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ค ำน ำ 

เอกสารรายงานผลการด าเนินงานโครงการจัดท าวารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เป็นโครงการงบประมาณเงินรายได้จ านวนเงิน 140,000 บาท (หนึ่งแสนสี่
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 5 ฉบับท่ี 1 26 

 ส่วนที่ 5  วำรสำรเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มทร. พระนคร  ปีท่ี 5 ฉบับท่ี 2 136 

 ส่วนที่ 6  แบบประเมินผล 252 
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บทสรุปผู้บริหาร 

 โครงการจัดท าวารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เป็น

โครงการงบประมาณเงินรายได้ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2566 จ านวนเงิน 140,000 บาท (หนึ่งแสนสี่

หมื่นบาทถ้วน) ด้วยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้เปิดการ

เรียนการสอนในระดับบัณฑิตศึกษา และมีคณาจารย์ที่เป็นนักวิจัยด าเนินการวิจัยอย่างต่อเนื่อง เพ่ือส่งเสริม

ให้นักวิจัย นักวิชาการ นักศึกษาและผู้ที่สนใจ ทั้งภายในและภายนอกหน่วยงาน ได้มีช่องทา งในการ

น าเสนอผลงานวิชาการ ซึ่งเป็นภารกิจส าคัญอย่างหนึ่งในการเผยแพร่และแลกเปลี่ยนเรียนรู้ทางด้าน

วิชาการ รวมไปถึงการน าเสนอบทความวิจัยของนักศึกษาในระดับบัณฑิตศึกษา ที่จะต้องด าเนินการ

เผยแพร่เมื่อเสร็จสิ้นการวิจัย โดยมีวัตถุประสงคเ์พ่ือจัดท าวารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร 

และประชาสัมพันธ์ผลงานวิชาการของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์และสาขาที่เกี่ยวข้อง  มีจ านวน

บทความที่ตีพิมพ์เผยแพร่ ทั้งสิ้นจ านวน 16 บทความ แบ่งออกเป็น 2 ฉบับ ฉบับละ 8 บทความ  

 จากผลด าเนินงานโครงการจัดท าวารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลพระนคร พบว่ามีบทความผ่านการพิจารณาประเมินโดยผู้ทรงคุณวุฒิ จ านวน 16 บทความ ผู้เสนอ

และร่วมตีพิมพ์เผยแพร่ จ านวนทั้งสิ้น 56 คน มีความพึงพอใจต่อการจัดท าวารสารเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คิดเป็นร้อยละ 96.8 

 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 96.8 
2. โครงการสามารถด าเนินงานได้บรรลุเป้าหมายตาม

ตัวชี้วัดผลส าเร็จของโครงการ 
ร้อยละ 85 ร้อยละ 100 

3. จ านวนผู้เข้าร่วมโครงการ 16 คน 56 คน 
4. จ านวนบทความที่ลงตีพิมพ์ ปีละ 2 ฉบับ 

จ านวน 16 
บทความ 

ปีละ 2 ฉบับ 
จ านวน 16 
บทความ 

เชิงต้นทุน   
5.  ค่าใช้จ่ายของโครงการ งบประมาณที่ได้รับการจัดสรร 140,000 128,000 

 



ส่วนที่ 1  

แบบเสนอของบประมาณโครงการ 

 



โครงการ จัดท า วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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โครงการ จัดท า วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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โครงการ จัดท า วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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โครงการ จัดท า วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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โครงการ จัดท า วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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โครงการ จัดท า วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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โครงการ จัดท า วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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โครงการ จัดท า วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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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.2566 จ านวนเงิน 140,000 บาท (หนึ่งแสนสี่หมื่น
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 56 คน มีความพึงพอใจต่อการจัดท าวารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คิดเป็นร้อยละ 96.8 

 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 38 68.00 
2. ชาย 18 32.00 

รวม 56 100.00 

 

 

 
แผนภูมิที่ 1  จ านวนผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามเพศ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

10 โครงการ จัดท า วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2. ระดับการศึกษา 

ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่การศึกษาอยู่ในอยู่ในระดับปริญญาโท คิดเป็นร้อยละ 41  ดังตาราง
ที่ 2 และแผนภูมิที่ 2 

ตารางท่ี 2 จ านวนผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามระดับการศึกษา 
ข้อมูลผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวนคน ร้อยละ 

ระดับการศึกษา   

1. ก าลังศึกษาระดับปริญญาตรี 11 20.00 
2. ปริญญาตรี 13 23.00 
3. ปริญญาโท 23 41.00 
4. ปริญญาเอก 9 16.00 

รวม 56 100.00 

 

 
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 56 คน มีความพึงพอใจในภาพรวมอยู่ในระดับมาก ค่าเฉลี่ย 4.84 คิดเป็นร้อยละ 96.8 และ
จากการประเมินผลความพึงพอใจในแต่ละด้าน พบว่าผู้ เข้าร่วมโครงการมีความพึงพอใจด้านการส่งเสริมให้
นักวิจัยได้มีบทความวิจัยเพ่ือตีพิมพ์และเผยแพร่ อยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.95 รองลงมา
คือด้านการติดต่อสอบถามรายละเอียดการน าเสนอผลงานได้ง่ายและสะดวกอยู่ในระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด 
ค่าเฉลี่ย 4.88 การน าเสนอผลงานตามวัตถุประสงค์ของโครงการอยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 
4.87 การให้ข้อมูลก าหนดการน าเสนอผลงานมีความชัดเจนและถูกต้อง อยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 4.86 ส่งเสริมให้นักวิจัยได้มีบทความวิจัยเพ่ือตีพิมพ์และเผยแพร่ อยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 4.85 การประชาสัมพันธ์โครงการอย่างทั่วถึง อยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.75 
ก าหนดระยะเวลาและสถานที่การน าเสนอผลงานไว้อย่างชัดเจน อยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 
4.74 ดังแสดงในตารางที ่3 

 
ตารางท่ี 3  ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ  
 

ข้อค าถาม X S.D. ความพึงพอใจ 
1. ส่งเสริมให้นักวิจัยได้มีบทความวิจยัเพื่อตีพิมพ์และ

เผยแพร ่ 4.85 0.41 มากที่สุด 

2. นักวิจัยทราบแหล่งและแนวทางเผยแพร่ผลงานวิจัย
เพื่อตีพิมพ์และเผยแพร ่ 4.95 0.34 มากที่สุด 

3. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอยา่งทั่วถึง 4.75 0.62 มากที่สุด 
4. การให้ข้อมูลก าหนดการน าเสนอผลงานมีความชัดเจน

และถูกต้อง 4.86 0.35 มากที่สุด 

5. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการน าเสนอผลงานได้ง่าย
และสะดวก 4.88 0.25 มากที่สุด 

6. ก าหนดระยะเวลาและสถานท่ีการน าเสนอผลงานไว้
อย่างชัดเจน 4.74 0.65 มากที่สุด 

7.   การน าเสนอผลงานตามวตัถุประสงค์ของโครงการ 4.87 0.48 มากที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 4.84 0.44 มากที่สุด 

ร้อยละความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ 96.8 
 

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 

พาสต้ามักผลิตจากแป้งสาลีที่มีองค์ประกอบของโปรตีนกลูเตน ซึ่งเป็นสารก่อภูมิแพ้
ของผู้บริโภคบางกลุ่มท าให้ไม่สามารถบริโภคพาสต้าทั่วไปได้ จึงได้มีการพัฒนาพาสต้าจาก
วัตถุดิบไร้กลูเตนอื่นแทนแป้งสาลี การทดลองนี้จึงท าการพัฒนาสูตรการผลิตพาสต้าปราศจาก
กลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียว ในอัตราส่วนแป้งข้าวเหนียวต่อแป้งถั่ วเขียว 
1.5:1.5, 2:1 และ 2.5:0.5 และน าไปเปรียบเทียบกับสูตรควบคุมและตรวจสอบคุณภาพทาง
กายภาพ ได้แก่ ค่าสี ค่าความช้ืน และค่าลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่าอัตราส่วนแป้งข้าวเหนียวต่อ
แป้ งถั่ ว เขียว 2 .5 :0 .5 ค่ าสี  (L*, a*,b*) ค่าความแข็ ง  (Hardness) ค่าความยืดหยุ่น 
(Springiness) ค่าการยึดเกาะ (Adhesiveness) ค่าความเหนียว (Gumminess) และค่าความ
ทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) ของเส้นพาสต้าใกล้เคียงกับคุณภาพของพาสต้าสูตรควบคุมที่
ผลิตด้วยแป้งสาลีมากที่สุด (p≤0.05) จากนั้นศึกษาการเติมแซนแทนกัมเพิ่มความคงตัวของ
เส้นพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียว (อัตราส่วน 2.5:0.5) ใน
ปริมาณร้อยละ 1, 1.5 และ 2 ของน้ าหนักแป้งในสูตรพาสต้า พบว่าพาสต้าที่เสริมแซนแทนกัม
ร้อยละ 2 ค่าสี (L*, a*,b*) ค่าความแข็ง ค่าความยืดหยุ่น ค่าการยึดเกาะ ค่าความเหนียว  และ
ค่าความทนต่อการเคี้ยว ของเส้นพาสต้าใกล้เคียงกับคุณภาพของพาสต้าสตูรควบคมุที่ผลติดว้ย
แป้งสาลีมากที่สุด  

 
ค าส าคัญ : พาสต้าปราศจากกลูเตน, แป้งข้าวเหนียว, แป้งถั่วเขียว, แซนแทนกัม 
 
 

                                                 
1 อาจารย ์ดร., คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
1 Lecturer, Faculty of Home Economics Technology, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon 
2 นักศึกษา, คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
2 Student, Faculty of Home Economics Technology, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon 
3 อาจารย์, คณะศิลปศาสตร์และวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 
3 Lecturer, Faculty of Liberal Arts and Sciences, Sisaket Rajabhat University  
* ผู้ประสานงานนิพนธ์ e-mail: jeeranan.w@sskru.ac.th    
 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม - มิถุนายน 2566 

 

2 
 

Abstract 
Pasta is usually made from wheat flour, which contains gluten, which is 

an allergen for some consumers, making them unable to consume regular pasta. 
Therefore, pasta has been developed using other gluten-free ingredients instead 
of wheat flour. This experiment aims to develop a formula for gluten-free pasta 
from glutinous rice flour and mung bean flour. With the ratios of glutinous rice 
flour to mung bean flour of 1.5:1.5, 2.0:1.0, and 2.5:0.5, they were compared with 
the basic formula and examined for physical quality such as color (L*, a*, b*), 
moisture content, and texture attributions. It was found that the ratio of glutinous 
rice flour to mung bean flour was 2.5:0.5 and that the color value (L*, a*, b*), 
hardness, springiness, adhesiveness, gumminess, and chewiness of pasta were 
closest to the quality of basic pasta made with wheat flour (p<0.05). Then, the 
xanthan gum was added to stabilize the gluten-free pasta made from glutinous 
rice flour and mung bean flour (ratio 2.5:0.5) in the amounts of 1.0, 1.5, and 2.0% 
of the flour weight in the pasta recipe. It was found that pasta enriched with 2% 
xanthan gum had color values (L*, a*, b*), hardness, springiness, adhesiveness, 
gumminess, and chewiness that were closest to the quality of basic pasta. 

 
Keywords: Gluten-free pasta, Glutinous rice flour, Mung bean flour, Xanthan 
gum 
 
1. บทน า 
 พาสต้าเป็นอาหารเส้นที่นิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลายทั้งในประเทศแถบตะวันตก 
ตะวันออกรวมไปถึงในประเทศไทยเช่นเดียวกัน พาสต้ามีส่วนผสมหลักมาจากแป้งสาลี โดยใน
แป้งสาลีมีโปรตีนกลูเตนซึ่งเป็นสารก่อภูมิแพ้ท าให้ผู้ป่วยที่แพ้กลูเตน (Celiac disease)  
ไม่สามารถบริโภคอาหารประเภทนี้ได้ ในปัจจุบันมีวิธีการรักษาและควบคุมโรคมีเพียงวิธีเดียว
คือต้องรับประทานอาหารที่ปราศจากกลูเตนไปตลอดชีวิต จึงท าให้ผู้บริโภคที่จัดเป็นคนกลุ่มที่
แพ้กลูเตนต้องการอาหารประเภทนี้สูงขึ้น (กุลยา ลิ้มรุ่งเรืองรัตน์ และคณะ, 2556) เพื่อ
ตอบสนองความต้องการของกลุ่มคนที่เป็นโรคแพ้กลูเตน และจากสถานการณ์ความขัดแย้ง
ระหว่างประเทศรัสเซียและยูเครน ส่งผลกระทบต่อราคาพลังงานและสินค้าเกษตรโลกให้
ปรับตัวสูงขึ้นโดยเฉพาะข้าวสาลี เนื่องจากรัสเซียและยูเครนเป็นผู้ส่งออกข้าวสาลีรายใหญ่ของ
โลกร้อยละ 28.5 ของปริมาณการส่งออกข้าวสาลีโลก จึงมีอิทธิพลต่อการปรับตัวของราคาข้าว
สาลีในตลาดโลกอย่างมีนัยส าคัญ และพบว่าไทยมีการน าเข้าข้าวสาลีจากยูเครนถึงร้อยละ 13.1 
ของการน าเข้าข้าวสาลีทั้งหมดของไทย (ชุติมา มุสิกะเจริญ, 2565) ดังนั้นเพื่อหาแนวทางปัญหา
การขาดแคลนวัตถุดิบข้าวสาลี การใช้แป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวมาเป็นวัตถุดิบหลักในการ
ผลิตเส้นพาสต้าซึ่งเป็นวัตถุดิบจากพืชทดแทนในประเทศจึงเป็นอีกทางเลือกส าหรับ
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ผู้ประกอบการ อีกทั้งผลิตภัณฑ์พาสต้าที่ได้จะจัดอยู่ในกลุ่มของผลิตภัณฑ์อาหารที่ปราศจาก
กลูเตน (Gluten-free) อีกด้วย โดยการใช้แป้งข้าวเหนียวร่วมกับแป้งถั่วเขียวอาจเป็นอีก
วัตถุดิบที่สามารถน ามาใช้ในการผลิตเส้นพาสต้าได้เนื่องจากหาได้ง่ายและมีราคาถูก และมี
ข้อมูลงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องไม่มากนัก แต่อย่างไรก็ตามการทดแทนแป้งชนิดต่าง ๆ ในแป้งสาลีจะ
ส่งผลต่อลักษณะทางประสาทสัมผัสและคุณภาพของเส้นพาสต้าที่ได้ จึงมีการเติมสารไฮโดร
คอลลอยด์ที่มีคุณสมบัติเพิ่มความคงตัว ปรับปรุงลักษณะเนื้อสัมผัสให้ดีขึ้น และลดการสูญเสีย
น้ าท าให้เส้นพาสต้านุ่มไม่แห้งกระด้าง โดยแซนแทนกัมเป็นสารไฮโดรคอลลอยด์ชนิดหนึ่งที่ ให้
คุณสมบัติด้านความยืดหยุ่นใกล้เคียงกับกลูเตนที่นิยมใช้กันอย่างกว้างขวาง (Udachan and 
Sahoo, 2017) อีกทั้งแซนแทนกัมสามารถเข้ากันได้ดีกับองค์ประกอบในผลิตภัณฑ์ ให้ความ
หนืดสูงแม้ใช้ที่ความเข้มข้นต่ า และเกิดเป็นโครงข่ายเจลแบบอ่อนตัวซึ่งสามารถยับยั้งการคืนตัว
ของแป้ง (Retrogradation) ได้และช่วยในการปรับปรุงโครงสร้างคุณภาพและลักษณะปรากฏ
ของผลิตภัณฑ์ (Gambus et al., 2007) จากการศึกษาของ พรรณทิพา และคณะ (2561)  
ได้รายงานการใช้แซนแทนกัมในพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวกล้อง แป้งพรีเจลาติไนซ์ 
และเสริมโปรตีนไข่ขาวท่ีร้อยละ 5 ท าให้เส้นพาสต้าได้รับคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ 
กลิ่นและเนื้อสัมผัสมากที่สุด 
 ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงได้พัฒนาสูตรการผลิตเส้นพาสต้าที่ปราศจากกลูเตนโดยใช้แป้งข้าว
เหนียวและแป้งถั่วเขียวมาทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เส้นพาสต้า และท าการเสริมแซน
แทนกัมลงไปเพื่อปรับปรุงคุณภาพที่ดีขึ้นเพื่อมีคุณภาพให้ใกล้เคียงกับเสน้พาสต้าที่ผลิตด้วยแปง้
สาลี ท าการทดสอบคุณภาพทางเคมีและกายภาพ ได้แก่ ค่าสี ความช้ืน ลักษณะเนื้อสัมผัส เป็น
ต้น เพื่อคัดเลือกสูตรการผลิตที่เหมาะสม โดยคาดหวังให้เป็นทางเลือกอีกหนึ่งทางเลือกในการ
บริโภคส าหรับกลุ่มคนที่แพ้กลูเตนโดยใช้วัตถุดิบที่ผลิตภายในประเทศคือแป้งข้าวเหนียวและ
แป้งถั่วเขียวท่ีมีราคาถูกและสามารถหาได้ง่ายตามท้องตลาด    
       
2. วัตถุประสงค ์

2.1 เพื่อพัฒนาสูตรการผลิตพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้ง 
ถั่วเขียว 

2.2 ศึกษาผลของการใช้แซนแทนกัมท่ีมีต่อคุณภาพของพาสต้าปราศจากกลูเตนจาก
แป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียว 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 

3.1 การพัฒนาสูตรการผลิตพาสตา้ปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถ่ัว
เขียว 
 ท าการผลิตเส้นพาสต้าตามสูตรในตารางที่ 1 โดยสูตรที่ใช้แป้งสาลีเป็นวัตถุดิบใช้เป็น
สูตรควบคุมของสูตรที่ปราศจากกลูเตน และเส้นพาสต้าปราศจากกลูเตนด้วยการทดแทนแป้ง
สาลีด้วยแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวในปริมาณ 1.5:1.5, 2.0:1.0 และ 2.5:0.5 ท าการผลิต
พาสต้าโดยผสมแป้ง ใส่ไข่ไก่ เกลือป่น และน้ ามันมะกอกลงไป นวดให้เข้ากัน 5 นาที จะได้เนื้อ
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แป้งโดที่เนียนไม่ติดมือ ขึ้นรูปให้เป็นก้อน ห่อด้วยฟิล์มพลาสติกพักแป้งโดที่อุณหภูมิห้องเป็น
เวลา 15 นาที จากนั้นรีดโดให้เป็นแผ่นบางรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้าด้วยเครื่องรีด เริ่มจากเบอร์ 1 
หลังจากนั้นรีดไปเรื่อยๆ จนถึง เบอร์ 5 น าแป้งที่รีดเป็นแผ่นแล้วตัดเป็นเส้นพาสต้ากว้าง 5 
มิลลิเมตร ยาว 20 เซนติเมตร ท าการต้มพาสต้าในน้ าเดือดด้วยอัตราส่วนพาสต้า 20 เส้น ต่อ
น้ า 1 ลิตร เป็นเวลา 4 นาที  แล้วน าไปท าการวิเคราะห์คุณภาพ ได้แก่ ค่าสี ค่าความช้ืน และ
ค่าลักษณะเนื้อสัมผัส เพื่อคัดเลือกสัดส่วนของแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวในการพัฒนา
พาสต้าปราศจากกลูเตนเสริมแซนแทนกัมในข้ันตอนต่อไป  
 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมพาสต้าสูตรควบคุมที่ผลิตจากแป้งสาลีและพาสต้าปราศจากกลูเตนจาก

แป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียว 

วัตถุดิบ 
 น  าหนัก (กรัม) 

สูตรควบคุม 1.5:1.5 2.0:1.0 2.5:0.5 
แป้งข้าวเหนียว - 110 165 192.5 
แป้งถั่วเขียว - 110 55 27.5 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 420    
ไข่ไก ่ 165 120 120 120 
เกลือ 5 5 5 5 
น้ ามันมะกอก 15 15 15 15 
น้ าร้อน 60 60 60 60 

ที่มา: ดัดแปลงจากวิธีของ ขนิษฐา หมวดเอียด (2561)  
 

3.2 การศึกษาผลของการใช้แซนแทนกัมที่มีต่อคุณภาพของพาสต้าปราศจากกลเูตน
จากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียว 
             ศึกษาผลของการใช้แซนแทนกัมที่มีต่อคุณภาพของพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้ง
ข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวโดยการน าพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่ว
เขียวที่ท าการเลือกสูตรที่เหมาะสมมากที่สุดในข้อ 3.1 น ามาท าการเสริมแซนแทนกัมลงไปใน
พาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียว โดยใช้แซนแทนกัมเสริมลงไปใน
ปริมาณที่ต่างกันคือร้อยละ 1.0, 1.5 และ 2.0 โดยน้ าหนักแป้ง และน าไปวิเคราะห์คุณภาพ
เปรียบเทียบกับพาสต้าสูตรควบคุมที่ผลิตจากแป้งสาลี 

3.3 วิเคราะห์คุณภาพของพาสต้า 
  3.3.1 ค่าสี ด้วยเครื่องวัดค่าสี (Spectrophotometer) ยี่ห้อ KONIA MINOTA 
รุ่น CM-3500d โดยวัดค่าการส่องผ่านของแสง (Transmittance) จากผลิตภัณฑ์ตัวอย่างและ
แสดงผลค่าที่วัด ได้แก่ ค่าความสว่าง (L*) ค่าดัชนีสีแดง (a*) โดยค่า+ หมายถึงวัตถุมีสีแดง 
และค่า – หมายถึงวัตถุมีสีเขียว และค่าดัชนสีีเหลือง (b*) โดยค่า+ หมายถึงวัตถุมีสีเหลือง และ
ค่า – หมายถึงวัตถุมีสีน้ าเงิน โดยท าการทดลองตัวอย่างละ 3 ซ้ า 
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3.3.2 ค่าความช้ืน ด้วยเครื่องวัดความช้ืนแบบอินฟาเรด ( Infrared 
Moisture Analyzer) ยี่ห้อ Sartorius รุ่น MA45 โดยน าตัวอย่างมาบดหรือท าให้มีขนาดเล็ก
ประมาณ 3-5 กรัม มาวัดค่าความชื้น โดยท าการทดลองตัวอย่างละ 3 ซ้ า 

3.3.3 ค่าลักษณะเนื้อสัมผสั (Texture profile analysis) ด้วยเครื่องวัดเนื้อ
สัมผัส (Texture Analyser) รุ่น TA.Plus เป็นการจ าลองการใช้ฟันบดอาหาร วัดค่าด้านความ
แข็ง (Hardness) ค่าความยืดหยุ่น (Springiness) ค่าการยึดเกาะ (Adhesiveness) ค่าความ
เหนียว (Gumminess) และค่าความทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) ของเส้นพาสต้า โดยใช้
หัววัดแบบกดทรงกระบอกขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 50  mm (Compression probe, P50) 
ก าหนดสภาวะในการท างาน ของเครื่อง Texture Analyzer ได้แก่ Pre-Test Speed 2.0 
mm/s, Test Speed 5.0  mm/s, Post-Test Speed 5.0  mm/s, Distance 90% โดยวัด
ตัวอย่างละอย่างน้อย 10 ครั้ง 
 3.4 การวางแผนการทดลองและวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
 การวางแผนการทดลองเป็นแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely randomized design, 
CRD) ท าการวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนของผลการทดลอง (Analysis of variance, ANOVA) 
และวิเคราะห์ความแตกตา่งของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s multiple range test (DMRT) โดย
ใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ   
 
4. ผลการวิจัย 

4.1 ผลการพัฒนาสูตรการผลิตพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้ง
ถั่วเขียว 
             จากการผลิตพาสต้าสูตรควบคุมด้วยแป้งสาลี พบว่าลักษณะปรากฏของเส้นพาสต้า 
มีสีเหลือง มีความหยืดหยุ่นมาก ไม่แห้งหรือแตกออกจากกันเมื่อน าไปต้มสุกในน้ าเดือด เป็น
เวลา 4 นาที เส้นมีความนุ่มเหนียว และมีสีเหลืองอ่อนกว่าตอนท่ียังไม่น าไปต้ม อาจเกิดจากผล
ของความร้อนส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงสีของรงควัตถุที่เป็นส่วนประกอบในไข่ไก่ที่ใช้เป็น
วัตถุดิบในการผลิตพาสต้า เช่น แคโรทีนอยด์ เป็นต้น (นรินทร์ เจริญพันธ์ และวิยดา          
กวานเหียน, 2560) ลักษณะปรากฏของพาสต้าไม่มีรอยแตก มีความยืดหยุ่น เมื่อน าเส้นพาสต้า
สูตรควบคุมมาวัดคุณภาพโดยการวัดค่าสี ได้แก่ ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) 
และค่าความเป็นสีเหลือง (b*)  ค่าความช้ืน และค่าลักษณะเนื้อสัมผัสได้แก่ ค่าด้านความแข็ง  
ค่าความยืดหยุ่น ค่าการยึดเกาะ ค่าความเหนียว และค่าความทนต่อการเคี้ยว พบว่าค่าความ
สว่าง ค่าดัชนีสีแดง และค่าดัชนสีีเหลือง มีค่าเท่ากับ 67.70, 8.65 และ 28.29 ตามล าดับ มีค่า
ความช้ืน เท่ากับร้อยละ 26.56 และมีค่าด้านความแข็ง ค่าความยืดหยุ่น ค่าการยึดเกาะ ค่า
ความเหนียว และค่าความทนต่อการเคี้ยว เท่ากับ 9848.39 N, -32.29 N.s, 82.70, 7467.99 
และ 6162.77 ตามล าดับ 

การศึกษาปริมาณการใช้แป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวทดแทนแป้งสาลีในสูตรการ
ผลิตพาสต้าปราศจากกลูเตน จะท าการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียว ใน
อัตราส่วนท่ีต่างกันคือ 1.5:1.5, 2.0:1.0 และ 2.5:0.5 พบว่าลักษณะปรากฏของพาสต้าจากแปง้
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ข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียว ลักษณะภายนอกมีสีเหลืองอ่อน ค่อนข้างร่วนแต่ยังสามารถรีดให้
เป็นเส้นได้ เมื่อแห้งจะกรอบและขาดง่าย และเมื่อน าไปวิเคราะห์คุณภาพโดยการวัดค่าสี ค่า
ความช้ืนและค่าลักษณะเนื้อสัมผัสของพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่ว
เขียว เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมที่ใช้แป้งสาลีในการผลิตพบว่าค่าสี ค่าความช้ืน และค่า
ลักษณะเนื้อสัมผัสมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.5) ดังแสดงในตารางที่ 2  

ค่าสีของพาสต้าจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวในอัตราส่วนท่ีต่างกันคือ 1.5:1.5, 
2.0:1.0 และ 2.5:0.5 เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมในตารางที่ 2 พบว่าอัตราส่วนของแป้งที่ใส่ลง
ไปในพาสต้าท าให้ค่าสี ได้แก่ ค่าความสว่าง (L*) ค่าดัชนีสีแดง (a*) และค่าดัชนีสีเหลือง (b*) 
ของพาสต้าจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) แต่ค่าความสว่างของพาสต้าปราศจากกลูเตนทั้ง 3 สูตรไม่มีความแตกต่างกัน (p>
0.05) แสดงให้เห็นว่าการเพิ่มปริมาณแป้งข้าวเหนียวและลดปริมาณแป้งถั่วเขียวท าให้ค่าความ
สว่าง (L*) สูงกว่าพาสต้าสูตรควบคุม ในขณะที่ค่าดัชนีสีแดง (a*)  และค่าดัชนีสีเหลือง (b*) 
ของพาสต้าปราศจากกลูเตนต่ ากว่าพาสต้าสูตรควบคมุอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ส่วน
ค่าความช้ืนของพาสต้าจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวในอัตราส่วนที่ต่างกันคือ 1.5:1.5 , 
2.0:1.0 และ 2.5:0.5 แล้วน าไปเปรียบเทียบกับสูตรควบคุมพบว่าอัตราส่วนของแป้งที่ใส่ลงไป
ในพาสต้าท าให้ค่าความช้ืนของพาสต้าจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวมีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดังตารางที่ 2  

ค่าลักษณะเนื้อสัมผัสของพาสต้าจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวในอัตราส่วนที่
ต่างกันคือ 1.5:1.5, 2.0:1.0 และ 2.5:0.5 โดยเปรียบเทียบกับสูตรควบคุมพบว่าอัตราส่วนของ
แป้งที่ใส่ลงไปในพาสต้าท าให้ค่าลักษณะเนื้อสัมผัส ได้แก่ ค่าความแข็ง (Hardness) ค่าความ
ยืดหยุ่น (Springiness) ค่าการยึดเกาะ (Adhesiveness), ค่าความเหนียว (Gumminess) และ
ค่าความทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) ของเส้นพาสต้า พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) และมีความแตกต่างจากสูตรควบคุม แต่เมื่อน าไปท าการต้มให้สุก
พบว่าพาสต้าจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวยังคงมีความเหนียวนุ่มตามคุณสมบัติของแป้ง
ทั้งสองชนิด แต่ด้านความยืดหยุ่นและความคงตัวต่างจากพาสต้าสูตรควบคุมอยูค่่อนข้างมาก  

4.2 ผลการศึกษาผลของการใช้แซนแทนกัมที่มีต่อคุณภาพของพาสต้าปราศจาก
กลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียว 
 ในการศึกษาปริมาณแซนแทนกัมที่เหมาะสมในการเสริมลงไปในผลิตภัณฑ์พาสต้า
ปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวพาสต้าที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าว
เหนียวและแป้งถั่วเขียวด้วยอัตราส่วน 2.5:0.5 โดยเสริมแซนแทนกัมในสูตรการผลิตที่ร้อยละ 
1.0, 1.5 และ 2.0 โดยน้ าหนักแป้ง พบว่าลักษณะปรากฏของพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้ง
ข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวเสริมแซนแทนกัมเส้นสดก่อนต้มและหลังต้มมีสีเหลืองอ่อน 
ค่อนข้างคงตัวและจับตัวกันเหนียวเป็นเส้นมากขึ้นเมื่อมีปริมาณแซนแทนกัมเพิ่มขึ้น (ภาพที่ 1)  
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 ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพโดยการวิเคราะห์ค่าสีและค่าความช้ืนของพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียว 

การวิเคราะห์ทางกายภาพ 
สูตรควบคุม 
(แป้งสาล)ี 

อัตราส่วนของแป้งข้าวเหนียว : แป้งถั่วเขียว 
1.5:1.5 2.0:1.0 2.5:0.5 

ค่าสี      
 ค่าความสว่าง (L*) 67.70±0.06b 79.15±0.77a 78.14±1.07a 79.03±0.07a 
      ค่าดัชนีสีแดง (a*) 8.65±0.16a 4.16±0.03d 5.41±0.07c 6.40±0.04b 
 ค่าดัชนีสีเหลือง (b*) 28.29±0.22a 23.55±0.67b 22.02±0.36c 23.15±0.07b 
ค่าความช้ืน (ร้อยละ) 26.56±0.69c 36.54±0.90b 37.16±0.27ab 38.57±1.17a 
ลักษณะเนื้อสัมผัส  
 ความแข็ง (N)  9848.39±129.48a 7827.08±193.60b 7962.90±253.48b 8085.19±173.24b 
 การยึดเกาะ (N.s)  -32.29±11.11a -71.82±8.52b -176.05±12.00c -212.54±8.67d 
 ความยืดหยุ่น 82.70±15.84a 41.58±4.88c 65.60±10.98b 68.80±4.47b 
 ความเหนียว 7467.99±111.99a 3836.64±127.67c 4459.63±118.00b 4698.94±183.58b 
 ความทนต่อการเคี้ยว 6162.77±42.67a 1593.11±49.93c 2951.89±83.70b 3245.15±67.24b 

 หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอนมีค่าความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ภาพที่ 1 ลักษณะปรากฏของพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียว 

เสรมิแซนแทนกัมร้อยละ 1.0, 1.5 และ 2.0 โดยน้ าหนักแป้ง  
ก) เส้นพาสต้าสดก่อนต้ม ข) เส้นพาสต้าหลังต้มสุก  

 
ค่าสีของพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวในการเสริมแซน

แทนกัมที่ร้อยละ 1.0, 1.5 และ 2.0 โดยน้ าหนักแป้ง เมื่อเปรียบเทียบกับคุณภาพของพาสต้า
สูตรควบคุมพบว่าปริมาณแซนแทนกัมที่เสริมลงไปในพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าว
เหนียวและแป้งถั่วเขียวในปริมาณที่ต่างกันท าให้ค่าสี ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง 
(a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ของพาสต้าจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) และค่าความสว่าง (L*) ของพาสต้าปราศจาก
กลูเตน 3 สูตร เพิ่มขึ้นสูงกว่าพาสต้าสูตรควบคุม แต่ค่าดัชนีสีแดง (a*) และค่าดัชนีสีเหลือง 
(b*) มีค่าต่ ากว่าพาสต้าสูตรควบคุม ผลการวิเคราะห์ค่าความช้ืนของพาสต้าปราศจากกลูเตน
จากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวในการเสริมแซนแทนกัมที่ร้อยละ 1.0, 1.5 และ 2.0 โดย
น้ าหนักแป้ง พบว่าปริมาณแซนแทนกัมที่เสริมลงไปในพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าว
เหนียวและแป้งถั่วเขียวท าให้ค่าความช้ืนของพาสต้าปราศจากกลูเตนมีค่าสูงกว่าความช้ืนของ
พาสต้าสูตรควบคุมอีกด้วย (p≤0.05)  

ผลการวิเคราะห์ค่าลักษณะเนื้อสัมผัสของพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียว
และแป้งถั่วเขียวในการเสริมแซนแทนกัมที่ร้อยละ 1.0, 1.5 และ 2.0 โดยน้ าหนักแป้ง พบว่า
ปริมาณแซนแทนกัมท่ีเสริมลงไปในพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียว
ในปริมาณที่ต่างกันท าให้ค่าลักษณะเนื้อสัมผัสได้แก่ ค่าด้านความแข็ง ค่าความยืดหยุ่น ค่าการ
ยึดเกาะ ค่าความเหนียว และค่าความทนต่อการเคี้ยว ของเส้นพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้ง
ข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวพบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดัง
ตารางที่ 3 และเมื่อเสริมแซนแทนกัมในปริมาณที่สูงข้ึนท าให้ค่าด้านความแข็ง ค่าความยืดหยุ่น 
ค่าการยึดเกาะ ค่าความเหนียว และค่าความเคี้ยวเพิ่มสูงขึ้น  
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ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพโดยการวิเคราะห์ค่าสีและค่าความช้ืนของพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวเสริมแซนแทนกัม  

การวิเคราะห์ทางกายภาพ 
สูตรควบคุม 
(แป้งสาล)ี 

ปริมาณของแซนแทนกัม (ร้อยละโดยน  าหนักแป้ง) 
1.0 1.5 2.0 

ค่าสี     
 ค่าความสว่าง (L*) 67.70±0.06c 85.51±0.25a 80.86±0.13b 80.93±0.02b 
 ค่าดัชนีสีแดง (a*) 8.65±0.16a 2.37±0.08d 2.84±0.11c 3.22±0.01b 
 ค่าดัชนีสีเหลือง (b*) 28.29±0.22a 14.06±0.28c 18.96±0.08b 19.23±0.01b 
ค่าความช้ืน (ร้อยละ) 26.56±0.69b 34.39±1.35a 33.97±1.81a 32.17±1.72a 
ลักษณะเนื้อสัมผัส     
 ความแข็ง (N)  9848.39±229.48a 8123.37±180.82b 9873.40±239.35a 9484.49±269.09a 
 การยึดเกาะ (N.s)  -32.29±11.11a -172±11.29b -236.426±24.45c -233.622±16.07c 
 ความยืดหยุ่น 82.70±15.84a 63.49±6.62b 72.04±3.54ab 74.25±5.44ab 
 ความเหนียว 7467.99±141.99a 4219.50±168.33c 5253.41±214.81b 5237.33±156.44b 
 ความทนต่อการเคี้ยว 6162.77±132.67a 2683.36±156.33c 3787.00±125.50b 3884.45±167.24b 

 หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอนมีค่าความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม – เดือนมิถนุายน 2566 

 

10 
 

5. อภิปรายผล 
5.1 ผลการพัฒนาสูตรการผลิตพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้ง

ถั่วเขียว 
             การผลิตพาสต้าสูตรควบคุมด้วยแป้งสาลี พบว่าลักณะปรากฏของเส้นพาสต้า มี      
สีเหลือง มีความหยืดหยุ่นมาก ไม่แห้งหรือแตกออกจากกันเมื่อน าไปต้มสุกในน้ าเดือด เป็นเวลา 
4 นาที เส้นมีความนุ่มเหนียว และมีสีเหลืองอ่อนกว่าตอนที่ยังไม่น าไปต้ม อาจเกิดจากผลของ
ความร้อนส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงสีของรงควัตถุท่ีเป็นส่วนประกอบในไข่ไก่ที่ใช้เป็นวัตถุดิบใน
การผลิตพาสต้า เช่น แคโรทีนอยด์ เป็นต้น (นรินทร์ เจริญพันธ์ และวิยดา กวานเหียน, 2560) 
ลักษณะปรากฏของพาสต้าไม่มีรอยแตก มีความยืดหยุ่น  

ผลการศึกษาปริมาณการใช้แป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวทดแทนแป้งสาลีในสูตร
การผลิตพาสต้าปรากลูเตน จะท าการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียว      
ในอัตราส่วนที่ต่างกันคือ 1.5:1.5 , 2.0:1.0 และ 2.5:0.5 จากค่าสีของพาสต้าจากแป้งข้าว
เหนียวและแป้งถั่วเขียวในอัตราส่วนท่ีต่างกันคือ 1.5:1.5, 2.0:1.0, และ 2.5:0.5 แสดงให้เห็นว่า
การเพิ่มปริมาณแป้งข้าวเหนียวและลดปริมาณแป้งถั่วเขียวท าให้ค่าความสว่าง (L*) สูงกว่า
พาสต้าสูตรควบคุม ในขณะที่ค่าดัชนีสีแดง (a*)  และค่าดัชนีสีเหลือง (b*) ของพาสต้า
ปราศจากกลูเตนต่ ากว่าพาสต้าสูตรควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งเป็นผลจาก
แป้งถั่วเขียวเมื่อได้รับความร้อนและเกิดเจลาติไนเซซัน กลายเป็นแป้งเปียก (Paste) จะเกิด
ความใสท าให้แสงส่องผ่านได้มากขึ้น อีกทั้งแป้งสาลีมีปริมาณอะไมโลสสูงกว่าแป้งข้าวเหนียวท า
ให้แป้งคืนตัวหรือเกิดรีโทรเกรเดชันได้มากและเร็วกว่าท าให้การส่งผ่านของแสงลดลง (กล้า
ณรงค์ ศรีรอต และเกื้อกูล ปิยะจอมขวัญ, 2550) จึงส่งผลให้ค่าความสว่างของพาสต้าปราศจาก
กลูเตนทั้ง 3 สูตรเพิ่มสูงขึ้น  

ในขณะการเพิ่มปริมาณของแป้งข้าวเหนียวและลดปริมาณของแป้งถั่ว เขียวในสูตร
การผลิตเส้นพาสต้ามีผลท าให้ความช้ืนของเส้นพาสต้าเพิ่มขึ้น และมีความชื้นสูงกว่าเส้นพาสต้า
สูตรควบคุม (ตารางที่ 1) อาจเป็นเพราะแป้งข้าวเหนียวมีปริมาณอะมิโลสต่ าจึงมีความแข็งแรง
ของโครงสร้างเม็ดแป้งน้อย ท าให้สามารถดูดซับน้ าและพองตัวที่อุณหภูมิต่ าได้ดีกว่าแป้งสาลีที่
ปริมาณอะมิโลสที่สูงกว่า (ปิยรัตน์ ศิริวงศ์ไพศาล และคืนจันทร์ ณ นคร, 2552; Hoover, 
2001) นอกจากน้ีแป้งถั่วเขียวมีปริมาณโปรตีนสงูประมาณร้อยละ 22 (อรอนงค์ นัยวิกุล, 2540) 
จึงสามารถดูดซับน้ าได้ดีส่งผลให้พาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวมี
ปริมาณความช้ืนท่ีสูงกว่าพาสต้าสูตรควบคุมที่ผลิตจากแป้งสาลี  

