริมาณแป้งกล้วยหอม
ในปริมาณร้อยละ 40 ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมากท่ีสุด 

5.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 

พบว่าผู้บริโภคเป็นเพศหญิงร้อยละ 64 คน และเพศชายร้อยละ 36 โดยผู้บริโภคที่มีช่วงอายุ
ระหว่าง 16-25 ปี มีจ านวนมากที่สุดคือ ร้อยละ 62 รองลงมาคือช่วงอายุระหว่าง 26-35 ปี 
อาชีพของผู้บริโภคส่วนมากเป็นกลุ่มนักเรียนและนักศึกษามากที่สุดคิดเป็นร้อยละ 56 รองลงมา
คือกลุ่มผู้บริโภคที่ประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตัวคิดเป็นร้อยละ 22 ในด้านความชอบรับประทาน
บะหมี่ พบว่าผู้บริโภคส่วนมากร้อยละ 94 มีความชอบรับประทานบะหมี่ และร้อยละ 6 ไม่ชอบ
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รับประทานบะหมี่ ผู้บริโภคร้อยละ 68 ไม่เคยรับประทานอาหารที่มีแป้งกล้วยเป็นส่วนผสม และ
จ านวนผู้บริโภคร้อยละ 32 เคยรับประทานอาหารที่มีแป้งกล้วยเป็นส่วนผสม ในรูปแบบของ
หวานคิดเป็นร้อยละ 26 เคยรับประทานในรูปแบบของคาวคิดเป็นร้อยละ 6 ผู้บริโภคมีความ
สนใจในการซื้อผลิตภัณฑ์ร้อยละ 78 ให้ความสนใจเพราะมีความแปลกใหม่ และมีประโยชน์ โดย
สนใจซื้อในราคา 1 ก้อน ปริมาน 50 กรัม ราคา 15 บาท ซึ่งผู้บริโภคส่วนใหญ่สนใจซื้อผลิตภณัฑ์
เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยในร้านอาหารเพ่ือสุขภาพ เน่ืองจากผู้บริโภคได้เล็งเห็นถึงคุณค่าทาง
โภชนาการจากแป้งกล้วย ซึ่งมีความสอดคล้องกับสถานที่จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ 
 
6. องค์ความรู้ใหม่   
 ผลจากงานวิจัยครั้งน้ี พบว่า สามารถน าแป้งกล้วยหอมมาทดแทนแป้งสาลีใน
ผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่ในปริมาณร้อยละ 40 ของแป้งสาลี ถือเป็นการเพ่ิมช่องทางการใช้กล้วย
หอม ในอนาคตการผลิตบะหมี่จากแป้งกล้วยหอมอาจท าในรูปแบบอุตสาหกรรม เช่นการผลิต
บะหมี่กึ่งส าเร็จรูปได้   
 
7. สรุปผล 
 7.1 ผลการศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
 เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอมได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมากที่สุด เน่ืองจาก
เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอมมีความนุ่ม และเหนียวหนึบ เพราะด้วยคุณสมบัติของแป้งกล้วย
หอมจะมีปริมาณอะไมโลสสูงและมีค่าการพองตัวที่สูงกว่าแป้งกล้วยน้ าว้า อีกทั้งยังมีกลิ่นหอม
เฉพาะของกล้วยชนิดน้ีและมีสีที่เหลืองนวล ซึ่งเมื่อเทียบกับเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยน้ าว้าจะ
พบว่าเมื่อปล่อยไว้ให้เย็นเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยน้ าว้าจะมีลักษณะคล้ายวุ้นเมื่อรับประทานเข้า
ไปท าให้รู้สึกกระด้าง  
 7.2 ผลการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์
เส้นบะหมี่ 
 การทดแทนปริมาณแป้งกล้วยหอมในปริมาณร้อยละ 40 ได้รับการยอมรับจากผู้
ทดสอบชิมมากที่สุด เน่ืองจากการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยหอมในปริมาณร้อยละ 60  
เส้นบะหมี่จะมีสีที่เข้มมากจนเกินไป เน้ือสัมผัสมีความเหนียวและความยืดหยุ่นลดลงแต่กลับ
พบว่ามีความแข็งกระด้างและเปราะ   ขาดง่าย อาจเป็นผลมาจากในตัวของแป้งกล้วยมีเส้นใยสูง  
ท าให้เมื่อมีการทดแทนในปริมาณที่สูงข้ึนท าให้เน้ือสัมผัสของตัวผลิตภัณฑ์มีความแข็งกระด้าง
มากย่ิงข้ึน  จึงท าให้การทดแทนปริมาณแป้งกล้วยหอมในปริมาณร้อยละ 40 ได้รับการยอมรับ
จากผู้ทดสอบชิมมากที่สุด เพราะยังคงคุณสมบัติของการเป็นเส้นบะหมี่ที่ดี คือยังคงมีความ
เหนียวและความยืดหยุ่น 
 7.3 การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
 ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับและสนใจซื้อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอม          
ซึ่งเหตุผลในการยอมรับให้ความสนใจเพราะมีความแปลกใหม่ ผู้บริโภคสนใจซื้อผลิตภัณฑ์ใน
ร้านอาหารเพ่ือสุขภาพ เพราะผู้บริโภคเล็งเห็นถึงคุณค่าทางโภชนาการจากแป้งกล้วย 
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8. ข้อเสนอแนะ  
8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
ศึกษาวิธีการทดแทนสารเสริมตัวอื่น ๆ ที่สามารถท าให้เส้นบะหมี่เกิดความยืดหยุ่น

มากข้ึน 
 
9. เอกสารอ้างอิง 
ไกรสิทธ์ิ  ตันติศิรินทร์. (2559). ไขข้อข้องใจด้านอาหารและโภชนาการ. Sanook.com.      

       https://www.sanook.com/women/60339/                   
จารุวรรณ บางแวก, อรวรรณ จิตต์ธรรม, จารุรัตน์ พุ่มประเสริฐ และฐิติภัทร  มีบุบผา. (2553). 

การประเมินคุณสมบัติของแป้งจากพืช. การประชุมวิชาการวิทยาการหลังการเก็บ
เก่ียวแห่งชาติครั้งที่ 9, 520-534.  จัดโดย ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
ร่วมกับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี ณ โรงแรมพัทยาพาร์คบีช รีสอรท์ 
ชลบุรี. 

จิรนาถ  บุญคง, ทิพวรรณ บุญมี และพัชราวรรณ เรือนแก้ว. (2558). การใช้แป้งกล้วยหอมทอง
ดิบที่มีสมบัติต้านทานการย่อยด้วยเอนไซม์ในผลิตภัณฑ์เส้นพาสต้า. วารสารเทคโนโลยี
การอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม, 10(1). 19-29.   

จุฑามาศ  พีรพัชระ.  (2554).  โครงการการเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วยเพ่ือใช้
ประโยชน์เชิงพาณิชย์ (รายงานผลการวิจัย). มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล        
พระนคร. 

วลัย หุตโกวิท และดวงแข  สุขโข. (2558).  “แป้งกล้วย”.  กล้วยครบวงจร ผลงานวิจัยเพ่ือ
สนองพระราชด ารโิครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืช.  www.chutamas.info/?p=1212. 

สุมิตรา จันทร์เงา.  (2561).  ผงกล้วยน้ าว้า รักษาโรคกระเพาะอาหาร. 
technologychaoban.com. https://www.technologychaoban.com/thai-
local-wisdom/article_87469?fbclid 

Murray, M. T.  (1996).  Encyclopedia of Nutritional Supplements: the Eessential 
Guidefor improving You Health Naturally: Prima Pub. 

Oh, N. H., Seib, P . A., Deyoe, C. W., & Ward, A. B. (1983).  Noodles. I. Measuring 
the textural characteristics of cooked noodles. Cereal Chemistry, 60(6), 
433-438. 

 
 
 
 

https://www.technologychaoban.com/thai-local-
https://www.technologychaoban.com/thai-local-


วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

65 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมก่ึงส าเร็จรูป 
Product Development of Semi-Instant Gang-om Sauce 

สาธิต ทองสุกงาม1*

Sathit Thongsukngam1* 
 

Received 22 มีนาคม 2565  Revised 18 เมษายน 2565 Accepted 3 พฤษภาคม 2565 

 
บทคัดย่อ  

 การศึกษาวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป โดย
ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อม จาก 3 จังหวัดในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ได้แก่ จังหวัด
หนองบัวล าภู จังหวัดหนองคาย และ จังหวัดอุดรธานี ศึกษาหาอัตราส่วนของส่วนผสมที่
เหมาะสม และศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัมเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของ
ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้านสี กลิ่น รสชาติ เน้ือ
สัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 30 คน ด้วย 9-Point Hedonic Scale 
ผลการศึกษา พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูตรจากจังหวัดหนองคาย มากกว่า 
จังหวัดหนองบัวล าภู และจังหวัดอุดรธานี ทั้งน้ีสูตรของจังหวัดหนองคายประกอบไปด้วย 
น้ าเปล่า ร้อยละ 70.92 ตะไคร้ ร้อยละ 2.84 หอมแดง ร้อยละ 4.25 พริกแห้ง ร้อยละ 0.72    
ใบแมงลัก ร้อยละ 1.41 เกลือ ร้อยละ 0.72 น้ าปลา ร้อยละ 2.14 น้ าปลาร้า ร้อยละ 4.96 ผักชี
ลาว ร้อยละ 7.09 และต้นหอม ร้อยละ 4.95 จากน้ันน าสูตรของจังหวัดหนองคายมาท าการหา
อัตราส่วนของส่วนผสมที่เหมาะสมของเครื่องแกงอ่อม  จ านวน 3 ระดับ ร้อยละ 50 , 75 และ
100  ของน้ าหนักส่วนผสม ต่อน้ า 500 กรัม โดยใช้ระยะเวลาในการเคี่ยวซอส 1 ชั่วโมง 40 นาที 
และ อุณหภูมิที่ 64 – 68 องศาเซลเซียส พบว่าสูตรร้อยละ 75 มีค่าคะแนนความชอบมากที่สุด
ในทุกด้าน การปรับปรุงคุณภาพของซอสโดยใช้สารแซนแทนกัม 3 ระดับ ที่ร้อยละ 0.1 , 0.2 
และ 0.3 พบว่าผู้ทดสอบให้การยอมรับซอสที่เติมแซนแทนกัมร้อยละ 0.2 มากที่สุด ท าให้ซอส
แกงอ่อมมีความข้นที่เหมาะสมและไม่ข้นหนืดหรือเหลวจนเกินไป 
 
ค าส าคัญ : แกงอ่อม, แซนแทนกัม, ซอส 
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Abstract  
 This research aims to develop a semi-instant Gang-om sauce by studying 
of traditional recipes from 3 provinces of northeast Thailand, namely Nong bua 
lamphu, Nong khai and Udon thani. As well as, a study of the proper ratio of 
ingredient for semi-instant Gang-om sauce and to study the effect of xanthan gum 
(hydrocolloid) adding to enhance the quality of Gang-om sauce. The sensory 
evaluation was tested by 9-point hedonic scale from 30 panelists. The results 
showed that the panelists rate the formula form Nong khai recipes more than 
Nong Bua Lamphu and Udon Thani recipes. The formula of Nong Khai consists 
water 70.92%, lemon grass 2.84%, shallot 4.25%, dried chili 0.72%, lemon basil 
1.41%, salt 0.72%, fish sauce 2.14%, fermented fish sauce 4.69%, dill 7.09% and 
spring onion 4.95%. Then, this recipe was chosen to find the proper ratio of Gang-
om paste of 3 levels, 50%, 75% and 100% of weight ingredient per 500 g, using 
the simmering time for 1 hour and 40 minutes at 64-68 °C. The ratio at 75% 
showed highest acceptable score with the highest satisfaction score in all aspects. 
The enhancement of the sauce quality by using 3 levels of xanthan gum at 0.1, 
0.2 and 0.3% showed that the panelists rated the most acceptance of the 0.2% 
xanthan gum adding, resulting in Gang-om sauce has a moderately viscous 
consistency, which not too thick or too watery. 
 
Keywords : Gang-om, Xanthan Gum, Sauce 
 
1. บทน า  

อาหารอีสานมีความแตกต่างจากภาคอื่น ๆ ซึ่งจะมีลักษณะเฉพาะของอาหารอีสาน
ส่วนมากมักจะเป็นอาหารที่มีลักษณะแห้ง มีน้ าขลุกขลิก มีวัตถุดิบในการท าอาหารอีสานส่วน
ใหญ่จะมาจากตามธรรมชาติ มีเน้ือสัตว์ที่ไม่เน้นไขมันมาก เช่น ปลา กบ หนู แมลง และผัก
พ้ืนบ้านต่าง ๆ เช่น ผักแพรว ผักปลัง ผักต้ิว ใบชะพลู ผักสะเดา (นวรัตน์ บุญภิละ, 2559) 
อาหารอีสานจะไม่นิยมใส่เครื่องเทศแต่จะใช้กลิ่นที่ได้จากพืชผักในการปรุงอาหารที่มีกลิ่นหอม 
เช่น ผักชีลาว ใบมะกรูด ตระไคร้ เป็นต้น อีกทั้งในอาหารอีสานมีรสชาติที่มีความเผ็ด เค็ม 
เปรี้ยว และยังมีการเรียนรู้ที่จะถนอมอาหารไว้เพ่ือที่จะได้เก็บไว้รับประทานนาน ๆ เช่น การ
หมักปลาร้าไว้ โดยการน าปลาท่ีเหลือจากการประกอบอาหารมาท าเป็นปลาร้าเพ่ือใช้ปรุงรสใน
อาหารอีสานแทบทุกชนิด อาหารอีสานที่คนไทยและชาวต่างชาติติดปากและนิยมเป็นอย่าง
แพร่หลาย 

แกงอ่อม เป็นอาหารอีสานและอาหารเหนือล้านนาประเภทหน่ึง ใส่น้ าน้อยต่างจาก
แกงทั่วไป วัตถุดิบที่จะขาดไม่ได้ในแกงอ่อมเลยก็คือผักชีลาว เน้ือสัตว์ที่ใส่ในแกงอ่อมสามารถ
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เลือกใส่ได้ตามชอบ เช่น เน้ือวัว เน้ือหมู เน้ือไก่ เน้ือปลา หรือแม้กระทั่งเน้ือกบ แต่ส าหรับแกง
อ่อมท่ีใส่เน้ือปลาหรือเน้ือสัตว์ที่เละง่ายจะไม่น าเน้ือสัตว์มาผัดกับเครื่องแกงก่อน แต่จะเติมเน้ือ
ปลาตอนที่น้ าเดือดเพ่ือไม่ให้คาวและเน้ือไม่เละด้วย รสชาติของแกงอ่อมจะเป็นรสเค็ม เผ็ด และ
มีกลิ่นหอมของสมุนไพรที่ใส่ เช่น ผักชีลาว ตะไคร้ ใบแมงลัก หอมแดง พริก และต้นหอม บาง
สูตรใส่น้ าปลาร้าด้วยเพ่ือความนัว 

น้ าซอสส าเร็จรูป คือ ซอสต้องมีลักษณะเป็นเน้ือเดียวกัน ไม่แยกตัวหลังจากผลิต และ
มีความเหลว จัดเป็นเครื่องปรุงที่นิยมน ามาจิ้ม หรือประกอบอาหารพร้อมบริโภคจัดเป็นอาหารที่
อ านวยความสะดวกชนิดใหม่ที่ผลิตข้ึนในประเทศไทย เพราะเป็นซอสส าหรับผู้ที่ไม่มีเวลา
แม้กระทั่งออกจากบ้าน จึงมีผู้พัฒนาซอสส าเร็จรูปให้เก็บรักษาไว้ได้นาน (ธนวรรณ บุญปั้น และ 
เย็นใจ ฐิตะฐาน, 2546) 

ดังน้ันผู้ วิจัยจึงได้น า แกงอ่อม ซึ่งเป็นอาหารอีสานที่เป็นที่รู้จักในประเทศไทย
โดยเฉพาะภาคอีสาน มาท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์เป็นซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป เพราะในปัจจุบัน
แกงอ่อมเป็นอาหารที่นิยมอย่างมากในภาคอีสาน ผู้วิจัยจึงน าแกงอ่อมมาพัฒนาให้เป็นซอสแกง
อ่อมกึ่งส าเร็จรูปให้ท ารับประทานได้ง่าย และเป็นซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูปสูตรเข้มข้นที่ตอบ
โจทย์ส าหรับการเร่งรีบของสังคมไทยในปัจจุบัน 
 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อม 
2.2 เพ่ือศึกษาหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกง

อ่อมกึ่งส าเร็จรูป 
2.3 เพ่ือศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัมเพ่ือปรับปรุงคุณภาพ

ของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป  
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย    
 3.1 ศึกษาสูตรพ้ืนฐานจ านวน 3 สูตร 

ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อมโดยศึกษาสูตรแกงอ่อมของ 3 จังหวัด ทางภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ได้แก่ จังหวัดหนองบัวล าภู จังหวัดหนองคาย จังหวัดอุดรธานี จากน้ัน
น ามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) ใช้ผู้
ทดสอบชิมจ านวน 30 คน  ซึ่งเป็นนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและบริการ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
อุดรธานี วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Block 
Design (RCBD) น าค่าเฉลี่ยที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน Analysis of Variances  (ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) ทีร่ะดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 เพ่ือคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุดไปศึกษาในข้ันตอนต่อไป 
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ตารางที่ 1 สูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อมท้ัง 3 สูตร 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

น้ าเปล่า 500 70.13 500 70.92 500 67.11 
ตะไคร ้ 40 5.62 20 2.84 15 2.01 
กระเทียม 30 4.21 - - 15 2.01 
หอมแดง 20 2.80 30 4.25 20 2.68 
พริกข้ีหนู 15 2.10 - - - - 
พริกแห้ง - - 5 0.72 5 0.67 
ใบแมงลัก 20 2.80 10 1.41 - - 
มะเขือเทศ - - - - 100 13.44 
เกลือ 3 1.40 5 0.72 5 0.67 
น้ าปลา 10 0.42 15 2.14 5 0.67 
น้ าปลาร้า 45 6.32 35 4.96 30 4.02 
ผักชีลาว 30 4.20 50 7.09 50 6.72 
ต้นหอม - - 35 4.95 - - 

ที่มา:  สูตรที ่1 ทองใบ ภูมิสายดร (2563) ตัวแทนจากจังหวัดหนองบัวล าภู 
         สูตรที ่2 อิทธิพัทธ์ นพวงษ์ (2563) ตัวแทนจากจังหวัดหนองคาย 
         สูตรที ่3 ยุทธศาสตร์ ยศธะแสน (2563) ตัวแทนจากจังหวัดอุดรธานี 
 
 3.2 ศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกง
อ่อมกึ่งส าเร็จรูป 

น าสูตรที่ได้จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐาน มาศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของ
ส่วนผสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป โดยการเพ่ิมส่วนผสมทั้งหมด ดังน้ี 
ตะไคร้ ผักชีลาว หอมแดง ใบแมงลัก ต้นหอม พริกแห้ง น้ าปลาร้า น้ าปลา และ เกลือ ของ
น้ าหนักส่วนผสม จ านวน  3 ระดับ คือ อัตราส่วนร้อยละ 50, 75 และ 100 ต่อน้ า 500 กรัม 
จากน้ันใช้เวลาในการเคี่ยว 1 ชั่วโมง 40 นาที และใช้อุณหภูมิในการเคี่ยวที่ 64 – 68 องศา
เซลเซียส น าสูตรที่ได้มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส 
และ ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9 ระดับ (9 Point Hedonic 
Scale) ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 คน  ซึ่ ง เป็นนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและบริการ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized 
Complete Block Design (RCBD)  น าค่าเฉลี่ยที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน Analysis of 
Variances  (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New 
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Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 เพ่ือคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุดไป
ศึกษาในข้ันตอนต่อไป  

3.3 ศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัม เพ่ือปรับปรุงคุณภาพ
ของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป 

น าสูตรที่ได้จากการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสม ที่ผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับ มาศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดคอลลอยด์ ประเภท แซนแทนกัมเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของ
ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูปโดยการเพ่ิมแซนแทนกัม จ านวน 3 ระดับ โดยคิดเป็นอัตราส่วนร้อยละ 
0.1, 0.2 และ 0.3 ตามล าดับ เพ่ือศึกษาหาอัตราที่เหมาะสมของแซนแทนกัมในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป จากน้ันน าสูตรที่ได้มาท าการทดลองคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ  9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 คน  ซึ่งเป็นนักศึกษา
สาขาวิชาอาหารและบริการ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ Randomized Complete Block Design (RCBD)  น าค่าเฉลี่ยที่ได้มาวิเคราะห์ความ
แปรปรวน Analysis of Variances  (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย
วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 เพ่ือ
คัดเลือกสูตรที่ดีที่สุดมาเป็นผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป 
 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อม 
ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานแกงอ่อมของ 3 จังหวัดในภาคตะวันออกเฉียงเหนือได้แก่ 

จังหวัดหนองบัวล าภู จังหวัดหนองคาย และจังหวัดอุดรธานี ซึ่งสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด
ในการน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป คือสูตรของทางจังหวัดหนองคาย ผล
การศึกษาดังตารางที่ 2 และลักษณะของแกงอ่อมดังภาพที่ 1 
 
ตารางที่ 2 คะแนนความชอบของสูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อมท้ัง 3 สูตร 
 
คุณลักษณะ 

สูตรที่ 1 
จังหวัดหนองบัวล าภู 

สูตรที่ 2 
จังหวัดหนองคาย 

สูตรที่ 3 
จังหวัดอุดรธานี 

ส ี 6.92 ± 0.44b 8.07 ± 0.60a 6.85 ± 0.65b 
กลิ่น 7.46 ± 0.74b 8.12 ± 0.64a 7.13 ± 0.83b 
รสชาติ 6.90 ± 0.80b 7.15 ± 0.52a 6.93 ± 0.59b 
เน้ือสัมผัส 6.83 ± 0.54b 8.70 ± 0.4a 6.80 ± 0.56b 
ความชอบโดยรวม 7.13 ± 0.52b 8.20 ± 0.47a 6.94 ± 0.48b 

หมายเหตุ: ตัวอักษร a,bที่ต่างกันในแถวเดียวกัน แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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สูตรที่ 1                   สูตรที่ 2          สูตรที ่3  
    จังหวัดหนองบัวล าภู            จังหวัดหนองคาย            จังหวัดอุดรธานี 

ภาพที ่1 สูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อมท้ัง 3 สูตร 
4.2 ผลการศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในซอสแกงอ่อมกึ่ง

ส าเร็จรูป 
ผลการศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรปู 

โดยน าสูตรของจังหวัดหนองคายที่ได้รับการคัดเลือก มาเป็นสูตรพ้ืนฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป โดยการศึกษาหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป โดยการเพ่ิมส่วนผสมทั้งหมด ดังน้ี ตะไคร้ ผักชีลาว 
หอมแดง ใบแมงลัก ต้นหอม พริกแห้ง น้ าปลาร้า น้ าปลา และเกลือ ของน้ าหนักส่วนผสม 
จ านวน 3 ระดับ คือ อัตราส่วนร้อยละ 50, 75 และ 100 ต่อน้ า 500 กรัม จากน้ันใช้เวลาในการ
เคี่ยว 1 ชั่วโมง 40 นาที และใช้อุณหภูมิในการเคี่ยวที่ 64 – 68 องศาเซลเซียส ท้ังน้ีปริมาณการ
เพ่ิมอัตราส่วนที่เหมาะสมมากที่สุดส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูปคือ    
ร้อยละ 75 ดังตารางที่ 3 และลักษณะของซอสแกงอ่อมดังภาพที่ 2 

 
ตารางที่ 3 คะแนนความชอบการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในซอสแกงอ่อมกึ่ง

ส าเร็จรูป    
 

คุณลักษณะ สูตรที่ 1 
ร้อยละ 50 

สูตรที่ 2 
ร้อยละ 75 

สูตรที่ 3 
ร้อยละ100 

ส ี 7.74 ± 0.60b 8.33 ± 0.49a 7.85 ± 0.84a,b 
กลิ่นns 8.13 ± 0.64 8.40 ± 0.63 8.20 ± 0.68 
รสชาติ 7.01 ± 0.80b 8.73 ± 0.61a 7.32 ± 0.60a,b 

เน้ือสัมผัส 7.13 ± 0.35b 8.41 ± 0.73a 7.40 ± 0.73b 
ความชอบโดยรวม 7.54 ± 0.71b 8.60 ± 0.56a 7.69 ± 0.68b 

หมายเหตุ: ตัวอักษร a,b ที่ต่างกันในแถวเดียวกัน แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
      ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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       สูตรที่ 1 ร้อยละ 50                 สูตรที่ 2 ร้อยละ 75  สูตรที่ 3ร้อยละ 100 
                                                                        

ภาพที ่2 ผลการศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของสว่นผสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป 

 
4.3 ผลการศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัมเพ่ือปรับปรุง

คุณภาพของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป 
       ผลการศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัมเพ่ือปรับปรุงคุณภาพ
ของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป น าสูตรซอสแกงอ่อมมาท าการศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ 
ประเภท แซนแทนกัม เพ่ือปรับปรุงคุณภาพของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูปโดยการเพ่ิมแซน
แทนกัม จ านวน 3 ระดับ โดยคิดเป็นอัตราส่วนร้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ตามล าดับ เพ่ือศึกษา
การหาความเข้มข้นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป ทั้งน้ีการเพ่ิมปริมาณสาร  
ไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัมที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดจากผู้ทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ได้แก่ ปริมาณร้อยละ 0.2 ดังตารางที่ 4 และลักษณะของซอสแกงอ่อมดังภาพที่ 
3 
ตารางที่ 4 คะแนนความชอบของการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัม เพ่ือ

ปรับปรุงคุณภาพของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรปู  
คุณลักษณะ สูตรที่ 1 

ร้อยละ 0.1 
สูตรที่ 2 

ร้อยละ 0.2 
สูตรที่ 3 

ร้อยละ 0.3 

ส ี 6.46 ± 0.90b 7.71 ± 1.46a 7.63 ± 0.97a 
กลิ่น 6.80 ± 1.02b 7.22 ± 1.24a 6.88 ± 1.25b 
รสชาติ 6.76 ± 1.21c 7.44 ± 1.06a 7.20 ± 1.12b 
เน้ือสัมผัส(ความข้นหนืด) 7.14 ± 1.16b 7.48 ± 1.20a 7.12 ± 1.18b 
ความชอบโดยรวม 6.91 ± 1.14b 7.62 ± 1.10a 7.10 ± 0.87b 

หมายเหตุ: ตัวอักษร a,b,c ที่ต่างกันในแถวเดียวกัน แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง           

                 สถิติ (p≤0.05) 
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ภาพที ่3 การเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัม 
              เพ่ือปรับปรุงคุณภาพของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป 

 
5. อภิปรายผล  

5.1 ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อม ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้าน สี กลิ่น 
รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมของสูตรพ้ืนฐานจ านวน 3 สูตร จาก 3 จังหวัดได้แก่ 
จังหวัดหนองบัวล าภู จังหวัดหนองคาย จังหวัดอุดรธานี พบว่ามีผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้
การยอมรับโดยการให้คะแนนความชอบ สูตรที่ 2 มากกว่าสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 3 ทั้งด้าน สี 
กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ ความชอบโดยรวม โดยสูตรที่ 2 เป็นสูตรของทางจังหวัดหนองคาย 
ที่มีความเด่นชัดทางด้านรสชาติที่เข้มข้น และกลิ่นหอมของสมุนไพร ที่เป็นเอกลักษณ์ของแกง
อ่อม ในจังหวัดหนองคาย ซึ่งเป็นลักษณะที่ดีของแกงอ่อม คือ มีรสเค็ม เผ็ด มีน้ าขลุกขลิก 
(openrice, 2017) อีกท้ังยังมีความแตกต่างของวัตถุดิบ เช่น สูตรที่ 1 ของจังหวัดหนองบัวล าภู
ที่มีการใส่กระเทียม ตะไคร้ ที่มีปริมาณที่มาก แต่มีปริมาณผักชีลาวที่น้อยกว่าสูตรที่ 2 ท าให้มี
รสชาติ และกลิ่นที่ไม่หอมเท่ากับสูตรของทางจังหวัดหนองคาย และ สูตรที่ 3 ของทางจังหวัด
อุดรธานี เช่น มะเขือเทศที่ใส่เข้าไปในปริมาณที่มาก และผักชีลาวที่มีปริมาณน้อยท าให้รสชาติ 
และ กลิ่นของสมุนไพรที่ไม่เด่นชัดเท่ากับสูตรของทางจังหวัดหนองคาย ดังน้ันจึงได้น าสูตรที่ 2 
ของจังหวัดหนองคายมาพัฒนาเป็นซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป เพราะมีคุณสมบัติของแกงอ่อม 
และผักที่เป็นเอกลักษณ์ของแกงอ่อมในจังหวัดหนองคาย เช่น หอมแดง พริกแห้ง ต้นหอม 
โดยเฉพาะอย่างย่ิงการใส่ผักชีลาวในสูตรที่ 2 ท่ีมากกว่าสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 3 ท าให้มีเอกลักษณ์
ของแกงอ่อมมากย่ิงข้ึน จึงน ามาศึกษา และพัฒนาเป็นซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูปในข้ันตอนต่อไป  

5.2 ศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอส
แกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป ผลการศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ของการศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในซอส
แกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป 3 ระดับ คือ การเพ่ิมปริมาณส่วนผสมในอัตราส่วนร้อยละ 50 , 75, 100 
ตามล าดับ ต่อน้ า 500 กรัม  โดยการเพ่ิมส่วนผสมทั้งหมด ได้แก่ ตะไคร้ ผักชีลาว หอมแดง ใบ
แมงลัก ต้นหอม พริกแห้ง น้ าปลาร้า น้ าปลา และเกลือ พบว่า มีค่าสถิติมีความแตกต่างกันใน
ด้านสี รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ทั้ง 3 สูตร ตามล าดับ แต่ในด้านกลิ่นพบว่าไม่มี

สูตรที่ 2 ร้อยละ 0.2 สูตรที่ 1 ร้อยละ 0.1 สูตรที่ 3 ร้อยละ 0.3 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

73 
 

ความแตกต่างในค่าสถิติ การเพ่ิมส่วนผสมในอัตราร้อยละ 75 ได้คะแนนความชอบโดยรวมมาก
ที่สุดในทุกด้าน ดังน้ันจึงได้เลือกสูตรที่ 2 มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป ซึ่งมี
ลักษณะที่ดีของซอสที่มีลักษณะเหลว ไม่แยกตัวเป็นชั้น (ธนวรรณ บุญปั้น และเย็นใจ ฐิตะฐาน, 
2546) มีความเข้มข้นที่พอดีในด้านรสชาติ และมีกลิ่นหอมของสมุนไพรที่ชัดเจน (อานนท์     
เปรมจิต และเอกรักษ์ ศรีสมศักด์ิ, 2554) เน่ืองจากเมื่อเพ่ิมปริมาณ ตะไคร้ ผักชีลาว หอมแดง 
ใบแมงลัก ต้นหอม พริกแห้ง น้ าปลาร้า น้ าปลา และเกลือ ในปริมาณที่เหมาะสม ส่งผล ให้ตัว
ซอสแกงอ่อมมีรสชาติที่เข้มข้นและหอมมากข้ึน จึงได้น ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมใน
ข้ันตอนต่อไป 

5.3 ศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัม เพ่ือปรับปรุงคุณภาพ
ของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป ผลการศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ในด้าน สี กลิ่น 
รสชาติ เน้ือสัมผัส และ ความชอบโดยรวม ของการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภท          
แซนแทนกัม โดยการเพ่ิมสาร 3 ระดับ โดยคิดเป็นอัตราส่วนร้อยละ 0.1 , 0.2 และ 0.3 
ตามล าดับ พบว่า มีผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้การยอมรับสูตรที่ 2 คือ แซนแทนกัม 
อัตราส่วนร้อยละ 0.2 ทั้งด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งมี ความ
แตกต่างด้านความข้นหนืด หรือเน้ือสัมผัสที่มีความเด่นชัด กับสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 3 เน่ืองจาก
ในสูตรที่ 1 น้ันการเติมสารแซนแทนกัมในปริมาณท่ีน้อยกว่าสูตรที่ 2 ท าให้ซอสแกงอ่อม       ก่ึง
ส าเร็จรูป ยังไม่ใช่ลักษณะที่ดีของซอส ส่วนในสูตรที่ 3 ในการเติมสารแซนแทนกัมในปริมาณท่ี
มากเกินไปท าให้ มีความข้นจนเกินไป และ มีความมันวาว จึงท าให้ไม่ใช่ลักษณะที่ดีของซอสที่
จะน ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป ซึ่งสารแซนแทนกัมมีคุณสมบัติละลายน้ า
ได้พฤติกรรมการไหลแบบ Shear thinning fluid และใช้เป็นสารเพ่ิมความข้นได้ดีที่ให้ความ
เข้มข้นและความหนืด (พัชรพร ศรีชัยนาท, 2561) ดังน้ันจึงเลือกสูตรที่ 2 คือการเพ่ิมสารไฮโด
โคลอยด์ประเภทแซนแทนกัม ร้อยละ 0.2  มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป
เพราะมีลักษณะที่ดีของซอส ในด้านความข้นหนืด จึงเหมาะในการน ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูปในข้ันตอนต่อไป 
 
6. องค์ความรู้ใหม่                                                                                                                     

ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูปโดยการเข้าไปศึกษาสูตรแกงอ่อม
ของภาคตะวันออกเฉียงเหนือจาก 3 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดหนองบัวล าภู จังหวัดหนองคาย และ
จังหวัดอุดรธานีพบว่าสูตรของแกงอ่อมทั้ง 3 สูตรมีความแต่กต่างกันทางด้านวัตถุดิบ เพราะ
เน่ืองด้วยวิถีชีวิต และภูมิปัญญาด้ังเดิมของแต่ละพ้ืนถ่ินแต่กต่างกันไป ยกตัวอย่างเช่น จังหวัด
หนองบัวล าภูมีการใช้พริกข้ีหนูสด ซึ่งอีก 2 จังหวัดใช้พริกข้ีหนูแห้งจึงท าให้มีความเผ็ดร้อน และ
กลิ่นหอมที่แตกต่างกัน แต่สูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดคือสูตรของจังหวัดหนองคาย โดย
สูตรของทางจังหวัดหนองคายมีความแตกต่างทางด้านวัตถุดิบจากสูตรอื่นอย่างชัดเจนด้วยสูตร
ของทางจังหวัดหนองคายมีการใช้ใบแมงลัก ต้นหอม เพ่ือเพ่ิมความหอมให้กับแกงอ่อม อีกทั้ง
สูตรของจังหวัดหนองคายยังไม่ได้ใส่กระเทียมลงไปในแกงอ่อมจึงท าให้ความป่าก์ของเครื่องแกง



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

74 
 

ลดลง ทั้งน้ีในการศึกษาสูตรเป็นเพียงการเข้าไปศึกษาสูตรกับชุมชนในแต่ละจังหวัดและท าการ
วิเคราะห์จึงได้ข้อสรุปจากคนในชุมชนจากน้ันน าสูตรมาพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป 
 
7. สรุป  

7.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อมทั้ง 3 จังหวัด เพ่ือน ามาพัฒนาใน
ผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมส าเร็จรูป ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมของแกงอ่อมทั้ง 3 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดหนองบัวล าภู 
จังหวัดหนองคาย และจังหวัดอุดรธานี พบว่ามีผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้การยอมรับโดย
การให้คะแนนความชอบ สูตรที่ 2 มากกว่าสูตรที่  1 และ สูตรที่ 3 ท้ังด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือ
สัมผัส และ ความชอบโดยรวม โดยสูตรที่ 2 เป็นสูตรของทางจังหวัดหนองคาย ที่มีความเด่นชัด
ทางด้านรสชาติที่เข้มข้น ซึ่งเป็นลักษณะที่ดีของแกงอ่อม คือ มีรสเค็ม เผ็ด มีน้ าขลุกขลิก และ 
ได้กลิ่นหอมของผักชีลาวที่เป็นเอกลักษณ์ของแกงอ่อม 

7.2 ผลการศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในซอสแกงอ่อมกึ่ง
ส าเร็จรูป ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมของความเหมาะสมของส่วนผสมในซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป ในอัตราส่วน
ร้อยละ 50, 75 และ 100 พบว่า มีค่าสถิติมีความแตกต่างกันในด้านสี  รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ทั้ง 3 สูตร ตามล าดับ แต่ในด้านกลิ่นพบว่าไม่มีความแตกต่างในค่าสถิติ การ
เพ่ิมส่วนผสมในอัตราร้อยละ 75 มีความลงตัวในด้านรสชาติมากกว่าสูตรอื่น เน่ืองจากมีความ
เข้มข้นของแกงอ่อมที่พอดีและมีปริมาณผักชีลาวที่ที่เหมาะสมท าให้ได้กลิ่นผักชีลาวที่ เป็น
เอกลักษณ์ของแกงอ่อมได้เด่นชัด จึงเลือกอัตราส่วนร้อยละ 75 มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ซอสแกง
อ่อมกึ่งส าเร็จรูป 

7.3 ผลการศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัม เพ่ือปรับปรุง
คุณภาพของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางด้านสี 
กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมของการเพ่ิมแซนแทนกัม เพ่ือปรับปรุงคุณภาพ
ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป ทั้ง 3 ระดับคือ ร้อยละ 0.1 ร้อยละ 0.2 ร้อยละ 0.3 มีความแตกต่าง
กันทางสถิติ โดยพบว่า ในด้านเน้ือสัมผัส(ความข้นหนืด) ในอัตราส่วนร้อยละ 0.2 มีค่าคะแนน
การยอมรับทางประสาทสัมผัสมากกว่า ร้อยละ 0.1 และ ร้อยละ 0.3 เน่ืองจากสูตรที่ใส่
อัตราส่วนร้อยละ 0.2 มีลักษณะที่ดีของซอส และมีความข้นหนืดที่เหมาะสมส าหรับน ามาพัฒนา
เป็นผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์ในด้านข้อเสนอแนะจากการวิจัย และข้อเสนอแนะในการ
ท าวิจัยครั้งต่อไป  
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8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
อาจมีการเพ่ิมเครื่องปรุงและสมุนไพร เช่น ปลาร้า น้ าปลา ผักชีลาว เพ่ือตอบสนอง

ความต้องการของผู้บริโภค 
8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 

 ในการศึกษาครั้งต่อไปควรศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่ง
ส าเร็จรูป 
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บทคัดย่อ  
 วัตถุประสงค์เพ่ือเปรียบเทียบผลการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบ
แฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย และเพ่ือหาแนวทางการพัฒนารูปแบบการจัดการเรียนการสอน
สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย เก็บข้อมูลความพึงพอใจในการจัดการเรียนการ
สอนจากนักศึกษาปัจจุบันที่ลงทะเบียนในปีการศึกษา 2563 อาจารย์ประจ าสาขาวิชา และศิษย์
เก่า สุ่มตัวอย่างแบบสะดวกจากผู้ยินดีให้ความร่วมมือตอบแบบสอบถามออนไลน์ 104 คน 
ค านวณความเชื่อมั่นด้วยค่าสัมประสิทธิแอลฟ่าของครอนบาคได้ 0.980 วิพากษ์หลักสูตรจาก
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 4 คน วิเคราะห์ข้อมูลด้วยความถ่ี ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน การวิเคราะห์เน้ือหา และวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว สรุปผลดังน้ี ผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นศิษย์เก่า ร้อยละ 50.96 ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจในการจัดการเรียน
การสอนด้านอาจารย์ผู้สอนอยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.23 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความ
พึงพอใจในการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย จ าแนก
ตามสถานภาพของผู้ตอบแบบสอบถาม พบว่าไม่แตกต่างกัน แนวทางการพัฒนารูปแบบการ
จัดการเรียนการสอน (1) ด้านหลักสูตร เปลี่ยนชื่อหลักสูตร เพ่ิมรายวิชาเลือก (2) ด้านอาจารย์
ผู้สอน ใช้การสอนแบบ Team Teaching (3) ด้านเครื่องมือ อุปกรณ์การสอน จัดท าความ
ร่วมมือกับสถานประกอบการ (4) ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ จัดหาหนังสือที่เกี่ยวข้องกับ
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หลักสูตร และ (5) ด้านอื่น ๆ เพ่ิมช่องทางการประชาสัมพันธ์ การร่วมมือกับศิษย์เก่า การจัดสรร
ทุนการศึกษา การศึกษาดูงานและการเรียนนอกสถานที่  
 
ค าส าคัญ : การเรียนการสอน, ออกแบบแฟชั่น, คหกรรมศาสตร ์

 
Abstract 

The aims were to compare the department of fashion and apparel 
design's teaching and learning outcomes and to find guidelines for the 
development of teaching and learning management styles in the department of 
fashion and apparel design. To gather feedback on teaching and learning 
satisfaction from current students enrolled in the 2020 academic year, lecturers 
in department, and alumni, a convenient random sampling of 104 people willing 
to participate in the online survey was used. Cronbach's alpha coefficient was 
0.980, which was quite confident. Four external experts provide feedback on the 
training. The frequency, percentage, and mean were used to analyze the data. 
The results were summarized as follows: The majority of those who responded 
were alumni (50.96 %). The average degree of satisfaction on instructors was at its 
highest (mean 4.23). In the department of Fashion and Apparel Design, the average 
satisfaction with teaching and learning was compared. There was no variation in 
classification based on the respondents' status. A guideline for the development 
of teaching and learning management styles in the field of study by: (1) The 
curriculum, the name of the curriculum was adjustment and the addition of 
elective courses in the curriculum. (2) Instructors, adjust the use of team teaching. 
(3) Educational aid, to sign memorandum of understanding with the 
establishment. (4) Learning facilities, provide books that are relevant to the 
curriculum. And (5) other areas, adding publics relations channels, engaging alumni 
in collaborative, scholarship allocated, field trips and study tours.  

  
Keywords : Teaching and Learning, Fashion Design, Home Economics 
 
1. บทน า  
 สถาบันการศึกษาเป็นสถาบันสังคมซึ่งเกี่ยวข้องกับแบบแผนการขัดเกลาและการ
ถ่ายทอดวัฒนธรรมการให้ความรู้และฝึกทักษะอาชีพเพ่ือการเป็นสมาชิกที่ดีของสังคม มีหน้าที่
ถ่ายทอดความรู้ วัฒนธรรม และทักษะอันจ าเป็นในการด ารงชีพในสังคม รวมถึงการสร้าง
บุคลิกภาพทางสังคมให้สามารถปรับตนในการติดต่อสัมพันธ์กับบุคคลอื่น และปฏิบัติตนให้มี
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คุณค่าแก่สังคม นอกจากน้ี ยังมีหน้าที่ในการผลิตก าลังแรงงานทางเศรษฐกิจตามความต้องการ
ทางสังคม  สถาบันการศึกษาประกอบไปด้วยแบบแผนพฤติกรรมต่าง ๆ เพ่ือสนองต่อหน้าท่ีของ
สถาบัน เช่น หลักสูตร การจัดระบบการเรียนการสอน เป็นต้น  ซึ่งแบบแผนพฤติกรรมดังกล่าวมี
การเปลี่ยนแปลงปรับปรุงให้เหมาะสมแก่ความต้องการของสังคมปัจจุบัน  

สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย เป็นสาขาวิชาในหลักสูตรคหกรรม 
ศาสตรบัณฑิต คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มีการ
จัดการเรียนการสอนที่มุ่งเน้นผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ ความสามารถ ความเชี่ยวชาญในการ
ออกแบบแฟชั่น และการตัดเย็บเครื่องแต่งกาย ที่มีความพร้อมในการก้าวสู่โลกอาชีพ มีคุณธรรม
จริยธรรมและจิตส านึกที่ดีในการสร้างสรรค์ผลงานที่มีประสิทธิภาพเพ่ือประโยชน์ต่อการพัฒนา
ประเทศอย่างย่ังยืนบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม มีระเบียบวินัย ซื่อสัตย์สุจริต ตระหนักใน
จรรยาบรรณวิชาชีพ รับผิดชอบต่อหน้าที่และสังคม ธ ารงไว้ซึ่งขนบธรรมเนียมปร ะเพณี
ศิลปวัฒนธรรมอันดีงามของไทย มีทักษะและความพร้อมทางด้านสังคมที่จ าเป็นในการใช้ชีวิต
และการประกอบอาชีพ  มีความรู้ด้านทฤษฎี และทักษะปฏิบัติด้านออกแบบแฟชั่น ตัดเย็บ
เครื่องแต่งกาย สามารถบูรณาการความรู้ด้านทฤษฎีและปฏิบัติ เพ่ือเพ่ิมผลผลิตและคุณภาพ
ของงานให้ก้าวทันการเปลี่ยนแปลงของโลกในอนาคต อิสระทางความคิด คิดเป็น ท าเป็น สร้าง
งานวิจัยและพัฒนาองค์ความรู้ให้ก้าวหน้า สามารถน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการประกอบ
อาชีพได้ มีความสนใจใฝ่รู้ มีความสามารถในการสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
สามารถวางแผน ปฏิบัติการ วิเคราะห์ และประเมินผลได้อย่างเป็นระบบ มีความเป็นผู้น า และ
ผู้ร่วมงานที่ดี มีมนุษยสัมพันธ์ มีความสามารถในการบริหารทรัพยากรที่มีอยู่ให้เหมาะสมและ
สอดคล้องกับสภาพสังคม (คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, 2560) 

ดังน้ัน การจัดการเรียนการสอนในสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกายจึง
ต้องมีการพัฒนาให้ทันต่อสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา เพ่ือให้คุณภาพทางด้าน
วิชาการมีความเข้มแข็ง นักศึกษาได้รับคุณภาพจากการจัดการเรียนการสอนที่มีประสิทธิภาพ
ผู้วิจัยจึงมีความสนใจศึกษาผลของการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและ
เครื่องแต่งกายที่ด าเนินการอยู่  มีความสอดคล้องกับความต้องการของผู้เกี่ยวข้องมากน้อย
เพียงใด ผลการวิจัยที่ได้น าไปสู่แนวทางการพัฒนารูปแบบการจัดการเรียนการสอนของ
สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกายต่อไป  
 ความหมายของความรู้ ตามพจนานุกรมไทยฉบับราชบัณฑิตยสถาน หมายถึง สิ่งที่สั่ง
สมมาจากการศึกษาเล่าเรียน การค้นคว้า หรือประสบการณ์ รวมทั้งความสามารถเชิงปฏิบัติและ
ทักษะ ความเข้าใจหรือสารสนเทศที่ได้รับมาจากประสบการณ์ สิ่งที่ได้รับมาจากการได้ยิน ได้ฟัง 
การคิดหรือการปฏิบัติ องค์วิชาในแต่ละวิชา (ราชบัณฑิตยสถาน, 2542) เป็นกระบวนการของ
การเลือกใช้ และบูรณาการโดยการขัดเกลาจนเกิดเป็นความรู้ใหม่ข้ึน ซึ่งเกิดจากการผสมผสาน
ระหว่างความรู้และประสบการณ์เดิม กับความรู้ใหม่ที่ได้รับ ซึ่งความรู้ดังกล่าวเป็นสิ่งที่อยู่ภายใน
บุคคล ไม่ปรากฏชัดแจ้ง เมื่อความรู้เหล่าน้ันถูกถ่ายทอดออกมาในรูปการเขียนเป็นลายลักษณ์
อักษรก็จะกลายเป็นความรู้ที่ชัดแจ้ง ความรู้น้ันจะมีคุณค่าก็ต่อเมื่อน ามาใช้ในกระบวนการ
ตัดสินใจ (พรธิดา  วิเชียรปัญญา, 2547)  จัดเป็นความคิดของแต่ละบุคคลที่ผ่านกระบวนคิด 
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วิเคราะห์ และสังเคราะห์จนเกิดความเข้าใจ และน าไปใช้ประโยชน์ในการสรุปและตัดสินใจใน
สถานการณ์ต่าง ๆ จนได้รับการยอมรับ โดยคนกลุ่มใดกลุ่มหน่ึงของสังคม (กีรติ ยศย่ิงยง, 2549) 

รูปแบบการสอน คือ การอธิบายของสภาพแวดล้อมการเรียนรู้ ต้ังแต่การวางแผน
หลักสูตร  รายวิชาในหลักสูตร หน่วยเรียน และบทเรียน เพ่ือการออกแบบสื่อการสอน เช่น 
หนังสือ สมุดงาน โปรแกรมมัลติมีเดีย และโปรแกรมการเรียนรู้ด้วยคอมพิวเตอร์ช่วยสอน ซึ่ง
เป็นเครื่องมือส าหรับผู้เรียนที่มีลักษณะแตกต่างกัน ดังน้ัน รูปแบบการสอนจัดเป็นแบบอย่างของ
การเรียนรู้จริง ๆ ในขณะที่ผู้สอนช่วยให้ผู้เรียนได้รับข้อมูล ความคิด ทักษะ ค่านิยม วิธีคิด และ
วิธีการแสดงออก ผู้สอนก็ก าลังสอนผู้เรียนถึงวิธีการเรียนรู้ ในความเป็นจริงแล้วผลลัพธ์ที่ส าคัญ
ที่สุดในระยะยาวของการสอนอาจท าให้ความสามารถของผู้เรียนเพ่ิมข้ึนในการที่จะเรียนรู้ได้ง่าย
ข้ึนและมีประสิทธิภาพมากข้ึนในอนาคต เพราะทั้งความรู้และทักษะที่ได้มาน้ัน เน่ืองจากผู้เรียน
มีกระบวนการเรียนรู้ที่เป็นต้นแบบ ซึ่งการจะสอนอย่างไรน้ัน มีผลกระทบต่อความสามารถของ
ผู้เรียนในการให้ความรู้แก่ตนเองอย่างมาก ผู้สอนที่ประสบความส าเร็จในการสอน ไม่ได้เป็น
เพียงผู้สอนที่น่าสนใจและมีการสอนทีโ่น้มน้าวใจเท่าน้ัน แต่ต้องเป็นผู้สอนที่มีส่วนร่วมกับผู้เรียน
ในการรับรู้ การมีทักษะทางสังคม และการสอนให้ผู้เรียนใช้ประสิทธิภาพที่มีอยู่ในตนเอง (Joyce 
and Weil, 2003)  

การจัดการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ เป็นการจัดกระบวนการเรียนรู้
แบบใหม่ที่มีลักษณะแตกต่างจากการจัดกระบวนการเรียนรู้แบบด้ังเดิมทั่วไป ในด้านต่าง ๆ เช่น 
ด้านผู้เรียนที่ต้องรับผิดชอบต่อการเรียนรู้ของตนเองและเห็นตนเองในแง่มุมที่ต่างออกไปจาก
เดิม ด้านผู้สอนที่เปลี่ยนบทบาทมาเป็นผู้อ านวยความสะดวกในการเรียน ด้านเน้ือหาสาระที่ต้อง
เลือกเทคนิคการสอนและให้เกิดการเชื่อมโยงกับความรู้เดิมของผู้เรียน ด้านกิจกรรมการเรียน
การสอนที่ผู้เรียนต้องมีส่วนร่วมในการเรียนรู้ ด้านความสัมพันธ์กับผู้เรียนในการท างานและการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกัน ซึ่งอาจกล่าวได้ว่า การเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญเป็นจุดเริ่มต้นของ การ
พัฒนาผู้เรียนหลาย ๆ ด้านไปพร้อมกัน (ส านักวิชาการและประมวลผล มหาวิทยาลัยราชภัฏ
ร้อยเอ็ด, 2556) เป็นวิธีการจัดการของผู้สอนโดยยึดว่าผู้เรียนทุกคนมีความสามารถเรียนรู้และ
พัฒนาตนเองได้ ให้ผู้เรียนได้รู้จักตนเอง รู้จักโลก สามารถพ่ึงตนเองได้ มีอิสรภาพ ได้รับการ
พัฒนาเต็มศักยภาพของความเป็นมนุษย์ และเรียนรู้อย่างมีความสุข  ตัวบ่งชี้ที่ส า คัญ
ประกอบด้วย การจัดเน้ือหาสาระและกิจกรรมที่เหมาะสมตรงกับความสนใจ ความถนัดของ
ผู้เรียนได้ลงมือปฏิบัติจากสถานการณ์จริงที่หลากหลาย สามารถสร้างองค์ความรู้ด้วยตนเอง โดย
แนวคิดของการจัดกระบวนการเรียนรู้ที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ  คือผู้สอนต้องจัดกระบวนการ
เรียนรู้ที่หลากหลาย เปิดโอกาสให้เรียนรู้จากสถานการณ์จริง ส่งเสริมศักยภาพผู้เรียนแต่ละคน 
ให้ผู้เรียนมีส่วนร่วมในการคิดและตัดสินใจ (ณิรดา เวชญาลักษณ์, 2561) 
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องค์ประกอบของรูปแบบการเรียนการสอน  
 ด้านหลักสูตร การจัดการศึกษาในระดับอุดมศึกษาเป็นหลักสูตรที่เน้นการพัฒนา
ก าลังคนที่มีความรู้ความสามารถเฉพาะด้าน และการพัฒนาความเป็นมนุษย์ให้สมบูรณ์ การวิจัย
น้ีก าหนดองค์ประกอบของรูปแบบการเรียนการสอนด้านหลักสูตรของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่น
ผ้าและเครื่องแต่งกาย ประกอบด้วยการจัดการศึกษาสอดคล้องกับปรัชญาและวัตถุประสงค์ของ
หลักสูตร รายวิชาที่เปิดสอนเหมาะสมกับสภาวะสังคมในปัจจุบัน การจัดแผนการศึกษาตลอด
หลักสูตรอย่างชัดเจน เปิดโอกาสให้ผู้เรียนมีส่วนร่วมในการเลือกรายวิชา รายวิชาในหลักสูตรมี
ความหลากหลาย เน้ือหาในรายวิชามีความทันสมัยตรงความต้องการของผู้เรียน มีการบูรณา
การรายวิชาร่วมกัน และกระบวนการการเรียนการสอนกระตุ้นให้เกิดการแสวงหาความรู้
เพ่ิมเติม 
 ด้านอาจารย์ผู้สอน จากเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ.2558 ก าหนด
คุณวุฒิ และคุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอน อาจเป็นอาจารย์ประจ าหรืออาจารย์พิเศษที่มีคุณวุฒิ 
ข้ันต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือมีต าแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์ ในสาขาวิชาน้ันหรือสาขาวิชา
ที่สัมพันธ์กัน หรือในสาขาวิชาของรายวิชาที่สอน (ประกาศ กระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง 
มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557, 2558) และภายใต้การ
แพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 19 (Covid 19) ส่งผลให้อาจารย์ผู้สอนต้องปรับตัวใน
การสอน ในการวิจัยครั้งน้ีก าหนดองค์ประกอบของรูปแบบการเรียนการสอนด้านอาจารย์ผู้สอน
ของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย ประกอบด้วยความรู้ ความสามารถ ใน
รายวิชาที่รับผิดชอบ ความสามารถในการอธิบายและถ่ายทอดความรู้  ใช้วิธีการสอนที่
หลากหลาย การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ แอปพลิเคชั่น หรือ Social Media ในการสอน วิธีการ
สอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ การติดตามการเข้าเรียนของนักศึกษาเป็นระยะ วิธีการวัดและ
ประเมินผลผู้เรียนที่หลากหลาย การวัดและประเมินผลตรงตามวัตถุประสงค์ และครอบคลุม
เน้ือหาวิชา และการปรับปรุงเน้ือหารายวิชาให้ทันสมัย ตรงความต้องการของผู้เรียน 
 ด้านสิ่งสนับสนุน ความพร้อมของสิ่งสนับสนุนการเรียนการสอนมีหลายประการ ได้แก่ 
ความพร้อมทางกายภาพ เช่น ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ ที่พักของนักศึกษา เป็นต้น ส่วนความ
พร้อมของอุปกรณ์ เทคโนโลยี และสิ่งอ านวยความสะดวกหรือทรัพยากรที่เอื้อต่อการเรียนรู้ เช่น 
อุปกรณ์การเรียนการสอน ห้องสมุด หนังสือ ต ารา สิ่งพิมพ์ วารสาร ฐานข้อมูลเพ่ือการสืบค้น 
แหล่งเรียนรู้สื่ออิเล็กทรอนิกส์ เป็นต้น สิ่งสนับสนุนเหล่าน้ี ต้องมีปริมาณเพียงพอและมีคุณภาพ
พร้อมใช้งาน ทันสมัย โดยพิจารณาจากผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ 
(ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา, 2561) ในการวิจัยครั้งน้ีก าหนดองค์ประกอบของรูปแบบ
การเรียนการสอนด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย 
ประกอบด้วยห้องเรียนปฏิบัติมีความเพียงพอต่อจ านวนนักศึกษา ระบบอินเทอร์เนตและ
สารสนเทศมีความเหมาะสมและเอื้อต่อการเรียนการสอน ความสะดวกในการเข้าใช้งานระบบ
อินเทอร์เนตของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  ความสะดวกในการเข้าใช้งานห้องสมุด 
ห้องสมุดของศูนย์โชติเวชมีหนังสือเกี่ยวกับสาขาวิชาที่หลากหลาย สภาพแวดล้อมภายใน
ห้องเรียนโดยรวมมีความเหมาะสม (เช่น ความสะอาด  การถ่ายเทอากาศ แสงสว่าง เป็นต้น) 
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ด้านอื่น ๆ องค์ประกอบของรูปแบบการเรียนการสอนด้านอื่น ๆ ประกอบด้วยการ
ส่งเสริมสนับสนุนให้เข้าร่วมกิจกรรมเพ่ือการพัฒนานักศึกษา การจัดทุนการศึกษา เพ่ือมุ่งเน้นให้
นักศึกษาเกิดการเรียนรู้อย่างมีความสุข และมีทักษะที่จ าเป็นต่อการประกอบอาชีพในอนาคต 
ในระหว่างการศึกษามีการจัดกิจกรรมการพัฒนาความรู้ความสามารถในรูปแบบต่าง ๆ ทั้ง
กิจกรรมในห้องเรียนและนอกห้องเรียน ส่งเสริมกิจกรรมที่เสริมสร้างความเป็นพลเมืองดี  มีจิต
สาธารณะ รู้จักการวางแผนอย่างเป็นระบบ มีการให้ค าปรึกษาจากอาจารย์ที่ปรึกษา มีระบบการ
ป้องกันหรือการบริหารจัดการความเสี่ยงของนักศึกษา เพ่ือให้สามารถส าเร็จการศึกษาได้ตาม
ระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนด รวมทั้งการส่งเสริมการเผยแพร่ผลงานวิชาการของนักศึกษา การ
สร้างโอกาสการเรียนรู้ที่ส่งเสริมการพัฒนาศักยภาพนิสิตและทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 
ให้ได้มาตรฐานสากล ซึ่งการพัฒนานิสิต นักศึกษาในสถาบันอุดมศึกษามีลักษณะเด่นและมุ่งเน้น
การพัฒนาทางด้านวิชาการและวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิตของนักศึกษาท้ังทางร่างกายและ
จิตใจ โดยมุ่งส่งเสริมการเรียนรู้ การใช้ชีวิตในสังคม และการดูแลทางด้านสวัสดิภาพนักศึกษาที่
ช่วยให้นักศึกษามีความพร้อมในการศึกษาเล่าเรียนและเป็นการพัฒนานักศึกษาตามหลักการ
ส าคัญ (วัลลภา เทพหัสดิน ณ อยุธยา, 2544) ในการวิจัยครั้งน้ีก าหนดองค์ประกอบของรูปแบบ
การเรียนการสอนด้านอื่น ๆ ประกอบด้วย การเชิญผู้ทรงคุณวุฒิมาบรรยาย การทัศนศึกษา การ
ส่งเสริมให้นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมกับหน่วยงานภายนอก สนับสนุนให้นักศึกษาเข้าร่วม
กิจกรรมกับหน่วยงานภายในของมหาวิทยาลัย การจัดสรรทุนการศึกษาให้กับนักศึกษา การ
ติดตาม ดูแลนักศึกษาในการเข้าร่วมกิจกรรมต่าง ๆ อย่างใกล้ชิด การให้ค าแนะน า ปรึกษา และ
แก้ไขปัญหาต่าง ๆ แก่นักศึกษา 
 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 เพ่ือเปรียบเทียบผลการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและ
เครื่องแต่งกาย  