ค่าลักษณะเนื้อสัมผัสของพาสต้าจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวในอัตราส่วนที่
ต่างกันคือ 1.5:1.5, 2.0:1.0 และ 2.5:0.5 ซึ่งเป็นการเพิ่มปริมาณของแป้งข้าวเหนียวและลด
ปริมาณของแป้งถั่วเขียวในสูตรการผลิตเส้นพาสต้า ท าให้ค่าลักษณะเนื้อสัมผัส ได้แก่ ค่าความ
แข็ง ค่าความยืดหยุ่น ค่าการยึดเกาะ  ค่าความเหนียว  และค่าความทนต่อการเคี้ยว ของเส้น
พาสต้ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) และมีความแตกต่างจากสูตร
ควบคุม แต่เมื่อน าไปท าการต้มให้สุกพบว่าพาสต้าจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวยังคงมี
ความเหนียวนุ่มตามคุณสมบัติของแป้งทั้งสองชนิด แต่ด้านความยืดหยุ่นและความคงตัวต่าง
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จากพาสต้าสูตรควบคุมอยู่ค่อนข้างมาก อาจเนื่องมาจากแป้งทั้งสองชนิดไม่มีกลูเตนที่มีหน้าที่
ท าให้พาสต้ามีความหยืดหยุ่น พาสต้าจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวจึงแห้งแตกและขาด
ง่าย อาจเป็นเพราะคุณสมบัติเชิงหน้าที่ของแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วที่แตกต่างจากแป้งข้าว
สาลี โดยแป้งถั่วเขียวมีโปรตีนและอะมิโลสสูงกว่าแป้งข้าวเหนียว ซึ่งสัดส่วนของอะมิโลสและ  
อะมิโลเพคตินมีผลต่อความแข็งแรงของเจลแป้งสุก หากแป้งที่มีอะมิโลสต่ าจะท าให้เกิดเจลและ
ผลิตภัณฑ์ที่มีความอ่อนนุ่มมากกว่าแป้งที่มีอะมิโลสสูง ซึ่งมีรายงานว่าแป้งข้าวเหนียวมี
ปริมาณอะมิโลสต่ ากว่าแป้งสาลีท าให้มีสัดส่วนของอะมิโลเพคตินสูงซึ่งมีส่วนช่วยในการพองตัว
ของแป้ง นอกจากน้ีแป้งที่มีปริมาณอะมิโลสต่ าโครงสร้างของแป้งจะมีความคงตัวต่ า เกิดการจับ
ตัวกันอย่างหลวมๆ สามารถพองตัวได้อย่างอิสระระหว่างการให้ความร้อน (Tester & 
Morrison, 1990) จึงส่งผลให้ค่าความแข็ง ค่าความยืดหยุ่น ค่าความเหนียว และค่าความทน
ต่อการเคี้ยว ของเส้นพาสต้าปราศจากกลูเตนต่ ากว่าค่าความแข็งของเส้นพาสต้าสูตรควบคุม 
ส่วนค่าการยึดเกาะมีค่าสูงขึ้น เมื่อปริมาณแป้งข้าวเหนียวเพิ่มขึ้นและปริมาณแป้งถั่วเขียวลดลง 
และสูงกว่าพาสต้าสูตรควบคุม ทั้งนี้อาจเป็นผลมาจาก แป้งถั่วเขียวที่มีปริมาณอะมิโลสและ
โปรตีน ที่มากกว่าแป้งข้าวเหนียวและแป้งสาลี โดยมีรายงานว่าแป้งถั่วเขียวมีปริมาณ             
อะมิโลสสูงถึงร้อยละ 31.38 และปริมาณโปรตนีร้อยละ 22 (รัชนีพร โพธินาม และคณะ, 2559) 
ส่งผลให้เจลของแป้งเปียกเกิดการคืนตัวมากระหว่างการท าเจลให้เย็นจะเกิดการรวมตัวของ
โมเลกุลอะมิโลสท าให้เกิดโครงสร้างที่แข็งแรงขึ้นและท าให้แป้งเปียกมีความเหนียวสูงกว่าแป้ง   
ที่มีอะมิโลสต่ า 
 จากผลการศึกษาปริมาณของแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวที่เหมาะสมที่ใช้เติมใน
พาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียว พบว่าอัตราส่วนของแป้งข้าว
เหนียว: แป้งถั่วเขียว ท่ี 2.5:0.5 ท าให้เส้นพาสต้าที่ผลิตได้มีค่าสี (L*, a*, b*) ค่าความแข็ง    
ค่าความยืดหยุ่น ค่าการยึดเกาะ ค่าความเหนียว และค่าความทนต่อการเคี้ยว ของเส้นพาสต้า
ใกล้เคียงกับคุณภาพของพาสต้าสูตรควบคุมที่ผลิตด้วยแป้งสาลีมากที่สุด ดังนั้นจึงเลือกพาสต้า
ที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวท่ีสัดส่วน 2.5:0.5 ใช้ในการศึกษาผลของ
การเสริมแซนแทนกัมในพาสต้าปราศจากกลูเตนในข้ันตอนต่อไป 

5.2 ผลการศึกษาผลของการใช้แซนแทนกัมที่มีต่อคุณภาพของพาสต้าปราศจาก
กลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียว 
              ในการการศึกษาปริมาณแซนแทนกัมที่เหมาะสมในการเสริมลงไปในผลิตภัณฑ์
พาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวโดยใช้แซนแทนกัมเสริมที่ร้อยละ 
1.0, 1.5 และ 2.0 โดยน้ าหนักแป้ง พบว่าลักษณะปรากฏของพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้ง
ข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียว (ภาพที่ 1) มีสีเหลืองอ่อน ค่อนข้างคงตัวและจับตัวกันเหนียวเป็น
เส้นมากกว่าสูตรที่ยังไม่เสริมแซนแทนกัมลงไป และเมื่อน าไปต้มสุก (ภาพที่ 1) พบว่าพาสต้า
ปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียว มีความเหนียวนุ่ม และลักษณะปรากฏ
ของเส้นท่ีใหญ่ขึ้นเล็กน้อย เนื่องจากคุณสมบัติของแซนแทนกัม จึงท าให้เส้นพาสต้ามีการดูดซับ
น้ าของแซนแทนกัมได้มากขึ้นและมีขนาดใหญ่ขึ้น แต่พาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าว
เหนียวและแป้งถั่วเขียวยังคงขาดง่ายกว่าเส้นพาสต้าสูตรควบคุม ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ
ขนิษฐา หมวดเอียด (2561) ได้ศึกษาปริมาณแซนแทนกัมที่เหมาะสมต่อการปรับปรุงคุณภาพ
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เส้นพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวสังข์หยด ซึ่งน้ าหนักหลังปรุงสุกของเส้นพาสต้ามี
แนวโน้มเพิ่มขึ้นและการสูญเสียน้ าหนักระหว่างปรุงสุกมีแนวโน้มลดลงเมื่อแซนแทนกัมที่
ระดับสูงขึ้น เนื่องจากแซนแทนกัมมีคุณสมบัติการดูดซับน้ าและเก็บกักน้ าระหว่างการต้มให้สุก
ในน้ าเดือด ท าให้เส้นพาสต้ามีการสูญเสียหลังการต้มน้อยและไม่เปื่อยยุ่ย  

ค่าสีของพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวในการเสริมแซน
แทนกัมท่ีร้อยละ 1.0, 1.5 และ 2.0 โดยน้ าหนักแป้ง แสดงให้เห็นว่าปริมาณแซนแทนกัมท่ีเสรมิ
ลงไปในพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวในปริมาณที่เพิ่มขึ้น ท าให้
ค่าความสว่าง (L*) ของพาสต้าปราศจากกลูเตน 3 สูตร เพิ่มขึ้นสูงกว่าพาสต้าสูตรควบคุม แต่
ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) มีค่าต่ ากว่าพาสต้าสูตรควบคุม โดยค่า
ความสว่างที่เพิ่มขึ้นเมื่อมีการเติมแซนแทนกัม อาจเป็นเพราะแซนแทนกัมมีความสามารถใน
การดูดซับน้ าได้ดี ดังนั้นจึงส่งผลให้ดูดซับน้ าไว้ภายในโครงสร้างของแป้งโดพาสต้าได้ท าให้มี
ลักษณะที่สว่างมากขึ้น (Guarda et al., 2004) นอกจากนี้ขนิษฐา หมวดเอียด (2561) ได้
รายงานผลค่าความสว่างที่เพิ่มขึ้นเมื่อมีการเติมแซนแทนกัมในการผลิตเส้นพาสต้าปราศจาก
กลูเตนอบแห้งจากแป้งข้าวสังข์หยด เมื่อเปรียบค่าสีของพาสต้าปราศจากกลูเตน 3 สูตร ท่ีมี
การเติมแซนแทนกัมเพื่อปรับปรุงลักษณะเนื้อสัมผัสและเพิ่มความคงตัวของเส้นพาสต้า พบว่า
ค่าความสว่าง (L*) ของพาสต้าปราศจากกลูเตนเสริมแซนแทนกัมมีค่าลดลง อาจเป็นเพราะ
ลักษณะของแซนแทนกัมเมื่อละลายน้ าจะให้สารละลายที่มีสีขาวขุ่น (Urlacher & Noble, 
1997) ส่วนการศึกษาของ สุธาสินี น้อยสุวรรณ และปราณี อ่านเปรื่อง (2544) รายงานการใช้
แซนแทนกัมสูงร้อยละ 0.5-2.0 ร่วมกับผงบุกส่งผลให้ค่าความใสและค่าความสว่าง (L*) ของ
เยลลี่ต่ าลง อีกทั้งหากเติมแซนแทนกัมในระดับที่สูงมากถึงระดับร้อยละ 2.5 จะส่งผลให้ค่า
ความสว่างลดลง ทั้งนี้เนื่องจากเมื่อปริมาณแซนแทนมากขึ้นจะส่งผลให้แซนแทนกัมแย่งจับน้ า
ภายในโครงสร้างของแป้งโดท าให้เกิดการพัฒนาโครงข่ายแป้งโดพาสต้าที่ไม่ดี (Rosell et al., 
2001) ในขณะที่ค่าดัชนีสีแดง (a*) และค่าดัชนีสีเหลือง (b*) มีค่าสูงขึ้นเมื่อปริมาณของแซน
แทนกัมเพิ่มขึ้น อาจเป็นเพราะลักษณะของแซนแทนกัมเมื่อละลายน้ าจะให้สารละลายที่มีสขีาว
ขุ่น จึงส่งผลให้ค่าความเป็นสีเหลืองจากแคโรทีนอยด์จากไข่ไก่มีสีซีดจางลงได้ท าให้ค่าความเป็น
สีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ของเส้นพาสต้าปราศจากกลูเตนลดลง และลดต่ ากวา่
ค่าสีของพาสต้าสูตรควบคุม (ตารางที่ 3) 

การวิเคราะห์ค่าความช้ืนของพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและ       
แป้งถั่วเขียวในการเสริมแซนแทนกัมร้อยละ 1.0, 1.5 และ 2.0 โดยน้ าหนักแป้ง แสดงให้เห็นว่า
ปริมาณแซนแทนกัมท่ีเสริมลงไปในพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียว
ท าให้ค่าความช้ืนของพาสต้าปราศจากกลูเตนมีค่าสูงกว่าความช้ืนของพาสต้าสูตรควบคุมอีก
ด้วย (p≤0.05) เนื่องจากแซนแทนกัมที่เป็นสารในกลุ่มไฮโดรคอลลอยด์ ที่มีความสามารถใน
การอุ้มน้ าได้ดี เมื่อใช้ร่วมกับแป้งจะท าให้แป้งสามารถอุ้มน้ าได้ดีมากขึ้น (Guarda et al., 
2004) ท าให้ความช้ืนของเส้นพาสต้ามีค่าที่สูงขึ้นกว่าพาสต้าในสูตรควบคุม ในขณะที่การเติม
แซนแทนกัมในสูตรการผลิตพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวไมม่ผีล
ต่อค่าความช้ืนของพาสต้าทั้ง 3 สูตร (ตารางที่ 3) ส่วนผลของปริมาณแซนแทนกัมที่มีคุณภาพ
ของเส้นพาสต้าปราศจากกลูเตนเสริมแซนแทนกัม จะเห็นว่าปริมาณแซนแทนกัมท่ีเสริมลงไปใน
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พาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวในปริมาณที่สูงขึ้นท าให้ค่าด้าน
ความแข็ง ค่าความยืดหยุ่น ค่าการยึดเกาะ ค่าความเหนียว และค่าความเคี้ยวเพิ่มสูงขึ้น 
เนื่องมาจาก แซนแทนกัมมีคุณสมบัติที่สามารถเพิ่มความหนืด และมีความคงตัว (นิธิยา รัตนา
ปนนท์, 2557) จึงเป็นผลท าให้ค่าลักษณะเนื้อสัมผัสของพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าว
เหนียวและแป้งถั่วเขียวในการเสริมแซนแทนกัม มีค่าด้านความแข็ง ค่าความยืดหยุ่น ค่าความ
เหนียว และค่าความเคี้ยวเพิ่มสูงขึ้น ใกล้เคียงหรือเทียบเท่าสูตรควบคุม แต่ค่าการยึดเกาะจะ   
มีค่าสูงกว่าพาสต้าในสูตรควบคุม เป็นผลมาจากแป้งข้าวเหนียวที่มีความหนืด สูงกว่าแป้งสาลี 
เมื่อให้ความร้อน (กล้าณรงค์ ศรีรอต และเกื้อกูล ปิยะจอมขวัญ , 2550) และเมื่อเสริมแซน
แทนกัมลงไป ท าให้ค่าการยึดเกาะมีค่าที่เพิ่มสูงขึ้น  
 จากผลการศึกษาปริมาณแซนแทนกัมที่เหมาะสมในการเสริมลงไปในผลิตภัณฑ์
พาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียว พบว่าปริมาณแซนแทนกัมท่ีเสริม
ลงไป ในปริมาณ 2 กรัมต่อแป้ง 100 กรัม ท าให้พาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียว
และแป้งถั่วเขียวมีค่าสี (L*, a*,b*) ค่าความแข็ง ค่าความยืดหยุ่น ค่าการยึดเกาะ ค่าความ
เหนียว และค่าความทนต่อการเคี้ยว ของเส้นพาสต้าใกล้เคียงกับคุณภาพของพาสต้าสูตร
ควบคุมที่ผลิตด้วยแป้งสาลีมากท่ีสุด จึงเป็นสูตรที่เหมาะสมในการผลิตพาสต้าปราศจากกลูเตน
จากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวเสริมแซนแทนกัม 

 
6. องค์ความรู้ใหม่  

การผลิตพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียว เพื่อเป็นการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์พาสต้าปราศจากกลูเตนส าหรับผู้ที่แพ้กลูเตน และเพิ่มทางเลือกใหม่ให้กับ
ผู้บริโภคและเพิ่มมูลค่าให้กับแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวซึ่งเป็นวัตถุดิบในประเทศที่หาได้
ง่ายและราคาถูกกว่าแป้งสาลี  
 
7. สรุป 

การศึกษาปริมาณแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวทดแทนแป้งสาลีในสูตรการผลิต
พาสต้า พบว่าอัตราส่วนของแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวที่เหมาะสมในการน าไปผลิตเส้น
พาสต้าเสริมแซนแทนกัมคือ อัตราส่วน 2.5:0.5 อีกทั้งการใช้แซนแทนกัมเสริมลงไปในพาสต้า
ปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวที่ร้อยละ 2.0 ของน้ าหนักแป้ง ท าให้เส้น
พาสต้าปราศจากกลูเตนที่ได้มีคุณภาพใกล้เคียงกับพาสต้าที่ผลิตจากแป้งสาลีสูตรพื้นฐานมาก
ที่สุด 
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8. ข้อเสนอแนะ  
8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
      8.1.1 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของพาสต้าสูตรพื้นฐานท่ีผลิตจากแป้งสาลี

และพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียวเสริมกลูเตน เป็นการ
ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์อีกด้านที่สามารถใช้เป็นข้อมูลเพิ่มเติมในการคัดเลือกสูตรการ
ผลิตพาสต้าได้ 

      8.1.2 การทดสอบคุณภาพหลังการปรุงสุกของเส้นพาสต้า ได้แก่ การหา
ระยะเวลาในการปรุงสุก (Cooking time) การหาน้ าหนักหลังปรุงสุก (Cooking weight) และ
การหาการสูญเสียระหว่างการปรุงสุก (Cooking loss) จะท าให้ทราบถึงคุณภาพและผลผลิต 
(Yield) ที่จะน าไปค านวณความคุ้มทุนของการพัฒนาสูตรการท าพาสต้า  
  

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
      8.2.1 การศึกษาระยะเวลาและอุณหภูมิที่แตกต่างกันหลายระดับในการใช้ผลิต

เส้นพาสต้าอบแห้ง เนื่องจากอุณหภูมิและเวลาเป็นปัจจัยที่มีความส าคัญต่อคุณภาพและอายุ
การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อบแห้ง 

      8.2.2 การผลิตพาสต้าอาจมีการใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ชนิดอื่นเพื่อปรับปรุง
คุณภาพและความคงตัวของพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียว เช่น 
กัวร์กัม ผงบุก เป็นต้น 

        
9. กิตติกรรมประกาศ  

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร คณะศิลปศาสตร์และวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ ที่ให้ความอนุเคราะห์
เครื่องมือ และสถานท่ีในการท าวิจัยครั้งนี้   
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บทคัดย่อ  

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อศึกษาสูตรดินปั้นโสนหางไก่ที่ใช้ในการประดิษฐ์ 
พานเครื่องทองน้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะลาย 2) ออกแบบลวดลายพาน
เครื่องทองน้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะลาย และ3) ศึกษาความ 
พึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อการประดิษฐ์พานเครื่องทองน้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วย
เทคนิคกระแหนะลาย โดยผู้วิจัยได้ด าเนินการศึกษาและรวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวข้อง จากนั้น
ข้อมูลที่ได้ถูกน ามาพัฒนาสูตรดินปั้นและออกแบบภาพร่างความคิดลวดลายส่วนประกอบพาน
เครื่องทองน้อย 3 แบบร่าง ซึ่งถูกน าไปเสนอแก่ผู้เช่ียวชาญจ านวน 5 คน เลือกสูตรดินและ
ลวดลายของพานเครื่องทองน้อย รวมถึงค าถามอื่น ๆ ผลิตภัณฑ์ที่ถูกคัดเลือกได้ถูกน าไปส ารวจ
ความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมาย จ านวน 100 คน น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์โดยใช้ค่าสถิติ คือ 
ค่าความถี่ ค่าร้อยละ และค่าเฉลี่ย ผลที่ได้พบว่า ผู้เชี่ยวชาญเลือกสูตรดินปั้นสูตรที่ 1 เนื่องจาก
เนื้อดินมีความละเอียด นุ่ม ยืดหยุ่น อีกทั้งเห็นลวดลายได้ชัดเจนเมื่อท าการกดลาย ส่วน
ลวดลายของพานแบบที่ 1 เพราะลวดลายมีความประณีต สวยงามลงตัว ส่วนลวดลายของพุ่ม
ดอกไม้แบบที่ 1 เพราะลวดลายไม่ซับซ้อนและมีความละเอียดที่เหมาะสมกับขนาดของตัวพุ่ม 
ลวดลายของพานรองพุ่มแบบที่ 2 เพราะลวดลายของพานมีความสวยงาม และควรเป็นลวดลาย
ที่มาจากส ารับเดียวกัน และจากผลข้างต้นชุดพานเครื่องทองน้อยควรมีการลงสีใช้วิธีการปิด
ทอง ผลของความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อการประดิษฐ์พานเครื่องทองน้อยจากดินปั้น
โสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะลาย พบว่า ด้านวัสดุ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านคุณค่าและประโยชน์
ใช้สอย และด้านความเหมาะสมของวัสดุ มีระดับความพึงพอใจมากท่ีสุดทุกด้าน 
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Abstract  
 The purposes of this study were 1) to study the clay formula for making 
a small worship pedestal tray from Sanohangkai (Aeschynomene Indics L.) clay 
using the pattern stenciling technique, 2)  to design the pattern of small worship 
pedestal tray from Sanohangkai clay using the pattern stenciling technique and 
3) to study the target group's satisfaction with the invention of the small worship 
pedestal tray from Sanohangkai clay. The researchers has conducted a study and 
obtained relevant data, and then the information was used to develop the clay 
modeling formulas and sketches of three different ideas for the small worship 
pedestal tray. The drafts were presented to 5 experts in order to select the clay 
formulas and the pattern of the small worship pedestal tray, including other 
questions. The selected products were surveyed on the satisfaction of 100 target 
groups. The data were analyzed using statistical values, namely frequency, 
percentage, and mean. The findings revealed that the experts chose the clay 
formula 1 because the clay texture was fine, soft, and flexible and the patterns 
were clearly visible when pressed the pattern. For the pattern, the pattern 1 was 
selected because it was gorgeous, perfectly beautiful with the pattern of the 
flower bush, and wonderful. For the pattern of the flower bush, the experts have 
chosen the pattern 1 because the pattern is not complicated and has a resolution 
suitable for the size of the pedestal tray. The pattern 2 of the pedestal tray was 
chosen because it was beautiful, and it should be patterns from the same deck. 
As well as, the little worship pedestal tray set should be painted using the gilding 
method. The satisfaction of the target group toward the invention of the small 
worship pedestal tray from Sanohangkai clay using the stenciling technique 
revealed that in terms of material, products, the suitability and value usability 
were in all aspects at the highest level of satisfaction. 
 
Keywords: Small Worship Pedestal Tray, Sanohangkai Clay, Stenciling Technique    
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1. บทน า  

 ดินญี่ปุ่นได้เข้ามาแพร่หลายในประเทศไทยประมาณ 30 กว่าปี ซึ่งคุณสมบัติของ 
ดินญี่ปุ่นคือมีสีขาวสามารถผสมสีได้ตามต้องการสร้างผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย และเป็นที่นิยม
มากในประเทศไทย แต่ด้วยราคาของวัตถุดิบค่อนข้างแพง (กรีทากร แสงสกุล , 2555) ปัจจุบัน 
มีการพัฒนาใช้วัสดุที่ได้จากธรรมชาติมาดัดแปลงสร้างสรรค์ เพื่อมาใช้ทดแทนดินญี่ปุ่น เช่น 
งานวิจัยของกนกวรรณ กันทะกัน และคณะ (2558) ศึกษาการพัฒนาดินปั้นเถ้าแกลบส าหรับ
ประดิษฐ์  และงานวิจัยของโสภิดา วิศาลศักดิ์กุล และคณะ (2562) พัฒนาดินปั้นจากกากมะตูม
เพื่อน ามาใช้ประโยชน์ โดยการน ากากมะตูมมาใช้เป็นส่วนผสมหลักในการท าดินปั้นส าหรับการ
ท าผลิตภัณฑ์งานปั้นจิ๋ว เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบเหลือใช้ทางการเกษตรให้สามารถน า
กลับมาใช้ประโยชน์ได้อย่างคุ้มค่ามากที่สุด นอกจากนั้นงานวิจัยของศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ 
และคณะ (2564) น าเอากากมะพร้าวเหลือใช้มาเป็นส่วนผสมของดินปั้นจะช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับ
กากมะพร้าว และสามารถน ามาพัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว 
 “โสน” เป็นต้นไม้ในตระกูล Leguminosae จัดอยู่ ในตระกูลพืชล้มลุกทรงพุ่ม 
(Shrub) ขนาดกลาง ล าต้นสูง อวบ เปราะบาง ไม่มีแก่น สูงประมาณ 2-3 เมตร ต้นโสนสามารถ
ปลูกและขึ้นเองได้โดยทั่วไป ตามแม่น้ า คลอง หนองบึง โสนหางไก่ มีดอกเล็กมากไม่นิยม
รับประทาน และมักขึ้นในแปลงนาเปรียบเสมือนวัชพืชในนาข้าว โสนหางไก่นิยมน ามาประดิษฐ์
ดอกไม้มากกว่าโสนชนิดอื่นเนื่องจากมีล าต้นอวบและไม่มีขนสากมือเหมือนต้นโสนคางคก การ
ประดิษฐ์ดอกไม้จากต้นโสนท ากันมากในบริเวณต าบลคลองสวนพลู อ าเภอพระนครศรีอยุธยา 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา (สถาบันอยุธยาศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา , 
2564) นางสมคิด วรถา (การสื่อสารส่วนบุคคล, 5 มีนาคม 2565) หัวหน้ากลุ่มการท าดอกไม้
จากต้นโสนหางไก่ของกลุ่มวิสาหกิจชาวบ้านต าบลคลองสวนพลู อ าเภอพระนครศรีอยุธยา 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา พบว่าในปัจจุบันมีการท าดอกไม้ประดิษฐ์หลายชนิดก็จะมีเศษโสนท่ี
เหลือมากขึ้นเรื่อย ๆจากการตัด หรือการประดิษฐ์ดอกไม้ ซึ่งในส่วนของเศษโสนนี้ไม่สามารถ
น าไปท าประโยชน์อะไรได้จึงกลายเป็นเศษเหลือท้ิง 
 จากการศึกษาข้อมูลที่กล่าวมาพบว่าเศษโสนที่เหลือจากการประดิษฐ์ดอกไม้หรือการ
แปรรูปต่าง ๆ ในชุมชนต าบลคลองสวนพลู จังหวัดพระนครศรีอยุธยา มีอยู่เป็นจ านวนมากและ
ยังไม่มีการน าไปใช้ให้เกิดประโยชน์ ผู้วิจัยจึงได้เกิดแนวคิดในการน าเศษโสนหางไก่ที่เหลืออยู่
จากชุมชนมาทดลองสูตรดินปั้นโสนหางไก่ ซึ่งใช้เศษโสนหางไก่เป็นวัสดุหลัก และพัฒนาสูตรที่
เหมาะสมส าหรับการน ามากระแหนะลาย ซึ่งกระแหนะลายเป็นการน าดินปั้นโสนหางไก่มากด
ลายจากแม่พิมพ์หินสบู่ เพื่อน าไปติดกาวประกอบบนตัวพานและพุ่ม พานเครื่องทองน้อยจาก
ดินปั้นโสนหางไก่ ซึ่งพานเครื่องทองน้อยในปัจจุบันเป็นเครื่องบูชาใช้ส าหรับการสักการบูชา
พระมหากษัตริย์ พระบรมวงศานุวงศ์ พระสงฆ์ และสามัญชนทั่วไป อีกทั้งยังถูกน ามาใช้ใน
โอกาสต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นงานพระราชพิธี งานพระราชกุศล งานรัฐพิธีและงานด้านศาสนา เช่น 
การทรงธรรมของพระมหากษัตริย์ การสักการะพระบรมศพ พระบรมอัฐิ หรือพระบรมบูรพ
มหากษัตริย์ การบูชาพระธรรมในพิธีแสดงพระธรรมเทศนา และการเคารพศพ อัฐิ หรือรูปของ
ผู้ที่ล่วงลับไปแล้ว เป็นต้น (กรมการศาสนา กระทรวงวัฒนธรรม , 2561) การประดิษฐ์พาน
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เครื่องทองน้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะลายเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับเศษโสน
ที่เหลือท้ิง ยังเป็นการลดต้นทุนจากการน าเข้าดินญี่ปุ่น อีกทั้งยังสามารถสร้างอาชีพให้กับคนใน
ชุมชนได้อีกด้วย 
 
2. วัตถุประสงค ์  

       2.1 เพื่อศึกษาสูตรดินปั้นจากโสนหางไก่ที่เหมาะสมในการประดิษฐ์พานเครื่องทอง
น้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะลาย 
       2.2 ออกแบบลวดลายพานเครื่องทองน้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะ
ลาย 
       2.3 เพื่อศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อการประดิษฐ์พานเครื่องทอง
น้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะลาย 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

3.1 เพื่อศึกษาสูตรดินปั้นจากโสนหางไก่ที่เหมาะสมในการประดิษฐ์พานเครื่องทอง
น้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะลาย ผู้วิจัยได้ก าหนดกลุ่มผู้เชี่ยวชาญเพื่อแสดง
ความคิดเห็นตามแบบสอบถาม โดยเลือกแบบเจาะจง จ านวน 5 คน ได้แก่ ผู้เชี่ยวชาญด้านพาน
พุ่มดอกไม้สด ด้านศิลปะไทย ด้านการปั้นหัวโขน 
  3.1.1 ผู้วิจัยได้เลือกศึกษาสูตรดินปั้นกากมะพร้าวของศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ 
และคณะ (2564) มาเป็นสูตรตั้งต้นในการศึกษาและทดลองสูตร ดังนี ้
ตารางที่ 1 ส่วนผสมของดินปั้นกากมะพร้าว 

วัตถุดิบ ปริมาณ/กรัม 
กากมะพร้าว 60 กรัม 

แป้งข้าวเหนียว 240 กรัม 
กาวลาเท็กซ ์ 250 กรัม 
สารกันบูด 2 กรัม 

น้ ามันมะกอก 4 กรัม 
ที่มา : ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ และคณะ (2564) 

 
 ขั้นตอนการเตรียมกากมะพร้าว น ากากมะพร้าวมาอบลมร้อนในอุณหภูมิ 250  
องศาฟาเรนไฮต์ นาน 10 นาที น ากากมะพร้าวท่ีอบแห้งมาปั่นให้ละเอียดโดยใช้เวลาในการปั่น 
10 นาที ความเร็วระยะที่ 3 ใช้ตะแกรงร่อนแป้งร่อนกากมะพร้าวให้ละเอียดอีกครั้ง  การผลิต
ดินปั้นกากมะพร้าว ในการผลิตดินปั้นกากมะพร้าวมีส่วนผสม และมีขั้นตอนการผลิตดินปั้นกาก
มะพร้าว ดังนี้ น ากากมะพร้าว แป้งข้าวเหนียว สารกันบูด น้ ามันมะกอกผสมให้เข้ากัน จากนั้น
ใส่กาวลาเท็กซ์นวดส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากัน และจับตัวเป็นก้อนนวดจนเนื้อดินมีความเหนียว
ห่อด้วยฟิล์มถนอมอาหาร (ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ และคณะ, 2564) 
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  3.1.2 ทดลองสูตรดินปั้นจากโสนหางไก่ ผู้วิจัยได้มีการทดลอง โดยเพิ่มลด
อัตราส่วนของโสนหางไก่ในการทดแทนกากมะพร้าว จ านวน 3 สูตร คือ 50 กรัม 60 กรัม และ 
70 กรัม เพื่อให้ผู้เช่ียวชาญจ านวน 5 คน เลือกสูตรดินปั้นจากโสนหางไก่ที่เหมาะสมในการ
ประดิษฐ์พานเครื่องทองน้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะลาย 
 
ตารางที่ 2 ส่วนผสมของสูตรดินปัน้โสนหางไก ่

วัตถุดิบ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 2 

โสนหางไก่ 50 กรัม 60 กรัม 70 กรัม 
แป้งข้าวเหนียว 240 กรัม 240 กรัม 240 กรัม 
กาวลาเท็กซ์ 250 กรัม 250 กรัม 250 กรัม 
สารกันบูด 2 กรัม 2 กรัม 2 กรัม 
น้ ามันมะกอก 4 กรัม 4 กรัม 4 กรัม 

 
 3.2 ออกแบบพานเครื่องทองน้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะลาย 

     ผู้วิจัยท าการออกแบบส่วนประกอบของพานเครื่องทองน้อยจากดินปั้นในรูปแบบ
ต่าง ๆ ผู้วิจัยได้ก าหนดกลุ่มผู้เชี่ยวชาญ เพื่อแสดงความคิดเห็นตามแบบสอบถาม จ านวน 5 คน 
ได้แก่ ผู้เช่ียวชาญด้านพานพุ่มดอกไม้สด ด้านศิลปะไทย ด้านการปั้นหัวโขน เลือกลวดลายของ
ส่วนประกอบ คือ พาน พุ่มดอกไม้และพานรองพุ่มดอกไม้ ที่เหมาะสมกับลวดลายพานเครื่อง
ทองน้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะลายมากที่สุด รวมถึงค าถามอื่น ๆ ที่มีส่วน
เกี่ยวข้องในการประดิษฐ์พานเครื่องทองน้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะลาย 
ดังนี ้
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ส่วนประกอบของพานเคร่ืองทองน้อย 

 
ภาพที ่1 ส่วนประกอบของพานเครื่องทองน้อย 

 
ผู้วิจัยได้ศึกษาและออกแบบภาพรา่งลวดลายส่วนประกอบของพานเครื่องทองน้อย 

อย่างละ 3 รูปแบบ ดังนี ้
 

แบบท่ี 1  
ลายบัวกลีบขนุน 

แบบท่ี 2 
คือบัวแวงหรือบัวเกสร 

แบบท่ี 3 
บัวจงกลหรือบัวปลายเสา 

 
 
 
 

  

 
ภาพที ่2 ภาพร่างลวดลายพาน 

  
 
 
 
 
 
 
 
 

ธูป 
เทียน 

พุ่มดอกไม้ 

พานรองพุ่ม 

พาน 

13 นิ้ว 
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แบบท่ี 1 
ลายบัวกาบปล ี

แบบท่ี 2 
ลายบัวกลีบขนุน 

แบบท่ี 3 
ลายบัวแวงหรือบัวเกสร 

 
 
 

  

ภาพที ่3 ภาพร่างลวดลายพานรองพุ่ม 
       
แบบท่ี 1 ลายกระจังตาอ้อย แบบท่ี 2 ลายพุ่มข้าวบิณฑ ์ แบบท่ี 3 ลายกระจังใบเทศ 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที ่4 ภาพร่างลวดลายพุม่ดอกไม ้

 
 3.3 ศึกษาความพึงพอใจที่มีต่อพานเครื่องทองน้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิค
กระแหนะลาย  

 ผู้วิจัยได้จัดท าเครื่องมือวิจัย โดยสร้างแบบสอบถามเพื่อใช้ในการสอบถามความ
พึงพอใจของบุคคลทั่วไปที่มีต่อการประดิษฐ์พานเครื่องทองน้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วย
เทคนิคกระแหนะลาย จ านวน 100 ชุด ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลด้วยตนเอง เลือกตัวอย่าง
แบบบังเอิญโดยเลือกจากผู้ที่มาซื้อสินค้าร้านสังฆภัณฑ์บริเวณเสาชิงช้า ใช้สถิติ ค่าความถี่ ค่า
ร้อยละ และค่าเฉลี่ย เพื่อน ามาอธิบายข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถาม และน าเสนอในรูปแบบ
ตารางประกอบความเรียง โดยแบ่งข้อค าถามออกเป็น 2 ตอน ดังนี้ ตอนที่ 1 ค าถามเกี่ยวกับ
ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามมีลักษณะเป็นข้อค าถามแบบตรวจสอบรายการ (Check 
list) จ านวน 5 ข้อ ตอนท่ี 2 มีค าถามเกี่ยวกับความพึงพอใจที่มีต่อการประดิษฐ์พานเครื่องทอง
น้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะลาย มีลักษณะเป็นข้อค าถามแบบมาตราส่วน 
(Rating scale) แบ่งเป็น 4 ด้าน 
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4. ผลการวิจัย   

4.1 ศึกษาสูตรดินปั้นจากโสนหางไก่ที่เหมาะสมในการประดิษฐ์พานเครื่องทองน้อย
จากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะลาย ผู้เชี่ยวชาญส่วนใหญ่ เลือกดินปั้นสูตรที่ 1 โสน
หางไก่ 50 กรัม โดยให้เหตุผลว่าเนื้อดินมีความละเอียด นุ่ม ยืดหยุ่น เวลากดลายท าให้เห็น
ลวดลายได้ชัดเจนเหมาะส าหรับกระแหนะลาย 
  4.1.1 การผลิตดินปั้นโสนหางไก่ การเตรียมโสนหางไก่ โดยน าเศษโสนหางไกม่า 
หั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ ปั่นละเอียดโดยใส่น้ าเล็กน้อยเพื่อไม่ให้โสนปลิว ใช้เวลาในการปั่น 5 นาที 
ความเร็วระยะที่ 3 น าโสนมากรองผ้าขาวบางแล้วบิดให้หมาดแล้วน าไปตากแดด 1 -2 วัน  
น าโสนที่ตากแดดแล้วมาอบลมร้อนในอุณหภูมิ 120 องศาฟาเรนไฮต์ ระยะเวลา 30 นาที และ
ใช้ตะแกรงร่อนแป้งร่อนโสนให้ละเอียด 2 รอบ  

 4.1.2 การผสมดินปนโสนหางไก่ น าโสนหางไก่ปั้น 50 กรัม แป้งข้าวเหนียว 
240 กรัม สารกันบูด 2 กรัมผสมให้เข้ากัน จากนั้นใส่กาวลาเท็กซ์ 250 กรัม นวดส่วนผสมให้
เข้ากัน ค่อยๆใส่น้ ามันมะกอก 4 กรัม และนวดจนดินจับตัวเป็นก้อนและมีความเหนียว ห่อด้วย
ฟิล์มถนอมอาหาร 
       4.2 ออกแบบลวดลายพานเครื่องทองน้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะ
ลาย 
  4.2.1 ด้านลวดลายของพาน ผู้เช่ียวชาญส่วนใหญ่ เลือกลวดลายของพาน 
ลวดลายที่ 1 โดยให้เหตุผลว่าลวดลายมีความประณีต สวยงามลงตัว ซึ่งเป็นลวดลายที่ไม่
ซับซ้อนมาก แต่ระวังความหนาในการกระแหนะลายอย่าให้หนาจนเกินไป ผู้เชี่ยวชาญส่วนใหญ่ 
เลือกลวดลายของพานรองพุ่มลวดลายที่ 2 โดยให้เหตุผลว่าลวดลายของพานมีความสวยงาม 
และควรเป็นลวดลายที่มาจากประเภทเดียวกันหรือลวดลายที่กลมกลืนกับช้ินงานอื่นได้  
ผู้เช่ียวชาญส่วนใหญ่ เลือกลวดลายของพุ่มดอกไม้ลวดลายที่ 1 โดยให้เหตุผลว่า ลวดลายไม่
ซับซ้อน มีความละเอียดที่เหมาะสมกับขนาดของตัวพุ่ม และด้านการเพิ่มสีพานเครื่องทองน้อย 
ผู้เชี่ยวชาญทั้ง 5 ท่าน เห็นว่าควรมีการเพิ่มสี และผู้เชี่ยวชาญส่วนใหญ่ เลือกการลงสีด้วยวิธีการ
ปิดทอง โดยให้เหตุผลว่า การปิดทองจะท าให้ช้ินงานดูแพง มีเอกลักษณ์ และสามารถเพิ่มมูลค่า
ให้ช้ินงานได้มากกว่าการลงสีแบบอ่ืน 
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สรุปแบบร่างความคิดจากความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 
       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 5  แบบร่างสรุปความคิดจากความคิดเห็นของผู้เชีย่วชาญ 
 

4.2.2 การประดิษฐ์พานเครื่องทองน้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิค
กระแหนะลาย 
                การประดิษฐ์พาน ในการประดิษฐ์พานจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิค
กระแหนะลายผู้วิจัยได้ท าการเตรียมโครงพานที่จะใช้ในการกระแหนะโดยท าเปเปอร์มาเช่โดย
การฉีกกระดาษทากาวแปะ และน าดินที่ผสมเสร็จแล้วมาแปะให้ทั่วพานรีดเป็นแผ่นทากาว ใน
กระแหนะลายพาน จะกระแหนะลายจากแม่พิมพ์และจึงน าไปติดที่โครงพาน  
   การประดิษฐ์พานรองพุ่ม ผู้วิจัยปั้นดินขึ้นทรงเป็นรูปตีนพานและตามด้วย
ตัวพาน น ากลีบขนาดใหญ่ที่กระแหนะลายแล้วมาติดรอบตัวพาน น ากลีบขนาดเล็กมาติด
ด้านล่าง สับหว่างกลีบใหญ่ จ านวน 2 ช้ัน น ากลีบขนาดใหญ่ที่กระแหนะลายเดียวกับตัวพานมา
ตัดครึ่งแล้วติดลงไปบนตีนพาน ติดวนไปจนครบรอบ น ากลีบขนาดเล็กมาติดสบัหว่างเหมือนกบั
ตัวพานด้านบน จ านวน 1 ช้ัน และปั้นดินเป็นเส้นแล้วน ามาติดบริเวณรอบเอวพาน 
   การประดิษฐ์เชิงเทียน ขั้นตอนการปั้นเชิงเทียน โดยปั้นดินขึ้นทรงเริ่มจาก
ฐานและปั้นทรงตามแบบร่างโดยมีแกนเป็นไม้แหลม กระแหนะลายเป็นเส้นแล้วน ามาติดขอบ
เชิงเทียนด้านบน ปั้นดินเป็นเส้นแล้วน ามาติดบริเวณคอเชิงเทียน 
         การประดิษฐ์พุ่มดอกไม้ ขั้นตอนกระแหนะลายพุ่มดอกไม้ น าดินที่ผสมมา
ปั้นข้ึนรูปเป็นหุ่นพุ่มทรงหยดน้ า ความกว้างเส้นผ่านศูนย์กลาง 2 นิ้ว น าดินที่กดพิมพ์ลายมาติด
ตัวพุ่ม โดยเริ่มจากด้านบนพุ่มก่อน จากนั้นในแถวต่อมาให้ติดสับหว่างกับช้ันบน ท าลงมาเรื่อย 
ๆ จนเต็มพุ่ม และยอดพุ่มประดับด้วยลูกปัด จ านวน 4 เม็ด 

ฃ 

พุ่มดอกไม้ 
ลายกระจังตาอ้อย 4 นิ้ว 

2.5 นิ้ว 
พานรองพุ่ม 

ลายบัวกลีบขนุน 

พานลายบัวกลีบ
ขนุน 

6.5 นิ้ว 
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   การปิดทองเครื่องทองน้อย ในการปิดทอง พาน พานรองพุ่ม เชิงเทียน และ
พุ่มดอกไม้ วิธีการปิดทองมีลักษณะการท าเช่นเดียวกัน ดังนี้ น าพู่กันจุ่มสี flex แล้วระบายลง
บนช้ินงานทีละชิ้น ระบายให้ท่ัวทุกส่วน โดยระบายไม่ให้สี flex มีความไหลเยิ้มมากเกินไปและ
ไม่บางจนเกินไป พอสี flex เริ่มหมาด ๆ น าแผ่นทองวิทยาศาสตร์มาปิดทับตามพื้นที่บนช้ินงาน
ที่ลงสี flex น าพู่กันแห้งมาปัดและค่อย ๆ กดไปบนช้ินงาน และในส่วนท่ีเป็นลวดลาย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 6 พานเครื่องทองน้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะลาย 
 

4.3 ความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อการประดิษฐ์พานเครื่องทองน้อยจากดิน
ปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะลาย 
  4.3.1 ตอนที่ 1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม พบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 62 เพศชาย คิดเป็นร้อยละ 38 ส่วน
ใหญ่อยู่ในช่วงอายุ 25-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 40 ในช่วงอายุ ต่ ากว่า 25 ปี คิดเป็นร้อยละ 29 
ในช่วงอายุ 31-35 ปี คิดเป็นร้อยละ 18 ในช่วงอายุ 36-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 12 ในช่วงอายุ 40 
ปีขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 1 ส่วนใหญ่ศึกษาอยู่ในระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 72 ต่ ากว่า
ปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 24 ระดับปริญญาโท คิดเป็นร้อยละ 4 ส่วนใหญ่ประกอบธุรกิจ
ส่วนตัว คิดเป็นร้อยละ 48 นักเรียน/นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 29 ข้าราชการ คิดเป็นร้อยละ 14 
พนักงานเอกชน คิดเป็นร้อยละ 7 พนักงานรัฐวิสาหกิจ คิดเป็นร้อยละ 2 ส่วนใหญ่ มีรายได้    
ต่ ากว่า 15,000 คิดเป็นร้อยละ 48 รายได้ 15,000-20,000 คิดเป็นร้อยละ 35 รายได้ 20,001-
25,000 คิดเป็นร้อยละ 12 รายได้ 25,000 บาทขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 5 
         4.3.2 ตอนที่ 2 ค าถามเกี่ยวกับความพึงพอใจที่มีต่อการประดิษฐ์พาน
เครื่องทองน้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะลาย มีลักษณะเป็นข้อค าถามแบบ
มาตราส่วน แบ่งเป็น 4 ด้าน ได้แก่ ด้านวัสดุ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านประโยชน์ใช้สอย และช่องทาง
ในการจ าหน่าย  
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          ด้านวัสดุผู้ตอบแบบสอบถามความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด  
มีค่าเฉลี่ย 4.61 (S.D. = 0.54) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความ 
พึงพอใจความแข็งแรงของวัสดุที่ท ามาจากโสนหางไก่ อยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.64 
รองลงมา คือ ความคิดสร้างสรรค์ อยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.61 และอันดับสุดท้าย
ความเหมาะสม อยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ย 4.59 ตามล าดับ 

ด้านผลิตภัณฑ์ผู้ตอบแบบสอบถามความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมาก
ที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.61(S.D. = 0.54)  เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความ
พึงพอใจ ลวดลาย อยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ย 4.82 รองลงมาคือ ความประณีต อยู่ในระดับ
มากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.81 สีสันสวยงาม อยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.71 สัดส่วนที่
เหมาะสม อยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.41 และอันดับสุดท้ายความแข็งแรงทนทาน อยู่ใน
ระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ย 4.33 ตามล าดับ 
        ด้านประโยชน์ใช้สอยผู้ตอบแบบสอบถามความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับ
มากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.60 (S.D. = 0.61) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมี
ความพึงพอใจการบูชาพระธรรมในพิธีแสดงพระธรรมเทศนา อยู่ในระดับมากที่สุด  มีค่าเฉลี่ย 
4.78 รองลงมา คือการตั้งให้ศพบูชาพระธรรม อยู่ในระดับมากที่สุด   มีค่าเฉลี่ย 4.53 และ
อันดับสุดท้ายการเคารพศพ อัฐิ หรือรูปของผู้ที่ล่วงลับไปแล้ว อยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 
4.51 ตามล าดับ 
       ด้านช่องทางในการจ าหน่ายผู้ตอบแบบสอบถามความพึงพอใจโดยรวมอยู่
ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.59 (S.D. = 0.59) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามมีความพึงพอใจ  ศูนย์จ าหน่ายผลิตภัณฑ์สินค้า OTOP อยู่ในระดับมากที่สุด       
มีค่าเฉลี่ย 4.87 รองลงมาคือ ร้านสังฆภัณฑ์ อยู่ในระดับมากที่สุด  มีค่าเฉลี่ย 4.74 และอันดับ
สุดท้ายตลาดออนไลน์ อยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 4.16 ตามล าดับ 
 

5. อภิปรายผล   

5.1 เพื่อศึกษาสูตรดินปั้นจากโสนหางไก่ที่เหมาะสมในการประดิษฐ์พานเครื่องทอง
น้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะลาย สูตรดินปั้นจากโสนหางไก่ ผู้เชี่ยวชาญส่วน
ใหญ่ เลือกดินปั้นสูตรที่ 1 โดยให้เหตุผลว่าเนื้อดินมีความละเอียด นุ่ม ยืดหยุ่น เวลากดลายท า
ให้เห็นลวดลายได้ชัดเจนเหมาะส าหรับการกระแหนะลาย ซึ่งสอดคล้องกับ กรีทากร แสงสกุล 
(2555) กล่าวว่า ด้วยคุณสมบัติของดินญี่ปุ่นคือสามารถผลิตหรือประดิษฐ์ให้งานมีความประณตี
สวยงามไม่แห้งง่าย ปั้นได้ตามความพอใจหรือความต้องการเมือ่ท้ิงไว้ให้แห้งก็จะมีความสวยงาม
ไม่แตกหักง่าย สามารถน ามาประดิษฐ์ได้อย่างหลากหลาย จึงเป็นที่นิยมเป็นอันมากในหมู่ชน
ชาวไทย ด้วยเนื้อดินมีความละเอียดเก็บไว้ใช้ได้นาน ไม่อ่อน หรือ แข็งจนเกินไป  

5.2 ออกแบบลวดลายพานเครื่องทองน้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะ
ลาย ลวดลายของพาน ผู้เชี่ยวชาญส่วนใหญ่เลือกลวดลายของพาน รูปแบบที่ 1 คือลายบัวกลีบ
ขนุน โดยให้เหตุผลว่าลวดลายมีความประณีต สวยงามลงตัว ซึ่งเป็นลวดลายที่ไม่ซับซ้อนมาก 
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แต่ระวังความหนาในการกระแหนะลายอย่าให้หนาจนเกินไป ลวดลายของพานรองพุ่ม 
ผู้เช่ียวชาญส่วนใหญ่เลือกลวดลายของพานรองพุ่ม รูปแบบที่ 2 คือลายบัวกลีบขนุน โดยให้
เหตุผลว่าลวดลายของพานมีความสวยงาม และควรเป็นลวดลายประเภทเดียวกันหรือลวดลาย
ที่กลมกลืนกับช้ินงานอื่นได้ ลวดลายของพุ่มดอกไม้ ผู้เช่ียวชาญส่วนใหญ่เลือกลวดลายของพุ่ม
ดอกไม้รูปแบบที่ 1 คือลายกระจังตาอ้อย โดยให้เหตุผลว่า ลวดลายไม่ซับซ้อน มีความละเอียด
ที่เหมาะสมกับขนาดของตัวพุ่ม ซึ่งออกแบบลวดลายสอดคล้องกับ ฐปนัท แก้วปาน และคณะ 
(2563) กล่าวว่ากับองค์ประกอบของหลักการออกแบบด้านความสัมพันธ์ทางศิลปะ (Relativity 
of Arts) นอกจากต้องใช้หลักการและเหตุผลทางด้านกายภาพและประโยชน์ใช้สอยแล้ว การ
ออกแบบยังมีเรื่องของความงาม การมองเห็นและสัมผัส ฯลฯ การเพิ่มสีลงในชุดพานเครื่องทอง
น้อย ผู้เช่ียวชาญทั้ง 5 คน เห็นว่าควรมีการเพิ่มสี และผู้เช่ียวชาญส่วนใหญ่ เลือกการลงสีด้วย
วิธีการปิดทอง โดยให้เหตุผลว่า การปิดทองจะท าให้ช้ินงานดูแพง มีเอกลักษณ์ และสามารถ
เพิ่มมูลค่าให้ช้ินงานได้มากกว่าการลงสีแบบอื่น ซึ่งสอดคล้องกับ ศูนย์ส่งเสริมศิลปาชีพระหว่าง
ประเทศ (องค์การมหาชน) (2565 กล่าวว่า งานลงรักปิดทองของไทยนั้นมีคุณค่าทางด้านศิลปะ
อันมีลักษณะโดยเฉพาะ และเป็นแบบอย่างของศิลปะไทยมาแต่โบราณ ถึงแม้ว่างานศิลปะที่
สร้างขึ้นมีความเกี่ยวข้องกับศาสนาและพระมหากษัตริย์เป็นส่วนใหญ่ ต่อมาภายหลังได้คลาย
ความเคร่งครัดของการน ามาใช้จึงเกิดฝีมือของช่างพื้นบ้านที่สร้างขึ้นเพื่อใช้ประดับตกแต่ง
อาคารบ้านเรือน 

5.3 เพื่อศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อพานเครื่องทองน้อยจากดินปั้น
โสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะลาย 
  5.3.1 ด้านวัสดุ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ ความแข็งแรงของ
วัสดุที่ท ามาจากโสนหางไก่ อยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.64 ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากดินปั้น
โสนหางไก่ มีการใช้สูตรดินปั้นที่มีส่วนผสมของแป้งข้าวเหนียวและกาวลาเท็กซ์ที่เหมาะสม  
จึงท าให้ผลงานท่ีปั้นออกมามีความแข็งแรงไม่แตกร้าว ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ กนกวรรณ 
กันทะกัน และคณะ (2558) ศึกษาการพัฒนาดินปั้นเถ้าแกลบส าหรับประดิษฐ์ พบว่า ดินเถ้า
แกลบสูตรที่ 2 กล่าวได้คือการใช้ดินขาว แป้งข้าวเหนียว เถ้าแกลบในปริมาณที่เหมาะสมท าให้
เนื้อดินมีลักษณะการทรงตัวดี มีโครงสร้างที่แข็งแรง ขณะปั้นไม่หดตัวและเมื่อดินแห้งไม่มี
ร่องรอยการแตกร้าวของช้ินงาน 
  5.3.2 ด้านผลิตภัณฑ์ พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ ลวดลาย  
อยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ย 4.82 ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากกระแหนะลวดลายไทยติดลงบนพาน
เครื่องทองน้อยเป็นลวดลายที่มาจากส ารับเดียวกัน ท าให้ช้ินงานมีความสวยงามเข้าชุดกัน      
ซึ่งสอดคล้องกับ ฐปนัท แก้วปาน และคณะ (2563) กล่าวว่าแนวความคิดการออกแบบหัตถ
อุตสาหกรรม (Industrial-Craft) ควรศึกษาจากรากการผลิตงานดั้งเดิมเพื่อการใช้สอยของ
ผลิตภัณฑ์ ด้วยความรู้ที่อาศัยการสังเกตเรียนรู้จากธรรมชาติสิ่งแวดล้อมรอบตัว พัฒนาและ 
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สืบทอดส่งต่อจากรุ่นสู่รุ่น จากชุมชนสู่ภูมิภาคเกิดการสั่งสมและถ่ายทอดกระบวนการที่เรียกว่า 
กระบวนการงานหัตถกรรม 
  5.3.3 ด้านประโยชน์ใช้สอย พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ การ
บูชาพระธรรมในพิธีแสดงพระธรรมเทศนา อยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.78 ทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจาก การบูชาพระธรรมในพิธีแสดงพระธรรมเทศนาซึ่งคนส่วนใหญ่ที่ตอบแบบสอบถาม
อาจคุ้นเคย หรือเห็นการใช้เครื่องทองน้อย วางตั้งในงานศพส าหรับจุดบูชาพระธรรมซึ่ง
สอดคล้องกับ กรมการศาสนา กระทรวงวัฒนธรรม (2561) กล่าวว่าเครื่องทองน้อยบูชาพระ
ธรรมในพิธีแสดงพระธรรมเทศนา ซึ่งพิธีแสดงพระธรรมเทศนาจะมีทั้งงานมงคล และงาน
อวมงคล 
  5.3.4 ช่องทางในการจ าหน่าย พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ  
ศูนย์จ าหน่ายผลิตภัณฑ์สินค้า OTOP อยู่ ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ ย 4.87 ทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจาก ศูนย์จ าหน่ายผลิตภัณฑ์สินค้า OTOP เป็นศูนย์จ าหน่ายที่รวบรวมผลิตภัณฑ์ที่เป็น
งานหัตถกรรม ภูมิปัญญาท้องถิ่น จึงท าให้ผู้ตอบแบบสอบถามนึกถึงเป็นอันดับแรก ซึ่ง
สอดคล้องกับ ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ และคณะ (2564) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขน
จากดินปั้นกากมะพร้าว พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในการจัดจ าหน่ายงานสินคา้ 
OTOP อยู่ในระดับมากท่ีสุดเป็นอันดับแรกเช่นกัน 
 

6. องค์ความรู้ใหม ่  

การวิจัยดินปั้นจากโสนหางไก่น าไปสู่การพัฒนาคุณสมบัติของดินปั้นจากโสนหางไก่
ให้มีคุณภาพที่ดีและเหมาะส าหรับการน าไปกระแหนะลายในการประดิษฐ์พานเครื่องทองน้อย 
 
7. สรุป   

 7.1 สูตรดินปั้นจากโสนหางไก่ท่ีเหมาะสมในการประดิษฐ์พานเครื่องทองน้อยจากดิน
ปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะลายการผสมดินปนโสนหางไก่ ผู้เช่ียวชาญส่วนใหญ่เลือก
ดินปั้นสูตรที่ 1 ประกอบด้วยโสนหางไก่ปั้น 50 กรัม แป้งข้าวเหนียว 240 กรัม สารกันบูด 2 
กรัมผสมให้เข้ากัน จากนั้นใส่กาวลาเท็กซ์ 250 กรัม นวดส่วนผสมให้เข้ากัน ค่อย ๆ ใส่น้ ามัน
มะกอก 4 กรัม และนวดจนดินจับตัวเป็นก้อนและมีความเหนียว ห่อด้วยฟิล์มถนอมอาหาร 
 7.2 ออกแบบลวดลายพานเครื่องทองน้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะ
ลาย ผู้เช่ียวชาญส่วนใหญ่ เลือกลวดลายของพานลวดลายที่ 1 ลวดลายของพานลายบัวกลีบ
ขนุน เลือกลวดลายของพานรองพุ่มลวดลายที่ 2 ลวดลายของพานลายบัวกลีบขนุน เลือก
ลวดลายของพุ่มดอกไม้ลวดลายที่ 1 ลายกระจังตาอ้อยและควรมีการลงสีในชุดพานเครื่องทอง
น้อยโดยใช้วิธีการปิดทอง 

7.3 เพื่อศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อการประดิษฐ์พานเครื่องทอง
น้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะลาย 
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 7.3.1 ด้านวัสดุผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมาก
ที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.61 
 7.3.2 ด้านผลิตภัณฑ์ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับ
มากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.61 
  7.3.3 ด้านประโยชน์ใช้สอยผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ใน
ระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ย 4.60 

 7.3.4 ช่องทางในการจ าหน่ายผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่
ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ย 4.59 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป สามารถน าดินปั้นจากโสนหางไก่ไปท าผลติภณัฑ์
ประเภทของที่ระลึก ของตกแต่งบ้าน  
 
9. กิตติกรรมประกาศ  

 งานวิจัยเรื่องการประดิษฐ์พานเครื่องทองน้อยจากดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิค
กระแหนะลาย ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี ขอกราบขอบพระคุณผู้เช่ียวชาญทั้ง 5 คนท่ีได้สละเวลา
อันมีค่าช่วยเหลือให้ค าแนะน า และข้อเสนอแนะในการประดิษฐ์พานเครื่องทองน้อยจากดินปั้น
โสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะลาย ขอกราบขอบพระคุณอาจารย์สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์
ประยุกต์ทุกท่าน  ที่ ได้ประสิทธิ์ประสาทวิชาความรู้  และให้ค าปรึกษาตลอดจนให้ 
ข้อคิดต่าง ๆ อันก่อให้เกิดประโยชน์ต่อการศึกษาค้นคว้าและการวิจัย 
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บทคัดย่อ  
 การศึกษาครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษารูปแบบการจัดการอาหารเช้าส าหรับ
ห้องอาหารขนาดกลางในกรุงเทพมหานครและปริมณฑลเป็นการวิจัยเชิงคุณภาพโดยใช้วิธีการ
สัมภาษณ์เชิงลึก ด้วยการสัมภาษณ์แบบใช้แนวทางการสัมภาษณ์  ผู้ให้ข้อมูลหลักที่ใช้ใน
การศึกษาเป็นผู้ที่มีประสบการณ์และความเชี่ยวชาญด้านการประกอบอาหารและจัดการอาหาร
ในโรงแรม จ านวน 8 คน เครื่องมือที่ใช้ คือ แบบสัมภาษณ์เชิงลึกแบบกึ่งโครงสร้าง การสังเกต 
การบันทึกและเครื่องบันทึกเสียง ผลการศึกษา พบว่า รูปแบบการจัดการอาหารเช้าส าหรับ
ห้องอาหารขนาดกลางในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล ประกอบด้วย 8 ด้าน ดังนี้ 1) จ านวน
ผู้มาใช้บริการ 2) เช้ือชาติของผู้มาใช้บริการ 3) การค านวณวัตถุดิบ 4) การสั่งซื้อวัตถุดิบ 5) 
ความปลอดภัยในอาหารเช้า 6) เทคนิคการจัดการจุดให้บริการอาหารเช้า 7) การส ารองวัตถุดบิ 
และ 8) การบริหารวัตถุดิบเหลือใช้ ผลที่คาดว่าจะได้รับสามารถเป็นแนวทางแก่ธุรกิจโรงแรม
ขนาดกลางในการจัดการกระบวนการที่เกี่ยวข้องกับอาหารเช้าที่สร้างความพึงพอใจแก่ผู้มาใช้
บริการให้เกิดประสบการณ์การใช้บริการที่ดีและกลับมาใช้บริการซ้ าในครั้งต่อไป 
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Abstract  
The purpose of this study was to look into a model of managing breakfast 

for hotel dining rooms of medium size in Bangkok and the Periphery. It was 
qualitative research conducted using in-depth interviews with an interview guide 
approach; the sampling and key information were provided by eight informants 
who have experience and expertise in cooking as well as kitchen and dining 
management in hotels. The tools used for data collection were a semi-structured 
interview, observation, field notes, and voice recorders. According to the findings 
of this study, a medium-sized dining room in Bangkok and the Periphery’s 
breakfast management model have the following eight dimensions: 1) Number 
of customers 2) Nationality of customer; 3) Ingredient calculation; 4) Ingredient 
purchasing; 5) Safety of breakfast; 6) Management technique at service points 7) 
Ingredient reserves; and 8) Unused ingredient management. These findings might 
suggest that breakfast and kitchen management guidelines for medium-sized 
hotel dining rooms could improve patron satisfaction, their experience with 
service, and their intention to return. 

 
Keywords: Food Management, Breakfast, Medium - sized dining room, Hotel 
 
1. บทน า    

 ธุรกิจโรงแรม รีสอร์ท และเกสต์เฮ้าส์ ปัจจุบันเป็นธุรกิจที่ท ารายได้เป็นจ านวนมาก  
เนื่องจากเป็นธุรกิจเกี่ยวเนื่องกับภาคการท่องเที่ยว ผลิตภัณฑ์มวลรวมในประเทศ (GDP) หมวด
ที่พักแรมและบริการด้านอาหาร (Accommodation and food service activities) โดยในปี 
พ.ศ. 2562 ที่ผ่านมามีมูลค่า 1.03 ล้านล้านบาท คิดเป็นสัดส่วน 6.1 เปอร์เซ็นต์ ของ GDP ทั้ง
ประเทศ และเมื่อพิจารณาถึงสถิติด้านรายได้ที่ได้รับจากนักท่องเที่ยวท่ีมาเยือนประเทศไทยช่วง
ก่อนการระบาดของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ที่ผ่านมา พบว่า นักท่องเที่ยว
จากกลุ่มเอเชียตะวันออก เช่น จีน ญี่ปุ่น เกาหลีใต้ ฮ่องกง และไต้หวัน เป็นตลาดกลุ่ม
นักท่องเที่ยวใหญ่ที่สุดซึ่งมีการใช้จ่ายบริการ 41 เปอร์เซ็นต์ ของรายได้จากนักท่องเที่ยว
ต่างชาติทั้งหมด โดยกรุงเทพมหานครยังถือเป็น 1 ใน 4 ของแหล่งท่องเที่ยวที่มีจ านวน
นักท่องเที่ยวมาเยือนมากที่สุด อย่างไรก็ตามภายหลังจากสถานการณ์การระบาดของโรคติดเช้ือ
ไวรัสโคโรนา 2019 ที่เกิดขึ้นส่งผลกระทบต่อธุรกิจโรงแรมทุกขนาดต้องมีการปรับตัวเพื่อให้
สามารถด าเนินธุรกิจต่อไปได้อย่างยั่งยืน โดยเฉพาะการมุ่งเน้นวิเคราะห์ความต้องการของ
นักท่องเที่ยวท่ีมีความแตกต่างและหลากหลายเพื่อเสนอบริการที่ตอบโจทย์รายบุคคล และควร
ให้ความส าคัญกับความปลอดภัยด้านสุขภาพและอนามัยของผู้ใช้บริการ (Puttachard 
Lunkam, 2564)  
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 จากผลกระทบดังกล่าวท าให้ธุรกิจโรงแรมต้องใช้กลยุทธ์ต่าง ๆ มาด าเนินการตลอด
การให้บริการ โดยการจัดการอาหารเช้าที่ดีถือเป็นอีกหนึ่งกลยุทธ์ที่ส่งผลให้ธุรกิจนั้นสามารถ
ดึงดูดผู้เข้าพักได้ เนื่องจากอาหารเช้าถือเป็นอาหารมื้อแรกและมื้อส าคัญของวัน โดยภายหลัง
จากตื่นนอนร่างกายจะกระตุ้นให้รู้สึกหิวหรือต้องการพลังงานจากการสูญเสียพลังงานระหว่าง
การนอน ลักษณะทั่วไปของการจัดการให้บริการอาหารเช้าของธุรกิจโรงแรมนั้นมีหลากหลาย
รูปแบบโดยจะขึ้นอยู่กับเช้ือชาติ ศาสนา ขนบธรรมเนียมและวัฒนธรรม ดังบทสัมภาษณ์ (วิว
แมน ลีออง, การสื่อสารส่วนบุคคล, 22 กันยายน 2563) ที่กล่าวว่า “หลักการจัดการอาหารเช้า
ในโรงแรม โรงแรมใหญ่เขามีระบบการจัดการที่ดีอยู่แล้ว ส าหรับโรงแรมขนาดกลางและขนาด
เล็ก สิ่งแรกที่จะต้องค านึงถึง คือ ลูกค้าผู้ประกอบการจะต้องให้ความส าคัญกับลูกค้า การออก
อาหารเช้าได้ต้องขึ้นอยู่กับจ านวนลูกค้า วัฒนธรรมการกินลูกค้า และอายุลูกค้าที่เข้าพัก และ
เมื่อทราบจ านวนลูกค้าผู้ประกอบการจะสามารถค านวณต้นทุนของอาหารเช้าในมื้อนั้นออกมา
ได้ โดยการค านวณต้นทุนอาหาร ถือเป็นสิ่งส าคัญต่อธุรกิจอีกเช่นกัน ดังนั้นการจัดการรูปแบบ
อาหารเช้าของแต่ละระดับของโรงแรมนั้นมีความส าคัญต่อธุรกิจอย่างเห็นได้ชัด หากมีแนวทาง
ที่ดีก็จะประสบความส าเร็จ ส าหรับรายการอาหารเช้าพื้นฐานจะประกอบด้วย ขนมปัง แฮม ไข่ 
ไส้กรอก ผลไม้ เนย แยม และเครื่องดื่ม เช่น ชา กาแฟ อย่างไรก็ตาม เพื่อสร้างแรงดึงดูดและ
ความแตกต่างแก่ผู้ใช้บริการ การจัดการห้องอาหารในโรงแรมบางแห่งจึงมีการใช้กลยุทธ์อาหาร
ประจ าถิ่นมาให้บริการ เช่น ก๋วยเตี๋ยว โจ๊ก ข้าวต้ม หรืออาหารที่คนในท้องถิ่นรับประทานมา
ประกอบในรายการอาหารเช้า” จากที่กล่าวมาจะเห็นได้ว่า รูปแบบของการจัดการอาหารตาม
ระดับการให้บริการของโรงแรมนั้นเป็นสิ่งที่ส าคัญ โดยเฉพาะโรงแรมขนาดกลางซึ่งเป็น
ห้องอาหารที่มีจ านวนโต๊ะตั้งแต่ 20 - 40 โต๊ะ (ปิยพรรณ กลั่นกลิ่น, 2549) ที่อยู่ในเมือง
ท่องเที่ยวหลักของประเทศซึ่งมีผู้เข้าพักที่มีความหลากหลายทางวัฒนธรรมเป็นจ านวนมาก แต่
ยังขาดการทรัพยากรด้านแรงงานในการบริหารงานเมื่อเปรียบเทียบกับโรงแรมระดับใหญ่ที่มี
รูปแบบการจัดการภายใต้การเป็นสมาชิกตราสินค้า  

 เพื่อเป็นแนวทางให้แก่ธุรกิจโรงแรมขนาดกลางที่จ าเป็นต้องปรับตัวเพื่อตอบสนอง
ความต้องการรายบุคคลควบคู่ความปลอดภัยด้านสุขภาพและอนามัย การศึกษาในครั้งนี้จึงมี
วัตถุประสงค์เพื่อศึกษารูปแบบการจัดการอาหารเช้าส าหรับห้องอาหารโรงแรมขนาดกลางใน
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล ด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึกจากผู้เช่ียวชาญที่มีประสบการณ์ใน
การจัดการอาหารเช้าในโรงแรมและห้องอาหารและผู้เช่ียวชาญที่เกี่ยวข้อง โดยผลที่คาดว่าจะ
ได้รับนอกจากจะสามารถเป็นแนวทางแก่ภาคธุรกิจให้สามารถจัดการกระบวนการที่เกี่ยวข้อง
กับอาหารแล้วยังสามารถใช้เป็นแนวทางในการบริหารต้นทุน การจัดการวัตถุดิบที่ดี สร้างความ
พึงพอใจแก่ผู้มาใช้บริการให้เกิดประสบการณ์การบริการที่ดีและกลับมาใช้บริการซ้ าอีกครั้งใน
โอกาสต่อไปได้ 
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2. วัตถุประสงค์   
 ศึกษารูปแบบการจัดการอาหารเช้าส าหรับห้องอาหารโรงแรมขนาดกลางในกรุงเทพมหานคร

และปริมณฑล 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย   

 การศึกษารูปแบบการจัดการอาหารเช้าส าหรับห้องอาหารโรงแรมขนาดกลางใน
กรุงเทพมหานครและปริมณฑลเป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยใช้วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-Depth 
Interview) ด้วยการสัมภาษณ์แบบใช้แนวทางการสัมภาษณ์ (Interview guide approach) 
(จ าเนียร    จวงตระกูล และคณะ, 2564) เป็นการเก็บรวบรวมข้อมูลเพื่อค้นหาค าตอบ มีวิธีการ
วิจัย ดังนี้   

  3.1 ผู้ให้ข้อมูลหลัก (Sampling and key information) โดยใช้แบบแผนการเลือก
เป็นผู้ที่มีประสบการณแ์ละความเชี่ยวชาญดา้นการประกอบอาหารและจดัการอาหารในโรงแรม 
จ านวน 8 คน ตามแนวทางของ Schnittker, Marshall, Horberry & Young (2018) ที่ระบุว่า
จ านวนผู้ให้ข้อมูลหลักในการศึกษาสัมภาษณ์เชิงลึกที่สามารถท าให้ได้ข้อมูลที่เพียงพอในการ
เข้าถึงความอิ่มตัวของข้อมูลควรใช้ผู้ให้ข้อมูลหลักตั้งแต่ 6 คน ข้ึนไป โดยผู้วิจัยได้คัดเลือกผู้ให้
ข้อมูลหลักเป็นผู้ด ารงหรือเคยด ารงต าแหน่งนายกสมาคมพ่อครัว,  ผู้จัดการห้องอาหาร 
(Restaurant Manager),  หัวหน้าพ่อครัว (Executive Chef) , รองหัวหน้าพ่อครัว  (Sous 
Chef), Junior Sour Chef, Dami Chef, Commis 2 และผู้สอนฝ่ายปฏิบัติการอาหาร 

 3.2 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ 1) ตัวผู้วิจัย 2) แนวข้อค าถามแบบกึ่งโครงสร้าง 
(Semi-structured interview) ที่เกี่ยวข้องกับแนวการจัดการอาหารเช้าส าหรับห้องอาหาร
ขนาดกลาง และ 3 ) เครื่องบันทึกเสียง สมุดจดบันทึกและปากกา  

 3.3 การสังเกตและจดบันทึก ผู้วิจัยได้เข้าไปศึกษาข้อมูลด้วยการสังเกตแบบมีส่วน
ร่วมเพื่อกระตุ้นผู้ให้ข้อมูลหลักร่วมอภิปราย แสดงความคิดเห็น ถ่ายทอดประสบการณ์ตาม
วัตถุประสงค์ของการวิจัย โดยได้รับอนุญาตให้บันทึกเสียง 

  3.4 การตรวจสอบความน่าเช่ือถือของการวิจัย โดยใช้วิธีการตรวจสอบสามเส้าด้าน
ข้อมูลที่ต่างกัน (Data Triangulation) โดยพิจารณาจากช่วงเวลา สถานท่ี และบุคคลที่แตกต่าง
กัน การตรวจสอบเส้าอื่น ๆ ประกอบด้วย เส้าด้านตัวผู้วิจัย ซึ่งมีผู้ช่วยวิจัยเปรียบเทียบข้อมูลถึง
ความเหมือนกันหรือแตกต่างกัน เส้าด้านทฤษฎีท าการตรวจสอบข้อมูลเรื่องเดียวกันจาก
แหล่งข้อมูลหลายแหล่งจนกระทั่งข้อมูลถึงจุดอิ่มตัว (สุภางค์ จันทวานิช, 2556) 

  3.5 การวิเคราะห์ข้อมูล ใช้วิธีการถอดการบันทึกเสียงของการสัมภาษณ์จากเครื่องมือ
บันทึกเสียงด้วยการถอดความด้วยวิธีการแบบค าต่อค า (Verbatim) และจัดเป็นหมวดหมู่และ
หาแก่นของเนื้อหาเพื่อก าหนดปรากฏการณ์หลักจากหมวดหมู่ย่อย จากนั้นน าหมวดหมู่ที่ได้มา
อธิบายปรากฏการณ์และการสร้างบทสรุป  
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4. ผลการวิจัย   
 จากผลการสัมภาษณ์เชิงลึกเพื่อศึกษารูปแบบการจัดการอาหารเช้าส าหรับ

ห้องอาหารขนาดกลางในกรุงเทพมหานครและปริมณฑลจากผู้ที่มีประสบการณ์และความ
เชี่ยวชาญด้านการประกอบอาหารและจัดการอาหารในโรงแรม สามารถสรุปได้ 8 ด้าน ดังน้ี 

 1. จ านวนผู้มาใช้บริการ (Customer) จ านวนผู้มาใช้บริการในห้องอาหารเช้า คือ ผู้
มาใช้บริการห้องพักโรงแรมซึ่งเป็นผู้มาใช้บริการในประเทศและต่างประเทศ จ านวนผู้มาใช้
บริการเป็นสิ่งที่ช่วยในด้านจ านวนอาหาร ปริมาณอาหาร ช่วยในการค านวณวัตถุดิบและการ
ส ารองอาหาร “จ านวนผู้มาใช้บริการมีผลต่อการจัดการอาหารเช้า โรงแรมจะก าหนดต้นทุนใน
การสั่งซื้อวัตถุดิบโดยใช้ปริมาณของผู้มาใช้บริการที่มาใช้บริการในโรงแรมเพื่อจะได้มีการ
เตรียมการสั่งวัตถุดิบ ถ้าเราสั่งวัตถุดิบเยอะเกินปริมาณของแขกก็จะท าให้มีอาหารเหลือท้ิงได้” 
(ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 2) ดังนั้น เพื่อใช้ประกอบในการค านวณ สั่ งซื้อ และตรวจสอบวัตถุดิบเดิม
ก่อนให้บริการ รวมถึงควบคุมต้นทุนในการสั่งซื้อวัตถุดิบ ฝ่ายครัวจึงควรทราบถึงจ านวนของผู้
มาใช้บริการก่อนล่วงหน้าอย่างน้อย 1 วัน ก่อนวันเข้าใช้บริการ  

 2. เชื้อชาติของผู้มาใช้บริการ (Nationality) เชื้อชาติของผู้มาใช้บริการ คือ เชื้อชาติ
ที่บอกได้ว่าผู้มาใช้บริการมาจากประเทศใด ซึ่งมีความส าคัญในการจัดการอาหารเช้าเนื่องจาก
เช้ือชาติผู้มาใช้บริการจะแสดงถึงความแตกต่างในด้านวัฒนธรรมการบริโภค พฤติกรรมการ
บริโภค ประเภทอาหาร “เช้ือชาติของผู้มาใช้บริการมีผลต่อรายการอาหารเช้าที่จะให้บริการ 
และมีผลไปถึงการให้บริการห้องอาหารในการเข้าใช้บริการ สมมุติว่ามีทัวร์จีนมาใช้บริการที่
โรงแรมพร้อมกับกลุ่มคนยุโรปอีกทัวร์ที่เข้าใช้บริการในโรงแรมพร้อมกัน ในการกินอาหารทาง
พนักงานโรงแรมจะจัดการแยกห้องอาหาร เพราะในบางครั้งคนจีนอาจจะรับประทานอาหาร
เสียงดัง พูดคุยเสียงดัง และเพื่อไม่ให้เกิดความไม่สบายใจไปถึงแขกชาติอื่น ๆ บางโรงแรมจึงท า
การแยกห้องอาหาร ดังนั้นเช้ือชาติมีผลกับเมนูอาหารเช้าแน่นอน” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 1) จาก
ข้อความข้างต้น แสดงให้เห็นว่าเช้ือชาติของผู้มาใช้บริการส่งผลแก่วัฒนธรรมการรับประทาน
อาหารที่แตกต่างกันจึงต้องมีการจัดการอาหารเช้าให้เหมาะสมกับเชื้อชาติของผู้มาใช้บริการ จึง
สามารถเสนอแนวทางการจัดการอาหาร ได้ดังนี้  

  2.1 เชื้อชาติของผู้มาใช้บริการเป็นประเด็นหลักในการก าหนดอาหารในรายการ
อาหารเช้า เนื่องจากวัฒนธรรมการบริโภคอาหารที่แตกต่างกันจากปัจจัย ดังนี้  1) “ศาสนา 
ข้อบังคับในศาสนาอิสลามห้ามไม่ให้บริโภคเนื้อสัตว์ที่มีเขี้ยวเนื่องจากผิดหลักค าสอนขององค์  
อัลเลาะห์ 2) ภูมิประเทศที่ต่างกันส่งผลต่อวัตถุดิบท้องถิ่นที่หลากหลายคนไทยในภาคใต้นิยม
รับประทานอาหารทะเลเพราะภูมิประเทศติดชายฝั่ง ต่างจากคนไทยในภาคอีสานที่นิยม
รับประทานเนื้อเพราะภูมิประเทศเป็นที่ราบสูงนิยมท าปศุสัตว์” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 4) และ 3) 
“วัฒนธรรมการรับประทานส่วนบุคคล เช่น ผู้ที่รับประทานอาหารมังสวิรัติกลุ่ม Vegan จะไม่
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รับประทานเนื้อสัตว์เนื่องจากผิดจากวิถีมังสวิรัติแต่ในกลุ่ม Lacto- ovo-vegetarian จะ
สามารถรับประทานนมจากสัตว์และไข่จากสัตว์ได้ตามวิถี” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 8) 

  2.2 เชื้อชาติของผู้มาใช้บริการมีผลต่อการจัดให้บริการห้องอาหารเช้า เนื่องจาก
ผู้มาใช้บริการแต่ละเช้ือชาติมีวัฒนธรรมในการรับประทานอาหารที่แตกต่างกัน “ในกรณีที่ผู้มา
ใช้บริการนักท่องเที่ยวชาวจีนที่เข้าใช้บริการร่วมกับผู้เข้าใช้บริการชาติอื่นจ าเป็นต้องจัด
ห้องอาหารไว้ส าหรับนักท่องเที่ยวชาวจีนโดยเฉพาะเนื่องจากวัฒนธรรมการรับประทานของชาว
จีนมีการพูดคุยเสียงดังในขณะรับประทานอาหารจึงจ าเป็นต้องแยกห้องอาหารจากผู้เ ข้าใช้
บริการชาติอื่นเพื่อความพอใจสูงสุดของผู้มาใช้บริการ” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 5) 