2.2 เพ่ือหาแนวทางการพัฒนารูปแบบการจัดการเรียนการสอนสาขาวิชาออกแบบ
แฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 
 การวิจัยครั้งน้ีเป็นการวิจัยพ้ืนฐาน (Basic Research) เพ่ือเปรียบเทียบผลการจัดการ
เรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย น าไปสู่การหาแนวทางการ
พัฒนารูปแบบการจัดการเรียนการสอนต่อไป  

3.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  
ประชากรที่ใช้ในการศึกษา ได้แก่ อาจารย์ประจ าสาขาวิชา จ านวน 12 คน นักศึกษา

สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกายที่ลงทะเบียนเรียนในปีการศึกษา 2563 จ านวน 
66 คน และศิษย์เก่าของสาขาวิชาท่ีไม่ทราบจ านวนแน่นอน  
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กลุ่มตัวอย่าง ใช้การสุ่มตัวอย่างแบบสะดวก (Convenience Sampling) จากอาจารย์
ประจ าสาขาวิชา นักศึกษาสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกายที่ลงทะเบียนเรียนในปี
การศึกษา 2563 และศิษย์เก่าของสาขาวิชาที่มีความยินดีและให้ความร่วมมือในการตอบ
แบบสอบถาม รวมทั้งสิ้น 104 คน 

3.2 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย แบ่งเป็น 2 ส่วน คือ  
3.2.1 ความพึงพอใจในการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้า

และเครื่องแต่งกาย เป็นแบบสอบถามแบบออนไลน์ ชนิดมาตราส่วนประเมินค่า 5 ระดับ 
(Rating Scale) ข้อค าถาม แบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 สถานภาพของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 2 ความพึงพอใจในการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่อง
แต่งกายในด้านหลักสูตร ด้านอาจารย์ผู้สอน ด้านเครื่องมือ อุปกรณ์การสอน ด้านสิ่งสนับสนุน
การเรียน และด้านอื่น ๆ และส่วนที่ 3 ข้อเสนอแนะ น าแบบสอบถามไปทดลองใช้ (Try out) 
กับนักศึกษา และศิษย์เก่า ทีไ่ม่ใช่กลุ่มตัวอย่างในการวิจัยครั้งน้ี จ านวน 30 คน ค านวณหาความ
เชื่ อมั่ น  (Reliability) ด้วยค่ าสั มประสิท ธิแอลฟา  (Alpha coefficient) ของครอนบาค 
(Cronbach) โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป ได้เท่ากับ 0.980 

3.2.2 การวิพากษ์หลักสูตร ใช้แบบบันทึกข้อมูลการวิพากษ์หลักสูตรคหกรรม  
ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 
ร่วมกับคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ โดยผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก จ านวน 4 คน  

3.3 วิธีเก็บรวบรวมข้อมูล การเก็บรวบรวมข้อมูลความพึงพอใจในการจัดการเรียนการ
สอน ท าการส่ง Link และ QR Code ของแบบสอบถามให้กับกลุ่มตัวอย่างด าเนินการตอบ
แบบสอบถามออนไลน์ ตรวจสอบความสมบูรณ์แบบสอบถามเพ่ือคัดเลือกแบบสอบถามที่
ถูกต้อง ครบถ้วน น าไปวิเคราะห์ข้อมูล ส่วนการเก็บรวบรวมข้อมูลจากการวิพากษ์หลักสูตร ใช้
การจดบันทึก น ามาสรุปเรียบเรียงแยกเป็นรายประเด็น 
 3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล  
 ข้อมูลเก่ียวกับสถานภาพของผู้ตอบแบบสอบถามความพึงพอใจในการจัดการเรียนการ
สอนใช้การแจกแจงความถ่ี และค่าร้อยละ 
 ข้อมูลเก่ียวกับความพึงพอใจในการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่น
ผ้าและเครื่องแต่งกาย ใช้การแจกแจงความถ่ี ค่าร้อยละ และค่าเฉลี่ย การแปลความหมายระดับ
ความพึงพอใจเฉลี่ย ใช้เกณฑ์ของ สรชัย พิศาลยบุตร (2549) ดังน้ี 

พึงพอใจมากท่ีสุด   ระดับความพึงพอใจเฉลี่ย อยู่ระหว่าง 4.21 - 5.00 
พึงพอใจมาก   ระดับความพึงพอใจเฉลี่ย อยู่ระหว่าง 3.41 - 4.20 
พึงพอใจปานกลาง ระดับความพึงพอใจเฉลี่ย อยู่ระหว่าง 2.61 - 3.40 
พึงพอใจน้อย  ระดับความพึงพอใจเฉลี่ย อยู่ระหว่าง 1.81 - 2.60 
พึงพอใจน้อยที่สุด ระดับความพึงพอใจเฉลี่ย อยู่ระหว่าง 1.00 - 1.80 

 การเปรียบเทียบผลการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและ
เครื่องแต่งกาย ตามตัวแปรสถานภาพ ใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว (One-way 
ANOVA) 
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ข้อมูลเกี่ยวกับข้อเสนอแนะจากผู้ตอบแบบสอบถาม และค าแนะน าจากการวิพากษ์
หลักสูตรของผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก ใช้การวิเคราะห์เน้ือหา  
 
4. ผลการวิจัย  

4.1 การเปรียบเทียบผลการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและ
เครื่องแต่งกาย  

 4.1.1 ผลความพึงพอใจในการจัดการเรียนการสอน 
ผู้ตอบแบบสอบถามที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง ส่วนใหญ่เป็นศิษย์เก่า (ร้อยละ 50.96) 

รองลงมาเป็นนักศึกษาปัจจุบัน (ร้อยละ 38.46) และอาจารย์ (ร้อยละ 10.58) มีค่าเฉลี่ยรวม
ความพึงพอใจในการจัดการเรียนการสอนด้านอาจารย์ผู้สอนระดับมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 4.23) 
รองลงมาคือ ด้านอื่น ๆ (ค่าเฉลี่ย 4.12) ด้านหลักสูตร (ค่าเฉลี่ย 4.11) ด้านสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้ (ค่าเฉลี่ย 4.03) และด้านเครื่องมือ อุปกรณ์การสอน (ค่าเฉลี่ย 3.85) ดังแสดงในภาพที่ 1 
 

 
 ภาพที ่1 ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจในการจัดการเรียนการสอน แยกรายด้าน 

 
ด้านหลักสูตร มีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมาก (ค่าเฉลี่ย 4.11) 

โดยมีความพึงพอใจมากที่สุดในรายการจัดการศึกษาสอดคล้องกับปรัชญาและวัตถุประสงค์ของ
หลักสูตร (ค่าเฉลี่ย 4.21) และมีความพึงพอใจมากในรายการมีการจัดแผนการศึกษาตลอด
หลักสูตรอย่างชัดเจน (ค่าเฉลี่ย 4.19) เปิดโอกาสให้ผู้เรียนมีส่วนร่วมในการเลือกรายวิชา และ
กระบวนการการเรียนการสอนกระตุ้นให้เกิดการแสวงหาความรู้เพ่ิมเติม (ค่าเฉลี่ย 4.16 เท่ากัน) 
และรายวิชาในหลักสูตรมีความหลากหลาย (ค่าเฉลี่ย 4.14) 

ด้านอาจารย์ผู้สอน มีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมากที่สุด 
(ค่าเฉลี่ย 4.23) โดยมีความพึงพอใจมากที่สุด 5 รายการ เรียงล าดับรายการตามค่าเฉลี่ยสูงสุด  
ดังน้ี มีการติดตามการเข้าเรียนของนักศึกษาเป็นระยะ (ค่าเฉลี่ย 4.38) มีความรู้ ความสามารถ
ในรายวิชาท่ีรับผิดชอบ (ค่าเฉลี่ย 4.37) มีความสามารถในการอธิบายและถ่ายทอดความรู้ และ
มีการวัดและประเมินผล ตรงตามวัตถุประสงค์ และครอบคลุมเน้ือหาวิชา (ค่าเฉลี่ย 4.31 
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เท่ากัน) และมีวิธีการวัดและประเมินผลผู้เรียนที่หลากหลาย (ค่าเฉลี่ย 4.24) และมีความพึง
พอใจมากในรายการมีวิธีการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ และใช้วิธีการสอนที่หลากหลาย 
(ค่าเฉลี่ย 4.14 เท่ากัน) มีการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ แอปพลิเคชั่น หรือ Social Media ในการ
สอน (ค่าเฉลี่ย 4.13) และปรับปรุงเน้ือหารายวิชาให้ทันสมัย ตรงตามความต้องการของผู้เรียน 
(ค่าเฉลี่ย 4.08)ด้านเครื่องมือ อุปกรณ์การสอน มีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมาก 
(ค่าเฉลี่ย 3.85) โดยมีความพึงพอใจมากทุกรายการ เรียงล าดับรายการตามค่าเฉลี่ยสูง 3 
รายการแรก คือ มีการจัดเตรียมวัสดุฝึกที่เหมาะสมกับรายวิชา  (ค่าเฉลี่ย 4.09) มีความสะดวก
ในการใช้งานเครื่องมือ และครุภัณฑ์ในห้องเรียน (ค่าเฉลี่ย 3.85) และครุภัณฑ์มีความทันสมัย 
เหมาะสมกับการใช้งาน (ค่าเฉลี่ย 3.80) 

ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ มีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมาก 
(ค่าเฉลี่ย 4.03) โดยมีความพึงพอใจมากทุกรายการ เรียงล าดับรายการตามค่าเฉลี่ยสูง 3 
รายการแรก คือ มีความสะดวกในการเข้าใช้งานห้องสมุด (ค่าเฉลี่ย 4.16) สภาพแวดล้อมภายใน
ห้องเรียนโดยรวมมีความเหมาะสม (เช่น ความสะอาด การถ่ายเทอากาศ แสงสว่าง เป็นต้น) 
(ค่าเฉลี่ย 4.14) และห้องเรียนปฏิบัติมีความเพียงพอต่อจ านวนนักศึกษา (ค่าเฉลี่ย 4.04) 

ด้านอื่น ๆ มีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมาก (ค่าเฉลี่ย 4.12) โดยมี
ความพึงพอใจมากทุกรายการ เรียงล าดับรายการตามค่าเฉลี่ยสูง 3 รายการแรก คือ สนับสนุนให้
นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมกับหน่วยงานภายในของมหาวิทยาลัย  (ค่าเฉลี่ย 4.20) มีการให้
ค าแนะน า ปรึกษา และแก้ไขปัญหาต่าง ๆ แก่นักศึกษา (ค่าเฉลี่ย 4.18) และมีการติดตาม ดูแล
นักศึกษาในการเข้าร่วมกิจกรรมต่าง ๆ อย่างใกล้ชิด (ค่าเฉลี่ย 4.14) 

4.1.2 ข้อเสนอแนะจากผู้ตอบแบบสอบถาม  
1. ควรมีการจัดทัศนศึกษา/เชิญวิทยากร หรือศิษ ย์เก่าที่ประส บ

ความส าเร็จในอาชีพมาแลกเปลี่ยนความรู้ อาจจัดในภาพรวมของสาขา หรือแยกเป็นรายวิชาก็
ได้ (จ านวน 1 ราย) 

2. ให้นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมกับหน่วยงานภายนอกมากข้ึน เพ่ือเป็น
การสร้างประสบการณ์นอกห้องเรียน (จ านวน 1 ราย) 

3. การสนับสนุนกิจกรรมไม่ควรให้กระทบกับการเรียน การสอน (จ านวน 
1 ราย) 

4. ปรับรูปแบบการสอนในแต่ละรายวิชา เป็นการสอนแบบ Team 
Teaching เพ่ือให้นักศึกษามีโอกาสรับความรู้และข้อแนะน าจากผู้สอนที่หลากหลาย (จ านวน 1 
ราย) 

5. ในอนาคต อาจมีการจัดการเรียนในรายวิชาที่นักศึกษาสนใจ (ซึ่งอาจมี
จ านวนนักศึกษาน้อย) เพ่ือเป็นการให้นักศึกษาน าความรู้ไปใช้ในการท างานต่อไป (จ านวน 1 
ราย) 

6. หลักสูตร หรือสาขาวิชาควรจัดให้มีการแสดงผลงานนักศึกษาเป็น
ประจ า (อย่างน้อย 1 ครั้ง/ปีการศึกษา) เพ่ือเป็นการกระตุ้นให้นักศึกษาเตรียมความพร้อม และ
สามารถวางแผนการท างานในรายวิชาท่ีศึกษาได้ (จ านวน 1 ราย) 
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7. ผลงานของนักศึกษาในรายวิชาต่าง ๆ ที่มีการพิจารณาแล้วว่าเด่น 
น่าสนใจ ควรมีการประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อหรือช่องทางต่าง ๆ (จ านวน 1 ราย) 

8. ผู้สอน อาจมีการจัดท าสื่อการสอน วิดีโอคลิป เอกสารประกอบการ
สอนหรือหนังสือเพ่ิมข้ึน เพ่ือให้นักศึกษามีโอกาสทบทวนความรู้ภายหลัง (จ านวน 1 ราย) 

9. กิจกรรมการเรียนการสอนในรายวิชา ควรเพ่ิมการน าเสนอของ
นักศึกษาให้มากข้ึน เพ่ือให้ นักศึกษาคุ้นเคยกับการท าสื่อในการน าเสนอ วิธีการพูด และการใช้
เครื่องมือ (จ านวน 1 ราย) 

10. อาจ KM การใช้เครื่องมือต่าง ๆ เพ่ือให้เกิดความหลากหลายในการ
จัดการเรียนการสอน (จ านวน 1 ราย) 

11. เป็นมหาวิทยาลัยที่ผลิตนักศึกษาที่ดีเย่ียม จบแล้วมีอาชีพที่มั่นคง มี
รายได้เลี้ยงครอบครัว (จ านวน 1 ราย) 

4.1.3 ผลการเปรียบเทียบผลการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบ
แฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย 

ผลการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความพึงพอใจในการจัดการเรียนการสอนของ
สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย จ าแนกตามสถานภาพ โดยการวิเคราะห์ความ
แปรปรวนแบบทางเดียว พบว่านักศึกษาปัจจุบัน อาจารย์ผู้สอน และศิษย์เก่า มีความพึงพอใจใน
การจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย ไม่แตกต่างกัน ดัง
แสดงในตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1  การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความพึงพอใจในการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชา 
ออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย จ าแนกตามสถานภาพ โดยการวิเคราะห์ความ
แปรปรวนแบบทางเดียว 

 ความพึงพอใจ 
ในการจัดการเรียน 

การสอน 
สถานภาพ n Mean S.D. F 

p-
value 

สรุปผล 
การ

ทดสอบ 
ด้านหลักสูตร นักศึกษา

ปัจจุบัน  40 4.17 .62 1.226 .298 
ไม่

แตกต่าง 
 อาจารย์ 11 4.34 .44    
 ศิษย์เก่า  53 4.02 .77    
ด้านอาจารย์
ผู้สอน 

นักศึกษา
ปัจจุบัน  40 4.26 .67 1.017 .365 

ไม่
แตกต่าง 

 อาจารย์ 11 4.46 .44    
 ศิษย์เก่า  53 4.16 .68    
ด้านเครื่องมือ  
อุปกรณ์การสอน 

นักศึกษา
ปัจจุบัน  40 3.80 1.00 .663 .518 

ไม่
แตกต่าง 

อาจารย์ 11 4.15 .62    
 ศิษย์เก่า  53 3.83 .88    
ด้านสิ่งสนับสนุน
การเรียนรู้ 

นักศึกษา
ปัจจุบัน  40 4.05 .76 .527 .592 

ไม่
แตกต่าง 

 อาจารย์ 11 4.23 .48    
 ศิษย์เก่า  53 3.98 .79    
ด้านอื่น ๆ นักศึกษา

ปัจจุบัน  40 4.19 .65 1.148 .321 
ไม่

แตกต่าง 
 อาจารย์ 11 4.32 .46    
 ศิษย์เก่า  53 4.02 .77    
  
 4.1.4 ผลการวิพากษ์หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาออกแบบแฟชั่น
ผ้าและเครื่องแต่งกาย หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 จากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก จ านวน 4 ราย 
มีดังน้ี 
 ด้านหลักสูตร ควรมีการปรับเปลี่ยนปรัชญาของหลักสูตร วัตถุประสงค์ของ
หลักสูตร ให้มีความแตกต่างจากสถานศึกษาอื่นอย่างชัดเจน เน้นการพัฒนาไปสู่การประกอบ
อาชีพอิสระได้ ซึ่งการให้ความรู้เกี่ยวกับกระบวนการเป็นเจ้าของธุรกิจเป็นสิ่งส าคัญ รายวิชาใน
หลักสูตรควรให้ผู้เรียนเลือกตามความสนใจ ทั้งด้านกลุ่มเรียน ผู้สอน และเวลาเรียน เพ่ือเป็น
การเพ่ิมทักษะอนาคตในด้านความสามารถในการปรับตัว การแก้ปัญหา และการท างานร่วมกับ
ผู้อื่น 
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 ด้านอาจารย์ผู้สอน ควรมีเทคนิคการสอน การประเมินผลที่เหมาะสมกับ
นักศึกษา และมีการปรับปรุงเน้ือหารายวิชาให้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงของสังคมและควร
มีการเรียนรู้ร่วมกับนักศึกษา เน่ืองจากการเปลี่ยนแปลงด้านเทคโนโลยี และสื่อออนไลน์ 
อาจารย์ผู้สอนจึงต้องมีการปรับตัวให้รู้เท่าทันเทคโนโลยี  
 ด้านเครื่องมือ อุปกรณ์การสอน ควรมีการสร้างความร่วมมือกับสถาน
ประกอบการ เพ่ือให้นักศึกษาได้รับประสบการณ์ตรงจากการได้เห็นเครื่องมือและการใช้งานจริง  
  ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ควรมีการใช้ประโยชน์จากฐานข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับ
สาขาวิชาท่ีทางมหาวิทยาลัยบอกรับเป็นสมาชิก เพ่ือให้นักศึกษาได้รับประโยชน์อย่างเต็มที่ และ
ควรมีการน าเทคโนโลยีมาเสริมในรายวิชา เพราะโลกเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว  
  ด้านอื่น ๆ ควรมีการเพ่ิมช่องทางการประชาสัมพันธ์หลักสูตรผ่าน Social 
media เพ่ือให้เข้าถึงกลุ่มเป้าหมาย มีการศึกษาดูงาน หรือการเรียนนอกสถานที่ และอาจมีการ
เชิญอาจารย์พิเศษมาสอนโดยมีอาจารย์ประจ ามาร่วมเรียนรู้ด้วย 
 4.2 แนวทางการพัฒนารูปแบบการจัดการเรียนการสอนสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้า
และเครื่องแต่งกาย  
 เมื่อน าข้อเสนอแนะของผู้ตอบแบบสอบถาม และข้อแนะน าจากการวิพากษ์หลักสูตร
ของผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก มาสรุปเพ่ือเป็นแนวทางการพัฒนารูปแบบการจัดการเรียนการสอน
ของสาขาวิชา ได้ผลดังน้ี 
 ด้านหลักสูตร มีการเปลี่ยนชื่อหลักสูตรจาก “ออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย” 
เป็น “ออกแบบแฟชั่นและการจัดการสินค้า” กลุ่มวิชาชีพเลือกจัดท าเป็น 2 กลุ่ม เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถเลือกเรียนได้ตามความสนใจ 
 ด้านอาจารย์ผู้สอน ใช้การสอนออนไลน์เพ่ิมข้ึน การสอนแบบทีม (Team Teaching) 
กิจกรรมการสอนแบบเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ การแลกเปลี่ยนความรู้เกี่ยวกับการใช้เครื่องมือใน
การจัดการเรียนการสอน การจัดท าสื่อการสอน วิดีโอคลิป เอกสารประกอบการสอน และให้
อาจารย์ผู้สอนจัดท าแผนพัฒนาตนเองให้สอดคล้องกับรายวิชาท่ีรับผิดชอบและความสนใจ 
 ด้านเครื่องมือและอุปกรณ์ ส่งเสริมการจัดท า MOU ร่วมกับสถานประกอบการเพ่ิมข้ึน 
เพ่ือเป็นแหล่งเรียนรู้และการฝึกประสบการณ์ในการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในสถานที่จริง 
รวมถึงการจัดหางบประมาณในการจัดซื้อครุภัณฑ์ทันสมัยให้นักศึกษาได้ฝึกการใช้งาน และ
บ ารุงรักษาอุปกรณ์การเรียนที่มีอยู่ ให้พร้อมใช้งาน  

ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ จัดหาหนังสือที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตรผ่านงานห้องสมุดของ
มหาวิทยาลัย จัดสิ่งอ านวยความสะดวก เช่น จุดกระจายสัญญานไวไฟ สภาพห้องเรียน ห้อง
ปฏิบัติให้เพียงพอและเหมาะสมกับจ านวนนักศึกษา 

ด้านอื่น ๆ เพ่ิมช่องทางการประชาสัมพันธ์กิจกรรมของหลักสูตร จัดกิจกรรมร่วมกัน
ระหว่างศิษย์เก่าและศิษย์ปัจจุบัน ส่งเสริมและติดตามการเข้าร่วมกิจกรรมภายในและภายนอก
สถานศึกษา การจัดหาทุนการศึกษา และการศึกษาดูงานนอกสถานที่  
5. อภิปรายผล  
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ด้านหลักสูตร มีการจัดแผนการศึกษาตลอดหลักสูตรอย่างชัดเจน และเปิดโอกาสให้
ผู้เรียนมีส่วนร่วมในการเลือกรายวิชา ส าหรับหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 มีการจัดกลุ่มวิชาชีพ
เลือกเป็น 2 กลุ่ม เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถเลือกได้ตามความสนใจ และการน าไปใช้ประโยชน์และ
การเตรียมตัวประกอบอาชีพ สอดคล้องกับ ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง มาตรฐาน
คุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557 (2558) ที่ระบุว่า กลุ่มวิชาท่ีเป็น
ความสนใจเฉพาะที่ผู้เรียนต้องการเลือกเรียน จะเลือกเรียนจากกลุ่มใดกลุ่มหน่ึง หรือเลือกเรียน
จากทุกกลุ่มวิชาก็ได้  

ด้านอาจารย์ผู้สอน มีการจัดผู้สอนที่มีความรู้ ความสามารถเหมาะสมกับรายวิชา 
รวมถึงมีการจัดท าแผนพัฒนาตนเอง การเข้าร่วมอบรมทั้งแบบออนไลน์ (Online) และออนไซต์ 
(Onsite) สอดคล้องกับ เรณุมาศ  มาอุ่น (2559) ที่ระบุว่า อาจารย์ผู้สอนเป็นหัวใจส าคัญของ
การจัดการเรียนการสอน ต้องเป็นผู้มีความรู้เชิงเน้ือหาวิชาการ เข้าใจธรรมชาติการเรียนรู้ของ
ผู้เรียน และมีทักษะการสอนที่เป็นเย่ียม และประกาศกระทรวงศึกษาธิการ  เรื่อง มาตรฐาน
คุณวุฒิระดับปริญญาตรี  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  พ.ศ . 2557 (2558) ที่ ระบุ ว่า 
สถาบันอุดมศึกษาจ าเป็นต้องพัฒนาคณาจารย์สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์อย่างต่อเน่ือง เพ่ือให้
เกิดการพัฒนาวิชาการ และทักษะวิชาชีพที่ทันสมัย ส่วนการใช้วิธีการสอนออนไลน์ของอาจารย์
ในสาขาวิชาน้ัน เน่ืองจากอยู่ในสถานการณ์การแพร่ระบาดของไวรัสโคโรนา ผู้สอนจึงต้องมีการ
ปรับตัวเพ่ิมข้ึน สอดคล้องกับ Research and Markets (2022) ที่ระบุถึงการเรียนออนไลน์ก าลัง
เปลี่ยนแปลงวิธีการสอนและการเรียนรู้ อันเน่ืองมาจากความกังวลในสถานการณ์ของโควิด 19 
ส่งผลให้ห้องเรียนปิดตัวลง ผู้เรียนและผู้สอนจ านวนมากจึงมีการปรับปรุงการเรียนการสอน
อย่างเร่งด่วน โดยเป็นแบบเห็นหน้ากันได้ในทุกที่ที่ท าได้ ส าหรับการจัดกิจกรรมการสอนที่เน้น
ผู้เรียนเป็นส าคัญของอาจารย์ผู้สอนในสาขาวิชา สอดคล้องกับ ทิศนา แขมมณี (2558) ที่ระบุว่า 
การจัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง เป็นการมุ่งเน้นให้ผู้เรียนสร้าง
ความรู้ด้วยตนเอง ผ่านการเรียนรู้ด้วยตนเอง การมีปฏิสัมพันธ์กับผู้อื่น และสิ่งแวดล้อมรอบตัว 
โดยผู้สอนเป็นผู้อ านวยความสะดวกเพ่ือให้ผู้เรียนด าเนินกิจกรรมการเรียนรู้น้ัน  ๆ ได้อย่าง
ราบรื่น  

ด้านเครื่องมือ อุปกรณ์การสอน มีความพร้อมของเครื่องมือและอุปกรณ์ที่นักศึกษา
สามารถเข้ามาใช้งานโดยมีอาจารย์ประจ าห้องหรืออาจารย์ที่ได้รับมอบหมายเป็นผู้ดูแลการใช้
งานและจัดเก็บเครื่องมือ และครุภัณฑ์ และการบ ารุงรักษาอุปกรณ์การเรียนที่มีอยู่ให้พร้อมใช้
งาน สอดคล้องกับ ย่ิงศักด์ิ เพชรนิล (2558) ที่พบว่านักศึกษาและอาจารย์มีความพึงพอใจระดับ
ปานกลาง ในประเด็นความสอดคล้องระหว่างจ านวนนักศึกษา บุคลากร อาจารย์ ต่อจ านวนวัสดุ 
อุปกรณ์ สื่อการเรียนรู้ และคุณภาพวัสดุ อุปกรณ์ และมีปริมาณเพียงพอพร้อมต่อการใช้งาน 
และสอดคล้องกับ ศุภกฤต พริ้วไธสง (2561) ที่ระบุว่า นักศึกษามีความพึงพอใจระดับมากใน 
ความเหมาะสมของอุปกรณ์ในการเรียนการสอน ความพร้อมทางกายภาพ  ความพร้อมด้าน
อุปกรณ์ มีปริมาณเพียงพอ และมีคุณภาพพร้อมใช้งาน เพ่ือสนองความต้องการของผู้เรียนให้มี
ความรู้ที่ทันสมัย 
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ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ มีห้องสมุดประจ าคณะ มีการดูแลความสะอาดห้องเรียน
โดยเจ้าหน้าที่ท าความสะอาดหลังเลิกเรียนเป็นประจ าทุกวัน มีการประสานงานกับฝ่ายอาคาร
สถานที่เพ่ือแก้ไขวัสดุ อุปกรณ์ ท่ีช ารุดให้ใช้สามารถงานได้ มีการประสานงานในการติดต้ังจุด
กระจายสัญญานไวไฟในห้องเรียน สอดคล้องกับ ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง มาตรฐาน
คุณวุฒิระดับปริญญาตรี  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  พ.ศ . 2557 (2558)  ที่ ระบุ ว่ า 
สถาบันอุดมศึกษาจ าเป็นต้องให้การสนับสนุนและจัดการทรัพยากร เพ่ือให้การจัดการเรียนการ
สอน บรรลุผลตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรีสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โดยการจัดสรร
ทรัพยากรการเรียนการสอนส าหรับภาคทฤษฎีที่เหมาะสมและเพียงพอกับผู้เรียน เช่น  ต ารา 
ห้องสมุด และระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ และมีการจัดหาและจัดการห้องปฏิบัติการส าหรับ
ภาคปฏิบัติด้านคหกรรมศาสตร์ มีห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ พร้อมทั้งโปรแกรมส าเร็จรูป       
ที่ทันสมัย และสอดคล้องกับ ย่ิงศักด์ิ เพชรนิล (2558) พบว่านักศึกษาและอาจารย์มีความ      
พึงพอใจระดับปานกลางในประเด็นสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้เกี่ยวกับสถานที่เพ่ือการค้นคว้า 
จ านวนที่น่ังของห้องสมุด อุปกรณ์ เทคโนโลยีที่เอื้อต่อการเรียนรู้ เป็นต้น 

ด้านอื่น ๆ มีการสนับสนุนให้นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรม และติดตามการเข้าร่วม
กิจกรรมอย่างใกล้ชิด มีการให้ค าแนะน า ปรึกษา และแก้ไขปัญหาต่าง ๆ แก่นักศึกษา มีการเพ่ิม
ช่องทางการประชาสัมพันธ์กิจกรรมของหลักสูตร การเชิญศิษย์เก่ามาถ่ายทอดความรู้แก่
นักศึกษา การจัดสรรทุนการศึกษาจากสาขาวิชาและภายนอก การศึกษาดูงานและการเรียน
นอกสถานที่ สอดคล้องกับ มนตรี  นามวงค์ และศุภวัฒนากร วงศ์ธนวสุ  (2560) ระบุถึงการจัด
กิจกรรมที่เปิดโอกาสให้ศิษย์เก่าได้เข้าร่วม และมีส่วนร่วมในการท ากิจกรรมได้หลายช่องทาง 
เป็นปัจจัยส าคัญที่ช่วยเสริมสร้างความสัมพันธ์ระหว่างศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน และมหาวิทยาลัย
ได้เป็นอย่างดี และสอดคล้องกับ อธิมาตร เพ่ิมพูน และคณะ (2562) ระบุแนวทางส่งเสริมการมี
ส่วนร่วมในกิจกรรมนักศึกษา นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมด้วยความสมัครใจ มีอิสระในการเลือก
เข้าร่วมกิจกรรม ใช้เวลาว่างให้เป็นประโยชน์ กิจกรรมมีความหลากหลายตรงกับความต้องการ
ของนักศึกษา และการจัดกิจกรรมไม่ซ้ าซ้อนกับการเรียนการสอน 
 
6. องค์ความรู้ใหม่  
 การพัฒนารูปแบบการจัดการเรียนการสอนให้เกิดประโยชน์ต่อผู้เรียน ผู้สอน และ
สถาบันการศึกษาน้ัน ด้านหลักสูตร ควรมีรายวิชาท่ีหลากหลาย สอดคล้องกับความต้องการของ
ผู้เรียน และสถานการณ์ปัจจุบัน เพ่ือน าไปใช้ในการประกอบอาชีพ  ด้านอาจารย์ผู้สอน มีการ
พัฒนาตนเองทั้งด้านวิชาการ วิชาชีพ มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกัน การใช้เทคนิคการสอนและ
กิจกรรมการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ ด้านเครื่องมือ อุปกรณ์การสอน สร้างความร่วมมือกับ
สถานประกอบการ หน่วยงานภายนอก เพ่ือเป็นแหล่งเรียนรู้และการใช้ทรัพยากรร่วมกัน ด้าน
สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ จัดหาให้เพียงพอและอยู่ในสภาพที่พร้อมใช้งาน ด้านอื่นๆ ส่งเสริมการ
ร่วมกิจกรรมที่ไม่ส่งผลกระทบกับเรียนการสอน และสร้างความสัมพันธ์ที่ดีระหว่างศิษย์เก่า ศิษย์
ปัจจุบัน ทั้งน้ี การน าหลักการมีส่วนร่วมมาใช้ในการด าเนินงาน ร่วมคิด ร่วมวางแผน ร่วม



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

90 
 

ตัดสินใจ ร่วมลงมือปฏิบัติ และร่วมประเมินผล จะส่งผลให้ผู้เก่ียวข้องทุกฝ่ายได้รับผลประโยชน์
ร่วมกัน 
 
7. สรุป  

สาระส าคัญของแนวทางการพัฒนารูปแบบการจัดการเรียนการสอน สาขาวิชา
ออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร สรุปได้ดังน้ี 
 7.1 ด้านหลักสูตร เปลี่ยนชื่อหลักสูตร ปรับปรัชญา วัตถุประสงค์รายวิชาในหลักสูตร
ให้สอดคล้องกับชื่อหลักสูตร มีรายวิชาเลือกเพ่ิมข้ึนเพ่ือให้นักศึกษาเลือกเรียนตามความสนใจ  
 7.2 ด้านอาจารย์ผู้สอน ปรับเทคนิคการสอน การจัดท าสื่อการสอนและปรับปรุง
เน้ือหารายวิชา เพ่ิมข้ึน  
 7.3 ด้านเครื่องมือ อุปกรณ์การสอน สร้างความร่วมมือกับสถานประกอบการเพ่ิมข้ึน 
และบ ารุงรักษาอุปกรณ์การเรียนที่มีอยู่ ให้พร้อมใช้งาน  
 7.4 ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ จัดหาหนังสือ เทคโนโลยี แหล่งค้นคว้า ที่เกี่ยวข้องกับ
หลักสูตรให้เพียงพอกับนักศึกษา 
 7.5 ด้านอื่น ๆ ประชาสัมพันธ์กิจกรรมของหลักสูตรและผลงานนักศึกษาผ่านช่องทาง
ต่าง ๆ รวมถึงการน าศิษย์เก่าเข้ามามีส่วนร่วมในการท ากิจกรรมของสาขาวิชา 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัยในการน าไปปฏิบัติ  
ด้านหลักสูตร มีรายวิชาที่หลากหลายให้ผู้เรียนได้เลือกเรียนตามความสนใจและการ

น าไปใช้ประโยชน์ในอนาคต ด้านอาจารย์ผู้สอน ควรมีการพัฒนาตนเองอยู่เสมอ และเปลี่ยน
บทบาทเป็นผู้อ านวยความสะดวกในการเรียน ด้านเครื่องมือ อุปกรณ์การสอน จัดให้มีความ
พร้อมทั้งด้านกายภาพและจ านวน รวมถึงให้เพียงพอและเหมาะสมกับการเรียนในรายวิชาและ
จ านวนผู้เรียน ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ มีการแนะน าแหล่งเรียนรู้ที่เหมาะสม ที่ผู้เรียน
สามารถเรียนรู้ได้ด้วยตนเอง และด้านอื่น ๆ สนับสนุนการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา  

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป  
ศึกษาผลตามแนวทางการพัฒนารูปแบบการจัดการเรียนการสอนทุกปีการศึกษา 

รวมถึงการศึกษาความพึงพอใจของผู้ประกอบการที่มีต่อการปฏิบัติงานของนักศึกษาเพ่ือน าผล
มาปรับปรุงหลักสูตรต่อไป 
 
9. กิตติกรรมประกาศ  

ได้รับทุนสนับสนุนงบประมาณเงินรายได้ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

91 
 

10. เอกสารอ้างอิง  
กีรติ  ยศย่ิงยง.  (2549).  การวางแผนการพัฒนาทรัพยากรมนุษย์เชิงกลยุทธ์.  มิสเตอร์ก๊อปปี้. 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์.  (2560).  เอกสารหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

ออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560).  คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

ณิรดา  เวชญาลักษณ์. (2561).  หลักการจัดการเรียนรู้. ส านักพิมพ์แห่งจุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย. 

ทิศนา  แขมมณี. (2558). ศาสตร์การสอน : องค์ความรู้เพ่ือการจัดกระบวนการเรียนรู้ที่มี
ประสิทธิภาพ (พิมพ์ครั้งที่ 19).  ส านักพิมพ์แห่งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย. 

ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
พ.ศ. 2557. (6 มีนาคม 2558).  ราชกิจจานุเบกษา.  เล่ม 132 ตอนพิเศษ 52 ง.    

พรธิดา  วิเชียรปัญญา.  (2547).  การจัดการความรู้:พ้ืนฐานและการประยุกต์ใช้.  เอ็กซเปอร์
เน็ต. 

มนตรี  นามวงค์ และศุภวัฒนากร  วงศ์ธนวสุ.  (2560).  การบริหารความสัมพันธ์กับศิษย์เก่า
ของส านักงานศิษย์เก่าสัมพันธ์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น. วารสารสงขลานครินทร์ ฉบับ
สังคมศาสตร์และมนุษย์ศาสตร์, 23(3), 159-178.  

ย่ิงศักด์ิ  เพชรนิล.  (2558).  รายงานการวิจัย เรื่อง ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา
และอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ สาขาวิชานิติศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
เชียงราย ประจ าปี 2558.  มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย.   

ราชบัณฑิตยสถาน.  (2542).  พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2542.  นานมีบุ๊คส์
พับลิเคชั่นส์.   

เรณุมาศ  มาอุ่น.  (2559).  การจัดการเรียนการสอนในระดับอุดมศึกษาอย่างมีประสิทธิภาพ.  
วารสารเทคโนโลยีภาคใต้, 9(2), 169-176. 

วัลลภา เทพหัสดิน ณ อยุธยา.  (2544).  การพัฒนาการเรียนการสอนทางการอุดมศึกษา.  โรง
พิมพ์แห่งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย. 

ศุภกฤต  พริ้วไธสง.  (2561).  การส ารวจความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
วิชาการประยุกต์ใช้ไมโครโปรเซสเซอร์.  วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยธนบุรี, 12(27), 
79-84. 

สรชัย  พิศาลยบุตร.  (2549).  ส ารวจความพึงพอใจของผู้ใช้บริการ ท าได้ง่ายนิดเดียว.  บริษัท
วิทยพัฒน์ จ ากัด. 

ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา.  (2561).  คู่มือการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน 
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2557 (พิมพ์ครั้งที่ 5).  ภาพพิมพ์. 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

92 
 

ส านักวิชาการและประมวลผล มหาวิทยาลัยราชภัฏร้อยเอ็ด.  (2556).  คู่มือกระบวนการจัดการ
เรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ (พ.ศ. 2556).  มหาวิทยาลัยราชภัฏร้อยเอ็ด. 

อธิมาตร  เพ่ิมพูน, วันชัย  สุขตาม และจิรายุ  ทรัพย์สิน.  (2563).  แนวทางส่งเสริมการมีส่วน
ร่วมในกจิกรรมของนักศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏสุรินทร.์  วารสารการบริหารการ
ปกครองและนวัตกรรมท้องถ่ิน, 4(1), 43-56. 

Joyce, B. and Weil, M.  (2003).  Models of Teaching.  5th ed.  Prentice-Hall of 
India Private Limited. 

Research and Markets.  (2022, February 3).  Global Online Education Market 
(2022 to 2027) -by User-type, Provider, Technology and Region.   
https://www.globenewswire.com/en/news-
release/2022/02/03/2378224/28124 
/en/Global-Online-Education-Market-2022-to-2027-by-User-type-
Provider-Technology-and-Region.html 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

93 
 

กระบวนการผลิตและการพัฒนากระบวนการผลิตภัณฑ์ไข่เค็ม 
Production process and development of salted egg production products. 

ศุภัคษร มาแสวง1*, กุลพร พงษ์ไพร2 และ อัมพวัน สุขนิล2 
Supuksorn Masavang1*, Kullapon Pongprai2 and Ampawan Suknil2 

 

Received 1 พฤษภาคม 2565  Revised 14 พฤษภาคม 2565 Accepted 9 มิถุนายน 2565 
 

บทคัดย่อ 
       ไข่เค็มนิยมรับประทานเป็นอาหารโดยเฉพาะกับข้าวต้มหรือโจ๊ก ส่วนไข่แดงเค็มอาจใช้
เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ขนมอบและเบเกอรี่ เช่น ขนมไหว้พระจันทร์หรือขนมเปี๊ยะ การดอง
เกลือเป็นวิธีที่ใช้ในการผลิตไข่เค็ม โดยทั่วไปคุณภาพของไข่เค็มข้ึนอยู่กับความเข้มข้นของ
น้ าเกลือ ระยะเวลาในการดองเกลือ วิธีการท าไข่เค็ม และสารท าให้เกิดออสโมติกในน้ าเกลือ 
ดังน้ันการรวบรวมข้อมูลที่เก่ียวข้องกับวิธีการผลิตไข่เค็มรวมถึงการพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือ
วัตถุประสงค์ต่าง ๆ เช่น ลดเวลาในการผลิต ลดต้นทุนการผลิต ลดการสูญเสียไข่ขาว ลดปริมาณ
โซเดียมหรือเกลือในการผลิตไข่เค็มโซเดียมส าหรับผู้บริโภคที่มีภาวะเสี่ยงต่อโรคไต และการเพ่ิม
สารชีวภาพที่ออกฤทธ์ิยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ เป็นต้น โดยการดองแบบด้ังเดิมที่น า
ไข่สดทั้งลูกไปดองในน้ าเกลือ และแบบการดองเฉพาะไข่แดงในน้ าเกลือปกติ และใส่สารช่วย
ออสโมติก เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการก าจัดน้ าด้วยแรงออสโมติกและลดระยะเวลาในการดอง 
ซึ่งส่งผลคุณภาพทางด้านกายภาพและเคมีของไข่เค็มที่ผลิตได้  ท าให้ไข่เค็มที่ผลิตได้มีการ
เปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมี รวมถึงคุณภาพด้านกายและเคมีไข่เค็มที่ส่งผลต่อลักษณะเน้ือ
สัมผัสอย่างชัดเจน ซึ่งข้อมูลเหล่าน้ีสามารถน ามาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไข่เค็มตามความ
ต้องการของผู้บริโภคกลุ่มต่าง ๆ ต่อไป โดยการควบคุมปัจจัยต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการผลิต
เพ่ือให้สามารถลดเวลาและต้นทุนการผลิตไข่เค็มที่มีคุณภาพตามท่ีต้องการได้ 
 
ค าส าคัญ : ไข่เค็ม, การดองเกลือ, คุณภาพของไข่เค็ม 
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Abstract 
 Salted eggs are commonly eaten as a meal, especially with boiled rice or 
congee. Salted egg yolks may also be used as an ingredient in baked goods and 
bakery products such as mooncakes or spring rolls. Salting is a method used to 
produce salted eggs. In general, the qualities of salted eggs depend on the 
concentration of the brine, salting time, salting method and osmotic agents in 
salting solution. Therefore, data collection related to salted egg production 
methods as well as developing the production process for purposes such as 
reducing production time, lowering production cost, decreasing the loss of egg 
whites, producing low-sodium or salt in the salted eggs for consumers to decrease 
risk of developing kidney disease and adding biological agents that inhibit the 
growth of microorganisms, etc. Salted can be produced by the traditional pickling 
where fresh whole eggs are pickled in brine solution. Moreover, the yolks are 
pickled directly in normal salting solution containing osmotic agents to increase 
the efficiency of osmotic water removal and shorten the pickling time. These 
affect the physical and chemical qualities of the salted eggs. The salted egg 
produced has changed the chemical composition, including physical and chemical 
qualities that clearly affects the texture. This information can be used to further 
develop salted egg products according to the needs of different groups of 
consumers by controlling various factors related to salted egg production in order 
to reduce the time and cost of producing salted eggs with the desired qualities. 
 
Keywords : Salted egg, Salting method, Salted egg quality 
 
1. บทน า 
 เน่ืองจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื้อโควิด-19 ในปัจจุบัน ส่งผลให้ประชาชน
หันมาบริโภคสินค้าที่สามารถเก็บไว้ได้นานหรือท าการถนอมอาหารเพ่ือรับประทานภายใน
ครัวเรือน (ศูนย์วิทยาศาสตร์และวัฒนธรรมเพ่ือการศึกษาร้อยเอ็ด, 2563) ซึ่งการถนอมอาหาร
เป็นภูมิปัญญาที่มีมาต้ังแต่อดีตเพ่ือเก็บรักษาอาหารให้มีอายุที่นานข้ึน และในปัจจุบันมีการ
พัฒนารูปแบบการถนอมอาหารหลากหลายวิธี เช่น การดอง การตากแห้ง การแช่อิ่ม การเชื่อม 
เป็นต้น การถนอมอาหารจากไข่สดที่สามารถพบเห็นได้ทั่วไปคือการท าไข่เค็ม เป็นการน าไข่สด
มาดองในเกลือ ซึ่งวิธีน้ีเป็นวิธีการและมีข้ันตอนในการท าที่ไม่ยุ่งยากผู้บริโภคสามารถท าได้
ภายในครัวเรือน แต่การดองน้ีอาจจะใช้ระยะเวลาในการดองที่ค่อนข้างนาน ประมาณ 15-20 
วัน (กาญจนิจ กณิถอนันต์, 2515) เพ่ือให้ความเค็มน้ันซึมเข้าสู่ไข่จนถึงชั้นในสุดของไข่แดง โดย
ในปัจจุบันจะเห็นได้ว่ามีวิธีและข้ันตอนใหม่ๆ ในการท าไข่เค็มน้ันเยอะข้ึน เพ่ือประหยัดเวลาใน
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การดองให้มีระยะเวลาท่ีสั้นลง ซึ่งมีทั้งการดองแบบที่ต้องการน าทั้งไข่ขาว และไข่แดงที่ดองมา
ใช้ทั้ง 2 อย่าง หรือจะเป็นการน าเฉพาะไข่แดงมาใช้ในการน ามาประกอบอาหารในหลาย ๆ เมนู 
ซึ่งการน าเฉพาะไข่แดงมาดองเกลือน้ันจะช่วยในการใช้ระยะเวลาท่ีสั้นลง และหากท าการดองใน
ครัวเรือนน้ันก็สามารถใช้สารออสโมติกเพ่ือทดแทนการใช้เกลือบางส่วน เช่น น้ าตาลทราย มอล
โตเด็กซ์ตริน โพแทสเซียม เป็นต้น ที่จะมาช่วยในการลดระยะเวลาในการดองเกลือและท าให้ได้
ไข่เค็มชนิดเค็มน้อยได้โดยที่ยังได้ไข่เค็มที่มีคุณภาพที่ดีอยู่ (Wang, 2017) หรือกล่าวคือยังมี
รสชาติและความแข็งของไข่เค็มที่เทียบเท่ากับแบบที่ดองด้วยวิธีด้ังเดิม (Saeaung et al., 2010) 
ซึ่งจะเห็นได้ว่าปัจจุบันน้ันการน าเฉพาะไข่แดงมาใช้ประกอบอาหารมากข้ึน ทั้งน้ีในการท าไข่เค็ม
ยังมีข้อจ ากัด เช่น ระยะเวลา สถานที่ หรืออุปกรณ์ในการท าน้ันไม่อ านวยต่อการผลิต ดังน้ัน
ผู้บริโภคเหล่าน้ีจึงจ าเป็นต้องซื้อจากผู้ผลิตซึ่งอาจมาในรูปแบบของอาหารส าเร็จรูป หรือมาใน
รูปแบบของไข่เค็มที่ยังมีการหมักดองอยู่ในโหลน้ าเกลือ หรือมาในรูปแบบของเฉพาะไข่แดงเค็ม
แบบไข่เค็มดิบหรือไข่เค็มสุกที่ผ่านกระบวนการให้ความร้อนโดยการอบ ทั้งน้ีบางผู้บริโภคอาจน า
สูตรการผลิตที่มีการเผยแพร่ทางอินเทอร์เน็ตหรือวิธีการท ามาจากผู้ที่ให้ข้อมูลไม่ครบถ้วนทั้งวิธี 
และข้ันตอนการท าส่งผลให้การท าไข่เค็มน้ันไม่เป็นผลส าเร็จหรือไข่เค็มที่ได้น้ันไม่เป็นไปตามที่ได้
สูตรมาท าให้ไข่เค็มที่ได้น้ันไม่มีคุณภาพมากพอและไม่สามารถน าไข่เค็มน้ันมารับประทานได้ซึ่ง
ส่งผลให้ก่อเกิดการสิ้นเปลืองของงบประมาณตามมาด้วยเช่นกัน  
 ดังน้ันในบทความวิชาการน้ีได้ท าการรวมรวมข้อมูลเก่ียวกับการผลิตไข่เค็มรวมถึงการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพและเคมีของไข่เค็มในระหว่างกระบวนการผลิต เพ่ือที่จะได้น า
ข้อมูลเหล่าน้ีเป็นส่วนในการตัดสินใจเลือกวิธีการดองเละควบคุมปัจจัยต่าง  ๆ เพ่ือพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ไข่เค็มให้ให้ได้ลักษณะตามที่ต้องการในการบริโภคหรือจ าหน่าย และมีคุณภาพที่
สม่ าเสมอกัน อีกทั้งช่วยลดเวลาและต้นทุนการผลิตไข่เค็ม  

    
2. วัตถุประสงค์ 

2.1 ศึกษาวิธีที่ใช้ในการผลิตไข่เค็มและการพัฒนากระบวนการผลิตไข่เค็ม  
2.2 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านกายภาพและเคมีของไข่เค็มระหว่าง

กระบวนการผลิตไข่เค็ม 
 
3. เนื อเรื่อง 
 ไข่เค็มเป็นหน่ึงในผลิตภัณฑ์ไข่ดองที่ใช้ในการถนอมอาหารที่ได้รับความนิยมมากใน
ประเทศไทย โดยทั่วไปแล้ว ไข่เค็มสามารถท าได้โดยการดองไข่ในน้ าเกลืออิ่มตัว (immersing 
method) หรือโดยการพอกไข่ด้วยดินเหนียวผสมกับเกลือ (coating method) ใช้เวลาประมาณ 15 
ถึง 30 วัน (Chi & Tseng 1998; Lai et al., 1999) โดยทั่วไปแล้วไข่เค็มจะถูกท าให้ร้อนโดยการต้ม 
ทอดในกระทะ และอื่น ๆ ก่อนบริโภค นอกจากใช้เป็นอาหารปกติในรูปของไข่ทั้งฟองแล้ว ยังใช้ไข่
แดงเค็มเป็นไส้ในอาหารบางชนิด เช่น ขนมไหว้พระจันทร์ ของหวานอื่น ๆ และเกี๊ยว ข้าวเหนียว 
วิธีการแช่สะดวกรวดเร็วย่ิงข้ึน การผลิตไข่เค็ม (Yang & Chen, 2001) วิธีการแช่จะเร็วกว่าการ
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เคลือบด้วยดินเหนียว และสะดวกกว่าส าหรับการผลิตไข่เค็ม (Yang and Chen 2001) ในระหว่าง
การเคลือบไข่แดงจะค่อย ๆ กลายเป็นไข่แดง ในทางกลับกัน ไข่ขาวจะสูญเสียความเครียดและเป็นน้ า 
(Chi & Tseng 1998) นอกจากน้ี Chi และ Tseng (1998) ได้รายงานเพ่ิมเติมว่าการใส่เกลือท าให้เกิด
ความชื้นจากไข่แดงและการแพร่กระจายของเกลือลงในไข่ขาวและไข่แดง การเปลี่ยนแปลงทั้งหมด
เกิดข้ึนในช่วงเวลา การใส่เกลือจะเป็นตัวก าหนดลักษณะพิเศษของไข่เค็มทั้งแบบดิบและแบบต้มสุก 
 3.1 การพัฒนากระบวนการผลิตไข่เค็ม 

     3.1.1 บทบาทของเกลือในการผลิตไข่เค็ม 
  โซเดียมคลอไรด์หรือเกลือเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญที่สุดในการแปรรูปไข่ 

ในแง่ของการเก็บรักษาหรือการถนอมอาหาร โซเดียมคลอไรด์มีบทบาทในการลดการ
เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคและเชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมคุณภาพ ซึ่งจะช่วยยืด
อายุการเก็บรักษา การเติมเกลือลงในอาหารจะท าให้เซลล์จุลินทรีย์อยู่ภายใต้แรงดันออสโมติก 
(osmotic shock) เน่ืองจากการสูญเสียน้ าจากภายในเซลล์ ดังน้ันจึงชะลอการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย์หรืออาจท าให้เชื้อจุลินทรีย์ตายได้ (Davidson, 2001) เกลือไม่เพียงแต่มีประโยชน์
ส าหรับการเก็บรักษาไข่เท่าน้ัน แต่ยังปรับเปลี่ยนลักษณะของไข่อีกด้วย ในระหว่างกระบวนการ
ท าไข่เค็ม เกลือจะค่อยๆ แพร่กระจายเข้าไปในไข่ขาวและไข่แดงผ่านรูพรุนและเย่ือหุ้มของ
เปลือกไข่โดยใช้วิธีการดองหรือพอกดิน เย่ือหุ้มชั้นในของไข่เป็นอุปสรรคส าคัญในการแพร่เกลือ 
(Chen et al., 1999) การแพร่ขยายจะเกิดข้ึนเร็วกว่า 5 เท่า ในไข่ที่ไม่มีเย่ือเมมเบรนของ
เปลือกชั้นในเมื่อเทียบกับไข่ที่มีเปลือกชั้นในอยู่ เมื่อเกลือแทรกเข้าไปในไข่ ปริมาณเกลือจะ
เพ่ิมข้ึนพร้อมกับความชื้นของไข่ขาวและไข่แดงที่ลดลงในเวลาเดียว เมื่อปริมาณเกลือเพ่ิมข้ึนการ
สูญเสียความชื้นจะเด่นชัดมากข้ึน การสูญเสียความชื้นจากไข่แดงของไข่เป็ดมีมากกว่าไข่แดง
ของไข่ไก่ (Chi & Tseng, 1998) เน่ืองจากความแตกต่างของขนาดรูพรุนและโครงสร้างของ
เปลือกระหว่างไข่ของสัตว์ปีกทั้งสองชนิด โดยทั่วไปการสูญเสียความชื้นของไข่แดงจะมากท่ีสุด
ในช่วงหลังของการต้มน้ าเกลือ เน่ืองจากเย่ือหุ้มไข่แดงอ่อนตัวลง อย่างไรก็ตามความชื้นในไข่
ขาวของไข่เป็ดและไข่ไก่ลดลงในอัตราที่ใกล้เคียงกัน (Chi & Tseng, 1998) การเปลี่ยนแปลงที่
ค่อยเป็นค่อยไปเหล่าน้ีเมื่อเวลาผ่านไปจะมีการสูญเสียความชื้นควบคู่ไปกับการสะสมของ
ปริมาณเกลือในผลิตภัณฑ์ไข่เค็ม ส่วนใหญ่จะใช้เป็นตัวก าหนดลักษณะหรือคุณภาพของไข่เค็มที่
เก็บรักษาไว้ทั้งในรูปแบบดิบและต้มสุกแล้ว นอกจากการสูญเสียความชื้นแล้ว เกลือยังมีบทบาท
ในการสร้างเน้ือสัมผัสที่ละเอียดและน้ ามันที่หลั่งออกมาจากไข่แดงหลังการปรุงอาหาร ไข่ขาว
เค็มที่ปรุงแล้วยังแสดงความแตกต่างเล็กน้อยในเน้ือสัมผัสเมื่อเปรียบเทียบกับไข่ขาวต้มสุกที่ไม่
ผ่านการปรุง ปริมาณเกลือที่เพ่ิมข้ึนเรื่อย ๆ ของไข่ขาวในระหว่างการเก็บรักษาจะกระตุ้นให้เกิด
การรวมตัวของโปรตีนไข่ขาว ส่งผลให้มีโครงสร้างที่หยาบกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับไข่ขาวดิบ เน้ือ
สัมผัส ลักษณะปรากฏ และรสชาติของไข่ขาวเค็มเป็นปัจจัยก าหนดการยอมรับของผู้บริโภค 
(Kaewmanee et al., 2011) 