 3. การค านวณวัตถุดิบ (Ingredients Calculation) การค านวณวัตถุดิบมาจากการ
สังเกตจากพฤติกรรมการบริโภคของลูกค้าในแต่ละช่วงวัย เช้ือชาติ และประสบการณ์ในการ
ท างานจากตัวของเชฟ โดยเชฟจะสังเกตจากการตักอาหารในจุดให้บริการอาหารเช้าและสังเกต
จากพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ผู้ใช้บริการสนใจ จึงจะน ามาใช้เป็นปัจจัยในการค านวณ
วัตถุดิบหรือท าต ารับอาหารมาตรฐานในการค านวณ “การค านวณวัตถุดิบจะค านวณจากการ
สังเกตการรับประทานอาหารเช้าจานหลัก โดยคนปกติจะรับประทานอาหารอยู่ที่ปริมาณ 300 
กรัม สมมุติโดยใช้จ านวนคน 100 คน คูณด้วยปริมาณอาหาร 300 กรัม หารด้วยจ านวน
รายการอาหารในการให้บริการ และจะประเมินผลลัพธ์เป็นกิโลกรัม ทั้งนี้ ปริมาณการ
รับประทานอาหารขึ้นอยู่กับช่วงวัยของลูกค้าในการรับประทานจึงต้องใช้การสังเกตพฤติกรรม
การบริโภค” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 3) จากข้อความข้างต้นการค านวณวัตถุดิบต้องใช้ความรู้ใน
หลายด้านในการค านวณวัตถุดิบและต้องทราบถึงช่วงวัย เชื้อชาติ และใช้ประสบการณ์ของเชฟ
ในการค านวณวัตถุดิบ จึงสามารถเสนอแนวทางการจัดการอาหาร ได้ดังนี้  

  3.1 ปัจจัยส่วนบุคคลที่มีผลต่อการจัดท าต ารับอาหารเช้า “การจัดท าต ารับ
อาหารเช้าต้องใช้การสังเกตปริมาณการรับประทานอาหารของกลุ่มผู้ใช้บริการจาก จ านวน
ผู้ใช้บริการ เชื้อชาติ และช่วงวัย โดยคิดค านวณปริมาณจากการสังเกตปริมาณอาหารในจานที่ผู้
มาใช้บริการรับประทาน โดยคิดน้ าหนักเป็นกรัมเพื่อใช้ในการท าต ารับอาหาร” (ผู้ให้ข้อมูลท่าน
ที่ 5) 

  3.2 ก าหนดให้มีต ารับอาหารมาตรฐาน “การมีต ารับอาหารมาตรฐานจะช่วยให้
สามารถค านวณปริมาณวัตถุดิบได้สะดวก และสามารถเพิ่มหรือลดวัตถุดิบเพื่อน ามาปรับใช้ให้
เหมาะสมกับจ านวนผู้มาใช้บริการ เช้ือชาติ และช่วงวัย ต ารับมาตรฐานจึงมีความส าคัญในการ
ควบคุมต้นทุนการสั่งซื้อวัตถุดิบและเป็นต ารับมาตรฐานที่ทุกคนน ามาใช้จะสามารถท าออกมา
เหมือนเดิมได้ทุกครั้ง เนื่องจากสูตรมาตรฐานระบุไว้ทุกข้ันตอน” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 1) 

 4. การสั่งซ้ือวัตถุดิบ (Ordering) การสั่งซื้อวัตถุดิบ คือ การน าวัตถุดิบที่ได้จากการ
ค านวณมาเขียนลงในใบสั่งซื้อโดยส่งผ่านให้กับแผนกท่ีรับผิดชอบ โดยการสั่งซื้อวัตถุดิบจะสง่ผล
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ต่อต้นทุนโดยตรงดังนั้นจึงต้องมีการค านวณวัตถุดิบก่อนสั่งซื้อ “ถ้าจะประหยัดต้นทุนก็ควรสั่ง
วัตถุดิบวันต่อวันดีกว่า เพราะเราสามารถควบคุมได้ว่าเราใช้วัตถุดิบหมดไปเยอะแค่ไหนหรือมี
วัตถุดิบเหลือให้พอใช้ในงานต่อไปและคุณภาพของวัตถุดิบขึ้นอยู่กับตลาดคุณภาพของสินค้ามา
จากบริษัทที่จัดส่งวัตถุดิบ จากประสบการณ์ที่เชฟได้ไปท างานต่างประเทศจะต้องเช็คคุณภาพ
ของวัตถุดิบที่มาจัดส่งเสมอ การจัดเก็บ การแบ่งประเภทของอาหารให้ชัดเจนเพื่อเป็นการรักษา
ต้นทุน” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 4) จากข้อความข้างต้นการสั่งซื้อวัตถุดิบจะใช้การร่วมมือจากบริษัท
ภายนอกในการจัดหาและจัดส่งวัตถุดิบ จึงสามารถเสนอแนวทางการจัดการอาหาร ได้ดังนี้ 

  4.1 การสั่งซื้อวัตถุดิบโดยฝ่ายจัดซื้อ “การสั่งซื้อวัตถุดิบจะต้องมีใบสั่งสินค้าโดย
ผ่านฝ่ายจัดซื้อเสมอเพื่อให้ฝ่ายจัดซื้อจัดการท ารายการให้บริษัทจัดส่งสินค้า (Supplier) ในการ
จัดการส่งวัตถุดิบเนื่องจาก ทางฝ่ายจัดซื้อจะเป็นผู้ที่ตรวจดูรายการสั่งซื้อ หากมีรายการสั่งซื้อ
มากเกินกว่าต้นทุนทางฝ่ายจัดซื้อจะเป็นคนสง่กลับให้ฝ่ายครัวตดัจ านวนวัตถุดิบท่ีไมจ่ าเป็น เพื่อ
ควบคุมต้นทุนในการสั่งซื้อวัตถุดิบ” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 7) 

  4.2 ปริมาณการสั่งซื้อกับระยะเวลาการเก็บรักษาวัตถุดิบ “การสั่งซื้อที่ดีควร
ค านึงถึงระยะเวลาในการเก็บวัตถุดิบ เช่น วัตถุดิบที่เก็บไว้ได้นานและใช้อยู่ประจ า ควรมีการสั่ง
ครั้งละจ านวนมาก ๆ นอกจากนี้การสั่งวัตถุดิบที่ใช้อยู่ประจ ามาเป็นจ านวนมากจะเป็นผลดีต่อ
การที่วัตถุดิบที่ใช้ต้องเพิ่มจ านวนจากต ารับจะสามารถน ามาใช้ก่อนได้โดยไม่เสียเวลาในการ
สั่งซื้อแต่จะเป็นผลเสียเมื่อวัตถุดิบนั้นเกิดเหลือดังนั้นหากมีวัตถุดิบในการสั่งซื้อเหลือจากการใช้
งานควรน ามาปรับใช้ เช่น การเปลี่ยนเมนูอาหารเพื่อช่วยประหยัดต้นทุน” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 6) 

  4.3 การตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบ “ท าการโดยภายหลังการสั่งซื้อและตรวจรับ
วัตถุดิบต้องตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบเสมอ เช่น ตรวจสอบปริมาณกับที่ สั่งซื้อ ผู้ตรวจสอบ
คุณภาพสามารถเป็นต าแหน่งใดก็ได้แต่ต้องเป็นผู้ที่ท างานในแผนกที่สั่งซื้อและต้องเป็นคนที่
รับผิดชอบในการตรวจรับวัตถุดิบ จากนั้นพนักงานฝ่ายครัวจะต้องท าการตรวจสอบคุณภาพ
วัตถุดิบที่ถูกจัดส่งอีกครั้งว่าได้คุณภาพตามที่ต้องการหรือไม่ หากมีวัตถุดิบเสียก็จะส่งผลต่อ
ต้นทุน” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 2) 

 5. ความปลอดภัยในอาหาร (Safety) ความปลอดภัยในอาหาร คือ การดูแลป้องกัน
สิ่งที่สามารถปนเปื้อนลงในอาหารได้ โดยต้องให้ความส าคัญในการดูแลความปลอดภัยใน
อาหารตั้งแต่การตรวจรับวัตถุดิบจนถึงการให้บริการอาหาร “หลังจากที่เราปรุงอาหารเสร็จ
เรียบร้อยแล้วจะต้องมีการปิดฝาภาชนะเสมอ จากนั้นหากยังไม่เสิร์ฟให้น าไปเก็บไว้ในตู้ที่มีการ
ควบคุมอุณหภูมิตามมาตรฐาน อีกวิธี คือ การน าอาหารใส่ภาชนะส าหรับอุ่นแล้วน าไปไว้ในจุด
บริการอาหารเลยเพราะที่จุดบริการอาหารจะมีเครื่องอุ่นอาหารโดยเฉพาะอยู่แล้ว และก่อน
เวลาที่ลูกค้าจะลงมาทานอาหารต้องถูกคลุมด้วยฝาปิดหรืออลูมิเนียมฟอยล์เพื่อป้องกันสิ่งของ



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม - มิถุนายน 2566 

 

39 
 

ไม่พึงประสงค์ตกหล่นลงไปเป็นหลักความปลอดภัยในอาหารเบื้องต้น” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 5) 
จากข้อความข้างต้น ความปลอดภัยในอาหารจ าเป็นต้องให้ความส าคัญในทุกขั้นตอน จึง
สามารถเสนอแนวทางการจัดการอาหาร ได้ดังนี้ 

  5.1 การดูแลความปลอดภัยในอาหารเช้า “เนื่องจาก การปนเปื้อนในอาหาร
สามารถเกิดขึ้นได้หลายทาง ตั้งแต่ 1) การเตรียมวัตถุดิบอาจมีสัตว์พาหะน าโรคที่ปะปนอยู่ใน
ผักผลไม้ 2) การประกอบอาหารอาจมีเศษพลาสติกจากบรรจุภัณฑ์ของวัตถุดิบ 3) การจัดเสิร์ฟ
อาหารอาจมีสิ่งแปลกปลอมตกลงไปในอาหารจึงต้องมีการดูแลความปลอดภัยในอาหารทุก
ขั้นตอนซึ่งเป็นหน้าที่ของผู้ประกอบอาหารที่จะต้องดูแลความปลอดภัยให้แก่ผู้บริโภค” (ผู้ให้
ข้อมูลท่านที่ 8) 

  5.2 การควบคุมอุณหภูมิของอาหารกับความปลอดภัยในอาหาร “ผู้ปฏิบัติควร
ควบคุมอุณหภูมิอาหารร้อนให้ร้อนไม่ต่ ากว่า 65 องศาเซลเซียส ส่วนของอาหารเย็นต้องไม่เกิน 
4 องศาเซลเซียส โดยอาหารร้อนจ าเป็นต้องอุ่นตลอดเวลาส่วนอาหารเย็นควรจัดบริการแบบมี
ตู้ควบคุมอุณหภูมิหรือเครื่องท าความเย็นเสมอ” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 7) 

  5.3 อุปกรณ์ที่ช่วยควบคุมความปลอดภัยในอาหาร “ภายหลังจากอาหารถูก
ปรุงเสร็จหากยังไม่มีการน าอาหารมายังจุดให้บริการ ควรน าฝาหรืออลูมิเนียมที่ทนความร้อนมา
คลุมอาหารเสมอเพื่อป้องกันสิ่งปนเปื้อนลงในอาหารได้” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 4) 

 6. เทคนิคการจัดการจุดให้บริการอาหารเช้า (Technique) เทคนิคการจัดการจุด
ให้บริการอาหารเช้าให้เป็นสิ่งที่ดึงดูดลูกค้ามีความสนใจในจุดให้บริการอาหารเช้า โดยจุด
ให้บริการอาหารเช้าจะมีการวางรูปแบบอาหารที่แตกต่างกันในแต่ละโรงแรม แต่จะให้
ความส าคัญในเรื่องเดียวกัน ได้แก่ 1) จ านวนต้นทุนที่ได้รับ 2) ลักษณะการจัดตกแต่งอาหาร
และรสชาติ 3) คุณค่าทางโภชนาการ “เมนูอาหารเชฟจะเป็นคนเลือกให้จะมีปัจจัยจากจ านวน
ลูกค้าที่มาใช้บริการ ต้นทุนการสั่งซื้อวัตถุดิบว่ามีมากหรือน้อย มีคนปรุงอาหารพอหรือไม่ สรุป 
คือ ราคา จ านวนลูกค้า” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 2) จากข้อความข้างต้น เทคนิคการจัดการจุด
ให้บริการอาหารเช้าเพื่อเป็นจุดที่ดึงดูดความสนใจให้กับผู้มาใช้บริการอาหารเช้า จึงสามารถ
เสนอแนวทางการจัดการอาหาร ได้ดังนี้ 

  6.1 ต้นทุนต่อเทคนิคการจัดการจุดให้บริการอาหารเช้า “ปัจจัยทางด้านต้นทุน
ส่งผลถึงการก าหนดรายการอาหารและปริมาณอาหารให้กับผู้มาใช้บริการ เพื่อให้การจัดการ
อาหารเช้าเหมาะสมกับต้นทุนที่ได้รับ ต้นทุนที่ได้รับในการจัดการจุดให้บริการอาหารเช้า คือ 
เงินในส่วนท่ีรวมอยู่ในค่าบริการห้องพัก” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 3) 

  6.2 ลักษณะการจัดตกแต่งอาหารและเทคนิคการจัดการจุดให้บริการอาหาร
เช้า “การจัดเรียงล าดับในการให้บริการอาหารจะเรียงล าดับจากอาหารที่รสชาติไม่จัดจ้าน เมนู
ที่สามารถย่อยได้ เช่น ไส้กรอก แฮม ไข่ดาว ขนมปัง แยม เนย นม น้ าผลไม้ สลัด เป็นต้น ซึ่งถือ
ได้ว่าเป็นอาหารพื้นฐานที่ผู้มาใช้บริการส่วนใหญ่สามารถรับประทานได้ ความส าคัญของ
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ลักษณะอาหารการจัดตกแต่งอาหารที่จุดให้บริการอาหารเช้าให้มีสีสันและหน้าตาของ
เมนูอาหารที่น่ารับประทานนั้นสามารถดึงความสนใจของผู้มาใช้บริการได้” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 
1) 

  6.3 คุณค่าทางโภชนาการที่มีผลต่อเทคนิคการจัดการจุดให้บริการอาหารเช้า 
“ในการจัดจุดให้บริการอาหารเช้าต้องให้ความส าคัญกับคุณค่าทางโภชนาการ ควรมีสารอาหาร
ที่ครบทั้ง 5 หมู่อยู่ที่จุดให้บริการอาหารเช้า เช่น โปรตีนจากเนื้อสัตว์ คาร์โบไฮเดรตจากข้าว
หรือขนมปัง วิตามินและเกลือแร่จากผักผลไม้ ไขมันจากนมเพื่อผู้มาใช้บริการจะได้สารอาหาร
จากมื้อเช้าที่ครบถ้วน” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 5 และ 2) 

 7. การส ารองวัตถุดิบ (Spare) การส ารองวัตถุดิบมีไว้เพื่อส ารองในกรณีที่อาหาร
หมดก่อนที่ผู้มาใช้บริการจะได้รับประทาน การส ารองวัตถุดิบโดยส่วนมากจะเริ่มตั้งแต่การ
ค านวณวัตถุดิบ “การส ารองอาหารขึ้นอยู่กับความหลากหลายของเมนูในจุดให้บริการอาหาร
กับปริมาณลูกค้าที่มาใช้บริการ หากปริมาณลูกค้า 100 คนอาหารจ านวน 10 ชนิด อาจจะลง
อาหารแค่รอบเดียวก็เพียงพอต่อแขก 100 ที่” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 8) จากข้อความข้างต้นการ
ส ารองวัตถุดิบเป็นการเตรียมความพร้อมในการให้บริการซึ่งถือได้ว่าเป็นการป้องกันความ
ผิดพลาดที่อาจเกิดขึ้นได้ในด้านการให้บริการ จึงสามารถเสนอแนวทางการจัดการอาหาร ได้
ดังนี ้

  7.1 ปัจจัยส่วนบุคคลที่มีผลต่อการส ารองวัตถุดิบ “การส ารองวัตถุดิบขึ้นอยู่กับ
กลุ่มช่วงวัยของผู้มาใช้บริการ เพราะเป็นปัจจัยที่ส่งผลให้มีการรับประทานที่ปริมาณต่างกัน
เนื่องจาก ช่วงวัยของผู้มาใช้บริการมีผลต่อการรับประทานอาหาร ผู้มาใช้บริการในช่วงวัยรุ่นจะ
มีการรับประทานอาหารจ านวนมาก เพราะร่างกายจะน าสารอาหารที่ได้มาใช้ในการท ากิจกรรม
ต่าง ๆ ซึ่งแตกต่างจากวัยชราที่รับประทานอาหารน้อยกว่าช่วงวัยรุ่น และเช้ือชาติของผู้มาใช้
บริการก็มีผลต่อปริมาณการรับประทานอาหารเช้าต่างกัน” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 6) 

  7.2 การส ารองวัตถุดิบต่อการให้บริการอาหารเช้า “การส ารองวัตถุดิบอาหาร
เช้าส่วนใหญ่จะส ารองอาหารในปริมาณที่ไม่มากเพราะจะควบคุมต้นทุนในด้านการผลิต
เนื่องจาก ห้องอาหารเช้าในกรุงเทพมหานครและปริมณฑลส่วนใหญ่จะให้บริการตั้งแต่ 05.00 
– 10.00 นาฬิกา ผู้เข้าพักโรงแรมส่วนมากที่เร่งรีบในการท าธุระอาจไม่ได้เข้ามาใช้บริการหรือ
รับประทานอาหารน้อย ดังนั้นการส ารองอาหารเช้าในปริมาณที่มากอาจส่งผลต่ออาหารที่เหลือ
ทิ้งและการขาดทุนได้” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 2) 

  7.3 การส ารองวัตถุดิบในช่วงเทศกาล “ในกรณีที่มีเทศกาลส าคัญ เช่น เทศกาล
ปีใหม่ สงกรานต์ เป็นต้น ควรมีการส ารองวัตถุดิบให้เพียงพอต่อปริมาณของผู้มาใช้บริการ 
เนื่องจากในเทศกาลส าคัญจะมีผู้เข้าใช้บริการในโรงแรมจ านวนมากและร้านที่ให้บริการ
ภายนอกโรงแรมอาจปิดให้บริการ จึงท าให้ผู้เข้าพักในโรงแรมมีความต้องการรับประทาน
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อาหารภายในโรงแรมมากขึ้น ดังนั้นจึงควรมีการส ารองวัตถุดิบหรือการส ารองอาหารไว้เพื่อ
สามารถเตรียมให้บริการผู้ใช้บริการได้โดยไม่มีปัญหาเรื่องวัตถุดิบ” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 7) 

 8. การบริหารวัตถุดิบเหลือใช้ (Food Waste Management) การบริหารวัตถุดิบท่ี
เหลือใช้ คือ การน าวัตถุดิบที่เหลือในทุกขั้นตอนมาแยกประเภทและใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด
“ถ้าเราไม่สามารถน าสิ่งของมารีไซเคิลหรือไม่สามารถน ากลับมาใช้ใหม่ได้ เราต้องบริหาร
วัตถุดิบที่ไม่สามารถน ากลับมาใช้ใหม่ได้ให้มีการเหลือทิ้งน้อยที่สุดหรือการน าอาหารที่ไม่
สามารถน าไปบริการลูกค้าได้แล้วน ามาให้พนักงานในโรงแรมรับประทานแทนก็จะช่วยลด
ปัญหาที่เกิดจากขยะอาหารเหลือทิ้ง” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 2) จากข้อความข้างต้นการบริหาร
วัตถุดิบเหลือใช้ถือเป็นขั้นตอนสุดท้ายในการจัดการอาหารเช้า เป็นการจัดการเศษอาหารที่
เหลือมาใช้ให้เกิดประโยชน์ จึงสามารถแสดงแนวทางการจัดการอาหาร ได้ดังนี้ 

  8.1 การบริหารวัตถุดิบเหลือใช้ วัตถุดิบที่เหลือใช้จากจุดให้บริการอาหารเช้า
ส่วนใหญ่มีดังนี้ 1) “ขนมปัง สามารถน ากลับมาเก็บหรือเปลี่ยนเป็นเมนูอาหารในวันถัดไปได้แต่
ไม่ควรเก็บไว้นานเพราะอาจท าให้ขนมปังเสียได้” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 8) 2) “ไส้กรอกและแฮม 
หากอยู่ในสภาพดีสามารถน ามาใช้เป็นวัตถุดิบในการใช้ท าเมนูรับประทานเล่นได้ เพราะไส้
กรอกและแฮมมีต้นทุนสูงจึงต้องบริหารวัตถุดิบให้คุ้มค่าที่สุด และ 3) ผักสลัด ผักสลัดที่ไม่มีรอย
ช้ าสามารถน ากลับมาเก็บหรือใช้ในเมนูสลัดต่อไป” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 5) 

  8.2 การจัดการแยกประเภทของวัตถุดิบที่เหลือใช้ “วัตถุดิบที่เหลือใช้จากการ
จัดการอาหารเช้ามีหลายส่วนตั้งแต่เศษอาหารที่เหลือจากลูกค้า เศษกระดาษจากกระดาษช าระ 
และพลาสติกจากหลอด ดังนั้นจึงต้องแยกประเภทของวัตถุดิบเพื่อง่ายต่อการก าจัดหรือ 
รีไซเคิล” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 7) 

  8.3 การจัดการอาหารเหลือใช้ต่อพนักงาน “อาหารที่ถูกจัดเสิร์ฟให้กับ
ผู้ใช้บริการแล้วหากเหลือสามารถน ามาให้เป็นอาหารพนักงานได้แต่ต้องอยู่ในสภาพที่ดี 
เนื่องจากอาหารที่เหลือส่วนใหญ่จะเป็นอาหารที่ส ารองให้กับลูกค้า ฝ่ายครัวจะใช้วิธีการจัดการ 
คือ น ากลับปรุงหรือเปลี่ยนมาเป็นอาหารให้พนักงานเพื่อไม่ให้อาหารเหลือท้ิงและช่วยประหยัด
ค่าอาหารพนักงานลง” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 1) 

  8.4 การจัดการกับเศษอาหาร “เศษอาหารในการจัดการอาหารเช้า สามารถ
แบ่งการจัดการได้ ดังนี้ 1) เศษผัก เศษผักที่เหลือจากการตัดแต่งที่ยังคงอยู่ในสภาพดีสามารถ
น ามาใช้เป็นวัตถุดิบในการท าซุปเพื่อใช้ในการท าอาหาร 2) เศษเนื้อ เศษเนื้อที่ยังมีสภาพดีอยู่
หลังการตัดแต่งสามารถน ามาใช้เป็นวัตถุดิบในการท าอาหารให้พนักงานเพื่อช่วยลดการทิ้งขยะ
และประหยัดต้นทุนด้านอาหารพนักงานได้” (ผู้ให้ข้อมูลท่านที่ 5) 
  จากผลการศึกษาดังที่แสดงมา สามารถสรุปและแสดงเป็นรูปแบบการจัดการ
อาหารเช้าส าหรับห้องอาหารขนาดกลางในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล ในรูปแบบ 
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FINCOSTS ซึ่งมีเนื้อหาตามล าดับความส าคัญ ดังนี้ 1) จ านวนผู้มาใช้บริการ 2) เช้ือชาติของผู้
มาใช้บริการ 3) การค านวณวัตถุดิบ 4) การสั่งซื้อวัตถุดิบ 5) ความปลอดภัยในอาหารเช้า 6) 
เทคนิคการจัดการจุดให้บริการอาหารเช้า 7) การส ารองวัตถุดิบ และ 8) การบริหารวัตถุดิบ
เหลือใช้  
 
5. อภิปรายผล  

 จากผลการศึกษา พบว่า รูปแบบการจัดการอาหารเช้าส าหรับห้องอาหารโรงแรมขนาด
กลางในกรุงเทพมหานครและปริมณฑลที่ส าคัญ ประกอบด้วย 8 ด้าน ทั้งนี้ เมื่อพิจารณาผล
โดยรวมช้ีให้เห็นได้ว่า หลักการจัดการอาหารเช้าส าหรับห้องอาหารขนาดกลางสามารถแยก
ออกจากกระบวนการประกอบอาหารได้เป็น 3 กระบวนการ คือ 1) กระบวนการจัดเตรียม
วัตถุดิบส าหรับห้องอาหารเช้า จะเริ่มต้นจากการทราบถึงจ านวนและเชื้อชาติของผู้มาใช้บริการ 
น าไปสู่การค านวณและสั่งซื้อวัตถุดิบที่เพียงพอและมีวัตถุดิบส ารองในกรณีฉุกเฉิน  ซึ่งเป็น
สิ่งจ าเป็นเริ่มต้นของการบริหารงานครัวอันน าไปสู่การลดการสูญเสียต้นทุนการผลิต ทั้งนี้
สอดคล้องกับ วิวแมน ลีออง (การสื่อสารส่วนบุคคล, 22 กันยายน 2563) กล่าวว่า ค่าใช้จ่าย
ของการจัดเลี้ยงสามารถคิดเป็นค่าเฉลี่ยของต้นทุนอาหารและส่วนผสมสูงได้ถึง 40 เปอร์เซนต์ 
เนื่องจากก าไรที่ได้กลับมาสูง แม้ราคาขายไม่สามารถสูงมากได้แต่จ านวนลูกค้าก็แน่นอนเพราะ
ก าหนดเป็นรายหัวได้ ซึ่งหมายถึงยอดขายที่แน่นอนแล้วโดยต้นทุนอาหารส าหรับการจัดเลี้ยงจึง
สามารถก าหนดจากยอดของผู้มาใช้บริการได้ ดังนั้น การรู้ยอดของผู้มาใช้บริการก่อนจึงเป็นสิ่ง
แรก ๆ ที่ควรรู้ก่อนออกแบบห้องอาหาร นอกจากนี้ ขั้นตอนของการก าหนดให้มีต ารับอาหาร
มาตรฐาน ยังสอดคล้องกับ Lattin (1998), Ninemeier (2000), Cousins et al. (2002) ที่
กล่าวว่า การวางแผนหรือออกแบบรายการอาหารในธุรกิจโรงแรมถือเป็นหัวใจส าคัญล าดับแรก
ส าหรับกระบวนการควบคุมการด าเนินการธุรกิจร้านอาหารและการควบคุมต้นทุนในแผนก
อาหารและเครื่องดื่ม การวางแผนรายการอาหารจะท าให้ทราบถึงวัตถุดิบที่ต้องมีการจัดซื้อ  
งบประมาณ จ านวนพนักงาน อุปกรณ์ที่ต้องจัดเตรียมในการผลิตและการบริการ รูปแบบการ
ให้บริการ การตกแต่งและออกแบบร้าน อย่างไรก็ตาม ณกร อินทร์พยุง (2560) ยังได้กล่าวถึง 
ปัญหาในงานครัว คือ การท างานในครัวที่ไม่เป็นระบบโดยเฉพาะครัวท่ีมีการท างานหลายสถานี 
(Multi-cooking stations) และปัญหาเรื่องต้นทุนของวัตถุดิบมีแนวโน้มสูงขึ้น ซึ่งวิธีการแก้ไข
สามารถท าได้โดยการออกแบบฐานข้อมูลในระบบข้อมูลวัตถุดิบคงคลังที่มาจากการกระท าของ
ผู้ปฏิบัติงานที่ท าการตัดสต็อก อัพเดตสต็อก หรือท าการเพิ่มสต็อกวัตถุดิบใหม่เข้ามาในระบบ
ต่อเนื่อง โดยการอัพเดตสต็อกจะเริ่มจากการที่ผู้ปฏิบัติงานท าการเช็คจ านวนวัตถุดิบที่คงเหลือ
ในสต็อกจริง ได้แก่ การสั่งซื้อวัตถุดิบมาเติม วัตถุดิบมีการเสียหายหรือถูกใช้งานไปแล้ว และใน
ส่วนของการเพิ่มใหม่ผู้ปฏิบัติต้องท าการเพิ่มข้อมูลที่ส าคัญในระบบก่อน เช่น หน่วยของวัตถุดิบ 
ประเภทของสต็อกวัตถุดิบ และวัตถุดิบที่ใช้ส าหรับการตัดสต็อก ท าโดยการบันทึกข้อมูลของ
การสั่งอาหารค านวณหาวัตถุดิบที่ใช้ไปแล้วจากนั้นน าข้อมูลวัตถุดิบที่ถูกใช้ไปมาตัดกับสต็อก
วัตถุดิบที่มีอยู่ และ 2 ) กระบวนการปรุงส าหรับห้องอาหารขนาดกลางท่ีปลอดภัย กระบวนการ
นี้มีความสัมพันธ์กับการจัดการด้านความปลอดภัยในอาหาร และการควบคุมอุณหภูมิของ
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อาหารกับความปลอดภัยในอาหารเช้า สอดคล้องกับ Centers for Disease Control and 
Prevention (2018) กล่าวว่า อาหารที่ไม่ปลอดภัยส่วนใหญ่มีสาเหตุจากการปนเปื้อนเช้ือโรค
หรือแบคทีเรียที่อาจปนเปื้อนมาจากวัตถุดิบหรือขั้นตอนการผลิตอาหาร การใช้ความร้อนใน
การปรุงสุกไม่เพียงพอและการจัดเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิอันตราย (Temperature danger zone) 
ในช่วง 5 - 57 องศาเซลเซียส เป็นการเพิ่มโอกาสให้เชื้อโรคหรือแบคทีเรียเจริญเติบโต ยิ่งระยะ
การเก็บรักษาอาหารเวลานานยิ่งมีปริมาณมากขึ้นและอาจมากพอที่จะท าให้เกิดโรคโดยที่
อาหารยังไม่เน่าเสียหรือท าให้อาหารเน่าเสียได้ และ 3) กระบวนการเสิร์ฟหรือบริการที่สร้าง
ความพอใจ พบว่า มีความสัมพันธ์กับเทคนิคการจัดการจุดให้บริการอาหารเช้า ซึ่งกระบวนการ
นี้มีความส าคัญต่อการตัดสินใจเลือกใช้บริการของผู้มาใช้บริการ อีกทั้งยังส่งผลระยะยาวให้
ธุรกิจได้รับผลตอบแทนหรือเกิดระบบปากต่อปากของผู้ใช้บริการ สอดคล้องกับ ชัยนันต์      
ไชยเสน (2559) ที่กล่าวว่า การบริหารจัดการแผนกอาหารและเครื่องดื่มในธุรกิจโรงแรม
จ าเป็นต้องรักษาความพึงพอใจของลูกค้าซึ่งส่งผลให้เกิดการบอกต่อและกลับมาใช้บริการซ้ าจน
ลูกค้ามีความผูกพันเสมือนเป็นส่วนหนึ่งขององค์กร นอกจากนี้ กลยุทธ์การสร้างความพึงพอใจ
ของลูกค้าในปัจจุบันยังพบว่า ผู้บริโภคมีแนวโน้มใส่ใจกับการบริหารวัตถุดิบเหลือใช้ เช่น การ
จัดการกับเศษอาหารภายในห้องอาหาร ท่ีเกิดจากการเตรียม การปรุงและการบริการเป็น
จ านวนมากขึ้น สอดคล้องกับ Zurbrugg (2002) กล่าวว่า ผู้บริหารจ าเป็นต้องก าหนดกลยุทธ์
และมาตรการเพื่อเป็นแนวทางในการด าเนินงานด้านการลดปริมาณขยะและการใช้ประโยชน์
จากขยะที่เกิดขึ้นในครัวมากขึ้น 

 
6. องค์ความรู้ใหม่   
 องค์ความรู้ใหม่ท่ีเกิดจากการศึกษาแนวคิด ทฤษฎี งานวิจัย และจากการสัมภาษณ์
ผู้เชี่ยวชาญเพื่อค้นหารูปแบบการจดัการอาหารเช้าส าหรับห้องอาหารโรงแรมขนาดกลางใน
กรุงเทพมหานครและปรมิณฑลที่สามารถปรับใช้เป็นแนวทางในการจดัการการให้บริการอาหาร
เช้าส าหรับห้องอาหารขนาดกลางในเขตกรุงเทพและปริมณฑล สามารถแสดงได้ดังภาพ 

 

 
ภาพที่ 1 รูปแบบการการจัดการอาหารเช้า (FIN COSTS) 
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7. สรุป   
รูปแบบการจัดการอาหารเช้าส าหรับห้องอาหารขนาดกลางในกรุงเทพมหานครและ

ปริมณฑล ในรูปแบบ FINCOSTS ซึ่งมีเนื้อหาตามล าดับความส าคัญ 8 ด้าน ดังนี้  1) จ านวนผู้
มาใช้บริการ (Customer) หมายถึง การทราบถึงจ านวนผู้มาใช้บริการจะสามารถท าการสั่ง
วัตถุดิบในขั้นตอนต่อไป 2) เช้ือชาติของผู้มาใช้บริการ (Nationality) หมายถึง การทราบเช้ือ
ชาติและข้อก าหนดของลูกค้าก่อนการก าหนดรายการอาหารเช้าให้เหมาะสมกับผู้มาใช้บริการ
และวัฒนธรรมการบริโภคแต่ละชาติ  3) การค านวณวัตถุดิบ (Ingredients Calculation) 
หมายถึง การค านวณวัตถุดิบ ประกอบด้วย จ านวนลูกค้าและเช้ือชาติของลูกค้า นอกจากนี้ยัง
ต้องมีการส ารองในการสั่งวัตถุดิบไว้เสมอ 4) การสั่งซื้อวัตถุดิบ (Ordering) หมายถึง การสั่งซื้อ
วัตถุดิบ โดยท าการพิจารณากลุ่มลูกค้าท่ีมารับประทานอาหารจากช่วงวัย เชื้อชาติ และปริมาณ
ลูกค้าเป็นหลัก รองลงมา คือ จ านวนของเมนูในการจัดอาหารเช้าต้องสอดคล้องกับจ านวน
ลูกค้าที่ใช้บริการ และการส ารองวัตถุดิบควรเผื่ออาหารส ารองไว้ 50 เปอร์เซ็นต์ ของอาหาร
ทั้งหมด  5) ความปลอดภัยในอาหารเช้า (Safety) หมายถึง ความปลอดภัยในอาหาร  
ประกอบด้วย 1. เมื่อปรุงอาหารส าเร็จแล้วต้องมีการน าฟิล์มถนอมอาหารมาคลุมอาหารและ
น าไปเก็บรักษาไว้ในตู้ควบคุมอุณหภูมิ และ 2. เมื่อปรุงอาหารส าเร็จแล้วควรน าอาหารใส่
ภาชนะส าหรับอุ่นและน าไปจัดลงในจุดบริการอาหารเช้า 6) เทคนิคการจัดการจุดให้บริการ
อาหารเช้า (Technique) หมายถึง เทคนิคการจัดการจุดให้บริการอาหารเช้า ขึ้นอยู่กับหัวหน้า
พ่อครัวเป็นหลักโดยค านึงถึงงบประมาณ จ านวนลูกค้าเป็นหลัก การตกแต่งจุดบริการของ
อาหารให้น่ารับประทาน มีอาหารหลากหลาย อาหารประจ าชาติเพื่อช่วยดึงดูดลูกค้า และการ
จัดอาหารให้ครบหลัก 5 หมู่ 7) การส ารองวัตถุดิบ (Spare) หมายถึง การส ารองวัตถุดิบ ท าได้
จากการสังเกตพฤติกรรมของกลุ่มลูกค้าที่มารับประทานอาหารจากช่วงวัย เช้ือชาติ และ
ปริมาณลูกค้า รองลงมา คือ จ านวนของเมนูในการจัดบริการอาหารเช้าต้องสอดคล้องกับ
จ านวนลูกค้าที่ใช้บริการ และการส ารองวัตถุดิบควรเผื่ออาหารส ารองไว้  50 เปอร์เซ็นต์ ของ
อาหาร และ 8) การบริหารวัตถุดิบเหลือใช้ (Food waste management) หมายถึง การ
บริหารวัตถุดิบเหลือใช้ ประกอบด้วย การบริหารวัตถุดิบเหลือใช้ การจัดการแยกประเภทของ
วัตถุดิบที่เหลือใช้ การจัดการอาหารเหลือใช้ต่อพนักงาน และการจัดการกับเศษอาหาร   
 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
8.1.1 สถานประกอบการควรสร้างกลยุทธ์การจัดการขยะอาหารที่ชัดเจนและ

สามารถให้ผู้ที่มาใช้บริการได้รับรู้ เช่น การท าป้ายประชาสัมพันธ์เส้นทางการจัดการอาหารเช้า
ที่ลดปริมาณขยะอาหาร หรือการสร้างมาตรฐานการบริหารจัดการอาหารเช้า และการก าจัด
ขยะที่เกิดจากอาหารให้มีประสิทธิภาพและสามารถต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ส่งผลดีต่อ
สิ่งแวดล้อม 
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8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
8.2.1 ควรมีการขยายผลด้วยการศึกษาและพัฒนาเป็นรูปแบบการจัดการอาหาร

เช้าส าหรับห้องอาหารขนาดกลางของโรงแรมในภูมิภาคอื่น โดยเฉพาะในเมืองท่องเที่ยวหลัก
ของประเทศไทย และควรมีการศึกษาในมิติของผู้ใช้บริการ 
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บทคัดย่อ  

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาชนิดของน้้าตาลที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนม  
เจาะหูโดยศึกษาชนิดน้้าตาลที่แตกต่าง 3 ชนิด ได้แก่ น้้าตาลมะพร้าว น้้าตาลโตนด และน้้าตาล
ทรายแดง พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับขนมเจาะหูสูตรน้้าตาลมะพร้าวสูงที่สุด 
การศึกษาระยะเวลาและอุณหภูมิในการทอดขนมเจาะหูด้วยหม้อทอดไฟฟ้า 3 สภาวะ ได้แก่  
ที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 90 วินาที ที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
120 วินาที และที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 150 วินาที พบว่าผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนขนมเจาะหูทอดที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 120 วินาที ด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงกว่าขนมเจาะหูที่ทอดด้วยสภาวะ
อื่น (p≤0.05) ซึ่งมีคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับความชอบมาก นอกจากนี้ต้นทุนที่ใช้ในการ
ผลิตขนมเจาะหู ด้านต้นทุนวัตถุดิบทางตรงที่ใช้ในการผลิต 1.50 บาท ด้านต้นทุนค่าแรง
ทางตรงเท่ากับ 0.375 บาทต่อช้ิน และค่าใช้จ่ายในการผลิตขนมเจาะหเูฉลีย่ต่อวัน เท่ากับ 0.14 
บาท ต่อหน่วย คิดเป็นราคาต้นทุนรวม 2.015 บาทต่อช้ิน 
 
ค้ำส้ำคัญ: ขนมเจาะหู, น้้าตาล, การทอด 
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Abstract 
The purpose of this research was to study the suitable type of sugar in 

Khanom Jor Hoo. Three different types of sugar were studied; coconut sugar, 
palm sugar, and brown sugar. It was found that the panelists gave the highest 
liking score for Khanom Jor Hoo containing coconut sugar. The time and 
temperature of frying were studied in three conditions; 160 °C for 90 seconds, 
170 °C for 120 seconds, and 180 °C for 150 seconds. The finding showed that the 
panelists gave a higher liking score for Khanom Jor Hoo frying at 170 °C for 120 
seconds in terms of appearance, color, odor, flavor, texture, and overall 
preference than the other frying conditions (p ≤ 0.05) with a linking score in the 
level of very like. In addition, the cost used in the production of Khanom Jor Hoo 
in terms of the raw material cost used for production was 1.50 baht per unit, the 
cost of labor was 0.3 75 baht per piece, and the average daily production cost 
was 0.14 baht, so the total production cost is 2.015 baht per piece. 
 
Keywords: Khanom Jor Hoo, Sugar, Frying 

 
1. บทน้ำ  
 ขนมเจาะหู หรือขนมดีซ้า เป็นขนมพ้ืนถ่ินประเภททอดประจ้าเทศกาลสารทเดือนสิบ
ของภาคใต้ ลักษณะกลมมีรูตรงกลางเหมือนกับขนมโดนัทของฝรั่ง แต่ขนมเจาะหูมีขนาดเล็ก
กว่า เนื้อสัมผัสมีความนุ่มและฟูแตกต่างกัน ท้าขึ้นตามความเช่ือว่าบรรพชนที่ล่วงลับแล้วที่ใช้ 
ขนมเจาะหูที่มีลักษณะเหมือนสตางค์แดงที่ใช้ในสมัยก่อนแทนเงินในยมโลกได้ (สมปราชญ์  
อัมมะพันธุ,์ 2009) มีส่วนผสมหลัก ได้แก่ แป้งข้าวเจ้าหรือแป้งข้าวเจ้าผสมแป้งชนิดอื่น นวดกับ
ส่วนผสมของน้้าเชื่อมหรือน้้าตาล เกลือ อาจเติมน้้า น้้ามันหรือเนย ผสมหรือนวดจนแป้งเหนียว
นุ่ม น้าไปหมักทิ้งไว้ข้ามคืนจนได้ที่ ปั้นเป็นก้อนกลม กดให้แบนลงเล็กน้อย เจาะรูตรงกลาง 
ทอด ในน้้ า มั น แบบน้้ า มั นท่ วม  (Deep frying) จนสุ กกรอบ  (ส้ านั ก งานมาตร ฐ าน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2549) 
 น้้าตาล (Sugar) เป็นสารให้ความหวานจากธรรมชาติ มีหลากหลายรูปแบบ เช่น 
น้้าตาลทราย น้้าตาลกรวด น้้าตาลปีบ น้้าตาลมะพร้าว น้้าตาลโตนด น้้าตาลก้อน น้้าเช่ือม 
รวมถึงน้้าตาลเทียม เป็นต้น โดยการจ้าแนกประเภทมักขึ้นอยู่กับแหล่งที่มาของวัตถุดิบและ
กระบวนการที่ใช้ผลิตน้้าตาล มีการใช้น้้าตาลเติมลงไปเป็นส่วนผสมของอาหารเกือบทุกชนิด 
เช่น ขนมหวาน เครื่องดื่ม รวมถึงอาหารคาว เป็นต้น เพื่อปรับปรุงรสชาติหรือการถนอมอาหาร
ที่มักส่งผลต่อลักษณะ คุณภาพ ตลอดจนอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร (อรพิณ  
ชัยประสพ, 2548) โดยเป็นผลของปริมาณและชนิดของน้้าตาลที่ใช้เป็นส่วนของอาหาร เช่น 
การผลิตคุกกี้พลังงานด้วยการทดแทนน้้าตาลทรายบางส่วนด้วยน้้าตาลแอลกอฮอล์ มีผลท้าให้
การเพิ่มปริมาณน้้าตาลแอลกอฮอล์ ได้แก่ มอลติทอลและซูคราโลส ในสูตรคุกกี้ส่งผลให้
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ผลิตภัณฑ์มีค่าความสว่าง (L*) ดัชนีสีแดง (a*) และดัชนีสีเหลืองเพิ่มขึ้น แต่ท้าให้ค่าความแข็ง
และค่าวอเตอร์แอคติวิตี้  (Water activity, aw) ลดลง (ปิยนุสร์ น้อยด้วง และนคร บรรดิจ , 
2558) นอกจากนี้การศึกษาของ พจนีย์ บุญนา และคณะ (2565) ได้แสดงให้เห็นว่าปริมาณ
น้้าตาลที่เพิ่มขึ้นท้าขนมผิงมีผิวด้านนอกที่เรียบ ความสูงของก้อนขนมผิงลดลง ลักษณะการแผ่
ด้านออกด้านข้างมาก มีโครงสร้างรูพรุนด้านในเพิ่มขึ้น และมีสีที่เข้มขึ้นหลังอบ ซึ่งการเลือกใช้
น้้าตาลชนิดต่าง ๆ ในการผลิตขนมเจาะหูอาจส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ได้ 
 เนื่องจากขนมเจาะหูผลิตโดยวิธีการทอด ซึ่งคุณภาพของอาหารทอดมักขึ้นอยู่กับ
ปัจจัยต่างๆ เช่น ชนิดของน้้ามันที่ใช้ทอดขนมลาเช็ดชนิดแผ่น ซึ่งน้้ามันร้าข้าวท้าให้ขนมลามี
กลิ่นหืนน้อยการทอดด้วยน้้ามันเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 60 วัน (อมรรัตน์ ถนนแก้ว และ 
ปาจรีย์ เรืองคล้าย, 2559) นอกจากน้ี พราวตา จันทโร และคณะ (2561) ได้รายงานว่าการเพิ่ม
อุณหภูมิและเวลาในการทอดท้าให้ปริมาณความช้ืน ค่า aw ค่าความแข็ง (breaking force) 
และค่าความสว่าง (L*) ลดลง แต่ปริมาณไขมันในมันส้าปะหลังทอดกรอบเพิ่มขึ้น และยังมีผล
ท้าให้คะแนนความชอบในผลิตภัณฑ์ลดลงด้วย โดยสภาวะที่เหมาะสมในการทอดมันส้าปะหลัง
คือ การทอดที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที ซึ่งการมีแนวโน้มเดียวกันกับผล
การศึกษาของ ทักษิณา อินทรมณี และคณะ (2560) ในผลิตภัณฑ์กล้วยน้้าว้าสุกแผน่ทอดกรอบ 
พบว่าเมื่ออุณหภูมิและระยะเวลาในการทอดเพิ่มขึ้น ค่า L* และ b* ของผลิตภัณฑ์ลดลง 
ในขณะที่ค่า a* ค่าความแข็ง ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดและสารต้านออกซิเดชันเพิ่มสูงขึ้น  
 จากข้อมูลข้างต้นพบว่าชนิดของน้้าตาลมีผลต่อคุณภาพของอาหาร และยังไม่พบ
การศึกษาที่เกี่ยวข้องกับผลของการใช้น้้าตาลชนิดต่าง ๆ ในขนมเจาะหู ดังนั้นงานวิจัยนี้ได้
เลือกใช้น้้าตาล 3 ชนิด คือ น้้าตาลมะพร้าว น้้าตาลโตนด และน้้าตาลทรายแดง เพื่อศึกษาชนิด
ของน้้าตาลที่เหมาะสมส้าหรับการท้าขนมเจาะหู นอกจากนี้การศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการ
ทอดของขนมเจาะหู แบบน้้ามันท่วมในหม้อทอดไฟฟ้า เพื่อคัดเลือกสภาวะที่เหมาะสมในการ
ผลิตขนมเจาะหู ด้วยการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ และศึกษาต้นทุนการผลิตขนมเจาะหู เพื่อใช้เป็นข้อมูล
เบื้องต้นส้าหรับการพัฒนาขนมเจาะหูต่อไป  
 
2. วัตถุประสงค์  
 2.1 ศึกษาชนิดของน้้าตาลที่เหมาะสมส้าหรับการท้าขนมเจาะหู 
 2.2 ศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาในการทอดที่เหมาะสมส้าหรับการท้าขนมเจาะหู 
 2.3 ศึกษาต้นทุนการผลิตขนมเจาะหูที่ผ่านการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 

1. วัตถุดิบ 
ส่วนผสมในการผลิตขนมเจาะหู ได้แก่ แป้งข้าวเจ้าตราช้างสามเศียร แป้งข้าวเหนียว

ตราช้างสามเศียร น้้าตาลทรายตรามิตรผล ผงฟูตราอิมพีเรียล เกลือตราปรุงทิพย์ น้้ามันปาล์ม
ตรามรกต น้้าเปล่าตราสิงห์ น้้าตาลมะพร้าวตรามิตรผล น้้าตาลโตนดตราแม่น้อย และน้้าตาล
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ทรายแดงตรามิตรผล ซึ่งซื้อจากตลาดในเขตพื้นที่เทศบาลเมืองเขารูปช้าง อ้าเภอเมือง จังหวัด
สงขลา 

2. วิธีการท้าขนมเจาะห ู
เตรียมส่วนผสมของขนมเจาะหูตามสูตรที่ได้จากการสัมภาษณ์ (วิกิจ สุวรรณอ้าภา, 

2565) โดยมีส่วนผสม ได้แก่ แป้งข้าวเจ้า 1,000 กรัม  แป้งข้าวเหนียว 260 กรัม น้้าตาล 1,000 
กรัม ผงฟู 1 กรัม เกลือ 1.5 กรัม น้้ามัน 28.35 กรัม น้้าเปล่า 480 กรัม  เตรียมแป้งและ
ส่วนผสมตามอัตราส่วน น้าน้้าตาลผสมกับน้้าเปล่าแล้วตั้งบนไฟกวนจนละลายเข้ากันดีแล้วยก
ลง พักไว้ให้พออุ่นจากนั้นน้้าตาลที่กวนจนสุกแล้วน้ามาผสมกับแป้งที่เตรียม พร้อมเติมเกลือ
จ้านวน 1 ช้อนชา แล้วนวดให้เข้ากัน ตั้งกระทะบนไฟเติมน้้ามันตั้งไฟให้ร้อน เตรียมใบตอง
ส้าหรับรองแป้งท้าลูกขนมน้้ามันพืชส้าหรับทาใบตองปั้นแป้งเป็นรูปกลม ๆ ขนาดเท่าหัวแม่มือ 
ตั้งลงบนใบตองที่ทาน้้ามันแล้ว รีดแป้งให้บางแล้วเจาะรูตรงกลางคล้ายขนมโดนัท น้าลงไปทอด
ท้าการทอดด้วยหม้อไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 90 วินาที ใช้กระชอนช้อน
ขนมขึ้นจากน้้ามัน พักให้เย็นและสะเด็ดน้้ามันบนตะแกรงสแตนเลส 30 นาที บรรจุใน
ถุงพลาสติกปิดสนิทก่อนน้าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสต่อไป 

3. ศึกษาชนิดของน้้าตาลที่เหมาะสมส้าหรับการท้าขนมเจาะหู 
เตรียมขนมเจาะหูโดยใช้สูตรขนมเจาะหูที่ได้จากการสัมภาษณ์ (วิกิจ สุวรรณอ้าภา, 

2565) มาท้าการทดลองโดยเปลี่ยนชนิดของน้้าตาลแต่ปริมาณเท่ากัน ได้แก่ น้้าตาลมะพร้าว 
น้้าตาลโตนด และน้้าตาลทรายแดง น้าแป้งที่ได้มาขึ้นรูปและท้าการทอดด้วยหม้อไฟฟ้าที่
อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 90 วินาที โดยน้าตัวอย่างมาทดสอบทางประสาทสัมผัส
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้ อสัมผัส และความชอบ โดยใช้ผู้ทดสอบ 
ทางประสาทสัมผัสที่ไมผ่่านการฝึกฝนจ้านวน 50 คน ด้วยการใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-
point hedonic scale) คะแนน 9 หมายถึงชอบมากที่สุด และคะแนน 1 หมายถึงไม่ชอบมาก
ที่สุด 

4. ศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาในการทอดที่เหมาะสมส้าหรับการท้าขนมเจาะหู   
น้าขนมเจาะหูที่ได้รับคะแนนจากการประเมินทางประสาทสัมผัสสูงที่สุดจาก

การศึกษาชนิดของน้้าตาลที่มีผลต่อขนม แล้วทอดในหม้อทอดไฟฟ้า  (ยี่ห้อ Fritel รุ่น FRI-
4571) และวัดอุณหภูมิด้วยเครื่องวัดอุณหภูมิอาหารแบบดิจิตอล (ยี่ห้อ Elitech รุ่น WT-2) 
ระยะเวลาการทอดได้แก่ อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 90 วินาที ที่อุณหภูมิ 170 
องศาเซลเซียสเป็นเวลา 120 วินาที และที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 150 วินาที 
โดยน้าตัวอย่างมาทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ  
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบทาง ประสาทสัมผัสที่ไม่ผ่านการฝึกฝน
จ้านวน 50 คน ด้วยการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) คะแนน 9 
หมายถึงชอบมากที่สุด และคะแนน 1 หมายถึงไม่ชอบมากที่สุด 

5. ศึกษาต้นทุนการผลิตขนมเจาะหูที่ผ่านการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
น้าวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมเจาะหูมาค้านวณต้นทุนตามวิธีการค้านวณต้นทุน

ผลิตภัณฑ์ใช้สูตร การวิเคราะห์ทางการบัญชีดังนี้คือ ต้นทุนการผลิต = วัตถุทางตรง  + 
ค่าแรงงานทางตรง + ค่าใช้จ่ายในการผลิต (ศรีสุดา อาชวานันทกุล, 2559) 
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6. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
    วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วย ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่าง

ของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test โดยใช้แผนการทดลองแบบสุ่มใน
บล็อกสมบูรณ์ (Randomize complete block design, RCBD) ส้าหรับการทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p≤0.05) 

 
4. ผลกำรวิจัย  

1. ศึกษาชนิดของน้้าตาลที่เหมาะสมส้าหรับการท้าขนมเจาะหู 
น้าสูตรขนมที่ได้จากการสัมภาษณ์ (วิกิจ สุวรรณอ้าภา, 2565) โดยมีส่วนผสม ได้แก่ 

แป้งข้าวเจ้า 1,000 กรัม แป้งข้าวเหนียว ตราช้างสามเศียร 260 กรัม น้้าตาล ตรามิตรผล 
1,000 กรัม ผงฟู ตราอิมพีเรียล 1 กรัม เกลือ ตราปรุงทิพย์ 1.5 กรัม น้้ามันปาล์ม ตรามรกต 
28.35 กรัม และน้้าเปล่า ตราสิงห์ 480 กรัม มาท้าการทดลองโดยเปลี่ยนชนิดของน้้าตาลแต่
ปริมาณเท่ากัน ได้แก่ น้้าตาลมะพร้าว น้้าตาลโตนด และน้้าตาลทรายแดง น้าแป้งที่ได้มาขึ้นรูป
และท้าการทอดด้วยหม้อไฟฟ้า ที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 90 วินาที พักให้เย็น
และสะเด็ดน้้ามันบนตะแกรงสแตนเลส 30 นาที บรรจุในถุงพลาสติกปิดสนิทก่อนน้าไปทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสต่อไป 
 
ตำรำงที่ 1 คะแนนความชอบจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขนมเจาะหูที่ใช้น้้าตาลใน

สูตรการผลิตต่างชนิดกัน 
คุณลักษณะ ชนิดของน ้ำตำลในผลิตภัณฑข์นมเจำะห ู

น ้ำตำลมะพร้ำว น ้ำตำลโตนด น ้ำตำลทรำยแดง 
ลักษณะปรากฏns 7.74±0.77 7.54±0.73 7.58±0.97 
ส ี 7.88±0.93a 7.36±0.94b 7.62±1.14ab 
กลิ่นns 7.54±0.78 7.46±0.86 7.42±097 
กลิ่นรสns 7.62±0.90 7.54±0.90 7.28±1.05 
รสชาต ิ 7.80±0.98a 7.74±0.94ab 7.34±1.18b 
เนื้อสัมผัส 7.54±0.93a 7.32±0.95ab 6.90±1.38b 
ความชอบโดยรวมns 7.70±0.95 7.72±0.85 7.56±1.01 

หมำยเหตุ: ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05); a,b,… หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับ
ต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของขนมเจาะหูที่มีปริมาณน้้าตาล 1,000 กรัม 
ที่เท่ากันของปริมาณแป้งทั้งหมด พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับด้านลักษณะปรากฏ 
กลิ่น กลิ่นรส และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วน
คะแนนทางด้านสี รสชาติและเนื้อสัมผัสของขนมเจาะหูที่ใช้น้้าตาลมะพร้าวมีคะแนนสูงกว่า
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ขนมเจาะหูสูตรที่ใช้น้้าตาลโตนดและน้้าตาลทรายแดงอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ขนม
เจาะหูสูตรที่ใช้น้้าตาลมะพร้าวมีกลิ่นหอม สีน้้าตาลอ่อนกว่าสูตรที่ใช้น้้าตาลทรายแดงและ
น้้าตาลโตนดตามล้าดับ (ภาพที่ 1) โดยสีน้้าตาลที่เกิดขึ้นเกิดจากปฏิกิริยาสีน้้าตาลแบบไม่
เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ในระหว่างการแปรรูปด้วยความร้อนโดยการทอด เมื่ออาหารได้รับความ
ร้อนจะมีการเสียน้้า มีการสลายตัว และการรวมตัวของหมู่อะมิโนกับสารประกอบรีดิวซิ่ง 
พัฒนาเป็นสารประกอบเชิงซ้อนสีเหลืองจนถึงน้้าตาล ท่ีเรียกว่าปฏิกิริยาเมลลาร์ด ซึ่งเป็น
ปฏิกิริยาระหว่างหมู่คาร์บอนิลจากโมเลกุลของน้้าตาลรีดิวซิงกับหมู่เอมีนที่อยู่ในโมเลกุลของ
แอมโมเนีย กรดอะมิโนหรือโปรตีนได้เป็นไกลโคซิลเอมีน อีกทั้งน้้าตาลสามารถเป็นสารตั้งต้น
ของปฏิกิริยาคาราเมลไรเซชันที่ท้าให้เกิดสีน้้าตาลจากการเคี่ยวน้้าตาลที่อุณหภูมิสูง และ 
จะเกิดปฏิกิริยาอย่างต่อเนื่องจนได้สารสีน้้าตาลระหว่างการให้ความร้อน (นิธิยา รัตนาปนนท์, 
2553) เมื่อส่วนผสมของขนมเจาะหูมีองค์ประกอบของแป้งข้าวที่มีโปรตีน และน้้าตาลเป็น 
สารตั้งต้นของปฏิกิริยาเมลลาร์ด ผลิตภัณฑ์จึงเปลี่ยนจากสีขาวนวลไปเหลืองสีเหลืองหรือ
น้้าตาลระหว่างการทอด ส่งผลต่อสี กลิ่น และรสชาติของอาหาร ซึ่งในการศึกษานี้น้้าตาล
มะพร้าวมีสีของเนื้อน้้าตาลที่อ่อนกว่าน้้าตาลโตนดและน้้าตาลทรายแดง ท้าให้ในระหว่างที่ท้า
การทอดขนมเจาะหูอาจเกิดปฏิกิริยาสีน้้าตาลแบบไม่ใช้เอนไซม์ได้น้อยกว่าขนมเจาะหูที่ใช้
น้้าตาลมะพร้าว ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีสีเหลืองนวลถึงน้้าตาลอ่อน จึงได้รับคะแนนความชอบจาก
ผู้ทดสอบชิมสูงกว่าตัวอย่างอื่น โดยยอมรับอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงมาก จึงคัดเลือกขนม 
เจาะหูสูตรน้้าตาลมะพร้าวเพื่อศึกษาวัตถุประสงค์ถัดไป  

ภำพที่ 1 ขนมเจาะหูที่ใช้ชนิดของน้้าตาลแตกต่างกัน 
 

2. ศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาในการทอดขนมเจาะหู   
น้าขนมเจาะหูที่ได้รับคะแนนความชอบจากการประเมินทางประสาทสัมผัสสูงที่สุด

จากการศึกษาชนิดของน้้าตาลที่มีผลต่อขนมคือ สูตรที่ใช้น้้าตาลมะพร้าว ซึ่งได้ถูกน้ามาทอดใน
หม้อทอดไฟฟ้า 3 สภาวะ ได้แก่ ที่อุณหภูมิของน้้ามัน 160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 90 วินาที 
อุณหภูมิของน้้ามัน 170 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 120 วินาที และอุณหภูมิของน้้ามัน 180 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 150 วินาที จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขนมเจาะหูที่
ควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลาในการทอดในตารางที่ 2 พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับ
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมขนมเจาะหูที่ทอดด้วย
อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เวลา 120 วินาที แป้งขึ้นฟู สีน้้าตาลอ่อนเนื้อสัมผัสกรอบ จึงได้รับ
คะแนนความชอบสูงกว่าตัวอย่างขนมเจาะหูที่ทอดด้วยสภาวะอื่นอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
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(p≤0.05) และมีการยอมรับอยู่ในช่วงชอบมากถึงชอบมากที่สุด คุณภาพด้านสี กลิ่น รสชาติ 
ระหว่างการทอดถูกพัฒนาขึ้นระหว่างกระบวนการทอด ซึ่งเป็นจากปฏิกิริยาสีน้้าตาลที่ไม่ใช้
เอนไซม์ ได้แก่ ปฏิกิริยาเมลลาร์ดและปฏิกิริยาคาราเมลไรเซชัน และจะแปรตามระยะเวลาและ
อุณหภูมิที่ใช้ทอด โดยที่อุณหภูมิที่สูงขึ้นและเวลาการทอดที่นานขึ้นส่งผลให้ความสว่างลดลง 
และความเป็นสีน้้าตาลแดงเพิ่มขึ้น เนื่องจากอัตราเร็วของปฏิกิริยาเมลลาร์ดจะเพิ่มขึ้นเมื่อ
อุณหภูมิในการทอดเพิ่มขึ้น ซึ่งอัตราเร็วของปฏิกิริยาจะเพิ่มขึ้นเป็น 2-3 เท่า เมื่ออุณหภูมิการ
ทอดสูงขึ้นทุกๆ 10 องศาเซลเซียส (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2553) ซึ่งผู้ทดสอบชิมให้คะแนนชอบ
ขนมเจาะหูที่มีสีน้้าตาลปานกลางของขนมเจาะหูที่ทอดด้วยอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 120 วินาที สูงที่สุด อาจเป็นเพราะผลิตภัณฑ์มีสีไม่อ่อนหรือเข้มจนเกินไป ซึ่งส่งผลต่อการ
ยอมรับด้านลักษณะปรากฎอีกด้วย (ดังภาพที่ 2) 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลกัษณะเนื้อสัมผัสพบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบขนมเจาะหูที่ทอดด้วยอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 120 วินาที มากที่สุด 
โดยขนมเจาะที่ทอดด้วยอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 90 วินาที มีลักษณะสัมผัสที่
ร่วน ไม่กรอบ คล้ายแป้งยังไม่สุกดี ในขณะที่ขนมเจาะหูที่ทอดด้วยอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซยีส 
เป็นเวลา 150 วินาที มีเนื้อสัมผัสที่แห้งและกระด้าง ซึ่งส่งผลให้ผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบโดยรวมที่มีต่อขนมเจาะหูที่ทอดด้วยอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 120 
วินาที สูงที่สุดอีกด้วย แสดงให้เห็นว่าการเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการทอด ส่งผลให้
ความแข็งของขนมเจาะหูเพิ่มขึ้นแต่มีความกรอบมากขึ้น เนื่องจากการพองตัวของแป้งข้าว
เหนียวและแป้งข้าวเจ้า อันเป็นผลมาจากความร้อนและความดันในระหว่างการทอด โดยความ
ร้อนท้าให้แป้งสุกเนื่องจากการเกิดเจลาติไนเซชัน (Gelatinization) และน้้าในส่วนผสมแป้ง
กลายเป็นไอและระเหยออกไปจากช้ินอาหาร ซึ่งแป้งที่สุกแล้วเกิดการขยายตัวจากการกักเก็บ
ไอน้้าไว้ท้าให้เกิดรูพรุน และท้าให้อาหารเกิดการพองตัวซึ่งในช่วงการพองตัวน้้าจะระเหย
ออกไป (วิไล รังสาดทอง, 2552) ท้าให้ระหว่างการทอดโครงสร้างของแป้งมีการเปลี่ยนแปลง 
โดยโครงสร้างเปราะบางลงจึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ขนมเจาะหูมีความกรอบและกระด้าง และ
ผิวหน้าของช้ินขนมแห้ง สอดคล้องกับงานวิจัยของ พราวตา จันทโร และคณะ (2561)  
ที่รายงานผลการทอดมันส้าปะหลังแผ่นที่อุณหภูมิสูงและเวลานานขึ้น ท้าให้ค่า Breaking 
force ของการทอดมันส้าปะหลังแผ่นลดลง ซึ่งเกิดจากการพองตัวของแป้งในมันส้าปะหลังที่
เป็นผลจากความร้อนระหว่างที่ทอดมันส้าปะหลังแผ่น เนื่องจากความร้อนท้าให้แป้งสุกและ  
ไอน้้าท้าให้เกิดช่องว่างในแผ่นมันส้าปะหลังท้าให้ผลิตภัณฑ์พองตัวในช่วงที่ไอน้้าระเหยออกไป 
อีกทั้งรูพรุนท่ีเกิดขึ้นส่งผลให้โครงสร้างของมันส้าปะหลงัแผ่นทอดมีความกรอบ เปราะบาง และ
ความแข็งลดลง (García-Segovia et al., 2016) 
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ภำพที่ 2 ขนมเจาะหูที่ควบคุมระยะเวลา และอณุหภมูิในการทอดแตกต่างกัน 

 
ตำรำงที่ 2 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมเจาะหูที่ควบคุมระยะเวลาอุณหภูมิ

ในการทอด 
 

คุณลักษณะ 
 อุณหภูมิและเวลำกำรทอดผลิตภัณฑ์ขนมเจำะหู 

160 °C 
เวลำ 90 วินำที 

170 °C 
เวลำ 120 วินำที 

180 °C 
เวลำ 150 วินำที 

ลักษณะปรากฏ 7.32±1.15b 7.98±0.91a 7.04±1.10b 
ส ี 7.34±1.04b 8.06±0.76a 6.64±1.19c 
กลิ่น 7.04±1.06b 7.68±1.11a 6.76±1.11c 
กลิ่นรส 6.72±0.80b 7.54±1.24a 7.14± 0.94b 
รสชาต ิ 6.68±1.15b 7.40±1.12a 7.20±0.98a 
เนื้อสัมผัส 6.34±1.11c 7.42±1.37a 6.92±1.15b 
ความชอบโดยรวม 6.78±0.88b 7.68±1.05a 6.96±1.14b 

หมำยเหตุ: ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05); a,b,… หมายถึง ตัวเลขทีม่ีอกัษรก้ากับ
ต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างอย่างมนียัส้าคัญทางสถิต ิ(p≤0.05)  
 

3. ศึกษาต้นทุนการผลิตขนมเจาะหูที่ผ่านการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
ค้านวณต้นทุนผลิตภัณฑ์ใช้สูตรการวิเคราะห์ทางการบัญชีดังนี้  ต้นทุนการผลิต =   

วัตถุดิบทางตรง + ค่าแรงงานทางตรง + ค่าใช้จ่ายในการผลิต (ศรีสุดา อาชวานันทกุล , 2559) 
โดยต้นทุนการผลิตขนมเจาะหูมีส่วนประกอบดังตารางต่อไปนี้ แสดงต้นทุนวัตถุดิบทางตรงที่ใช้
ในการผลิตขนมเจาะหูต่อแป้ง 1 กิโลกรัม 

ต้นทุนค่าวัตถุดิบทางตรง ในการผลิตขนมเจาะหู ซึ่งผลิตได้ 200 ช้ินต่อสูตรการผลิต 
การค้านวณแสดงได้ดังนี้ 

ต้นทุนค่าวัตถุดิบ (บาท ต่อ ช้ิน) = ผลรวมของราคาวัตถุดิบแต่ละชนิด (บาท) / 200 ช้ิน 
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ตำรำงที่ 3 ศึกษาต้นทุนการผลิตขนมเจาะหูที่ผ่านการยอมรับทางประสาทสัมผัส   
 

ผลิตภัณฑ ์

 

วัตถุดิบทำงตรง 

 

ปริมำณที่ใช ้

ต้นทุนต่อ

หน่วย 

(บำท) 

ต้นทุน

วัตถุดิบ 

(บำทต่อชิ น) 

 น้้าตาลมะพร้าว 1 กิโลกรัม 34 0.17 

 แป้งข้าวเจ้า 1 กิโลกรัม 31 0.15 
 แป้งข้าวเหนียว 260 กรัม 48 0.06 

ขนมเจาะห ู ผงฟ ู 1 กรัม 15 0.03 
 เกลือ 1.5 กรัม 5 0.0001 

 น้้ามัน 1 ถ้วยตวง 50 0.05 

 น้้าเปล่า 480 มิลลิลิตร 7 0.035 

 น้้ามัน (ส้าหรับทอด) 4,000 มิลลิลิตร 200 1 

           รวม    1.50 

หมำยเหตุ: ข้อมูลราคาสินค้าคิดค้านวณภายในเดือนตุลาคม 2565 
 

จากการผลิตขนมเจาะหูต้นทุนวัตถุดิบทางตรงเฉลี่ย เท่ากับ 1.50 บาท ต่อช้ิน ต้นทุน
ค่าแรงงานทางตรง ในการผลิตขนมเจาะหู จะใช้แรงงาน 2 คน และจ่ายค่าแรงงาน 300 บาท
ต่อคน การค้านวณต้นทุนค่าแรงงานในการผลิตขนมเจาะหูแสดงได้ดังนี้ 

 

ต้นทุนค่าแรงงานต่อหน่วย = ค่าแรงงานต่อวันต่อคน 
จ้านวนหน่วยท่ีต้องผลติได้ต่อวันตอ่คน 

ผลิตภัณฑ์ขนมเจาะหู มีจ้านวนหน่วยที่ผลิตได้ต่อวัน เฉลี่ยเท่ากับ 400 ช้ิน ต่อวัน ต่อ
คน ค้านวณต้นทุนแรงงานขนมเจาะหู ดังนี้ 

การค้านวณต้นทุนค่าแรงต่อหน่วย = 300 / 400 / 2 
= 0.375 บาท ต่อ ช้ิน 

ดังนั้นในการผลิตขนมเจาะหูจะมีต้นทุนค่าแรงงานทางตรงเท่ากับ 0.375 บาทต่อช้ิน 
ค่าใช้จ่ายในการผลิตในการผลิตขนมเจาะหู ตารางที่ 4 แสดงค่าใช้จ่ายในการผลิตต่อช้ิน ดังนี ้
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ตำรำงที่ 4 แสดงค่าใช้จ่ายในการผลิตขนมเจาะหูต่อ 1 ช้ิน 
ค่ำใช้จ่ำยในกำรผลิตต่อวัน บำทต่อวัน 
ค่าไฟฟ้า 48 
ค่าน้้าประปา 10 
ค่าซ่อมแซมอุปกรณ์ 1.94 
รวม 59.9 
ปริมาณที่ผลิตได้ 400 
ค่าใช้จ่ายต่อหน่วย 0.14 

 
ค่าใช้จ่ายในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมเจาะหูที่เป็นเงินสด เฉลี่ยต่อวัน เท่ากับ 0.14 บาท 

ดังนั้นราคาต้นทุนการผลิตขนมเจาะหูรวม เท่ากับ 2.015 บาทต่อช้ิน 
 
5. อภิปรำยผล  

ขนมเจาะหูสูตรน้้าตาลทรายแดง เนื้อสัมผัส กรอบร่วน สีน้้าตาลอ่อน สูตรน้้าตาล
โตนด เนื้อสัมผัสเหนียว กลิ่นหอมของน้้าตาล  สีน้้าตาลเข้ม  และสูตรที่ใช้น้้าตาลมะพร้าวมกีลิน่
หอม สีเหลืองนวล เนื้อสัมผัสไม่แข็งกระด้าง  โดยน้้าตาลแต่ละชนิดมีคุณสมบัติแตกต่าง กัน
ออกไปส่งผลให้ลักษณะปรากฏ และเนื้อสัมผัสของอาหารแตกต่างกัน (อรพิณ ชัยประสพ,  
2548) ส่งผลให้ขนมเจาะหูมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสแตกต่างกัน นอกจากนี้การทอดขนม
เจาะหูที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 90 วินาที ตัวอย่างอมน้้ามัน เนื้อสัมผัสเหนียว 
อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 120 วินาที แป้งขึ้นฟู สีน้้าตาลอ่อน เนื้อสัมผัสกรอบ  
และอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 150 วินาที แป้งขึ้นฟูเร็ว สีน้้าตาลเข้ม มีกลิ่นไหม้ 
แข็งกระด้าง ซึ่งเป็นจากความร้อนระหว่างการทอด ซึ่งท้าให้ผลิตภัณฑ์เกิดช่องว่างหรือรูพรุน
เนื่องจากไอน้้าระเหยออกจากผลิตภัณฑ์ ในขณะที่แป้งสุกจากกระบวนเจลาติไนเซชัน  
อีกทั้งส่วนผสมในขนมเจาะหูซึ่งมีแป้ง น้้าตาลและโปรตีน ซึ่งเป็นสารตั้งต้นของการเกิดปฏิกิริยา
สีน้้าตาลขณะที่ท้าการทอดท้าให้ขนมเจาะหูมีการพัฒนา สี กลิ่น และเนื้อสัมผัสที่มีรูพรนุเกดิขึน้ 
(นิธิยา รัตนาปนนท์, 2553) การค้านวณต้นทุนการผลิตขนมเจาะหูที่ผ่านการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสจะมีต้นทุนวัตถุดิบทางตรงที่ใช้ในการผลิต 1.50 บาทต่อช้ิน ต้นทุนค่าแรงงาน
ทางตรงเท่ากับ 0.375 บาทต่อช้ิน ค่าใช้จ่ายในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมเจาะหู เฉลี่ยต่อวัน 
เท่ากับ 0.14 บาท คิดเป็นราคาต้นทุนรวม 2.015 บาทต่อช้ิน 
 
6. องค์ควำมรู้ใหม่  

ชนิดของน้้าตาลมีผลต่อการเพิ่มความหวานและกลิ่น การเกิดสี ส่งผลต่อลักษณะเนื้อ
สัมผัสของผลิตภัณฑ์ รวมถึงอุณหภูมิของน้้ามันและระยะเวลาในการทอด มีความส้าคัญต่อการ
การพัฒนาสี ขึ้นฟู การดูดซับน้้ามัน ลักษณะเนื้อสัมผัส และการขึ้นรูปของแป้งที่ใช้ผลิตขนม
เจาะหู 
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7. สรุป  
ชนิดของน้้าตาลที่ เหมาะสมส้าหรับการท้าขนมเจาะหู คือ น้้าตาลมะพร้าวซึ่ง 

ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบด้าน สี รสชาติ และเนื้อสัมผัส สูงกว่าขนมเจาะหูที่ใช้น้้าตาล
ทรายแดง น้้าตาลโตนด ขนมเจาะหูที่ทอดด้วยอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 120 
วินาที ได้ขนมเจาะหูที่มีลักษณะที่ดี แป้งขึ้นฟู สีน้้าตาลอ่อน เนื้อสัมผัสกรอบ มีคะแนนสูงกว่า
ตัวอย่างอื่น ซึ่งการยอมรับอยู่ในระดับการยอมรับความชอบมาก การค้านวณต้นทุนการผลิต
ขนมเจาะหูสูตรที่ใช้น้้าตาลมะพร้าว และที่ทอดด้วยอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 120 
วินาที มีต้นทุนวัตถุดิบทางตรงที่ใช้ในการผลิต 1.50 บาทต่อช้ิน ต้นทุนค่าแรงงานทางตรง
เท่ากับ 0.375 บาทต่อช้ิน ค่าใช้จ่ายในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมเจาะหู เฉลี่ยต่อวัน เท่ากับ 0.14 
บาท คิดเป็นราคาต้นทุนรวม 2.015 บาทต่อช้ิน 
 
8. ข้อเสนอแนะ  
 8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 ควรศึกษาคุณลักษณะทางด้านกายภาพและทางด้านเคมี เพิ่มเติม เช่น การวัดค่าสี  
ค่าลักษณะเนื้อสัมผัส และความช้ืน เพื่อใช้เป็นข้อมูลในการสนับสนุนผลการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 
 8.1 ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครัง้ต่อไป 
 การศึกษาผลของการทอดด้วยอุณหภูมิ  170 องศาเซลเซียส ควรทดลองที่เวลา
แตกต่างกันเพื่อให้ทราบสภาวะที่เหมาะสมส้าหรับการทอดขนมเจาะหู อีกทั้งอาหารทอดมี
โอกาสที่จะเสื่อมสภาพจากปฏิกิริยาการเหม็นหืนหรือการเกิดออกซิเดชันได้ง่าย ดังนั้น
การศึกษาอายุการเก็บในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่าง ๆ จึงมีความน่าสนใจ เพื่อให้มีศักยภาพการผลิต
เพือ่ธุรกิจได้  
 
9. กิตติกรรมประกำศ  

ขอขอบพระคุณ หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

 
10. เอกสำรอ้ำงอิง  
ทักษิณา อินทรมณี รัชฎา ตั้งวงค์ไชย วราภรณ์ ภูตะลุน และดนุพล เกษไธสง. (2560). ผลของ
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บทคัดย่อ 

 มาการองเป็นขนมหวานพื้นเมืองของฝรั่งเศสที่ผลิตจากอัลมอนด์ ไข่ขาวและนํ้าตาล   
ไอซิ่ง ซึ่งมีลักษณะภายนอกของเปลือกที่กรอบนอกและภายในนุ่ม อย่างไรก็ตามด้วยส่วนผสม
หลักเป็นอัลมอนด์ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่นําเข้าทําให้มีราคาสูง ดังนั้นถั่วเขียวท่ีเป็นวัตถุดิบของไทยจึง
ถูกใช้ทดแทนอัลมอนด์ในมาการอง 5 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (สูตรพื้นฐาน) 25 50 75 และ 
100 ของนํ้าหนักอัลมอนด์ทั้งหมดในสูตร และผลของปริมาณถั่วเขียวที่ใช้ทดแทนอัลมอนด์ที่มี
ต่อสมบัติทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์มาการองจากถั่วเขียวได้ถูก
ตรวจสอบ พบว่ามาการองที่มีปริมาณของถั่วทองเพื่อทดแทนอัลมอนด์มากขึ้นส่งผลต่อคุณภาพ
ของมาการรองทําให้ผลิตภัณฑ์มีสีเหลืองปนน้ําตาลที่เข้มขึ้น ค่า L* ลดลง ในขณะที่ค่า a* และ 
b* และความกรอบสูงขึ้นอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) ส่วนค่าความแข็ง (hardness) 
ของมาการองที่ใช้ถั่วเขียวร้อยละ 75 และมาการองสูตรควบคุมมีค่าใกล้เคียง ส่วนผลการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่ามาการองที่ทดแทนถั่วทองร้อยละ 75 ได้รับคะแนนความชอบ
สูงที่สุดในด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ โดยมีคะแนน 4.50 4.27 และ 4.42 ตามลําดับ 
นอกจากนี้ผลการทดสอบสมบัติทางเคมีของมาการองที่ใช้ถั่วทองร้อยละ 75 มีพลังงานทั้งหมด 
383 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 76.00% โปรตีน 9.96% ไขมัน 4.38% ความช้ืน 8.43% และ
เถ้า 1.28% ผลการศึกษานี้ สามารถใช้เป็นแนวทางในการพัฒนามาการองให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพและการเพิ่มมูลค่าถั่วทองสําหรับภาคอุตสาหกรรมอาหารต่อไป   
ค าส าคัญ : มาการอง, ถั่วทอง, อัลมอนด์ 
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 Abstract 
Macaron is a traditional French dessert made from almonds, egg whites, 

and icing sugar. It has a crispy exterior and a soft interior texture. However, the 
almond is an expensive imported raw material. Therefore, mungbean, a Thai raw 
material, was used to replace almonds in macarons at 5 levels: 0 (control 
formula), 25, 50, 75, and 100% of the total almond weight in the recipe. In 
addition, the effect of the amount of mungbean substituted for almonds on the 
physical, chemical, and sensory properties of the mungbean -substituted 
macaron was investigated. It was found that macarons containing a higher 
amount of mungbean to replace almonds in the recipe affected the quality of 
the product. It made the product darker yellow-brownish; the L* value 
decreased, while a*, b*, and crispness increased significantly (P≤0.05). The 
hardness values of the macaron, which contained 75 percent mungbean 
substation, and the control sample were not significantly different. The results 
of sensory evaluation found that the macaron contained 75% mungbean and 
had appearance, smell, and taste scores of 4.50, 4.27, and 4.42, respectively. 
Moreover, the chemical properties found that this sample contained 383 
kilocalories of energy, 76.00% carbohydrates, protein 9.96% protein, 4.38% fat, 
8.43% moisture content, and 1.28% ash. The findings can be a guideline for the 
development of macarons as a healthy product and to increase the value of 
mungbean for the food industry in the future. 
Keywords: Macaron, Mungbean, Almond 