ไข่สามารถเก็บรักษาได้โดยการพอกไข่ (coating) ด้วยดินเหนียวผสมกับ
เกลือหรือไข่ในน้ าเกลืออิ่มตัว (ภาพที่ 1) หรือวิธีการดองในน้ าเกลือ (brining) ซึ่งการผลิตไข่เค็ม
ด้วยวิธีการแช่ในน้ าเกลือท าได้เร็วกว่าและสะดวกกว่าเมื่อเทียบกับวิธีพอกดิน (Yang & Chen, 
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2001) กระบวนการดองเกลือทั้งวิธีการพอกเกลือและการดองน้ าเกลือ ตลอดจนระยะเวลาใน
การดองเกลือส่งผลต่อองค์ประกอบทางเคมีและคุณสมบัติเน้ือสัมผัสของไข่สด (Kaewmanee 
et al., 2009) ส าหรับวิธีการพอกเกลือน้ัน การก าหนดสูตรของเกลือหรือดินได้ผ่านการพัฒนา
สูตรและมีความต่อเน่ืองโดยมีเป้าหมายระยะยาวในการสร้างผลิตภัณฑ์ไข่เค็มที่ มีคุณภาพดี 
(Yuwawutto, 1995) ปริมาณเกลือที่ใช้ในสูตรมีผลอย่างมากต่อคุณลักษณะของไข่เค็ม สูตร
ประกอบด้วยดินเหนียว 60% และเกลือ 40% เพ่ือการเคลือบที่เหมาะสม ควรเติมน้ าที่ระดับ 
32.4 มล./100 กรัมของดินที่ใช้พอกไข่เพ่ือให้มีการพอกเกลือที่เหมาะสม กระบวนการถนอม
รักษาไข่เค็มด้วยวิธีน้ีจะเสร็จภายใน 25 วันหลังจากเริ่มกระบวนการพอกเกลือและมีปริมาณ
โซเดียมคลอไรด์ 1.71% และ 3.98% ในไข่แดงและไข่ขาว (ไข่เค็มต้ม) ตามล าดับ 
 

 
 

ภาพที ่1 การผลิตไข่เค็มจากไข่เป็ดด้วยเกลือโดยใช้วิธีการพอกดิน (coating) หรือวิธีการแช่
น้ าเกลือ (brining)  

ที่มา : Benjakul & Kaewmanee, (2017) 
 

     3.1.2 การผลิตไข่เค็มโซเดียมต่ า 
  การพัฒนาไข่เค็มโซเดียมต่ าที่พอกดินผสมด้วยฟางข้าวเป็นสิ่งที่น่าสนใจ

ส าหรับคนที่ต้องการอาหารที่มีเกลือต่ า เย่ือฟางข้าวเตรียมโดยการต้มฟางข้าวในสารละลายด่าง
ตามด้วยการล้างและตากให้แห้ง หลังจากการอบแห้งเน้ือฟางข้าวจะถูกน าไปผสมกับน้ าเกลือ
สมุทร (solar salt) 60% และโพแทสเซียมคลอไรด์ 40% ส่วนผสมจะกระจายเป็นชั้นบางๆ และ
ไข่ถูกพอกด้วยดินผสมฟางข้าว หลังจาก 25 วัน ต่อมาไข่ขาวมีความชื้น 82.07% และมีปริมาณ
โซเดียมไอออนต่ า (944 มก./100 กรัมของไข่ขาว) เมื่อเทียบกับไข่เค็มจากไข่เป็ดที่ผลิตด้วยสูตร
ด้ังเดิม (1690 มก./100 กรัมของไข่ขาว) ส่วนไข่แดงเค็มประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์ 1.71% 
ความชื้น 34.78% และไขมัน 40.04% จากการทดสอบความชอบของผู้บริโภค ผลิตภัณฑ์ไข่เป็ด
เค็มต่ าที่เก็บรักษาไว้โดยใช้เน้ือฟางข้าวมีความพึงพอใจปานกลางโดยผู้บริโภค 78% ยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ (Yimtoe et al., 2001)  
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     3.1.3 การลดระยะเวลาในการผลิตไข่เค็มด้วยกรด 
   เน่ืองจากเปลือกไข่ขัดขวางการแทรกซึมของโซเดียมคลอไรด์ไปยังในไข่แดง 
การลดความหนาของเปลือกจึงเป็นเครื่องมือที่สามารถใช้เร่งการแทรกซึมของเกลือลงในไข่และ
เร่งเวลาในการด าเนินการดองเกลือได้ การใช้กรดในการเตรียมไข่เป็ดส่งผลให้ความหนาของ
เปลือกลดลงพร้อมกับการเพ่ิมข้ึนของการแทรกซึมของเกลือตามมาเพ่ือกระตุ้นให้เปลือกบาง
และการแทรกของเกลือเข้าไปในไข่ ไข่เป็ดที่ผ่านการแช่กรดโดยเฉพาะด้วยกรดไฮโดรคลอริก
ความเข้มข้น 0.1 นอร์มอล ท าให้อัตราการแทรกซึมของเกลือเพ่ิมข้ึน 2-10 เท่า เป็นผลให้การ
ก่อตัวของเจลาตินของไข่แดงถูกกระตุ้น เปลือกไข่มีความหนาน้อยกว่า 0.2 มิลลิเมตร เมื่อแช่ไข่
ในกรดไฮโดรคลอริกความเข้มข้น 0.1 นอร์มอล เป็นเวลา 30 นาที (Lai et al., 1999) 

     3.1.4 การลดระยะเวลาในการผลิตไข่เค็มด้วยเอนไซม์ 
 การใช้เอนไซม์โปรตีเอสในการปรับสภาพไข่อาจเป็นอีกแนวทางหน่ึงในการ

ย่นระยะเวลาในกระบวนการดองเกลือให้สั้นลง เอนไซม์โปรตีเอสจะย่อยโปรตีนในเย่ือหุ้มเปลือก
ออก ซึ่งจะช่วยอ านวยความสะดวกในการเคลื่อนที่ของเกลือผ่านเย่ือหุ้มที่เสียหายจากการย่อย
ด้วยเอนไซม์แล้ว อันที่จริงกระบวนการดองเกลือได้รับการพิสูจน์แล้วว่าสามารถท าให้ลด
ระยะเวลาลงโดยใช้กรดอะซิติกและเอนไซม์นิวทราส (โปรตีเอสที่เป็นกลาง) ในการปรับสภาพ
เบื้องต้นก่อนท าเค็ม (Kaewmanee et al., 2013) กระบวนการน้ีเกี่ยวข้องกับการแช่ไข่ใน
กรดอะซิติก 5% เป็นเวลา 30 นาที ตามด้วยแช่ในเอนไซม์นิวทราส 0.25% (น้ าหนัก/ปริมาตร) 
เป็นเวลา 90 นาที ก่อนที่จะดองเกลือ การปรับสภาพด้วยโซเดียมโดเดซิลซัลเฟต (sodium 
dodecyl sulfate) (0.5%, น้ าหนัก/ปริมาตร) เพ่ือให้โปรตีนในเย่ือหุ้มเปลือกอ่อนตัวลง อีกทั้ง
ยังมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรีย์บนเปลือกไข่เป็ดสดและเพ่ิมการซึมผ่านของโซเดียม
คลอไรด์ในไข่ในระหว่างกระบวนการถนอมอาหารด้วยการดองเกลือ (Lian et al., 2014) 

     3.1.5 การลดระยะเวลาในการผลิตไข่เค็มด้วยการแรงดัน 
 ในการลดระยะเวลาในการเก็บรักษา จ าเป็นต้องมีการเพ่ิมการเคลื่อนย้าย

ของเกลือผ่านเปลือกและเย่ือหุ้มเปลือกไข่ ซึ่งเทคโนโลยีแรงดันสูงถูกน ามาใช้เพ่ือให้เกลือแทรก
เข้าไปในไข่ได้เร็วข้ึน การผลิตไข่เค็มเร็วข้ึนโดยใช้แรงดันไฮโดรสแตติก (Kunkriangwong et al., 
2002) โดยเฉพาะอย่างย่ิงไข่เป็ดที่ถูกแช่ในสารละลายเกลืออิ่มตัวภายใต้แรงดันไฮดรอลิกที่ 500 
กิโลปาสกาล (kPa) เป็นเวลา 48 ชั่วโมง ไข่เค็มที่ผลิตโดยกระบวนการน้ีมีไข่ขาวที่มีเน้ือสัมผัสนุ่ม
เน้ือนุ่มและไข่แดงเป็นสีส้มและมันเงา ซึ่งผู้วิจัยพบว่าเป็นที่ยอมรับอย่างมาก อีกท้ังเทคโนโลยีที่
คล้ายคลึงกับการกระตุ้นด้วยแรงดันน้ า (pulsed pressed-water cycle) ถูกน าไปใช้เพ่ือเร่ง
กระบวนการดองเกลือของไข่เป็ด (Wang et al., 2013) เพ่ือลดระยะเวลาในกระบวนการท า
ดองเกลือในการผลิตไข่เค็ม (Shiquan et al., 2013) 

     3.1.6 การผลิตไข่แดงเค็มจากไข่แดงที่แยกจากส่วนอื่นของไข่ 
 โดยทั่วไปแล้ว ไข่แดงเค็มซึ่งเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคมากกว่าไข่ขาวเค็ม 

และเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคมากข้ึนเรื่อยๆ อีกทั้งไข่ขาวเค็มมักถูกทิ้งเน่ืองจากมีการใช้
ประโยชน์ได้อย่างจ ากัด เพ่ือป้องกันการสูญเสียไข่ขาว กลุ่มวิจัยหลายกลุ่มได้พยายามผลิตไข่แดง
เค็มด้วยเกลือหลังจากแยกจากไข่ออกไปแล้ว (Chen et al., 1991; Wang, 1991) ข้ันตอนการ
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ทดสอบเหล่าน้ีส่วนใหญ่ไม่ประสบความส าเร็จในการผลิตไข่แดงเค็ม ในการท าผลิตภัณฑ์ไข่แดง
เค็มอาจเกี่ยวข้องกับความเร็วของการแพร่กระจายและความเข้มข้นสุดท้ายของเกลือในไข่เค็ม 
(Wang, 1991)  

     3.1.7 การเพ่ิมการออกฤทธ์ิทางชีวภาพในการลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ด้วยสาร
สกัดจากธรรมชาติ 

 เพ่ือเพ่ิมการออกฤทธ์ิทางชีวภาพและประสิทธิภาพในการเก็บรักษาไข่ จึงมี
การใช้สารประกอบหรือสารสกัดบางอย่างร่วมกับกระบวนการดองเกลือของไข่ ตัวอย่างเช่น การ
ใช้ควันเหลวในการผลิตไข่เค็มเพ่ือช่วยเพ่ิมคุณสมบัติการต้านจุลินทรีย์ ศักยภาพในการต้าน
อนุมูลอิสระ และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส ไข่เค็มที่ผลิตด้วยการดองน้ าเกลือที่ผสมของเสียที่
เป็นของเหลวของแกมเบียร์ (สารสกัดจากใบของเถาไม้เอเชียตะวันออกเฉียงใต้เขตร้อนที่มี    
แทนนิน) สามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและยืดอายุการเก็บรักษาไข่เค็มไ ด้เป็น
เวลา 63 วัน (Novia et al., 2014) การใช้น้ ามันสกัดจากกระเทียมในระหว่างการดองเกลือของ
ไข่เป็ดช่วยเพ่ิมฤทธ์ิต้านแบคทีเรีย เช่น Escherichia coli, Salmonella enteritidis และ 
Staphylococcus aureus (Harlina et al., 2012)  

3.2 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของไข่เค็มระหว่างกระบวนการผลิต 
      3.2.1 การเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมีของไข่เป็ดในระหว่างการดองเกลือ 

  การเปลี่ยนแปลงของความชื้นและปริมาณเกลือของไข่เป็ดที่ไ ด้จาก
กระบวนการดองเกลือแบบต่าง ๆ  ระหว่างกระบวนการ 7 สัปดาห์ พบว่าปริมาณความชื้นที่
ลดลงเมื่อปริมาณเกลือเพ่ิมข้ึนในไข่ขาวและไข่แดง เมื่อเวลาดองเกลือเพ่ิมข้ึนความชื้นของไข่ขาว
ก็ค่อยๆ ลดลง ซึ่งความชื้นของไข่ขาวจากวิธีการแช่จะต่ ากว่าวิธีการพอกด้วยดินผสมเกลือ
เล็กน้อยเน่ืองจากการเคลื่อนที่ของน้ าจากไข่ขาวไปยังน้ าเกลือด้วยวิธีออสโมซิส การก าจัดน้ า 
(dehydration) พบมากที่ไข่แดงด้านนอกเมื่อเทียบกับไข่แดงด้านในไม่มีความแตกต่างของ
ความชื้นของไข่แดงด้านนอกระหว่างการพอกดินเหนียวกับวิธีการแช่ในน้ าเกลือ อย่างไรก็ตามไข่
แดงด้านในจากวิธีการแช่น้ าเกลือมีความชื้นต่ ากว่าวิธีการพอกด้วยดินหลังการดอง 4 สัปดาห์  
(Kaewmanee et al., 2009) 

ปริมาณเกลือของไข่ขาวจากวิธีการดองเกลือด้วยวิธีแช่ในน้ าเกลือและการ
พอกดินเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาในการเกลือที่เพ่ิมข้ึนหลังจากดองเกลือ หลังการดองเกลือเป็น
เวลา 2 สัปดาห์ปริมาณเกลือที่สูงข้ึนสังเกตได้จากไข่ขาวที่ได้จากวิธีการแช่น้ าเกลือ ในขณะที่การ
ดองเกลือที่สัปดาห์ที่ 7 ไข่ขาวจากการแช่น้ าเกลือและการพอกเกลือมีปริมาณเกลือ 9.98% และ 
6.90% ตามล าดับ อย่างไรก็ตามไม่พบความแตกต่างของปริมาณเกลือระหว่างส่วนด้านในและ
ด้านนอกของไข่แดง ปริมาณเกลือที่เพ่ิมข้ึนในไข่ขาวเร็วกว่าและสูงกว่าที่พบในไข่แดง ผลลัพธ์น้ี
บ่งชี้ว่าการดึงน้ าออกของไข่แดงที่อาศัยกระบวนการออสโมติกควบคู่ไปกับการเพ่ิมปริมาณเกลือ
ในไข่ขาว การลดความชื้นของไข่แดงในระหว่างการดองเกลือส่วนใหญ่เกี่ยวข้องกับการแข็งตัว
ของไข่ (Chi & Tseng, 1998) ปริมาณเกลือที่สูงข้ึนในไข่ขาวอาจท าให้น้ าย้ายจากไข่แดงไปยังไข่
ขาวได้ และน้ าจะย้ายไปยังสิ่งแวดล้อมนอกเปลือก 
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     3.2.2 การแข็งตัวของไข่แดงและการหลั่งของน้ ามัน  
    ในระหว่างการดองเกลือ ไข่แดงจะค่อยๆ แข็งตัวข้ึน ลักษณะของไข่แดง

เป็ดในข้ันตอนต่าง ๆ ของการดองเกลือโดยการแช่ในน้ าเกลือหรือโดยวิธีการพอกเกลือ แสดงใน
ภาพที่ 2 ไข่แดงเค็มจะเปลี่ยนเป็นเจลยืดหยุ่น การแข็งตัวของไข่แดงเกิดข้ึนใกล้ผิวที่ vitelline 
หรือเย่ือหุ้มไข่แดง และเคลื่อนเข้าด้านในไปยังศูนย์กลางของไข่แดง (Kaewmanee et al., 
2009) กระบวนการแข็งตัวแบบค่อยเป็นค่อยไปน้ีเกิดข้ึนพร้อมกับการก่อตัวภายนอกของผนังกึ่ง
แข็งที่ล้อมรอบไข่แดงเค็ม ไข่แดงภายในยังอยู่ในรูปของเหลว แต่จะเหนียวข้ึนเมื่อเวลาผ่านไป
เน่ืองจากด้านนอกไข่แดงที่ดองเกลือจะคายน้ ามากข้ึน เมื่อโปรตีนจากไข่แดงมีความเข้มข้นมาก
ข้ึน การจับตัวกันระหว่างโมเลกุลโปรตีนซึ่งรวมถึงไลโปโปรตีนก็จะเพ่ิมข้ึน โปรตีนจากไข่แดง
เข้มข้นและกับปริมาณไขมันที่สูงจะท าให้เกิดเครือข่ายของเจลที่แข็งแรงที่สุด ซึ่งบ่งชี้ว่าโมเลกุล
ของไขมันไข่แดงน้ีเองที่มีบทบาทในการสร้างโครงสร้างเจลโปรตีน (Kiosseoglou, 2003)  
 

 
 
 ภาพที ่2 ไข่แดงเป็ด (Y) ผลิตด้วยวิธีพอกเกลือ (C) หรือดองน้ าเกลือ (I) ที่เวลาดอง

เกลือต่างกัน 0, 3 หรือ 7 สัปดาห์  
ที่มา : Benjakul & Kaewmanee, (2017) 

 
ในขณะที่กระบวนการดองเกลือด าเนินไป การคายน้ าจะเกิดข้ึนท าให้ของแข็ง

ในไข่แดงเข้มข้นมากข้ึน ด้วยการเพ่ิมเวลาการดองเกลือปริมาณเกลือในไข่แดงจะเพ่ิมข้ึนซึ่งส่งผล
ท าให้ไข่แดงแข็งตัว การก่อตัวของไข่แดงเค็มถูกควบคุมโดยระดับการแทรกซึมของเกลือ (Lai et 
al., 1999) การแทรกซึมของเกลือลงในไข่แดงท าให้เกิดการเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน ท า
ให้โปรตีนมีคุณสมบัติเชิงหน้าที่ที่ดีข้ึน โดยความสามารถในการน าไฟฟ้าของโปรตีนไม่ได้ข้ึนอยู่
กับความเข้มข้นของเกลือเพียงอย่างเดียวแต่ยังข้ึนอยู่กับแรงพันธะไอออนิกอีกด้วย ซึ่งโครงสร้าง
ของโปรตีนที่แรงไอออนิกต่ าจะยึดเกาะกันด้วยแรงของไฟฟ้าสถิตเท่าน้ัน ในขณะที่เมื่อมีเกลือ
มากระบบอาหารจะมีค่าแรงไอออนิกสูงและส่งผลให้เกลือช่วยท าให้โครงสร้างของโปรตีนคงตัว
ซึ่งเกี่ยวข้องกับความสามารถในการจับกับน้ าของโปรตีน (Kiosseoglou & Sherman, 1983; 
Foegeding et al., 2001) ด้วยการเพ่ิมเวลาในการดองเกลือและที่ความเข้มข้นของเกลือที่สูง 
ปฏิกิริยาระหว่างโปรตีนกับโปรตีนจึงเกิดได้ดีกว่าปฏิกิริยาระหว่างน้ ากับโปรตีนเน่ืองจากขาด
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โมเลกุลของน้ าในระบบ ซึ่งกระตุ้นให้เกิดการรวมตัวของโมเลกุลโปรตีน (Puppo & Anon, 
1999) 

แกรนูลของไข่แดงเค็มมีความหนาแน่นมากกว่าไข่แดงของไข่เป็ดสด ซึ่ง
มองเห็นได้ด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด (ภาพที่ 3) พบว่ามีโปรตีนทรงกลม
ขนาดใหญ่กว่าในไข่แดงสดเมื่อเทียบกับไข่แดงเค็ม ส าหรับไข่แดงเค็มจะสังเกตเม็ดน้ ามันทรง
กลมที่ติดอยู่กับแกรนูลทรงกลมของไข่แดง ซึ่งบ่งชี้ว่ามีหยดน้ ามันถูกปล่อยออกมาจากโครงสร้าง
ไขมันและโปรตีน โดยรวมแล้วโครงสร้างของไลโปโปรตีนถูกท าลายเ น่ืองจากกระบวนการดอง
เกลือ และบางส่วนของไขมันในไข่แดงกลายเป็นอิสระ น าไปสู่การปลดปล่อยน้ ามันอิสระซึ่งเป็น
หน่ึงในคุณลักษณะที่ต้องการของไข่แดงเค็ม 

 
 

ภาพที ่3 การสแกนด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราดของไข่แดงจากไข่เป็ด  
และไข่เค็ม  

ที่มา : Benjakul & Kaewmanee, (2017) 
 

4. องค์ความรู้ใหม่ 
ความรู้ในการผลิตไข่เค็มและวิธีที่ใช้ในการพัฒนากระบวนการดองเกลือสามารถใช้เป็น

แนวทางส าหรับน าไปปรับปรุงกระบวนการผลิตไข่เค็มให้มีคุณภาพตามท่ีต้องการของผู้ผลิตและ
ผู้บริโภคได้  

 
5. สรุป 

ไข่เค็มสามารถผลิตได้ด้วยการดองแบบพอกดิน การดองแห้งด้วยการพอกเกลือ และ
การดองในน้ าเกลือซึ่งส่งผลให้องค์ประกอบทางเคมี คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี รวมถึง
ลักษณะเน้ือสัมผัสของไข่แดงและไข่ขาวเปลี่ยนแปลงไป ซึ่งวิธีการผลิตที่แตกต่างกันมักส่งผลต่อ
ระยะเวลา และคุณภาพด้านต่าง ๆ ของไข่เค็มที่แตกต่างกัน ซึ่งผู้ผลิตและนักวิจัยได้ท าการ
พัฒนากระบวนการผลิตไข่เค็มด้วยวิธีต่าง ๆ โดยคาดหวังที่จะปรับปรุงกระบวนการผลิตให้
รวดเร็วข้ึน เช่น การเพ่ิมความเข้มข้นของน้ าเกลือหรือการใช้กรดและเอนไซม์เพ่ือลดความหนา
ของเปลือกไข่ เป็นต้น ซึ่งอาจท าการดองเฉพาะส่วนของไข่แดงท าให้สามารถน าไข่ขาวไปใช้
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ประโยชน์อื่นและช่วยลดต้นทุนในการผลิต นอกจากน้ียังสามารถเพ่ิมสารชีวภาพเพ่ือยึดอายุการ
เก็บรักษาของไข่เค็ม อีกท้ังมีการใช้สารออสโมติกอื่นเพ่ือทดแทนเกลือในการผลิตไข่เค็มชนิดเค็ม
น้อยอีกด้วย ซึ่งเป็นความรู้ที่ใช้ในการปรับปรุงกระบวนการผลิตไข่เค็มให้มีคุณภาพตามที่
ต้องการได้ 

 
6. ข้อเสนอแนะ  

การพัฒนากระบวนการผลิตไข่เค็มสามารถต่อยอดสู่การสร้างนวัตกรรมการผลิตไข่เค็ม
ชนิดเค็มน้อยน้ีอาจน าไปใช้กับการผลิตไข่เค็มทั้งฟองหรือการดองเฉพาะไข่แดงเพ่ือลดระยะเวลา
ในการท าไข่แดงเค็มและลดการสูญเสียไข่ขาวท าให้สามารถน าไข่ขาวไปใช้ประโยชน์อื่น  ๆ ได้ 
นอกจากการใช้เกลือในการดองไข่แล้วอาจปรับปรุงกระบวนการผลิตไข่เค็มโดยใช้สารออสโมติ
กชนิดอื่นเพ่ือทดแทนการใช้เกลือบางส่วนได้ เช่น กลูโคสไซรัป น้ าตาลทราย หรืออาจใช้เกลือ
ชนิดอื่นที่ไม่มีความเค็มเช่น โพแทสเซียมคลอไรด์ หรือแคลเซียมคลอไรด์เพ่ือทดแทนหรือลดการ
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ผลของการเสริมผงใบแปะก๊วยต่อคุณภาพทางกายภาพของบลอนดี 

Effects of Ginkgo Leaf Powder Supplementation on the Physical  

Quality of Blondie 
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บทคัดย่อ 

บลอนดีเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ได้รับความนิยมและมีความคล้ายกับบราวนี การเสริมผง
ใบแปะก๊วยในบลอนดีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้ผงใบแปะก๊วยใน
ผลิตภัณฑ์บลอนดี 4 ระดับ (ร้อยละ 0, 2, 3 และ 4 ของน้้าหนักแป้งสาลี) นอกจากน้ีได้ประเมิน
คุณภาพของบลอนดีเสริมผงใบแปะก๊วยโดยวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ และทดสอบทางประสาท
สัมผัส พบว่าเมื่อเสริมผงใบแปะก๊วยเพ่ิมข้ึนขนาดของบลอนดีและค่าความสว่าง (L*) ของตัวอย่างบ
ลอนดีมีค่าลดลง ในขณะที่ค่าสีแดง (a*)และค่าสีเหลือง (b*) เพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส้าคัญ (p≤0.05) ผล
การทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า การเสริมผงใบแปะก๊วยในบลอนดีร้อยละ 2 มีคะแนน
ความชอบในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี และความชอบรวม อยู่ในระดับที่ชอบปานกลางถึงชอบมาก 
อย่างไรก็ตามใบแปะก๊วยผงมีลักษณะเด่นเฉพาะซึ่งส่งผลต่อคุณลักษณะของบลอนดีที่ควรน้าไป
ศึกษาในผลิตภัณฑ์ขนมอบชนิดอื่นต่อไป  
ค าส าคัญ : บลอนดี, ใบแปะก๊วย, บราวนี 
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Abstract 

Blondie is a popular baked goods and is similar to brownies. Ginkgo leaf 
powder supplementation in blondie aimed to study the optimal dosage of ginkgo 
leaf powder in blondie products at 4 levels (0, 2, 3 and 4 percent by weight of wheat 
flour). The quality of Blondie supplemented with Ginkgo biloba leaf powder was 
assessed by physical properties analysis and sensory evaluation. It was found that, 
the size of blonde and the brightness (L*) of the blondie samples decreased while 
the redness (a*) and yellowness (b*) increased with the increasing of ginkgo leaf 
powder supplementation (p≤0.05). The Sensory evaluation result of ginkgo leaf 
powder supplementation in blondie at 2% showed the preference rating scores on 
appearance, color, and overall liking in the range from “like moderately” to “like 
very much” level. However, ginkgo leaf powder has the unique characteristics which 
affects the properties of blondie that should be further studied in other baked goods. 
 
Keywords: Blondie, Ginkgo Leaves, Brownies 

 
1. บทน า 

บลอนดี (Blondies) เป็นผลิตภัณฑ์ขนมที่จัดอยู่ในกลุ่มคุกกี้ถาด (bar or sheet cookies) 
ส่วนประกอบส้าคัญประกอบด้วยแป้งข้าวสาลี เนย ไข่ไก่ น้้าตาลทรายขาว หรือแดง นิยมใช้บัต
เตอร์สกอตช์ (butterscotch) หรือช็อกโกแลตขาว (white chocolate) และใช้วัตถุแต่งกลิ่น คือ 
วานิลลา (Glenn Rinsky and Laura Halpin Rinsky, 2009) เมื่อผสมเรียบร้อยเทใส่ถาดสี่เหลี่ยม 
ให้ความร้อนด้วยวิธีการอบจนสุกมีสีเหลืองทอง เน้ือสัมผัสใกล้เคียงกับเค้กเน้ือแน่น มีความชุ่มฉ้่า 
(Michel Suas, 2009) ตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมขนาดเล็ก โดยมีปริมาณท่ีแนะน้าส้าหรับการบริโภคหน่ึง
หน่วยเท่ากับ 1 ชิ้น น้้าหนักโดยประมาณ 32 กรัม (Camille Schwartz et. al., 2020) นอกจากน้ี
พบว่า มีการน้าส่วนประกอบจากธรรมชาติในรูปแบบผง ซึ่งมีฤทธ์ิทางชีวภาพที่ส่งผลดีต่อสุขภาพมา
เติมลงในบลอนดี เช่น ใบชาที่น้ามาผลิตเป็นผงชาเขียวมัทฉะ (matcha green tea powder) 
(Pimmy Tasty, 2016) อย่างไรก็ตาม ยังไม่พบการน้าผงใบแปะก๊วยมาเป็นส่วนประกอบใน
ผลิตภัณฑ์ขนมอบกลุ่มคุกกี้ถาด  

ใบแปะก๊วย (Ginkgo biloba) เป็นสมุนไพรจีนโบราณ มีประวัติการถูกน้ามาใช้อย่าง
ยาวนาน ด้วยคุณสมบัติที่มีประโยชน์กับร่างกายจึงถูกน้ามาใช้เป็นอาหารในกลุ่มฟังก์ชั่นหรืออาหาร
ที่ท้าหน้าท่ีพิเศษ (Noor-E et. al., 2022) จากการรายงานของ Minmin Zou et. al.(2019) พบว่า            
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ใบแปะก๊วยมีโปรตีนและเส้นใยหยาบ เช่น เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส เพกติน และลิกนิน (Minmin 
Zou et. al., 2019) นอกเหนือจากใยอาหารยังพบสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพที่ส้าคัญ 2 กลุ่ม คือ 
สารกลุ่มเทอร์ปีนอยด์ (terpinoidal compounds) ได้แก่ ไบโลบาไลด์ (bilobalide) และกิงโกไลด์ 
(Ginkgolides A, B, C, J และ M) ซึ่ งกิง -โกไลด์ บี มีฤทธ์ิยับย้ังการเกาะตัวของเกล็ดเลือด 
(antiplatelet aggregating activity) (Jia Ke et. al., 2021) และสารสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ 
(flavonoids) ตามการรายงานของ Linlong Zhang และคณะ ใบแปะก๊วยแห้ง มีสารสีเหลือง ซึ่ง
เป็นสารประกอบฟลาโวนอยด์มีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาสูงถึงร้อยละ 5.91 ประกอบด้วยกรดฟีนอลิก 
(polycyclic acid) โพลีไซคลิกโพลีฟีนอลิก (polycyclic polyphenolic) และฟีนอลไฮดรอกซิล 
(phenolichydroxyl) ในปริมาณสูงที่ไม่เป็นอันตราย และไม่มีพิษต่อร่างกายมนุษย์ (Linlong 
Zhang et. al., 2015) จากข้อมูลคุณประโยชน์ของใบแปะก๊วย และเป็นการประยุกต์ใช้สมุนไพรจีน
ในผลิตภัณฑ์ขนมอบ คณะผู้วิจัยมีความสนใจศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมผงใบแปะก๊วย
ต่อคุณภาพของในบลอนดี 
 
2. วัตถุประสงค์ 

2.1 ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมในการเสริมผงใบแปะก๊วยในบลอนดี 
2.2 วิเคราะห์สมบัติทางกายภาพในบลอนดีเสริมผงใบแปะก๊วย 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 

3.1 บลอนดีตัวอย่างควบคุม 
ส่วนประกอบในการเตรียมบลอนดี ได้ท้าการทดลองเบื้องต้นแล้วพบว่า มีความสารถน้า

มาใช้เป็นสูตรมาตรฐานส้าหรับการทดลอง ได้ดัดแปลงมาจากคุณลุงขนมหวาน (คุณลุงขนมหวาน, 
2563) ประกอบด้วย ไวท์ช็อกโกแลต(ความเข้มข้นของไขมันโกโก้ร้อยละ 34) ร้อยละ 15.01 เนย
ชนิดเค็ม ร้อยละ 18.76 แป้งข้าวสาลีอเนกประสงค์ ร้อยละ 22.51 ไข่ไก่ เบอร์ 2 ร้อยละ 20.64 
น้้าตาลทรายขาว ร้อยละ 18.76 น้้าตาลทรายแดง ร้อยละ 3.75 เกลือ ร้อยละ 0.19 และกลิ่น      
วานิลลา ร้อยละ 0.38 แสดงดังตารางที่ 1  

ข้ันตอนการผสมบลอนดี ใช้วิธีการผสมแบบสปันจ์ (sponge method) เริ่มต้น ละลาย
เนยแท้ชนิดเค็ม และไวท์ช็อกโกแลต ที่อุณหภูมิ 40±2 องศาเซลเซียส ให้เป็นเน้ือเดียวกันเตรียมไว้ 
ร่อนแป้งเพ่ือให้แป้งมีการกระจายตัวเตรียมไว้ จากน้ันตีไข่ไก่ให้ข้ึนฟูมีลักษณะเป็นฟองหยาบด้วย
เครื่องผสม (รุ่น Commercial KitchenAid KSM8990ER, America) ใช้หัวผสมทรงตะกร้อ ผสม
ด้วยระดับความเร็วปานกลาง-สูง (หมายเลข 8) เติมน้้าตาลทรายขาว น้้าตาลทรายแดง และเกลือ 
ผสมให้ส่วนผสมมีลักษณะเป็นโฟม (ribbon stage) มีความคงตัว ไม่ไหลแผ่ตัว ระยะเวลานาน
ประมาณ 10 นาที ลดความเร็วลงที่ระดับปานกลาง-ต้่า (หมายเลข 4) เติมส่วนผสมของเนยและ   
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ไวท์ช็อกโกแลตที่เตรียมไว้ และกลิ่นวานิลลา ผสมให้เป็นเน้ือเดียวกันนาน 1 นาที ลดความเร็วลงที่
ระดับต้่า (หมายเลข 1) เติมแป้งข้าวสาลีอเนกประสงค์ ผสมนาน 2 นาที ให้ส่วนผสมเข้ากันอย่าง
ทั่วถึง เทส่วนผสมใส่พิมพ์อลูมิเนียมที่ทาเนยขาวและรองด้วยกระดาษรองอบ ขนาดกว้าง×ยาว×สูง 
เท่ากับ 20×20×3.5 เซนติเมตร เคาะพิมพ์เบา ๆ เพ่ือไล่อากาศ น้าบลอนดีเข้าอบที่อุณหภูมิ 150 
องศาเซลเซียส ด้วยเตาอบลมร้อน (รุ่น HGV Fagor, Itary) เป็นเวลา 30 นาที หรือจนสุก น้าออก
จากเตาอบ พักไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง 

3.2 บลอนดีเสริมผงใบแปะก๊วย 
การศึกษาข้ันตอนน้ีได้ใช้ส่วนประกอบต่าง ๆ ที่ใช้เตรียมบลอนดีเสริมผงใบแปะก๊วย 

รวมทั้งวิธีการผสม เหมือนกับการเตรียมบลอนดีตัวอย่างควบคุม ยกเว้นผงใบแปะก๊วยที่เสริมลงใน
ตัวอย่างบลอนดีในแต่ละตัวอย่าง ในระดับที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 2 (0.24≈0.2 กรัม) 
ร้อยละ 3 (0.36≈0.4 กรัม) และร้อยละ 4 (0.48≈0.5 กรัม) ตามล้าดับ ของน้้าหนักแป้งข้าวสาลี
อเนกประสงค์ ดังตารางที่ 1  

3.3 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพ 
  3.3.1 วิเคราะห์ภาพโครงสร้าง 
  วิเคราะห์ภาพโครงสร้างของตัวอย่างบลอนดี โดยท้าการตัดขวางตัวอย่างบลอนดี 
บันทึกภาพโดยใช้กล้องถ่ายภาพดิจิตอล (Sony DSC RX100 mark4, Sony Inc., ญ่ีปุ่น) ถ่ายภาพ
ด้วยแสงธรรมชาติ ต้ังค่าการถ่ายภาพโดยใช้ค่ารูรับแสง (f)  ความเร็วชัตเตอร์ และความไวแสง 
(ISO) เท่ากับ 7.1 1/125 และ 640 ตามล้าดับ ความละเอียด 4,864×3,648 พิกเซล ต้ังกล้องท้ามุม 
90 องศา ระยะห่างระหว่างชิ้นเค้กกับกล้อง 10 เซนติเมตร เพ่ือให้ได้ภาพตัวอย่างชิ้นเค้กที่ดีที่สุด
ตลอดการทดลอง ภาพถ่ายตัวอย่างเค้กตรวจวัดด้วยโปรแกรม ImageJ (National Institute of 
Health, USA) เพ่ือนับจ้านวนฟองอากาศ และขนาดฟองอากาศ ภาพถ่ายตัวอย่างเค้กถูกตัดให้มี
ขนาด 2×2 เซนติเมตร ในอัตราส่วน 1:1 รายงานผลภาพตัวอย่างเค้กในรูปแบบของภาพโทนสีเทา 
และขาว-ด้า (binary) 
  3.3.2 ค่าสี 
  น้าตัวอย่างบลอนดี มาท้าการตรวจวัดค่าสีด้วยวิธีการเทียบสีตัวอย่างบลอนดีกับ
แอพพลิเคชั่น Munsell color system และวิเคราะห์เชิงภาพถ่าย (Computer Vision System ; 
CVS) (Manatsanun Nopparatmaitree et. al., 2021) ร่วมกับแอพพลิเคชั่น Color Harmony 
โดยท้าการแปลงค่าสีจากไฟล์รูปภาพตัวอย่างบลอนดี ให้อยู่ในระบบ RGB โดยจะแสดง เป็นรหัส 
#xxxxxx แล้วท้าการแปลงค่ารหัสที่ ได้ ในรูปแบบค่าสี L*, a* และ b* ในระบบสี CIE ด้วย
ซอฟต์แวร์เสรี Color picker, calculator and generator with high precision and contrast 
test และรายงานค่าสี  ด้วยระบบ  CIE  L* a* และ b*  โดยค่าสี L* หมายถึง ค่าความมืด-สว่าง 
(ค่าความสว่าง มีค่า 0-100 โดย 0 หมายถึง วัตถุมีสีเข้ม/มืด, 100 หมายถึง วัตถุมีสีอ่อน/สว่าง) a* 
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หมายถึง ค่าสีแดง-เขียว (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง, - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และb* หมายถึง ค่าสี
เหลือง-น้้าเงิน (+ หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง, - หมายถึง วัตถุมีสีน้้าเงิน) ให้ค่าสีที่รับรู้ได้มีความ
ใกล้เคียงกับค่าสีที่รับรู้โดยสายตามนุษย์มากท่ีสุด ในแต่ละตัวอย่างท้าการทดลองซ้้า 3 ครั้ง 
ตารางที่  1 สูตรบลอนดี (Blondies) ตัวอย่างควบคุม และเสริมผงใบแปะก๊วย (Ginkgo biloba 

Powder) 

ส่วนประกอบ (กรัม) 

บลอนดี 

ตัวอย่างควบคุม 

ตัวอย่าง* 

BDG-2 BDG-3 BDG-4 

ไวท์ช็อกโกแลต 34% ชนิดเหรียญ 80 80 80 80 
เนยชนิดเค็ม 100 100 100 100 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 120 120 120 120 
ผงใบแปะก๊วย 0 2.4 3.6 4.8 
ไข่ไก่ เบอร์ 2 110 110 110 110 
น้้าตาลทรายขาว 100 100 100 100 
น้้าตาลทรายแดง 20 20 20 20 
เกลือ 1 1 1 1 
กลิ่นวานิลลา 2 2 2 2 

* ตัวอย่างบลอนดี (Blondies) เสริมผงใบแปะก๊วย (Ginkgo biloba Powder) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 2 (BDG-2) 

ร้อยละ 3 (BDG-3) และร้อยละ 4 (BDG-4) ของน้้าหนักแป้งข้าวสาลีในส่วนประกอบ 

  3.3.3 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
  ตัวอย่างบลอนดี มีความใกล้เคียงกับบราวน่ี จึงใช้ผู้ทดสอบชิมที่มีความคุ้นเคยต่อ
ผลิตภัณฑ์ขนมอบประเภทบราวน่ี จ้านวน 30 คน (อัจฉรา, 2560) โดยใช้แผนการเสิร์ฟแบบสุ่ม
สมดุล ประเมินคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบรวม ด้วยวิธีให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 9-point hedonic scale โดย 9 คะแนน 
หมายถึง ชอบมากที่สุด และ 1 คะแนน หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด (Maren Johnson, 2021) 
เปรียบเทียบกันกับชุดตัวอย่างควบคุม 
  3.3.4 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ทางสถิติ 
  ตัวอย่างบลอนดี คุณภาพทางกายภาพ วิเคราะห์สถิติโดยการวางแผนการทดลอง
แบบสุ่มตัวอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) ท้าการทดลอง 3 ซ้้า หา
ค่าเฉลี่ยและความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s multiple range test (DMRT) ที่ระดับ
ความเชื่อมั่นอย่างมีนัยส้าคัญ 0.05 ส่วนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส วางแผนการ
ทดลองแบบ (Randomized Completed Block Design, RCBD) (Morten C. Meilgaard et. al., 
2016) วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติโดย Analysis of variance, ANOVA และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น
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อย่างมีนัยส้าคัญ 0.05 

 
 เตรียมส่วนประกอบตามสูตร  
   
 ละลายเนยชนิดเค็ม และไวท์ช็อกโกแลต ท่ีอุณหภูมิ 40±2 องศาเซลเซียส  
   
 แป้งข้าวสาลีอเนกประสงค์ และผงใบแปะก๊วย ในแต่ละหน่วยทดลอง  

 
บลอนดี 

ตัวอย่างควบคุม 
BDG-2 BDG-3 BDG-4  

   

 
ตีไข่ไก่ น้้าตาลทรายขาว น้้าตาลทรายแดง และเกลือ ใช้หัวผสมทรงตะกร้อ 

จนส่วนผสมมีลักษณะเป็นโฟม (ribbon stage) 
 

   
 เติมส่วนผสมของเนยไวท์ช็อกโกแลต และกลิ่นวานิลลา  
   
 เติมแป้งข้าวสาลีอเนกประสงค์ และผงใบแปะก๊วย ในแต่ละหน่วยทดลอง  
   
 เทส่วนผสมใส่พิมพ์อลูมิเนียม  
   
 อบที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส  
   
 ตัวอย่างบลอนดี  

 

 
ภาพที ่ 1 ข้ันตอนการท้าบลอนดีเสริมผงใบแปะก๊วย 

 
 

4. ผลการวิจัย 

4.1 ผลการวิเคราะห์ค่าสีใบแปะก๊วยผง 
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ผงใบแปะก๊วยที่น้ามาเสริมในตัวอย่างบลอนดี มีลักษณะเป็นผงละเอียด สีเขียว-เหลือง สี
เข้ม หม่น ไม่สว่างสดใส มีค่าในระบบ RGB เท่ากับ 107.27 98.70 และ 26.84 ตามล้าดับ และจะ
แสดง เป็นรหัส #6b631b เมื่อท้าการแปลงรหัสค่าสีจะมีค่าความสว่าง (L*),  ค่าสีแดง-เขียว (a*) 
และ ค่าสีเหลือง-น้้าเงิน (b*) ค่าความสว่างของใบแปะก๊วยผง มีค่าความสว่างเท่ากับ 41.35 แสดง
ถึงมีสีที่เข้ม หรือมืด ค่าสีแดง-เขียว เท่ากับ -5.60 ค่าติดลบ แสดงถึงสีเข้าใกล้โทนสีเขียว และมีค่าสี
เหลือง-น้้าเงิน เท่ากับ 39.89 แสดงถึงสีเข้าใกล้โทนสีเหลือง  
 
ตารางที่ 2 สีของใบแปะก๊วยผง 

ค่าสี* (n=3) 

สีแดง (R) สีเขียว (G) สีน  าเงิน (B) ความสว่าง 

(L*) 

ค่าสีแดง -

เขียว (a*) 

ค่าสีเหลือง-

น  าเงิน (b*) 

 

107.27±0.64 98.70±0.53 26.84±0.26 41.35±0.21 
-

5.60±0.27 
39.89±0.12 

* ข้อมูลน้าเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท้าการทดลอง 3 ซ้้า 

 

4.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของบลอนดี 
  4.2.1 ปริมาตร และโครงสร้างภายในของบลอนดี 

  จากการวิเคราะห์ปริมาตรของตัวอย่างบลอนดีสูตรควบคุม มีปริมาตรไม่แตกต่างกับ
ตัวอย่างบลอนดีที่ท้าการเสริมผงใบแปะก๊วยที่ระดับร้อยละ 2 (p>0.05) อย่างไรก็ตาม การเพ่ิม
ปริมาณการเสริมผงใบแปะก๊วยต้ังแต่ร้อยละ 3 ข้ึนไป ส่งผลให้ตัวอย่างของบลอนดีผงใบแปะก๊วย มี
ปริมาตรลดลง เมื่อท้าการพิจารณาจากความสูงของตัวอย่างของบลอนดีผงใบแปะก๊วย การลดลง
ของปริมาตรของตัวอย่างบลอนดี เป็นผลมาจากความสามารถในการเกิดโครงข่ายร่างแหของโปรตีน
กลูเตนลดลง โดยใบแปะก๊วยผงในส่วนผสมของบลอนดีจะเข้าไปขัดขวางการเชื่อมต่อของกลูเตน จึง
เป็นผลให้จ้านวนโพรงอากาศมีจ้านวนลดลงจาก 600.33-508.33 หน่วย ขนาดของโพรงอากาศมี
ขนาดลดลงจาก 2.23-1.56 มม.2 (p>0.05) ในขณะที่ความหนาแน่นของโพรงอากาศมีความ
หนาแน่นเพ่ิมข้ึนจาก 371.48-478.44 หน่วย/มม.2 แสดงดังภาพที่ 2  
 
ตารางที่ 3 โครงสร้างภายในของบลอนดีตัวอย่างควบคุม และบลอนดีเสริมผงใบแปะก๊วย 

(n=3) 
โครงสร้างภายในของ

ตัวอย่างบลอนดี 

บลอนดี 

ตัวอย่างควบคุม 

ตัวอย่าง* 

BDG-2 BDG-3 BDG-4 
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จ้านวนโพรงอากาศ 
(หน่วย) 

627.00±0.57 **a*** 600.33±0.49b 531.67±0.73c 508.33±0.32d 

ขนาดของโพรงอากาศ 
(มม.2) 

2.64±0.32 a 2.23±0.21b 1.86±0.02c 1.56±0.23d 

ความหนาแน่นของโพรงอากาศ 
(หน่วย/มม.2) 

268.62±0.39 c 371.48±0.27c 446.51±0.47b 478.44±0.37a 

* ตัวอย่างบลอนดี (Blondies) เสริมผงใบแปะก๊วย (Ginkgo biloba Powder) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 2 (BDG-2) 
ร้อยละ 3 (BDG-3) และร้อยละ 4 (BDG-4) ของน้้าหนักแป้งข้าวสาลีในส่วนประกอบ 

** ข้อมูลน้าเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท้าการทดลอง 3 ซ้้า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

(p≤0.05) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

    

    
(ก) (ข) (ค) (ง) 
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ภาพที่ 2 ภาพจริง และภาพขาว-ด้า โครงสร้างภายในของตัวอย่างบลอนดี (Blondies) เสริมผง

ใบแปะก๊วย (Ginkgo biloba Powder) 3 ระดับ คือ (ก) ตัวอย่างควบคุม (ข) ร้อยละ 
2 (BDG-2) (ค)ร้อยละ 3 (BDG-3) และ (ง) ร้อยละ 4 (BDG-4) ของน้้าหนักแป้งข้าว
สาลีในส่วนประกอบ 

4.2.2 สีของบลอนดี 
จากการวิเคราะห์ค่าสีของตัวอย่างบลอนดีตัวอย่างควบคุมมีสีน้้าตาล และเมื่อพิจารณา

จาก ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง-เขียว (a*) และค่าสีเหลือง-น้้าเงิน (b*) มีค่าเท่ากับ 55.36 2.84 
และ 35.02 ตามล้าดับ เมื่อเพ่ิมปริมาณการเสริมผงใบแปะก๊วยเพ่ิมข้ึน พบว่า ตัวอย่างบลอนดีมีค่า
ความสว่างลดลงอย่างเด่นชัด โดยมีค่าสีอยู่ระหว่าง 48.06-28.19 ในขณะที่ค่าสีแดง เพ่ิมข้ึนระหว่าง 
4.04-6.14 และค่าสีเหลืองเพ่ิมข้ึนระหว่าง 39.04-42.13 (p≤0.05) ค่าสีที่เกิดข้ึนเป็นผลมาจาก
ปริมาณรงวัตถุในใบแปะก๊วย และน้้าตาลทรายแดง 

 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางที่ 4 ค่าสีของบลอนดีตัวอย่างควบคุม และบลอนดีเสริมผงใบแปะก๊วย 

(n=3) 

ค่าสี 

 

 บลอนดี 

ตัวอย่างควบคุม 

ตัวอย่าง* 

BDG-2 BDG-3 BDG-4 

ค่าความสว่าง (L*) 55.33±0.27 **a*** 48.06±0.38b 39.82±0.46c 28.19±0.68d 
ค่าสีแดง-เขียว (a*) 2.84±0.37 d 4.04±0.26c 5.61±0.37b 6.14±0.42a 
ค่าสีเหลือง-น้้าเงิน (b*) 35.02±0.62 d 39.04±0.67c 40.43±0.49b 42.13±0.39a 

* ตัวอย่างบลอนดี (Blondies) เสริมผงใบแปะก๊วย (Ginkgo biloba Powder) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 2 (BDG-2) 
ร้อยละ 3 (BDG-3) และร้อยละ 4 (BDG-4) ของน้้าหนักแป้งข้าวสาลีในส่วนประกอบ 

** ข้อมูลน้าเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท้าการทดลอง 3 ซ้้า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

(p≤0.05) 
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4.2.3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของบลอนดีเสริมผงใบแปะก๊วย 
คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์งบลอนดีเสริมผงใบ

แปะก๊วยอยู่ในช่วง 7.46 ถึง 8.36 แสดงดังตารางที่ 5 พบว่า คะแนนคุณลักษณะด้านลักษณะ
ปรากฏ สี และความชอบโดยรวม ของตัวอย่าง บลอนดีที่มีการเสริมผงใบแปะก๊วย ร้อยละ 2 มี
ระดับความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง-ชอบมาก มีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันกับบลอนดี
ตัวอย่างควบคุม แต่เมื่อเพ่ิมปริมาณการเสริมผงใบแปะก๊วยต้ังแต่ร้อยละ 3 ข้ึนไป คะแนนการ
ยอมรับในทุกคุณลักษณะลดลงอย่างมีนัยส้าคัญทาง (p≤0.05) โดยเฉพาะด้านกลิ่น รสชาติ กลิ่นรส 
และเน้ือสัมผัสคะแนนการยอมรับลดลงต้ังแต่การเสริมผงใบแปะก๊วยร้อยละ 2  

 
 
 
 
 
 
 
 
ตารางที่  5 การยอมรับของลอนด้ีตัวอย่างควบคุม และบลอนดีเสริมผงใบแปะก๊วยในระดับ        

แตกต่างกัน 
(n=30) 

คุณลักษณะ 

บลอนดี 

ตัวอย่างควบคุม 

ตัวอย่าง* 

BDG-2 BDG-3 BDG-4 

ลักษณะปรากฏ 8.23±0.58 **a*** 8.12±0.47a 7.96±0.52b 7.58±0.39c 
ส ี 8.07±0.71 a 7.82±0.38a 7.64±0.61b 7.48±0.37c 
กลิ่น 8.14±0.69 a 7.74±0.41b 7.61±0.57c 7.51±0.29d 
รสชาติ 8.27±0.49 a 7.86±0.49b 7.72±0.67c 7.57±0.32d 
กลิ่นรส 8.33±0.57 a 7.69±0.42b 7.52±0.57c 7.46±0.59d 
เน้ือสัมผัส 8.03±0.74 a 7.76±0.59b 7.67±0.52c 7.59±0.69d 
ความชอบรวม 8.36±0.37 a 8.07±0.69a 7.76±0.42b 7.56±0.64c 

* ตัวอย่างบลอนดี (Blondies) เสริมผงใบแปะก๊วย (Ginkgo biloba Powder) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 2 (BDG-2) 
ร้อยละ 3 (BDG-3) และร้อยละ 4 (BDG-4) ของน้้าหนักแป้งข้าวสาลีในส่วนประกอบ 

** ข้อมูลน้าเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท้าการทดลอง 3 ซ้้า 
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*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
(p≤0.05) 

5. อภิปรายผล 

การเสริมผงใบแปะก๊วยในตัวอย่างบลอนดี พบว่า เมื่อเพ่ิมปริมาณใบแปะก๊วยผง
ตัวอย่างบลอนดีมีค่าสีที่เข้มข้ึน ซึ่งเป็นผลมาจากรงควัตถุหรือเม็ดสี (Huihui Zhang et. al., 2021) 
ที่พบในใบแปะก๊วย เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และลิกนิน ซึ่งเป็นใยอาหารชนิดที่ไม่ละลายน้้า 
(Minmin Zou et. al., 2019) องค์ประกอบเหล่าน้ีมีผลกระทบต่อคุณภาพทางกายภาพของ
ตัวอย่างบลอนดี โดยเฉพาะอย่างย่ิงในคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ใบแปะก๊วยผง มีความเข้มของสีเขียว-เหลือง ตามรายงานของ Huihui Zhang และคณะ 
ระบุว่าใบแปะก๊วยสีรงควัตถุสีเหลืองกลุ่ม แคโรทีน (carotene) และรงควัตถุสีเขียว คือกลุ่ม 
คลอโรฟิลล์ (chlorophyll) ประกอบด้วย คลอโรฟิลล์ เอ คลอโรฟิลล์ บี และคลอโรฟิลล์รวม โดย
ปริมาณของรงควัตถุจะมีความเข้มข้นมาก หรือน้อย ข้ึนอยู่กับสภาวะอากาศที่เอื้อต่อการ
เจริญเติบโตของต้นแปะก๊วย และระยะเวลา กล่าวคือ ใบแปะก๊วยเมื่อเริ่มเจริญจะมีสีเขียวอ่อน เมื่อ
เจริญเต็มที่จะมีสีเขียว และหลังจากน้ันจะค่อยๆ กลายเป็นสีเหลือง เน่ืองมาจากความหนาแน่นของ
รงควัตถุกลุ่มคลอโรฟิลล์ลดลง (Huihui Zhang et. al., 2021) และนอกจากน้ี กระบวนการท้าแห้ง
ของใบแปะก๊วยก่อนน้ามาท้าการบดเป็นผงละเอียดอาจไม่มีการยับยั้งเอนไซม์ที่ท้าให้เกิดสีน้้าตาล
ซึ่งสามารถพบได้ทั่วไปในทุกส่วนของพืช เอนไซม์ดังกล่าว คือ โพลีฟีนอลออกซิเดส (polyphenol 
oxidases-PPOs) ส่งผลกระทบต่อสี กลิ่นรส คุณสมบัติทางโภชนาการ (Francesca Taranto et. 
al., 2017) 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพของบลอนดีด้านปริมาตร และโครงสร้างภายในของบลอนดี 
พบว่า เน่ืองจากในใบแปะก๊วยผงมีองค์ประกอบหลักคือใยอาหารชนิดที่ไม่ละลายน้้า ประกอบด้วย 
เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และลิกนิน (Minmin Zou et. al., 2019) โดยองค์ประกอบของใยอาหาร
เหล่าน้ี จะเข้าไปแทนที่การเกิดอันตรกริยา (interaction) ของกลูเตนโปรตีน ผลที่เกิดข้ึนท้าให้
ความแข็งแรงของตาข่ายร่างแหของโปรตีนกลูเตนลดลง (Tanyakorn Kasemsuwan et. al., 
2022) ท้าให้ส่วนผสมขาดความสามารถในการกักเก็บอากาศ ตัวอย่างบลอนดีจึงมีจ้านวน
ฟองอากาศ และขนาดของโพรงอากาศลงลง ในขณะที่ความหนาแน่นของโพรงอากาศมีจ้านวน
เพ่ิมข้ึน (p≤0.05) เมื่อปริมาณการเสริมผงใบแปะก๊วยเพ่ิมมากข้ึน (p≤0.05) โครงสร้างภายในของ
ตัวอย่างบลอนดีเสริมผงใบแปะก๊วย 

เน่ืองจากใบแปะก๊วยผงน้ามาใช้เป็นส่วนประกอบส้าคัญในการผลิตยา และผลิตภัณฑ์
เสริมอาหาร จึงมีกลิ่นของความเป็นสมุนไพร ซึ่งส่งผลกระทบต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
ลดลงเมือเสริมใบแปะก๊วยผงในปริมาณที่มากข้ึน และส่วนประกอบที่เป็นใยอาหารชนิดที่ไม่ละลาย
น้้า ได้แก่ เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และลิกนิน (Minmin Zou et. al., 2019) โดยคุณสมบัติทาง
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กายภาพมีความสามารถในการดูดซับน้้าซึ่งเป็นองค์ประกอบหลักของใบแปะก๊วยจะเกิดการพองตัว 
หรือขยายตัว เมื่อถูกน้าไปให้ความร้อนน้าจะระเหยออกไป และเส้นใยเหล่าน้ีจะเกิดการเชื่อมต่อกัน
แน่น ส่งผลให้เน้ือสัมผัสของตัวอย่างบลอนดีมีเน้ือสัมผัสที่แข็งข้ึน สอดคล้องกับจ้านวนโพรงอากาศ 
และขนาดของโพรงอากาศที่ลดลง อย่างไรก็ตามตัวอย่างบลอนดีเสริมผงใบแปะก๊วยที่ร้อยละ 2 มี
ปริมาณใยอาหาร เมื่อเปรียบเทียบกับบลอนดีตัวอย่างควบคุม 
 

 

6. องค์ความรู้ใหม่ 

ใบแปะก๊วยผงสามารถน้ามาประยุกต์ใช้กับบลอนดีซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบได้ จากข้อมูล
เบื้องต้นต่าง ๆ ของใบแปะก๊วยจัดเป็นสารอาหารในกลุ่มท้าหน้าที่พิเศษนอกเหนือจากคุณค่าทาง
โภชนาการปกติ หรือ อาหารฟังก์ชั่น (Functional food) ที่คณะผู้วิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบที่
สอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบันที่ผู้บริโภคให้ความส้าคัญกับการเลือกผลิตภัณฑ์ขนมอบ และผล
จากการวิจัยในครั้งน้ีเป็นแนวทางในน้าใบแปะก๊วยซึ่งเป็นสมุนไพรโบราณของจีนมาประยุกต์ใช้ 
เช่นเดียวกับการใช้ชาเขียว ซึ่งเป็นสมุนไพรของญ่ีปุ่นมาประยุต์ใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
7. สรุป  