 
1. บทน า 

มาการองเป็นขนมหวานพื้นเมืองที่มีต้นกําเนิดจากประเทศฝรั่งเศสเป็นของหวาน
หรูหราเป็นที่ช่ืนชอบท่ัวโลก ในปัจจุบันเนื่องจากมีความเกี่ยวข้องกับของหวานฝรั่งเศสและเป็น
ขนมที่ทําจากเมอแรงค์ที่เข้มข้นมากเป็นขนมที่ได้รับความนิยมมีรสชาติที่กลมกล่อมและรส
สัมผัสที่เป็นเอกลักษณ์ของตนเอง ส่วนผสมวัตถุดิบหลัก 4 ชนิด คือ อัลมอนด์ น้ําตาลทราย      
ไข่ขาวและน้ําตาลไอซิ่ง มีการเติมสีไม่มีส่วนผสมของผงฟู และโครงสร้างที่เติมอากาศได้ใน
ระหว่างการอบโดยการปล่อยไอน้ําออกจากไข่ขาวท่ีตีแล้ว (Nastaj et al, 2023) โดยวิธีการทํา
มี 2 วีธีคือ แบบฝรั่งเศสหรือแบบเฟรนชเมอแรงค์ (French Meringue) (Gordon & McBride, 
2011; มาซาฮิโต๊ะ โมะโตะฮาซิ, 2556) การทํามาการองให้มีลักษณะและคุณภาพที่ดีขึ้นอยู่กับ
วัตถุดิบ กระบวนการผลิต โดยเฉพาะขั้นตอนระหว่างการตีเมอแรงค์และการพักหน้าขนมก่อน
อบ ลักษณะของมาการองที่ดีนั้นรูปร่างเปลือกของมาการอง ต้องเป็นทรงกลม ลักษณะของ
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เปลือกทั้งเปลือกบนและเปลือกล่าง ต้องมีความเรียบเนียน สคีวรมีความสม่ําเสมอเหมือนกันท้ัง
ฝา เนื้อสัมผัสด้านในกรอบแลภายในนุ่ม ลักษณะของขาขนมยกตัวข้ึนเล็กน้อยในแนวยาวต้องมี
ลักษณะสมดุลที่เกิดจากตัวเปลือกที่ไปผ่านกระบวนการอบให้ตัวเปลือกเกิดการยกตัวขึ้นบริเวณ
ช้ันของขามีช่องระบายอากาศเล็ก ๆ ไม่มีโพรงภายใน (Luangsakul and Chiralasanakul, 
2020) 

อัลมอนด์ (almond) จัดเป็นพืชตระกูลถั่วประเภทอัลมอนด์ มีช่ือวิทยาศาสตร์คือ Prunus 
amygdalus เป็นนัทจากไม้ยืนต้น (tree nut) มีกลิ่นหอม รสชาติหวานมัน อัลมอนด์มีปริมาณไขมัน
และความช้ืนสูง มีคุณค่าและประโยชน์ต่อสุขภาพมากเป็น 1 ใน 10 สุดยอดอาหารเพื่อสุขภาพจึงเป็น
ที่นิยมแม้จะมีราคาแพง อัลมอนด์ป่นมีราคาเฉลี่ยกิโลกรัมละ 350-1,000 บาท (ชวนชมเบเกอรี่, 
2565) และเป็นวัตถุดิบสําคัญที่ใช้เป็นโครงสร้างหลักและส่งผลถึงลักษณะที่ดีของมาการองส่งผล
ให้ต้นทุนการผลิตสูงมีการวิจัยที่ใช้ประโยชน์จากถั่วหรือพืชชนิดอื่นมาทดแทนอัลมอนด์เพื่อลด
ต้นทุน เช่น เม็ดมะม่วงหิมพานต์ (ช่ืนกมล ปัญญายง และวาสนา ขันทะเสน, 2561) ถั่วลิสง (อธิป  
บุญศิริวิทย์ และนภัทร ศรีวะรมย์, 2561) ถั่วดาวอินคา (ฐานิศร กนกเลิศฤทธิ์ และน้อมจิตต์    
สุธีบุตร, 2561) เป็นต้น จากผลการศึกษาพบว่าคุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส
ของมาการองคล้ายกับสูตรที่ใช้อัลมอนด์เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณน้ําตาลสูง และใยอาหารต่ํา 
ดังนั้น หากสามารถเพิ่มใยอาหารให้กับมาการองโดยนํากากเมล็ดอัลมอนด์มาใช้ให้เกิด
ประโยชน์และเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์มาการอง มานิสา ศรียังเล็ก และคณะ 
(2562) พบว่าสามารถนํากากเมล็ดอัลมอนด์นําไปทดแทนอัลมอนด์ป่นร้อยละ 100 ในการผลิต
มาการองจึงเป็นแนวทางให้มีการนําถั่วชนิดอื่น ๆ มีคุณค่าทางโภชนาการมาใช้ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์มาการองซึ่งมีลักษณะเฉพาะของเนื้อสัมผัสและรสชาติ 

การเพิ่มส่วนผสมใหม่ ๆ สามารถช่วยปรับปรุงสูตรแบบดั้งเดิม ซึ่งทําให้เกิดความ
เป็นไปได้ในการสร้างสรรค์รูปแบบหลากหลาย นิภาพร กุลณา และคณะ (2564) ได้รายงานว่า
ปัจจุบันการบริโภคอาหารเกิดการเปลีย่นแปลงไปผู้บรโิภคหันมาให้ความสาํคัญเกี่ยวกับอาหารที่
สามารถตอบสนองต่อความต้องการในชีวิตประจําวันโดยเฉพาะอาหารที่สามารถให้พลังงานมี
คุณค่าทางโภชนาการสะดวกต่อการนํามารับประทานและมีส่วนประกอบของธัญพืชผลไม้และ
ถั่ว เป็นต้น สอดคล้องกับงานวิจัยของนรินทร์ภพ ช่วยการ และคณะ (2562) ที่ศึกษาการใช้พืช
วงศ์ในการผลิตมาการอง ซึ่งสามารถนํามาใช้ประโยชน์หลายรูป อาทิเช่น การนํามาบริโภค
โดยตรงหรือนําไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ โดยในปัจจุบันได้มีการนําถั่วและผลิตภัณฑ์แปร
รูปมาใช้ในอาหารเพื่อสุขภาพเพิ่มมากขึ้น 

ถั่วเขียวเลาะเปลือก (Mungbean) ที่เรียกว่าถั่วซีกหรือถั่วทองมีสีเหลืองได้มาจากนํา
ถั่วเขียวมาผ่านกระบวนการกะเทาะเปลือกออก แล้วเลือกเอาแต่เมล็ดข้างในไม่เอาเปลือก
ลักษณะเป็นซีกสีทอง (ช่อลัดดา เที่ยงพุก, 2559) และมีราคาถูกจําหน่ายตามท้องตลาดราคา
เฉลี่ยกิโลกรัมละ 40-50 บาท เนื่องมาจากถั่วมีสารอาหาร เช่น โปรตีน วิตามินหลายชนิด เกลือ
แร่ กรดไขมันไม่อิ่มตัวและใยอาหาร เป็นอาหารที่จัดอยู่ในกลุ่มคาร์โบไฮเดรตอาหารที่มีค่าดัชนี
น้ําตาลต่ํา (Low GI Food) ที่ส่งผลดีต่อการควบคุมระดับน้ําตาลและระดับไขมันในเลือด การ
ควบคุมน้ําหนัก โดยในอุตสาหกรรมอาหารนิยมนําถั่วมาแปรรูปเป็นแป้งก่อนที่จะนําไปใช้เป็น
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วัตถุดิบตั้งต้นในการผลิตถั่วทองมีกรดไขมันไม่อิ่มตัว (Unsaturated fatty acid) ตัวเร่งให้
เกิดปฏิกิริยาเอนไซม์ (Lipoxygenase) ซึ่งไม่เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภค พบการใช้แป้งถั่วเขียว
ในคุกกี้ไร้กลูเตนร้อยละ 10-30 ซึ่งคุกกี้ที่ได้มีปริมาณความช้ืนเพิ่มขึ้นในขณะที่ปริมาณไขมัน
ลดลง (Aini et al., 2021)  

นอกจากนี้ถั่วทองหรือถั่วเขียวมีปริมาณอะมิโลสร้อยละ 33 และอะมิโลเพคติน    
ร้อยละ 67 (Aini et al., 2021) ส่วนแป้งอัลมอนด์มีปริมาณอะมิโลสร้อยละ 10-20 และอะมิโล
เพคตินไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 (Zomegni et al., 2022) ซึ่งแป้งสองชนิดมีปริมาณโปรตีน
ใกล้เคียงกันคือร้อยละ 20-27 (Stoin et al., 2018) แต่แป้งอัลมอนด์มีปริมาณไขมันร้อยละ 40 
ซึ่งสูงกว่าไขมันในแป้งถั่วเขียว 30 เท่า (Siqueira et al., 2015) อีกทั้งแป้งถั่วทอง มีปริมาณ
เส้นใยหยาบร้อยละ 7 (John and Olusegun, 2016) ดังนัน้ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดใช้ประโยชน์จาก
การนําถั่วทองมาพัฒนาผลิตภัณฑ์มาการองที่มีเส้นใยอาหารซึ่งสามารถหาได้ง่ายและมีราคาถูก
กว่าเมื่อเทียบกับอัลมอนด์และโปรตีนสูงที่สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้เพื่อ
เป็นทางเลือกกลุ่มผู้รักสุขภาพนอกจากนี้ส่งเสริมให้มีการใช้วัตถุดิบทางเกษตรของไทยให้เป็น
ประโยชน์มากยิ่งขึ้นอีกทั้งยังสามารถลดต้นทุนการผลิตมาการองและมีแนวทางไปผลิตใน
ภาคอุตสาหกรรมได้ 

2. วัตถุประสงค ์
2.1 ศึกษาปริมาณถั่วทองที่เหมาะสมในการทดแทนอัลมอนด์ในมาการอง  
2.2 เพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพ เคมีและประสาทสมัผสั ในมาการอง 

 
3. ระเบียบวิธวีิจัย 
 3.1 การเตรียมถั่วทอง มีขั้นตอนดังนี ้
 นําถั่วทองปริมาณ 500 กรัม ล้างน้ําสะอาด แช่น้ําไว้เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง โดยใช้
อัตราส่วนนํ้าหนักถั่วต่อน้ําที ่1:2 หลังจากล้างถั่วที่แช่ไว้และสะเด็ดน้ําแล้วนําถั่วทองไปนึ่งให้สุก
เป็นเวลา 20 นาที พักไว้ให้เย็น เกลี่ยใส่ถาดอะลูมิเนียม นําเข้าตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 120 
องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 30 นาที ทําการเกลี่ยทุก ๆ 10-15 นาทีเพื่อให้ถั่วที่เตรียมแห้งสนิท 
เมื่อตั้งพักให้เย็นแล้ว นําไปบดละเอียดด้วยเครื่องบดแบบ Pin mill ขนาดเล็ก (MT-22W-
Mtfoodequip) และนําไปร่อนผ่านตะแกรงร่อนขนาด 100 เมซ (mesh) เพื่อร่อนเอากาก
หยาบหรือสิ่งแปลกปลอมออกเพื่อให้ได้ผงถั่วทองมีความละเอียด ทําให้ขนาดของเม็ดแป้งมี
ความสม่ําเสมอ บรรจุถั่วทองผงที่ได้ในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน (PE) ถุงละ 100 กรัม 
วิเคราะห์ความช้ืน AOAC (2016) มีค่าความช้ืนร้อยละ 28.65 และ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18 
องศาเซลเซียส เพื่อใช้เป็นวัตถุดิบตลอดการวิจัย 

3.2 ศึกษาการใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์บางส่วนในการผลิตมาการอง 
การผลิตมาการองในงานวิจัยนี้ใช้วิธีการเตรียมแบบเฟรนซ์มอแรงค์ (การตีไข่ขาวกับ

น้ําตาลจนเกิดโฟมและไม่ใช้การให้ความร้อน) โดยใช้สูตรพื้นฐานมาการองของ ณนนท์         
แดงสังวาลย์ (2559) ดัดแปลงสูตรโดยใช้ถั่วทองผงทดแทนอัลมอนด์ผงในปริมาณที่แตกต่างกัน 
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5 ระดับ คือร้อยละ 0 (สูตรพื้นฐาน) 25 50 75 และ100 ของน้ําหนักของ อัลมอนด์ทั้งหมด    
ดังตารางที่ 2 
ตารางที่ 2 สูตรพื้นฐานของมาการองและส่วนผสมในการผลิตที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ที่  

ระดับต่าง ๆ 

ที่มา: ณนนท์ แดงสังวาลย์ (2559) 
3.3 การเตรียมมาการอง มีขั้นตอนดังนี ้
ช่ังตวงส่วนผสมตามสูตร ร่อนน้ําตาลไอซิ่ง (1) อัลมอนด์ผง และถั่วทองผงคนให้

ส่วนผสมเข้ากันพักไว้ จากนั้นเตรียมเมอแรงค์โดยตีไข่ขาว (1) น้ําตาลไอซิ่ง (2) และครีมออฟ
ทาร์ทาร์ ด้วยเครื่องผสมด้วยความเร็วระดับ 5 จนโฟมตั้งยอดแข็งระดับปานกลาง ผสมเมอแรงค์
กับส่วนผสมที่ร่อนแล้ว และไข่ขาว (2) ให้เข้ากันบรรจุส่วนผสมลงในถุงบีบใช้หัวบีบเบอร์ 10 
และบีบส่วนผสมลงบนถาดอะลูมิเนียมปูด้วยกระดาษเคลือบไข ให้มีขนาดเท่า ๆ กันเป็นวงกลม 
4 เซนติเมตร ตั้งพักไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 60-90 นาที หรือจนผิวหน้าขนมมีลักษณะแห้ง 
นําเข้าตู้อบท่ีอุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 12-15 นาที หลังจากนําออกจากตู้อบพักไว้
ให้เย็น ตักขนมออกจากถาด ไม่บรรจุไส้และเก็บรักษาไว้ในที่เย็นนํามาการองที่เตรียมได้ ทั้ง 5 
สูตรบรรจุกล่องพลาสติกที่ปิดฝาสนิทเพื่อนําไปศึกษาต่อไป 

3.4 การวัดค่าส ี
วัดค่าสี (L*, a* และ b*) ด้วยเครื่องวัดสี Chroma meter รุ่น CR- 400/DP-400, 

ประเทศญี่ปุ่น) จํานวน 3 ซ้ํา 
 3.5 การวิเคราะห์คณุภาพลักษณะเนื้อสัมผัส 
วิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส (Stable Micro 

System รุ่น TA.XT plus, ประเทศอังกฤษ) วิเคราะห์ค่าความแข็ง (hardness) และค่าความ
กรอบ (crispness) โดยใช้หัวกดเส้นผ่านศูนย์กลางขนาด 2 มิลลิเมตร (P2) โดยตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์ที่จะวัดค่าเนื้อสัมผัสจะไม่ประกบช้ินเพื่อบรรจุไส้ใช้เฉพาะส่วนที่เป็นตัว และฝา        
มาการองที่มีลักษณะคล้ายโดมแบบด้านบนกลม น้ําหนักประมาณ 6-7 กรัม/ช้ิน วัดจํานวน 10 
ซ้ํา โดยวัดตัวอย่างภายใน 24 ช่ัวโมง ภายหลังการอบรายงานผลของหน่วย ค่าความแข็ง 
(hardness) เป็นนิวตัน (N) และค่าความกรอบ (crispness) เป็นมิลลิเมตร (mm) 

 

ส่วนประกอบ 
อัตราส่วน (ร้อยละ) 

0 25  50 75 100 

อัลมอนด์ผง 27.63 20.78 13.81 6.91 - 
ถั่วทองผง - 6.85 13.81 20.72 27.63 
ครีมออฟทาร์ทาร์ 0.30 0.30 0.30 0.30 0.30 
นํ้าตาลไอซ่ิง (1) 21.62 21.62 21.62 21.62 21.62 
นํ้าตาลไอซ่ิง (2) 28.83 28.83 28.83 28.83 28.83 
ไข่ขาว (1) 18.02 18.02 18.02 18.02 18.02 
ไข่ขาว (2) 3.60 3.60 3.60 3.60 3.60 
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 3.6 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
การทดสอบทางประสาทสัมผัส ให้ผู้ทดสอบชิมเฉพาะมาการองส่วนที่เป็นตัวและฝา

มาการอง โดยไม่มีการประกบและบรรจุไส้ ทดสอบทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ 5 ระดับ (5-Point Hedonic Scale) คะแนน 5 หมายถึง ชอบมากที่สุด และ 
1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด 

3.7 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
นําตัวอย่างมาการองสูตรควบคุมและสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดมาวิเคราะห์

สมบัติทางเคมี ได้แก่  
 1) วิเคราะห์พลังงาน ด้วยวิธี MANL(1993) หน้า 106 Based on AOAC 

(2012), 922.06. 
 2) วิเคราะห์โปรตีนด้วยวิธี In-house method STM No.03-017 based on 

AOAC (2012), 980.10.  
 3) วิเคราะห์คาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธ ีMANL(1993) หน้า106 on AOAC (2012), 

922.06. 
 4) วิเคราะห์ไขมัน ด้วยวิธี Based on AOAC (2012), 922.06 
 5) วิเคราะห์พลังงานจากไขมันด้วยวิธี MANL(1993) หน้า106 on AOAC 

(2012), 922.06 
 6) วิเคราะห์เถ้าและความชื้น ด้วยวิธี In-house method STM No. 03-112 

based on AOAC(2012), 900.02A และ 925.45A ตามลําดับ 
3.8 การวิเคราะหผ์ลทางสถิต 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) 

นําค่าเฉลี่ยมาวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วย ANOVA และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ย โดยวิธี Duncan's new multiple range test ที่ระดับความเช่ือมั่น    
ร้อยละ 95 (P<0.05) การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยทําการวิเคราะห์ข้อมูลตาม
แผนการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan New Multiple Rang Test 
(DMRT) โดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูปทางคอมพิวเตอร์ 

 
4. ผลการวิจัย 

 4.1 ผลการทดแทนอัลมอนด์ด้วยถั่วทองต่อลักษณะปรากฏของมาการอง 
 มาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ในปริมาณที่สูงขึ้นส่งผลทําให้ลักษณะปรากฏ

ของผลิตภัณฑ์แตกต่างกัน ดังภาพท่ี 1 และอธิบายผลเชิงพรรณนาได้ดังตารางที่ 3 โดยมีผลการ
วัดค่าสีดังตารางที ่4  
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ภาพที่ 1 มาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ในระดับที่แตกต่างกัน 

 
ตารางที่ 3 ลักษณะทางกายภาพของผลิตภณัฑม์าการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ในระดับที่  

แตกต่างกัน 
ปริมาณถั่วทอง 

(ร้อยละ) 
ลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 

0 
เปลือกเป็นโดมโค้ง 
ผิวเรียบ ขาขึ้นสูง มี
โพรงอากาศมาก 

ขาวนวล ไม่มีกลิ่น 
ถั่วทอง 

รสหวานมัน
ของอลัมอนด ์

ผิวด้านนอกกรอบ 
เนื้อในเป็นโพรง 

25 

เปลือกเป็นโดมโค้ง 
ผิวเรียบ ขาขึ้นสูง มี
โพรงอากาศมาก 

ขาวเหลอืง มีกลิน่ 
ถั่วทอง
เล็กน้อย 

รสหวานมัน
ของอลัมอนด์
มากกว่าถัว่

ทอง 

ผิวด้านนอกกรอบ 
เนื้อในเป็นโพรง 
มีความนุม่เหนียว

เล็กน้อย 

50 

เปลือกเป็นโดมโค้ง 
ผิวเรียบ ขาขึ้นสูง 
โพรงอากาศปาน

กลาง 

เหลืองออ่น
ปานกลาง 

มีกลิน่ 
ถั่วทอง 

ปานกลาง 

รสหวานมัน
ของถัว่ทอง
เล็กน้อย 

ผิวด้านนอกกรอบ 
เนื้อในเป็นโพรง 
มีความนุม่และ
หนึบเล็กน้อย 

75 

เปลือกเป็นโดมโค้ง 
ผิวค่อนข้างไม่เรียบ 
ขาขึ้นปานกลาง 
โพรงอากาศแน่น 

เหลืองเข้ม มีกลิน่ 
ถั่วทองมาก 

รสหวานมัน
จากถัว่ทอง
ปานกลาง 

ผิวด้านนอกกรอบ 
เนื้อในเป็นโพรง

เล็กน้อย 
มีความนุม่หนึบ 

100 

เปลือกเป็นโดมโค้ง 
ผิวหยาบ ขาขึ้น

เล็กน้อยโพรงอากาศ
ปานกลาง 

เหลืองเข้ม
มาก 

มีกลิน่ 
ถั่วทองมาก 

มีรสหวานมัน
ของถัว่ทอง

มาก 

ผิวด้านนอก  
กรอบร่วน 

เนื้อในแน่นเหนียว
หนึบมาก 
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ตารางที่ 4 ค่าสีของมาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ในปริมาณที่แตกต่างกัน 
ปริมาณถั่วทองผง (ร้อยละ) L* a* b* 

0 83.23±0.12d 5.14±0.16b 23.57±0.22b 

25 81.90±0.10b 5.72±0.03b 23.74±0.42b 

50 79.31±0.11c 6.72±0.11a 27.31±0.11a 

75 79.23±0.13c 6.32±0.11a 28.85±0.20c 

100 78.63±0.63a 6.67±0.14b 29.92±0.99c 

หมายเหตุ : a-d ค่าเฉลี่ยที่มอีักษรกํากับต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 

คุณภาพด้านสีเป็นปัจจัยสําคัญสําหรับการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค   
มาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ในปริมาณที่สูงขึ้นส่งผลทําให้สีของผลิตภัณฑ์มีสีเหลือง
น้ําตาลเข้มขึ้นตามลําดับ จากตารางที่ 4 พบว่า การใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์บางส่วนเพิ่มขึ้น
ทําให้ค่า L* ของมาการองลดลง แต่ค่า a* และ b* สูงขึ้น (P≤0.05) ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้มีสีเหลือง
ทอง เนื่องจากถั่วทองผงที่ผ่านกระบวนการให้ความร้อนมีผลทําให้ค่าความเป็นสีเหลืองเพิ่มขึ้น 
และมีค่าความแข็งเพิ่มขึ้นเช่นเดียวกัน (กมลวรรณ แจ้งชัด และคณะ, 2561) ปริมาณถั่วทองที่
เพิ่มขึ้นมีผลทําให้ค่าความเป็นสีเหลืองเพิ่มขึ้น เนื่องจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล Maillard 
reaction แบบ Non-enzymatic browning reaction ซึ่งเกิดปฏิกิริยาระหว่างหมู่อะมิโนของ
กรดอะมิโนในโปรตีนหรือในสายเปบไทด์ หรือกรดอะมิโนอิสระกับ Glycosidic sugars ซึ่ง
สารประกอบเหล่านี้มีอยู่ในถั่วเขียว และน้ําตาลเป็นปฏิกิริยาที่มีพลังงานกระตุ้นสูง เมื่อโดน
ความร้อนปฏิกิริยาจึงเกิดได้ดี สิริการ หนูสิงห์ และบุศราภา สีละวัฒน์ (2559) จึงสอดคล้อง กับ 
(มานิสา ศรียังเล็ก และคณะ, 2562) ที่ทดแทนอัลมอนด์ป่นด้วยกากเมล็ดอบแห้ง พบว่า
ผลิตภัณฑ์มาการองมีค่าสีแตกต่างกันโดย L* ต่ํากว่าและ a* สูงกว่าส่วน b* เนื่องจากคุณภาพ
ด้านสีของกาก เมล็ดอัลมอนด์มีสีน้ําตาลปนอยู่เมื่อนํามาทดแทนในปริมาณที่แตกต่างกันส่งผล
ให้ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มขึ้น ทําให้คุณภาพเปลี่ยนไป และสอดคล้องกับ อธิป บุญศิริวิทย์ และนภัทร 
ศรีวะรมย์ (2561) ที่พบว่าการใช้ถั่วลิสงทดแทนอัลมอนด์ในเปลือกมาการองปริมาณที่เพิ่มขึ้น
ส่งผลให้คุณลักษณะของเปลือกมาการองมีสีเข้มมากข้ึน 
 4.2 ผลการใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์บางส่วนต่อคุณลักษณะเนื้อสัมผัสของ 
มาการอง 

ลักษณะเนื้อสัมผัสเป็นปัจจัยสําคัญบอกถึงคุณภาพที่ดีของมาการอง พบว่าการใช้    
ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ปริมาณเพิ่มขึ้นมีผลทําให้ค่าความแข็ง (hardness) และค่าความกรอบ 
(crispness) สูงขึ้นจากตารางที่ 3 และ 5 พบว่าการใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ในปริมาณ     
ร้อยละ 75 ทําให้มาการองมีลักษณะเนื้อสัมผัสกรอบนอก ด้านในนุ่มเหนียวหนึบคล้ายมาการอง      
ที่ผลิตจากอัลมอนด์ ซึ่งแตกต่างจากมาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ปริมาณร้อยละ 100 
ที่มีความเหนียวและแน่น แต่มีโครงสร้างไม่แข็งแรง เมื่อผ่าช้ินมาการองด้วยมีดจะแตกหักง่าย
กว่าการทดแทนในปริมาณร้อยละ25 50 และ 75 สอดคล้องกับ สิริการ หนูสิงห์ และบุศราภา        
สีละวัฒน์ (2559) ซึ่งศึกษาเกี่ยวกับสมบัติทางรีโอโลยีและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ      
ถั่วเขียวกวน พบว่าเมื่ออัตราส่วนของถั่วเขียวเพิ่มขึ้นโครงสร้างของผลิตภัณฑ์จะถูกทําลาย      
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ได้ง่ายเนื่องจากถั่วเขียวมีแป้งเป็นองค์ประกอบหลักเมื่อโดนความร้อนจะทําให้แป้งถั่วเกิดการ
พองตัวผ่านกระบวนการเจลาติไนเซช่ัน ดังนั้นการที่มีสัดส่วนของเม็ดแป้งที่มีการพองตัวมากจึง
ทําให้โครงสร้างของผลิตภัณฑ์ไม่แข็งแรง เมื่อถูกแรงท่ีใช้ในการกดผลิตภัณฑ์จะแตกหักได้ง่าย  

 
ตารางที่ 5 ผลการวัดเนื้อสัมผัสของมาการองใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ในระดับที่แตกต่างกัน 

ปริมาณถั่วทอง  
(ร้อยละ) 

Hardness(N) Crispness (mm) 

0 7.42±1.26b 11.62±0.37a 

25 10.01±2.32a 11.62±0.37a 

50 10.10±1.49a 10.93±0.29b 

75 7.32±0.38b 10.45±0.35c 

100 13.16±02.9a 9.96±0.47d 

หมายเหตุ : a b c  คือ ค่าเฉลี่ยที่มอีักษรกาํกับต่างกนัในแนวตัง้มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
ตารางที่ 6 ค่าคะแนนเฉลี่ยคณุภาพทางประสาทสมัผสัของมาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทน      

อัลมอนด์ในระดับที่แตกต่างกัน       

หมายเหตุ : a b c  คือ ค่าเฉลี่ยที่มอีักษรกาํกับต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 4.3 ผลการใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสมาการอง 

จากตารางที่ 3 และ 6 พบว่าผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ต่อ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของมาการอง ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับการใช้ถั่วทองร้อยละ 75 
มากที่สุดอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีลักษณะเรียบเนียนสีเหลือง
ทอง ทั้งนี้อาจเนื่องจากสีของถั่วทองมีสีเหลืองทอง และมีความละเอียดคล้ายกับอัลมอนด์ที่ใช้
เป็นส่วนผสมหลักซึ่งทําหน้าที่เป็นโครงสร้างของผลิตภัณฑ์จึงส่งผลให้มาการองที่ ใช้ถั่วทอง
ทดแทนอัลมอนด์ร้อยละ 75 ได้รับการยอมรับมากที่สุดดังนี้ 

ลักษณะด้านสี พบว่า มาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนผงอัลมอนด์ร้อยละ 75 ได้คะแนน
การยอมรับอยู่ในระดับชอบมากที่สุดอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้มีสี
เหลืองทอง เนื่องจากถั่วทองที่ให้ความร้อนมีผลทําให้ค่าความเป็นสีเหลืองเพิ่มขึ้นและมีค่าความ
แข็งเพิ่มขึ้นเช่นเดียวกัน 

คุณภาพทาง 
ประสาทสมัผัส 

ปริมาณถั่วทอง  
ร้อยละ 0 ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100 

ลักษณะปรากฏ 3.90 ± 0.96b 3.72 ± 0.96b 3.90 ± 0.92b 4.50 ± 0.67a 3.97 ± 0.97b 

สี 4.12 ± 0.93a 3.62 ± 0.86b 3.80 ± 0.96b 4.42 ± 0.67a 3.92 ± 0.64b 

กลิ่น 3.72 ± 0.87b 3.65 ± 0.86b 3.65 ± 0.86b 4.27 ± 0.75a 3.67 ± 0.94b 

รสชาต ิ 3.80 ± 0.80b 3.72 ± 0.87b 3.55 ± 0.93b 4.42 ± 0.75a 3.87 ± 1.06b 

เนื้อสมัผัส 3.78 ± 0.91b 3.60 ± 0.93cb 3.27 ± 0.95c 4.27 ± 0.70a 4.00 ± 0.87ab 

ความชอบโดยรวม 3.70 ± 0.95 b 3.72 ± 0.93cb 3.62 ± 0.95c 4.42 ± 0.70a 4.10 ± 0.87ab 
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ลักษณะด้านกลิ่น พบว่ามาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ร้อยละ 75 ได้คะแนน
การยอมรับอยู่ในระดับชอบมาก อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซึ่งลักษณะของกลิ่นใน
ผลิตภัณฑ์ พบว่าถั่วทอง มีกลิ่นเฉพาะตัว ดังนั้นเมื่อนําถั่วทองมาทดแทนอัลมอนด์ในผลิตภัณฑ์ 
มาการองในปริมาณมากขึ้น จึงส่งผลต่อกลิ่นของผลิตภัณฑ์ทําให้มีกลิ่นของถั่วทองเพิ่มขึ้น 
สอดคล้องกับผลการศึกษาการเสรมิใยอาหารในมาการองด้วยรําข้าวสังข์หยด พบว่าปริมาณข้าว
สังข์หยดที่เพิ่มขึ้นส่งผลต่อกลิ่นหอมอ่อน ๆ ของข้าวสังข์หยดในผลิตภัณฑ์มาการอง (เจตนิพัทธ์ 
บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม, 2556)  

ลักษณะด้านรสชาติ พบว่า มาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ร้อยละ 75 ของ
น้ําหนักส่วนผสมทั้งหมด ได้คะแนนการยอมรับอยู่ในระดับชอบมาก อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) เนื่องจากมีความหวานจากถ่ัวทองและมีความมันจากอัลมอนด์ในปริมาณที่เหมาะสม 

ลักษณะด้านเนื้อสัมผัส พบว่า มาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ร้อยละ 75 ของ     
น้ําหนักส่วนผสมทั้งหมด ได้คะแนนการยอมรับอยู่ในระดับชอบมาก โดยการใช้ถั่วทองร้อยละ 
25 และ 100 ได้รับคะแนนความชอบในระดับชอบ ส่วนที่ร้อยละ 50 ได้คะแนนในระดับ       
ปานกลาง โดยการใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ร้อยละ 75 มีลักษณะเนื้อสัมผัสกรอบนอกด้านใน
นุ่มเหนียวหนึบคล้ายมาการองจากอัลมอนด์  แตกต่างจากการใช้ถั่วทองทั้งหมดที่มีความเหนียว
และแน่น แต่มีโครงสร้างไม่แข็งแรง 

ลักษณะด้านความชอบโดยรวม พบว่าการใช้ถั่วทองร้อยละ 75 ได้รับคะแนนการ
ยอมรับในระดับชอบมาก ขณะที่การใช้ถั่วทองทั้งหมดได้คะแนนความชอบในระดับชอบ ส่วน
การใช้ถั่วทองร้อยละ 25 ได้รับคะแนนความชอบเล็กน้อยและการใช้ถั่วทองร้อยละ 50 ได้
คะแนนความชอบปานกลาง ดังนั้นเมื่อพิจารณาจากท่ีผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมาการองที่ใช้
ถั่วทองร้อยละ 75 มากที่สุด ส่งผลให้มาการองมีกลิ่นหอมพอเหมาะ มีลักษณะเป็นโดมโค้ง ผิว
เรียบเนียน หน้าไม่แตก และมีขาของมาการองที่ข้ึนตรงไม่บิดเบี้ยว เนื้อสัมผัสกรอบนอก นุ่มใน
ใกล้เคียงกับมาการองทั่วไป 
 4.4 องค์ประกอบทางเคมีของมาการองท่ีใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ 

ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของมาการองสูตรพื้นฐาน (สูตรควบคุม) และ 
มาการองสูตรใช้ถั่วทองร้อยละ 75 ของน้ําหนักอัลมอนด์ทั้งหมดที่ได้รับการคัดเลือก           
ด้วยองค์ประกอบของถั่วทองนั้นมีปริมาณโปรตีนและไขมันน้อยกว่าแต่มีปริมาณใยอาหาร
มากกว่าอัลมอนด์ ปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่ได้จากการคํานวณในมาการองที่ใช้ถั่วทองจึงสูงกว่า
สูตรที่ใช้อัลมอนด์จากตารางที่ 7 จึงพบว่ามาการองที่ใช้ถั่วทองบางส่วนมีปริมาณโปรตีนและ
ไขมันต่ํากว่าสูตรพื้นฐานที่ใช้อัลมอนด์ เมื่อคํานวณค่าพลังงานของผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้      
ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์จึงมีค่าพลังงานต่ํากว่าสูตรพื้นฐานท่ีใช้อัลมอนด์ (สูตรควบคุม)  
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ตารางที่ 7 คุณค่าทางโภชนาการของมาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอลด์ร้อยละ 75 ของ
น้ําหนักอัลมอนด์ทั้งหมด เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม 

องค์ประกอบทางเคม ี
สูตรใช้อัลมอนด ์
(สูตรควบคุม) 

สูตรใช้ถั่วทอง 
ร้อยละ 75 

หน่วยต่อ 100 กรัม 

พลังงานทั้งหมด 468 383 กิโลแคลอรี ่
คาร์โบไฮเดรต  62.66 76.00 กรัม 
โปรตีน 14.01 9.96 กรัม 
ไขมัน 18.80 4.38 กรัม 
ความชื้น 3.13 8.43 กรัม 
เถ้า 1.40 1.28 กรัม 

 
5. อภิปรายผลการวิจัย 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ ด้านสี พบว่าการทดแทน
ผงอัลมอนด์ด้วยผงถั่วทอง อาจเกิดจาก 2 ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง สีเหลืองของถั่วทองและจาก
กระบวนการอบ โดยสีเหลืองของถั่วทองส่งผลต่อสีส่วนเปลือกของมาการอง โดยยิ่งเพิ่มระดับ
การทดแทนอัลมอนด์ด้วยถั่วทองมากขึ้นมีผลทําให้มาการองมีสีเหลืองเข้มค่อนไปน้ําตาลมากขึน้ 
จากผลการวัดค่าสีมีค่าความสว่าง L* ลดลง ค่าความมีสีแดง a* และค่าความมีสีเหลือง b* มี
แนวโน้มเพิ่มขึ้นตามปริมาณของผงถั่วทอง อย่างมีนัยสําคัญ (p≤0.05) เมื่อทดแทนผงอันมอด์ใน
ปริมาณสูงขึ้น ส่วนผลจากกระบวนการอบมีผลต่อสีที่เข้มข้นจากการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด 
(Maillard reaction) ซึ่งเป็นปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลแบบไม่ใช้เอนไซม์โดยการรวมกันของ
น้ําตาลรีดิวซ์และกรดอะมิโนและปฏิกิริยาคาราเมลไลเซชัน (Caramelization reaction) โดย
การให้ความร้อนแก่น้ําตาลจากการใช้อุณหภูมิที่สูงมาก (จุฑามาศ พีรพัชระ, 2559) ระหว่าง
การอบมาการองจึงทําให้มีค่าสีเพิ่มขึ้น สอดคล้องกับ ผลการศึกษาของ Ng et al. (2021) ที่
ศึกษาการทดแทนผงอัลมอนด์ด้วยผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่มีลักษณะสีน้ําตาลธรรมชาติ เมื่อ
การทดแทนในปริมาณสูงขึ้นส่งผลให้ลักษณะของสีมีความแตกต่างทางด้านสีเข้มขึ้นในส่วนของ
เปลือกมาการอง และสอดคล้องกับผลการศึกษาของ สถิตรัชต แก้วมุกดา และคณะ (2565) ได้
ศึกษาการใช้ผงถั่วขาวในผลิตภัณฑ์มาการองแทนที่อัลมอนด์ในร้อยละ 40 ส่งผลต่อค่าสีที่เข้ม
ขึ้น และยังส่งผลต่อเนื้อสัมผัสของมาการองมีค่าความแข็งของเพิ่มขึ้น จากผลการศึกษา         
มาการองที่เติมกากเมล็ดอัลมอนด์อบแห้งเพื่อการทดแทนอัลมอนด์ป่น (มาริสา ศรียังเล็ก และ
คณะ, 2563) มาการองที่ได้มีความแตกต่างกันด้านค่าความแข็งและความกรอบที่เพิ่มขึ้น       
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของมาการองที่ทดแทนด้วยถั่วทองผงในปริมาณที่ต่างกันยังมี
ผลต่อความแตกต่างของส่วนขามาการองรวมถึงเนื้อสัมผัสซึ่งเป็นองค์ประกอบสําคัญต่อ
คุณลักษณะที่ดีของมาการอง ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับการใช้ถั่วทองร้อยละ 75 มาก
ที่สุด เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีลักษณะเรียบเนียน มีสีเหลืองทอง มีรสหวานมันจากถั่วทองปาน
กลาง ผิวด้านนอกกรอบ เนื้อในเป็นโพรงเล็กน้อย มีความนุ่มหนึบ ถั่วทองเป็นส่วนผสมหลักซึ่ง
ทําหน้าท่ีเป็นโครงสร้างของผลิตภัณฑ์  
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ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของมาการองสูตรพื้นฐาน (สูตรควบคุม) และ 
มาการองสูตรใช้ถั่วทองร้อยละ 75 ของน้ําหนักอัลมอนด์ พบว่าเนื่องจากมาการองที่ใช้ถั่วทอง
บางส่วนมีปริมาณโปรตีนเพิ่มขึ้น และไขมันน้อยกว่าสูตรพื้นฐานที่ใช้อัลมอนด์ ซึ่งส่งผลดีต่อ
ผู้บริโภค ด้วยการบริโภคไขมันจํานวนมากจะส่งผลเสียต่อสุขภาพร่างกายหรือทําให้เกิดภาวะ
โภชนาการเกินได้ รวมทั้งโรคอื่น ๆ ที่ตามมา (กรวิทย์ สักแกแก้ว, 2565) 
 
6. องค์ความรู้ใหม ่
  งานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์มาการองจากถั่วทองผ่าน
กระบวนการแปรด้วยการอบแห้ง สามารถลดต้นทุนการผลิตได้มากกว่าร้อยละ 50 ซึ่งเป็นผล
จากราคาวัตถุดิบคือถ่ัวทองต่ํากว่าอัลมอนด์ประมาณ 7-10 เท่า  เนื่องจากเป็นการลดการนําเขา้ 
การใช้ผงอลัมอนด์ที่มีราคาสูง และยังสามารถนําไปใช้เพื่อพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ และสร้างสรรค์
ผลิตภัณฑ์ขนมอบรูปแบบหลากหลาย ได้แก่ คุกกี้ ขนมปัง เป็นต้น ให้มีคุณค่าทางโภชนาการ
เพิ่มขึ้น อีกทั้งเป็นการสร้างแนวทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภคที่รักสุขภาพและสามารถนําไป
ประยุกต์ใช้ภาคอุตสาหกรรมขนมอบต่อไป และเป็นแนวทางส่งเสริมการใช้วัตถุดิบท้องถิ่นของ
ไทยให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
 
7. สรุป 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์มาการองที่ใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์บางส่วน พบว่าผลการ
ทดสอบการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสผู้บริโภคให้การยอมรับมาการองที่ใช้ถั่วทองร้อยละ 
75 มากที่สุด การใช้ผงถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ในปริมาณเพิ่มขึ้นส่งผลต่อคุณภาพทางกายภาพ
ของมาการองที่มีสีน้ําตาลเข้มขึ้น ผลจากการวัดค่าสี ค่าความสว่าง (L*) และค่าความเหลือง 
(b*) ลดลง ในขณะที่ค่าความแดง (a*) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น มีค่าความแข็งเพิ่มขึ้นความเหนียว
แน่น และความเปราะลดลง เมื่อพิจารณาคุณค่าทางด้านโภชนาการ พบว่าผลิตภัณฑ์มาการอง
จากถั่วทองมีปริมาณไขมันและพลังงานลดลงเมื่อเทียบกับมาการองสูตรพื้นฐาน (สูตรควบคุม) 
 
8. ข้อเสนอแนะ 
 8.1 ข้อเสนอแนะจากผลการวิจัย 
  8.1.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์มาการองจากผงถั่วทองสามารถใช้ได้ถึงร้อยละ 75 
สามารถเป็นแนวทางให้กับกลุ่มผู้ประกอบการ และระดับอุตสาหกรรมใช้แนวทางการผลิต      
มาการองได้ส่งผลทําให้สามารถลดต้นทุนการผลิตได้  

 8.1.2 ผลของการวิจัยจากผงถั่วทองสามารถใช้เป็นวัตถุดิบตั้งต้นการทดลอง
สามารถนําไปใช้ประโยชน์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ที่มีส่วนประกอบของผงอัลมอนด์ใน
ส่วนผสมได้สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ขนมอบเพื่อสุขภาพได้ เช่น เค้ก และคุกกี้  
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8.2 ข้อเสนอแนะการท าวิจัยคร้ังต่อไป 
 ควรมีการศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์มาการองเพื่อให้เห็นความแตกต่าง

คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ ได้ชัดเจนยิ่งขึ้นและพัฒนาบรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมต่อไป 
 
9. กิตติกรรมประกาศ 
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ลุล่วงด้วยดี 
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บทคัดย่อ  

 งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาอัตราส่วนปริมาณเมือกเม็ดแมงลักที่ใช้
ทดแทนไข่ไก่ เพื่อศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ และทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  
และศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ ของผลิตภัณฑ์สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลัก
ทดแทนไข่ไก่ การศึกษาสเปรดหม้อแกงเผือกต ารับมาตรฐานจ านวน 3 ต ารับ น ามาใช้เป็นต ารับ
มาตรฐานในการผลิตสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่ โดยใช้ต ารับที่ 3 
ได้คะแนนการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความ
ข้นหนืด และความชอบโดยรวมมากกว่าต ารับอื่น ๆ จากนั้นน าเมือกเม็ดแมงลักมาทดแทนไข่ไก่
ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือร้อยละ 50 75 และ100 (ของปริมาณไข่ไก่ทั้งหมด) 
ปริมาณเมือกเม็ดแมงลักที่ใช้ทดแทนไข่ไก่ได้รับการยอมรับจากการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสที่ปริมาณร้อยละ 100 และคุณลักษณะทางกายภาพอายุการเก็บรักษาในหลอด
บีบที่อุณหภูมิ 2-6 องศาเซลเซียส วันที่ 0-10 พบว่ามีลักษณะเนียน สียังคงเป็นธรรมชาติและ
เมื่อเก็บผลิตภัณฑ์ในวันท่ี 11 วัน พบว่า ลักษณะปรากฏแตกต่างไปจากวันผลิตมีคุณภาพด้านสี 
และเนื้อสัมผัสเปลี่ยนแปลงไป จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สเปรด
หม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่ต่อ 1 หลอด พบว่า คุณค่าทางโภชนาการ
ของผลิตภัณฑ์ มีปริมาณพลังงานทั้งหมด 246.95 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 2.44 กรัม ไขมัน 7.61 
กรัม คาร์โบไฮเดรต 44.06 กรัม และไฟเบอร์ 3.25 กรัม 
 

ค าส าคัญ : สเปรด, มิวซิเลจ, ขนมหม้อแกงเผือก   
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Abstract 
 The purpose of this research is to study the ratio of basil seed mucilage, 
which is used as an egg substitute. The physical qualities, sensory evolution, and 
nutritional value of mungbean-taro custard spread were investigated. The 
standard formulas were selected from three formulas of mungbean-taro custard 
spread under a randomized complete block design (RCBD) to develop custard 
spreads supplemented with basil seed mucilage as a replacement for chicken 
eggs. The sensory results using the 9 - point hedonic scale method showed that 
formula No. 3 had the highest acceptance scores in terms of appearance, color, 
odor, taste, viscosity, and overall preference. The mucilage of basil seeds was 
then added to replace chicken eggs at 3 different levels: 50 , 75 , and 100% (of 
the total egg content). The third recipe has been accepted as the standard recipe 
because it has the best physical and texture qualities. The basil seed mucilage is 
introduced as an egg substitute in 3 different quantities: 50, 75, and 100% of the 
total egg usage. The quantity of basil seed mucilage at 100% was selected, with 
the highest scores in appearance, color, odor, taste, and texture being 8.10, 8.23, 
8.00, and 8.18, respectively. This spread sample was stored in tubes and kept at 
2–3 degrees Celsius for 10 days, resulting in a smooth texture and natural color. 
According to nutrition analysis, the product contains 246.5 kilocalories, 2.44 grams 
of protein, 7.61 grams of fat, 44.06 grams of carbohydrate, and 3.25 grams of 
fiber. 
 