การเสริมผงใบแปะก๊วยในบลอนดี ท้าให้ตัวอย่างของบลอนดีมีสีที่เข้มข้ึน ในขณะเดียวกัน
มีปริมาตรลดลง เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม อย่างไรก็ตามการเพ่ิมปริมาณการเสริมผงใบ
แปะก๊วยต้ังแต่ร้อยละ 3 ส่งผลกระทบต่อคุณภาพในด้านต่าง ๆ ของบลอนดี โดยเฉพาะอย่างย่ิง 
คุณภาพด้านประสาทสัมผัสทุกด้าน 
  
8. ข้อเสนอแนะ 

ใบแปะก๊วยผงมีคุณลักษณะที่มีความเป็นเอกลักษณ์อย่างเด่นชัด ได้แก่ ด้านสีและด้าน
กลิ่น เน่ืองด้วยสีมีสีเขียว-เหลือง ไม่สว่างสดใน ในขณะที่ด้านกลิ่นมีกลิ่นคล้ายกับเครื่องเทศ และยา
สมุนไพรจีนซึ่งเป็นข้อจ้ากัด หากน้าไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณ ฑ์ขนมอบที่มีส่วนประกอบของ
เครื่องเทศผสม เช่น อบเชย โป๊ยก๊ัก ออลสไปส์ หรือเครื่องเทศชนิดอื่น อาจมีความเป็นไปได้สูงกว่า
ในงานวิจัยชิ้นน้ี ซึ่งควรได้รับการศึกษาต่อไป 
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บทคัดย่อ  

ขนมไข่ปลาที่มีส่วนผสมของแป้งข้าว เน้ือลูกตาลสุก และมะพร้าวขูด เป็นขนมไทย
พ้ืนบ้านที่มีรูปทรงเป็นเอกลักษณ์และหาบริโภคได้ยาก เพ่ือสืบทอดอนุรักษ์ขนมไข่ปลาไม่ให้สูญหาย 
รวมทั้งพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับวิถีชีวิต จึงมีวัตถุประสงค์ในการวิจัยเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์
แป้ ง ขนม ไ ข่ปล ากึ่ ง ส้ า เ ร็ จ รู ป  เป็ นก าร วิ จั ย เ ชิ ง คุณภาพ  ( Qualitative Research)  ใ ช้
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์เป็นกรอบแนวความคิด ใช้แบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง เป็น
เครื่องมือในสัมภาษณ์เชิงลึก ผู้ให้ข้อมูลหลัก 3 กลุ่ม คือ ผู้ประกอบการ ผู้บริโภค และผู้เชี่ยวชาญ 
และน้าเสนอผลการศึกษาด้วยวิธีการเชิงบรรยาย ผลการศึกษา พบว่า ผู้ประกอบการเห็นว่า ควร
พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความแปลกใหม่และเพ่ิมระยะเวลาการเก็บรักษาด้วยบรรจุภัณฑ์ที่มีสองชั้น 
คือ ชั้นในเป็นถุงพลาสติก และชั้นนอกเป็นกล่องกระดาษ หากมีการจัดจ้าหน่ายควรมีปริมาณ 150-
200 กรัม ราคา 70-150 บาท ส่วนผู้บริโภคเห็นว่า ควรพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความแปลกใหม่ 
น่าสนใจ และเข้าถึงได้ง่าย ด้านบรรจุภัณฑ์มีความเห็นเหมือนผู้ประกอบการ ราคาขาย 60 -100 
บาท ต่อแป้งกึ่งส้าเร็จรูป 500 กรัม จ้าหน่ายที่ห้างสรรพสินค้า ช่องทางการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ 
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มีการส่งเสริมการขาย เช่น เพ่ิมปริมาณ ซื้อ 1 แถม 1 หรือโฆษณาโดยบุคคลที่มีชื่อเสียง และ
ผู้เชี่ยวชาญเห็นว่า แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์มีความน่าสนใจมีความเป็นไปได้ ราคาเหมาะสมกับ
ปริมาณ การจัดจ้าหน่ายควรใช้ระบบตัวแทนจ้าหน่าย เพราะเป็นสินค้าเจาะจงซื้อ ดังน้ันแผนการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูปมีข้ันตอนดังน้ี`คือ ศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไข่ปลากึ่ง
ส้าเร็จรูป อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ และการศึกษายอมรับของผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลา
ที่ท้ามาจากแป้งกึ่งส้าเร็จรูป 
ค าส าคัญ: แผนการพัฒนาผลิตภัณฑ์, แป้งขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูป, ส่วนประสมทางการตลาด 

Abstract  
  Khanom Kai Pla made from a mixture of rice flour, toddy palm and 
shredded coconut is a traditional Thai dessert that has a unique shape and is quite 
difficult to find for consumption. In order to develop the product in accordance with 
the traditional way of life, this study was to plan the development of Instant product 
of Khanom Kai Pla, using the product development process framework.  The 
qualitative research data were collected by in-depth interviewing 3 main groups: 
entrepreneurs, consumers, and experts.  Descriptive methods were used for 
presentation of the research results. The entrepreneurs suggested that products 
should be new and should increase product shelf life with 2- layered packaging of 
the inner sealed plastic bag and the outer paper box.  In addition, the instant rice 
flour should have a quantity of 150 –  200 grams for 70- 150 baht.  The consumers 
suggested that the product should be developed to be a new, interesting and easily 
accessible.  For the packaging, the consumers had the same opinion as entrepreneurs 
with the selling price 60- 100 baht per 500 grams of instant products.  It should be 
sold at department stores, convenience stores, and electronic marketing platforms. 
Promotion should be by enlarging the product size or buy-1-get-1-free campaign or 
advertisements by famous people. The experts agreed that the product 
development concept presented was interesting and feasible with a reasonable price 
for the quantity.  Distribution should use a dealer system due to it is specific market 
niche.  Therefore, the development plan that should be done further includes the 
study on methods of production and shelf- life extension as well as the study of 
consumers’ acceptance of Khanom Kai Pla made from instant rice. 
Keywords: Product Development Plan, Instant Rice Flour Mixed with Toddy Palm 

and Shredded Coconut, Marketing Mix 
 
1. บทน า  

อาหารกึ่งส้าเร็จรูปมีบทบาทต่อคนไทยมากข้ึน เน่ืองจากสามารถตอบสนองกับวิถีชีวิตใน
ปัจจุบันที่ต้องเร่งรีบแข่งกับเวลา และในช่วงที่ผู้บริโภคต้องประหยัด น้ัน ความนิยมอาหารกึ่ง
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ส้าเร็จรูปมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน จากคุณสมบัติที่โดดเด่นของอาหารกึ่งส้าเร็จรูปคือ ราคาจ้าหน่ายอยู่ใน
เกณฑ์ต้่าเมื่อเทียบกับอาหารประเภทอื่น ๆ ไม่ต้องเสียเวลาในการเตรียมอาหารมากนัก มีความ
สะดวกรวดเร็ว รวมทั้งยังเป็นอาหารที่เก็บไว้ได้นานอีกด้วย ภาพรวมธุรกิจอาหารกึ่งส้าเร็จรูป
ปัจจุบันมีอัตราการขยายตัวอยู่ในเกณฑ์ดีอย่างต่อเน่ือง แต่ก็มีการแข่งขันกันสูงมาก โดยเฉพาะการ
แข่งขันในด้านบรรจุภัณฑ์ รสชาติและคุณภาพของผลิตภัณฑ์ รวมทั้งการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้
สามารถตอบสนองพฤติกรรมผู้บริโภคที่เปลี่ยนแปลงไปได้มากข้ึน (Kasikornresearch, 2005) 
อุตสาหกรรมอาหารกึ่งส้าเร็จรูปเป็นหน่ึงในอุตสาหกรรมส้าคัญที่ช่วยขับเคลื่อนประเทศ และยังมี
อุตสาหกรรมขนมไทย เป็นอุตสาหกรรมที่มูลค่าทางธุรกิจสูง และนับเป็นส่วนช่วยผลักดันเศรษฐกิจ
ของประเทศเน่ืองจากในประเทศไทยมีคนรับประทานขนมไทยมากถึง 10-20 ล้านคน ท้าให้เกิดการ
จ้างงาน และการหมุนเวียนเงินตราภายในประเทศและยังเ ป็นแหล่งที่มาของเงินตราจาก
ต่างประเทศ โอกาสเติบโตของขนมไทยมีทั้งการบริโภคเพ่ิมข้ึนภายในประเทศและการส่งออก
ต่างประเทศ แต่ผู้ประกอบกิจการขนมไทยจ้าเป็นต้องเข้าใจรูปแบบของผู้บริโภคที่เปลี่ยนไป
การตลาดต้องมีปรับเปลี่ยนกลยุทธ์ให้สอดคล้องกับผู้บริโภค  

ขนมไทยมีความใกล้ชิดกับการใช้ชีวิตของคนไทย ในช่วงเวลาหรือโอกาสต่าง ๆ ของชีวิต 
ผสานกับประเพณีและวัฒนธรรม รวมถึงภูมิปัญญาของคนแต่ละรุ่นในการรังสรรค์ขนมไทยให้มี
ความหลากหลาย ส่วนใหญ่ใช้ส่วนประกอบจากธรรมชาติที่หาได้ในท้องถ่ินและตามส่วนประกอบ
หลักของขนมไทยมักเป็นแป้ง น้้าตาล และมะพร้าว เพราะเป็นของพ้ืนบ้านที่มีอยู่โดยทั่วไป ทว่า
กาลเวลาผ่านไป กระแสความนิยมขนมในสังคมน้ันก็เปลี่ยนไป เน่ืองจากการแพร่หลายทาง
วัฒนธรรมต่างประเทศที่เข้ามา คนไทยจึงหันไปนิยมขนมของหวานจากต่างประเทศ ความสนใจ
และนิยมขนมไทยก็ลดลง จนถึงจุดที่ขนมไทยบางชนิดเกือบจะสูญหายไป (หอมกลิ่นไทย, 2561) 
บวกกับการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ เป็นปัญหาส้าคัญที่ก้าลังส่งผลกระทบต่อการเกษตร การ
เพ่ิมข้ึนของอุณหภูมิและความแปรปรวนของฝนย่อมส่งผลกระทบต่อทั้งระบบนิเวศ ระบบการผลิต
ทางการเกษตร การพัฒนาด้านเศรษฐกิจและสังคม โดยเฉพาะอย่างย่ิงส่งผลกระทบโดยตรงต่อภาค
การเกษตรของไทย (จรีวรรณ  จันทร์คง และคณะ, 2562) ท้าให้ผลิตผลทางการเกษตรที่เป็น
วัตถุดิบในการประกอบขนมไทยบางชนิดลดลง หรือหาได้ยากข้ึน เช่น ตาลโตนด อิงข้อมูลผลผลิต
ทางการเกษตรของต้นตาลโตนด จากระบบสารสนเทศการผลิตทางด้านการเกษตร กรมส่ง เสริม
การเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ในปี พ.ศ.2553 มีผลผลิตที่เก็บเกี่ยวทั้งหมด 42,000 ตัน 
แต่ในปี พ.ศ.2563 กลับมีผลผลิตที่เก็บเกี่ยวทั้งหมด 7,200 ตัน ท้าให้ขนมไทยที่ใช้ตาลโตนดเป็น
วัตถุดิบเลือนหายไป หากกล่าวถึงขนมไทยที่ท้าจาก ลูกตาล อย่างแรกที่คนจะนึกถึงคงจะหนีไม่พ้น 
ขนมตาล ต่อด้วยลูกตาลลอยแก้ว ลูกตาลเชื่อม น้อยคนนักที่จะกล่าวถึง ขนมไข่ปลา ขนมไทย
พ้ืนบ้านที่ปัจจุบันหาทานได้ยาก (ปลาหมึกชุบแป้งทอด, 2563) 

 “ขนมไข่ปลา” เป็นขนมไทยพ้ืนบ้านที่ท้าจากลูกตาล ท้าจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งข้าว
จ้าวผสมกับเน้ือลูกตาล นวดส่วนผสมทั้งหมดจนกลายเป็นเน้ือเดียว แล้วปั้นแป้งให้เป็นเส้นท้าให้มี
รูปร่างคล้ายกับไข่ปลา จากน้ันน้าไปหยอดในน้้าเชื่อมต้มเดือด เมื่อสุกแล้วขนมจะลอยข้ึนมาด้านบน 
ก็ตักข้ึนพักเตรียมรับประทานได้ โดยส่วนมากแล้วนิยมน้ามาคลุกเคล้ากับมะพร้าวขูดคลุกเกลือก่อน
รับประทาน ช่วยเพ่ิมรสชาติให้กับขนมไข่ปลา (ปลาหมึกชุบแป้งทอด, 2563)  
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 จากความส้าคัญดังกล่าว ผู้วิจัยจึงมีแนวความคิดในการวางแผนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่
กรณีศึกษา : ขนมไข่ปลากึ่ งส้าเร็จรูป เพ่ือเป็นการสืบทอดขนมไทยที่หาบริโภคได้ยากไม่ให้ 
สูญหาย และพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับวิถีชีวิตของผู้คนในปัจจุบัน ซึ่งผลการศึกษาสามารถ
ให้เป็นข้อมูลเบื้องต้นในการพัฒนาให้แก่ผู้ประกอบการ และผู้ที่สนใจประกอบธุรกิจประเภทน้ี  

 
 
 

2. วัตถุประสงค์  
เพ่ือวางแผนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูป โดยใช้กระบวนการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์เป็นกรอบแนวความคิด 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  
 ในการวิจัยครั้งน้ีได้ก้าหนดประชากรและกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษา คือ ผู้ให้ข้อมูล
หลัก จ้านวน 3 กลุ่ม ได้แก่ 1) ผู้ประกอบการ ผู้วิจัยท้าการเลือกตัวอย่างผู้ประกอบการที่ประสบ
ความส้าเร็จทางธุรกิจ จ้านวน 3 แห่ง 2) ผู้บริโภคขนมไข่ปลา ผู้บริโภครู้จักและบริโภคขนมไข่ปลา
เป็นประจ้าแบบเจาะจง จ้านวน 7 คน และ 3) ผู้เชี่ยวชาญ ผู้วิจัยท้าการเลือกนักวิชาการที่มีความ
เชี่ยวชาญด้านอาหารและขนมไทย ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร และด้านการตลาด และมี
ประสบการณ์สอนในด้านน้ัน ๆ ไม่น้อยกว่า 5 ปี จ้านวน 3 คน คือ ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและขนม
ไทย ผู้เชี่ยวชาญด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร และผู้เชี่ยวชาญด้านการตลาด ทั้งน้ีเพ่ือให้ทราบถึง
แนวความคิดและความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การวิจัยครั้งน้ีเป็น การวิจัยเชิงคุณภาพ 
(Qualitative Research) เก็บรวบรวมข้อมูลด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interviews) 
โดยใช้แบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง เป็นเครื่องมือ และน้าเสนอผลการศึกษาด้วยวิธีการเชิง
บรรยาย (Descriptive Research) 
 
4. ผลการวิจัย    
 4.1 ผลการศึกษาแนวความคิดของผู้ประกอบการ และผู้บริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ใหม่ 
กรณีศึกษา : ขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูป 

  4.1.1 แนวความคิดของผู้ประกอบการเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ใหม่ จากสัมภาษณ์
แนวโน้มการบริโภคขนมไข่ปลา ผู้ประกอบการคนที่ 1 และ คนที่ 2 เห็นว่า ปัจจุบันผู้บริโภครู้จัก
และบริโภคขนมไข่ปลามากข้ึน สังเกตได้จากมีลูกค้ารายใหม่ทดลองซื้อขนมไปบริโภค แต่แนวโน้ม
การบริโภคยังเป็นการบริโภคเฉพาะกลุ่มผู้บริโภคที่รู้จักขนมไข่ปลาหรือผู้ที่อยากทดลองบริโภค
เท่าน้ัน ซึ่งยังไม่ได้มากเท่ากับหรือเหมือนขนมไทยพ้ืนบ้านอื่น เช่น ขนมกล้วย ขนมตาล ข้าวต้มมัด 
เป็นต้น แต่ผู้ประกอบการคนที่ 3 เห็นว่าแนวโน้มการบริโภคลดลง เน่ืองจากผู้ประกอบการที่ผลิต
ขนมไข่ปลามีจ้านวนน้อยลง เพราะขนมไข่ปลาเป็นขนมที่เป็นที่รู้จักเพียงบางกลุ่มอีกทั้งมีข้ันตอน
การท้าที่ยุ่งยาก จึงท้าให้ผู้ประกอบการรายใหม่ที่ต้องการขายขนมไข่ปลาลดลง นอกจากน้ีอาจมีผล
จากวิกฤตการแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโควิด-19 ท้าให้หาบริโภคได้ยากมากกว่าเดิม ผู้ประกอบการ
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คนที่ 2 และผู้ประกอบการคนที่ 3 ต้องการพัฒนาขนมไข่ปลาให้มีความแปลกใหม่ หาบริโภคได้ง่าย 
และมีอายุการเก็บรักษาที่นานข้ึน เน่ืองจากขนมไข่ปลาน้ันมีความชื้นสู ง แบคทีเรียสามารถ
เจริญเติบโตได้ดี เป็นสาเหตุหลักท้าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในขนม ท้าให้ขนมไข่ปลาเสื่อมเสียได้ 
และเห็นด้วยในการพัฒนาให้ไข่ปลาเป็นแป้งกึ่งส้าเร็จรูป เน่ืองจากจะท้าให้ระยะเวลาในการเก็บ
รักษานานข้ึน ท้าให้ผู้ประกอบการสามารถเข้าถึงขนมไข่ปลาได้ง่ายข้ึนและสามารถน้าไปประกอบ
เพ่ือจัดจ้าหน่ายได้ทุกฤดูกาล อีกท้ังยังเพ่ิมความสะดวกให้กับผู้ที่ต้องการบริโภค ส้าหรับบรรจุภัณฑ์
ที่ใช้ส้าหรับแป้งขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูป ควรเป็นถุงพลาสติกที่ปิดสนิทป้องกันแสงอากาศ และ
ความชื้น และชั้นนอกเป็นกล่องกระดาษคล้ายแป้งแพนเค้ก หรือแป้งเค้กกึ่งส้าเร็จรูป เพ่ือเพ่ิมความ
น่าสนใจของตัวผลิตภัณฑ์ และเป็นตัวป้องกันสินค้าด้านใน ถ้ามีผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูป
ออกมาวางจ้าหน่ายมีต้องการที่จะซื้อมาบริโภค และเห็นว่าจะสามารถเพ่ิมมูลค่าให้กับขนมไข่ปลา
ได้ โดยผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูปควรมีปริมาณอยู่ที่ 150 – 200 กรัม ราคาในการขาย
ประมาณ 70 – 150  บาท เน่ืองจากเน้ือตาลโตนดมีข้ันตอนการเตรียมการที่ยุ่งยาก เมื่อน้ามาผ่าน
กระบวนการท้าแห้งจะท้าให้ปริมาณของเน้ือตาลโตนดลดลง ในส่วนของช่องทางการจัดจ้าหน่าย
เป็นสินค้าอยากให้มีการลงขายเป็นสินค้า O-TOP หรือทางการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ (E-
Commerce) ผ่านเว็บไซต์ แอพพลิเคชั่นต่าง ๆ เช่น Shopee Lazada โดยมีการส่งเสริมการตลาด 
เป็นการลดราคาเพ่ือให้ผู้บริโภคเข้าถึงได้ง่าย แต่ผู้ประกอบการคนที่ 1 ไม่เห็นด้วยให้มีการพัฒนา
ขนมไข่ปลาให้แตกต่างไปจากเดิม แต่ควรเน้นการอนุรักษ์ขนมไข่ปลารูปแบบเดิมให้คงอยู่ รวมถึงให้
ความส้าคัญในเรื่องของวัตถุดิบที่มีคุณภาพในการท้าขนมไข่ปลามากกว่าการพัฒนาให้ต่างไปจาก
เดิม โดยให้เหตุผลว่า “ของบางอย่างบนโลกมนุษย์ ไม่จ้าเป็นต้องพัฒนาเพียงแค่รักษาของเดิมให้คง
อยู่ต่อไปเหมือนเดิมให้ได้” และไม่เห็นด้วยในการท้าเป็นขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูป เพราะไม่มั่นใจใน
ต้ารับที่น้ามาพัฒนาเป็นแป้งกึ่งส้าเร็จรูป และไม่มั่นใจว่าตัวขนมไข่ปลาเมื่อท้าส้าเร็จแล้วจะท้า
ออกมาได้ดีตรงตามมาตรฐานกับขนมไข่ปลาของผู้ประกอบการผลิตหรือไม่จึงเห็นว่าไม่ต้องการซื้อ
และไม่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ใหม่  
  4.1.2 แนวความคิดของผู้บริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ใหม่ จากสัมภาษณ์ผู้บริโภคมี
ความเห็นเป็นแนวทางเดียวกัน คือ เห็นด้วยในการพัฒนาขนมให้มีความแตกต่างไปจากเดิม เพ่ือ
สร้างความแปลกใหม่ เพ่ิมความน่าสนใจ ท้าให้เข้าถึงผู้บริโภคได้ง่ายข้ึน หรือท้าให้มีผู้บริโภคราย
ใหม่รู้จักขนมไข่ปลามากข้ึน อยากให้ผู้ประกอบการพัฒนาขนมไข่ปลาในเรื่องรูปลักษณ์ขนมให้มี
ความแปลกใหม่แตกต่างไปจากเดิม มีการเพ่ิม สี กลิ่น รสชาติ เช่น มีการเปลี่ยนส่วนผสมหลักจาก
เน้ือตาลโตนด เป็น ฟักทอง หรือมันม่วง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่อาจจะไม่ชอบกลิ่น หรือ
รสชาติของตาลโตนดมีการปรับสูตรขนมให้มีเน้ือสัมผัสที่นุ่มมากย่ิงข้ึน อีกท้ังผู้บริโภคยังมีความเห็น
ให้มีการพัฒนาด้านบรรจุภัณฑ์จากกล่องพลาสติกใสให้มีความน่าสนใจ และเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 
มีความคิดเห็นเก่ียวกับการพัฒนาขนมไข่ปลาให้สามารถเก็บรักษาได้นานมากข้ึน และควรพัฒนาให้
สามารถส่งผลิตภัณฑ์ไปจัดจ้าหน่ายในพ้ืนที่อื่นได้นอกจากช่องทางขายหน้าร้านเพียงช่องทางเดียว 
ผู้บริโภคเห็นด้วยให้มีการพัฒนาขนมไข่ปลาเป็นแป้งกึ่งส้าเร็จรูป เน่ืองจากแป้งมีความชื้นต้่า สะดวก
ในการเก็บรักษา ท้าให้ระยะเวลาในการเก็บรักษานานข้ึน เมื่อผู้บริโภคต้องการรับประทานขนมไข่
ปลา สามารถลงมือประกอบเองได้ที่บ้าน โดยไม่เสียเวลาในการเตรียมวัตถุดิบ อีกทั้งอาจท้าให้
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ผู้บริโภคมีความสนใจในขนมไข่ปลามากข้ึน บรรจุภัณฑ์ที่ใช้บรรจุแป้งขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูป 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความเห็นว่าควรใช้เป็นถุงพลาสติกที่สามารถกันแสง ความชื้ นได้ เพราะแสง 
และความชื้นเป็นสาเหตุหลักที่ท้าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในผลิตภัณฑ์ เช่น หากแป้งโดนความชื้น
จะเกิดการเกาะตัวกันเป็นก้อน เกิดเชื้อราหรือมีกลิ่นเหม็นหืนได้ แต่ยังมีความเห็นของผู้บริโภค ง ท่ี
ให้ความเห็นว่าบรรจุภัณฑ์ควรเป็นขวดโหลสุญญากาศ เพ่ือที่จะสามารถจัดเก็บได้เป็นระเบียบและ
มีความสะอาดมากกว่าถุงพลาสติก และหากมีผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูปออกมาวางจ้าหน่าย
น้ัน ผู้บริโภคเห็นด้วย เพราะสามารถท้าให้ขนมไข่ปลาเก็บรักษาได้นานข้ึน และยังท้าให้ผู้บริโภค
จดจ้าไปตราบนานชั่วนานไม่เลือนหายไปตามกระแสนิยม และผู้บริโภคให้ความเห็นเก่ียวผลิตภัณฑ์
เป็นรายด้านดังน้ี 1. ด้านราคา ผู้บริโภคส่วนใหญ่คิดว่าราคาที่ขายควรอยู่ประมาณ 60-100 บาท 
ต่อแป้งกึ่งส้าเร็จรูป 500 กรัม 2. ด้านช่องทางการจัดจ้าหน่าย ผู้บริโภคส่วนใหญ่คิดว่าควรวาง
จ้าหน่ายที่ห้างสรรพสินค้า ร้านสะดวกซื้อ และช่องทางการพาณิชย์อิ เล็กทรอนิกส์ (E - 
Commerce) เพราะเป็นช่องทางที่ผู้บริโภคเข้าถึงได้สะดวก 3. ด้านการส่งเสริมการตลาด ควรมี
การเพ่ิมปริมาณสินค้าพิเศษข้ึน หรือเป็นซื้อ 1 แถม 1 รวมไปถึงมีการใช้บุคคลมีชื่อเสียงมาช่วยใน
การโฆษณาตัวผลิตภัณฑ์ และผู้บริโภค มีต้องการซื้อผลิตภัณฑ์ เพราะเป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ 
ต้องการทดลองสิ่งใหม่ ๆ และต้องการอุดหนุนผู้ประกอบการ รวมถึงเป็นการอนุรักษ์ขนมไข่ปลา
ไม่ให้เลือนหาย   
 4.2 การกลั่นกรอง ประเมินความคิด 
  จากการรวบรวมแนวความคิดของผู้ประกอบการและผู้บริโภค มาประเมินความคิด
ดังตารางที่ 1 โดยมีเกณฑ์ ดังน้ี 

1. สินค้าตรงกับความต้องการจริงหรือไม่ 
2. ผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่สามารถปรับปรุงได้หรือไม่ 
3. ท้าให้สินค้ามีคุณค่ามากข้ึนหรือไม่ 
4. ผลิตภัณฑ์ใหม่สามารถท้าก้าไรตามท่ีคาดไว้หรือไม่ 
5. ตลาดสามารถยอมรับผลิตภัณฑ์ใหม่ได้หรือไม่ 
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ตารางท่ี 1 ตารางกลั่นกรองประเมินความคิดของผู้ประกอบการและผู้บริโภค 

เกณฑก์ารประเมิน 

กลุ่มตวัอย่าง 

ผู้ประกอบการ 
(1) 

ผู้ประกอบการ 
(2) 

ผู้ประกอบการ 
(3) 

ผู้บริโภค 

(1) 
ผู้บริโภค 

(2) 
ผู้บริโภค 

(3) 
ผู้บริโภค 

(4) 
ผู้บริโภค 

(5) 
ผู้บริโภค 

(6) 
ผู้บริโภค 

(7) 

1. สินค้าตรงกับความต้องการ
จริงหรือไม่ 

√ √ √ √ √ √ √ √ √ √ 

2. ผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่สามารถ
ปรับปรุงได้หรือไม ่

 √ √ √ √ √ √ √ √ √ 

3. ท้าให้สินค้ามคีุณค่ามากขึ้น
หรือไม่  √ √ √ √ √ √ √ √ √ 

4. ผลิตภัณฑ์ใหม่สามารถท้า
ก้าไรตามที่คาดไว้หรือไม่ 

 √ √ √ √ √ √ √ √ √ 

5. ตลาดสามารถยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ใหม่ได้หรือไม ่

 √ √ √ √ √ √ √ √ √ 
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 จากการกลั่นกรองประเมินความคิดของผู้ประกอบการและผู้บริโภคตามเกณฑ์การ
ประเมินข้างต้น ท้าให้ผู้วิจัยมีแนวคิดในการพัฒนาขนมไข่ปลาให้เป็นผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่ง
ส้าเร็จรูปโดยเปลี่ยนลักษณะวัตถุดิบในการท้าขนมไข่ปลาจากของสดเป็นของแห้ง เพ่ือให้สินค้าตรง
กับความต้องการของบริโภคในปัจจุบันที่ต้องการความสะดวกสบาย หรือผู้ประกอบการสามารถ
น้าไปประกอบเพ่ือการบริโภคและการจัดจ้าหน่าย ทั้งยังท้าให้ผลิตภัณฑ์มีคุณค่าเพ่ิมข้ึนจากเดิม
สามารถเป็นที่ยอมรับของตลาดและท้าก้าไรได้ โดยผลิตภัณฑ์มีลักษณะดังน้ี 
 ผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูป มีส่วนประกอบคือ แป้งข้าวเหนียว ตาลโตนดผง (เน้ือ
ตาลโตนดที่ทับน้้าจนแห้งแล้ว มาเข้าอบให้แห้ง จากน้ันน้าไปบดให้ละเอียด) ผสมกับน้้าตาลผง และ
เกลือผง เมื่อผู้บริโภคต้องการรับประทาน สามารถน้าน้้าสะอาด หรือกะทิมาผสม นวดจนเข้ากัน 
แล้วท้าให้สุกโดยการน่ึง หรือต้มในน้้าเชื่อมส้าหรับบรรจุภัณฑ์ของขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูป ประกอบ
ไปด้วย 2 ส่วน คือ บรรจุภัณฑ์ชั้นในเป็นถุงลามิเนต (BOPET/Aluminum/LLDPE) ท่ีช่วยป้องกัน
การผ่านเข้าออกของแก๊สออกซิเจน แสง และความชื้น เป็นสาเหตุส้าคัญของการเปลี่ยนแปลง
คุณลักษณะทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ ท้าให้คุณภาพของอาหารลดลงและบรรจุภัณฑ์ชั้นนอก
เป็นกล่องกระดาษที่สามารถออกแบบให้มีรูปลักษณ์ที่สวยงามทันสมัย จัดเก็บได้สะดวก อีกทั้ งยัง
สามารถใช้แสดงฉลากอาหารได้ เช่น ชื่ออาหาร ที่ต้ังสถานที่ผลิต น้้าหนักสุทธิ วันเดือนปีที่ผลิต 
หรือวันเดือนปีที่หมดอายุการบริโภค และรายละเอียดอื่น ๆ ที่ส้าคัญกับผู้บริโภค ด้านราคา และ
น้้าหนักสุทธิของผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูป คือ 120 บาท ต่อน้้าหนัก 300 กรัม ด้านช่องทาง
การจัดจ้าหน่าย ควรจัดจ้าหน่ายในร้านสะดวกซื้อ ห้างสรรพสินค้า ร้านขายขนมไข่ปลา และ
ช่องทางออนไลน์ เพ่ือเป็นการสร้างความสะดวกสบายให้แก่ผู้บริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ 
สั่งซื้อผลิตภัณฑ์ และส่งมอบผลิตภัณฑ์ให้กับผู้บริโภค ส้าหรับการส่งเสริมการตลาด ช่วงเริ่มต้นท้า
การโฆษณา ประชาสัมพันธ์ผ่านทางเว็บไซต์ เช่น Facebook, Instagram หรือออกบูธแสดงสินค้า 
โดยจะมีการลดราคาจากเดิม 120 บาทเป็น 99 บาท และมีการคิดแผนส่งเสริมการขายเพ่ิมเติมเป็น
ซื้อ 1 แถม 1 หรือแจกตัวอย่างสินค้าให้ผู้บริโภครับประทาน เพ่ือเป็นการสร้างการรับรู้ผลิตภัณฑ์
ผ่าน 
การส่งเสริมการตลาด ท้าให้ผู้บริโภคเข้าสู่กระบวนการการยอมรับผลิตภัณฑ์ใหม่ เกิดความสนใจใน
ผลิตภัณฑ์ เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เดิม ซื้อผลิตภัณฑ์ใหม่มาทดลอง แล้วกลับมาซื้อซ้้าอย่าง
ต่อเน่ือง เกิดเป็นการยอบรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
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 ภาพที ่1 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จ แนวนอน (ซ้าย) และแนวต้ัง (ขวา) 

 
 4.3 ผลการพัฒนาแนวความคิดผลิตภัณฑ์แป้งขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูปจากผู้เชี่ยวชาญ 
  ผลการพัฒนาแนวความคิดผลิตภัณฑ์แป้งขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูปจากผู้เชี่ยวชาญ
ด้านอาหารและขนมไทย ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร และด้านการตลาด มีดังน้ี 
  4.3.1 ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทยและขนมไทย เห็นว่า มีความเป็นไปได้ในการ
พัฒนาขนมไข่ปลาให้เป็นผลิตภัณฑ์แป้งขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูป เป็นแนวคิดที่น่าสนใจเข้ากับบริบท
ในสังคมปัจจุบัน เน่ืองจากขนมไข่ปลาเป็นขนมที่มีกระบวนการท้าที่ยุ่งยากและมีปัจจัยอื่น ๆ 
เกี่ยวข้อง โดยเฉพาะเน้ือตาลสุกน้ันจะมีในบางฤดูเท่าน้ัน    จึงท้าให้ขนมไข่ปลาน้ันสูญหายไป
หรือไม่เป็นที่รู้จักอย่างกว้างขวาง ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมนอกจากผลิตภัณฑ์แป้งขนมไข่ปลากึ่ง
ส้าเร็จรูป สามารถท้าเป็นขนมไข่ปลาแช่แข็ง หรือขนมไข่ปลาพร้อมรับประทาน สามารถน้าไปอุ่นใน
ไมโครเวฟพร้อมรับประทาน เพ่ิมความสะดวกให้กับผู้บริโภค ในด้านบรรจุภัณฑ์ มีความเหมาะสม
กับผลิตภัณฑ์ รายละเอียดที่ชี้แจงมีความชัดเจน เหมาะสม น่าสนใจ และสะดุดตาแก่ผู้บริโภค 
ส้าหรับด้านราคาของผลิตภัณฑ์ 120 บาท ต่อน้้าหนัก 300 กรัม มีความเห็นว่า ราคาค่อนข้างสูง 
แต่ถ้ามีการปรับปริมาณเป็น 500 กรัมจะมีความเหมาะสมมากกว่า เพราะในมุมมองของผู้บริโภค
ขนมไข่ปลาสดราคาขายที่หน้าร้านมีราคาเพียง 20-30 บาทต่อ 1 กล่อง ด้านช่องทางการจัด
จ้าหน่าย มีความเหมาะสม ผู้บริโภคสามารถเข้าถึงได้ง่าย และด้านส่งเสริมการตลาด ตามแผนที่วาง
ไว้มีรายละเอียดชัดเจน แต่จะท้าอย่างไรให้สามารถเข้าถึงผู้บริโภคได้ง่ายมากข้ึน 
  4.3.2 ผู้เชี่ยวชาญด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร เห็นว่า มีความเป็นไปได้ในการ
พัฒนาขนมไข่ปลาให้เป็นผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูป เน่ืองจากผลิตภัณฑ์มีความน่าสนใจ มี
ข้อเสนอแนะให้เพ่ิมรายละเอียดในส่วนของข้อมูลขนมไข่ปลา เช่น เป็นขนมประจ้าจังหวัด หรือขนม
ไทยพ้ืนบ้านที่ต้องมีการอนุรักษ์ เพ่ือช่วยให้ผู้บริโภคเห็นถึงความส้าคัญของขนมไข่ปลา เพ่ิมความ
น่าสนใจให้กับผลิตภัณฑ์ และควรเพ่ิมกะทิผงลงในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์แป้งขนมไข่ปลากึ่ ง
ส้าเร็จรูป เพ่ือให้ผู้บริโภคสามารถน้าไปผสมกับน้้าสะอาดเพียงอย่างเดียว ซึ่งเป็นการเพ่ิมความ
สะดวกสบายให้กับผู้บริโภค 
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  4.3.3 ผู้เชี่ยวชาญด้านการตลาด เห็นว่า มีความเป็นไปได้ในการพัฒนาขนมไข่ปลา
ให้เป็นผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูป เน่ืองจากมีผลิตภัณฑ์อาหารหลายชนิดที่จ้าหน่ายตัวแป้ง
กึ่งส้าเร็จรูป ท้าให้ผู้บริโภคสามารถเข้าใจตัวผลิตภัณฑ์ได้ง่าย อีกท้ังยังช่วยให้ผู้บริโภคได้รู้จักขนมไข่
ปลาอย่างแพร่หลายมากข้ึน แต่ต้องค้านึงในการผลิตต้องรักษาคุณภาพของแป้งให้ได้มาตรฐาน 
เพราะคุณภาพของแป้งจะส่งผลต่อลักษณะที่ดีของขนม ส่วนด้านราคา เป็นราคาที่เหมาะสมอยู่ใน
ระดับการตลาด ด้านช่องทางจัดจ้าหน่าย ควรจัดจ้าหน่ายแบบมีตัวแทน เพราะเป็นสินค้าเจาะจงซื้อ 
และด้านการส่งเสริมการตลาดมีความเหมาะสม คือ จะต้องมีการโฆษณาผ่านสื่อต่าง ๆ เพ่ือให้
ผลิตภัณฑ์เป็นที่รู้จักแก่ผู้บริโภค มีการส่งเสริมการขายด้วยวิธีการลดราคา และจัดแสดงสินค้า 
เพ่ือให้เกิดความเข้าใจที่ตรงกันระหว่างลูกค้าและผู้ผลิต 
 
5. อภิปรายผล  

จากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการและผู้บริโภค เกี่ยวกับแนวความคิดผลิตภัณฑ์ใหม่  
ขนมไข่ปลา ผู้ประกอบการให้ความเห็นว่าขนมไข่ปลาเป็นที่รู้จักมากข้ึนโดยเฉลี่ยจะเป็นบุคคลวัยรุ่น 
ซึ่งสอดคล้องกับสิริปรียา แสงทอง และธีระวัฒน์ จันทึก (2560) ที่ศึกษาเรื่อง การศึกษาและการสืบ
สานการวิธีท้าขนมไทยไข่ปลาสูตรโบราณของวัยรุ่นที่สืบทอดมาจากผู้สูงอายุ ร้านขนมคุณยายผ่อง
ศรี ตลาดร้อยปีสามชุก จังหวัดสุพรรณบุรี พบว่า ปี 2559 กลุ่มคนที่มี อายุ14 – 26 ปี ใน
กรุงเทพมหานครมีความสนใจในขนมไข่ปลาถึง 813,445 คน โดยเป็นเพียงจ้านวนผู้ถือสัญชาติไทย 
ซึ่งเป็นแนวโน้มที่ดีในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลาให้เขาถึงผู้บริโภคได้ง่ายมากย่ิงข้ึน และยัง
สอดคล้องกับรุ่งนภา พงศ์สวัสด์ิมานิต (2556) กล่าวไว้ว่า การพัฒนาผลิตภัณฑ์ เริ่มจากการศึกษา
ข้อมูลความต้องการของผู้บริโภค ผ่านการส้ารวจจากการจัดจ้าหน่ายสินค้าในตลาด เพ่ือสรุปให้ได้
ผลิตภัณฑ์ที่ตรงต่อความต้องการของผู้บริโภค น้าไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ ที่ผู้บริโภคใน
ตลาดต้องการ และยังสอดคล้องกับกลยุทธ์ด้านผลิตภัณฑ์ที่ ศิริวรรณ เสรีรัตน์  และคณะ (2552) 
กล่าวว่า การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้องมีความแปลกใหม่ ยังไม่เคยมีในรายการอาหารมาก่อน มีการเพ่ิม
มูลค่าของผลิตภัณฑ์ ปรับปรุงให้ดีข้ึน ซึ่งจะสามารถเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคในการรับประทาน
อาหารส้าเร็จรูป และเป็นโอกาสทางธุรกิจที่จะสามารถขยายสายการผลิต 
 ผู้ประกอบการและผู้บริโภคต้องการให้พัฒนาในส่วนของลักษณะของบรรจุภัณฑ์ ให้มี
ความแปลกใหม่น่าสนใจ และใช้บรรจุภัณฑ์ที่สามารถกันแสง อากาศ และความชื้น โดยแบ่ง
ออกเป็น 2 ชั้นคือ บรรจุภัณฑ์ชั้นนอกเป็นกล่องกระดาษ เพ่ือป้องกันการกระแทก และเพ่ิมความ
สวยงามระหว่างการขนส่ง สอดคล้องกับนพวรรณ ชีวอารี (2555) กล่าวว่า ภาชนะบรรจุหรือห่อหุ้ม
ผลิตภัณฑ์เพ่ือป้องกันความเสียหายแตกหักที่จะเกิดข้ึนกับตัวผลิตภัณฑ์และเพ่ิมมูลราคาให้กับ
สินค้า และบรรจุภัณฑ์ชั้นในเป็นถุงลามิเนต (BOPET/Aluminum/LLDPE) สามารถป้องกันการ
ไหลผ่านของอากาศ แสง และความชื้น สอดคล้องกับธวัช นุสนธรา (2557) ที่กล่าวว่า บรรจุภัณฑ์
ส้าหรับสินค้าประเภทผง เช่น ครีมเทียม กาแฟ มะตูม ขิงผง จะต้องมีสมบัติในการป้องกันการผ่าน
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เข้าออกของออกซิเจน และความชื้น เพ่ือป้องกันอาหารชื้น เกาะตัวเป็นก้อน เกิดเชื้อรา และเหม็น
หืนเร็ว ควรใช้เป็นถุงพลาสติกลามิเนตกับอะลูมิเนียมฟอยล์ เช่น BOPET/Aluminum/LLDPE และ
ได้วางแผนพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลา โดยการพัฒนาขนมไข่ปลาให้อยู่ในรูปแบบผง ด้วยวิธีการ
อบแห้ง ท้าให้ค่าความชื้น หรือค่าน้้าอิสระลดลง จะสามารถท้าให้มีอายุการเก็บรักษาที่นานข้ึน 
ส้าหรับด้านราคา ควรอยู่ที่ 120 บาท โดยมีปริมาณ 300 กรัม สอดคล้องกับชไมพร เพ็งมาก และ
สุธาสินี ศรีวิไล (2554) ศึกษาการท้าแป้งตาลโตนดสามารถท้าได้โดยการน้าตาลโตนดไปอบใน
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 10 ชั่วโมง โดยน้้าในตาลโตนดจะหายไปร้อยละ 90 โดยจะเหลือ
ตาลโตนดผงเพียงร้อยละ 10 ท้าให้ตาลโตนดผงมีราคาค่อนข้างสูงเมื่อเทียบกับปริมาณ ส่วนด้าน
ช่องทางการจัดจ้าหน่าย ผู้ประกอบการ ผู้บริโภค ผู้เชี่ยวชาญ เห็นตรงกัน คือ การขายใน
ห้างสรรพสินค้า ตลาด และช่องทางออนไลน์ ซึ่งสอดคล้องกับศศิธร อยู่เล็ก (ม.ป.ป.) กล่าวว่า 
ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านส่งเสริมการตลาด และด้านราคา มีผลต่อ
พฤติกรรมการเลือกซื้อขนมไทยของคนวัยท้างาน และด้านการส่งเสริมการตลาด การส่งเสริมการ
ขายด้วยวิธีการลดราคา หรือโฆษณา สอดแทรกผ่านสื่อต่าง ๆ เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่รู้จักแก่
ผู้บริโภค  
 
6. องค์ความรู้ใหม่ 

จากการศึกษาในครั้งน้ีท้าให้ได้แผนการพัฒนาแป้งขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูป ที่สอดคล้อง
กับความต้องการของผู้บริโภคที่อยากอนุรักษ์ขนมไทยที่หาบริโภคได้ยากไม่ให้สูญหาย และอยากให้
มีแหล่งจ้าหน่ายที่สามารถซื้อหาบริโภคได้ง่าย ส่งผลดีต่ออุตสาหกรรมอาหารกึ่งส้าเร็จรูป  ซึ่งเป็น
อุตสาหกรรมที่มีส่วนส้าคัญในการพัฒนาประเทศ อีกท้ังหากเป็นผลิตภัณฑ์ส้าเร็จรูป ผู้บริโภคจะใช้
เวลาในการประกอบอาหารน้อย สะดวกรวดเร็วสอดคล้องกับวิถีชีวิต รวมถึงราคาจ้าหน่ายของ
ผลิตภัณฑ์อาหารอยู่ในเกณฑ์ต้่าเมื่อเทียบกับอาหารประเภทอื่น ๆ อาจเป็นสิ่งกระตุ้นให้ผู้บริโภค
สนใจอยากซื้อผลิตภัณฑ์กลับไปบริโภคได้อีกทางหน่ึง 
 
7. สรุป  
 จากการศึกษาแผนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ : กรณีศึกษาแป้งขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูป 
โดยใช้แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ 3 ข้ันของ Shreyasi (2015) เป็นกรอบแนวคิด ซึ่ง
ประกอบด้วย ข้ันตอนที่ 1 การสร้างความคิด เป็นการรวบรวมความคิดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์จาก
ผู้ประกอบการและผู้บริโภคมาวิเคราะห์ในข้ันตอนที่ 2 คือการน้าความคิดมากลั่นกรอง ประเมิน
ความคิด และพิจารณาแนวคิดที่ดีไม่ดีออกเพ่ือให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ และท้าให้ผู้บริโภคเกิด
ความพึงพอใจ ข้ันตอนที่ 3 การพัฒนาแนวความคิด ผู้วิจัยได้น้าความคิดที่ผ่านการกลั่นกรอง 
ประเมินความคิดแล้วให้ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและขนมไทย ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร และด้าน
การตลาด ตรวจสอบความเป็นไปได้ในการพัฒนา รวมทั้งข้อเสนอแนะในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ท้า
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ให้ได้แผนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูป ซึ่งมีข้ันตอนดังน้ี คือ 1. ศึกษากรรมวิธีการ
ผลิตขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูปโดยเปลี่ยนลักษณะวัตถุดิบในการท้าขนมไข่ปลาจากของสดเป็นของ
แห้ง ผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูป มีส่วนประกอบคือ แป้งข้าวเหนียว ตาลโตนดผง (เน้ือ
ตาลโตนดที่ทับน้้าจนแห้งแล้ว มาเข้าอบให้แห้ง จากน้ันน้าไปบดให้ละเอียด) ผสมกับน้้าตาลผง และ
เกลือผง เมื่อผู้บริโภคต้องการรับประทาน สามารถน้าน้้าสะอาด หรือกะทิมาผสม นวดจนเข้ากัน 
แล้วท้าให้สุกโดยการน่ึง หรือต้มในน้้าเชื่อม 2. ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ และ3.การศึกษา
ยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส้าเร็จรูปของผู้บริโภค เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่ยอมรับสอดคล้องกับ
วิถีชีวิต และอนุรักษ์ขนมไทยพ้ืนบ้านที่มีเอกลักษณ์ไม่ให้สูญหาย 
 
8. ข้อเสนอแนะ 
 8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 

ควรมีการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้มีความน่าสนใจ มีเอกลักษณ์ และใช้วัสดุเป็นมิตรต่อ
สิ่งแวดล้อม สามารถดึงดูดใจแก่ผู้พบเห็นและสื่อถึงความต้ังใจของผู้ผลิตที่จะส่งมอบสินค้าที่ดีมี
คุณภาพให้แก่ผู้บริโภค และมีการใช้บุคลลที่มีชื่อเสียงมาช่วยโฆษณาตัวผลิตภัณฑ์อาจเป็นเครื่องมือ
ในการสร้างแสให้ผู้บริโภคหันมาให้ความสนใจในขนมไข่ปลามากย่ิง 
 8.2 ข้อเสนอแนะน้าในการท้าวิจัยครั้งต่อไป 
 ค ว ร ศึ ก ษ า ใ น เ รื่ อ ง ก า รท ดส อ บตล า ด  ( Test -  Marketing)  แ ล ะ ท้ า ก า ร ค้ า 
(Commercialization) ซึ่งเป็นการน้าผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาดเพ่ือแข่งขันกับผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่และ
แนวการเปิดตัวผลิตภัณฑ์ใหม่ และเป็นแนวทางในการวางแผนทางการตลาดแป้งขนมไข่ปลากึ่ง
ส้าเร็จรูปให้สอดคล้องกับพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภคในอนาคตต่อไป 
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บทคัดย่อ 

งานวิจัยน้ีมี วัตถุประสงค์เ พ่ือออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจาก
สถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลาและศึกษาความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีต่อการออกแบบ 
โดยมีวิธีการด้าเนินงาน 4 ระยะ คือ ระยะที่ 1 การออกแบบเสื้อผ้าบุรุษ ระยะที่ 2 สอบถามความ
พึงพอใจของผู้เชี่ยวชาญที่มีต่อออกแบบ ระยะที่ 3 ด้าเนินการตัดเย็บชุดสูทบุรุษระยะที่ 4 สอบถาม
ความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีต่อการออกแบบ กลุ่มตัวอย่างในการศึกษาครั้งน้ี คือ กลุ่ม
นักศึกษาเพศชาย สาขาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย จ้านวน 30 คน 
เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา คือ แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้เชี่ยวชาญที่มีต่อการออกแบบ
เสื้อผ้าบุรุษจ้านวน 5 รูปแบบ และให้ผู้เชี่ยวชาญเลือก 1 รูปแบบ เพ่ือใช้ในการตัดเย็บชุดผลิตภัณฑ์
ต้นแบบ เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษาคือ แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้เชี่ยวชาญที่มีต่อการ
ออกแบบเสื้อผ้าบุรุษจ้านวน 5 รูปแบบ และให้ผู้เชี่ยวชาญเลือก 1 รูปแบบที่ดีที่สุด เพ่ือใช้ในการตัด
เย็บชุดผลิตภัณฑ์ต้นแบบ น้าแบบสอบถามออนไลน์ จ้านวน 30 ชุด มาวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้
โปรแกรมส้าเร็จรูป สถิติที่ใช้ คือ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ผลการศึกษาพบว่าผลการคัดเลือกแบบร่างชุด
ที่ออกแบบที่ได้รับการคัดเลือกจากผู้เชี่ยวชาญคือ รูปแบบร่างที่ 2 เสื้อโค้ทตัวยาว (Overcoat) ผล
การศึกษาความพึงพอใจผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจ
จากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา พบว่า มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก ที่ค่าเฉลี่ย 4.58 เมื่อ
พิจารณาแต่ละด้าน พบว่า ด้านรูปแบบผลิตภัณฑ์ และด้านประโยชน์ใช้สอย มีค่าเฉลี่ย 4.51 และ 
4.64 ตามล้าดับ 
 
ค าส าคัญ: การออกแบบ, เสื้อผ้าบุรุษ, สถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา 
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Abstract 
The objective of this research aims to design menswear that inspired by the 

architecture of Songkhla Old Town and study the satisfaction of respondents toward 
menswear design. There were four procedures to be completed in this research. 
Firstly, design menswear. Secondly, survey about the expert's preferences toward 
menswear design. Thirdly, sewing men's suit. Lastly, survey about the satisfaction of 
respondents toward menswear design. The samplings of the study were thirty male 
students group of Home Economics Program at Rajamangala University of 
Technology Srivijaya. The instrument used in the research was a questionnaire that 
survey about the satisfaction of experts toward five figures of menswear, 
subsequently, the experts chose the best pattern for sewing prototype. The data 
gathered from thirty online questionnaire was analyzed by using a computer program 
for percentage and mean. The findings indicated that the experts selected second 
figure for menswear draft design which was an overcoat. The study of the satisfaction 
of the respondents toward menswear design inspired by the architecture of Songkhla 
Old Town indicated that the satisfaction was at the high level ( x =4.58). Considering 
in each aspect found that the form of product and benefit of usage were x = 4 . 51 
and x =4.64, respectively. 