Keywords : Spread, Mucilage, Mungbean-Taro Custard  
 
1. บทน า  

ขนมไทยจัดเป็นอาหารหวานที่มีมาตั้งแต่สมัยโบราณ และเป็นเอกลักษณ์วัฒนธรรม
ของชาติซึ่งอยู่คู่กับสังคมไทยมาอย่างช้านาน โดยสมัยก่อนขนมไทยจะท าเฉพาะเวลามีงาน
ส าคัญเท่านั้น เช่น งานท าบุญ  งานเทศกาล หรือต้อนรับแขกส าคัญ ต่อมาขนมไทยได้ถูก
ดัดแปลง ให้มีรูปรสลักษณะที่แตกต่างไปจากเดิมโดยวัตถุดิบในการท าขนมไทยแท้จริงแล้วมี
ส่วนประกอบเพียงสามอย่างเท่านั้น คือ แป้ง น้ าตาล กะทิ ซึ่งขนมหม้อแกงเป็นขนมที่ได้รับ
อิทธิพลมาจากต่างชาติ และได้รับความนิยมเป็นของฝากในปัจจุบัน เนื่องจากมีความหอมหวาน
มันและความละมุนที่ได้จากไข่ ในการท าขนมหม้อแกงมีวิธีการท าท่ีไม่ยุ่งยากเพียงแต่มีกรรมวิธีใน
การท าขนมให้สุกโดยการอบซึ่งความร้อนจะถูกแพร่กระจายท าให้หน้าของขนมหม้อแกงมี
ลักษณะเป็นสีน้ าตาลทอง (จริยา เดชกุญชร, 2549)  

แมงลักเป็นพืชที่ขึ้นในเขตร้อน และปลูกทั่วไปในประเทศไทย โดยใบของแมงลัก
สามารถใช้ในการประกอบอาหารคาวเพื่อเพิ่มกลิ่นรส อาทิ แกงเลียง แกงเห็ด เป็นต้น ส่วนเม็ด
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แมงลักสามารถพองตัวในน้ าได้ถึง 45 เท่า และนิยมน าไปใส่ในของหวานทั้งนี้ยังหมาะกับการ
น าไปใช้เป็นอาหารส าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน และยังเป็นยาระบายได้อีกด้วย นอกจากนี้เม็ด
แมงลักที่อิ่มตัวในน้ าจนพองได้ที่จะมีเมือกห่อหุ้มอยู่บริเวณรอบ ๆ ซึ่งเมือกที่ออกมา คือ  
มิวซิเลจ โดยจากงานวิจัยของ ปิยนุสร์ น้อยด้วง และเนตรนภา วิเลปะนะ (2550) พบว่าเมื่อ
รับประทานเม็ดแมงลักร่วมกับการให้ค าแนะน าทางโภชนบ าบัดจะท าให้ระดับน้ าตาล 
คอเลสเตอรอล และไตรกลีเซอไรด์ในเลือดของผู้ป่วยเบาหวานชนิดไม่พึ่งอินซูลินลดลงซึ่ง
ประโยชน์ที่ได้เหล่านี้ ได้มาจากสารเมือก (Mucilage) ที่อยู่ในเม็ดแมงลัก สารเมือกจากเม็ด
แมงลักนี้เป็น สารที่มีคุณสมบัติในการเพิ่มความข้นหนืดท าให้เกิดอิมัลชันคงตัวได้ดี (ปิยนุสร์ 
น้อยด้วง และคณะ, 2561)  

ด้วยเหตุดังกล่าวผู้วิจัยจึงได้คิดค้นพัฒนาผลิตภัณฑ์สเปรดหม้อแกงเผือก โดยใช้เมือก
เม็ดแมงลักมาทดแทนไข่ ซึ่งเหมาะกับผู้ที่แพ้โปรตีนในไข่ โดยจัดท าอยู่ในรูปแบบของสเปรด
เพื่อให้ง่ายต่อการบริโภค และสะดวกต่อการพกพาอีกทั้งยังมีอายุการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน 
      
2. วัตถุประสงค์  
 2.1 ศึกษาอัตราส่วนปรมิาณเมือกเม็ดแมลงลักท่ีใช้ทดแทนไข่ไก ่  
 2.2 ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ และทดสอบคณุลักษณะทางประสาทสมัผสั  

 2.3 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ด
แมงลักทดแทนไข่ไก ่
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  
 3.1 การศึกษากรรมวิธผีลติภณัฑ์สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเมด็แมงลักทดแทน
ไข่ไก่  
 โดยศึกษาต ารับมาตรฐานสเปรดหม้อแกงเผือก จ านวน 3 ต ารับ  โดยวางแผนการ
ทดลองแบบบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design : RCBD) และน ามา
ทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส กลิ่น รสชาติ 
และความชอบโดยรวมด้วยวิธีให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Points hedonic Test) โดยใช้
ผู้ทดสอบ จ านวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ บุคลากรและนักเรียน สาขาอาหารและโภชนาการ 
วิทยาลัยเทคโนโลยีพงษ์สวัสดิ์ เพื่อหาต ารับที่มีคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเหมาะสมที่สุด  
ดังตารางที่ 1 และวิธีการท าในแผนภูมิที ่1 
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ตารางที ่1 ต ารับพื้นฐานของหม้อแกงเผือก 

ส่วนผสม 
ต ารับหม้อแกงเผือก 

ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 
ไข่ไก่ เบอร์ 1 (ฟอง) 50 50 50 
เผือกนึ่งสุก (กรัม) 300 375 450 
น้ าตาลปี๊บ (กรัม) 260 250 280 
แป้งข้าวเจ้า (กรัม) 10 30 30 
กะทิ (กรัม) 400 340 345 
ใบเตย (ใบ) 5 5 5 
น้ ามันพืชส าหรับทา 30 20 20 

ที่มา : ต ารับที่ 1  ศรีสมร คงพันธุ์ (2562) ต ารับที่ 2 ครัวบ้านพิมพ์ (2562)  
        ต ารับที่ 3 รัชกฤช ภวธราปิยการ (2562) 
 

ช่ังเตรียมส่วนผสมขนมหม้อแกงเผอืก 
 

น าเผือกไปนึ่ง เป็นเวลา 15 นาที และน าไปบดใหล้ะเอียด พักไว ้
 

 น าไข่ไก่ ใบเตย แป้งข้าวเจา้ น้ าตาลปี๊บ และเผือกที่บดละเอียด ขย าเข้าด้วยกัน 
 

เติมหัวกะทิทีละน้อยจนหมด คนสว่นผสมใหเ้ข้ากัน  
 

กรองด้วยกระชอน 1 ครั้ง ลงในกระทะเทฟล่อน 
 

น าส่วนผสมตั้งไฟกลาง กวนจนส่วนผสมข้น ปดิไฟแล้วตักใส่ภาชนะตามต้องการ 
 
อบด้วยไฟบนลา่ง 150 °C ประมาณ 30 นาที หรืออบจนขนมแห้งและสหีน้าเข้ม 

 
แผนภูมิที่ 1  ขั้นตอนการท าขนมหม้อแกงเผือกต ารับพื้นฐาน  

ที่มา: รัชกฤช ภวธราปิยการ (2562) 
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 3.2 การศึกษากรรมวิธีการผลิตเมือกเม็ดแมงลัก 
 

     อัตราส่วนเม็ดแมงลัก:น้ า (1 ช้อนชา : 250 มิลลิลติร) 
 

  แช่เม็ดแมงลักในน้ าให้พองตัว เป็นเวลา 30 นาที 
 

    กรองเม็ดแมงลักท่ีแช่เอาไว้ แยกเอาน้ าส่วนเกินออก 
 

   ปั่นเม็ดแมงลักท่ีพองตัวด้วยเครือ่งปั่นน้ าผลไม้ (1,400 วัตต์)  นาน 1-2 นาที 
 

กรองด้วยผ้าขาวบางและบีบเมือกเม็ดแมงลักออก 
 

  เมือกเม็ดแมงลัก 
 

แผนภูมิที่ 2  แสดงขั้นตอนการท าเมือกเม็ดแมงลัก 
 ที่มา: ปิยนุสร์ น้อยด้วง และคณะ (2561) 

 
 3.3  การศึกษาสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่ 

การทดลองครั้งนี้ได้น าต ารับพื้นฐานของขนมสเปรดหม้อแกงเผือกที่ผ่านการ
คัดเลือกจากต ารับพื้นฐาน ท าการศึกษาปริมาณเมือกเม็ดแมงลักในขนมหม้อแกงเผือกใน
ปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับคือ ร้อยละ 50 75 และ 100 (ของปริมาณไข่ไก่ทั้งหมด) วาง
แผนการทดลองแบบสุ่ ม ในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design) 
ด าเนินการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ ความข้นหนืด และ
ความชอบโดยรวม 
ตารางที่ 2 ต ารับศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการศึกษาสเปรดหมอ้แกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ด

แมงลักทดแทนไขไ่ก ่

ส่วนผสม 
ต ารับหม้อแกงเผือก 

ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 
เมือกเม็ดแมงลัก 25 37.5 50 
เผือกนึ่งสุก (กรัม) 450 450 450 
น้ าตาลปี๊บ (กรัม) 280 280 280 
แป้งข้าวเจ้า (กรัม) 30 30 30 
กะทิ (กรัม) 345 345 345 
ใบเตย (ใบ) 5 5 5 
น้ ามันพืชส าหรับทา 20 20 20 
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ชั่งเตรียมสว่นผสมหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลกัทดแทนไข่ไก ่
 

อัตราสว่นเม็ดแมงลัก:น้ า (1 ชอ้นชา : 250 มิลลิลิตร) แช่น้ าให้พองตัว เป็นเวลา 30 นาท ี
 

น าเม็ดแมงลกัทีพ่องตวัมาป่ันดว้ยเครือ่งป่ันน้ าผลไม้ (1,400 วัตต์) นาน 1-2 นาที  
และน าไปกรองด้วยผ้าขาวบาง  

 
น าเผอืกไปนึ่ง 15 นาที บดแล้วพกัไว ้

 
น าใบเตย แป้งข้าวเจ้า น้ าตาลป๊ีบ และเผอืกที่บดละเอียด ขย าเข้าดว้ยกัน 

 
เติมเมือกเมด็แมงลักลงในส่วนผสมหมอ้แกงเผือก ผสมให้เข้ากนั 

 
น าส่วนผสมทั้งหมดไปป่ันด้วยเครือ่งป่ันน้ าผลไม้ (1,400 วัตต์) ประมาณ 2 นาท ี

 
น ามากรองด้วยผ้าขาวบางจนเนือ้เนียนละเอียด 

 
เทส่วนผสมลงในหม้อโดยใช้วิธี Double Boiler (การน าน้ าใส่หม้อ แล้ววางอ่างผสมซอ้นลงบนหม้อ โดยไม่ให้ก้นอ่างผสม
โดนน้ า และไม่ให้น้ าเดอืด) เปิดไฟออ่น คนจนส่วนผสมมีลักษณะข้นหนืดและเป็นรอยตะกร้อ (คล้ายสังขยาใบเตย) ปิดไฟ 
  

แผนภูมิท่ี 3 แสดงขั้นตอนการท าสเปรดหมอ้แกงเผอืกโดยใช้เมอืกเม็ดแมงลกัทดแทนไข่ไก่ 

 
3.3 การศึกษาอายุการเก็บรักษาของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลัก

ทดแทนไข่ไก ่
น าผลิตภัณฑ์สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่ที่ได้รับการ

พัฒนามาศึกษาการเปลี่ยนแปลงอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ โดยเก็บตัวอย่างที่บรรจุใน
หลอดบีบ (50 มิลลิลิตร) ไว้ที่อุณหภูมิ 2-6 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 1 เดือน จากนั้นท า
การสุ่มตัวอย่างมาตรวจสอบทุกๆ 7 วัน โดยตรวจหาความผิดปกติของผลิตภัณฑ์สเปรดหม้อ
แกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่ 
 3.4 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลัก
ทดแทนไข่ไก ่
     น าผลิตภัณฑ์สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่มาศึกษา
คุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ ปริมาณพลังงาน ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน และปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต โดยโปรแกรม Thai Nutri Survey Program (TNS) 
 
4. ผลการวิจัย  
 4.1 การศึกษาต ารับพื้นฐานสเปรดหม้อแกงเผือก 
 ผลการศึกษาพบว่าต ารับพื้นฐานทั้ง 3 ต ารับมีความแตกต่างเพียงเล็กน้อย ผู้วิจัยจึง
คัดเลือก สเปรดหม้อแกงเผือกต ารับพื้นฐานที่ 3 เนื่องจากเป็นต ารับที่มีคะแนนความชอบ
โดยรวมสูงที่สุด 8.28 มากกว่าต ารับพื้นฐานที่ 1 และ 2 มีค่าเฉลี่ย ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
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รสชาติ เนื้อสัมผัส 8.10 8.23 8.00 8.18 ตามล าดับแสดงดังตารางที่ 3 มีรสชาติที่ผู้บริโภคให้
การยอมรับ และสีน้ าตาลที่เกิดขึ้นจากน้ าตาลมะพร้าวแสดงดังภาพท่ี 1 
ตารางที่ 3 คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของสเปรดหม้อแกงเผือกต ารับพื้นฐาน  

3 ต ารับ 
คุณลักษณะประสาท

สัมผัส 
คะแนนค่าเฉลี่ยคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  

ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 
ลักษณะปรากฏns 8.00±0.45 8.13±0.61 8.10±0.59  
ส ี 7.43±0.50c 7.95±0.60 b 8.23±0.62a 
กลิ่นns 8.00±0.60 8.08±0.35 8.00±0.51 
รสชาติns 8.08±0.47 8.05±0.50  8.10±0.55 
เนื้อสัมผัสns 8.08±0.53 8.10±0.55  8.18±0.55 
ความชอบโดยรวมns 8.05±0.45 8.10±0.44  8.28±0.55 

หมายเหตุ :  ตัวอักษร a b c ที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P≤0.05)  ns หมายถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ต ารับพื้นที่ 1         ต ารับพื้นที่ 2    ต ารับพื้นที่ 3 
ภาพที่ 1 หม้อแกงเผือกต ารับพื้นฐาน 3 ต ารับ 

 
4.2 ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่ 
 ผลการศึกษาได้รับการยอมรับของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลัก
ทดแทนไข่ไก่ ที่ระดับร้อยละ100 มากที่สุด มีคะแนนลักษณะปรากฏ สี  ความหนืด รสชาติ เนื้อ
สัมผัส ความชอบโดยรวม 7.10 7.00 6.22 6.81 6.80 7.21 ตามล าดับ แสดงในตารางที่ 4 และ
ลักษณะของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่แสดงดังภาพที่ 2 ดังนั้น
ผู้วิจัยจึงท าการเลือกต ารับร้อยละ 100 เพือ่ท าการศึกษาต่อไป 
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ตารางที่ 4 แสดงค่าเฉลี่ยคณุลักษณะทางประสาทสัมผสัของที่สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมด็
แมงลักทดแทนไขไ่ก ่

คุณลักษณะ 
ประสาทสัมผัส 

ปริมาณเมือกเม็ดแมงลัก (ร้อยละ) 
50 75 100 

ลักษณะปรากฏ 6.12±1.49b 6.43±1.40b 7.10±0.96 a 
ส ี 6.47±1.04 b 6.42±1.06 b 7.00±1.09a 
กลิ่นns 6.70±0.90 6.83±1.12 6.72±1.40 
ความหนืดในการบบี  
(เมื่อบีบลงบนแครกเกอร์) 

5.40±1.73 b 5.83±1.94 b 6.22±1.12 a 

รสชาติns 6.58±1.17 6.72±1.16  6.81±1.35 
เนื้อสัมผัสns 6.49±1.38 6.63±1.25  6.80±1.02 
ความชอบโดยรวมns 6.67±1.01 6.61±1.44  7.21±0.94 

หมายเหตุ :  ตัวอักษร a b c ที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P≤0.05)  ns หมายถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
           ร้อยละ 50              ร้อยละ75         ร้อยละ 100     

ภาพที่ 2 สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไขไ่ก่ในปริมาณที่แตกต่างกัน 
 
 4.4 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทน 
ไข่ไก่ 
 จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลัก
ทดแทน ไข่ไก่ เป็นเวลา 15 วัน พบว่า วันท่ี 0 จนถึงวันท่ี 7 ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในตู้เย็น
ที่อุณหภูมิ 2-6 °C มีลักษณะดังต่อไปนี้ เนื้อมีลักษณะเนียน สีที่ได้มีสีเทาอ่อน ๆ เนื่องจากเป็น 
สีของเผือกที่มาจากธรรมชาติ มีความหนืดพอดีเหมาะส าหรับสเปรด และมีรสชาติที่หอมหวาน
มัน และเมื่อเก็บผลิตภัณฑ์ในวันที่ 11 วัน พบว่าลักษณะปรากฏแตกต่างไปจากวันผลิตมี
คุณภาพด้านสี และเนื้อสัมผัสเปลี่ยนแปลงไป ดังนั้นผลิตภัณฑ์สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เม็ด
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แมงลักทดแทนไข่ไก่ควรมีอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ที่ 10 วันนับจากวันที่ผลิต และควรเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 2-6 °C เพื่อยังคงรสชาติและรักษาสภาพของผลิตภัณฑ์ 
 4.5 คุณค่าทางโภชนาการของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก
 จากการศึกษาสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่มาศึกษาคุณค่า
ทางโภชนาการ ได้แก่  ปริมาณพลังงาน ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน และปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต ด้วยโปรแกรม Thai Nutri Survey Program (TNS) พบว่าคุณค่าทางโภชนาการ
ของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ ไก่ต่อ 1 หลอด (100 กรัม) มี
พลังงาน 246.95 กิโลแคลลอรี่ โปรตีน 2.44 กรัม ไขมัน 7.61 กรัม คาร์โบไฮเดรต 44.06 กรัม 
และไฟเบอร์ 3.25 กรัม แสดงดังตารางท่ี 5 
 
ตารางที่ 5 คุณค่าทางโภชนาการของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่

ปริมาณ 100 กรัม 

  
5. อภิปรายผล    
 5.1 การศึกษาต ารับพื้นฐานสเปรดหม้อแกงเผือก 
 จากการศึกษาต ารับพื้นฐานสเปรดหม้อแกงเผือกจ านวน 3 ต ารับ พบว่าต ารับพื้นฐาน
ที่ 3 ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในระดับดีมาก ทางด้านลักษณะ
ปรากฏ สีกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม โดยคะแนนเฉลี่ย 8.10 8.23 8.00 8.10 
8.18 8.28 ตามล าดับ เพื่อใช้เป็นต ารับพื้นฐานของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลัก
ทดแทนไข่ไก ่
 5.2 ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลัก
ทดแทนไข่ไก ่
 จากการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลัก
ทดแทนไข่ไก่ในปริมาณที่ต่างกันสามระดับได้แก่ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 และร้อยละ 100 (ของ
ปริมาณไข่ไก่ทั้งหมด) พบว่าผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้คะแนนความชอบอยู่ในระดับดี 
ที่สุดคือร้อยละ 100 มีคะแนนลักษณะปรากฏ สี  ความหนืด รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม โดยคะแนนเฉลี่ย 7.10 7.0 6.72 6.22 6.81 6.80 7.21 ตามล าดับเพื่อด าเนินการหา

คุณค่าทางโภชนาการ 
สเปรดหม้อแกงเผือก

ต ารับพ้ืนฐาน 
สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือก

เม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่  
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 237.3 246.95 
ไขมัน (กรัม) 7.45 7.61 
โปรตีน (กรมั) 3.34 2.44 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 42.58 44.06 
ไฟเบอร์ (มลิลิกรมั) 1.7 3.25 
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อายุการเก็บรักษาและคุณค่าทางโภชนาการของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลัก
ทดแทนไข่ไก ่
  5.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทน
ไขไ่ก ่

 การศึกษาอายุการเก็บรักษาของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทน
ไข่ไก่สามารถเก็บได้บรรจุในหลอดบีบ ในอุณหภูมิ 2-6 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 วัน พบว่า 
ยังมีลักษณะเนียน สียังคงเป็นธรรมชาติ  
  5.4 คุณค่าทางโภชนาการของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทน 
ไข่ไก่ 

   จากการศึกษาสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่มาวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการโดยโปรแกรม Thai Nutri Survey Program (TNS) พบว่าคุณค่าทาง
โภชนาการของสเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่ต่อ 1 หลอด  
(100 กรัม) มีปริมาณของพลังงาน 246.95 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 2.44 กรัม ไขมัน 7.61 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 44.06 กรัม และไฟเบอร์ 3.25 กรัม  

 
6. องค์ความรู้ใหม ่
 จากผลวิจยัพบว่า เมือกเม็ดแมงลกัมีคุณสมบัตสิามารถทดแทนไขไ่กไ่ด้ทั้งหมด ให้
ความข้นหนืดในลักษณะที่ใกลเ้คียงกัน สามารถน ามาใช้ทดแทนในผลิตภณัฑ์ที่มสี่วนผสมของไข่
ไก่ เพื่อประโยชน์ต่อผู้แพ้โปรตีนในไข่ไก ่
 
7. สรุป  
 ผลิตภัณฑ์สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่ การศึกษาสเปรด
หม้อแกงเผือกต ารับมาตรฐานจ านวน 3 ต ารับ เพื่อน ามาใช้เป็นต ารับมาตรฐานในการผลิต 
สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ดแมงลักทดแทนไข่ไก่ โดยใช้ต ารับที่ 3 ได้คะแนนการ
ยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความข้นหนืด และ
ความชอบโดยรวมมากกว่าต ารับอื่น ๆ จากนั้นน าเมือกเม็ดแมงลักมาทดแทนไข่ไก่ในปริมาณที่
แตกต่างกัน 3 ระดับ คือร้อยละ 50 75 และ 100 (ของปริมาณไข่ไก่ทั้งหมด) ปริมาณเมือกเม็ด
แมงลักท่ีใช้ทดแทนไข่ไก่ได้รับการยอมรับจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่ปริมาณ
ร้อยละ 100 และคุณลักษณะทางกายภาพอายุการเก็บรักษา สามารถเก็บได้บรรจุในหลอดบีบ 
ในอุณหภูมิ 2-6 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 วัน พบว่า ยังมีลักษณะเนียน สียังคงเป็นธรรมชาติ 
จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สเปรดหม้อแกงเผือกโดยใช้เมือกเม็ด
แมงลักทดแทนไข่ไก่ต่อ 1 หลอด พบว่า คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ มีปริมาณพลังงาน
ทั้งหมด 246.95 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 2.44 กรัม ไขมัน 7.61 กรัม คาร์โบไฮเดรต 44.06 กรัม 
และไฟเบอร์ 3.25 กรัม 
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8. ข้อเสนอแนะ   
 8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 

 ควรใช้วิธีการตรวจคณุค่าทางโภชนาการโดยการวิเคราะห์องค์ประกอบด้วยเคม ี
8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
 8.2.1 ควรต่อยอดการศึกษาไปยังผลิตภณัฑ์ใหม่เชิงธุรกิจ 
 8.2.2 ควรพัฒนาให้สมบูรณ์ยิ่งขึ้นในการวิจัยเพื่อใช้ในการเผยแพร่ทาง

วารสารวิชาการอื่นต่อไป 
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บทคัดย่อ 

 การศึกษาวิจัยในครั้งนี้มีจุดมุ่งหมาย เพื่อศึกษารูปแบบของผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าเด็กทารก 
และกางเกงผ้าอ้อมส้าเร็จรูปชนิดสามารถน้ากลับมาใช้ซ้้าได้ โดยด้าเนินการผลิตผลิตภัณฑ์
ต้นแบบ วิเคราะห์และทดสอบคุณภาพเส้นใยและผ้า จากนั้นผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ส้าเร็จรูปต้นแบบ 
การวิเคราะห์ข้อมูลการทดสอบด้านกายภาพ ค่า Micronaire เท่ากับ 5 ความแข็งแรงของ
เส้นด้าย 2.41 กรัมแรงต่อเท็กซ์ และการดูดซึมน้้าของผ้าในระดับดีมาก จากการทดสอบตาม
มาตรฐาน AATCC TM 79:2007 ได้ค่า Wetting Time เท่ากับ 60+ วินาที จากการทดสอบ
ความต้านทานการขัดถูตามมาตรฐาน ISO12947 Part 2 1998 ได้ 5000 รอบ และการเกิดขน 
ได้ในระดับ 5 ส่วนการทดสอบด้านเคมี ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของผ้าเท่ากับ 6.79 และไม่
พบ ป ริ ม า ณสารอนุ ภ าค โ ลห ะหนั ก  จ า ก ก า ร ทดสอบต ามม าตร ฐ า น  ISO 1 0 5-
E04:1994/APHA:2005 จึงเหมาะสมในการผลิตเป็นเสื้อผ้าส้าหรับทารก ผลการวิจัยได้ข้อสรุป
พบว่า เส้นใยฝ้ายอินทรีย์เหมาะส้าหรับการน้ามาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าส้าหรับเด็กทารกที่
ปราศจากสารเคมีตกค้าง ทั้งยังช่วยป้องกันการระคายเคืองจากการแพ้เส้นใยสังเคราะห์ในเด็ก
ทารก มีผิวสัมผัสที่นุ่มและซับเหง่ือได้ดี ซึ่งเหมาะสมกับสภาพภูมิอากาศร้อนช้ืนของประเทศ
ไทย การปลูกฝ้ายอินทรีย์ช่วยลดการสร้างมลพิษจากการใช้สารเคมี มีความปลอดภัยต่อ
เกษตรกรที่ปลูก ตลอดจนกระบวนการผลิตที่รักษ์สิ่งแวดล้อม โดยเฉพาะการออกแบบผ้าอ้อม
ส้าเร็จรูปชนิดที่น้ากลับมาใช้ซ้้าได้นี้ยังช่วยลดภาวะโลกร้อน จากการใช้ผ้าอ้อมส้าเร็จรูปชนิดใช้
แล้วทิ้ง ด้วยการช่วยลดปริมาณขยะ ดังนั้นรูปแบบของผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าฝ้ายอินทรีย์ส้าหรับเด็ก
ทารกท่ีพัฒนารูปแบบนี้จึงเป็นทางเลือกที่สะดวกในการสวมใส่ มีความปลอดภัยและสามารถตอ่
ยอดในเชิงพาณิชย์ได้   
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Abstract 
 This research aims to study the design of cotton clothing and reusable 
diapers for infants, the making of prototypes, analysis, and testing of fiber and 
fabric quality. The result of physical examination found that micronaire is 5, yarn 
strength is 2. 41 gf/ tex, and wetting time is more than 60 seconds by AATCC TM 
79: 2007 standard, which absorbency is very good level.  The abrasion resistance 
by ISO12947 Part 2 1998 standard is 5000 loops and pilling can reach at level 5.  
Chemical examination found pH of 6.79, and no detection of heavy metals, which 
is suitable for manufacturing infant clothing by ISO 105- E04: 1994/ APHA: 2005. 
From this research, organic cotton fiber is suitable for infant clothing manufacture 
without harmful chemical contamination.  Organic cotton clothing is also soft 
feeling, good absorbency, and reduce irritation from synthetic fabric allergy in 
infants, which is good for tropical climate of Thailand.  The organic cotton 
agriculture also reduces pollutions from chemical use, create more safety for 
cotton farmers, and protect the environment.  Reusable diapers help climate 
changes by reducing waste from disposable diapers.  Therefore, this design of 
organic cotton clothing for infant is an easy, safe and promising for commercial 
use. 
 
Keywords:  Development, Organic Cotton, Infant 

 
1. บทน า 

ในประเทศไทยได้มีการสง่เสรมิให้ปลกูฝ้าย ตั้งแต่ พ.ศ. 2443 ตั้งแต่ยังเป็นพันธุ์ “ฝ้าย
พื้นเมือง” ต่อมาปี 2478 กระทรวงกลาโหมตั้งโรงหีบฝ้ายและโรงงานปั่นด้ายขึ้น ต่อมา
กระทรวงเกษตร ได้น้าพันธุ์ฝ้ายอเมริกันคุณภาพดี  มาทดลองปลูก และได้รับความนิยมอย่าง
แพร่หลาย และได้ครองตลาดการค้ามากกว่า 90 เปอร์เซ็นต์ ต่อมาหลังสงครามโลกครั้งที่สอง 
อุตสาหกรรมสิ่งทอได้มีการพัฒนาท้ังด้านพันธุ์ฝ้ายและกระบวนการผลิตทางอุตสาหกรรม จึงได้
มีการส่งเสริมให้มีการปลูกฝ้ายอย่างจริงจังตั้งแต่ปี พ.ศ. 2504 และผลผลิตฝ้ายในประเทศก็
เพิ่มขึ้นเรื่อย ๆ จนกระทั่งถึงปี 2516 ได้เกิดโรคแมลงศัตรูระบาดมาก ท้าให้ผลผลิตฝ้ายที่ได้
เหลือเพียง 1 ใน 10 ของความต้องการฝ้ายทั้งหมด นับแต่นั้นมาประเทศไทยตอ้งน้าเข้าฝ้ายจาก
ต่างประเทศ ต่อมาประเทศไทย มีการพัฒนาการเกษตรตามแนวทางของการปฏิวัติเขียว ที่ต้อง
ใช้เทคโนโลยีทันสมัยเพื่อการเพิ่มผลผลิต ซึ่งส่งผลกระทบในทางลบด้านเศรษฐกิจสังคมและ
สิ่งแวดล้อมอย่างมาก โดยเฉพาะอย่างยิ่งผลที่ปรากฏต่อเกษตรกรไทย คือความยากจน สุขภาพ
อนามัยที่ไม่ดี และสิ่งแวดล้อมเป็นพิษจากการปลูกฝ้าย เนื่องจากฝ้ายเป็นพืชที่ต้องใช้สารเคมี
ก้าจัดศัตรูพืชในปริมาณสูง จึงมีการส่งเสริมการปลูกฝ้ายในระบบเกษตรอินทรีย์เกิดขึ้น ซึ่งเป็น
การปฏิเสธการใช้สารเคมี ยาฆ่าแมลง หรือสารเคมีก้าจัดศัตรูพืชด้วย อันเป็นผลดีต่อความ
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หลากหลายทางชีวภาพของระบบนิเวศ ท้าให้แหล่งเพาะปลูกฝ้ายชนิดนี้นี้ เป็นมิตรกับ
สิ่ งแวดล้อม การปลูกฝ้ ายแบบเกษตรอินทรีย์  โดยเกษตรกร บ้ านกกบก อ้ า เ ภอ 
วังสะพุง จังหวัดเลย ท่ีเลิกอาชีพการปลูกฝ้ายไปนาน หลังจากที่โดนพิษสารเคมีการเกษตร
ท้าลายสุขภาพและร่างกาย กระทั่งได้รับค้าช้ีแนะและการสนับสนุนจาก มูลนิธิเลยเพื่อการ
อนุรักษ์และการพัฒนาอย่างยั่งยืน และโครงการพัฒนาชุมชนเพื่อการอนุรักษ์ป่าภูหลวง ของ
องค์การกองทุนสัตว์ป่าโลกสากล (WWF) ท้าให้เกษตรกรเหล่านี้ได้กลับมาท้าไร่ฝ้ายอีกครั้งในปี 
2544 โดยใช้แนวทางเกษตรอินทรีย์อย่างเต็มตัว ซึ่งรสนันท์ ศิริธรรมปิติ (2552) ได้กล่าวไว้ว่า
ทางด้านการตลาดได้มีการตอบรับต่อฝ้ายเกษตรอินทรีย์ เพื่อใช้ในการผลิตเส้นใยส้าหรับสิ่งทอ
ประเภทอินทรีย์ ได้รับแรงกระตุ้นจากปัจจัยหลายประการ แม้ว่าราคาของผลิตภัณฑ์ที่
ประกอบด้วยเส้นใยจากฝ้ายเกษตรอินทรีย์จะสูงกว่าผลิตภัณฑ์จากใยฝ้ายทั่วไป แต่ผลดีของการ
ปลูกฝ้ายด้วยวิธีเกษตรอินทรีย์ ก็คือการลดปริมาณสารเคมีที่กระจายไปสู่สภาวะแวดล้อม และ
เป็นภัยต่อธรรมชาติ ซึ่งในอุตสาหกรรมเครื่องนุ่งห่มและแฟช่ันกับสิ่งทอรักษ์โลกตั้งแต่
กระบวนการปลูกเส้นใย กระบวนการปั่นด้าย การทอผ้า การตกแต่งสิ่งทอ การตัดเย็บและการ
ก้าจัดหลังการใช้งาน เมื่อโลกปัจจุบันได้ให้ความสา้คัญทั้งระบบ ไม่ใช่ส่งผลกระทบแค่เรือ่งภาวะ
โลกร้อน แต่ยังปล่อยสารเคมีไปสู่แหล่งน้้าตามธรรมชาติอย่างมากมายในกระบวนการผลิตสิ่ง
ทอและเครื่องนุ่งห่ม ซึ่งสอดคล้องกับ Measuring Fashion: Environmental Impact of the 
Global Apparel and Footwear Industries (2023)  กล่ าวว่ า ในอุตสาหกรรมเสื้ อผ้ า
เครื่องนุ่งห่มมีผลกระทบต่อการเปลี่ยนแปลงภูมิอากาศที่เพิ่มขึ้นถึง 35% ในระหว่างปี  ค.ศ.
2005 และ 2006 หากเราเปลี่ยนจากการใช้วัตถุดิบที่เป็นเส้นใยสังเคราะห์มาใช้เส้นใยธรรมชาติ
เช่น ฝ้ายและเส้นใยเซลลูโลสต่าง ๆ เพิ่มมากขึ้นจะช่วยลดการเปลี่ยนแปลงภูมิอากาศของโลก
เราได้ในระยะยาว  
 จากปัญหาดังกล่าวท้าให้ผู้วิจัย สนใจศึกษาแนวทางการสร้างนวัตกรรมทางด้าน
ผลิตภัณฑ์ เพื่อสิ่งแวดล้อมและเพื่อลดการระคายเคืองจากสารเคมีในเส้นใยสังเคราะห์และจาก
สีย้อม รวมทั้งสารตกแต่งอื่น ๆ ในการผลิตเสื้อผ้าส้าหรับเด็กทารก ที่มักก่อให้เกิดการระคาย
เคืองต่อผิวอันบอบบางของทารก รวมทั้งการออกแบบเสื้อส้าหรับทารกที่สะดวกในการสวมใส่
และถอดออก และผ้าอ้อมส้าเร็จรูปชนิด ถอดซักได้ที่สะดวกในการสวมใส่และไม่ท้าลาย
สิ่งแวดล้อม โดยเฉพาะการลดปริมาณขยะจากการใช้ผ้าอ้อมส้าเร็จรูปชนิดใช้แล้วทิ้ง จึงเกิดการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่เป็นผ้าอ้อมส้าเร็จรูปชนิดถอดซักได้ ซึ่งเสื้อผ้าส้าหรับทารกนั้นไม่ได้เน้นที่
รูปแบบเฉพาะส้าหรับแต่ละเพศ แต่อาจใช้ร่วมกันได้การยอมรับเสื้อผ้าแบบยูนิเซ็กส์ (Unisex) 
และความคิดเห็นของนักออกแบบเสื้อผ้า ดังนั้นเสื้อผ้าที่เป็นยูนิเซ็กส์จึงตอบโจทย์การออกแบบ
เสื้อผ้าส้าหรับทารกได้เป็นอย่างดี ซึ่ง มุขสุดา ทองก้าพร้า และคณะ (2563) ได้กล่าวไว้ว่า 
เสื้อผ้าแบบยูนิเซ็กส์ เป็นเสื้อผ้าที่สามารถใช้งานทันทีโดยไม่ต้องแยกเพศ ท้าให้เสื้อผ้านั้นมี
ประโยชน์จนอาจกลายเป็นส่วนหนึ่งของชีวิต โดยเฉพาะอย่างยิ่งการน้าเอาผ้าฝ้ายอินทรีย์ที่ได้
จากเส้นใยจากฝ้ายเกษตรอินทรีย์ซึ่งมีความปลอดภัยทั้งวงจรการผลิต นับตั้งแต่การเพาะปลูก
ฝ้าย การบ้ารุงรักษา การเก็บเกี่ยว การปั่นด้าย การทอผ้า จนกระทั่งถึงการตัดเย็บที่ผ่าน
กระบวนการผลิตเป็นเสื้อผ้าส้าหรับทารก ซึ่งนอกเหนือจากผลกระทบทางตรง ในการช่วย
ป้องกันการระคายเคืองของสารเคมีต่อผิวทารกแล้ว ยังช่วยในการระบายความร้อนได้ดีในขณะ
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สวมใส่ เพื่อป้องกันการเกิดผดผื่นคันแล้ว ผลกระทบทางอ้อมในการใช้ผ้าฝ้ายอินทรีย์ก็คือ ช่วย
ลดมลภาวะจากการใช้สารเคมีในการเพาะปลูกฝ้าย ช่วยให้เกิดความปลอดภัยต่อเกษตรกรที่ท้า
การปลูกฝ้าย ทั้งยังช่วยเพิ่มความต้องการทางด้านการใช้ผ้าฝ้ายอินทรีย์ เพื่อน้ามาผลิตเป็น
เสื้อผ้าส้าหรับทารก โดยเฉพาะอย่างยิ่งการน้ามาผลิตเป็นผ้าอ้อมส้าเร็จรูปชนิดถอดซักได้ ซึ่ง
สามารถช่วยลดภาวะโลกร้อนจากการลดปริมาณขยะได้อย่างชัดเจน และยังมี ส่วนช่วยลด
ค่าใช้จ่ายของมารดาที่ใช้ผ้าอ้อมชนิดใช้แล้วท้ิง มาเป็นการใช้ผ้าอ้อมชนิดถอดซักได้ ทั้งยังท้าให้
กลุ่มสมาชิกทอผ้าฝ้ายอินทรีย์ ได้มีผลิตภณัฑใ์หม่เพิ่มขึ้น โดยที่เอื้ออ้านวยในด้านการอนุรักษส์บื
สานวัฒนธรรมการปั่นด้ายด้วยมือ การทอผ้าแบบพื้นเมือง และช่วยส่งเสริมด้านเศรษฐกิจแก่
เกษตรกรผู้ปลูกฝ้ายอินทรีย์ด้วย 
 