 
Keywords: design, menswear, architecture of Songkhla Old Town
1. บทน า   

ในปัจจุบันสังคมไทยได้เกิดการเปลี่ยนแปลงข้ึนในหลาย ๆ ด้านทั้งทางด้านเศรษฐกิจ 
การเมืองการปกครอง การติดต่อสื่อสารระหว่างประเทศ และด้านวัฒนธรรมที่ได้รับอิทธิพลมา
จากชาติตะวันตกส่วนหน่ึง อาทิ ด้านอาหารการกิน การแต่งกาย ฯลฯ การเปลี่ยนแปลงของ
คนไทยได้เปลี่ยนแปลงไปจากเมื่อก่อนมาก หากยกตัวอย่างเก่ียวกับการแต่งกายในอดีตคนไทย
จะมีการแต่งกายอิงตามแฟชั่นกระแสหลัก หรือตามนักร้องนักแสดงที่โด่งดัง ในปัจจุบันการ
แต่งกายตามแฟชั่นไม่ได้จ้ากัดอยู่ในเฉพาะกลุ่มผู้หญิงอีกต่อไป เพราะผู้ชายสมัยใหม่จ้านวน
มากเริ่มให้ความส้าคัญกับภาพลักษณ์ตนเองมากข้ึน จากเดิมที่กลุ่มผู้ชายไม่ได้สนใจเรื่องแฟชั่น
มากมาย แต่ในปัจจุบันสภาพแวดล้อมได้เปลี่ยนแปลงไป ผู้ชายยุคใหม่เป็นผู้บริโภคที่พร้อมอ้า
แขนรับแฟชั่นมากข้ึน นอกจากน้ีกลุ่มผู้ชายยังเห็นได้ชัดว่าเป็นกลุ่มที่มีก้าลังซื้อสูงและมีการ
ตัดสินใจซื้อง่ายหากสินค้าน้ันตอบสนองความต้องการได้ รวมถึงยอมจ่ายเงินมากข้ึนเพ่ือแลก
กับคุณภาพที่ดีข้ึนของสินค้า (บัญชา เตส่วน, 2561) 
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ย่านเมืองเก่าสงขลาเป็นสถานที่ส้าคัญมีนักท่องเที่ยวมาเย่ียมชมความสวยงามตึก
รามบ้านช่อง ทั้งแบบจีนโบราณและบ้านเรือนต่าง ๆ ผสมผสานวัฒนธรรมความเป็นอยู่ในยุค
ต่าง ๆ ไล่มาจนถึงปัจจุบัน รูปแบบสถาปัตยกรรมย่านเมืองเก่าได้รับอิทธิพลมาจากการท้า
การค้า และความเชื่อของคนในพ้ืนที่ย่านเมืองเก่าสงขลา ตึกแถวในย่านเมืองเก่าจังหวัดสงขลา 
มีภาพลักษณ์ของวัฒนธรรมจีนเด่นชัด ทั้งวิถีผู้คนและถ่ายทอดมายังสถาปัตยกรรมแบบจีน
ด้ังเดิม ด้วยมีวัฒนธรรมการค้าเป็นหลัก จึงยอมรับการผสมผสานทางวัฒนธรรมโดยง่าย มีทั้ง
จีน ไทยภาคใต้และตะวันตก ลงสู่สถาปัตยกรรมแบบจีนผสมไทย แบบจีนผสมฝรั่ง และแบบ
สมัยใหม่ ปลูกสร้างเรียงรายปะปนกัน เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวของพ้ืนที่ มีความเชื่อมโยงกัน
ของสถาปัตยกรรมกับธรรมชาติและวัฒนธรรม โดยเฉพาะอย่างย่ิงวัฒนธรรมจีน ซึ่งมี
แนวความคิดความเชื่อ และเรียบง่ายของวิถีชีวิต สะท้อนผ่านภูมิปัญญาการสร้างสรรค์
สถาปัตยกรรม ท้าให้วิถีชีวิตมีความเหมาะสมกับสภาพแวดล้อม หลอมรวมเข้าด้วยกันจนเป็น
บรรยากาศที่งดงาม อีกทั้งตัวตึกแถวเองมีวิวัฒนาการตามความเปลี่ยนแปลงของเศรษฐกิจ
และสังคมในแต่ละช่วงของพ้ืนที่ ท้าให้มองเห็นความแปรเปลี่ยนอันมาจากวัฒนธรรมสมัยใหม่
ที่ก้าลังเข้ามา (สุภาวดี เชื้อพราหมณ์, 2556) 

จากการศึกษาข้อมูลข้างต้น ผู้จัดท้าจึงน้าข้อมูลเหล่าน้ีมาเป็นแนวคิดในการออกแบบ
เสื้อผ้าบุรุษ โดยได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา โดยปรับเปลี่ยนรูปแบบ
ของชุดที่มีความธรรมดา (Normal) ให้เป็นรูปแบบชุดที่มีความทันสมัยและมีความเป็นแฟชั่นใน
ปัจจุบัน ที่แสดงให้เห็นถึงความเป็นอัตลักษณ์เพ่ือเป็นประโยชน์ต่อผู้ศึกษาในด้านการออกแบบ
และความคิดสร้างสรรค์ต่อไป  

 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 เพ่ือออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่า
สงขลา  

2.2 เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษ
โดยได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

การวิจัยครั้งน้ีเป็นการวิจัยและพัฒนา (Research and Development) แบ่งเป็น 4 
ข้ันตอนดังน้ี 

ข้ันตอนที่ 1 (Research: R1) การศึกษา ค้นคว้าเอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้องจาก
เอกสาร ต้ารา บทความ งานวิจัยด้านการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษที่มุ่งเน้นด้านความงาม เรียบง่าย 
เน้นความคิดสร้างสรรค์มากกว่าผลการตลาด ซึ่งต้องผ่านกระบวนการศึกษาเกี่ยวกับความ
เป็นมา ลักษณะและรูปแบบของสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา เพ่ือน้ามาเป็นแนวทางในการ
สร้างสรรค์เสื้อผ้าบุรุษด้วยโปรแกรม Adobe Illustrator CS5 และ Photoshop CS5 จ้านวน 
5 รูปแบบ ให้ออกมาเป็นเครื่องแต่งกายที่สื่อถึงความโดดเด่น เรียบง่ายแต่ชัดเจน 
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ข้ันตอนที่ 2 (Research: R2) การคัดเลือกแบบลวดลายผ้าจากผู้เชี่ยวชาญเพ่ือน้ามา
พัฒนาเป็นลายผ้าต้นแบบ ได้แก่ ผู้ออกแบบแฟชั่น (Designer) จ้านวน 2 คน อาจารย์
ผู้เชี่ยวชาญด้านการออกแบบแฟชั่น จ้านวน 3 คนโดยเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง 
(Purposive sampling) ตามคุณสมบัติที่ก้าหนดคือ ประกอบอาชีพทางด้านการออกแบบที่มี
ประสบการณ์ 5 ปีข้ึนไป 

ข้ันตอนที่ 3 (Development: D1) ด้าเนินการตัดเย็บเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรง
บันดาลใจจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา 

ข้ันตอนที่ 4 (Development: D2) การประเมินและปรับปรุงรูปแบบผลิตภัณฑ์ โดย
ส้ารวจความพึงพอใจ โดยก้าหนดกลุ่มตัวอย่างคือ นักศึกษาเพศชายสาขาคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย จ้านวน 30 คน ท่ีมีลักษณะการใช้ชีวิตที่ชอบความโดด
เด่นไม่ซ้้าใคร ชอบความแปลกใหม่ ชุดที่ออกแบบสามารถสวมใส่ได้จริงในชีวิตประจ้าวัน  
จากน้ันท้าการรายงานผล ข้อเสนอแนะ และปรับปรุงแก้ไขให้สมบูรณ์เพ่ือเผยแพร่ 

 

 
ภาพที ่1 กระบวนการออกแบบที่ส่งผลใหง้านมีประสิทธิภาพสูงสุด 

 
4. ผลการวิจัย 
 จากการศึกษาเรื่อง การออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจาก
สถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา ผู้จัดท้าได้มีการวิเคราะห์ข้อมูลดังน้ี 

4.1 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 4.1.1 วิเคราะห์แนวคิดของการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษ ข้อมูลเบื้องต้นจาก

งานวิจัยผู้วิจัยน้ามาประมวลวิเคราะห์เป็นแนวความคิดโดยน้ามาประยุกต์ใช้ในการออกแบบ
เสื้อผ้าบุรุษที่ได้แรงบันดาลใจมาจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา โดยรูปแบบลักษณะแฟชั่น
ปัจจุบันผสมผสานกับแฟชั่นยุค 1960s ที่ผู้วิจัยจะต้องพยายามดึงเอาเทคนิค การตัดเส้น การ
สร้างความกลมกลืนด้วยเส้น เทคนิคการตัดต่อ แนวทางสร้างจุดเด่นในการออกแบบ เช่น การ
สร้างจุดเด่นด้วยขนาดและการสร้างจุดเด่นด้วยต้าแหน่งโดยมีการจัดองค์ประกอบของภาพให้
เกิดความน่าสนใจ มาออกแบบเครื่องแต่งกายที่สวมใส่ได้จริง และแฝงด้วยความพิเศษไม่เหมือน
ใครให้ลงตัวมากท่ีสุด ดังภาพที่ 1  
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                  ภาพที่ 2 (ซ้าย) ภาพการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจาก
สถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลาท่ีได้รับการคัดเลือกจากผู้เชี่ยวชาญ (รูปแบบที่ 2)                                      
                        (ขวา) ชิ้นงานส้าเร็จการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจาก
สถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา 

 
 4.1.2 วิเคราะห์แนวคิดของแรงบันดาลใจมาจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา 

ลักษณะเด่นของสถาปัตยกรรมย่านเมืองเก่า จากแนวคิดของ มุนิสา มุนิเมธี และเก็ตถวา            
บุญปราการ (2556) คือ อาคารบ้านเรือนแบบสไตล์ชิโนยูโรเปียน จะมีลักษณะทาง
สถาปัตยกรรมที่ประดับตกแต่งด้วยลวดลายแบบจีนและยุโรปผสมกัน ห้องแถวเก๋งจีน (จีน -
ตะวันตก) และสถาปัตยกรรมแบบมุสลิม ได้แก่  
             4.1.2.1 ตึกแถวแบบจีนด้ังเดิม สร้างในช่วงปี พ.ศ. 2379 รูปแบบ
สถาปัตยกรรมจะมีส่วนหน้าใช้ส้าหรับการค้าขาย ด้านบนใช้เก็บของ มีช่องส่งของเล็ก ๆ มีความ
ยาวจากที่ดินประมาณ 30 – 40 เมตร และเน่ืองจากเป็นแปลงดินที่ยาว ผู้ออกแบบจึงได้
ออกแบบให้มีช่องเปิดโล่ง (Court) กลางส่วน อาคารด้านหลังเป็นที่พักอาศัย  
   4.1.2.2 ตึกแถวแบบจีนพาณิชย์ ลักษณะเป็นอาคารถัดมาจากรูปแบบ
จีนด้ังเดิม รูปแบบกลมกลืนกับสภาพแวดล้อมคล้ายแบบจีนด้ังเดิมแต่มีการประยุกต์ให้มีความ
ทันสมัยข้ึน ลักษณะที่สองเป็นอาคารตอบสนองทางการค้า 
   4.1.2.3 ตึกแถวแบบจีนสมัยใหม่ ลักษณะเป็นรูปแบบสถาปัตยกรรมที่
ยังปรากฏความเชื่อเรื่องฮวงจุ้ยแบบจีนคือ มีโถงตรงกลาง มีองค์ประกอบทางสถาปัตยกรรม
แบบยุโรปในสมัยปลายรัชกาลที่ 5 ต่อเน่ืองรัชกาลที่ 6 เช่นหน้าต่างหัวเสาและมีลวดลายปูน 
ปั้น แต่ที่น่าแปลกใจคือมีลายดาว และการใช้สีอาคารเหมือนมุสลิม คือ สีเขียว สีเหลืองทอง 
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และสีโอ๊คอ่อน ของเน้ือไม้ เป็นอาคารที่มีลักษณะพิเศษ พบเพียงไม่กี่หลัง แสดงถึงความ
หลากหลายทางเชื้อชาติศาสนา  
    4.1.2.4 ตึกแถวแบบสงขลาด้ังเดิม (ชิโน - ยูโรเปี้ยน) มีลักษณะทาง
สถาปัตยกรรมที่ประดับตกแต่งด้วยลวดลายแบบจีน และยุโรปผสมกันคล้ายกับรูปแบบที่
เรียกว่า ชิโนโปรตุกิส ซึ่งพบมากที่ภูเก็ต แต่ที่สงขลาจะไม่มีทางเดินใต้อาคารที่เรียกว่า หงอคากี่ 
อาคารจะมีช่องเปิดกลางอาคารและเป็นที่ต้ังของบ่อน้้า ซึ่งในอดีตน้้าด่ืมจะมีรสจืดสะอาดจน
สามารถด่ืมได้ 

 4.1.3 วิเคราะห์ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม 
          ผู้ วิจัยท้าการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม และน้าข้อมูล
ดังกล่าวมาวิเคราะห์ประมวลผลข้อมูล โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส้าเร็จรูป โดยมีข้ันตอน
ดังต่อไปน้ี 
             ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามวิเคราะห์ข้อมูล โดยแสดงการ
แจกแจงความถ่ี และหาค่าร้อยละ น้าเสนอในรูปแบบตารางและบรรยายประกอบ 
             ตอนที่ 2 ความพึงพอใจต่อการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจ
จากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา จ้านวน 1 รูปแบบ วิเคราะห์ ข้อมูลโดยหาค่าเฉลี่ย 𝑥̅ และ
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.)  
                4.1.3.1 ผลการวิเคราะห์ ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามกลุ่มตัวอย่าง 
นักศึกษาเพศชายสาขาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย จ้านวน 30 
คน โดยใช้วิธีการสุ่มแบบบังเอิญ (Accidental Sampling) โดยแสดงการแจกแจงความถ่ี และ
ค่าร้อยละน้าเสนอในรูปแบบตารางประกอบความเรียง ผลการวิเคราะห์ข้อมูลได้ดังตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 จ้านวนและค่าร้อยละของผู้สอบถาม     

(n=30) 
ข้อมูลทั่วไป จ านวน (คน) ร้อยละ 
1. อาย ุ   

19 ปี 8 26.7 
20 ปี 5 16.7 
21 ปี 10 33.3 
22 ปี 7 23.3 

2. ระดับชั นปี   
ระดับชั้นปีที่ 1 5 16.7 
ระดับชั้นปีที่ 2 8 26.7 
ระดับชั้นปีที่ 3 6 20.0 
ระดับชั้นปีที่ 4 11 36.7 
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 จากตารางที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามจ้านวน 30 คน ส่วนใหญ่อายุ 21
ปี จ้านวน 10 คน ร้อยละ33.3 รองลงมาคือ อายุ 19 ปีข้ึนไป จ้านวน 8 คน ร้อยละ26.7 อายุ 
22 ปี จ้านวน 7 คน ร้อยละ23.3 อายุ 20 ปี จ้านวน 5 คน ร้อยละ16.7 ตามล้าดับ ส่วนใหญ่
เป็นนักศึกษาชั้นปีที่ 4 จ้านวน 11 คน ร้อยละ36.7 รองลงมาคือ นักศึกษาชั้นปีที่ 2 จ้านวน 8 
คน ร้อยละ26.7 นักศึกษาชั้นปีที่ 3 จ้านวน 6 คน ร้อยละ20.0 นักศึกษาชั้นปีที่ 1 จ้านวน 5 คน 
ร้อยละ16.7 ตามล้าดับ 
             4.3.1.2 ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อ
การออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา 
ประกอบด้วยข้อมูลความพึงพอใจ ด้านรูปแบบผลิตภัณฑ์ และด้านประโยชน์ใช้สอย ผลการ
วิเคราะห์ข้อมูลดัง       ตารางที่ 2  
 
ตารางที่  2 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานและระดับความพึงพอใจของผู้ตอบ

แบบสอบถามที่มี ต่อการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจาก
สถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา 

รายการ ค่าเฉลี่ย S.D 
ระดับความ
พึงพอใจ 

ด้านรูปแบบผลิตภัณฑ์    
1. ความเหมาะสมของสีที่ใช้ 4.30 0.64 มาก 
2.รูปแบบมีความแปลกใหม่และทันสมัย 4.41 0.47 มาก 
3. วัสดุที่เลือกใช้มีความเหมาะสม 4.67 0.54 มากท่ีสุด 
4. ความละเอียดประณีตในการตัดเย็บ 4.47 0.76 มาก 
5. องค์ประกอบโดยรวมและความสวยงาม 4.70 0.59 มากท่ีสุด 

รวม 4.51 0.57 มากท่ีสุด 
ด้านประโยชน์การใช้สอย    
1. รูปแบบมีความเหมาะสมกับการใช้งาน 4.49 0.62 มาก 
2. ง่ายต่อการท้าความสะอาดและเก็บ
รักษา 

4.70 0.46 มากท่ีสุด 

3. ความสะดวกในการสวมใส่ 4.73 0.51 มากท่ีสุด 
รวม 4.64 0.57 มากท่ีสุด 

 
จากตารางที่ 2 ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดย

ได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลาภาพรวมได้รับความพึงพอใจในระดับมาก
ที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.58 
          ด้านรูปแบบผลิตภัณฑ์ เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า องค์ประกอบโดยรวมและความ
สวยงาม มีค่าเฉลี่ย (4.60) วัสดุที่เลือกใช้มีความเหมาะสม มีค่าเฉลี่ย (4.67) ความละเอียด
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ประณีตในการตัดเย็บ มีค่าเฉลี่ย (4.47) รูปแบบมีความแปลกใหม่และทันสมัย มีค่าเฉลี่ย (4.41) 
ความเหมาะสมของสีที่ใช้ มีค่าเฉลี่ย (4.30) โดยภาพรวมความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด ที่
ค่าเฉลี่ย (4.51) 

ด้านประโยชน์การใช้สอย เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า ความสะดวกในการสวมใส่ 
มีค่าเฉลี่ย (4.73) ง่ายต่อการท้าความสะอาดและเก็บรักษามีค่าเฉลี่ย (4.70)  รูปแบบมีความ
เหมาะสมกับการใช้งาน มีค่าเฉลี่ย (4.49) โดยภาพรวมความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด            
ที่ค่าเฉลี่ย (4.64)  
 
5. อภิปรายผล 

การศึกษาวิจัยเรื่ อง  การออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจาก
สถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา ผู้จัดท้าได้อภิปรายผลดังน้ี 

วัตถุประสงค์ ข้อที่  1 เพ่ือออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจาก
สถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา ผู้วิจัยได้น้าเอกลักษณ์ของสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลามาเป็น
จุดเด่นในการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษ จ้านวน 5 รูปแบบ และให้ผู้เชี่ยวชาญคัดเลือก จ้านวน 1 
รูปแบบ เพ่ือน้ามาตัดเย็บเป็นต้นแบบ พบว่าผู้เชี่ยวชาญส่วนใหญ่  เลือก รูปแบบที่ 2 โดยให้
เหตุผลว่า รูปแบบที่ออกมามีความเหมาะสม มีการเลือกใช้วัสดุในการตัดเย็บที่ดีท้าให้ชุดที่
ออกมามีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว ทั้งน้ีสอดคล้องกับ จิระภา สุวรรณโน (2558) การ
ออกแบบเครื่องแต่งกาย คือ การใช้ความคิดสร้างสรรค์ในการออกแบบ โดยมีแรงบันดาลใจจาก
สิ่งต่าง ๆ รอบตัว เช่น ธรรมชาติ รูปทรงต่าง ๆ สถาปัตยกรรม จิตรกรรม จินตนาการของผู้
สร้างสรรค์ หรือการน้าแบบเสื้อผ้าในสมัยโบราณมาดัดแปลงให้เข้ากับยุคสมัยในปัจจุบันเพ่ือ
ความเป็นเอกลักษณ์ ทั้งน้ีจะต้องมีการค้านึงถึงประโยชน์ใช้สอยและความงามเป็นส้าคัญ โดยใช้
หลักการออกแบบทางศิลปะเข้าช่วย ซึ่งสอดคล้องกับ ประเสริฐ พิชยะสุนทร (2556) กล่าวว่า 
การรู้จักออกแบบและการเลือกใช้วัสดุวิธีการเพ่ือท้าตามท่ีต้องการ โดยให้สอดคล้องกับลักษณะ
รูปแบบและคุณสมบัติของวัสดุแต่ละชนิดตามความคิดสร้างสรรค์ หรือสิ่งต่าง ๆ ที่มีอยู่แล้วให้
เหมาะสมมีความแปลกใหม่เพ่ิมข้ึน ทั้งน้ีผู้ออกแบบจะต้องค้านึงถึงประโยชน์ใช้สอย และความ
งามอันเป็นคุณลักษณะส้าคัญของการออกแบบ สอดคล้องกับ ฐปนัท แก้วปาน (2563) กล่าวว่า 
การออกแบบที่ดี นักออกแบบต้องค้านึงถึงหลักการ โครงสร้างพ้ืนฐานเพ่ือก้าหนดคุณสมบัติ
ผลิตภัณฑ์ที่ดีกว่าควรมีองค์ประกอบอย่างไร จึงพิจารณาแล้วใช้ความคิดสร้างสรรค์ หา
กระบวนการหรือวิธีเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมตามหลักการออกแบบ สอดคล้องกับ 
เกชา ลาวงษา (2560) การออกแบบเสื้อผ้า จะต้องมีการออกแบบจากโครงสร้าง พ้ืนฐาน 
ประกอบด้วย ขนาด รูปทรง สี และผิวสัมผัส ของเสื้อผ้า เพราะเสื้อผ้าท่ีได้รับการออกแบบด้วย
โครงสร้างที่ดี มักจะจัดเป็นเสื้อผ้าชั้นสูงและยังได้รับความนิยมเป็นเวลานาน 

วัตถุประสงค์ข้อที่ 2 เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถาม เมื่อพิจารณา
ค่าเฉลี่ย พบว่ากลุ่มเป้าหมายส่วนใหญ่มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด การที่กลุ่มเป้าหมาย
มีความพึงพอใจมากท่ีสุด เน่ืองมาจาก 2 ประเด็นหลัก ดังน้ี  
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ด้านรูปแบบผลิตภัณฑ์ พบว่า กลุ่มเป้าหมายมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก ทั้งน้ีอาจ
เน่ืองมาจาก การออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา 
เป็นที่ชื่นชอบของกลุ่มเป้าหมาย องค์ประกอบโดยรวมและความสวยงาม วัสดุที่เลือกใช้มีความ
เหมาะสม ความละเอียดประณีตในการตัดเย็บ รูปแบบมีความแปลกใหม่และทันสมัย ความ
เหมาะสมของสีที่ใช้ โดยภาพรวมความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับ เจียมจิต 
เผือกศรี (2546) กล่าวว่า องค์ประกอบของการออกแบบประกอบด้วย เส้น สีและผิวสัมผัส ที่
สื่อถึงอารมณ์และความรู้สึก เช่น ความรู้สึกอ่อนไหว ฯลฯ ท้าให้องค์ประกอบดังกล่าวมี
ความส้าคัญ ต่อการออกแบบเพราะมีอิทธิพลต่อความรู้สึกของผู้พบเห็นและรูปร่างของผู้สวมใส่
อย่างย่ิง  

ด้านประโยชน์การใช้สอย พบว่า กลุ่มเป้าหมายมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากท่ีสุด 
ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจาก การออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรมเมือง
เก่าสงขลา ได้ออกแบบตรงตามความต้องการของกลุ่มเป้าหมายในการใช้งาน ความสะดวกใน
การสวมใส่ ง่ายต่อการท้าความสะอาดและเก็บรักษา รูปแบบมีความเหมาะสมกับการใช้งาน ซึ่ง
สอดคล้องกับ     ชนัญชิดา และคณะ (2559) กล่าวว่า หลักการตัดเย็บเสื้อผ้า คือ การท้าให้ชุด
ที่ตัดออกมามีความสวยงาม สวมใส่สบาย ปกปิดจุดบกพร่องของผู้สวมใส่ ดังน้ันต้องทราบถึง
กลไกและการเคลื่อนไหวของร่างกายในลักษณะเฉพาะของแต่ละบุคคลที่มีผลต่อการแต่งกาย
รวมถึงความต้องการดึงดูทางเพศตรงข้าม กล่าวได้ว่า การออกแบบเครื่องแต่งกายถือเป็นสิ่งที่มี
อิทธิพลต่อการด้าเนินชีวิตของมนุษย์ ที่สะท้อนให้เห็นถึงพฤติกรรมได้หลายแง่มุม เช่น การ
แสดงความเป็นเอกลักษณ์ของตนเอง แสดงความเสมอภาคทางสังคม ดังน้ันเสื้ อผ้าเครื่องแต่ง
กายจึงเป็นปัจจัยที่มีความส้าคัญต่อการด้าเนินชีวิตของคนในสังคม รวมถึงความต้องการดึงดูด
ทางเพศตรงข้าม อาจกล่าวได้ว่า การออกแบบมีบทบาทส้าคัญต่อความสามารถในการ
ตอบสนองความต้องการในด้านต่าง ๆ ของคนในสังคม 
 
6. องค์ความรู้ใหม่ 
 จากกระบวนการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษผู้วิจัยได้ได้ใช้กระบวนคิดเชิงการสร้างสรรค์จาก
สถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลามาออกแบบลวดลาย มาจากตึกแถวแบบจีนด้ังเดิม ตึกแถวแบบ
จีนพาณิชย์ ตึกแถวแบบจีนสมัยใหม่ และตึกแถวแบบสงขลาด้ังเดิม (ชิโน - ยูโรเปี้ยน) การ
ผสมผสานกันระหว่างสถาปัตยกรรมทั้ง 5 แห่ง ส่งผลให้ได้ลวดลายและการออกแบบเสื้อผ้า
แบบใหม่ข้ึนเพ่ือน้าไปใช้ประโยชน์ในชิ้นงานอื่น ๆ ได้ อีกทั้งกระบวนการวิจัยครั้งน้ีสามารถ
น้าไปประยุกต์กับสถาปัตยกรรมอื่น ๆ ที่ส้าคัญในประเทศไทยได้  
 
7. สรุป  

จากการรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษและศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับ
สถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลาเพ่ือมาใช้เป็นแรงบันดาลใจในการออกแบบ ซึ่งผู้จัดท้าได้น้าไป
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบโดยผ่านการคัดเลือกรูปแบบจากผู้เชี่ยวชาญจ้านวน 1 รูปแบบ 
แล้วน้าไปสอบถามความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับ
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แรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา พบว่าภาพรวมได้รับความพึงพอใจในระดับ
มากท่ีสุด ด้านรูปแบบผลิตภัณฑ์ พบว่า องค์ประกอบโดยรวมและความสวยงามอยู่ในระดับมาก
ที่สุด รองลงมาคือ วัสดุที่เลือกใช้มีความเหมาะสม ความละเอียดประณีตในการตัดเย็บ รูปแบบ
มีความแปลกใหม่และทันสมัย และความเหมาะสมของสีที่ใช้ ส่วนด้านประโยชน์การใช้สอย 
พบว่า ความสะดวกในการสวมใส่ อยู่ในระดับมากที่สุด รองลงมาคือ ง่ายต่อการท้าความสะอาด
และเก็บรักษา รูปแบบมีความเหมาะสมกับการใช้งาน   

 
8. ข้อเสนอแนะ   

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 การศึกษาแนวทางการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรม
เมืองเก่าสงขลาเป็นเพียงแนวทางหน่ึงผู้จัดท้ามีความสนใจและต่อยอดการใช้ประโยชน์เพ่ือสร้าง
ความแตกต่างโดยการศึกษาครั้งน้ีเป็นการศึกษาเชิงสร้างสรรค์ มีการเก็บข้อมูลจากเอกสาร 
ต้ารา และทางเว็บไซด์ที่เกี่ยวข้องกับหลักการออกแบบ การออกแบบเสื้อผ้าบุรุษ สถาปัตยกรรม
เมืองเก่าสงขลา เทรนด์แฟชั่นในปัจจุบัน ที่ผู้จัดท้าได้น้ามาศึกษา ซึ่งเป็นการรวบรวมข้อมูลที่ยัง
ไม่ได้มีการวิเคราะห์แยกแยะพอสมควร จึงพบปัญหาในการออกแบบร่าง เน่ืองจากข้อมูลส่วน
ใหญ่ได้มาจากการค้นคว้าจากเว็ปไซด์ จึงต้องเน้นการวิเคราะห์จากรูปแบบประกอบกับข้อมูลที่
เป็นลายลักษณ์อักษรเพียงเล็กน้อย ท้าให้ผู้จัดท้าเกิดความสับสนในการศึกษาข้อมูลในบางส่วน
ที่เกี่ยวกับเน้ือหา   น้ัน ๆ 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครั้งต่อไป 
ข้ันตอนการวิจัยและพัฒนาควรให้ความส้าคัญอย่างย่ิงเพราะเป็นจุดส้าคัญของการท้า

วิจัย ผลที่ออกมาจะดีหรือไม่ข้ึนอยู่กับความเอาใจใส่และความต้ังใจในการศึกษาของผู้จัดท้า 
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ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืชเสริมข้าวนาซิดาแฆ 
Vegetarian Sausages Made from Fortified Cereals with Nasi Dacha Rice 
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and Premraphi  Ooaymaweerahirun 

 
บทคัดย่อ  

การทดลองครั้งน้ีได้ศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช และ
ศึกษาปริมาณข้าวนาซิดาแฆในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช โดยการวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Desing, RCBD) โดย
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบที่ 9 ระดับ (9-Point Hedonic 
Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ้านวน 30 คน ซึ่งเป็น นักศึกษาภาควิชาสาขาอาหารและโภชนาการ 
วิทยาลัยอาชีวศึกษายะลา จากการศึกษาพบว่า สูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจาก
ธัญพืช สรุปพบว่าสูตรที่ 3 ผู้ชิมให้การยอมรับในด้าน ลักษณะที่ปรากฏ กลิ่นรสชาติ เน้ือสัมผัส 
ความชอบโดยรวม ตามล้าดับ ซึ่งมีค่าเฉลี่ย 6.47 6.57 6.00  6.67  6.60 และ 6.13  ในระดับ
ที่ชอบมากที่สุด ส่วนสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2  ผู้ชิมให้การยอมรับในด้านสี ซึ่งอยู่ใน ความชอบ
ระดับชอบเล็กน้อย ซึ่งไม่มีความแตกต่าง อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และการศึกษา
พบว่า ปริมาณข้าวนาซิดาแฆในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช ที่มีระดับ ร้อยละ 50 
ได้รับการยอมรับสูงสุดในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดย 
ตามล้าดับ ซึ่งมีค่าเฉลี่ย 6.67 6.87 6.47 6.07 6.00 และ 6.13 ตามล้าดับ ซึ่งอยู่ในระดับชอบ
ปานกลางและชอบมาก เมื่อน้ามาวิเคราะห์ความแปรรวน และการเปรียบเทียบความแตกต่าง
ทางสถิติ พบว่าในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส ความชอบโดยรวม อย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  
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Abstract  
  
 The research team therefore had an idea to add novelty to healthy food 
and to integrate the culture of people in the three southern border provinces 
(Pattani, Yala and Narathiwat). and to study the amount of nasidakha rice in 
vegetarian sausage products from cereal grains. The randomized complete block 
desing (RCBD) trial was planned to assess sensory quality in terms of appearance, 
colour, smell, taste, texture and overall preference. With a 9-point scale (9-Point 
Hedonic Scale) tasting method, 3 0  tasters were students of the Department of 
Food and Nutrition. Yala Vocational College 
 The study found that Whole Grain Vegetarian Sausage Basic Recipe In 
conclusion, it was found that the third recipe was accepted by the tasters in 
terms of Appearance, odor, taste, texture, overall liking, respectively, which 
averaged 6.47, 6.57, 6.00, 6.67, 6.60 and 6.13 at the most liked level. As for 
recipe 1  and recipe 2 , the tasters accepted the color which was in the level of 
liking. little like which has no difference statistically significant at the 0 . 0 5  level 
and the study found that The 5 0  percent content of nasi dacha in cereal 
vegetarian sausage products was the highest accepted in terms of appearance, 
color, smell, taste, texture and preference, respectively, with mean values of 
6.67, 6.87, 6.47, 6.07, 6.00 and 6.13, respectively. The order, which is at the level 
of like moderately and very much. when analyzed for variance and comparing 
statistical differences It was found that in terms of appearance, color, smell, taste, 
texture, overall liking It was statistically significant at the 0.05 level 
 

Keywords: Sausages, Cereals, Vegetarian, Nazida  

 
1. บทน า 
  ในปัจจุบันผู้คนหันมาสนใจการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพหรือ การกินอาหารมังสวิรัติ
มากข้ึน โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ทดแทนเน้ือสัตว์หรืออาหารจากพืช (Plant-based Food) ซึ่ง
อาหารทางเลือกใหม่ส้าหรับผู้บริโภค หรือผู้ที่ต้องการ งด เลี่ยง ลดการทานเน้ือสัตว์ และ
ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ ซึ่งอาหาร Plant-based Food ส่วนใหญ่จะเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่แปร
รูป จากผัก ผลไม้ เห็ด เมล็ดพืช ธัญพืช และพืชตระกูลถ่ัว ใช้โปรตีนจากพืช เพ่ือท้าเป็นอาหาร 
แต่งสีธรรมชาติจากพืช และใช้ น้้ามันจากพืช เพ่ือเพ่ิมความชุ่มฉ้่าของเน้ือสัมผัส เพ่ือให้มีรสชาติ 
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เน้ือสัมผัส ใกล้เคียงกับเน้ือสัตว์ และเน่ืองจากน้ียังมีการเสริมอาหารประเภทโปรตีนจากพืช เช่น 
เต้าหู้ หรือฟองเต้าหู้ และประเภทคาร์โบโฮเดรตจากเมล็ดข้าว เช่น ข้าวเหนียว หรือข้าวซ้อมมือ 
จะให้อิ่มท้องได้นาน ดีต่อระบบย่อยอาหาร นอกจากน้ียังช่วยเรื่องการขับถ่าย โดยเฉพาะผู้ที่
ก้าลังลดน้้าหนักควรทานอาหารในกลุ่มน้ีเพ่ือช่วยลดอาการท้องผูก จากเอกลักษณ์วัฒนธรรม
การกินของคนในพ้ืนที่สามจังหวัดชายแดนภาคใต้ (ปัตตานี ยะลา และนราธิวาส) อาหาร
ท้องถ่ินยอดนิยม มีรสชาติอร่อย และสามารถหารับประทานได้โดยทั่วไป คือ ข้าวนาซิดาแฆ 
เป็นอาหารเช้าหรืออาหารเย็นของคนในท้องถ่ิน มีลักษณะคล้ายข้าวมันของไทย นิยมใช้ข้าว
สามชนิดผสมกับกะทิในการหุงรวมกัน ได้แก่ ข้าวเหนียว ข้าวเจ้า และข้าวซ้อมมือ เน้ือสัมผัส
ของเม็ดข้าวที่มีความนุ่มหนึบ และหวานมัน รับประทานคู่กับแกงไก่ หรือแกงปลาโอ ที่ให้
รสชาติอร่อย มีความหอมของพริกแกง และเครื่องเทศ ความมันของกะทิ มีรสชาติกลมกล่อม 
เป็นอีกเมนูข้ึนชื่ออีกเมนูหน่ึงสามจังหวัดชายแดนภาคใต้ (ปัตตานี ยะลา และนราธิวาส) และ
ด้วยความนิยมของผู้คนที่หันสนใจการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพมากข้ึน จึงท้าให้คณะผู้ วิจัยมี
แนวคิดที่จะเพ่ิมความแปลกใหม่ให้อาหารเพ่ือสุขภาพ และผสมผสานวัฒธรรมการรับประทาน
อาหารของผู้คนในสามจังหวัดชายแดนภาคใต้ (ปัตตานี ยะลา และนราธิวาส 
 
2. วัตถุประสงค์  
 2.1 เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช 

2.2 เพ่ือศึกษาปริมาณข้าวนาซิดาแฆในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช  
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

3.1 เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช  
การทดลองครั้งน้ีได้ท้าการศึกษาสูตรพ้ืนฐานไส้กรอกมังสวิรัติจาก 3 สูตร โดยการวาง

แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Desing, RCBD) 
โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ 
ความชอบโดยรวมด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบที่ 9 ระดับ (9-Point Hedonic 
Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ้านวน 30 คน เป็นนักศึกษาภาควิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัย
อาชีวศึกษายะลา เพ่ือคัดเลือกสูตรที่ได้การยอมรับมากที่สุด น้ามาเป็นสูตรพ้ืนฐานในผลิตภัณฑ์
ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืชเสริมข้าวนาซิดาแฆ 

3.2 เพ่ือศึกษาปริมาณข้าวนาซิดาแฆในไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช  
การทดลองครั้งน้ีได้น้าสูตรพ้ืนฐานไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืชที่ผ่านการคัดเลือกจาก

สูตรพ้ืนฐานมาท้าการศึกษาปริมาณข้าวนาซิดาแฆ ในไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช โดยการวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Desing, RCBD) 
โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบที่ 9 ระดับ (9-Point Hedonic 
Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ้านวน 30 คน เป็นนักศึกษา     ภาควิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัย



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม – ธันวาคม 2565  
 

42 
 

อาชีวศึกษายะลา เพ่ือคัดเลือกสูตรที่ได้การยอมรับมากที่สุดน้ามาเป็นสูตรเสริมปริมาณข้าวนาซิ
ดาแฆในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช 
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4. ผลการวิจัย    

4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช 
จากการศึกษาครั้งน้ีได้ท้าการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของไส้กรอกจ้านวน 3 สูตร โดยใช้ไส้

กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ้านวน 30 คน ซึ่งเป็นนักศึกษาภาควิชาอาหารและ
โภชนาการ  วิทยาลัยอาชีวศึกษายะลา น้าข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย (x̅) วิเคราะห์ความแปรรวน 
( Analysis of Variance, ANOVA ) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย โดยใช้วิธี 
Least Significant Difference, LSD ก้าหนดนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ P< 0.05 ด้วยโปรแกรม
ส้าเร็จรูปทางสถิติ สูตรพ้ืนฐานของไส้กรอกจ้านวน 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 1 ค่าเฉลี่ยคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส และค่าความแตกต่างของไส้กรอกท่ีใช้จากธัญพืช ตารางที่ 2  
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ตารางที่ 1 สูตรพ้ืนฐานของไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช 
                         ปริมาณสว่นผสมไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช 

วัตถุดิบ สูตรที่ 1 (กรัม) สูตรที่ 2 (กรัม) สูตรที่ 3 (กรัม) 
ส่วนผสม    
ฟองเต้าหู้สด 
โปรตีนถ่ัวเหลือง 
แป้งมันฝรั่ง 
แป้งขนมปัง 
แป้งวีท กลูเต็น 
กลูเต็นผง 
ผงบุก 

- 
12 
- 
- 
- 
5 
- 

- 
100 
- 
- 
- 
- 
- 

40 
- 
4 
2 
4 
- 

12 
แป้งสาลีอเนประสงค ์ 50 - - 
เกลือป่น 
น้้าตาลทรายขาว 

2 
2 

2 
3.5 

2 
3 

น้้าสะอาด 50 - 40 
น้้ามันถ่ัวเหลือง 
Vegetable 
shortening 
Soy Protein 
พริกไทยป่น    
อบเชยป่น 
ลูกผักชีป่น   
กระเทียมผง   
ลูกจันทร์ป่น 
ผงปาปริก้า      
ไส้เทียมขนาด 2.7 
cm                     

15 
- 
- 

             1 
             - 
             1              
             - 
             - 
            1 
            10 

- 
35 
- 

3.5 
0.2 

            - 
            - 
            - 
           1 
           10 

7 
- 

12 
3 
- 
- 
1 
- 
- 

10 

ที่มา :  สูตรที่ 1 จิราภรณ์ (2544) 
สูตรที่ 2 วิไลรัตน์ (2535)  
สูตรที่ 3 ณัฐธัญพงศ์ (2559) 
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วิธีท า 
 น้าฟองเต้าหู้สด มาปั่นผสม 

 

ผสมเข้ากับสารปรับปรุงเน้ือสัมผัส ให้ เป็นเน้ือเดียวกัน จากน้ันพักไว้ในตู้เย็น (ส่วนที่1) 
 

น้าสารทดแทนไขมันสัตว์ผสมสารCitri-fi ให้เป็นเน้ือเดียวกัน (ส่วนที่2) 
 

น้าส่วนผสมทั้งหมดมาอัดในไส้คอลลาเจน 
 

แล้วแช่น้้าเย็นที่ทันที 
 

 
น้าไส้กรอกเข้าเครื่องรมควันที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 20 นาที 

 
ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางปริมาณสัมผัส และค่าความแตกต่างของไส้กรอกมังสวิรัติจาก
ธัญพืช  
      3 ระดับ  

คุณภาพทางประมาณ
สัมผัส 

สูตรพื นฐานไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช 
สูตรที่1 สูตรที่2 สูตรที่3 

ลักษณะปรากฏ 5.80+1.08a 6.40+0.06a 6.47+0.83a 
ส ี 5.80+1.06a 6.27+0.53a 6.57+0.19a 
กลิ่น 5.47+1.36a 5.87+0.63a 6.00+0.31a 
รสชาติ 5.00+1.60b 5.47+0.55b 6.67+0.54a 
เน้ือสัมผัส 5.33+1.54b 5.33+0.45b 6.60+0.63a 
ความชอบโดยรวม 5.47+1.36b 5.87+0.13ab 6.13+0.86a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรแนวนอนต่างกัน หมายถึงค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ
ที่ระดับ p< 0.05  

จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของไส้กรอก
มังสวิรัติ   จากธัญพืช 3 สูตร พบว่าสูตรที่ 3 ผู้ชิมให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เน้ือสัมผัส ความชอบโดยรวม ซึ่งมีค่าเฉลี่ย 6.47,6.57, 6.00 , 6.67 , 6.60 และ 6.13 
ตามล้าดับซึ่งอยู่ในระดับ      ชอบเล็กน้อย  เมื่อน้ามาวิเคราะห์ความแปรรวนและการ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย  พบว่า    สูตรพ้ืนฐานของไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช 3 
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สูตร มีความแตกต่างกันด้านรสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ
ที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านลักษณะปรากฏ สี และกลิ่น ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 ดังน้ัน ผู้วิจัยจึงเลือกไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืชสูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 3 ที่ได้รับ
การยอมรับทางประสามสัมผัสในทุกด้าน มาศึกษาในข้ันตอนต่อไป (ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติ
จากธัญพืช สูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 ตามล้าดับ) 
 

4.2 ผลการศึกษาปริมาณข้าวนาซิดาแฆในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติ  
 จากการศึกษาครั้งน้ีได้ท้าการศึกษาปริมาณข้าวนาซิดาแฆในส่วนผสมของไส้กรอก

มังสวิรัติจากธัญพืช วางแผนการทดลอง แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาท สัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมด้วยวิธิการชิมแบบให้ คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – 
Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ้านวน 30 คน ซึ่งเป็นนักศึกษาภาควิชาอาหารและโภชนาการ 
วิทยาลัยอาชีวศึกษา น้าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย (x̅) วิเคราะห์ความแปรรวน (Analysis of 
Variance, ANOVA) และวิเคราะห์เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี Duncan, s 
New Multiple Range Test, DMRT ก้าหนดนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ      P< 0.05 ด้วย
โปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ สูตรการศึกษาปริมาณข้าวนาซิดาแฆในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติ
จากธัญพืช จ้านวน 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 3 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส และค่าความ
แตกต่างของไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช  

 
ภาพที ่4.1 สูตรพ้ืนฐานไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช 
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ตารางที่ 3 ปริมาณข้าวนาซิดาแฆที่ใช้ท้าในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืชต่างกัน 3 
ระดับ  

                         ปริมาณสว่นผสมไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช 
วัตถุดิบ สูตรที่ 1 (กรัม) 

25 % 
สูตรที่ 2 (กรัม) 

50 % 
สูตรที่ 3 (กรัม) 

75 % 
ส่วนผสม 
ข้าวนาซิดาแฆ                                   

 
32.5 

 
65 

 
97.5 

ฟองเต้าหู้สด 
แป้งมันฝรั่ง 
แป้งขนมปัง 
แป้งวีท กลูเต็น 
ผงบุก 

40 
4 
2 
4 
12 

40 
4 
2 
4 
12 

40 
4 
2 
4 
12 

เกลือป่น 
น้้าตาลทรายขาว 

2 
3 

2 
3 

2 
3 

น้้าสะอาด 40 40 40 
น้้ามันถ่ัวเหลือง 
Soy Protein 
พริกไทยป่น    
อบเชยป่น 
กระเทียมผง      
ไส้เทียมขนาด 2.7 
cm                  

7 
12 
3 

0.2 
1 
10 

7 
12 
3 

0.2 
1 
10 

7 
12 
3 

0.2 
1 
10 
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วิธีท า 
 น้าฟองเต้าหู้สดกับ ข้าวนาซิดาแฆ มาปั่นผสม 

 
ผสมเข้ากับสารปรับปรุงเน้ือสัมผัส ให้ เป็นเน้ือเดียวกัน จากน้ันพักไว้ในตู้เย็น (ส่วนที่1) 

 
น้าสารทดแทนไขมันสัตว์ผสมสารCitri-fi ให้เป็นเน้ือเดียวกัน (ส่วนที่2) 

 
น้าส่วนผสมทั้งหมดมาอัดในไส้คอลลาเจน 

 
ต้มที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เป็น เวลา 25 นาที และ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 

นาที แล้วแช่น้้าเย็นที่ทันที 
 

 
น้าไส้กรอกเข้าเครื่องรมควันที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 20 นาที 

 
ตารางที่ 4 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประมาณสัมผัส และค่าความแตกต่างในการศึกษาปริมาณข้าว

นาซิดาแฆในไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช ที่ต่างกัน 3 ระดับ  
คุณภาพทาง
ประมาณสัมผัส 

ปริมาณข้าวนาซิดาแฆในไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช (ร้อยละ) 
สูตร
มาตรฐาน 

สูตรที่ 1 
(ร้อยละ 25) 

สูตรที่ 2 
(ร้อยละ 50) 

สูตรที่ 3 
 (ร้อยละ 75) 

ลักษณะปรากฏ 6.47+0.83a 6.67+0.98a 6.67+1.11a 6.60+1.30a 
ส ี 5.87+1.19a 6.53+0.83a 6.87+0.92a 6.60+0.91a 
กลิ่น 6.00+1.31a 6.07+0.96a 6.47+0.99a 6.00+1.13a 
รสชาติ 5.67+1.54a 5.87+1.30a 6.07+1.22a 5.40+1.18a 
เน้ือสัมผัส 5.60+1.63a 5.17+1.62a 6.00+1.25a 5.20+1.61a 
ความชอบโดยรวม 6.00+1.06a 5.60+1.40a 6.13+1.30a 5.53+1.51a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรแนวนอนต่างกัน หมายถึงค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
     ที่ระดับ p<0.05 
จากผลจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าร้อยละ 50 ผู้ชิมให้การ

ยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส ความชอบโดยรวม ซึ่งมีค่าเฉลี่ย 6.67 
6.87 6.47 6.07 6.00 และ 6.13 ตามล้าดับซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลางและชอบมาก เมื่อ
น้ามาวิเคราะห์ความแปรรวน และการเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส ความชอบโดยรวม อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
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ดังน้ัน ผู้วิจัยจึงเลือกสูตรที่ 2 ปริมาณข้าวนาซิดาแฆในไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช เป็นสูตรที่ดีที่
ผู้ชิมยอมรับมากที่สุดในการการศึกษาปริมาณข้าวนาซิดาแฆผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจาก
ธัญพืช ซึ่งสอดคล้องกับณัฐธัญพงศ์  แม้นเจริญ. (2559). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกอิมัลชั่น
จากฟองเต้าหู้.เน้ือสัมผัสโดยแปรอัตราส่วนปริมาณสารปรับปรุงเน้ือสัมผัส 3 ชนิดคือมันฝรั่งแป้ง
ขนมปังกลูเตีนเท่ากับ 10.205, 20: 10: 5, 15: 15: 5, 10: 5: 20, 20: 5: 10 และ 15: 5: 15 
ตามล้าดับเมื่อประเมินทางประสาทสัมผัสไม่พบความแตกต่างทางสถิติ (p> 0.05) ในทุกๆ
คุณลักษณะของทุกอัตราส่วนโดยให้ลักษณะปรากฏของเน้ือไส้กรอกเนียนเป็นเน้ือเดียวกันและมี
สีขาวนวลในทุกสูตรโดยทีอัตราส่วน 20: 5: 10 และซึ่งสอดคล้องกับส้ านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2549) ได้ก้าหนดคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไว้ว่าต้องมีลักษณะเน้ือ
ละเอียดเป็นเน้ือเดียวกัน  ไม่ยุ่ย ไม่มีฟองอากาศ มีสีสม่้าเสมอ มีกลิ่นหอมน่ารับประทาน 

 

(ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช สูตรเสริมปริมาณข้าวนาซิดาแฆ 
 สูตรที ่1 (ร้อยละ 25) สูตรที่ 2 (ร้อยละ 50) สูตรที่ 3 (ร้อย 75) ตามล้าดับ ) 

ภาพที ่4.2 สูตรปริมาณข้าวนาซิดาแฆในไส้กรอกมังสวิรติัจากธัญพืช 
 

5. อภิปรายผล  
การศึกษาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืชเสริมข้าวนาซิดาแฆที่ใช้โปรตีนจากพืช

มาทดแทนโปรตีนจากเน้ือสัตว์มีรูปลักษณ์รสชาติไม่ต่างจากเน้ือสัตว์ ซึ่งสอดคล้องกับงาน
โภชนาการการ โรงพยาบาลธัญญารักษ์ปัตตานี เรื่อง ตารางคุณค่าอาหารและรายการอาหาร
แลกเปลี่ยนไทย ข้อมูลจากตารางคุณค่าอาหารในส่วนที่กินได้ 100 กรัม (2565) คือ เต้าหู้แข็ง มี
ปริมาณ 50 กรัม ให้โปรตีน 7 กรัมต่อ อกไก่ (ไม่ติดหนัง) มีปริมาณ 30 กรัม ให้โปรตีน 7 กรัม 
และลักษณะเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืชเสริมข้าวนาซิดาแฆ มีลักษณะ
เ น้ื อแ น่น  มี ค วาม เ นี ยน ไ ม่ มี ฟอ ง อา กาศ  ซึ่ ง ส อดคล้ อ ง กั บ ส้ า นั ก ง านมา ต ร ฐ า น
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ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2549) ได้ก้าหนดคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไว้ว่าต้องมีลักษณะเน้ือ
ละเอียดเป็นเน้ือเดียวกัน  ไม่ยุ่ย ไม่มีฟองอากาศ มีสีสม่้าเสมอ มีกลิ่นหอมน่ารับประทาน 

  
6. องค์ความรู้ใหม่  

ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืชเสริมข้าวนาซิดาแฆจัดเป็นผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
มังสวิรัติ ที่ไม่มีส่วนผสมจากเน้ือสัตว์ แต่มีวัตถุดิบส่วนประกอบส้าคัญจากข้าวนาซิดาแฆ (ข้า
เหนียว ข้าวเจ้า และข้าวซ้อมมือ) และฟองเต้าหู้ ท้าให้เป็นทางเลือกของผู้บริโภคที่ไม่บริโภค
เน้ือสัตว์ สามารถรับประทานได้ และยังเป็นอีกหน่ึงทางเลือกส้าหรับผู้บริโภคที่รักสุขภาพ 

 
7. สรุป  

การศึกษาสูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืชจ้านวน 3 สูตร สูตรที ่3 ผู้
ชิมให้การยอมรับในทุกด้านซึ่งอยู่ในระดับความชอบเล็กน้อย  สูตรที่ 3 เหมาะสมที่สุดใน
การศึกษาสูตรพ้ืนฐาน 

การศึกษาปริมาณข้าวนาซิดาแฆในไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช ผู้ชิมให้การยอมรับสูตร
ที่ 2  ปริมาณข้าวนาซิดาแฆร้อยละ 50 % มากท่ีสุดอยู่ในระดับชอบปานกลาง และชอบมาก 

   
8. ข้อเสนอแนะ  

ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์ในด้านข้อเสนอแนะจากการวิจัย และข้อเสนอแนะในการ
ท้าวิจัยครั้งต่อไป  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
               ควรควบคุมคุณภาพ และขนาดของผลิตภัณฑ์ให้มีมาตรฐาน 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครั้งต่อไป 
      ควรศึกษาอายุการเก็บรักษา และคุณค่าทางโภชนาการ เพ่ือสามารถส่งออก
ไปจ้าหน่ายในต่างประเทศ 
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การศึกษาและการสร้างต ารับผลิตภัณฑ์เม็ดขนุนจากแห้วและฟักจากภูมิปัญญาชุมชน 
บ้านสวนขิง จังหวัดสุพรรณบุรี  

The Study and Standard Recipe of Met Khanun product using Water 
Chestnut and Winter Melon Substituted Mung Bean from Bann Suankhing 

Community Wisdom, Suphanburi Province     
ณัชฌา พันธ์ุวงษ์10*  อัครพล ไวเชียงค้า2 และ อิทธิพล เอนกธนทรัพย์2    

Natcha Phantuwong1* Akkarapol Waichiangkha2  and Ittipon Anekthanasup2  
 

บทคัดย่อ  
 
 การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์ (1) เพ่ือศึกษาภูมิปัญญาพ้ืนบ้านการท้าขนมเม็ดขนุนที่มี
การสืบทอดชุมชนบ้านสวนขิงจากอดีตถึงปัจจุบัน  (2) เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตชนมเม็ดขนุน
พ้ืนบ้าน กลุ่มผู้ให้ข้อมูลคือกลุ่มแม่บ้านและปราชญ์ชุมขนที่มีองค์ความรู้ในเรื่องการท้าอาหาร
และขนมไทยพ้ืนบ้าน เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ จากการสัมภาษณ์โดยใช้แบบสัมภาษณ์เป็น
เครื่องมือในการท้าวิจัย (3) เพ่ือจัดท้าต้ารับมาตรฐานขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟักเป็นองค์
ความรู้สืบสานและเผยแพร่ (4) เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับขนมเม็ดขนุนด้านบรรจุภัณฑ์ ผลวิจัยพบว่า 
(1) วิถีชีวิตภูมิปัญญาในการท้าขนมไทยพ้ืนบ้านขนมเม็ดขนุนโดยน้าแห้วและฟักทดแทนการใช้
ถ่ัวเขียวซีก มีการสืบทอดมายังกลุ่มแม่บ้านชุมชนบ้านสวนขิงจากอดีตมาถึงปัจจุบัน มีการสืบ
ทอดต่อรุ่นสู่รุ่นจากการท้าชนมในงานบุญ โดยมีนางสมคิด สว่างศรีเป็นต้นต้ารับและส่งต่อมาถึง
รุ่นปัจจุบัน มีการถ่ายทอดองค์ความรู้ต้ังแต่วิธีการเลือกวัตถุดิบ กระบวนการผลิต ผสมผสานกับ
วิธีการประยุกต์ใช้อุปกรณ์และข้ันตอนใหม่ๆแต่ยังคงคุณภาพรสชาติและลักษณะเหมือนเดิม (2) 
กระบวนการผลิตขนมเม็ดขนุนเสริมแห้วและฟักมีเทคนิคกระบวนการผลิต การคัดเลือกวัตถุดิบ 
ที่ท้าให้มีความหวานพอดี เน้ือสัมผัสที่ดี เน้ือแน่น ไม่เละ (3) ต้ารับมาตรฐานเม็ดขนุนจากแห้ว
และฟัก ได้รับการประเมินความพึงพอใจทางประสาทสัมผัสที่ระดับคะแนนชอบมาก  ใน
คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัสและความชอบโดยรวม (4) ขนมเม็ด
ขนุนเพ่ิมมูลค่าด้านบรรจุภัณฑ์และเป็นที่ยอมรับ ไม่เพียงแต่สามารถเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์
ยังคงได้องค์ความรู้ภูมิปัญญาน้าไปสร้างอาชีพให้ชุมชนและพัฒนาเป็นธุรกิจในชุมชนต่อไป   
ค าส าคัญ : ภูมิปัญญา ขนมไทยพ้ืนบ้าน เม็ดขนุน ฟัก  แห้ว 
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Abstract  
  
 The objective of this research were (1) to study the way of life in 
traditional Thai desert (Met Khanun) making which has been inherited to 
Suankhing community from the past to the present and (2) to study the methods 
and process of making Thai desert (Met Khanun) of Bann Stanching housewife 
community. The key informant group comprised local savants, a group of 
housewives with profound knowledge of making traditional Met Khanun in the  
area of Bann Suanking community. This research was conducted under the 
qualitative research method, applying interviews as research instrument. (3) to 
making the standard recipe of Met Khanun substituted with water chestnut and 
water melon for knowledge and wisdom of making the Thai dessert. and (4) to 
develop the packaging and value added of Met khanun. The results revealed that 
(1) the way of life in Met khanun be using the local vegetable as water chestnut 
and winter melon, which has been inherited to Bann Suankhing housewife 
community from the past to present, has been passed down from generation to 
generation for local ceremony, with Miss. Somkid Sawangsri. The transfer of 
knowledge includes raw material selection, processing and traditional product 
process, combined with methods of applying new product process, but still 
maintain the same quality , taste and texture as those in ancient times. (2) The 
techniques used in production process have made the flavor delicately sweet and 
the texture firm and sticky of Met Khanun. (3) the standard recipe of Met Khanun 
substituted with water chestnut and water melon are considered a qualitative 
indicator of productivity, which sensory accepted very good liking scale of  
appearance, color, odor, flavor, texture and overall liking. (4) the value added in 
packaging are accepted. In addition, the outcomes, as well as the quantitative 
indicator are the knowledge and wisdom of making the traditional Thai dessert 
(Met Khanun) not only brought to create a career for people in the village but 
also developed into a business of the community.  
   
Keywords: Wisdom, Traditional Thai Dessert, Met Khanun, Water Chestnut, 
Winter Melon  
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1. บทน า  
 ขนมเม็ดขนุน เป็นหน่ึงในขนมมงคลในขนมตระกูลทอง มีความหมายอันเป็นมงคล 
หมายถึง หนุนเนือง สนับสนุน ในเชิงให้ดีย่ิงข้ึนหรือให้ก้าวหน้าข้างในมีตัวเน้ือหรือไส้ท้าด้วย ถ่ัว
เขียวบด เม็ดขนุนมีความเชื่อกันว่า ชื่อของเมล็ดขนุนจะเป็นสิริมงคล ช่วยให้มีคนสนับสนุน หนุน
เนืองในการด้าเนินชีวิตและในหน้าที่การงานหรือกิจการที่ได้กระท้าอยู่ ขนมเม็ดขนุนเป็นขนม
ไทยหัตถกรรมความอร่อยที่แสดงออกถึงความอ่อนช้อยของความเป็นไทย ขนมไทยโบราณ 
ประเภททองหยอด เม็ดขนุน และฝอยทอง เป็นที่รู้จักมาต้ังแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา ในสมัยของ
สมเด็จพระนารายณ์มหาราช โดยมีการคิดค้นสูตรขนมไทบประเภทน้ี เป็นการดัดแปลงมาจาก
อาหารโปรตุเกส โดยตองกีมาร์ หรือ ท้าวทองกีบม้า ซึ่งได้รับการแต่งต้ังให้เป็นหัวหน้าห้องเครื่อง
ต้นในราชส้านักกรุงศรีอยุธยา ได้รับสมญานามว่าเป็นราชินีแห่งขนมไทย ขนมเม็ดขนุนเป็นขนม
ไทยประเภทการเชื่อม มีสีเหลืองทองจากไข่และถ่ัวกวน เน้ือขนมเนียนมีความหอมจากการกวน
และเน้ือมะพร้าวเป็นส่วนผสม รูปร่างลักษณะคล้ายเม็ดขนุน ข้างในเป็นไส้ท้าด้วย ถ่ัวเขียวบด 
ในสมัยโบราณใช้เม็ดขนุนต้มสุกแล้วบดละเอียด กวนและปั้นให้เหมือนเม็ดขนุน ปัจจุบันพบว่ามี
การน้า แห้ว เผือก สาเกและถ่ัวเขียว ที่ได้รับความนิยมเป็นขนมเม็ดขนุนจากถ่ัวและเผือก 
(กระทรวงวัฒนธรรม, 2556) 
 ต้ังแต่สมัยโบราณและสืบเน่ืองมาถึงปัจจุบัน ขนมไทยโบราณ ประเภท ประเภท
ทองหยอด เม็ดขนุน และฝอยทอง ถือเป็นขนมมงคลที่นิยมใช้ในงานพิธีต่างๆ เช่น งานมงคล
สมรส งานพิธีอุปสมบท งานบุญข้ึนบ้านใหม่ งานบุญในเทศกาลส้าคัญๆต่างๆของชาวไทย ท้าให้
คนไทยรู้จักและนิยมการบริโภคเป็นอย่างดีจากการสืบทอดดังกล่าวมา ปัจจุบันผู้ผลิตหรือผู้ท้า
ขนมไทยมีจ้านวนน้อยลง การสืบทอดภูมิปัญญาในการท้าขนมไทยเริ่มสูญหายไป  ซึ่งส่วนหน่ึง
เป็นชาวบ้านและกลุ่มสตรีในชุมชนน้ันๆ โดยขนมเม็ดขนุน ของชุมชนบ้านสวนขิง อ้าเภอบาง
ปลาม้า จังหวัดสุพรรณบุรี เป็นการผลิตที่มีภูมิปัญญาท่ีสืบทอดมาในการท้าเม็ดขนุนที่มีส่วนผสม
ของแห้วและฟักในส่วนไส้ขนม ซึ่งเป็นการน้าพืชเกษตรพ้ืนถ่ินมาเป็นส่วนประกอบแทนถ่ัวเขียว
ท้าให้คุณลักษณะของเม็ดขนุนมีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ มีลักษณะเน้ือสัมผัสที่ดีเน้ือแน่นและ
มีความเหนียวหนึบด้วย เพ่ือเป็นการสืบทอดองค์ความรู้ ภูมิปัญญาการท้าขนมไทยเม็ดขนุนของ
ชุมชนบ้านสวนนขิง ผู้วิจัยได้ศึกษาส้ารวจข้อมูลเบื้องต้น พบว่าบริ เวณพ้ืนที่ มีกลุ่มแม่บ้านหรือ
เรียกว่าปราชญ์ชาวบ้านและตัวแทนหรือผู้น้าชุมชน ผู้มีความรู้ความเชี่ยวชาญในการท้าขนมเม็ด
ขนุนจากแห้วและฟัก มีกรรมวิธีการผลิตแบบโบราณ ควบคู่วิธีชีวิตกับความเป็นอยู่อย่างพอเพียง
ตามปรัชญาเศรษกิจพอเพียงโดยการน้าพืชเกษตรพ้ืนบ้านมาใช้ประโยชน์ในการท้าขนมและ
อาหารและเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ พืชเกษตรพ้ืนถ่ินของชุมชนบ้านสวนขิงคือแห้วและฟัก
เขียว เป็นพืชพ้ืนบ้านของจังหวัดสุพรรณบุรี โดยแห้ว (Water Chestnut) เป็นพืชล้มลุกที่น้าหัว
ของแห้วมาเป็นส่วนประกอบท้าอาหาร เน้ือของแห้วมีสีขาว รสหวาน ปลูกมากเฉพาะในพ้ืนที่
ภาคกลางตามแถบแม่น้้าท่าจีน ฟักเขียวหรือฟักแฟง เรียกสั้นๆว่า “ฟัก” (Water Melon) เป็น
พืชล้มลุก ไม้เถาเช่นเดียวกับบวบ มะระ และแตงต่างๆ ผลแก่ของฟักจะมีผิวนอกเป็นแป้งสีขาว
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เคลือบ เน้ือด้านในมีสีขาวปนเขียวอ่อน เน้ือแน่นหนา เน้ือตรงกลางฟู มีความฉ้่า และมีคุณค่า
ทางโภชนาการที่ดี (กัลยดา ซุ่มอินทรจักร, 2553)  เน้ือฟักแก่เป็นส่วนที่น้ามาท้าไส้ขนมเม็ดขนุน  

คณะผู้วิจัยของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต มีการด้าเนินภารกิจหลักที่ส้าคัญตามยุทธศาสตร์
ของมหาวิทยาลัยเพ่ือการพัฒนาท้องถ่ิน ยกระดับคุณภาพการศึกษา การวิจัยและพัฒนา
นวัตกรรม ซึ่งการศึกษาและวิจัยน้ีสอดคล้องกับยุทธศาสตร์การพัฒนาท้องถ่ิน เพ่ือให้ประชาชน
ในชุมชนท้องถ่ิน มีอาชีพและรายได้ การวิจัยและพัฒนานวัตกรรม  มีการสืบทอดองค์ความรู้จาก
รุ่นสู่รุ่นได้อย่างย่ังยืน โดยการถอดบทเรียนจากประสบการณ์ ความรู้ เทคนิค ข้ันตอน กรรมวิธี
การผลิต เพ่ือเป็นการสร้างองค์ความรู้และต่อยอดภูมิปัญญา ให้กับผู้สนใจและชุมชนเป้าหมาย 
สามารถน้าไปประยุกต์ใช้ในการท้าธุรกิจค้าขายขนมไทยเป็นอาชีพเสริมและเพ่ือให้วิธีการท้าเม็ด
ขนุนของชุมชนบ้านสวนขิง มีต้ารับมาตรฐานในการสืบถอดองค์ความรู้ต่อไป 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 เพ่ือศึกษาวิถีในการท้าขนมเม็ดขนุนจากจากภูมิปัญญากลุ่มแม่บ้านและปราชญ์
ชุมชนของบ้านสวนขิง 

2.2 เพ่ือศึกษาวิธีการ กระบวนการในการท้าขนมเม็ดขนุนของชุมชนบ้านสวนขิง  
2.3 เพ่ือจัดท้าต้ารับมาตรฐานขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟักจากภูมิปัญญาชุมชนบ้าน

สวนขิง 
2.4 เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ขนมเม็ดขนุน ส่งเสริมในการประกอบ

อาชีพและสืบทอดภูมิปัญญาจากรุ่นสู่รุ่นของชุมชนบ้านสวนขิง 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

1) การศึกษาวิถีในการท าขนมเม็ดขนุนจากภูมิปัญญาของชุมชนบ้านสวนขิง และ
ศึกษากระบวนการผลิตขนมเม็ดขนุน  

1.1) โดยท้าการศึกษาจากกลุ่มชาวบ้าน ปราชญ์ชุมชนและผู้น้าชุมชน ในเรื่อง
การท้าขนมเม็ดขุนจากแห้วและฟัก ในการจัดเวทีแลกเปลี่ยนในชุมชนบ้านสวนขิงร่วมกับ
หน่วยงานพัฒนาชุมชน ณ. อาคารประชุมหมู่บ้าน ชุมชนบ้านสวนขิง อ้าเภอบางปลาม้า จังหวัด
สุพรรณบุรี  จ้านวน 15 คน โดยด้านเน้ือหาของการศึกษา มีรายละเอียดส้าคัญดังต่อไปน้ี (1) 
ศึกษาภูมิปัญญา วิถีชีวิตของกลุ่มแม่บ้านจากอดีตสืบทอดมาถึงปัจจุบัน (อาหารและขนมไทยใน
งานบุญ) (2) ศึกษาวิธีการคัดเลือกวัตถุดิบและคุณลักษณะของวัตถุดิบแห้วและฟัก (3) ศึกษา
วิธีการแปรรูปวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต (4) ศึกษาข้ันตอน วิธีการผลิต ต้นทุนในการผลิตผลิตภัณฑ์ 
(ราคาปัจจุบัน)  (5) ศึกษาวิเคราะห์การจัดจ้าหน่ายพัฒนาส่งเสริมการขายและการบริการ  โดย
การศึกษาจากแบบการสัมภาษณ์จากค้าบอกเล่า (Oral History) ซึ่งใช้แบบสัมภาษณ์และถอด
บทเรียนที่ไปสัมภาษณ์ผู้อาวุโสที่หรือปราชญ์ชุมชนที่มีองค์ความรู้ ภูมิปัญญาเชี่ยวชาญเก่ียวกับ
หัวข้อที่ศึกษา และน้าข้อมูลที่ได้จากบทสัมภาษณ์ไปรวบรวมและวิเคราะห์   
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1.2) วิธีการในการเข้าศึกษาและเก็บข้อมูลโดย การสังเกตแบบมีส่วนร่วม  

(Participant Observation) โดยคณะผู้ศึกษาเข้าไปเป็นหน่ึงในจ้านวนผู้ให้การพัฒนาผลิตภัณฑ์
และบรรจุภัณฑ์ ในการเข้าไปมีส่วนร่วมน้ีเป็นการเข้าไปมีส่วนร่วมโดยสมบูรณ์ (Complete 
Participant) โดยวิธีการสังเกต วิเคราะห์ปัญหา สรุปปัญหา หาแนวทาง เทคนิค วิธีการในการ
แก้ไขปัญหา วิเคราะห์ผล สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล ข้อเสนอแนะ และแนวทางการพัฒนาให้
เกิดคุณภาพผลิตภัณฑ์ที่ถูกต้องมีมาตรฐานและเหมาะสม การศึกษาวิจัยเป็นลักษณะเชิงคุณภาพ 
(Qualitative Study) ในการเก็บรวมรวมข้อมูลองค์ความรู้และภูมิปัญญา โดยมีองค์ประกอบใน
การด้าเนินการดังต่อไปน้ี 1.ศึกษาข้อมูลด้านประชากรศาสตร์กลุ่มเป้าหมาย 2.เครื่องมือที่ใช้ใน
การศึกษา 3.ข้ันตอนและขอบเขตของการศึกษา 4.วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 5. การวิเคราะห์
และสรุปสรุปข้อมูลในเรื่องการท้าขนมเม็ดขนุนของชุมชนบ้านสวนขิง ที่มีองค์ความรู้ โดยมี
จ้านวน 15 คน ประกอบด้วย กลุ่มแม่บ้านและปราชญ์ชุมชน ผู้น้าชุมชน ตัวแทนสมาชิกใน
หมู่บ้าน ผู้ใหญ่บ้าน และกลุ่มผู้สูงอายุที่เป็นแหล่งภูมิปัญญาชุมชน โดยการลงพ้ืนที่จัดประชุม
และสัมภาษณ์กลุ่มตัวอย่างท้าการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-Depth Interview) ด้วยการคัดเลือก
แบบเจาะจง (Purposive Sampling) เป็นผู้ให้ข้อมูลส้าคัญ (Key Information) วิเคราะห์ผล
ข้อมูล รวบรวมข้อมูลและรายงานผล ตีความด้วยหลักวิเคราะห์เน้ือความ (Content Analysis) 
และน้าเสนอแบบพรรณนา 

2) การศึกษาและสร้างต ารับมาตรฐานขนมเม็ดขนุน 
 โดยวิธีการทดลองแบบปฏิบัติอาหาร การทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมด้วยวิธี 9-point hedonic scale ใช้ผู้
ทดสอบชิมจ้านวน 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) ข้อมูลทั้งหมดจะน้ามาวิเคราะห์ทางสถิติด้วยวิธี t-test 
independent เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างต้ารับขนมเม็ดขนุนต้นแบบ (จากไส้เน้ือถ่ัว
เขียวกวน)กับต้ารับขนมเม็ดขนุนของชุมชนบ้านสวนขิง  
 
4. ผลการวิจัย  

1) การศึกษาวิถีในการท าขนมเม็ดขนุนจากจากภูมิปัญญากลุ่มแม่บ้านและปราชญ์
ชุมชนของบ้านสวนขิง 

การศึกษาภูมิปัญญาในการท้าขนมเม็ดขนุน ของกลุ่มแม่บ้านและปราชญ์ชุมชนบ้าน
สวนขิง อ้าเภอบางปลาม้า จังหวัดสุพรรณบุรี มีองค์ประกอบในการด้าเนินการวิเคราะห์และ
สรุปผลข้อมูล โดยผ่านกิจกรรม วิธีการด้าเนินการ ดังน้ี 

ข้ันตอนที่1 (ตามวัตถุประสงค์ ข้อ1) ศึกษาภูมิปัญญา วิถีชีวิตของกลุ่มแม่บ้านและ
ปราชญ์ชุมชนจากอดีตสืบทอดมาถึงปัจจุบัน  โดยศึกษาวิถีชีวิตในการท้าขนมเม็ดขนุนจากแห้ว
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และฟัก ที่เกิดจากการสืบทอดภูมิปัญญาและการใช้พืชเกษตรพ้ืนบ้าน มายังกลุ่มแม่บ้านและ
ปราชญ์ชุมชนบ้านสวนขิง จากอดีตมาถึงปัจจุบัน 

 
 

      ขนมเม็ดขนุน                           Research                                   ภูมิปัญญา                   การมีส่วนร่วม 
     จากแห้วและฟัก                    -การคัดเลือกวัตถุดิบ                                          - วัฒนธรรม                         -บ้าน 
                                            -การเตรียมและแปรรูปวัตถุดิบ                -ประเพณี                            -วัด              
                                            - กรรมวิธีการผลิต                              -ความเช่ือ                           -ชุมชน                                         
                                           - วิถีชีวิตในการท้าขนมเม็ดขนุน 
                                            พื้นบ้าน 
                                            -ต้นทุนในการผลิต                                                                              
 
 
 
 
 
         Development                 Research and                                 
   -การพัฒนาวิธีการผลิต                Development             องค์ความรู้               ถ่ายทอดองค์ 
      และบรรจุภัณฑ์                                                                                ความรู้ต่อยอดธุรกิจ 
   -ขั้นตอนการผลิต ต้ารับมาตรฐาน 
    - การส่งเสริมการขาย 
 

       สมาชิกในครอบครัว        เยาวชน           อบรมอาชีพ 
                                                                                                                                                                                             
 
ภาพที่ 1 แผนภาพวิเคราะห์เชิงพรรณนาเชื่อมโยงความสัมพันธ์ตามหลักคิดวิถีชีวิตในการท้า
ขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟักพ้ืนบ้าน จากการสืบทอดมายังกลุ่มแม่บ้านและปราชญ์ชุมชนบ้าน
สวนขิง อ้าเภอบางปลาม้า จังหวัดสุพรรณบุรี 
 
 จากแผนภาพที่ 1 เป็นการสรุปวิถีชีวิตในการท้าขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟักพ้ืนบ้าน 
เกิดจากการสืบทอดมายังกลุ่มชาวบ้าน คนในชุมชน ชุมชนบ้านสวนขิง อ้าเภอบางปลาม้า 
จังหวัดสุพรรณบุรี โดยการมีส่วนร่วมของกลุ่มชาวบ้าน โดยสถานที่ชุมนุมในพ้ืนที่วัดน้อย และวัด
ในพ้ืนที่ใกล้เคียง เป็นที่สืบทอดประเพณี วัฒนธรรม ความเชื่อ พิธีกรรม เช่น งานบุญตาม
ประเพณีในชุมชน งานอุปสมบท การท้าบุญให้กับบรรพบุรุษ เป็นต้น โดยทารท้าขนมไทยต่างๆ 
ทั้งเม็ดขุน ทองหยิบ ทองหยอด และขนมไทยอื่นๆร่วมกัน เป็นการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นเป็น
ระยะเวลายาวนานกว่า 70 ปีที่ผ่านมาส่งต่อมาถึงรุ่นปัจจุบัน มีการถ่ายทอดองค์ความรู้ต้ังแต่
วิธีการคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมและแปรรูปวัตถุดิบ กรรมวิธีการผลิต ผสมผสานกับวิธีการ
ประยุกต์ในข้ันตอนใหม่ๆในการผลิต ซึ่งยังคงคุณภาพด้านความอร่อยเหมือนเดิมในต้ารับ
พ้ืนบ้านและไม่แตกต่างกับต้ารับเม็ดขนุนแบบทั่วไปที่ใช้ถ่ัวเขียวกวน และปัจจุบันมีกระบวนการ
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ถ่ายทอดองค์ความรู้ให้กับทายาท สมาชิกในครอบครัว เยาวชน อบรมอาชีพและผู้สนใจน้าไปต่อ
ยอดในการค้าและธุรกิจอีกด้วย 

2) ศึกษาวิธีการ กระบวนการ ในการท าขนมเม็ดขนุนของชุมชนบ้านสวนขิง 
    ข้ันตอนที่ 2 (ตามวัตถุประสงค์ ข้อ 2)   

2.1) โดยศึกษาวิธีการคัดเลือก การเตรียมวัตถุดิบแห้วและฟักที่ใช้ในการ
ผลิตขนมเม็ด 

ขนุน พบว่าต้ารับผลิตภัณฑ์เม็ดขนุน ชุมชนบ้านสวนขิง ประกอบด้วย ไข่แดง (ไข่เป็ด) ให้แยก
เฉพาะไข่แดงออก ถ่ัวเขียวซีกต้มสุก เน้ือฟักแก่สับละเอียด เน้ือแห้วต้มสุกปั่นละเอียด เน้ือ
มะพร้าวขูดละเอียด และน้้ากะทิ ผสมรวมกันใช้เป็นไส้ขนมเม็ดขนุน   
   - การคัดเลือกและการเตรียมวัตถุดิบแห้วเป็นแห้วพ้ืนบ้าน จังหวัด
สุพรรณบุรี โดยแห้วที่น้ามาเป็นส่วนผสมมีลักษณะไม่อ่อนจนเกินไป เลือกจากขนาดของหัวกลาง
ถึงหัวค่อนข้างใหญ่ เน่ืองจากมีส่วนประกอบของแป้งมากข้ึนและปริมาณน้้าหรือความชื้นจะไม่
มาก ท้าการแช่น้้าล้างให้สะอาด ปลอกเปลือก และน้าแห้วไปแช่ในน้้าเย็นเพ่ือให้ไม่ให้เกิดสีคล้้า
ที่ผิว น้ามาสับละเอียดเก็บใส่กล่องปิดสนิทน้าเข้าแช่เย็นก่อนน้ามาผสมกับส่วนผสมอื่นๆเพ่ือ
กวนเป็นไส้ขนมเม็ดขนุน 
   - การคัดเลือกและการเตรียมวัตถุดิบฟัก ฟักเขียวพ้ืนบ้าน 
คัดเลือกฟักเขียวที่เป็นฟักแก่ ให้มีขนาดใหญ่และมีผิวสีขาวนวลมากๆ เพราะฟักแก่มีเน้ือหนามี
ความเน้ือแน่น ปริมาณน้้าน้อย โดยน้าเฉพาะส่วนเน้ือมาหั่นและสับละเอียดก่อนน้ามาผสมกับ
ส่วนผสมอื่นๆเพ่ือกวนเป็นไส้เม็ดขนุน 

2.2 โดยการคัดเลือกต้ารับพ้ืนฐานขนมเม็ดขนุน ประกอบด้วย ไข่แดง (ไข่
เป็ด) โดยให้แยก 

เฉพาะไข่แดงออก ถ่ัวเขียวซีกต้มสุก เน้ือมะพร้าวขูดละเอียด และน้้ากะทิ ผสมรวมกันใช้เป็นไส้
ขนมเม็ดขนุน 

3) การจัดท าต ารับมาตรฐานขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟักจากภูมิปัญญาชุมชน
บ้านสวนขิง 

ข้ันตอนที่ 3 (ตามวัตถุประสงค์ ข้อ 3)  ศึกษาข้ันตอน  วิธีการผลิตขนมเม็ด
ขนุนจากแห้ว 

และฟักพ้ืนบ้าน ชุมชนบ้านสวนขิง จัดท้าต้ารับมาตรฐานและถ่ายทอดองค์ความรู้ 
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ตารางที่ 1 ต้ารับมาตรฐานขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟัก ชุมชนบ้านสวนขิง จังหวัดสุพรรณบุรี 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) ร้อยละ 

ถ่ัวเขียวน่ึงสุก 
เน้ือฟักแก่ปั่น 
เน้ือแห้วสับหยาบ 
มะพร้าวขูดฝอยละเอียด 
มะพร้าวอ่อนขูดเส้น 
หัวกะทิ 
น้้าตาลทราย 
ไข่แดง(ไข่เป็ด) 
น  าเชื่อมใส 
น้้าตาลทราย 
น้้าเปล่า 

250 
250 
250 
250 
100 
250 
500 

180 (20 ฟอง) 
 

1,500 
1,000 

12.31 
12.31 
12.31 
12.31 
4.92 
12.31 
24.63 
8.87 

 
- 
- 

น  าหนักรวม(ส่วนเนื อขนม) 2,030 100 

ที่มา : สมคิด (2564) 
 
ตารางที่ 2 ต้ารับส่วนผสมขนมเม็ดขนุนพ้ืนฐาน(ขนมเม็ดขนุนจากถ่ัวเขียว) 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) ร้อยละ 

ถ่ัวเขียวน่ึงสุก 
มะพร้าวขูดฝอยละเอียด 
หัวกะทิ 
น้้าตาลทราย 
ไข่แดง(ไข่เป็ด) 
น้้าเชื่อมใส 
น้้าตาลทราย 
น้้าเปล่า 

500 
500 
520 
400 

240 (20 ฟอง) 
 

1,500 
1,000 

26.04 
26.04 
27.08 
24.63 
12.50 

 
- 
- 

น  าหนักรวม(ส่วนเนื อขนม) 1,920 100 

ที่มา : มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  (2564) 
 
ซึ่งวิธีการท้าเม็ดขนุนจากแห้วและฟัก จากการสืบทอดองค์ความรู้ชุมชนบ้านสวนขิง  

ดังภาพที่ 2  
 

เตรียมแห้วสับละเอียด โดยล้างสะอาดและแช่เย็นปิดสนิทหลังสับละเอียด พักไว้ 
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เตรียมเน้ือฟักสับละเอียด พักไว้ 

 
ถ่ัวเขียวซีกน่ึงสุก โดยแช่ถ่ัวเขียวซีกในน้้าธรรมดา 3 ชั่วโมง น้าไปน่ึงสุก ประมาณ 50 นาที 

 
น้าถ่ัวเขียวซีกน่ึงสุกบดให้ละเอียดพร้อมกะทิ  น้ามะพร้าวขูดฝอย แห้วสับละเอียดผสมรวมกัน
กวนด้วยกระทะทอง จากน้ันเติมเน้ือฟักสับละเอียด มะพร้าวอ่อน(ขูดเส้น) กวนต่อ 10 นาที ใส่

น้้าตาลทรายใช้ไฟปานกลางกวนประมาณ 50 นาที ตักข้ึนพักไว้ 
 

น้าตัวไส้ที่กวน มาชั่งน้้าหนัก ขนาด 10 กรัม ปั้นเป็นรูปทรงเม็ดขนุน พักไว้ 
 

แยกไข่แดงออกจากไข่ขาว ใส่ผ้าชาวบางรีดไข่แดงด้วยผ้าขาวบาง พักไว้ 
การเตรียมน้้าเชื่อม ในกระทะทองเหลือง(กรองผ่านผ้าขาวบาง) ส้าหรับเชื่อมขนมเม็ดขนุน 

 
การชุบเม็ดขนุน หรี่ไฟอ่อนโดยให้น้้าเชื่อมเดือดปุดๆ เฉพาะตรงกลาง ใช้ไม้ปลายแหลมเล็กจิ้ม
เม็ดขนุนชุบลงในไข่แล้วหยอดในน้้าเชื่อมจนเต็มกระทะทองเหลือง เปิดไฟแรงให้น้้าเชื่อมเดือด

เติมน้้าสุกเล็กน้อยเมื่อสุกดีแล้วเบาไฟตักข้ึน 
 

น้าเม็ดขนุนที่สุกดี พักให้เย็น จัดเรียงในภาชนะปิดสนิทพร้อมบริโภค 
  

ภาพที ่2 กระบวนการผลิต ผลิตภัณฑ์เม็ดขนุนจากแห้วและฟัก  
เทคนิคและภูมิปัญญาการผลิตเม็ดขุน จากชุมชนบ้านสวนขิง  

1) เ น้ือของแห้วควรเป็นแห้วที่มีปริมาณแป้งเยอะ เน้ือไม่อ่อนและ
ความชื้นไม่มาก 

2) ฟักควรเป็นฟักแก่มากๆ เน้ือจะแน่นและมีความมัน ความชื้นไม่มาก 
ท้าให้เน้ือเม็ดขนุนไม่เละ 

3) ไข่ต้องสด และเป็นไข่เป็ดไล่ทุ่ง ไข่แดงของไข่เป็ดที่ใหม่จะชุบแล้วติดดี 
ไม่บาง  

4) การใส่มะพร้าวท้าให้เน้ือแน่นและมีรสชาติดีข้ึน แต่การใส่มะพร้าวหรือ
กะทิมากเกินไปท้าให้ผิว 

เม็ดขนุนแตกมันและลื่นเกินไป เวลาชุบไข่แดงจะไม่เกาะได้ 
5) การเตรียมน้้าเชื่อมไม่ควรใสเกินไป จะท้าให้ไข่บาง เวลาเคี่ยวน้้าเชื่อม

ต้องมีความ 
เข้มข้นปานกลาง สังเกตจากน้้าเชื่อมลดลงจากน้้าเชื่อมใสเริ่มต้นประมาณ 1 เซนติเมตร  
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  การทดสอบการยอมรับต้ารับมาตรฐานเม็ดขนุนจากแห้วและฟัก
เปรียบเทียบต้ารับพ้ืนฐานเม็ดขนุนจากถ่ัวเขียว โดยกลุ่มผู้ทดสอบจ้านวน 30 คน ประกอบด้วย 
กลุ่มคนในชุมชนบ้านสวนขิงและผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร ด้วยแบบประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส 9-point hedonic scale ก้าหนดให้คะแนน 1 หมายถึงไม่ชอบมากท่ีสุด ไปจนถึงคะแนน 
9 หมายถึงชอบมากที่สุดในด้านต่างๆ ได้แก่ ลักษณะปรากฏความ สี รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมดังแสดงในตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 3 ผลการประเมินคุณภาพประสาทสัมผัสขนมเม็ดขนุน 

ต ารับ
เม็ดขนุน 

คุณลักษณะ 
ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส ความชอ
บโดยรวม 

ต้ารับ
มาตรฐา
น: BE1 

8.67±0.4
9a 

8.40±0.5
1a 

8.67±0.4
9a 

8.33±0.3
5a 

8.27±0.4
6a 

8.33±0.4
9a 

ต้ารับ
มาตรฐา
น: ME1 

8.27±0.4
6b 

8.17±0.4
6b 

8.57±0.3
5a 

8.27±0.4
6a 

8.30±0.4
1a 

8.20±0.4
1a 

       
หมายเหตุ: ข้อมูลตามแนวต้ังที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกัน แสดงความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95% 
    อักษร a-b ก้ากับท่ีต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติ (p<0.05)     
               BE1 หมายถึง ต้ารับมาตรฐานขนมเม็ดขนุนจากถ่ัวเขียวซีก, ME1 หมายถึง ต้ารับ 
               มาตรฐานขนมเม็ดขุนจากแห้วและฟัก 
 
 จากการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์เม็ดขนุนต้ารับพ้ืนฐานจากถ่ัวเขียวซีกกับ
ผลิตภัณฑ์เม็ดขุนจากแห้วและฟัก จากการสืบถอดต้ารับของชุมชนบ้านสวนขิง จากผู้ประเมิน
เป็นกลุ่มคนจากชุมชนบ้านสวนขิงและกลุ่มผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร พบว่าผลิตภัณฑ์ได้รับการ
ยอมรับโดยไม่แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ p≥0.05 ด้านความชอบโดยรวม ด้านเน้ือ
สัมผัส ด้านรสชาติ และด้านกลิ่น โดยพบความแตกต่างในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฎ และ
ด้านสี ซึ่งเกิดได้จากด้วยเน้ือของไส้เม็ดขนุนที่มีแห้วและฟักจะมีลักษณะสีขาวเป็นจุด ๆ และจาก
เน้ือแห้วและเน้ือฟัก และความละเอียดของเน้ือไม่เท่าถ่ัวเขียวซีกรวมถึงสีเหลืองจะอ่อนกว่า โดย
ผลิตภัณฑ์เม็ดขนุนจากแห้วและฟักได้รับความชอบอยู่ในเกณฑ์ชอบมาก ระดับคะแนนเฉลี่ย
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ระหว่าง 8.17-8.57 โดยค่าคะแนนความชอบด้านสีและเน้ือสัมผัสมีคะแนน 8.57 และ 8.30 
ตามล้าดับ  
 
ตารางที่ 4  ลักษณะของขนมเม็ดขนุนของต้ารับมาตรฐานถ่ัวเขียวและต้ารับมาตรฐานจากแห้ว 

และฟัก 
ต ารับขนมเม็ดขนุน คุณลักษณะ 

ขนมเม็ดขนุนจากถ่ัวเขียวซีก 

 

ลักษณะปรากฏ  เน้ือไส้ถ่ัวสีเหลืองเข้ม เปลือก
นอกไข่เหลืองทอง 
เน้ือสัมผัส น้ือเนียนละเอียด หอมถ่ัวเขียว 
 และเน้ือแน่นนุ่ม  
กลิ่น-รสชาติ      กลิ่นหอมมะพร้าวและถ่ัว 
หวานและมันจากกะทิและไข่ 
                      

ขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟัก 

 

ลักษณะปรากฏ  สีเหลืองอ่อน เปลือกนอกไข่
เหลืองทอง 
เน้ือสัมผัสเน้ือเนียนมีเน้ือแห้วและฟักเป็นชิ้น
เล็กๆ(เน้ือมีเน้ือสัมผัสของแห้วและฟักไม่เนียน
แน่นเท่ากับถ่ัวเขียวซีก)                     
กลิ่น-รสชาติ      กลิ่นหอมแห้วและมะพร้าว 
หวานและมันจากกะทิและไข่ 
 

 
4) การเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ขนมเม็ดขนุน  
    การเพ่ิมมูลค่าขนมเม็ดขนุน(ตามวัตถุประสงค์ ข้อ4)   ส่งเสริมในการประกอบ

อาชีพและสืบทอดภูมิปัญญาจากรุ่นสู่รุ่นของชุมชนบ้านสวนขิง จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์และ
บรรจุภัณฑ์เม็ดขนุน การค้านวณต้นทุน เพ่ือต่อยอดในการประกอบอาชีพ สนับสนุนกิจกรรม
ของชุมชนบ้านสวนขิง การค้านวณต้นทุนการผลิตและบรรจุภัณฑ์ที่พัฒนา ดังแสดงในตารางที่ 5 
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ตารางที่ 5 ต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์เม็ดขนุนจากแห้วและฟักในบรรจุภัณฑ์ที่พัฒนา 

วัตถุดิบ หน่วย ต้นทุน (บาท) 

ถ่ัวเขียวซีก 100 กรัม 10 
แห้ว 200 กรัม 30 
ฟัก 200 กรัม 27 
มะพร้าวขูด 100 กรัม 15 
มะพร้าวอ่อนขูดเส้น 50 กรัม 10 
กะทิคั้นสด 500 กรัม 35 
น้้าตาลทราย 1 กิโลกรัม 25 
ไข่เป็ด 8 ฟอง* 4 บาท 32 
ภาชนะบรรจุ(กล่องพลาสติกและสติก
เกอร์) 
รวมต้นทุนวัตถุดิบต่อกิโลกรัมและบรรจุ
ภัณฑ์ 

10 ชิ้น 
 

70 
254 

ค่าแรงงานทางตรงใช้ไป     100 บาท 
ค่าใช้จ่ายการผลิต       15 บาท 
รวมต้นทุนการผลิตโดยประมาณต่อกิโลกรัม   369 บาท 

- การวิเคราะห์ต้นทุนในข้อมูลจากกิจกรรมน้ี ค้านวณและยกตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 1 
กิโลกรัม ปกติ 

ทางกลุ่มแม่บ้าน ชุมชนบ้านสวนขิง ท้าการผลิตมากกว่า 10 กิโลกรัม ท้าให้ต้นทุนในการผลิต
ลดลง ยกตัวอย่างน้้าตาลที่น้ามาเป็นส่วนประกอบน้้าเชื่อม สามารถใช้ซ้้าได้ 

- การก้าหนดราคาขาย/1หน่วย/กล่อง  น้้าหนัก 100 กรัม (ประมาณ 10 ชิ้น/
กล่อง) ราคา 

จ้าหน่าย 50 บาท ก้าไร 30-35 %  
- การส่งเสริมการขายและบริการ จัดเวทีสรุป ขนมไทย (เม็ดขนุน ทองหยอด 

ทองหยิบ และฝอยทอง) ของกลุ่มชุมชนบ้านสวนขิง อ้าเภอบางปลาม้า จังหวัดสุพรรณบุรี เป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ท้าในงานพิธีต่างๆ งานบุญของชุมชน เป็นลักษณะการจ้าหน่าบแบบขายตรง ตาม
ค้าสั่งซื้อในงานส้าคัญต่างๆ เช่น งานอุปสมบท งานมงคลสมรส การท้าบุญข้ึนบ้านใหม่ การ
ท้าบุญให้บรรพบุรุษ งานบุญตามเทศกาลต่างๆ เป็นต้น การจ้าหน่ายเป็นช่องทางที่ยังน้อย ทาง
คณะผู้ศึกษาจึงพัฒนาช่องทางการจัดจ้าหน่ายให้มีความหลากหลายมากข้ึน พัฒนากระบวนการ
ผลิตให้มีมาตรฐานด้ังเดิม พัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์ ให้สามารถวางจ้าหน่ายในช่องทางออนไลน์
ผ่านกลุ่มตลาดท่องเที่ยวชุมชน นวัตวิถีชุมชนบ้านสวนขิง เพ่ิมกิจกรรมการสร้างเครือข่ายตลาด 
กิจกรรมการออกร้อนจ้าหน่ายสินค้าท่ีผ่านหน่วยงานพัฒนาชุมชน หน่วยงานราชการและตลาด
ชุมชนเครือข่ายในจังหวัดสุพรรณบุรี  
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 การจัดการประชุม สรุปเวทีชุมชน  ในการจัดกิจกรรมเพ่ือกลุ่มเป้าหมาย ปราชญ์และ
ผู้น้าชุมชน ประชาคมในชุมชนบ้านสวนขิง กลุ่มบุคลากรหน่วยงานพัฒนาชุมชนท้องถ่ิน เยาวชน
นักศึกษาด้านอาหาร เพ่ือสรุปความส้าเร็จของกิจกรรมการศึกษาวิจัยผลติภัณฑ์เม็ดขนุนจากแห้ว
และฟัก ถ่ายทอดองค์ความรู้และสืบสานวิถีชีวิตความเป็นอยู่ของชุมชนกับการท้าขนมไทย
โบราณ การให้ความรู้การถ่ายทอดการท้าขนมเม็ดขนุน ต้ังแต่การคัดเลือกและการเตรียม
วัตถุดิบ แนวทางการพัฒนา การสร้างผลิตภัณฑ์ร่วมกับวิทยากรด้านการพัฒนาบรรจุภัณฑ์และ
การตลาดให้ความรู้เพ่ิมเติม โดยผ่านกิจกรรมต้ังแต่การศึกษาต้นทาง คือ การศึกษาภูมิปัญญา 
วิถีชีวิตที่สืบทอดจากอดีตจนถึงปัจจุบัน ศึกษาวิธีการเลือกสรรวัตถุดิบ การศึกษาวีการแปรรูป
วัตถุดิบ ศึกษาข้ันตอน วิธีการผลิต ต้นทุนการผลิต และกิจกรรมปลายทาง คือ การส่งเสริมการ
ขายและการบริการ สรุปผลและถอดบทเรียนร่วมกัน ซึ่งข้อมูลที่ได้ศึกษาทั้งกระบวนการน้ีได้
ถ่ายทอดองค์ความรู้ให้กับผู้สนใจ ซึ่งได้แก่ สมาชิกในครอบครัวของกลุ่มแม่บ้านชุมชนบ้านสวน
ขิง กลุ่มประชาคมและผู้น้าในชุมชนบ้านสวนขิง เยาวชนที่สนใจ และอบรมทักษะการผลิตเม็ด
ขนุนเพ่ือเป็นอาชีพ  
 

 
ภาพที ่2  ขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟัก 

ที่มา : ณัชฌา พันธ์ุวงษ์ (2564) [ภาพถ่าย] 
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ภาพที ่3  ขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟักในบรรจุภัณฑ์พัฒนา 

ที่มา : ณัชฌา พันธ์ุวงษ์ (2564) [ภาพถ่าย] 
 
5. อภิปรายผล  

ในงานวิจัยน้ี ได้ศึกษาภูมิปัญญาอาหารท้องถ่ินจากพืชเกษตรของชุมชน จังหวัด
สุพรรณบุรีได้ถอดองค์ความรู้จากภูมิปัญญาอาหารและจัดท้ามาตรฐานต้ารับขนมเม็ดขนุน   
ต้นแบบผลิตภัณฑ์จากภูมิปัญญาท้องถ่ินและการใช้ประโยชน์จากพืชพ้ืนบ้าน ของชุมชนบ้าน
สวนขิง อ้าเภอบางปลาม้า จังหวัดสุพรรณบุรี มีความเป็นอัตลักษณ์ของชุมชนบ้านสวนขิง คือ มี
การสืบทอดภูมิปัญญาจากรุ่นสู่รุ่นในระยะเวลาอดีตถึงปัจจุบัน มีการใช้ประโยชน์จากพืชพ้ืนบ้าน 
เทคนิคการผลิตที่ท้าให้ได้คุณลักษณะผลิตภัณฑ์เม็ดขนุนที่ดีและได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคใน
ชุมชนและบุคคลภายนอก  วัตถุประสงค์ด้านการเพ่ิมมูลค่าให้กับขนมเม็ดขนุนจากการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์และฉลากเพ่ือเป็นสินค้าของชุมชน   การบรรลุตัวชี้วัดด้านคุณภาพ คือ การพัฒนา
และเพ่ิมมูลค่าในตัวผลิตภัณฑ์  ตัวชี้วัดที่ได้เชิงปริมาณ คือได้องค์ความรู้ภูมิปัญญาในการท้าขนม
เม็ดขนุน จ้านวน 1 ชิ้นงาน ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยในแง่ของกระบวนการเรียนรู้ สืบทอด และ
ส่งต่อภูมิปัญญาแก่คนรุ่นถัดไป  ของ สิริปรียา แสงทอง และธีรวัฒน์ จันทึก (2560) ชวาลา ละ
ทิน และ ทิพย์สุคนธ์ ไตรต้นวงศ์ (2558)  และ จินตา อุสมาน และคณะ (2558) 

การศึกษาวิจัยในครั้งน้ีได้การศึกษาเพ่ือถ่ายทอดความรู้และภูมิปัญญาของชุมชนบ้าน
สวนขิงในการน้าพืชพ้ืนบ้านมาใช้ประโยชน์ในการท้าขนมไทยเม็ดขนุน ต้ารับมาตรฐานเม็ดขนุน
จากแห้วและฟักเป็นต้นแบบในการสืบสานวัฒนธรรมและวิถีการใช้ชีวิตจากอดีตถึงปัจจุบัน การ
ถ่ายทอดองค์ความรู้จากรุ่นสู่รุ่นเพ่ือการน้าไปใช้ประกอบอาชีพของชุมชนได้ 
 
6. สรุป  

คณะผู้ศึกษาได้รวบรวมศึกษาจากข้อมูลเอกสาร (Documentary research) เป็นการ
รวบรวมข้อมูลจากเอกสารทางวิชาการ บทความทางวิชาการ รายงานการศึกษาต่างๆ ที่
เก่ียวข้อง ซึ่งการด้าเนินการต้ังแต่เริ่มต้นการศึกษาข้อมูลโดยกิจกรรมจากต้นทาง กลางทางและ
ปลายทาง คือ 1) ศึกษาภูมิปัญญา วิถีชีวิตของกลุ่มแม่บ้านและปราชญ์ชุมชนจากอดีตสืบทอด
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มาถึงปัจจุบัน 2) ศึกษาวิธีการเลือกสรรวัตถุดิบผ่านกิจกรรมลงพ้ืนที่เก็บวัตถุดิบท้องถ่ิน คือแห้ว
และฟักในการน้ามาผลิตผลิตภัณฑ์ 3) ศึกษาวิธีการแปรรูปวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ 4) 
ศึกษาข้ันตอน วิธีการผลิต จัดท้ามาตรฐานต้ารับการผลิต ประเมินความชอบของผลิตภัณฑ์  
และ 5) ศึกษาวิเคราะห์ต้นทุนในการผลิต การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ รูปแบบการน้าเสนอผลิตภัณฑ์
ที่พัฒนา การส่งเสริมการขายและการบริการ 7) กิจกรรมจัดเวทีการถ่ายทอดองค์ความรู้ การ
สรุปโดยให้มีลักษณะการเข้าไปมีส่วนร่วมโดยสมบูรณ์ (complete participant) ผ่านการจัด
กิจกรรมตามข้ันตอนด้วยวิธีการทั้งการปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม การสัมภาษณ์ การสนทนากลุ่ม 
มีกระบวนการร่วมลงมือปฏิบัติการขนมเม็ดขนุนร่วมกับชุมชน วิถีชีวิตในการท้าขนมไทยที่สืบ
ทอดจากอดีตถึงปัจจุบัน โดยสรุปผลการวิจัยได้ดังน้ี ขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟัก มีการสืบทอด
รุ่นต่อรุ่นตลอดระยะเวลามากกว่า 70 ปี โดยมีผู้ใหญ่บ้าน (นางสมคิด สว่างศรี) ปราชญ์ชุมชน 
และผู้น้าชุมชน โดยมีการผลิตในงานพิธีการและเทศกาลงานบุญต่างๆ ในพ้ืนที่วัดในชุมชนบ้าน
สวนขิง ส่งต่อถึงปัจจุบัน มีการถ่ายทอดองค์ความรู้ต้ังแต่การน้าพืชพ้ืนบ้านคือแห้วและฟัก มาใช้
ในการผลิตต้ังแต่วิธีการเลือกสรรวัตถุดิบ การเตรียมและการเตรียมวัตถุดิบ กรรมวิธีการผลิต 
ผสานกับวิธีการประยุกต์ใช้ข้ันตอนใหม่ๆในการผลิต แต่ยังคงคุณภาพด้านรสชาติและลักษณะ
เหมือนด้ังเดิม  ขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟักมีเทคนิคการผลิตที่มีเน้ือสัมผัสที่ดี ความหวานพอดี 
ไม่เกิดลักษณะเน้ือเละหรือตกทราย (มีความชุ่มชื้นในไส้ขนมแต่ไม่ตกทรายและเน้ือเละ) ซึ่ง
ลักษณะเน้ือสัมผัสที่ดี มีความพึงพอใจทางประสาทสัมผัสได้รับความชอบในระดับที่ชอบมาก ถือ
เป็นตัวชี้วัดด้านผลผลิตเชิงคุณภาพ คือ การพัฒนาและเพ่ิมมูลค่าในตัวผลิตภัณฑ์ (Outcomes) 
และตัวชี้วัดที่ได้เชิงปริมาณ คือ ได้องค์ความรู้ภูมิปัญญาในการท้าขนมไทยเม็ดขนุน ได้ต้ารับ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากภูมิปัญญาท้องถ่ิน ซึ่งชุมชนบ้านสวนขิง สามารถน้าองค์ความรู้
ไปสร้างอาชีพและสามารถน้าไปพัฒนาแนวทางการจ้าหน่ายเป็นธุรกิจของชุมชนต่อไป 
 
7. ข้อเสนอแนะ  
 1) เน่ืองจากการผลิตขนมไทยชองชุมชนเป็นกระบวนการแบบท้องถ่ินโบราณ ควรเพ่ิม
กระบวนการผลิต จัดเตรียมอุปกรณ์ พ้ืนที่และสถานที่ในแบบที่ถูกต้องตามระบบการผลิตที่ถูก
สุขลักษณะ ความปลอดภัยในการผลิต (Food Safety) เพ่ือส่งผลดีค่อภาพลักษณ์ในการผลิต
ของชุมชนต่อไป 
 2) ควรการจัดท้าเอกสารคู่มือ ต้ารับมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ์เม็ดขุนจากแห้วและ
ฟัก ชุมชนบ้านสวนขิง ในรูปแบบและจัดเก็บเพ่ือถ่ายทอดให้กับ กลุ่มแม่บ้านและสมาชิกใน
ชุมชนบ้านสวนขิง เป็นเอกลักษณ์เฉพาะถ่ิน วิถีชีวิตในการท้าขนมไทยจากรุ่นสู่รุ่น และควรจัด
กิจกรรมในการต่อยอดองค์ความรู้ภูมิปัญญา และพัฒนาการจ้าหน่ายและสร้างอาชีพเป็นธุรกิจ
ของชุมชน และผู้สนใจอย่างย่ังยืน  

3) ในการท้าวิจัยครั้งต่อไป ควรศึกษาวิจัยและพัฒนาขนมไทยโบราณชนิดอื่นๆ และ
การศึกษาพืชพ้ืนบ้านที่ส้าคัญในการน้ามาใช้ในส่วนผสมอาหารและวิถีชีวิตของคนในชุมชนบ้าน
สวนขิงต่อไป 
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การใช้แป้งกล้วยน  าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมวาฟเฟิล 
Using of Cultivated Banana Flour Instead of Some Wheat Flour in Waffle 
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บทคัดย่อ  

การใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมวาฟเฟิลมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษาสูตรพ้ืนฐาน และปริมาณท่ีเหมาะสมของแป้งกล้วยน้้าว้าในวาฟเฟิล โดยทดแทนแป้งสาลี
ด้วยแป้งกล้วยน้้าว้าที่ปริมาณร้อยละ 15 30 และ 45 ของน้้าหนักทั้งหมด วางแผนการทดลอง
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomize Complete Block Design) และน้าไปประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส (ความนุ่ม) และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 
ใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 40 คนส้าหรับสูตรพ้ืนฐาน และ80 คนส้าหรับสูตรทดแทนด้วยแป้งกล้วย
น้้าว้า น้าข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ยและน้าผลที่ได้มาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of 
Variance) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี Lest Significant Difference และ 
Duncan’s New Multiple Range Test ผลการศึกษาวาฟเฟิลสูตรพ้ืนฐาน พบว่าสูตรที่ 1 ผู้
ทดสอบให้คะแนนการยอมรับในด้านรสชาติ เน้ือสัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวมสูง
ที่สุด และผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งกล้วยน้้าว้าในวาฟเฟิล พบว่า วาฟเฟิลที่ใช้
แป้งกล้วยน้้าว้า           ท่ีปริมาณร้อยละ 15 ได้รับคะแนนสูงสุดในด้านลักษณะปรากฏ รสชาติ 
เน้ือสัมผัส (ความนุ่ม) และการยอมรับโดยรวม ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับ
สูตรพ้ืนฐาน (p>0.05) มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 7.64  7.61  7.70 และ 7.62 ตามล้าดับ อยู่ในระดับ
คะแนนความชอบปานกลาง 
 
ค าส าคัญ : แป้งกล้วยน้้าว้า, แป้งสาลี, วาฟเฟิ 
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                                           Abstract    
 

            The objectives of this research were to study the basic formula of waffle 
and the suitable amounts of cultivated banana flour in waffle. Wheat flour was 
substituted with cultivated banana flour at the level of 15, 30 and 45% (by weight). 
Randomized complete block design was used to evaluate the sensory quality in 
terms of appearance, color, odor, taste, texture (softness) and overall liking. The 
sensory properties were evaluated using 9-Point Hedonic Scale and tasted by 40 
panelists in basic formula and 80 panelists in waffle with cultivated banana flour 
including teachers and students of Department of Foods and Nutrition, the Faculty 
of Home Economics Technology, Rajamangala University of Technology Phra 
Nakhon. The statistical analysis, the results were expressed as mean values, 
Analysis of variance and compare mean using Least significant difference and 
Duncan’s New Multiple Range Test . The results showed that the first formula was 
the highest score basic waffle formula in the terms of taste, texture (softness) and 
overall liking. Therefore, it was selected to study the optimum amounts of 
cultivated banana flour in waffle. The waffle with 15% cultivated banana flour 
showed the highest score of appearance, taste, texture (softness) and overall liking 
and it was not significantly (p>0.05) from the basic formula. The average values 
were 7.64, 7.61, 7.70 and 7.62, respectively. The levels of preference were 
medium scores. 
 
Keywords: Cultivated Banana Flour, Wheat Flour, Waffles 
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1. บทน า  
ความเร่งรีบในปัจจุบันน้ันส่งผลให้พฤติกรรมในการใช้ชีวิตมีการเปลี่ยนแปลงไป รวมถึง

พฤติกรรมการบริโภคเช่นกัน ผู้บริโภคหันมาเลือกบริโภคอาหารที่ท้าได้ง่าย รับประทานสะดวก มี
ความหลากหลาย ขนมวาฟเฟิลเป็นอีกทางเลือกของผู้บริโภคในปัจจุบัน เป็นอาหารว่างที่นิยม
รับประทานอย่างแพร่หลาย มีรสชาติกลมกล่อม มีกลิ่นหอมและหารับประทานได้ง่าย (อภิสิทธ์ิ, 
2554) ขนมวาฟเฟิลมีลักษณะและรูปร่างอยู่หลายแบบ ด้วยค้าว่า วาฟเฟิล ที่มีมาจากภาษาดัตซ์ว่า 
Wafle อ่านออกเสียงเหมือนค้าว่า Waffle ในปัจจุบันวาฟเฟิลมีลักษณะคล้ายเค้กแต่แบนกว่า 
ส่วนประกอบหลักคือ แป้งสาลี น้้าตาล ไข่ และนม ที่หาซื้อได้ง่ายตามท้องตลาดทั่วไป (ภัทรานิษฐ์ , 
2560) แต่อย่างไรก็ตามแป้งสาลีที่ผลิตในไทยซึ่งเป็นส่วนประกอบหลักยังไม่เพียงพอต่อความ
ต้องการของคนในประเทศ ต้องอาศัยการน้าเข้าจากต่างประเทศส่งผลต่อการสูญเสียเงินตราในการ
น้าเข้า (จารุวรรณ, 2557) มีผลให้ต้นทุนในการผลิตขนมอบมีราคาสูง ปัจจุบันจึงมีงานวิจัยที่น้าแป้ง
จากพืชชนิดอื่นมาใช้ทดแทนแป้งสาลีเพ่ิมมากข้ึน  

กล้วยน้้าว้ามีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีวิตามินและแร่ธาตุต่างๆ เช่น แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส และวิตามินซี เหมาะส้าหรับรับประทานทั้งเด็กและผู้ใหญ่ สามารถเป็นอาหารเสริมบด
ให้ทารกทานได้จนไปถึงผู้สูงอายุ ในกล้วยน้้าว้ามีสารอาหารที่มีประโยชน์มากและอุดมไปด้วย
วิตามินซีที่จ้าเป็นต่อร่างกาย และมากกว่ากล้วยชนิดอื่น คือ มีโปรตีน กรดอะมิโน อาร์จินิน และฮี
สติดิน ซึ่งจ้าเป็นต่อการเจริญเติบโตของทารก (อภิชาติ และพัชรี, 2559) กล้วยน้้าว้าเมื่อน้ามาเทียบ
กับกล้วยหอมและกล้วยไข่ กล้วยน้้าว้าจะให้พลังงานมากที่สุด ช่วยสร้างเม็ดเลือดแดงป้ องกันโรค
โลหิตจาง มีแคลเซียม ฟอสฟอรัส และมีวิตามินซีช่วยบ้ารุงให้แข็งแรง ช่วยให้ผิวพรรณดี มีเบต้าแค
โรทีน ไนอาซีนและใยอาหาร ช่วยให้ระบบขับถ่ายคล่องข้ึน กล้วยน้้าว้าห่ามมีสารแทนนินรักษา
อาการท้องเสียที่ไม่รุนแรง นอกจากน้ียังพบว่า มีผลในการรักษาโรคกระเพาะได้อีกด้ วย (วิชิต, 
ม.ป.ป.) จากคุณสมบัติดังกล่าวผู้ทดลองจึงมีความสนใจที่จะน้าแป้งกล้วยมาทดแทนแป้งสาลี
บางส่วนในการท้าวาฟเฟิล เพ่ือให้ได้สารอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกายเพ่ิมมากข้ึน 
 จากการศึกษาเรื่องแป้งกล้วยน้้าว้าผู้ท้าการทดลองจึงเกิดแนวคิดในการน้ากล้วยซึ่งเป็น
พืชเศรษฐกิจที่ส้าคัญของไทยมาแปรรูปเป็นแป้ง เพ่ือน้ามาทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในตัวขนมวาฟ
เฟิลลดต้นทุนการผลิต ส่งเสริมการสร้างรายได้ให้ชุมชน เพ่ือเป็นการเพ่ิมคุณค่าและมูลค่าให้แก่ขนม
วาฟเฟิล อีกท้ังยังเป็นอีกทางเลือกหน่ึงให้กับกลุ่มผู้ดูแลสุขภาพ 
 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 ศึกษาสูตรพ้ืนฐานที่เหมาะสมของขนมวาฟเฟิล   
2.2 ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแป้งกล้วยน้้าว้าในขนมวาฟเฟิล 
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3. ระเบียบวิธีวิจัย  
          การศึกษาในครั้งน้ีใช้ระเบียบวิธีการวิจัยเชิงทดลอง (Experimental Research) โดยศึกษา
จากเอกสาร (Documentary Study) น้าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานมาหาค่าเฉลี่ยและ
การศึกษาสูตรพ้ืนฐานและปริมาณที่เหมาะสมของแป้งกล้วยน้้าว้าในขนมวาฟเฟิล มาวิเคราะห์ผล
ความแปรปรวน (Analysis of Valience, ANOVA) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  และเปรียบเทียบ
ความต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธีแบบและเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธีแบบ 
Least Significant Different, LSD และ Duncan‘s New Multiple Range Test, DMRT  ในด้าน
ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม  

4. ผลการวิจัย 
4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานที่เหมาะสมของขนมวาฟเฟิล   
จากการศึกษาวาฟเฟิลสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร เพ่ือศึกษาการยอมรับจากผู้ทดสอบ โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้
ผู้ทดสอบจ้านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น้าผลที่ได้มาวิเคราะห์ค่า
ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดย
ใช้วิธี Lest Significant Difference (LSD) แสดงดังตารางที่ 1 ผลวิเคราะห์ค่าคะแนนความชอบ
เฉลี่ย และผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยวาฟเฟิลสูตรพ้ืนฐาน แสดงดังตารางที่ 2 
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ตารางที่ 1  ขนมวาฟเฟิลสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร 
 

วัตถุดิบ 
น  าหนัก (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
แป้งสาลีอเนกประสงค ์ 250 270 250 
ผงฟู 8   2 8 
น้้าตาลทราย 250 185 25 
ไข่ไก่ 200 200 100 
นมสด 250 112 337 
เนยสดชนิดจืด 150 - - 
เนยสดชนิดเค็ม - 220 50 
เกลือ 4 1 1 
กลิ่นวานิลลา 3 - - 
ผงวานิลลา - 2 2 
น้้ามันพืช - - 25 

ที่มา : สูตรที่ 1 สุภารัตน์ (2559) ; สูตรที่ 2 ส้านักพิมพ์แม่บ้าน (2554) ; สูตรที่ 3 ส้านักพิมพ์
แม่บ้าน (2559) 

 
ตารางที่ 2  ผลวิเคราะหค์่าเฉลี่ยและผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยขนมวาฟเฟิล

สูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร 
คุณภาพทางประสาท

สัมผัส 
ค่าเฉลี่ยและผลเปรียบเทียบความแตกต่าง 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะปรากฏ 7.50+0.78ab 7.80+0.79a 7.33+0.94b 
สีns      7.38+0.77      7.55+0.88      7.35+0.95 
กลิ่น 7.58+0.87a 7.75+0.81a 6.85+1.29b 
รสชาติ 7.73+1.11a 7.52+0.85a 6.37+1.43b 
เน้ือสัมผัส 7.75+1.15a 7.25+1.15ab 6.88+1.24b 
ความชอบโดยรวม 7.73+1.18a 7.57+0.84a 6.78+1.03b 

 
หมายเหตุ : อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง

สถิติที่ระดับ 0.05  
               ns ในแนวนอน หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
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จากตารางที่ 1 พบว่า สูตรที่ 2 ผู้ทดสอบให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี 

และกลิ่น มีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 7.80 7.55 และ 7.75 ตามล้าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบในระดับ
ชอบปานกลาง ส้าหรับสูตรที่ 1 ผู้ทดสอบให้การยอมรับในด้านรสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบ
โดยรวม มีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 7.73 7.75 และ 7.73 ตามล้าดับ ซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลาง เมื่อ
น้ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้านลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 ส่วนด้านสี ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิตที่ระดับ 0.05  
 4.2 ผลการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแป้งกล้วยน้้าว้าในขนมวาฟเฟิล  
               จากการศึกษาการใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมวาฟเฟิล จ้านวน 
3 ระดับ คือ ร้อยละ 15 30 และ 45 ของน้้าหนักแป้งสาลีทั้งหมด เพ่ือศึกษาการยอมรับจากผู้
ทดสอบ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic 
Scale) ใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น้าผลที่ได้มาวิเคราะห์
ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
โดยใช้วิธี Duncan’s New Multiple Range Test การใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วน
ในขนมวาฟเฟิล จ้านวน 3 ระดับ และสูตรพ้ืนฐาน แสดงดังตารางที่ 3 ผลวิเคราะห์ค่าคะแนน
ความชอบเฉลี่ยและผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยการใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทน
แป้งสาลีบางส่วนในขนมวาฟเฟิล จ้านวน 3 ระดับ แสดงดังตารางที่ 4 
ตารางที่ 3  ปริมาณการใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมวาฟเฟิล  

วัตถุดิบ 
น  าหนัก (กรัม) 

สูตรพื นฐาน ร้อยละ 15 ร้อยละ 30 ร้อยละ 45 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 250 212.5 175 137.5 
แป้งกล้วยน  าว้า - 37.5 75 112.5 
ผงฟู 8 8 8 8 
น้้าตาลทราย 250 250 250 250 
ไข่ไก่ 200 200 200 200 
นมสด 250 250 250 250 
เนยสดรสจืด 150 150 150 150 
เกลือ 4 4 4 4 
กลิ่นวานิลลา 3 3 3 3 
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ตารางที่ 4 ผลวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยและผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยการใช้แป้งกล้วย
น้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมวาฟเฟิล  

คุณภาพทาง 
ประสาทสัมผัส 

ค่าเฉลี่ยและผลเปรียบเทียบความแตกต่าง 
สูตรพื นฐาน ร้อยละ 15 ร้อยละ 30 ร้อยละ 45 

ลักษณะปรากฏ  7.54+1.11ab  7.64+0.95a  7.55+0.90ab 7.35+1.00b 
สี  7.59+1.05a  7.53+0.86a  7.44+0.95ab 7.21+0.98b 
กลิ่นns 7.35+1.00 7.50+0.98 7.60+0.91 7.46+1.04 
รสชาติns 7.45+0.99 7.61+0.95 7.53+0.95 7.59+1.03 
เน้ือสัมผัสns 7.50+1.01 7.70+0.93 7.44+0.98 7.52+0.99 
ความชอบโดยรวม
ns 

7.50+0.98 7.62+0.93 7.56+0.99 7.46+0.94 

หมายเหตุ :  อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ
ทางสถิติที่ระดับ 0.05  

                ns ในแนวนอน หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 
 
จากตารางที่ 4 พบว่าการใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมวาฟเฟิล

ที่ระดับร้อยละ 15 ของน้้าหนักแป้งกล้วยน้้าว้า ผู้ทดสอบให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ 
รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงสุด โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 7.64 7.61 7.70 และ 7.62 
ตามล้าดับ อยู่ในระดับชอบปานกลาง โดยขนมวาฟเฟิลสูตรพ้ืนฐานให้การยอมรับในด้านสีสูงที่สุด 
โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 7.59 อยู่ในระดับชอบปานกลาง การใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีใน
ขนมวาฟเฟิลที่ระดับร้อยละ 30 ให้การยอมรับในด้านกลิ่นสูงที่สุด โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 7.60 อยู่
ในระดับชอบปานกลาง เมื่อน้ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ 
พบว่า ด้านลักษณะปรากฏและสีมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้าน
กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05  
 
5. อภิปรายผล  

5.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานที่เหมาะสมของขนมวาฟเฟิล 
ผลการศึกษาการท้าวาฟเฟิลสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร พบว่าพบว่าสูตรที่ 1 ผู้ทดสอบให้

การยอมรับในด้านรสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 7.73 7.75 และ 
7.73 ตามล้าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อน้ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและ
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เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านสี ไม่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิตที่ระดับ 0.05 ดังน้ันผู้วิจัยได้ เลือกสูตรที่ 1 เน่ืองจากมีลักษณะ
และรสชาติที่ดี มีกลิ่นหอม และมีเน้ือสัมผัสที่นุ่มมากกว่าสูตรอื่น ไปศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของ
การใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมวาฟเฟิลในข้ันตอนต่อไป 

5.2 ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแป้งกล้วยน้้าว้าในขนมวาฟเฟิล 
ผลการศึกษาการใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมวาฟเฟิลใน

ปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ พบว่าที่ระดับร้อยละ 15 ผู้ทดสอบให้การยอมรับในด้านลักษณะ
ปรากฏ รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 7.64 7.61 7.70 และ 7.62 
ตามล้าดับ อยู่ในระดับชอบปานกลาง เมื่อน้ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความ
แตกต่างทางสถิติ พบว่าด้านลักษณะปรากฏ และสี มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 ส่วนด้านกลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ดังน้ันสูตรที่ได้รับการยอมรับจึงเป็นสูตรที่ทดแทนด้วยแป้งกล้วย
น้้าว้าร้อยละ 15   โดยลักษณะทางกายภาพของวาฟเฟิลสูตรที่ทดแทนด้วยแป้งกล้วยน้้าว้าร้อยละ 
15 มีลักษณะที่ดีกว่าสูตรพ้ืนฐาน มีสีด้าเป็นจุดเล็กน้อย รสชาติดี วาฟเฟิลสูตรที่ทดแทนด้วยแป้ง
กล้วยน้้าว้าร้อยละ 30 มีลักษณะแห้ง มีกลิ่นหอมของแป้งกล้วยน้้าว้า มีสีด้าเป็นจุดเข้มมาก เน้ือ
สัมผัสร่วน วาฟเฟิลสูตรที่ทดแทนด้วยแป้งกล้วยน้้าว้าร้อยละ 45 มีลักษณะแห้งมาก มีสีด้ามากที่สุด 
ซึ่งการใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีในปริมาณที่มากข้ึน จะส่งผลให้ขนมวาฟเฟิลมีลักษณะที่
แห้งมากข้ึน เน้ือขนมร่วนไม่นุ่ม และมีสีด้าเข้ม ซึ่งสีด้าเกิดสารชื่อ Polyphenole ที่อยู่ในกล้วยจะ
ท้าปฏิกิริยาทางเคมีกับออกซิเจนในอากาศเรียกปฏิกิริยาน้ีว่า “ออกซิเดชั่น” ได้สารชื่อว่า Chinone 
ซึ่งสารชนิดน้ีมีสีน้้าตาล (foodnetworksolution, ม.ป.ป.) 

    
6. องค์ความรู้ใหม่  

จากผลวิจัย พบว่า แป้งกล้วยน้้าว้ามีคุณสมบัติสามารถทดแทนแป้งสาลีในด้านโครงสร้าง
ของผลิตภัณฑ์ ไม่ท้าให้ลักษณะที่ดีของวาฟเฟิล หรือผลิตภัณฑ์ขนมอบชนิดอื่นน้ันเกิดความ
แตกต่างจากลักษณะเดิมที่ใช้วัตถุดิบจากแป้งสาลี อีกทั้งยังช่วยส่งเสริมการน้าผลผลิตทางการ
เกษตร พืชท้องถ่ิน สร้างมูลค่าเพ่ิม ส่งเสริมการใช้ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ลดปัญหาราคา
ตกต้่าของพืชท้องถ่ิน อีกทั้งเป็นการลดการน้าเข้าของแป้งสาลีที่มีราคาสูงกว่าแป้งกล้วยน้้าว้าที่มี
คุณค่าทางโภชนาการ และศักยภาพของ     มูลค่าท่ีก่อให้เกิดประโยชน์อย่างย่ังยืนต่อชุมชน 
            
7. สรุป  
          งานวิจัยน้ีจัดท้าข้ึนเพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานและปริมาณที่เหมาะสมของแป้งกล้วยน้้าว้าที่
น้าไปทดแทนบางส่วนในวาฟเฟิลใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงทดลอง (Experimental Research) 
ท้าการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและปริมาณที่เหมาะสมของแป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีในวาฟเฟิล 
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พบว่า การใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมวาฟเฟิลที่ระดับร้อยละ 15 ของ
น้้าหนักแป้งกล้วยน้้าว้า ผู้ทดสอบให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมสูงสุด โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 7.64 7.61 7.70 และ 7.62 ตามล้าดับ อยู่ในระดับ
ชอบปานกลาง โดยขนมวาฟเฟิลสูตรพ้ืนฐานให้การยอมรับในด้านสีสูงที่สุด โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 
7.59 อยู่ในระดับชอบปานกลาง การใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีในขนมวาฟเฟิลที่ระดับร้อย
ละ 30 ให้การยอมรับในด้านกลิ่นสูงที่สุด โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 7.60 อยู่ในระดับชอบปานกลาง 
เมื่อน้ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้านลักษณะ
ปรากฏ และสี มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านกลิ่น รสชาติ เน้ือ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  
  
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
      การน้าแป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีในอัตราส่วนที่มากในผลิตภัณฑ์จะส่งผลให้

โครงสร้างของผลิตภัณฑ์ไม่เกิดการข้ึนฟู 
8.2 ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครั้งต่อไป    
     ควรส่งเสริมการน้าพืชท้องถ่ินชนิดอื่นมาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารมากย่ิงข้ึน 

 
9. กิตติกรรมประกาศ  
             การศึกษาวิจัยเรื่อง การใช้แป้งกล้วยน้้าวาทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมวาฟเฟิล ส้าเร็จ
ลุล่วงไปได้ด้วยดี เน่ืองจากได้รับความกรุณาจากอาจารย์ บุคลากร และนักศึกษา คณะเทคโนโลยีค
หกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครทุกท่าน และขอขอบพระคุณอาจารย์
สรรเพชญ บรรลือวงศ์ อาจารย์ประจ้าสาขาวิชาการอาหารและธุรกิจบริการ คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎราชนครินทร์ ส้าหรับค้าชี้แนะที่เป็นประโยชน์กับงานวิจัย 
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การจัดการองค์ความรู้กระบวนการผลิตผ้าไหมที่ได้รับแรงบันดาลใจจาก 
พิธีกรรมพื นบ้าน จ.สุรินทร์ 

Knowledge management of Silk manufacturing processes inspired by 
Folk Rituals, Surin Province 

ทัศนียา นิลฤทธ์ิ13*, สิริอนงค์ แยบดี1 และธีรพัฒน์  อิ่มบุตร1 
Thatsaneeya Nillit 1* Sirianong Yabdee1, and Thiraphat Aimbut1 

 
บทคัดย่อ  

 การศึกษาในครั้งน้ี มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษารูปแบบลวดลายและกระบวนการผลิตผ้า
ไหมที่ได้รับแรงบันดาลใจจากพิธีกรรมพ้ืนบ้าน จ.สุรินทร์ เริ่มต้ังแต่กระบวนการออกแบบลวดลาย 
การนับล้าลายกราฟ การมัดลาย การย้อมสี จนกระบวนการทอเป็นผืน  โดยใช้วิธีการลงพ้ืนที่เก็บ
ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญด้านพิธีกรรมของ จ.สุรินทร์ จ้านวน 5 คน ช่างทอผ้าไหม 
จ้านวน 10 คน ผลการศึกษาพบว่า พิธีกรรมของจังหวัดสุรินทร์มีหลากหลาย ในที่น้ี ผู้วิจัยได้เลือก
พิธีกรรมมะม็วตซึ่งเป็นพิธีกรรมที่มุ่งเน้นการคลายทุกข์โศก โรคภัย ซึ่งการแต่งกายเป็นแบบชาวกูย 
มีเครื่องเงินปะเกือมเป็นส่วนประกอบ โดยกระบวนการผลิตผ้าไหมที่ได้รับแรงบันดาลใจจาก
พิธีกรรมพ้ืนบ้าน จ.สุรินทร์  ในที่น้ีคือ พิธีกรรมมะม็วต มี 4 ข้ันตอนหลัก คือ 1) การออกแบบ
ลวดลายผ้าโดยได้รับแรงบันดาลใจจากพิธีกรรมพ้ืนบ้าน จ.สุรินทร์  2) การเตรียมเส้นไหม โดยใช้
อุปกรณ์ข้ึนล้า จ้านวนล้าหมี่จะข้ึนอยู่กับลายหมี่ จ้านวน 28 ล้าหรือ 58 ล้า และ 3) การย้อม ด้วยสี
ธรรมชาติ โดยมัดลายสีขาวตามกราฟเพ่ือเก็บสีขาว จากน้ันน้าไปย้อมสีแดงด้วยครั่ง มัดเก็บสีแดง 
ก่อนน้าย้อมสีด้าด้วยมะเกลือและโคลนจนด้าสนิท 4) กระบวนการทอ เป็นผืนผ้าขนาด หน้ากว้าง 1 
เมตร ยาว 2 เมตร เส้นยืนสีด้าย้อมสีเคมี เส้นพุ่งคือลายมัดหมี่ลายมะม็วต ทอด้วยตะกอ 3 ตะกอ 
ผลการจัดการองค์ความรู้ เมื่อทอเป็นผืนผ้าส้าเร็จแล้ว มีการจัดส่งประกวดในการประกวดออกแบบ
ลายผ้า โครงการมหกรรมไหมโลกครั้งที่ 10 จัดโดยกรมหม่อนไหม กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
และได้รับรางวัลขนะเลิศ จากน้ันมีการสั่งจองลวดลายผ้าไหมลายมะม็วตมามากกว่า 40 ผืน ราคา
ผืนละ 3,500 บาท ท้าให้ช่างทอผ้ามีรายได้รวมไปถึงการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างสมาชิก เพ่ือ
สร้างสรรค์ผลงานการผลิตผ้าไหมให้ตรงกับแรงบันดาลใจ 

ค าส าคัญ: การจัดการองค์ความรู้, กระบวนการผลิตผ้าไหม, พิธีกรรมพ้ืนบ้านจ.สุรินทร์ 
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Abstract 

 This study The objective of this research was to study patterns, motifs, 
and production processes inspired by silk.Folk rituals in Surin province start from the 
process of designing patterns. Counting graph patterns, tying patterns, dyeing until 
the process of weaving into pieces By using the method to collect data from 
interviews with ritual experts in Surin province, 5 people, 10 silk weavers. The results 
of the study found that Rituals in Surin Province are diverse. Here, the researcher 
selected Mammut Ritual which is a ritual that focuses on the relief of suffering and 
disease, which is dressed in the Kui style There is a patch of silverware as a 
component. As for the silk production process inspired by folk rituals, Surin province, 
here is the Ma Moat Ritual. There are 4  main steps: 1 )  Designing fabric patterns 
inspired by folk rituals. 4) Weaving process, woven into a fabric, width 1 meter, length 
2  meters, black warp, chemically dyed. The weft is Mudmee pattern, Ma Moat 
pattern, woven with 3  Tako Tako. The result of knowledge management. when 
weaved into a cloth successfully There is a contest in the fabric design contest. The 
1 0 th World Silk Expo is organized by the Silk Mulberry Department. Ministry of 
Agriculture and Cooperatives and received an award After that, more than 40 pieces 
of Mamoot silk patterns were ordered, priced at 3,500 baht per piece, allowing the 
weavers to earn income as well as to exchange knowledge between members in 
order to create silk production works to match. Inspiration. 
 
Keywords: Knowledge management, Silk production process, Traditional rituals in 
Surin 
 
1. บทน า   
 การจัดการองค์กรสมัยใหม่ในปัจจุบัน ความได้เปรียบทางการแข่งขันจะข้ึนอยู่กับ
ความสามารถของกลุ่มในการเพ่ิมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ การลดต้นทุนในการผลิต ลดระยะเวลาใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์หรือบริการใหม่ๆ สร้างนวัตกรรมเพ่ือตอบสนองความต้องการและความ
คาดหวังของลูกค้าได้อย่างรวดเร็วและเกิดความพึงพอใจมากที่สุด ดังน้ันความรู้เป็นสินทรัพย์ที่มีค่า
ที่สุดขององค์กร ซึ่งหากมีการน้าองค์ความรู้ใหม่ๆ มาใช้ให้เกิดประโยชน์มากเท่าใดก็จะย่ิงมีคุณค่า
เพ่ิมมากข้ึนเท่าน้ัน การน้าองค์ความรู้เก่ามาบูรณาการกับองค์ความรู้ใหม่จะย่ิงเพ่ิมพูนประสบการณ์
ใหม่ๆ เพ่ิมข้ึนอีก และสามารถน้าองค์ความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้เพ่ิมมากข้ึน และการที่กลุ่มหรือ
องค์กรจะสร้างความได้เปรียบในการแข่งขันได้น้ัน กลุ่มหรือองค์กรจะต้องมีกระบวนการในการ
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จัดการองค์ความรู้ที่เป็นระบบในการ ค้นหา  รวบรวม จัดเก็บ เผยแพร่ และกระบวนการถ่ายทอด
องค์ความรู้ ซึ่งกระบวนการน้ี คือ “การจัดการความรู้” (Knowledge Management : KM) (บุญดี 
นงลักษณ์ ดิสพงศ์ และปิยวรรณ, 2547) การจัดการความรู้ได้จ้าแนกกระบวนการจัดการความรู้
ออกเป็น 5 ข้ันตอน (Wiig, 1999) โดยข้ันตอนแรกจะเริ่มด้วยการพัฒนาความรู้ผ่านการเรียนรู้ 
นวัตกรรมการสร้างสรรค์ และการน้าความรู้เข้ามาจากภายนอก ข้ันตอนที่สองคือการครอบครอง
ความรู้ รวบรวมข้อมูลและการเก็บรักษาความรู้ส้าหรับใช้งาน ข้ันตอนที่สามคื อการกลั่นกรอง
ความรู้ ปรับรูปแบบฐานความรู้ให้พร้อมในการใช้ประโยชน์ ข้ันตอนที่สี่คือจัดระเบียบและกระจาย
ความรู้ไปหน่วยปฏิบัติการ (PoAs : Points-of-Action) ผ่านการศึกษา การฝึกอบรม ระบบ
ฐานความรู้อัตโนมัติ (Automated Knowledge-Based Systems) เครือข่ายอัจฉริยะปรับปรุง
เทคโนโลยีและกระบวนการ ส่วนในข้ันตอนสุดท้ายข้ันตอนที่ห้าคือการยืมความรู้มาประยุกต์ใช้จน
น้ามาเป็นพ้ืนฐานการเรียนรู้และการสร้างนวัตกรรม 
 ในอดีตการทอผ้าไหมจะนิยมท้าเป็นหัตถกรรมเฉพาะในครัวเรือนหรือเป็นงานฝีมือของ
ผู้หญิงคนไทยในชนบทส่วนใหญ่ซึ่งมีอาชีพเกษตรกรรม เมื่อเสร็จสิ้นฤดูเก็บเกี่ยวแล้วจะมีเวลาว่าง
เพ่ือรอฤดูกาลเพาะปลูกรอบใหม่ท้าให้มีการปลูกหม่อนเลี้ยงไหมเพ่ือน้ามาทอเป็นผ้าไหมไว้ใช้ใน
ครัวเรือนและเป็นการเพ่ิมรายได้ให้กับคอบครัวอีกทางหน่ึง (Phansuwan, 2010) ผ้าไหมนอกจาก
จะเป็นเครื่องแสดงสถานะทางสังคมแล้วยังใช้เป็นองค์ประกอบในพิธีกรรมประเพณีและความเชื่อ
ทางศาสนา และในปัจจุบันการทอผ้าไหมได้กลายมาเป็นการทอผ้าเพ่ือธุรกิจการค้าในอุตสาหกรรม
สิ่งทอ ผลผลิตที่ได้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงทั้งในด้านเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม การทอ
ผ้าไหมมีการพัฒนาทั้งด้านทักษะฝีมือ ศักยภาพในการผลิตให้ได้ทั้งลวดลาย สีสัน ปริมาณ 
มาตรฐานและคุณภาพเพ่ือให้ทันต่อความต้องการของผู้บริโภคทั้งในและต่างประเทศ  

 การทอผ้าไหมในปัจจุบันที่มีการเปลี่ยนแปลงจากการทอเพ่ือใช้สอยในครัวเรือน มาเป็น
การทอเพ่ือธุรกิจเพ่ิมมากข้ึน และกลายเป็นสินค้าท่ีส้าคัญของประเทศไทย และผ้าไหมเมืองสุรินทร์
มีคุณลักษณะที่โดดเด่น คือ เป็นผ้าไหมทอมือเส้นไหมพ้ืนบ้านเน้ือผ้ามันวาวเป็นประกาย  มีการ
มัดหมี่ทอเป็นลวดลายที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว เมื่อได้สัมผัสหรือสวมใส่แล้วท้าให้มีความตราตรึง
ใจ หลงใหลในความงาม ดูภูมิฐานเมื่อสวมใส่ผ้าไหม ที่แสดงถึงความมีรสนิยมสูง และด้วยลักษณะ
ของเน้ือผ้าไหมที่มีคุณสมบัติในการยืดหยุ่นเละน้้าหนักเบา เมื่อสวมใส่แล้วรู้สึกสบาย ผ้าไหมไทยจึง
ได้รับการยอมรับว่าเป็นราชินีของเส้นใยทั้งหมดที่มีอยู่ในโลกปัจจุบัน เนื่องจากทางหน่วยงาน
ภาครัฐและเอกชนมีการรณรงค์ให้ประชาชนสวมใส่ผ้าพื้นเมือง ตามมติคณะรัฐมนตรี(ครม.) เมื่อ
วันที่ 9 มิ.ย. 2563 เห็นชอบมาตรการส่งเสริมและสนับสนุนการใช้และสวมใส่ผ้าไทย ตา มที่
กระทรวงมหาดไทย โดยกรมการพัฒนาชุมชนได้น้าเสนอ โดยรณรงค์เชิญชวนคนไทยให้สวมใส่ผา้
ไทยอย่างน้อยสัปดาห์ละ 2 วัน เพ่ืออนุรักษ์มรดกทางวัฒนธรรม ที่สะท้อนให้เห็นบริบททางสังคม
และวัฒนธรรมของแต่ละพื้นที่และส่งเสริมเศรษฐกิจฐานราก สร้างรายได้กระจายสู่ชุมชนจึงเป็น
โอกาสของผู้นโยบายและความต้องการของผู้บริโภค  
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 นายอลงกรณ์ พลบุตร ท่ีปรึกษารัฐมนตรีว่าการกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ กล่าวว่า 
ตามที่กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ภายใต้นโยบายของ ดร.เฉลิมชัย ศรีอ่อน รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ที่ใช้หลักตลาดน้าการผลิตมาเป็นนโยบายส้าคัญ ร วมทัง้บูรณาการ
ความร่วมมือกับกระทรวงพาณิชย์ขับเคลื่อนแนวทางโมเดล “เกษตรผลิตพาณิชย์ตลาด” เพื่อ
สร้างความเชื่อมั่นสินค้าเกษตร ด้วยคุณภาพ มาตรฐานความปลอดภัย พร้อมทั้งการรับมือภายใต้
สถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื ้อไวรัสโควิด -19 จึงส ่งผลให้เกษตรกร ผู ้ทอผ้าไหมและ
ผู้ประกอบการด้านหม่อนไหมจ้าหน่ายสินค้าได้ลดลง ทั้งนี้เพื่อให้สามารถตอบสนองพฤติกรรม
การอุปโภค-บริโภคยุค New Normal รองรับสถานการณ์ดังกล่าว กระทรวงเกษตรฯ โดยกรม
หม่อนไหมจึงได้จัดให้มีการจัดจ้าหน่ายสินค้าหม่อนไหมในระบบออนไลน์ ต้านภัยโควิด -19 ขึ้น 
เพ่ือเป็นการส่งเสริมให้เกษตรกรผู้ปลูกหม่อนเลี้ยงไหม ผู้ทอผ้าไหมและผู้ประกอบการด้านหม่อน
ไหม มีช่องทางการตลาดมากข้ึน ซึ่งสอดคล้องกับพฤติกรรมในการซื้อของผู้บริโภคที่เปลี่ยนแปลง 
เป็นการช่วยสร้างรายได้ให้กับเกษตรกรในช่วงโควิด -19 ส้าหรับในส่วนของการผลิตผ้าไหมใน
ประเทศไทย มีการผลิต 6,000,000 เมตรต่อปี คิดเป็นมูลค่า 6,000 ล้านบาท เกษตรกรหมอ่น
ไหม จ้านวน 60,000 ราย 
 ผู้วิจัยจึงมีความสนใจในการศึกษาเรื่องรูปแบบลวดลายและกระบวนการผลิตผ้าไหมที่
ได้รับแรงบันดาลใจจากพิธีกรรมพ้ืนบ้าน จ.สุรินทร์เพ่ือให้ทราบถึงกระบวนการและปัญหาในการ
ผลิต รวมไปถึงวิธีการอนุรักษ์ การถ่ายทอด และการตลาดของผ้าไหมมัดหมี่ลายขอเจ้าฟ้าสิริวัณณว
รีฯ อีกท้ังผลการศึกษาสามารถน้าไปใช้เป็นแนวทางในการวางแผนพัฒนาผลิตภัณฑ์และพัฒนาด้าน
การตลาด เพ่ือเป็นการอนุรักษ์ สืบทอด เผยแพร่ภูมิปัญญาท้องถ่ินผ้าไหมมัดหมี่ ต่อไป 
 แนวคิดการจัดการความรู้และโมเดลการจัดการความรู้ 
 สมชาย น้าประเสริฐชัย (2558) กล่าวว่า การจัดการ ความรู้หมายถึง การสร้าง การ
แสวงหา การค้นคว้า รวบรวม การจ้าแนกประเภทหรือหมวดหมู่ การจัดระบบ การแบ่งปัน การ
แลกเปลี่ยนความรู้ ความรู้ทุกประเภทจากทุกแหล่ง โดยอาศัยเครื่องมือส้าคัญคือ คนและเทคโนโลยี
ด้วยกลยุทธ์และกระบวนการต่าง ๆ  ที่เหมาะสม เพ่ือให้ได้ความรู้ที่ถูกต้องเหมาะสมสอดคล้องกับ
ความต้องการของบุคคลหรือองค์กร ในการน้าไปใช้ให้เกิดประโยชน์ในการพัฒนาตนเองและองค์กร
โดยรวม จากค้านิยามข้างต้นสรุปได้ว่าการจัดการความรู้ หมายถึง กระบวนการเรียนรู้ การแสวงหา
ความรู้ การสร้างความรู้ใหม่ รวมทั้งการจ้าแนก จัดระบบหมวดหมู่ความรู้ แล้วน้าไปแลกเปลี่ยน 
แบ่งปันกันผ่านเครื่องมือที่เหมาะสม เพ่ือให้เกิดการน้าไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อไปทั้งระดับ บุคคล
และองค์กร  
 Nonaka & Takeuchi (2011) ไ ด้ เสนอกรอบความคิดการจัดการความรู้ ของ
กระบวนการเปลี่ยนสถานะ ระหว่างความรู้ชนิดฝังลึกและความรู้ชัดแจ้งว่าความรู้ 2 ประเภทน้ี
สามารถเปลี่ยนสถานะระหว่างกันได้ตลอดเวลา ข้ึนอยู่กับสถานการณ์ซึ่งจะท้าให้เกิดความรู้ใหม่ 
โดยผ่านกระบวนการที่เรียกว่า โมเดล SECI (SECI MODEL) ซึ่งเป็นเกลียวความรู้ (Knowledge 
Spiral) กระบวนการปรับเปลี่ยนและสร้างความรู้ซึ่งประกอบ ด้วย 4 ข้ันตอนดังน้ี Socialization 
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เป็นการสร้างและแบ่งปันความรู้แบบฝังลึกคือ จาก Tacit Knowledge เป็น Tacit Knowledge 
ของผู้ที่สื่อสารระหว่างกันโดยการแลกเปลี่ยนประสบการณ์ตรง Externalization เป็นการสร้างและ
แบ่งปัน ความรู้จากรูปแบบฝังลึกออกมาเผยแพร่เป็นลายลักษณ์อักษร ในลักษณะของความรู้ชัด
แจ้งหรือความรู้ที่สามารถจับต้องได้ โดยผ่านสื่อในรูปแบบต่าง ๆ Combination เป็นการสร้าง
ความรู้และแบ่งปันความรู้จากความรู้ชัดแจ้ง หรือความรู้ที่จับต้องได้ไปสู่ Explicit Knowledge 
โดยการรวบรวมความรู้ที่ จับต้องได้เหล่า น้ันมาสร้างเป็นความรู้  ประเภทใหม่  ๆ และ 
Internalization เป็นการสร้างความรู้จากการแปลงความรู้ประเภท Explicit Knowledge มา เป็น 
Tacit Knowledge ซึ่งมันจะเกิดข้ึนจากน้าความรู้ชัดแจ้งหรือความรู้ที่จับต้องได้เหล่าน้ันไปปฏิบัติ
จริง จนเกิดเป็นความช้านาญข้ึนในตน 
 ความหมายและคุณลักษณะการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
 วรรณดี สุทธินรากร (2557) กล่าวว่าเป็นกระบวนการเปลี่ยนแปลงตัวบุคคลและ สังคม
ให้เป็นอิสระจากการถูกครอบง้าโดยจะต้องขับเคลื่อนให้เกิดการปฏิบัติเพ่ือพัฒนาจิตส้านึกให้หลุด
พ้นจากการถูกครอบง้าหรือเป็นกระบวนการที่สะท้อนความจริงที่สอดคล้องกับการปฏิบัติและ
ด้าเนินไปตามครรลองของวัฒนธรรมและประวัติศาสตร์สังคม โดยหลักการของการวิจัยเชิง
ปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมจะเน้นในเรื่องของการมุ่งเสรีภาพ ความเสมอภาพ มีความเป็นอิสระเน้น
การมีส่วนร่วม เน้นกระบวนการให้เกิด Action Reflection เน้นการมีคุณค่าจากความรู้ ความเชื่อ
โดยใช้เกณฑ์จากสภาพความเป็นจริงในปัจจุบันให้ความส้าคัญกับอดีต ใช้พลังของภูมิปัญญาท้องถ่ิน
ต่อสู้กับการครอบง้าในปัจจุบัน กลุ่มจะแสวงหาความส้าเร็จร่วมกันโดยต้ังข้อค้าถาม สนทนาเพ่ือ
ส้ารวจค้นหาแนวปฏิบัติโดยเน้นการเปลี่ยนแปลงที่ตัวโครงสร้างมากกว่าตัวบุคคล ผลิตความรู้ใหม่
โดยจิตส้านึกภายใต้พ้ืนฐานประสบการณ์ค้นหาสิ่งที่จะมุ่งมั่น 
 
2.วัตถุประสงค์การวิจัย 
 2.1 ศึกษาประวัติความเป็นมาของพิธีกรรม 
 2.2 สร้างสรรค์ลวดลายผ้าไหมมัดหมี่ต้นแบบที่ได้แรงบันดาลใจจากพิธีกรรมมะม็วต 
 2.3 ถอดองค์ความรู้จากกระบวนการผลิตผ้าไหมมัดหมี่ต้นแบบที่ได้แรงบันดาลใจจาก
พิธีกรรมมะม็วต 
 
3.ระเบียบวิธีวิจัย  
 ผู้วิจัยได้ก้าหนดวิธีการด้าเนินการวิจัยด้วยการลงพ้ืนที่เก็บข้อมูลการวิจัยเชิงปฏิบัติการ
แบบชุมชนมี 
ส่วนร่วม เพ่ือพัฒนาท้องถ่ิน โดยให้ชุมชนมีส่วนร่วมในการคิด การวางแผน การปฏิบัติ และการ
วิเคราะห์อย่างสมเหตุสมผล โดยมีกระบวนการวิจัยดังน้ี 
 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัย คือ ช่างทอผ้าไหม จังหวัดสุรินทร์ จ้านวน 15 คน โดย
คัดเลือกจากประสบการณ์ในการทอผ้าไหมไม่น้อยกว่า 10 ปึ  
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 เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย 
 การวิจัยครั้งน้ีเน้นการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (Participatory Action 
Research : PAR ) เป็นการวิจัยที่เปิดโอกาสให้สมาชิกกลุ่มได้ร่วมกันแสดงความคิดเห็น ก้าหนด
กิจกรรม เกิดกระบวนการเรียนรู้ร่วมกันโดยผู้วิจัยได้เข้าไปมีส่วนร่วมในการวิจัยครั้งน้ี ส้าหรับ
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยคือ แบบร่างลวดลายผ้ามะม็วต โดยลงกราฟเส้นเพ่ือก้าหนดล้าหมี่ จ้านวน 
28 ล้าหรือ 58 ล้า 
  แบบการสัมภาษณ์ ผู้วิจัยได้ใช้ค้าถามในการสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง โดยใช้
การสัมภาษณ์หลังจากท่ีผู้วิจัยได้เข้าไปสร้างความสัมพันธ์และความคุ้นเคยกับกลุ่มผู้ผลิตผ้าไหมทอ
มือ ซึ่งประกอบด้วยรูปแบบและข้ันตอนการทอไหมแบบลักษณะลวดลายด้ังเดิมและวิวัฒนาการ
ของลวดลายผ้ามัดหมี่และกระบวนการบริหารจัดการองค์ความรู้ 
  แบบสังเกตแบบมีส่วนร่วมและการสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม โดยการสังเกตแบบมี
ส่วนร่วมเมื่อมีการสัมภาษณ์และท้ากิจกรรมร่วมกันกับกลุ่มผู้ผลิตผ้าไหม ส่วนการสังเกตแบบไม่มี
ส่วนร่วมจะน้ามาใช้ในช่วงเริ่มต้นของการท้ากิจกรรมและภายหลังกิจกรรม 
  การสนทนากลุ่มเป็นเวทีแลกเปลี่ยนความรู้กันในกลุ่มผู้ผลิตผ้ามัดหมี่โดยสมาชิก
ในกลุ่มได้แสดงความคิดเห็นและแลกเปลี่ยนเรียนรู้ซึ่งกันในเรื่องของรูปแบบและข้ันตอนการทอผ้า
รูปแบบลักษณะลวดลายด้ังเดิมและวิวัฒนาการของลวดลายผ้าไหมมัดหมี่และกระบวนการบริหาร
จัดการองค์ความรู้  
 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
  1. เก็บรวบรวมข้อมูลทุติยภูมิ (Secondary Data) จากเอกสาร หนังสือและ
งานวิจัยต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง  เพ่ือน้ามาพัฒนาเป็นกรอบแนวคิดและเครื่องมือในการเก็บรวบรวม
ข้อมูล 
  2. ได้เก็บรวบรวมข้อมูลปฐมภูมิ  (Primary Data) หรือข้อมูลสนาม โดยการ
สัมภาษณ์ประธานกลุ่มและสมาชิกกลุ่มที่เกี่ยวข้องแบบเจาะลึก (In-depth Interview)  
  3. ระยะเวลาในการเก็บรวบรวมข้อมูล ได้ด้าเนินการเก็บข้อมูลระหว่างเดือน 
สิงหาคม พ.ศ. 2564 – มกราคม พ.ศ. 2565  
 
 การวิเคราะห์ข้อมูล  
  ผู้วิจัยได้ท้าการวิเคราะห์และตรวจสอบข้อมูลตลอดระยะเวลาในการเก็บรวบรวม
ข้อมูล โดยน้าข้อมูลที่ได้มาจ้าแนกและจัดประเภทของข้อมูลโดยยึดหลักจากค้าถามงานวิจัยจาก
การสัมภาษณ์ ตามข้อมูลและขอบเขตที่ได้ศึกษา หลังจากน้ันจึงประมวลข้อมูลทุกประเภทเข้า
ด้วยกัน เพ่ือหาแนวทางและข้อสรุป จากน้ันได้ข้อมูลมาทั้งหมดแล้ว ข้อมูลจากการบันทึกจากการ
สังเกตแบบมีส่วนร่วม คือ การมีส่วนร่วมในกระบวนการผลิตผ้าไหมมัดหมี่ ในแต่ละข้ันตอน และ
การสังเกตไม่มีส่วนร่วม เพ่ือน้ามาวิเคราะห์สรุปโดยใช้วิธีวิเคราะห์เชิงพรรณนา (Analytical 
Descriptive Method) 
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4.ผลการวิจัย  
 จากการศึกษาโดยการสัมภาษณ์ การสังเกต และการสนทนากลุ่ม โดยสมาชิกในกลุ่มได้
แสดงความคิดเห็นและแลกเปลี่ยนเรียนรู้ พบว่า การจัดการองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินของช่าง
ทอผ้าไหมใน จังหวัดสุรินทร์ ดังน้ี 
 รูปแบบลวดลายและขั นตอนการทอผ้าไหมมัดหมี่โดยได้แรงบันดาลใจจากพิธีกรรม
มะม็วต 
  1. การถอดลวดลายจากต้นแบบ จ้านวน 28ล้า หรือ 58 ล้าเพ่ือเป็นการจุด
ประกายความคิดในการพัฒนาลวดลายผ้า และพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้าไทยให้มีความร่วมสมัย สามารถ
ก้าวสู่ระดับสากลเพ่ือวิถีชุมชนที่ย่ังยืน (สุทธิพงษ์ จุลเจริญ, 2563) โดยทางกลุ่มได้มีการน้าแบบ
ต้นฉบับมาเทียบลายในตารางกราฟเพ่ือท้าการแกะแบบในการน้าไปมัดหมี่ในข้ันตอนต่อไป 
 การออกแบบลวดลายผ้าโดยการใช้กราฟในการเขียน จะก้าหนดช่องบนกระดาษกราฟ 
โดยให้ 1 ช่องบนกระดาษกราฟเท่ากับลายมัดหมี่ 1 ล้า เวลาเขียนลายให้ใช้ดินสอจุดเบา ๆ ลงที่
ช่องกราฟให้เห็นโครงสร้าง แล้วค่อยฝนดินสอลงเต็มช่องกราฟ โดยเขียนลายจากด้านบนลงข้างล่าง 
และเขียนลายตรงกลางกระดาษกราฟก่อน ถ้าลายเรขาคณิตมุมทุกมุมจะต้องตรงกัน และสามารถ
แบ่งครึ่งได้เสมอกันหรือเท่ากันทั้งสองด้าน หลังจากท้าลวดลายส่วนบนของผืนผ้าแล้ว ค่อยมาท้า
เชิงผ้าทีหลัง และลงสีให้สวยงาม (ฐานิศวร์ ฐิติกุลภิรมย์, 2553)  ซึ่งการออกแบบน้ี จะมีการจบลาย
ที่ 24 ล้า หรือ 48 ล้า  
 

 
 

รูปที่ 1 : การออกแบบลายบนตารางกราฟ  จ้านวน 28 ล้า หรือ 58 ล้า 
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  2. ข้ันตอนการเตรียมเส้นไหม เริ่มการค้นหมี่ จะใช้อุปกรณ์ที่เรียกว่า เครื่องค้น
หมี่หรือเครื่องข้ึนล้า ซึ่งมีลักษณะเป็นกรอบเฟรมรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้าขนาดกว้างไม่ต้่ากว่า 100 
เซนติเมตร ยาว 1.02 เมตร (ความยาวเท่ากับความกว้างของผ้าที่ทอส้าเร็จแล้ว) การค้นจะจัดแบ่ง
เส้นไหมออกเป็นล้าแต่ละล้าจะมีเส้นไหมเท่ากันยกเว้นล้าแรกและล้าสุดท้ายจะมีจ้านวนเส้นไหม
เท่ากับครึ่งหน่ึงของล้าอื่น ๆ จ้านวนล้าหมี่จะข้ึนอยู่กับลายหมี่ จ้านวน 28 ล้าหรือ 58 ล้า จากน้ัน
ท้าการมัดเส้นไหมด้วยเชือกฟาง 
   2.1  การค้านวณจ้านวนเส้นพุ่ง (ประภากร สุคนธมณี, 2551) ได้น้าเสนอ
สูตรในการค้านวณจ้านวนเส้นพุ่งไว้ ซึ่งมีความแม่นย้าประมาณ 95% โดยการคาดการจากความ
ต้องการผ้าทอกี่เมตร ซึ่งจะท้าให้ทราบจ้านวนล้าและจ้านวนเส้นของเส้นพุ่งตามล้าดับ ความคาด
เคลื่อนที่เกิดข้ึนจากการค้านวณโดยใช้สูตรน้ีเกิดจากหลาย ๆ ปัจจัย เช่น เกิดจากฝีมือการทอของ
ช่างทอแต่ละคนที่เวลากระทบฟืมหนักเบาของมือไม่เท่ากัน ถ้ากระทบแน่นจ้าน วนเส้นต่อ
เซนติเมตรก็จะย่ิงมากข้ึน หรือเกิดจากความหนาบางของเส้นไหม ถ้าเป็นไหมหลืบหรือไหมเปลือก
จะมีความแตกต่างของเส้นไหมที่ไม่แน่นอน เป็นต้น  

 

 

    

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2 : การข้ึนล้าแบบหมี่ร่ายของคนสุรินทร์ 

 
   2.2  จ้านวนล้า = (ความกว้างของลวดลายที่ต้องการ x เส้นพุ่ง) / จ้านวน
เส้นต่อ 1 ล้า ความกว้างของลวดลายที่ต้องการ (เซนติเมตร) พิจารณาจากแบบร่างที่ออกแบบไว้ว่า
ต้องการให้แต่ละลายมีความกว้างเท่าใดในผืนผ้า ตัวอย่างเช่น ผ้าหน่ึงผืนจะทอให้มีความยาว 200 
เซนติเมตร ต้องการทอดอกไม้ 1 ดอก ให้มีขนาด 30 เซนติเมตร ดังน้ันความกว้างของลาย คือ 30 
เซนติเมตร 
   2.3  เส้นพุ่ง พิจารณาจากประเภทของเส้นไหมที่จะใช้ท้าเส้นพุ่ง ถ้าเป็นไหม
น้อย ให้น้า 24 มาเป็นตัวคูณ ถ้าเป็นไหมเปลือกหรือไหมหลืบให้น้า 15 มาเป็นตัวคูณ ไหมน้อยจะมี
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ขนาดเส้นที่เล็กและละเอียดกว่าไหมเปลือก ใน 1 เซนติเมตรไหมน้อยจะมีจ้านวนเส้นเยอะกว่าไหม
เปลือกโดยประมาณ (ไหมน้อยจะทอได้ 24 เส้นต่อ 1 เซนติเมตร ส่วนไหมเปลือกจะทอได้ 15-16 
เส้นต่อ 1 เซนติเมตร) จ้านวนเส้นต่อ 1 ล้า ใน 1 ล้า จะใช้ไหมเส้นพุ่งต้ังแต่ 2,4,6,8,10 เส้น หรือ
มากกว่าก็ได้ แต่ต้องเป็นจ้านวนคู่ ย่ิงจ้านวนเส้นต่อล้ามีน้อยจะท้าให้มีความละเอียดมากเท่าน้ัน  
  3. การทอ ข้ันตอนสุดท้ายก่อนที่จะออกมาเป็นผ้าผืน คือการทอผ้าไหมจะ
ประกอบไปด้วยเส้นไหม 2 ชุด คือชุดแรกเป็น “เส้นไหมยืน” จะขึงไปตามความยาวผ้าอยู่ติดกับกี่
ทอ(เครื่องทอ) หรือแกนม้วนด้านยืน อีกชุดหน่ึงคือ “เส้นไหมพุ่ง” จะถูกกรอเข้ากระสวย เพ่ือให้
กระสวยเป็นตัวน้าเส้นด้ายพุ่งสอดขัดเส้นด้ายยืนเป็นมุมฉาก ทอสลับกันไปตลอดความยาวของผืน
ผ้า การสอดด้ายพุ่งแต่ละเส้นต้องสอดให้สุดถึงริมแต่ละด้าน แล้วจึงวกกลับมา จะท้าให้เกิดริมผ้า
เป็นเส้นตรงทั้งสองด้าน ส่วนลวดลายของผ้าน้ันข้ึนอยู่กับการวางลายผ้าตามแบบของผู้ทอที่ได้ท้า
การมัดหมี่ไว้ 
 
 

 
 

รูปที่ 3 : แรงบันดาลใจที่ได้จากพิธีกรรมมะม็วต 
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รูปที่ 4 : ผืนผ้าไหมที่ได้แรงบันดาลใจจากพิธีกรรมมะม็วต 
 
 

 ปัญหาในการผลิตผ้าไหมมัดหมี่ที่ได้แรงบันดาลใจจากพิธีกรรมมะม็วต 
  จากการได้สัมภาษณ์ปัญหาในการผลิตผ้ามัดหมี่จากพิธีกรรมมะม็วตของช่างทอผ้า
ไหม จังหวัดสุรินทร์ พบว่า ได้แบ่งปัญหาเป็นสองด้าน คือ ด้านของการย้อม และปัญหาด้านการ
ผลิต จากปัญหาดังกล่าวผู้วิจัยได้เรียงล้าดับความส้าคัญของปัญหาได้ดังน้ี 
  1. ปัญหาด้านการย้อม  เน่ืองจากผ้าผืนน้ีเป็นการย้อมสีธรรมชาติเป็นหลัก ใน
การย้อมสีแรกคือสีแดงครั่งน้ันทีมวิจัยต้องการสีแดงเข้มจึงใส่สีครั่งมาก ท้าให้ในกระบวนถัดไปคือ
ย้อมสีด้า ด้วยมะเกลือ จึงท้าการย้อมหลายรอบเพ่ือให้มะเกลือด้า แต่เมื่อย้อมหลายรอบแล้ว
มะเกลือไม่ด้าสนิทจึงต้องน้าหัวหมี่ไปลงโคลนต่อเพ่ือให้สีสุดท้ายมีสีด้ามากข้ึน 
  2. ปัญหาด้านการผลิต เน่ืองจากหลังการประกวดออกแบบลายผ้า โครงการ
มหกรรมไหมโลกครั้งที่ 10 จัดโดยกรมหม่อนไหม กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ และได้รับรางวัลข
นะเลิศ จากน้ันมีการสั่งจองลวดลายผ้าไหมลายมะม็วตมามากกว่า 40 ผืน ราคาผืนละ 3,500 บาท 
ท้าให้ช่างทอผลิตผ้าไม่ทันตามความต้องการของผู้สั่งจอง เกิดความล่าช้าในการส่งผ้าไหมมากข้ึน 
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  กลุ่มสมาชิกทอผ้าไหม จังหวัดสุรินทร์ ได้รับการถ่ายทอดความรู้มาจากบรรพบุรุษ
โดยวิธีธรรมชาติ ซึ่งได้แก่ การเห็น การจดจ้า การปฏิบัติตามและการถ่ายทอดโดยการสอนหรือท้า
ให้ดูเป็นตัวอย่าง ซึ่งสอดคล้องกับผลการวิจัยของ วิทยา วิชาเรือง (2543) พบว่า การทอผ้าไหม
แบบประณีตเป็นลวดลายโบราณน้ันมีการสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ ซึ่งผู้ที่ถ่ายทอดความรู้และมี
บทบาทส้าคัญ คือ แม่ ย่า ยาย ป้า น้า และอาท่ีเป็นสตรี 
นอกจากน้ียังพบว่าการถ่ายทอดความรู้น้ัน ผู้ถ่ายทอดจะพิจารณาทางด้านอารมณ์และจิตใจของ
ผู้รับการถ่ายทอดด้วยว่ามีความพร้อมในการเรียนรู้หรือไม่  และนอกจากการได้รับการถ่ายทอด
ความรู้จากบรรพบุรุษแล้วน้ัน ยังได้รับการถ่ายทอดจากการแลกเปลี่ยนความรู้พูดคุยกันในกลุ่มและ
บุคคลที่สนใจศึกษาเรียนรู้อีกด้วย  
กระบวนการจัดการความรู้กระบวนการผลิตผ้าไหมที่ได้รบัแรงบันดาลใจจากพิธีกรรมพ้ืนบ้าน จ.
สุรินทร์ น้ันพบว่ามีกระบวนการจัดการความรู้ 3 ข้ันตอน ซึ่งเป็นกระบวนการที่มีการปฏิบัติเพ่ือสืบ
ทอดความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ิน ต้ังแต่บรรพบุรุษเรื่อยมาจนถึงปัจจุบัน ซึ่งมีรายละเอียดดังน้ี 
  การสร้างความรู้ พบว่า ความรู้ด้านการผลิตผ้าไหมมัดหมี่ได้รับการถ่ายทอดจาก
บรรพบุรุษ  รวมไปถึงการเรียนรู้จากการสังเกตจดจ้าการเห็นพ่อแม่ ปู่ย่าตายายท้าให้เห็นเป็น
ประจ้าทุกวันและได้ลองปฏิบัติตามจนเกิดการเรียนรู้มีความช้านาญและเชี่ยวชาญ กลายเป็นองค์
ความรู้ นอกจากน้ียังมีการแลกเปลี่ยนประสบการณ์ในกลุ่มกันและได้รับการอบรมจากหน่วยงาน
ภาครัฐต่างๆ   
  การจัดเก็บความรู้ พบว่า ความรู้ที่ได้รับมาจากแหล่งต่างๆน้ัน จะจัดเก็บไว้โดย
การจดจ้าในรูปแบบประสบการณ์ การจดบันทึกในรูปแบบการจดบันทึกในลักษณะเป็นข้อความย่อ
สั้นๆ ในสมุดบันทึกส่วนตัว  นอกจากน้ีมีการจัดเก็บในรูปแบบภาพถ่ายในโทรศัพท์มือถือ ที่มีภาพ
ลวดลายและกระบวนการผลิตผ้าไหมมัดหมี่ในภาพรวม แต่มิได้อธิบายข้ันตอนอย่างละเอียด ซึ่ง
ผลงานวิจัยของ ชุติมา เมฆวรรณ (2549) พบว่า กระบวนการเก็บรักษาจดจ้าความรู้ของกลุ่มธุรกิจ
ชุมชน ทั้งหมดเก็บจดจ้าผ่านตัวบุคคลและสอดคล้องกับงานวิจัยของ ฉวีวรรณ จุฑามาสและคณะ 
(2549) พบว่า มีวิธีการจัดเก็บความรู้ในรูปแบบ VCD เรื่องท้าขนมโบราณชุมชนกุฎีจีน  นอกจากน้ี
ยังพบวิธีการจัดเก็บความรู้ที่แตกต่างกับไปเช่น การจัดเก็บความรู้ในรูปแบบจุลสาร เป็นต้น  
  การเผยแพร่ความรู้ พบว่า มีการกระจายความรู้โดยการถ่ายทอดองค์ความรู้ใน
ครอบครัว แลกเปลี่ยนความรู้กันเองระหว่างสมาชิกภายในครอบครัวและสมาชิกกลุ่มทอผ้าไหม ณ 
ที่ท้าการกลุ่ม  เพ่ือเป็นศูนย์กลางในการถ่ายทอดองค์ความรู้ รวมถึงการเปิดเป็นแหล่งท่องเที่ยว
ชุมชนโอทอปนวัตวิถีที่สามารถให้นักเที่ยวหรือผู้ที่สนใจได้มาเรียนรู้วิถีชีวิตของชาวบ้านในชุมชน
และกระบวนการทอผ้าไหมมัดหมี่ในลวดลายต่างๆ นอกจากน้ี ยังได้มีการถ่ายทอดองค์ความรู้โดย
การเป็นวิทยากรอบรมความรู้ในการผลิตผ้าไหมในโครงการของรัฐต่างๆ และยังได้น้าไปเผยแพร่
และจัดแสดงในงานประเพณี งานแสดงสินค้าของโอทอป ของอ้าเภอและจังหวัดที่มีการติดต่อเข้า
มาอีกด้วย  



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2565 

 

 
 

  การใช้ความรู้ พบว่า ได้น้าความรู้ที่ได้รับจากการถ่ายทอดจากบรรพบุรุษ ความรู้
จากประสบการณ์ความช้านาญเชี่ยวชาญ และความรู้จากการแลกเปลี่ยนประสบการณ์มา
ประยุกต์ใช้ให้เหมาะสม การขยายผลหรือยกระดับความรู้ที่มีอยู่โดยการน้าเอาความรู้ใหม่ๆ จาก
การคิดค้นทดลอง และจากการเข้าฝึกอบรมในโครงการต่างๆ จากภาครัฐที่ให้การสนับสนุนน้ามา
ปฏิบัติจนเกิดทักษะและความช้านาญ ส่งผลให้กระบวนการผลิตผ้าไหมมีประสิทธิภาพมากข้ึน และ
เกิดเป็นนวัตกรรมในการพัฒนาและสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ ข้ึนมา เช่น การน้าออกแบบลวดลายผ้า
ไหมประจ้าต้าบล     การออกแบบลวดลายผ้าไหมลายหมี่ขอเจ้าฟ้าสิริ วัณณวรีฯ เพ่ิมขีด
ความสามารถในการแข่งขันของกลุ่มให้สูงข้ึน   
 
5.อภิปรายผล   
 จากการศึกษา พบว่า กระบวนการในการผลิตผ้าไหมมัดหมี่ที่ได้รับแรงบันดาลใจจาก
พิธีกรรมพ้ืนบ้าน จ.สุรินทร์ มีกระบวนการ 3 ข้ันตอน คือ 1) การถอดลวดลายและออกแบบการ
ออกแบบลวดลายผ้าโดยการใช้กราฟในการเขียน ก้าหนดช่องบนกระดาษกราฟ โดยให้ 1 ช่องบน
กระดาษกราฟเท่ากับลายมัดหมี่ 1 ล้า ใช้ดินสอจุดเบา ๆ ลงที่ช่องกราฟให้เห็นโครงสร้าง หลังจาก
ท้าลวดลายส่วนบนของผืนผ้าแล้วจึงมาท้าเชิงผ้าทีหลัง และลงสีให้สวยงาม 2) การเตรียมเส้นไหม  
โดยใช้เครื่องค้นหมี่หรือเครื่องข้ึนล้า จ้านวนล้าหมี่จะข้ึนอยู่กับลายหมี่ จ้านวน 28 ล้าหรือ 58 ล้า 
และ 3) การทอ ประกอบไปด้วยเส้นไหม 2 ชุด คือชุด “เส้นไหมยืน” และชุด “เส้นไหมพุ่ง” ทอ
สลับกันไปตลอดความยาวของผืนผ้า  

 ปัญหากระบวนการผลิตผ้าไหมมัดหมี่ที่ได้รับแรงบันดาลใจจากพิธีกรรมพ้ืนบ้าน จ.

สุรินทร์ ยังพบปัญหาในการย้อมสีด้าสีสุดท้าย ซึ่งมีสีน้้าตาลอมด้า ไม่ใช่สีด้าท่ีสุด ต้องใช้วิธีการหมัก

โคลนหลายรอบให้ได้สีด้าเข้ม  เน่ืองจากเป็นลายใหม่และเป็นลายที่มีการออกแบบและทอลวดลาย

ไปในลักษณะของการทอผ้าไหมแบบหมี่ร่าย ท้าให้กระบวนการผลิตผ้าไม่ทันตามต้องการของผู้สั่ง

จอง 

 การจัดการองค์ความรู้ สมาชิกกลุ่มทอผ้าไหมมีการศึกษาและเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ิน

จากบรรพบุรุษโดยการสังเกต จดจ้าและน้ามาฝึกปฏิบัติเพ่ือให้เกิดความช้านาญ รวมไปถึงการ

แลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างสมาชิกด้วยกันควบคู่กับการปฏิบัติจริง โดยการถ่ายทอดความรู้โดยการ

สาธิตและการอธิบายถึงข้ันตอนการทอผ้าไหมให้แก่ลูกหลานและผู้ที่สนใจ  ทั้งน้ีกลุ่มสมาชิกทอผ้า

ต้องมีการศึกษาเพ่ิมเติมและขอรับการสนับสนุนจากภาครัฐในการให้ความรู้เพ่ือน้ามาองค์ความรู้ที่

ได้มาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือสร้างรายได้เพ่ิมข้ึนให้กับชุมชนได้อย่างย่ังยืน 

 

6. องค์ความรู้ใหม่ 
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 ผ้าไหมมัดหมี่ที่ได้รับแรงบันดาลใจจากพิธีกรรมพ้ืนบ้าน จ.สุรินทร์ ด้วยการถอด
ลวดลายและออกแบบการออกแบบลวดลายผ้าโดยการใช้กราฟในการเขียน ก้าหนดลายผ้าลงบน
กระดาษกราฟให้เห็นโครงสร้าง หลงัจากท้าลวดลายส่วนบนของผืนผ้าแล้วจึงมาท้าเชิงผ้าทีหลัง 
และลงสีใหส้วยงาม การเตรียมเส้นไหม  โดยใช้เครื่องค้นหมี่หรือเครื่องข้ึนล้า จ้านวนล้าหมี่จะ
ข้ึนอยู่กับลายหมี่ จ้านวน 28 ล้าหรือ 58 ล้า และการทอ ประกอบไปด้วยเส้นไหม 2 ชุด คือชุด 
“เส้นไหมยืน” และชุด “เส้นไหมพุ่ง” ทอสลับกันไปตลอดความยาวของผืนผ้า  

 

7. สรุป 
 กระบวนการในการผลิตผ้าไหมมัดหมี่ที่ได้รับแรงบันดาลใจจากพิธีกรรมพ้ืนบ้าน จ.
สุรินทร์ มีกระบวนการ 3 ข้ันตอน คือ 1) การถอดลวดลายและออกแบบการออกแบบลวดลายผ้า
โดยการใช้กราฟในการเขียน 2) การเตรียมเส้นไหม  โดยใช้เครื่องค้นหมี่หรือเครื่องข้ึนล้า จ้านวนล้า
หมี่จะข้ึนอยู่กับลายหมี่ จ้านวน 28 ล้าหรือ 58 ล้า  

 การจัดการองค์ความรู้ สมาชิกกลุ่มทอผ้าไหมมีการศึกษาและเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ิน

จากบรรพบุรุษโดยการสังเกต จดจ้าและน้ามาฝึกปฏิบัติเพ่ือให้เกิดความช้านาญ รวมไปถึงการ

แลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างสมาชิกด้วยกันควบคู่กับการปฏิบัติจริง โดยการถ่ายทอดความรู้โดยการ

สาธิตและการอธิบายถึงข้ันตอนการทอผ้าไหมให้แก่ลูกหลานและผู้ที่สนใจ  ทั้งน้ีกลุ่มสมาชิกทอผ้า

ต้องมีการศึกษาเพ่ิมเติมและขอรับการสนับสนุนจากภาครัฐในการให้ความรู้เพ่ือน้ามาองค์ความรู้ที่

ได้มาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือสร้างรายได้เพ่ิมข้ึนให้กับชุมชนได้อย่างย่ังยืน 

8. ข้อเสนอแนะ 
 ปัญหากระบวนการผลิตผ้าไหมมัดหมี่ที่ได้รับแรงบันดาลใจจากพิธีกรรมพ้ืนบ้าน จ.สุรินทร์ 
ยังพบปัญหาในการย้อมสีด้าสีสุดท้ายซึ่งมีสีน้้าตาลอมด้า ไม่ใช่สีด้าที่สุด ต้องใช้วิธีการหมักโคลน
หลายรอบให้ได้สีด้าเข้ม    เน่ืองจากเป็นลายใหม่และเป็นลายที่มีการออกแบบและทอลวดลายไปใน
ลักษณะของการทอผ้าไหมแบบหมี่ร่าย ท้าให้กระบวนการผลิตผ้าไม่ทันตามต้องการของผู้สั่งจอง 
จึงควรมีการกระจายการผลิตไปให้ช่างทอคนอื่นเพื่อให้ผลิตให้ทัน 
 

9. เอกสารอ้างอิง 

ฉวีวรรณ ปานชี จุฑามาส ศิริอังกูรวาณิช และ วราภรณ์  จูวราหะวงศ์. (2549). ศึกษาและพัฒนา

ห้องสมุดมีชีวิต การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถ่ินเพ่ือพัฒนาอาชีพท าขนมโบราณ

ชุมชนกุฎีจีน แขวงวัดกัลยาณ์ เขตธนบุรี กรุงเทพมหานคร. กรุงเทพฯ : ส้านักงานวิทย

บริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัยราชภฎัธนบุรี. 
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บทคัดย่อ  

 วิสาหกิจชุมชนยุคดิจิทัลสร้างคุณค่าจากการใช้โซเชียลคอมเมิร์ซ เน่ืองจากผู้ซื้อในโซเชียล
คอมเมิร์ซเพ่ิมข้ึนสามารถเข้าถึงได้ง่าย ติดต่อสื่อสารระหว่างกันเกิดการแลกเปลี่ยนข้อมูล ข่าวสาร
ส้าคัญเก่ียวกับการซื้อขายสินค้า และบริการในวิสาหกิจชุมชนของประเทศไทย ด้วยการใช้แชทบอท 
การตลาดเน้ือหา กลยุทธ์การส่งเสริมการขายแบบอัตโนมัติ และการประสานงานกับผู้ขายปัจจัย
การผลิต ส่งเสริมให้วิสาหกิจชุมชนสร้างความสัมพันธ์ที่ดีกับกลุ่มเป้าหมายด้วยการสื่อสารข้อมูล 
สารสนเทศ และองค์ความรู้ต่าง ๆ เกิดระดับการสื่อสารในโซเชียลคอมเมิร์ซส้าหรับด้าเนินการ
วิเคราะห์แนวโน้ม ปรับปรุงการสื่อสารที่ดีจากภาพลักษณ์ตราสินคา้ คุณภาพของสินค้าจากความคิด
สร้างสรรค์ ออกแบบระดับการสื่อสารในโซเชียลคอมเมิร์ซที่เหมาะสมกับผู้ซื้อที่ชอบสนทนากับ
ผู้ขาย (Conversational Commerce) เพ่ือสอบถามรายละเอียดสินค้าและบริการ สร้างความ
มั่นใจก่อนการตัดสินใจซื้อ วิสาหกิจชุมชนมีวัตถุประสงค์เพ่ือปรับรูปแบบการด้าเนินงานวิสาหกิจ
ชุมชนให้เป็นพ้ืนที่การท้างานร่วมกันในรูปแบบออนไลน์ ส่งผลดีต่อการจัดการวิสาหกิจชุมชนในยุค
ดิจิทัลที่ต้องการความสะดวก และรวดเร็วเพ่ือรับค้าสั่งซื้อผ่านโซเชียลคอมเมิร์ซ และการส่งสินค้า 
หรือบริการภายใน และภายนอกพ้ืนที่ให้บริการของวิสาหกิจชุมชน ผู้ซื้อในโซเชียลคอมเมิร์ซมี
ทางเลือกในการรับข้อมูลข่าวสารจากวิสาหกิจชุมชน และธุรกิจอื่น ๆ ท่ีผู้ซื้อติดตาม ปรับรูปแบบ
การสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการผ่านโซเชียลคอมเมิร์ซได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
 
ค าส าคัญ: โซเชียลคอมเมริ์ซ, วิสาหกิจชุมชน 
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Abstract 
 Community enterprises in the digital age create value from using social 
commerce. Since buyers have accessed social commerce easily and communicated 
with each other to exchange information Important news about commodity trading 
and services in community enterprises in Thailand by using a chatbot, content 
marketing, automated promotion strategies and coordinating with suppliers of inputs 
Encourage community enterprises to build good relationships with target groups by 
communicating data, information, and knowledge, creating a level of communication 
in social commerce for conducting trend analysis. Improving good communication 
from brand image, product quality from creativity design a level of communication 
in social commerce that is suitable for buyers who like to chat with sellers 
(Conversational Commerce). There inquire about products and services for build 
confidence before decision making. Community enterprise aims to transform the 
community enterprise operation model into an online co-working space. It has a 
positive effect on the management of community enterprises in The digital age 
demands convenience and fast to receive orders via social commerce and delivery 
or internal service and outside the service area of community enterprises. Social 
commerce buyers have the option to receive information from community 
enterprises. And other businesses that buyers follow effectively optimize the 
integrated marketing communication model through social commerce. 
 
Keywords: Social Commerce, Community Enterprises
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1. บทน า 
 นวัตกรรม และเทคโนโลยีคอมพิวเตอร์ และเทคโนโลยีการสื่อสารมีการพัฒนามาอย่าง
ต่อเน่ือง สนับสนุนธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อมโดยเฉพาะวิสาหกิจชุมชน เพ่ือลดข้ันตอนการ
ด้าเนินงานลดต้นทุนการผลิต และสร้างความได้เปรียบในการแข่งขันทางธุรกิจ โดยเฉพาะในช่วง
หลังวิกฤตการระบาดไวรัสโควิด-19 วิสาหกิจชุมชนของประเทศไทยต้องปรับตัว และขับเคลื่อน
ธุรกิจด้วยเทคโนโลยีคอมพิวเตอร์ และเทคโนโลยีการสื่อสารเพ่ือสร้างความสัมพันธ์กับผู้ซื้อใน
โซเชียลคอมเมิร์ซในประเทศไทย จากปี 2563 มีจ้านวนผู้ซื้อในโซเชียลคอมเมิร์ซ 52.72 ล้านคน 
คาดการณ์ว่าจนถึงปี 2568 มีจ้านวนผู้ซื้อโซเชียลคอมเมิร์ซ 61.77 ล้านคน (Statista, 2022) 
จากพฤติกรรมการซื้อสินค้า และบริการแบบออนไลน์ของผู้ซื้อในประเทศไทยเพ่ิมข้ึน เลือกซื้อ
ผ่านการสนทนาในโซเชียลคอมเมิร์ซ ร้อยละ 40 ตลาดกลางออนไลน์ ร้อยละ 35 และเว็บไซต์
พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ ร้อยละ 25 โดยผู้ซื้อโซเชียลคอมเมิร์ซนิยมใช้เฟซบุ๊ก ร้อยละ 58 ไลน์ 
และไลน์ ออฟฟิเชียล แอคเคาท์ ร้อยละ 35 และอินสตาแกรม ร้อยละ 21 ส้าหรับสินค้า และ
บริการที่นิยมซื้อผ่านโซเชียลคอมเมิร์ซ อยู่ในกลุ่มสินค้าเครื่องแต่งกาย กระเป๋า ร้อยละ 56 และ
ในกลุ่มสินค้าอาหาร และเครื่องด่ืม ร้อยละ 44 (Prachachat, 2565) จากรายงานการศึกษาของ
บอสตัน คอนซัลติง กรุ๊ป ระบุผู้ซื้อคนไทยมีทั้งรับรู้ และสนทนาเพ่ือซื้อสินค้าและบริการผ่าน
โซเชียลคอมเมิร์ซ เรียกว่า สนทนาคอมเมิร์ซ (Conversational Commerce) เข้ามีบทบาท
ส้าคัญต้ังแต่ผู้ซื้อเข้ามาพูดคุยกับตราสินค้า และผู้ขายก่อนการตัดสินใจซื้อ จนไปสู่การตัดสินใจ
ซื้อ และยืนยันการสั่งของกับร้านผ่านโซเชียลคอมเมิร์ซ และเว็บไซต์ที่เกี่ยวข้อง (Positioning, 
2565; Vongsraluang, & Bhatiasevi, 2016) เป็นโอกาสทางการตลาดบนโซเชียลคอมเมิร์ซ
ส้าหรับวิสาหกิจชุมชนเพ่ือจ้าหน่ายสินค้า และบริการผ่านเครือข่ายอินเทอร์เน็ต เชื่อมโยงช่อง
ทางการสื่อสารบนแพลตฟอร์มของโซเชียลมีเดียที่มีแนวโน้มเติบโตอย่างรวดเร็ว ดังน้ันการใช้
โซเชียลคอมเมิร์ซเพ่ือสร้างช่องทางการจดัจ้าหน่าย ค้นหาที่ต้ังของร้าน การส่งเสริมการขาย และ
ใช้ข้อมูล สารสนเทศ และองค์ความรู้ที่เป็นข้อมูลป้อนกลับจากระบบพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ใน
โซเชียลคอมเมิร์ซส้าหรับการด้าเนินธุรกิจ (Enterprise Social Commerce) เพ่ือน้ามา
วิเคราะห์ และจัดการเพ่ือสร้างความสัมพันธ์กับผู้ซื้อในระยะยาว (นฤศร มังกรศิลา และนุจรี บุรี
รัตน์, 2561; Cui, Mou, Liu, 2018) 
 การปรับรูปแบบการด้าเนินวิสาหกิจชุมชนในช่วงหลังวิกฤตการระบาดไวรัสโควิด-19 
ให้เข้ากับวิถีชีวิตแบบปกติใหม่ ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีเพ่ือลดต้นทุนการผลิต เปิดพ้ืนที่การท้างาน
ร่วมกันแบบออนไลน์เพ่ือจ้าหน่ายสินค้าและบริการในรูปแบบออนไลน์เพ่ิมข้ึน สร้างช่องทางการ
จัดจ้าหน่ายที่ใกล้ชิดกับผู้ซื้อ และสร้างความสัมพันธ์ที่ดีกับผู้จัดหาวัตถุดิบที่มีคุณภาพ พร้อมส่ง
มอบสินค้าและบริการต่าง ๆ ให้ผู้ซื้อได้ทันเวลาพอดีตรงตามความต้องการ เกิดความประทับใจ 
และบอกต่อแบบปากต่อปากผ่านโซเชียลคอมเมิร์ซ (Abed, 2020; Han, & Trimi, 2017) เพ่ือ
สร้างเครือข่ายผู้ซื้อที่มีความสัมพันธ์ระหว่างกันติดต่อสื่อสาร บอกต่อ แนะน้า หรือทบทวนสินค้า 
และบริการของวิสาหกิจชุมชนผ่านช่องทางโซเชียลคอมเมิร์ซ และกระตุ้นให้ผู้ซื้อเกิดการ
ตัดสินใจซื้อสินค้า และบริการได้อย่างต่อเน่ือง ตรงตามวัตถุประสงค์เพ่ือปรับรูปแบบการ
ด้าเนินงานวิสาหกิจชุมชนให้เป็นพ้ืนที่การท้างานร่วมกันในรูปแบบออนไลน์ ส่งผลดีต่อการ
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จัดการวิสาหกิจชุมชนในยุคดิจิทัลที่ต้องการความสะดวก และรวดเร็วเพ่ือรับค้าสั่งซื้อผ่าน
โซเชียลคอมเมิร์ซ และการส่งสินค้า หรือบริการภายใน และภายนอกพ้ืนที่ให้บริการของวิสาหกิจ
ชุมชน  
 
2. วิสาหกิจชุมชนยุคดิจิทัล 

วิสาหกิจชุมชนยุคดิจิทัล มุ่งเน้นให้คนในชุมชนรวมกลุ่มกัน และร่วมมือผลิตสินค้า 
และบริการบนพ้ืนฐานการใช้ความรู้ ภูมิปัญญา วัฒนธรรม และทรัพยากรที่มีอยู่ในชุมชนอย่างรู้
คุณค่าจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร หรือไม่ใช่อาหาร โดยมีการจัดการ
ทรัพยากร การจัดการทุน การจัดการตลาดที่เน้นการแบ่งบัน การช่วยเหลือกัน ร่วมแรงร่วมใจ
กันในการท้ากิจกรรมของวิสาหกิจชุมชนผ่านโซเชียลคอมเมิร์ช  ส่งเสริมให้วิสาหกิจชุมชนเกิด
จากการเรียนรู้ การคิด แล้วจึงลงมือปฏิบัติ ซึ่งในกระบวนการเรียนรู้ของชุมชน ต้องมีการ
ด้าเนินงานที่มีแบบแผน มีระบบ มีข้ันตอน มีความสามารถในการจัดการตนเอง ชุมชน และ
ทรัพยากรที่มีอยู่ด้วยการท้ากิจกรรมสร้างสรรค์ เพ่ือสร้างความเข้มแข็งด้านเศรษฐกิจ สังคม ทุน
ทางวัฒนธรรมในชุมชน เพ่ือการพ่ึงพาตนเองได้อย่างย่ังยืนในยุคดิจิทัล โดยวิสาหกิจชุมชนยุค
ดิจิทัล มีความหมาย ดังน้ี 

ราชกิจจานุเบกษา (2562) วิสาหกิจชุมชน หมายถึง กิจการของชุมชนที่เกี่ยวข้องกับ
การสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ และบริการอื่นๆ ที่ด้าเนินการโดยคณะบุคคลที่มารวมตัวกันประกอบ
กิจการในรูปแบบนิติบุคคล หรือไม่เป็นนิติบุคคล 

จินตนา กาญจนวิสุทธ์ิ (2562) วิสาหกิจชุมชน หมายถึง การสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ และ
การให้บริการ หรือกิจการอื่น ๆ ที่ด้าเนินการโดยคณะบุคคลกลุ่มคนที่มีความผูกพัน หรือมีวิถี
ชีวิตร่วมกัน และรวมตัวกันประกอบกิจการทั้งที่เป็นนิติบุคคล หรือไม่เป็นนิติบุคคลผ่านช่องทาง
ออนไลน์ เพ่ือสร้างก้าไรทางการเงิน และก้าไรทางสังคม โดยมีการจัดการทุนทางวัฒนธรรมของ
ชุมชน คือ ทรัพยากร ผลผลิต ภูมิปัญญา เพ่ือการพ่ึงพาตนเอง 

ส้านักงานเลขานุการคณะกรรมการการส่งเสริมวิสาหกิจชุมชน (2565) วิสาหกิจชุมชน 
หมายถึง กิจการของชุมชนเก่ียวกับการผลิตสินค้า การให้บริการ หรือการอื่นๆ ที่ด้าเนินการโดย
คณะบุคคลที่มีความผูกพัน มีวิถีชีวิตร่วมกัน และรวมตัวกันประกอบกิจการผ่านช่องทางออนไลน์ 
ไม่ว่าจะเป็นนิติบุคคลในรูปแบบใด หรือไม่เป็นนิติบุคคล เพ่ือสร้างรายได้ และเพ่ือการพ่ึงพา
ตนเองของครอบครัว ชุมชน และระหว่างชุมชน 

ส้านักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลาง และขนาดย่อม (2565) วิสาหกิจชุมชน 
หมายถึง กิจการของชุมชน ที่เกี่ยวข้องกับการผลิตสินค้า และการบริการอื่น ๆ ที่ด้าเนินการโดย
คณะบุคคลที่มีความผูกพัน มีวิถีชีวิตร่วมกัน และรวมตัวกันประกอบกิจการผ่านช่องทางออนไลน์ 
ไม่ว่าจะเป็นนิติบุคคล หรือไม่เป็นนิติบุคคล เพ่ือสร้างรายได้ และพ่ึงพาตนเองได้ในระดับ
ครอบครัว ชุมชน และระหว่างชุมชน โดยใช้ทรัพยากร ผลผลิต ความรู้ ภูมิปัญญา ทุนวัฒนธรรม 
วิถีชีวิต ยึดโยงเป็นโครงสร้างเศรษฐกิจฐานราก เพ่ือให้ชุมชนเข้มแข็ง เพ่ือเป็นส่วนต่อยอดให้
ระบบเศรษฐกิจที่แข็งแกร่งจากฐานรากท่ีแข็งแรง 
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สรุป วิสาหกิจชุมชนเป็นกลุ่มคนในชุมชนที่ร่วมกันประกอบการในรูปแบบนิติบุคคล 
หรือไม่เป็นนิติบุคคล ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ และมีการจัดการทุนในชุมชนอย่าง
สร้างสรรค์ ในการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ และบริการต่าง ๆ โดยใช้ความรู้ ภูมิปัญญา ทุนทาง
วัฒนธรรม หรือทุนของชุมชนอื่น ๆ ทรัพยากรส้าคัญที่มีอยู่เฉพาะท้องถ่ินที่มีลักษณะเด่นทาง
ภูมิศาสตร์ เพ่ือให้ได้ผลผลิตที่สร้างรายได้ และสร้างอาชีพเพ่ือการพ่ึงพาตนเองอย่างย่ังยืน 

วิสาหกิจชุมชนในประเทศไทยต้องการพัฒนากระบวนการจัดการวิสาหกิจชุมชนให้
ทันสมัย ปัจจัยที่ส้าคัญในการตัดสินใจซื้อของผู้ซื้อของวิสาหกิจชุมชน คือ ความรวดเร็วในการ
ตอบข้อสงสัยต่าง ๆ เกี่ยวกับสินค้า และบริการที่สนใจด้วยนวัตกรรม และเทคโนโลยีบนโซเชียล
คอมเมิร์ซของวิสาหกิจชุมชน ให้ความส้าคัญกับการสร้างสรรค์สิ่งที่จ้าเป็นต่อผู้ซื้อที่เป็น
กลุ่มเป้าหมายของวิสาหกิจชุมชน โดยมุ่งไปที่การใช้กลยุทธ์การตลาดเน้ือหาที่สื่อสารด้วยสื่อที่
หลากหลาย การสนทนาด้วยแชทบอท และการตลาดอัตโนมัติช่วยให้วิสาหกิจชุมชนรับค้าสั่งซื้อ
สินค้า และบริการได้ตลอดเวลา เพ่ิมโอกาสส้าหรับการจ้าหน่ายสินค้า และบริการของวิสาหกิจ
ชุมชนในยุคดิจิทัลด้วยนวัตกรรม และเทคโนโลยีบนโซเชียลคอมเมิร์ซ (Sharda, 2021; Turban, 
Bolloju, & Liang, 2010) ดังน้ี 

2.1 การสนทนากับลูกค้าด้วยแชทบอท (Chatbot) เ พ่ือสอบถามข้อมูลจาก
ปัญญาประดิษฐ์ด้วยเสียง ข้อความ วีดิทัศน์  การค้นหาด้วยภาพ และการให้ความรู้กับ
นักท่องเที่ยว หรือผู้ซื้อเกี่ยวกับการเย็บกระเป๋าจากป่านศรนารายณ์ หรือกิจกรรมส่งเสริมการ
ท่องเท่ียวชุมชนอื่น ๆ ผ่านทางโซเชียลคอมเมิร์ซของวิสาหกิจชุมชน ประยุกต์ใช้ปัญญาประดิษฐ์
เพ่ือทดแทนแรงงานจากสมาชิกของวิสาหกิจชุมชนท้าให้มีความสม่้าเสมอในการตอบค้าถาม 
หรือข้อสงสัยจากผู้ซื้อเพ่ือสร้างความสัมพันธ์ที่ดี จึงเป็นโอกาสส้าหรับวิสาหกิจชุมชนที่ต้องการ
ใช้แชทบอทที่มีความสามารถในการตอบค้าถาม และให้ค้าแนะน้าท่ีเหมาะสม การเรียนรู้เชิงลึก
ของปัญญาประดิษฐ์ในแชทบอทจะต้องมีความทันสมัย ถามตอบแบบเป็นธรรมชาติเพ่ือให้ลูกค้า 
หรือผู้บริโภครู้สึกประทับใจ เพ่ิมโอกาสในการปิดการขายสินค้า และบริการต่าง ๆ ของวิสาหกิจ
ชุมชนผ่านทางโซเชียลคอมเมิร์ซ หรือช่องทางการสื่อสารที่เกี่ยวข้อง 

2.2 การตลาดเนื อหา (Content Marketing) การพัฒนาปัญญาประดิษฐ์บนโซเชียล
คอมเมิร์ซ เพ่ือวิเคราะห์ข้อความ หรือรูปภาพสู่การแสดงผลข้อมูลส้าคัญของสินค้า หรือข้อมูล
แหล่งที่มาของวัตถุดิบของวิสาหกิจชุมชนผ่านโซเชียลคอมเมิร์ซ แต่ปัญหาการด้าเนินการตลาด
เน้ือหาของวิสาหกิจชุมชน คือ การโพสต์ข้อความ หรือรูปภาพโดยไม่มีการติดตามผลการท้า
การตลาดเน้ือหา ไม่ได้น้าข้อมูล สารสนเทศ หรือองค์ความรู้จากผู้ซื้อ น้าไปใช้ประโยชน์ส้าหรับ
การวิเคราะห์พฤติกรรมของผู้ซื้อ วิสาหกิจชุมชน โดยข้อความ หรือรูปภาพจะช่วยให้
ปัญญาประดิษฐ์ได้เรียนรู้เกี่ยวกับข้ันตอน ส่วนประกอบ และวิธีการปรุงอาหารสามารถอธิบาย 
หรือเขียนเน้ือหาได้อย่างถูกต้อง และใช้เพ่ือค้นหาข้อมูลที่มีประโยชน์ต่อการตัดสินใจของ  ผู้ซื้อ 
ดังน้ัน ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนสามารถก้าหนดรูปแบบการสร้างคอนเทนต์บนโซเชียล
คอมเมิร์ซด้วยปัญญาประดิษฐ์ เพ่ือการเขียนบทความที่เกี่ยวข้องกับวิสาหกิจชุมชน รองรับ
ประสบการณ์ในการค้นหาข้อมูลจากข้อความ หรือรูปภาพที่ดี และเหมาะสมกับผู้ซื้อของ
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วิสาหกิจชุมชน ได้แก่ บทความการสอนการประดิษฐ์สินค้าตกแต่งบ้าน การออกแบบสินค้าใหม่ 
การทบทวน และต่อยอดสินค้าเดิมให้มีความใหม่อยู่ตลอดเวลาท้าให้วิสาหกิจชุมชนได้รับความ
นิยม และเกิดการรับรู้อย่างต่อเน่ือง 

2.3 การปรับกลยุทธ์ ด้านการส่งเสริมการขายแบบอัตโนมัติ (Automatic 
Promotion Strategy) การประชาสัมพันธ์ และการโฆษณาบนโซเชียลคอมเมิร์ซของวิสาหกิจ
ชุมชนที่ช่วยให้สินค้า และบริการต่าง ๆ มียอดขายเพ่ิมข้ึน เน่ืองจากข้อมูลมหัต (Big Data) ที่ได้
จากการเก็บข้อมูลของวิสาหกิจชุมชนอย่างต่อเน่ือง สามารถน้าผลจากการวิเคราะห์พฤติกรรม
ผู้บริโภคมาปรับกลยุทธ์การส่งเสริมการขายส้าหรับวิสาหกิจชุมชนแบบอัตโนมัติ เช่น วิสาหกิจ
ชุมชนสามารถวิเคราะห์ความต้องการของผู้ซื้อในช่วงหน่ึงวันท้าการที่เปิดรับค้าสั่งซื้อสินค้า 
ก้าหนดการส่งเสริมการขายด้วยปัญญาประดิษฐ์บนโซเชียลคอมเมิร์ซของวิสาหกิจชุมชนที่
เหมาะสมกับพฤติกรรม และความต้องการของผู้ซื้อในแต่ละช่วงเวลาต้ังแต่เปิดร้าน จนถึงปิดร้าน 
หรือการน้าเสนอสินค้า และบริการได้แบบอัตโนมัติผ่านทางโซเชียลคอมเมิร์ซของวิสาหกิจชุมชน 
เป็นต้น  

2.4 การประสานงานกับผู้ขายปัจจัยการผลิต (Supplier Coordinating) 
ด้าเนินการระหว่างวิสาหกิจชุมชนร่วมกับผู้ขายปัจจัยการผลิตของวิสาหกิจชุมชน มีความส้าคัญ
ในการขับเคลื่อนวิสาหกิจชุมชนในยุคดิจิทัล เน่ืองจากการสั่งซื้อวัตถุดิบจากผู้ขายปัจจัยการผลิต 
ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนสามารถสั่งซื้อวัตถุดิบผ่านปัญญาประดิษฐ์ของผู้ขายปัจจัยการผลิต 
ส่วนแผนกผลิตสินค้าของวิสาหกิจชุมชนรับค้าสั่งซื้อสินค้าได้โดยตรงผ่านโซเชียลคอมเมิร์ซของ
วิสาหกิจชุมชน ปรับรูปแบบวิสาหกิจชุมชนเป็นการท้างานร่วมกันแบบออนไลน์ (Online Co-
working Space) ภายในโซเชียลคอมเมิร์ซ เป็นรูปแบบวิสาหกิจชุมชนในยุคดิจิทัลที่เหมาะสม
กับการลดต้นทุนการผลิต และสร้างพ้ืนที่การประสานงานกับผู้ขายปัจจัยการผลิตกับวิสาหกิจ
ชุมชนที่ต้องการขยายหน่วยธุรกิจของวิสาหกิจชุมชนให้สามารถผลิตสินค้าได้หลากหลาย
ประเภท 

 
3. โซเชียลคอมเมิร์ซส าหรับวิสาหกิจชุมชน 
 ความนิยมที่มีต่อโซเชียลคอมเมิร์ซมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน โดยพัฒนามาจากเว็บ 2.0 และ
พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ รวมถึงช่องทางการสื่อสารส่วนบุคคล เช่น บล็อก (Blog) และพัฒนามา
จนกลายเป็นช่องทางสื่อสังคมออนไลน์ เพ่ือสร้างช่องทางการสื่อสาร การประชาสัมพันธ์ และ
การโฆษณาที่หลากหลาย ส้าหรับวิสาหกิจชุมชนในยุคดิจิทัล จ้าเป็นต้องใช้สื่อมัลติมีเดียที่
ทันสมัย สร้างความเข้าใจ ท้าให้เกิดการรับรู้ถึงปัญหา ค้นหาข้อมูล ประเมินทางเลือกที่มีความ
จ้าเป็นต่อการตัดสินใจซื้อสินค้า และบริการของวิสาหกิจชุมชน สร้างความได้เปรียบในการ
แข่งขันจากการประชาสัมพันธ์ และการโฆษณาท่ีเหมาะสมบนโซเชียลคอมเมิร์ซ ผู้ประกอบการ
วิสาหกิจชุมชนควรวางแผนการบูรณาการช่องทางการสื่อสารร่วมกัน และน้าไปปฏิบั ติเพ่ือ
สนองตอบต่อผลประโยชน์ของผู้ซื้อ และผู้มีส่วนเกี่ยวข้องกับวิสาหกิจชุมชน ใช้ความคิด
สร้างสรรค์ ความรับผิดชอบ และการวิเคราะห์เพ่ือคาดการณ์แนวโน้มและผลกระทบ วิสาหกิจ
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ชุมชนสามารถประยุกต์ใช้การสื่อสารทางเดียว (One way Communication) หรือการโฆษณา
แบบออฟไลน์ (Offline Advertising)  ได้แก่ โทรทัศน์ วิทยุ หนังสือพิมพ์ แผ่นพับ และป้าย
โฆษณาประชาสัมพันธ์อื่น ๆ ร่วมกับการสื่อสารทางสองทาง (Two way Communication) 
หรือการโฆษณาแบบออนไลน์ (Online Advertising) ได้แก่ การตลาดออนไลน์ หรือการ
ด้าเนินงานของธุรกิจไปยังเว็บไซต์ เว็บบอร์ด และช่องทางจัดจ้าหน่ายของวิสาหกิจชุมชนที่
สามารถเข้าถึงผู้ซื้อเพ่ือสร้างคุณค่าจากการใช้โซเชียลคอมเมิร์ซเพ่ิมข้ึน เน่ืองจากโซเชียล
คอมเมิร์ซเข้าถึงได้ง่าย และสามารถติดต่อสื่อสารระหว่างกันในโซเชียลคอมเมิร์ซ เกิดการ
แลกเปลี่ยนข้อมูล ข่าวสารส้าคัญเกี่ยวกับการซื้อขายสินค้า และบริการของวิสาหกิจชุมชน 
(Xiang, Zheng, Lee, & Zhao, 2019)  

กลยุทธ์ภาพลักษณ์ตราสินค้าจากการประชาสัมพันธ์ และการโฆษณาในโซเชียล
คอมเมิร์ซ มีผลต่อภาพลักษณ์ของตราสินค้า เพ่ือควบคุมปัญหาที่อาจจะเกิดข้ึนกับวิสาหกิจ
ชุมชนได้ เน่ืองจากผู้ซื้อติดต่อสื่อสารกับวิสาหกิจชุมชนได้โดยตรงผ่านช่องทางการสนทนาแบบ
ออนไลน์ในโซเชียลคอมเมิร์ซ เมื่อ  ผู้ซื้อเกิดความประทับใจในสินค้า และบริการ และบอกต่อ
แบบอิเล็กทรอนิกส์ภายในกลุ่มผู้ซื้อ พนักงาน หรือบุคคลอื่น ๆ ที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับวิสาหกิจ
ชุมชน ด้วยกลยุทธ์การสร้างภาพลักษณ์ของตราสินค้าส้าหรับวิสาหกิจชุมชนของประเทศไทย 
(Hajli, 2022; Vongsraluang, & Bhatiasevi, 2016) มี 2 รูปแบบ คือ   

3.1 กลยุทธ์การสร้างภาพลักษณ์ตราสินค้าจากคุณภาพของระบบที่ดี  วิสาหกิจ
ชุมชนควรให้ความรู้บุคลากร และผู้ที่เกี่ยวข้องกับวิสาหกิจชุมชนทุกแผนก ป้องกันเหตุการณ์ 
หรือผลกระทบที่เกิดกับวิสาหกิจชุมชนในอนาคต ตามแผนการประชาสัมพันธ์ และการโฆษณา 
เพ่ือส่งเสริมภาพลักษณ์ส้าหรับตราสินค้าของวิสาหกิจชุมชน เช่น วิสาหกิจชุมชนใส่ใจผู้ซื้อด้วย
สินค้า และบริการที่สนับสนุนดูแลชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อม เป็นต้น  
 3.2 กลยุทธ์การสร้างภาพลักษณ์ตราสินค้าจากคุณภาพของสินค้า และบริการที่ดี  
ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนจัดการกับเหตุการณ์เฉพาะหน้า เป็นการสร้างภาพลักษณ์ตรา
สินค้าที่ต้องการหลีกเลี่ยง และลดความรุนแรงจากผลกระทบการเผยแพร่ข้อมูล สารสนเทศ 
และองค์ความรู้เชิงลบ เช่น วิสาหกิจชุมชนควรให้ความส้าคัญกับการสื่อสารตราสินค้าท่ีมุ่งสู่การ
เป็นสินค้าของคนรุ่นใหม่ ให้ข้อมูลเกี่ยวกับสินค้าที่ใส่ความสนุกสนาน หรือผู้สูงอายุให้เกิดการ
รับรู้ถึงความคุ้มค่า และความทนทานของสินค้า เป็นต้น 
 กลยุทธ์การสร้างภาพลักษณ์ตราสินค้าสนับสนุนให้เกิดการรับรู้ข้อมูล สารสนเทศ และ
องค์ความรู้ที่ได้จากโซเชียลคอมเมิร์ซ แอปพลิเคชัน และเว็บไซต์ต่าง ๆ ของวิสาหกิจชุมชน มี
รูปแบบการบูรณาการช่องทางการสื่อสารที่เหมาะสมร่วมกัน ดังน้ี 
  3.2.1 ความหลากหลายของช่องทางการสื่อสารของวิสาหกิจชุมชน การลง
โฆษณาต้องก้าหนดช่องทางการสื่อสารแบบทางเดียว และแบบสองทาง โดยใส่ช่องทางหลัก
ให้กับโฆษณา และช่องทางการติดต่อสื่อสารอื่น ๆ ของวิสาหกิจชุมชน เน่ืองจากช่องทางการ
ติดต่อสื่อสารของวิสาหกิจชุมชนที่ใช้โซเชียลคอมเมิร์ซ เพ่ืออ้านวยความสะดวกให้กับผู้ซื้อค้นหา
ช่ องทางการ ติด ต่อสื่ อส าร ไ ด้ทุ กช่ องทางร่ วมกั น  (Tang & Zhang, 2018; Huang, & 
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Benyoucef, 2017) วิสาหกิจชุมชนควรใช้โซเชียลคอมเมิร์ซที่หลากหลาย เช่น เฟซบุ๊ก ทวิต
เตอร์ อินสตาแกรม ยูทูบ ติกตอก ไลน์ และไลน์ ออฟฟิเชียล แอคเคาท์ เป็นต้น โซเชียล
คอมเมิร์ซที่ได้รับความนิยมส้าหรับวิสาหกิจชุมชน โซเชียลมีเดียจากเดิมเป็นเพียงช่องทางการ
สื่อสารแบบออนไลน์ ผู้ซื้อติดต่อสื่อสารกับเครือข่ายผู้ซื้อเพ่ือพูดคุยแลกเปลี่ยน มาสู่การสร้าง
ช่องทางการจัดจ้าหน่ายผ่านโซเชียลคอมเมิร์ซของวิสาหกิจชุมชนแบบออนไลน์ แบ่งปันข้อมูล
ข่าวสารระหว่างผู้ซื้อเพ่ือเลือกซื้อสินค้า และบริการ มีช่องทางการสื่อสาร และการจัดจ้าหน่าย
ในโซเชียลคอมเมิร์ซ ดังน้ี 

1) เฟซบุ๊ก (Facebook) เป็นโซเชียลคอมเมิร์ซประเภทหน่ึงที่ได้รับความ
นิยมของผู้ซื้อในประเทศไทย เฟซบุ๊กเป็นช่องทางการสื่อสารทางการตลาดกับกลุ่มผู้ซื้อ เพ่ือตอบ
ข้อสงสัย และให้ค้าแนะน้าเกี่ยวกับสินค้าและบริการต่าง ๆ ได้โดยตรง และเฟซบุ๊กมีศักยภาพใน
การด้าเนินธุรกิจทางด้านพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ให้ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารสามารถสร้าง
เฟซบุ๊กแฟนเพจ  เพ่ือก้าหนดหัวข้อที่เก่ียวข้องกับการขายสินค้าและบริการต่าง ๆ ผ่านช่องทาง
เฟซบุ๊กแฟนเพจ เพ่ือติดต่อสื่อสาร และรับข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับการส่งเสริมการขายของธุรกิจ
ในชุมชน (Dholakia, Blazevic, Wiertz, & Algsheimer, 2009) เช่น การใช้โซเชียลคอมเมิร์ซ
ของวิสาหกิจชุมชนหุบกะพง จังหวัดเพชรบุรีรับค้าสั่งซื้อสินค้าจากช่องทางการสนทนาในเฟซบุ๊ก
แฟนเพจ ที่กระตุ้นให้ผู้ซื้อเข้ามาติดตามข้อมูลเกี่ยวกับสินค้า และบริการต่าง ๆ สร้างการมีส่วน
ร่วมกิจกรรมการท้ากระเป๋าจากป่านศรนารายณ์ของกลุ่มสตรีศิลปาชีพ (พิเศษ) ป่านศรนารายณ์ 
วิสาหกิจหุบกะพงจากการประดิษฐ์ด้วยตัวของผู้ซื้อเอง เป็นสินค้าที่มีเพียงชิ้นเดียวที่เป็น
เอกลักษณ์ เป็นต้น  

 
ภาพที ่1 เพจเฟซบุ๊กนายรายณ์สิริ ป่านศรนารายณ์หุบกะพง 

 
   2) ทวิตเตอร์ (Twitter) เป็นโซเชียลคอมเมิร์ซที่สามารถการส่งข้อความสั้น 
(Short Message) ไปสู่ผู้ซื้อที่เป็นกลุ่มเป้าหมายของวิสาหกิจชุมชนได้อย่างรวดเร็ว วิสาหกิจ
ชุมชนพิมพ์ข้อมูลได้ไม่เกิน 280 ตัวอักษรต่อครั้ง และทวิตเตอร์มีฟังก์ชันใหม่เพ่ิมเติมเกี่ยวกับ
การแทรกสื่อมัลติมีเดีย รูปภาพ วีดิทัศน์ได้พร้อมกัน ผู้ซื้อที่มีความสนใจติดตามข้อมูลข่าวสาร
เกี่ยวกับวิสาหกิจชุมชนที่ชื่นชอบติดตาม (Following) โดยทวิตเตอร์ต้องการให้ผู้ซื้อเห็น
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ความส้าคัญเกี่ยวกับการสร้างการรับรู้ และคุณค่าของ ตราสินค้าของวิสาหกิจชุมชน ท่ีมี
ความส้าคัญกับการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการกับผู้ซื้อได้อย่างต่อเน่ือง (Wang, 2020; 
Puerta, Laguna, Vidal, Ares, Fiszman Conceptualizacion, & Tárrega, 2020) เช่น ผู้ซื้อ
ต้องการติดตามข้อมูลข่าวสารจากวิสาหกิจชุมชน ข้อความสั้นที่สื่อสารแบบง่าย ๆ เกี่ยวกับสินค้า
ใหม่ หรือรายการส่งเสริมการขายของวิสาหกิจชุมชน เป็นต้น 

 
ภาพที ่2 การสื่อสารด้วยข้อความสั้น และภาพสินค้าผ่านทวิตเตอร์ 

 
   3) อินสตาแกรม (Instagram) เป็นโซเชียลคอมเมิร์ซความนิยมส้าหรับ
กลุ่มผู้ซื้อ เชื่อมต่อกับเฟซบุ๊ก เน่ืองจากใช้งานง่าย สามารถติดต่อผู้ซื้อได้ทั้งสองช่องทางพร้อมกัน 
การตกแต่งภาพก่อนโพสต์ในอินสตาแกรม (Abbott, Donaghey, Hare, & Hopkins, 2013; 
Yu, & Sun, 2019) ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนสามารถสื่อสาร หรือสนทนากับผู้ซื้อผ่าน
อินสตาแกรมเพ่ือให้เกิดการรับรู้เก่ียวกับสินค้า และบริการของวิสาหกิจชุมชนได้ทันที เป็นการ
แบ่งปันรูปภาพที่วิสาหกิจชุมชนต้องการถ่ายทอดอารมณ์ความรู้สึกไปสู่ผู้ซื้อ เช่น น้าเสนอภาพ
สินค้าใหม่ หรือกิจกรรมปรับปรุง หรือต่อยอดการใช้ป่านศรนารายณ์เพ่ือท้าสินค้าตกแต่งบ้าน
ของวิสาหกิจชุมชนหุบกะพง เป็นต้น 

 
ภาพที ่3 อินสตาแกรมนารายณ์สิริ ป่านศรนารายณ์หุบกะพง 
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   4) ยูทูบ (Youtube) เป็นจุดเริ่มต้นของการท้าการโฆษณาทางอินเทอร์เน็ต 
เน่ืองด้วยเป็นการสื่อสารการตลาดผ่านวีดิทัศน์ ท้าให้การติดตามการประชาสัมพันธ์ และการ
โฆษณาในวิสาหกิจชุมชนสามารถท้าได้สะดวก ผู้ใช้ยูทูบเมื่อเข้ามารับชมวีดิทัศน์ในยูทูบแล้ว เกิด
ความสนใจและอยากแบ่งปันให้กับ ผู้ซื้อคนอื่น ๆ ที่มีความสนใจในสินค้า และบริการของ
วิสาหกิจชุมชน สามารถแบ่งปันวีดิทัศน์น้ีไปยังโซเชียลคอมเมิร์ซอื่น ๆ  โดยก้าหนดช่องทางการ
สื่อสารไว้ที่ส่วนค้าอธิบายวีดิทัศน์ของวิสาหกิจชุมชนเพ่ือติดต่อกับวิสาหกิจชุมชนได้ทันที  
(Huang, & Benyoucef, 2017; La Rose, 2013; Madias, & Szymkowiak, 2022) เ ช่ น 
สร้างสรรค์ช่องยูทูบน้าเสนอทุนทางวัฒนธรรมของชุมชนหุบกะพงที่ร่วมสมัย เพ่ือให้เกิดการรับรู้ 
และตระหนักถึงทุนทางวัฒนธรรมเฉพาะพ้ืนถ่ิน และวัฒนธรรมทางด้านอื่น ๆ อย่างต่อเน่ือง เป็น
ต้น 
 

 
ภาพที ่4 ยูทูบนารายณ์สิริ ป่านศรนารายณ์หุบกะพง 

 
   5) ติกตอก (Tiktok) การโฆษณาด้วยวีดิทัศน์แบบสั้น (Short Video) 
ตอบสนองความต้องการผู้ซื้อที่ต้องการความรวดเร็วในการรับรู้ข้อมูลของสินค้า รวมกับการ
น้าเสนอความสนุกสนานในการน้าเสนอสินค้า และบริการต่าง ๆ แบบเป็นธรรมชาติผ่านการ
สื่อสารที่ง่ายต่อความเข้าใจ (Huang, & Benyoucef, 2017) พร้อมทั้งก้าหนดช่องทางการ
สื่อสารให้กับผู้ซื้อเพ่ือด้าเนินการสั่งซื้อสินค้าได้จากช่องทางติกตอกของวิสาหกิจชุมชน เช่น การ
สร้างความสนุกสนานให้กับสินค้าที่ขายยาก ๆ ให้สามารถขายได้ง่ายข้ึน ด้วยการใช้บุคคลที่มี
ชื่อเสียงได้รับความนิยมในติกตอก หรือการสื่อสารวีดิทัศน์สั้นของนักท่องเที่ยว เข้ามาเรียนรู้ทุน
ทางวัฒนธรรมวิธีการท้าเส้นป่านและการย้อมสีเพ่ือท้ากระเป๋าจากป่านศรนารายณ์ในพ้ืนที่ของ
วิสาหกิจชุมชนหุบกะพง เป็นต้น  
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ภาพที ่5 ติกตอกส้าหรับวิสาหกิจชุมชน 

 
 6) ไลน์ (Line) และไลน์ ออฟฟิเชียล แอคเคาท์ (Line Official Account) เป็น
ช่องทางการสื่อสารกับกลุ่มเป้าหมายหลักของวิสาหกิจชุมชนให้เข้ามาใช้บริการซ้้า โดยใช้กลยุทธ์
การส่งเสริมการตลาดด้วยสติกเกอร์ไลน์ที่สร้างข้ึนเองของวิสาหกิจชุมชน ส่งให้กับผู้ซื้อเพ่ือให้
เกิดการรับรู้ถึงสินค้า และบริการต่าง ๆ ของวิสาหกิจชุมชนผ่านไลน์ (Madias, & Szymkowiak, 
2022) อีกส่วนหน่ึงที่ส้าคัญเพ่ือไม่รบกวนความเป็นส่วนตัวในไลน์ที่ใช้กันโดยทั่วไป วิสาหกิจ
ชุมชนควรใช้ไลน์ ออฟฟิเชียล แอคเคาท์เพ่ือติดต่อสื่อสารกับผู้ซื้อได้อย่างเป็นระบบ ได้แก่ การ
จัดการการรับค้าสั่งซื้อ การจัดการคลังสินค้า ช่องทางการช้าระเงิน การติดตามการจัดส่งสินค้า 
และการก้าหนดช่องทางการติดต่อสื่อสารกับผู้ซื้อได้โดยตรงผ่านทางช่องทางไลน์ ออฟฟิเชียล 
แอคเคาท์ได้โดยตรงตลอดเวลา 

 
ภาพที ่6 ไลน์ และไลน์ออฟฟิเชียล แอคเคาท์ส้าหรับวิสาหกิจชุมชน 
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 สรุป ผู้ซื้อที่ใช้โซเชียลคอมเมิร์ซในปัจจุบันมีทางเลือกในการรับข้อมูลข่าวสารจาก
วิสาหกิจชุมชน และธุรกิจอื่น ๆ ที่ผู้ซื้อติดตาม วิสาหกิจชุมชนในยุคเศรษฐกิจดิจิทัลควรปรับ
รูปแบบการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการผ่านโซเชียลคอมเมิร์ซ และการโฆษณาบน
อินเทอร์เน็ตในรูปแบบสร้างสรรค์ การใช้โซเชียลคอมเมิร์ซที่เหมาะสมส่งผลให้วิสาหกิจชุมชน
ประสบความส้าเร็จในการสื่อสารทางการตลาดได้อย่างมีประสิทธิภาพต้องเป็นไปตามวิธีการ
สร้างคุณค่าของตราสัญลักษณ์ของวิสาหกิจชุมชน ให้ผู้ซื้อในโซเชียลคอมเมิร์ซเกิดการรับรู้ถึง
คุณค่าของสินค้า และบริการจากตราสินค้าของวิสาหกิจชุมชนได้อย่างต่อเน่ือง  

3.2.2 กลุ่มเป้าหมายของวิสาหกิจชุมชนได้ประโยชน์จากการประชาสัมพันธ์ 
และการโฆษณา ผู้ซื้อเกิดความพึงพอใจ และเป็นกลุ่มเป้าหมายของวิสาหกิจชุมชนได้ประโยชน์ 
เชื่อมโยงผู้ซื้อเพ่ือสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน (Wang, Lin, & Spencer, 2019) เมื่อผู้
ซื้อต้องการค้นหาข้อมูล และต้องการสนทนากับสมาชิกของวิสาหกิจชุมชนเพ่ือสอบถาม
รายละเอียดสินค้า ที่มาของวัตถุดิบภายในชุมชนมาเป็นส่วนประกอบในการผลิตสินค้า หรือ
บริการต่าง ๆ เกิดการบอกต่อแบบปากต่อปากแบบออนไลน์ในโซเชียลคอมเมิร์ซ   

3.2.3 ให้ความส าคัญกับเว็บไซต์ของวิสาหกิจชุมชน เน่ืองจากโซเชียล
คอมเมิร์ซใช้เพ่ือการติดต่อสื่อสารกับผู้ซื้อได้ง่าย และโซเชียลคอมเมิร์ซควรมีหน้าเว็บไซต์การ
น้าเสนอรายละเอียดของสินค้าและบริการต่าง ๆ ของวิสาหกิจชุมชน (Friedrich, Schlauderer, 
& Overhage, 2019; Molinillo, Anaya-Sánchez, & Liébana-Cabanillas, 2019) ผู้ จั ด ท้ า
สื่อโฆษณาในโซเชียลคอมเมิร์ซต้องค้านึงถึงการก้าหนดลิงก์เว็บไซต์หลักของวิสาหกิจชุมชน เพ่ือ
สร้างความน่าเชื่อถือให้กับวิสาหกิจชุมชน 

3.2.4 บุคคลที่มีชื่อเสียงในโซเชียลคอมเมิร์ซ เชิญบุคคลที่มีชื่อเสียง หรือสื่อ
ที่มีชื่อเสียงด้าเนินการประชาสัมพันธ์ และการโฆษณาในช่องทางการสื่อสารในโซเชียลคอมเมิร์ซ
ของวิสาหกิจชุมชน เพ่ือให้ผู้ซื้อของวิสาหกิจชุมชนเกิดการรับรู้  (Sun, Shao, Li, Guo, & Nie, 
2020; Bhattacharyya & Bose, 2020) การโฆษณาในโซเชียลคอมเมิร์ซด้วยการจ้างบุคคลที่มี
ชื่อเสียง และสื่อที่มีชื่อเสียงในโซเชียลคอมเมิร์ซ ช่วยสร้างความน่าเชื่อถือให้กับสินค้าและบริการ
ของวิสาหกิจชุมชนได้อย่างรวดเร็วมากกว่าท้าให้ผู้ซื้อเกิดการรับรู้ และยอมรับสินค้า และบริการ 
 สรุป การสื่อสารด้วยโซเชียลคอมเมิร์ซ และกลยุทธ์การสร้างภาพลักษณ์สินค้าส้าหรับ
วิสาหกิจชุมชนจากการประชาสัมพันธ์ และการโฆษณาส้าหรับโซเชียลคอมเมิร์ซเป็นเครื่องมือ
ทางการตลาดออนไลน์ที่มีประสิทธิภาพในยุคเศรษฐกิจดิจิทัล ส่งเสริมให้วิสาหกิจชุมชนสร้าง
ความได้เปรียบในการแข่งขันได้อย่างต่อเน่ือง จากการใช้เทคโนโลยีทางการตลาด (Marketing 
Technology) ที่หลากหลาย และสื่อสารเพ่ือสร้างความสัมพันธ์ที่ดีกับกลุ่มเป้าหมายหลักที่เป็น
ผู้บริโภคของวิสาหกิจชุมชนอย่างต่อเน่ือง น้าข้อมูล สารสนเทศ และองค์ความรู้ต่าง ๆ มาท้าการ
วิเคราะห์แนวโน้ม เพ่ือการปรับปรุงแผนการประชาสัมพันธ์ และการโฆษณาด้วยความคิด
สร้างสรรค์ ไปสู่การปฏิบัติเพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้ซื้อ  
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4. การสื่อสารในโซเชียลคอมเมิร์ซส าหรับวิสาหกิจชุมชนยุคดิจิทัล 
 โซเชียลคอมเมิร์ซส้าหรับวิสาหกิจชุมชนเป็นการเพ่ิมช่องทางการจัดจ้าหน่ายทางด้าน
พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ และเป็นช่องทางการติดต่อสื่อสารกับผู้ซื้อได้อย่างรวดเร็ว สั่งซื้อสินค้า 
และบริการต่าง ๆ ผ่านทางเว็บไซต์ แอปพลิเคชัน หรือโซเชียลคอมเมิร์ซ ช้าระเงินค่าสินค้า และ
บริการ อ้านวยความสะดวกให้กับผู้ซื้อของวิสาหกิจชุมชน และเกิดการบอกต่อแบบปากต่อปาก
แบบอิเล็กทรอนิกส์ (E-Word of Mouth) จากผู้ซื้อในโซเชียลคอมเมิร์ซ ส่งผลให้การขยายตัว
ของโซเชียลคอมเมิร์ซเพ่ิมข้ึนจากเข้าถึงอินเทอร์เน็ตของผู้ซื้อ (ศูนย์วิจัยกสิกรไทย , 2565; 
Cheung, Lee, & Rabjohn, 2008; Kizildag, Altin, Ozedmir, & Demirer, 2017;) 

โซเชียลคอมเมิร์ซขับเคลื่อนวิสาหกิจชุมชนให้เกิดความรวดเร็ว เป็นช่องทางการ
สื่อสาร และช่องทางการจัดจ้าหน่าย ท้าธุรกรรมผ่านระบบพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ ผู้ซื้อสามารถ
เข้าถึงช่องทางการ     จัดจ้าหน่ายได้หลากหลายช่องทาง เช่น เว็บไซต์ แอปพลิเคชัน หรือ
โซเชียลคอมเมิร์ซ ได้รับความสนใจในกลุ่มผู้ซื้อเน่ืองจากมีโครงสร้าง และระบบการให้บริการที่
สะดวก รวมกลุ่มผู้ซื้อที่มีความสนใจในเรื่องเดียวกันมาแลกเปลี่ยนองค์ความรู้เกี่ยวกับสินค้า 
และบริการต่าง ๆ  ที่เคยมีประสบการณ์ในการใช้บริการ ค้นหาวิธีการแก้ไขปัญหา ของผู้ซื้อแต่
ละคน จนกลายเป็นความสัมพันธ์ที่ดีระหว่างผู้ซื้อกับวิสาหกิจชุมชน (Cui et al., 2018) โซเชียล
คอมเมิร์ซสร้างมูลเพ่ิมให้กับวิสาหกิจชุมชน ดังน้ี 
 1. โซเชียลคอมเมิร์ซเก่ียวกับศาสตร์ทางด้านพฤติกรรม และการตัดสินใจซื อของผู้
ซื อ โดยเป็นการพัฒนาโครงสร้าง และระบบการใช้งานในโซเชียลคอมเมิร์ซให้ดีข้ึน เพ่ือลด
ช่องว่างเก่ียวกับ       ช่องทางการจัดจ้าหน่ายของผู้ซื้อ และมีจุดประสงค์หลักในการสร้างโอกาส
ทางการตลาดเพ่ือให้ผู้ซื้อมี   ส่วนร่วมกับวิสาหกิจชุมชนเพ่ิมมากข้ึน และบอกต่อแบบปากต่อ
ปากในโซเชียลคอมเมิร์ซที่เรียกว่า การบอกต่อปากต่อปากแบบอิเล็กทรอนิกส์ (Ahmad & 
Laroche, 2017)  
 2. โซเชียลคอมเมิร์ซ เป็นเครื่องมือในการเชื่อมโยงการสื่อสาร และการสนทนา
เพื่อให้เกิดการขายสินค้า และบริการ เป็นการกระตุ้นให้ผู้ซื้อเกิดความต้องการที่พร้อมจะ
ตัดสินใจซื้อได้ทันที เพียงเข้ามาเลือกสินค้าและบริการที่ตรงตามความต้องการได้อย่างเหมาะสม 
ส่งผลท้าให้วิสาหกิจชุมชนสามารถสื่อสาร สนทนา และปิดการขาย สร้างการเติบโตได้อย่าง
ต่อเน่ือง เน่ืองจากมีระดับการสื่อสารในโซเชียลคอมเมิร์ซกับผู้ซื้อที่แตกต่างกัน (Basu, 2018; 
Osatuyi, & Qin, 2018; Charlton & Cornwell, 2019) ช่วยให้ผู้ซื้อสามารถเข้าสู่กระบวนการ
ตัดสินใจซื้ อ  (Purchasing Decision Making Process) ไ ด้สะดวกสบายมาก ข้ึน ความ
หลากหลายของช่องทางการสื่อสารของผู้ซื้อ และผู้ขายน้าเสนอข้อมูล สารสนเทศ และองค์
ความรู้ที่พร้อมให้ผู้ซื้อได้ค้นหาเหตุและผลของการใช้สินค้า และบริการต่าง ๆ หรือการเลือกซื้อ
สินค้าด้วยอารมณ์ได้ตรงตามความต้องการและเหมาะสม ถ้ามีข้อสงสัยผู้ซื้อสามารถสอบถาม 
หรือสนทนากับผู้ขายเพ่ิมเติมได้ โดยข้อมูล หรือสารสนเทศที่ใช้ในการทบทวน (Review) ปัญหา
ที่เกิดข้ึนของผู้ซื้อถือเป็นสิ่งที่ วิสาหกิจชุมชนจะต้องน้ามาวิเคราะห์และท้าความเข้าใจช่อง
ทางการจัดจ้าหน่วยที่ดีให้กับผู้ซื้อ เมื่อผู้ซื้อได้รับประสบการณ์ที่ดีจากการใช้บริการแล้วจะเกิด
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การบอกต่อ ในทุกช่องทางทันที (Charlton & Cornwell, 2019; Lin, Li, & Wang, 2017; 
Osatuyi & Qin, 2018; Yagci, & Das, 2018)  
 
ตารางที่ 1 ระดับการสื่อสารในโซเชียลคอมเมิร์ซส้าหรับวิสาหกิจชุมชนยุคดิจิทัล 

ระดับท่ี 1  
การน าเสนอข้อมูล 

ของผู้ซื อ 

ระดับท่ี 2  
การสนทนากับ 
วิสาหกิจชุมชน 

ระดับท่ี 3  
การสร้างชุมชน

ระหว่าง 
ผู้ซื อกบัวิสาหกิจชุมชน 

ระดับท่ี 4  
การพาณิชย ์

ของวิสาหกิจชุมชน 

1.ข้อมูลพื้นฐานส่วน
บุคคล 
2.พฤติกรรมที่เกิดจาก
เหตุผลรายบุคคล 
3.พฤติกรรมที่เกิดจาก
อารมณ์ และความรู้สึก
รายบุคคล 
5.กิจกรรม และการใช้
ชีวิตประจ้าวันรายบุคคล 
6.ความชอบ และความ
สนใจรายบุคคล 
 

1.สอบถามเพิ่มเติมได้
โดยตรง 
2.ความหลากหลายของ
ช่องทางการสื่อสาร 
เพื่อสร้างความใกล้ชิด
กับผู้ซื้อจากการสนทนา 
3.การแจ้งเตือนสินค้า 
และบริการใหม่แบบ
รายบุคคลที่ทันต่อเวลา 
4.แชทบอทช่วยตอบ
ค้าถามพื้นฐานกับผู้ซื้อ 
และปิดการขายให้
วิสาหกิจชุมชน 
5.การส่งเสริมทางการ
ขายแบบอัตโนมัติ 
6.การตลาดเน้ือหา 
(Content Marketing) 
ที่มีวิเคราะห์จากการ
น้าเสนอข้อมูลของผู้ซื้อ 
เพื่อให้ตรงตามความ
ต้องการ 

1.สนับสนุนช่องทางการ
สื่อสารแบบบูรณาการ
ภายในชุมชนร่วมกัน 
(แบบทางเดียว - One 
way และแบบสองทาง 
- Two way) 
2.พัฒนาคณุภาพของ
ระบบได้อย่างต่อเน่ือง 
3.การเชื่อมโยงผู้ซื้อกับ
ผู้ซื้อในชุมชนเกิดการ
บอกต่อแบบปากต่อ
ปากแบบออนไลน์อย่าง
ต่อนเน่ือง 
4.การตลาดเน้ือหาที่
เน้นการใช้บุคคลที่มี
ชื่อเสียงร่วมสนทนา
กลุ่ม ถ่ายทอดสด (Live 
Chat) เพื่อเร่งการ
ตัดสินใจซื้อ และปิด
การขายแบบกลุ่ม 

1.เตรียมวัตถุดิบได้
ทันเวลาต่อการซื้อสินค้า
แบบกลุ่ม 
2.พัฒนาคณุภาพของ
สินค้า และบริการได้
อย่างต่อเน่ือง 
3.การประสานงานกับ
ผู้ขายปัจจัยการผลิต 
4.การประสานงานกับ
สมาชิกของวิสาหกิจ
ชุมชน 
5.ด้าเนินการ
ประชาสัมพันธ์ และการ
โฆษณาได้อย่างต่อเน่ือง 
6.การทบทวน (Review) 
ข้อมูลสินค้า และบริการ
โดยผู้ซื้อ เพื่อสร้าง
ภาพลักษณ์ตราสินค้าที่ดี
ให้กับวิสาหกิจชุมชน 
7.การบริหาร
ความสัมพันธ์ลูกค้า 
เพื่อให้ผู้ซื้อกลับมาซื้อซ้้า 

 
5. สรุป  
 โซเชียลคอมเมิร์ซสนับสนุนวิสาหกิจชุมชนเพ่ือให้การเรียนพฤติกรรมของผู้บริโภค การ
ใช้ข้อมูล สารสนเทศ และองค์ความรู้ต่าง ๆ จากระบบพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์เพ่ือการบริหาร
ความสัมพันธ์กับผู้ซื้อที่เป็นลูกค้าของวิสาหกิจชุมชนได้อย่างมีประสิทธิภาพ และเพ่ิมช่อง
ทางการจัดจ้าหน่ายให้กับวิสาหกิจชุมชน สามารถสั่งซื้ออาหารและเครื่องด่ืมต่างๆ ผ่านทาง
เว็บไซต์ แอปพลิเคชัน รวมทั้งโซเชียลคอมเมิร์ซ สามารถสั่งซื้อรวมทั้งช้าระเงินสินค้า และบริการ
ต่าง ๆ ได้ผ่านเว็บไซต์ แอปพลิเคชัน และโซเชียลคอมเมิร์ซ เป็นการสร้างความสะดวกสบาย
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ให้กับผู้ซื้อวิสาหกิจชุมชนได้ตลอดเวลา โดยเฉพาะอย่างย่ิงในวิสาหกิจชุมชนในยุคดิจิทัล
จ้าเป็นต้องใช้นวัตกรรม และสิ่งประดิษฐ์ต่าง ๆ ที่จ้าเป็นในการลดต้นทุนในการใช้ทุนมนุษย์ที่ไม่
จ้าเป็น จนท้าให้ วิสาหกิจชุมชนสร้างความได้เปรียบเพ่ือความอยู่รอดได้ในยุคดิจิทัล 
ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนจะต้องเร่งปรับตัวให้เกิดการรับรู้ และประยุกต์ใช้นวัตกรรม 
สิ่งประดิษฐ์ และเทคโนโลยีสารสนเทศที่เหมาะสมในการขับเคลื่อนวิสาหกิจชุมชน ในสภาวะ
แวดล้อมทางธุรกิจที่มีการเปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา และมีการแข่งขันทางวิสาหกิจชุมชนที่
สูงข้ึน เพ่ือเข้าถึงทุกกลุ่มเป้าหมายที่ต้องการให้เกิดการสื่อสารทางการตลาดแบบสองทาง ผ่าน
โซเชียลคอมเมิร์ซเพ่ือให้รับรู้ถึงการเปลี่ยนแปลงของสินค้าและบริการใหม่ ๆ ของวิสาหกิจชุมชน 
โดยมีรูปแบบการติดต่อสื่อสารส้าหรับการโฆษณาในโซเชียลคอมเมิร์ซ และค้นหาวิธีการแก้ไข
ปัญหาต่าง ๆ ของผู้ซื้อแต่ละคน กลายเป็นความสัมพันธ์ที่ดีระหว่างผู้ซื้อกับวิสาหกิจชุมชน และ
ธุรกิจอื่น ๆ ในอุตสาหกรรมการบริการ วิถีชีวิตของผู้ซื้อได้เปลี่ยนแปลงไปในทุกกิจกรรมจะต้อง
ใช้โซเชียลคอมเมิร์ซ แอปพลิเคชัน และเว็บไซต์ต่าง ๆ เข้ามามีส่วนร่วมในการตัดสินใจ หรือ
แนะน้าให้เกิดการใช้บริการอย่างต่อเน่ือง 
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