2. วัตถุประสงค ์
 1. ศึกษาข้อมูลแหล่งปลูกฝ้ายอินทรีย์ในประเทศไทย เพื่อหาคณุลักษณะที่เหมาะสม 
 2. วิเคราะห์และทดสอบคณุภาพดา้นกายภาพ และด้านเคมี  
 3. ออกแบบผลิตภณัฑต์้นแบบเสื้อผ้าฝ้ายอินทรีย์ ส้าหรับทารกที่น้ากลับมาใช้ซ้้าได้
 4. จัดท้าผลติภณัฑ์ต้นแบบ จา้นวน 4 รูปแบบ 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 

 
 
    
 
 
 
 
 
 
    ผู้ศึกษาวิจัยได้ศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าฝ้ายอินทรีย์เพื่อเด็ก
ทารกจาก เอกสาร แนวคิดทฤษฎีเกี่ยวกับการทดสอบสิ่งทอ เสื้อผ้าฝ้ายอินทรีย์ และงานวิจัยที่
เกี่ยวข้องและใช้ในการด้าเนินการตามกระบวนการวิจัยดังนี้ 
   1) ศึกษาข้อมูลแหล่งปลูกฝ้ายอินทรีย์ในประเทศไทย และสรรหาแหล่งวัตถุดิบที่
น้ามาใช้ในการทดสอบทางสิ่งทอ จากการศึกษาการปลูกฝ้ายแบบเกษตรอินทรีย์ โดยเกษตรกร 
บ้านกกบก อ้าเภอวังสะพุง จังหวัดเลย ใช้แนวทางเกษตรอินทรีย์อย่างเต็มตัว จึงน้าเอาเส้นใย
ฝ้ายอินทรีย์ ที่เป็นพันธุ์ฝ้ายพื้นเมือง พันธุ์ฝ้ายน้อยเส้นใยขาว และพันธุ์ฝ้ายตุ่ยเส้นใยสีน้้าตาล  

ศึกษาแหล่งปลูก 
ฝ้ายอินทรีย์ 

การทดสอบสิ่งทอ 

การออกแบบ
ผลิตภัณฑ์ เสื้อผ้าเดก็

ทารก 

ผลิตผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
   - เสือ้ 
   - ผ้าอ้อมส้าเรจ็รูป 

ด้านกายภาพ 

ด้านเคม ี
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น้ามาปั่นเป็นเส้นด้ายและทอเป็นผืนผ้า โดยวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเข็นฝ้ายพันธุ์พื้นเมือง 
ท้าให้เกิดเป็นผ้าฝ้ายอินทรีย์ เพื่อใช้ในการวิจัยในครั้งน้ี 
       2) วิเคราะห์และทดสอบคุณภาพ ด้านกายภาพ ประกอบด้วย เส้นใยและผ้า ด้าน
ความยาวเส้นใย ความละเอียด (Micronaire) ขนาดเส้นด้าย ความแข็งแรงของเส้นด้าย การดูด
ซึมน้้า จ้านวนเส้นด้ายต่อน้ิว เส้นด้ายพุ่งและเส้นด้ายยืน จ้านวนรวมเส้นด้าย น้้าหนักผ้า ความ
ต้านทานการขัดถู  การเกิดขน (Pilling) และด้านเคมี ได้แก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณสาร
ก้าจัดศัตรูพืช และปริมาณสารอนุภาคโลหะหนักชนิดต่าง ๆ 
       3) ออกแบบผลิตภัณฑ์ต้นแบบเสื้อเดก็ทารก จ้านวน 2  รูปแบบ และผ้าอ้อมส้าเรจ็รปู 
จ้านวน 2 รูปแบบที่น้ากลับมาใช้ซ้้าได้ โดยศึกษารูปแบบเสื้อผ้าที่ง่ายต่อการสวมใส่ของทารก 
การออกแบบรูปทรง ตะเข็บและผิวสัมผัส รวมถึงขนาดและสัดส่วนที่เหมาะสม การออกแบบ
เสื้อส้าหรับเด็กโดยเฉพาะทารก มีความจ้าเป็นอย่างยิ่งที่นอกเหนือจากการปกปิดร่างกายแล้ว 
ยังต้องให้ความอบอุ่น สวมใส่สบาย ง่ายต่อการถอดและสวมใส่ในเด็กวัยทารก ที่ไม่สามารถ
ช่วยเหลือตัวเองได้ ที่ส้าคัญที่สุดก็คือจะต้องปลอดภัยต่อผู้สวมใส่ หมายความถึงวัสดุประกอบที่
ตกแต่งลงบนเสื้อผ้านั้นจะต้องไม่เป็นอันตรายต่อผู้สวมใส่ทั้งในขณะสวมใส่หรือให้ผลเสียใน
ระยะยาว อย่างเช่นเสื้อผ้าส้าหรับทารก จะต้องปลอดสารฟอร์มัลดีไฮด์ สารอนุภาคโลหะหนัก
ต่าง ๆ ที่ตกค้างหรือสะสมอยู่ในเสื้อผ้านั้น  เช่น ในการตกแต่งส้าเร็จผ้าเพื่อให้ดูแลรักษาง่าย
ส้าหรับเส้นใยฝ้ายที่พบบ่อยคือการตกแต่งเพื่อกันยับ สารตกแต่งเพื่อกันยับ (Anti-crease 
agent) ส่วนใหญ่เป็นสารสังเคราะห์ที่ได้จากยูเรีย เมลามีน และฟอร์มัลดีไฮด์ สารกันยับจะเข้า
ไปท้าหน้าที่เช่ือมขวางระหว่างสายโซ่เซลลูโลสท้าให้ผ้าต้านทานต่อการยับได้ดีขึ้น สารตกแต่ง
เพื่อกันยับบางกลุ่มจะปลดปล่อยฟอร์มัลดีไฮด์ออกมาระหว่างอายุการใช้งานของผ้า ฟอร์มัลดี
ไฮด์นี้เป็นสารที่อันตรายต่อสุขภาพ ดังนั้นจึงมีการจ้ากัดปริมาณของฟอร์มัลดีไฮด์ในผลิตภัณฑ์
สิ่งทอ โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าเด็ก ซึ่งควรปราศจากฟอร์มัลดีไฮด์   

ผู้วิจัยได้น้าเอาฝ้ายอินทรีย์ที่เป็นพันธุ์ฝ้ายพื้นเมือง มาปั่นเป็นเส้นใยและทอเป็นผืนผ้า 
จากนั้นน้าผ้าที่ผ่านกระบวนการทดสอบแล้ว มาออกแบบเสื้อผ้า โดยแบ่งออกเป็นเสื้อเด็กทารก 
2 รูปแบบ และผ้าอ้อมส้าเร็จรูปชนิดสามารถน้ากลับมาใช้ซ้้าได้ 2 รูปแบบ ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่
สามารถน้ากลับมาใช้ซ้้านี้เป็นการช่วยลดขยะและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมตั้งแต่กระบวนการ
ผลิตสิ่งทอและแฟช่ันท่ีปล่อยสารเคมีไปสู่แหล่งน้้าตามธรรมชาติ  

4) การด้าเนินการผลิตผลิตภัณฑ์ต้นแบบ จ้านวน 4 รูปแบบ โดยด้าเนินการจัดท้า
แบบตัดตามรูปแบบผลิตภัณฑ์ที่ได้ออกแบบไว้ตามขนาดมาตรฐานผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าส้าเร็จรูป
เด็ก เด็กอ่อน และเด็กโต และด้าเนินการตัดเย็บเป็นผลิตภัณฑ์ส้าเร็จรูปตามรูปแบบ ผ่านการ
ตรวจสอบคุณภาพในระหว่างกระบวนการผลิตและเมื่อส้าเร็จเป็นผลิตภัณฑ์ ทั้งการตรวจสอบ
พิกัดขนาด และการตรวจสอบฝีมือการเย็บ จากนั้นจึงผ่านกระบวนการตกแต่ง รีด และบรรจุ
ภัณฑ์ 
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4. ผลการวิจัย 
คณะผู้วิจัยน้าเอาเส้นใยฝ้ายอินทรีย์ ที่เป็นพันธุ์ฝ้ายพื้นเมือง พันธุ์ฝ้ายน้อยเส้นใยขาว 

และพันธุ์ฝ้ายตุ่ยเส้นใยสีน้้าตาลที่ปลูกโดยเกษตรกรบ้านกกบก อ้าเภอวังสะพุง จังหวัดเลย 
น้ามาปั่นเป็นเส้นด้ายและทอเป็นผืนผ้า โดยวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเข็นฝ้าย พันธุ์พื้นเมือง 
ท้าให้เกิดเป็นผ้าฝ้ายอินทรีย์ที่เหมาะสมในการวิจัยนี้ 

การทดสอบสิ่งทอด้านกายภาพและด้านเคมี 
ตารางที่ 1 ผลการทดสอบสิ่งทอด้านกายภาพ 

ล าดับ การทดสอบ วิธีการ/มาตรฐาน 
เกณฑ์การ
ยอมรับ 

ผลการทดสอบ 
หมาย
เหต ุ

1 ความยาวเสน้ใย  - 22 มม.  
2 ขนาดเสน้ด้าย (Ne)  - 6.0  
3 ความละเอียด (Micronaire)  √ 5  
4 ความแข็งแรง  - 2.41 กรัมแรงตอ่

เทก็ซ์ 
 

5 จ้านวนเสน้ด้ายพุ่ง/นิว้  - 24 ต่อนิ้ว  
6 จ้านวนเสน้ด้ายยืน/นิว้  - 21 ต่อนิ้ว  
7 น้้าหนกัผ้า  √  163.34 กรัม/ตอ่ตร.

นิ้ว 
 

8 การดูดซมึน้้าของผ้า AATCC TM 79:2007 √ 60+ วินาท ี  
9 การทดสอบความต้านทาน 

การขดัถ ู
ISO12947 PART 2  

1998 
- 5,000 รอบ  

10 การเกิดขน (Pilling)   ISO12947 PART 2  
1998 

ไม่ผ่าน ระดับ 5  ค่าสูง 

 

 
ภาพที่ 1 การทดสอบความต้านทานการขัดถูและการทดสอบการเกดิขน (Pilling) 

    
  

ช้ินตัวอย่าง  
(ก่อนการทดสอบ) 

ภาพระหว่างการทดสอบ ช้ินตัวอย่าง 
 (หลังการ
ทดสอบ) 
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ตารางที่ 2 ผลการทดสอบสิ่งทอด้านเคมี 
ล าดับ การทดสอบ วิธีการ/มาตรฐาน เกณฑ์การ

ยอมรับ 
ผลการ
ทดสอบ 

หมายเหต ุ

1 ค่าความเป็นกรด-
ด่าง 

ISO 3071:2005(E) √ 6.79  

2 ปริมาณสารก้าจัด
ศัตรูพืช 

EPA METHOD 
3541/ EPA 

METHOD 8270C* 

√ N/D No 
Detected 

3 ปริมาณสาร
อนุภาคโลหะหนัก 

ISO 105-
E04:1994/ 
APHA:2005 

√ N/D No 
Detected 

 
การออกแบบผลิตภัณฑ์ต้นแบบ  
เสื้อแบบที่ 1 (ภาพที่ 2) ผลิตจากฝ้าย พันธุ์ฝ้ายตุ่ย เป็นเสื้อที่สวมใส่สะดวก  

ตัวเสื้อด้านหน้าผ่าเปิดตลอดทั้งแผ่นหน้า และช้ินหน้าด้านซ้ายปิดทับด้านขวา ด้านในของ
ตะเข็บข้างด้านขวา จะเกาะเกี่ยวด้วยเทปลายก้างปลา บริเวณใต้รักแร้ ท้าให้เด็กทารกเมื่อนอน
คว่้าจะไม่ถูกกดทับด้วยปมของเชือก ส่วนแผ่นหน้าของตัวเสื้อด้านซ้ายจะยึดติดด้วยกระดุม
แม่เหล็กที่ซ่อนอยู่ภายในตะเข็บของสาบหน้าช้ินซ้าย ซึ่งป้องกันไม่ให้กระดุมสามารถหลุดออก
จากตัวเสื้อได้ เพื่อป้องกันทารก อมหรือกลืนกระดุมหรือวัสดุแปลกปลอมเข้าไปในร่างกาย 
รูปแบบนี้เป็นแบบเสื้อยูนิเซ็กส์ (Unisex) ทีส่ามารถใส่ได้ทั้งทารกเพศชายและเพศหญิง 

 

          
 

ภาพที ่2 เสื้อแบบท่ี 1 (เสื้อเด็กชาย) 
     
 เสื้อแบบท่ี 2 (ภาพที่ 3) ผลิตจากพันธุ์ฝ้ายน้อย เป็นเสื้อท่ีออกแบบส้าหรับเด็กหญิง 
สวมใสส่ะดวกทางด้านศีรษะ คอแหลม และสาบเสื้อซ้อนป้ายกัน รูดต่อระบายใต้อกเสื้อ เป็น
เสื้อแขนกุด มรีะบายรอบวงแขน  
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ภาพที ่3 เสื้อแบบท่ี 2 (เสื้อเด็กหญิง) 
 
     ผ้าอ้อมส้าเร็จรูป แบบที่ 1 (ใส่ได้ด้านเดียว) เป็นผ้าอ้อมส้าเร็จรูป (ภาพที่ 4) ใส่ได้ทั้ง
เด็กชายและเด็กหญิง สวมใส่สะดวก เกาะเกี่ยวด้วยกระดุมแม่เหล็กจ้านวน 6 คู่ สามารถปรับ
ลด และขยายความกว้างรอบเอว รอบวงขาได้ สวมใส่ได้เพียงด้านเดียว ขณะสวมใส่ต้องสอด
แผ่นรองซับไว้ในช่องแนวเป้ากางเกง เพื่อช่วยในการดูดซึมของเหลว รูปแบบนี้เป็นแบบเสื้อยูนิ
เซ็กส์ (Unisex) ที่สามารถใส่ได้ทั้งทารกเพศชายและเพศหญิง 

         
 

ภาพที ่4 ผ้าอ้อมส้าเรจ็รูป แบบท่ี 1 (ใส่ได้ด้านเดียว) 
 
 ผ้าอ้อมส้าเร็จรูป แบบที่ 2 (ใส่ได้สองด้าน) เป็นผ้าอ้อมส้าเร็จรูป (ภาพที่ 5) ใส่ได้ทั้ง
เด็กชายและเด็กหญิง สวมใส่สะดวก เกาะเกี่ยวด้วยกระดุมแม่เหล็กจ้านวน 6 คู่ สามารถปรับ
ลด หรือขยายความกว้างรอบเอวและรอบวงขาได้  สามารถสวมใส่ได้ทั้งสองด้าน ขณะสวมใส่
ต้องสอดแผ่นรองซับไว้ในช่องแนวเป้ากางเกง เพื่อช่วยในการดูดซึมของเหลว รูปแบบนี้เป็น
แบบเสื้อยูนิเซ็กส์ (Unisex) ที่สามารถใส่ได้ทั้งทารกเพศชายและเพศหญิง 
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ภาพที ่5 ผ้าอ้อมส้าเรจ็รูป แบบท่ี 2 (ใส่ได้สองด้าน) 
 

 การด้าเนินการผลิตผลติภณัฑ์ต้นแบบ จ้านวน 4 รูปแบบดังนี ้
 

  
ภาพที่ 6  เสื้อแบบท่ี 1 ภาพที่ 7  เสื้อแบบท่ี 2 

 
 

ภาพที่ 8  ผา้อ้อมส้าเร็จรูป แบบที่ 1  
ใส่ไดด้้านเดยีว 

ภาพที่ 9  ผ้าอ้อมส้าเร็จรูป แบบที่ 2  
ใส่ไดส้องด้าน 
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5. อภิปรายผล 
 การวิจัยเรื่อง การพัฒนาเสื้อผ้าเด็กทารกจากฝ้ายอินทรีย์ สามารถสรุปและอภิปราย
ผลตามวัตถุประสงค์ได้ดังนี้  

1. ศึกษาข้อมูลแหล่งปลูกฝ้ายอินทรีย์ในประเทศไทย และสรรหาแหล่งวัตถุดิบที่
น้ามาใช้ในการทดสอบทางสิ่งทอ พบว่าการปลูกฝ้ายแบบเกษตรอินทรีย์ โดยเกษตรกร บ้านกก
บก  อ้าเภอวังสะพุง จังหวัดเลย ใช้แนวทางเกษตรอินทรีย์อย่างเต็มตัว คณะผู้วิจัยจึงน้าเอาเส้น
ใยฝ้ายอินทรีย์ ท่ีเป็นพันธุ์ฝ้ายพื้นเมือง พันธุ์ฝ้ายน้อยเส้นใยขาว และพันธุ์ฝ้ายตุ่ยเส้นใยสีน้้าตาล  
จากนั้นน้ามาปั่นเป็นเส้นด้ายและทอเป็นผืนผ้า โดยวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเข็นฝ้าย  
พันธุ์พื้นเมือง ท้าให้เกิดเป็นผ้าฝ้ายอินทรีย์ เพื่อใช้ในการวิจัยในครั้งนี้และพบว่า ในการทดสอบ
ด้านกายภาพ ผ้าฝ้ายอินทรีย์ทอด้วยโครงสร้างผ้าทอลายขัด โดยใช้ขนาดเส้นด้าย (Ne) 6.0 ที่มี
ความยาวเส้นใย ขนาด 22 มิลลิเมตร และมีค่า Micronaire เท่ากับ 5 และมีความแข็งแรงของ
เส้นด้ายยืน 2.41 กรัมแรงต่อเท็กซ์ และมีจ้านวนเส้นด้ายยืนต่อนิ้ว เท่ากับ 21 และเส้นด้ายพุ่ง
ต่อนิ้ว เท่ากับ  24  ดังนั้นจ้านวนรวมเส้นด้ายยืนและเส้นด้ายพุ่ง เท่ากับ 45 เส้นต่อตารางนิ้ว  
และน้้าหนักผ้า เท่ากับ 163.34 กรัมต่อตารางนิ้ว เพื่อน้ามาใช้เป็นผ้าตัวที่ ใช้ในการผลิต
ผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าส้าหรับแผ่นรองซับน้้าในกางเกงผ้าอ้อมส้าเร็จรูป  ส่วนด้ายยืนของแผ่นรองซับ
น้้าในกางเกงผ้าอ้อมส้าเร็จรูปใช้ขนาดเส้นด้าย (Ne) 6.0 ที่มีความยาวเส้นใย ขนาด 22 
มิลลิเมตร และมีค่า Micronaire เท่ากับ 5 และมีความแข็งแรงของเส้นด้ายยืน 2.41 กรัมแรง
ต่อเท็กซ์  ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของผ้าเท่ากับ 6.79 จึงเหมาะสมในการผลิตเป็นเสื้อผ้า
ส้าหรับทารก  และการดูดซึมน้้าของผ้า จากการทดสอบตามมาตรฐาน AATCC TM 79:2007 
ได้ค่า Wetting Time เท่ากับ 60+ วินาที มีการดูดซึมน้้าได้ดี การทดสอบความต้านทานการ 
ขัดถมูีความคงทนต่อการขัดถูได้ 5,000 รอบ การเกิดขน (Pilling) ระดับ 5 เกิดขนสูง 

ผลการทดสอบด้านเคมี พบว่าปริมาณสารก้าจัดศัตรูพืชและโลหะจากห้องปฏิบัติการ
ของศูนย์วิเคราะห์ทดสอบสิ่งทอ สถาบันพัฒนาอุตสาหกรรมสิ่งทอ พบปริมาณสารก้าจัดศัตรพูชื 
กลุ่มออแกนโนคลอรีน ชนิดคลอเดน ดังนี้คือ TRANS-CHLORDANE (5103-74-2) (mg/kg) 
8.79 และ CIS-CHLORDANE (5103-71-9) (mg/ kg) 5.53 ซึ่งสารเคมีป้องกันก้าจัดศัตรูพืช
และสัตว์ ประเภทนี้จะตกค้างยาวนาน และเป็นสารที่สลายตัวได้ยากและคงทนในสิ่งแวดล้อม 
สามารถสะสมและถ่ายทอดในวงจรโซ่อาหาร สารพิษชนิดนี้ค่อนข้างจะสลายตัวช้า ท้าให้พบ
ตกค้างในห่วงโซ่อาหารและสิ่งแวดล้อมได้นาน บางชนิดอาจตกค้างได้นานหลายสิบปี ปัจจุบัน
ประเทศส่วนใหญ่ทั่วโลกจะไม่อนุญาตให้ใช้สารเคมีในกลุ่มนี้ หรือไม่ก็มีการควบคุมการใช้ ไม่
อนุญาตให้ใช้อย่างเสรี เพราะผลกระทบด้านสุขภาพและสิ่งแวดล้อม แต่ไม่พบสารโลหะหนักท่ี
ตกค้างในผ้าฝ้ายเกินปริมาณที่ก้าหนด 

2. วิเคราะห์และทดสอบคุณภาพดา้นกายภาพ ประกอบด้วย เส้นใยและผ้า ด้านความ
ยาวเส้นใย ความละเอียด (Micronaire) ขนาดเส้นด้าย ความแข็งแรงของเส้นด้าย การดูดซึมน้า้ 
จ้านวนเส้นด้ายต่อนิ้ว เส้นด้ายพุ่งและเส้นด้ายยืน จ้านวนรวมเส้นด้าย น้้าหนักผ้า และการ
ต้านทานต่อการขัดถู ส่วนการทดสอบด้านเคมี ได้แก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณสารก้าจัด
ศัตรูพืช และปริมาณสารอนุภาคโลหะหนักชนิดต่าง ๆ 
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       3. ออกแบบผลิตภัณฑ์ต้นแบบเสื้อเด็กทารก จ้านวน 2 รูปแบบ และผ้าอ้อมส้าเร็จรูป 
จ้านวน 2 รูปแบบที่น้ากลับมาใช้ซ้้าได้รูปแบบเสื้อผ้าที่ ง่ายต่อการสวมใส่ของทารก การ
ออกแบบรูปทรง ตะเข็บและผิวสัมผัส รวมถึงขนาดและสัดส่วนที่เหมาะสม  ปลอดสาร 
ฟอร์มัลดีไฮด์ สารอนุภาคโลหะหนักต่าง ๆ ที่ตกค้างหรือสะสมอยู่ในเสื้อผ้านั้นปลอดภัยต่อผู้
สวมใส่  
       4. การด้าเนินการผลิตผลิตภัณฑ์ส้าเร็จรูปต้นแบบ จ้านวน 4 รูปแบบ ตามขนาด
มาตรฐานผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าส้าเร็จรูปเด็ก เด็กอ่อน และเด็กโต โดยด้าเนินการตัดเย็บเป็น
ผลิตภัณฑ์ส้าเร็จรูปที่ผ่านการตรวจสอบคุณภาพ จากนั้นจึงผ่านกระบวนการตกแต่ง รีด และ
บรรจุภัณฑ์ 
 
6. องค์ความรู้ใหม่    

ได้ผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าและผ้าอ้อมส้าเร็จรูปจากฝ้ายอินทรีย์ส้าหรับเด็กทารก ที่ผ่านการ
ทดสอบด้านกายภาพและเคมีด้านสิ่งทอ เช่น การดูดซึมน้้าของผ้าฝ้ายอินทรีย์ ใช้มาตรฐาน 
AATCC TM 79:2007 ค่าความเป็นกรด-ด่าง ใช้มาตรฐาน ISO 3071:2005(E) การวัดค่า
ปริมาณสารก้าจัดศตัรูพืช ใช้มาตรฐาน EPA METHOD 3541/ EPA METHOD 8270C* การวัด
ปริมาณสารอนุภาคโลหะหนัก ใช้มาตรฐาน ISO 105-E04:1994/ APHA:2005 ในการทดสอบ
ที่ผ่านเกณฑ์การยอมรับ 
 
7. สรุป 
      ในการวิจัยในครั้งนี้ท้าให้ได้รูปแบบของผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าฝ้ายอินทรีย์ส้าหรับเด็กทารก
ที่เหมาะสมกับการสวมใส่ มีความปลอดภัยต่อทารกปราศจากสารเคมีตกค้างภายในเส้นใย และ
เหมาะสมกับสภาพภูมิอากาศร้อนช้ืนของประเทศไทย ช่วยป้องกันการระคายเคืองจากการแพ้
เส้นใยสังเคราะห์ในเด็กทารก ซึ่งผิวหนังที่บอบบางรวมถึงสุขภาพของเด็ก มีความเสี่ยงท่ีอาจจะ
ได้รับผลกระทบจากสารเคมีทางการเกษตรอื่น ๆ ส้าหรับเส้นใยฝ้ายที่ถูกใช้เพื่อเป็นวัตถุดิบใน
การผลิตเสื้อผ้าเด็ก จึงต้องใช้สารเคมีในกระบวนการผลิต ได้แก่ แอมโมเนียและฟอร์มัลดีไฮด์ 
ซึ่งส่งผลกระทบต่อผิวสัมผัสของทารก ดังนั้นควรเลือกใช้เสื้อผ้าฝ้ายอินทรีย์กับเด็กทารก 
เนื่องจากเส้นใยฝ้ายเป็นเซลลูโลสบริสุทธิ์ มีความเหนียวขึ้นเมื่อเปียก ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อการ
ซักรีด ท้ังยังมีความสามารถในการดูดซึมน้้าได้ดี ท้าให้สวมใส่สบาย (นวลแข ปาลิวนิช, 2556) 
และคุณสมบัติที่ส้าคัญของผ้าฝ้าย มีผิวสัมผัสที่นุ่ม มีการระบายอากาศที่ดี และซับเหง่ือได้ดี  
เหมาะกับน้ามาตัดเย็บเป็นเสื้อผ้าส้าหรับทารกและเด็กเล็กได้ดี ซึ่งธนพรรณ บุณยรัตกลิน, 
(2562) ได้กล่าวว่า การน้าองค์ประกอบในการออกแบบมาช่วยเสริมท้าให้การเลือกเสื้อผ้ามาใช้
เป็นเครื่องแต่งกายของตนเองจะประสบผลส้าเร็จมากยิ่งขึ้นไปอีก ซึ่งองค์ประกอบดังกล่าวนี้
รวมถึงผิวสัมผัส (Texture) ท้าให้เกิดความรู้สึกต่อผิวสัมผัสในการออกแบบเสื้อผ้า สามารถซับ
เหง่ือได้ดี และท้าความสะอาดง่าย ลดการสร้างมลพิษจากการใช้สารเคมี ปลอดภัยทั้งผู้ผลิต
และผู้บริโภค และเป็นการปลูกจิตสา้นึกในด้านสิ่งแวดลอ้มของผู้ใช้ผลิตภัณฑ์จากผา้ฝ้ายอินทรยี์  
ซึ่งสวรรค์ มณีโชติ และดุสิต อธินุวัฒน ์(2562) ได้กล่าวไว้ว่า เกษตรอินทรีย์มีข้อปฏิบัติมากมาย
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และมีความยุ่งยากในกระบวนการปลูกตามแนวทางเกษตรอินทรีย์และด้วยเง่ือนไขทางกายภาพ
ของภูมิอากาศและภูมินิเวศ รวมทั้งเง่ือนไขในทางเศรษฐกิจและสังคม ท้าให้เกษตรกรต้องใช้
เวลาในการเรียนรู้และเข้าใจกระบวนการผลิตและจ้าเป็นอย่างยิ่งที่ต้องได้รับการสนับสนุนจาก
ภาครัฐท้ังด้านเงินทุนและปัจจัยการผลิตในการท้าเกษตรอินทรีย์  ทางด้านนวัตกรรมของสินค้า
ผ้าอ้อมส้าเร็จรูป ได้มีการน้าเส้นใยฝ้ายอินทรีย์มาผลิตเป็นนวัตกรรมซึ่งเป็นการออกแบบเสื้อผ้า
ประเภทยูนิเซ็กส์ (Unisex) ที่ใส่ได้ทั้งเพศชายและเพศหญิง สามารถระบายความอับช้ืนจาก
ผ้าอ้อมได้ 360 องศา ทางด้านการออกแบบกางเกงผ้าอ้อมส้าเร็จรูปนี้ยังช่วยลดภาวะโลกร้อน  
 
8. ข้อเสนอแนะ    

น้าไปต่อยอดในเชิงพาณิชย์และพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์รูปแบบอื่น โดยการน้าผ้าฝ้าย
จากชุมชนวิสาหกิจอื่น หรือฝ้ายสายพันธุ์อื่น มาทดสอบและทดลองใช้เพื่อเพิ่มศักยภาพในการ
ผลิตผลิตภัณฑ์ และเพิ่มรูปแบบผลิตภัณฑ์เพื่อกระจายกลุ่มผู้บริโภค โดยผลิตเป็นเสื้อผ้า หรือ
ของใช้ในครัวเรือน เช่น เสื้อผ้าผู้ใหญ่ กระเป๋า หรือของใช้ชนิดอื่น เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่า และ
ส่งเสริมให้ชุมชนต่าง ๆ มีรายได้เพิ่ม 
 
9. กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัยเรื่องการพัฒนาเสื้อผ้าเด็กทารกจากฝ้ายอินทรีย์นี้  ได้รับทุนอุดหนุน
งบประมาณจากงบประมาณเงินแผ่นดิน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณะ 
ครุศาสตร์อุตสาหกรรม ซึ่งคณะผูว้ิจัยไดน้้าผลการวิจัยดงักล่าวมาตอ่ยอดและพัฒนา โดยท้าการ
ทดสอบสิ่งทอที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าส้าหรับทารก และขอขอบคุณผู้ที่สนับสนุนการ
ศึกษาวิจัยในครั้งนี้ทุกท่านท่ีให้ความรู้ และให้ค้าปรึกษาตลอดจนข้อคิดเห็นต่าง ๆ อันก่อให้เกิด
ประโยชน์ต่อการศึกษาค้นคว้าในครั้งนี้ 
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บทคัดย่อ  

 น ้าสลัดเป็นผลิตภัณฑ์อิมัลชันที่มีส่วนผสมของไข่แดง น ้ามัน น ้าส้มสายชู น ้าตาล 
เกลือ สารให้กลิ่นรส สารให้สี และอิมัลซิไฟเออร์หรือสารเพิ่มความคงตัว ปัจจัยที่ส่งผลต่อความ
คงตัวของน ้าสลัด เช่น ปริมาณของน ้ามัน น ้า และไข่แดงในเฟสของน ้า ความหนืด วิธีในการตี
ผสม ความเป็นกรด-ด่าง และอุณหภูมิ เป็นต้น ซึ่งน ้าสลัดสามารถเป็นอิมัลชันทั งชนิดน ้าใน
น ้ามันหรือน ้ามันในน ้าขึ นอยู่กับว่าเฟสกระจายเป็นน ้าหรือน ้ามันตามล้าดับ ไข่แดงเป็นสารเพิ่ม
ความคงตัวในน ้าสลัดเนื่องจากมีโปรตีนท่ีป้องกันการรวมตัวของเม็ดไขมันหรือน ้า และปรับปรุง
เนื อสัมผัส ในปัจจุบันอิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัวซึ่งรวมถึงโปรตีนจากสัตว์และพืช 
แป้งดัดแปร และกัม ถูกใช้ในผลิตภัณฑ์น ้าสลัดเนื่องจากสามารถลดแรงตึงผิวระหว่างส่วนผสมที่
ชอบน ้าและไม่ชอบน ้าได้ อิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัวหลายชนิดถูกใช้ในการพัฒนา
สูตรน ้าสลัดไขมันต่้าเพื่อลดความเสี่ยงต่อโรคอ้วนและโรคเบาหวานและเหมาะสมกับพฤติกรรม
ของผู้บริโภคในปัจจุบัน ในบทความนี ได้ท้าการรวบรวมผลของการใช้อิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่ม
ความคงตัวท่ีมีต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์น ้าสลัด 
 
ค้าส้าคัญ: น ้าสลัด, อิมลัซไิฟเออร,์ สารเพิม่ความคงตัว, อิมลัชัน  
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Abstract 
Salad dressings are emulsions usually made of egg yolks, oil, vinegar, 

sugar, salt, flavoring, coloring emulsifiers and stabilizers. The factors that affect 
the stability of salad dressing such as the amount of oil-water-yolks added in 
aqueous phase, viscosity, method of mixing, pH and temperature. Salad dressing 
can be both the oil-in-water or water-in-oil emulsions, depending on whether 
the dispersed phase is oil or water, respectively. Egg yolk is used as emulsifiers 
in salad dressings because has protein that prevent coalescing of oil or water 
droplets and improve the texture. Currently, other emulsifiers and stabilizers 
include animal and vegetable proteins, modified starches and gums can be as 
food emulsion emulsifiers and stabilizers because of their capacity to reduce the 
interfacial tension between hydrophobic and hydrophilic ingredients. Moreover, 
various emulsifiers and stabilizers are used in the development of low-fat salad 
dressing formulations to reduce the risk of obesity and diabetes and fit current 
consumer behavior. In this paper, the effects of emulsifiers and stabilizers on the 
quality of salad dressing products were reviewed. 

         
Keywords: Salad dressing, Emulsifier, Stabilizer, Emulsion 

 
1. บทน้า 
 น ้าสลัด (salad dressing) เป็นผลิตภัณฑ์อิมัลชันที่จัดเสิร์ฟพร้อมกับผัก ผลไม้ 
เนื อสัตว์ และส่วนประกอบอื่นๆ เพื่อเพิ่มและดัดแปลงรสชาติของอาหาร (Zhen and Boye, 
2016) เนื่องจากผู้บริโภคในปัจจุบันชอบอาหารที่มีผักและผลไม้ ที่พร้อมรับประทานเพื่อความ
สะดวก ดีต่อสุขภาพ และการควบคุมน ้าหนัก (Sumonsiri et al., 2020) ผลิตภัณฑ์น ้าสลัดแบ่งได้
เป็น 2 ประเภทหลัก คือ น ้าสลัดแบบตักด้วยช้อน (spoonable salad dressing) เช่น มายองเนส 
น ้าสลัดใส และน ้าสลัดแบบเทราด (pourable salad dressing) เช่น น ้าสลัดครีม หรือสลัดแบบ
ข้น น ้าสลัดเป็นซอสข้นหนืดสีเหลืองซึ่งมักท้าจากน ้ามันพืช น ้าส้มสายชูกลั่น น ้าตาล ไข่แดง น ้า 
และเกลือ นอกจากนี ยังสามารถเติมอิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัว เช่น โปรตีนจากสัตว์ 
โปรตีนจากพืช แป้งดัดแปร และกัม เพื่อให้มีความหนืดและป้องกันแยกชั นของส่วนผสม 
(Babajide & Olatunde, 2010) การวิจัยก่อนหน้านี แสดงให้เห็นว่าการบริโภคน ้าสลัดท้าให้ได้รับ
ไขมันและคอเลสเตอรอล เนื่องจากมีน ้ามันพืช (อย่างน้อย 30%) และไข่แดง (4%) เป็น
ส่วนประกอบหลัก (Eke-Ejiofor & Owuno, 2014) การบริโภคไขมันมากเกินไปอาจส่งผลให้เกิด
ปัญหาสุขภาพ เช่น โรคอ้วนและโรคเบาหวาน ดังนั นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีไขมันต่้า คอเลสเตอรอล 
และแคลอรี่ต่้าจึงมักเป็นที่นิยมโดยเฉพาะในหมู่ผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ จึงมีการศึกษาเพื่อพัฒนา
ผลิตภัณฑ์น ้าสลัดไขมันต่้าหรือไม่มีไขมันอย่างกว้างขวาง แต่อย่างไรก็ดีเมื่อน้าไขมันออกจาก 
น ้าสลัดจึงเป็นสาเหตุให้เกิดการเปลี่ยนแปลงที่ไม่พึงประสงค์ในด้านความคงตัว เนื อสัมผัส รสชาติ 
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และคุณสมบัติทางเคมีฟิสิกส์ของผลิตภัณฑ์ ด้วยเหตุนี ผู้ผลิตจึงมีการเติมสารทดแทนไขมัน เช่น 
กัม แป้งดัดแปร เวย์โปรตีนเข้มข้น รวมถึงส่วนผสมจากพืช (plant-based ingredients) เพื่อเพิ่ม
เนื อสัมผัส ป้องกันการแยกตัวของส่วนผสมที่ชอบและไม่ชอบน ้าในน ้าสลัด และลดปริมาณแคลอรี่ 
(Zhen and Boye, 2016) โดยทั่วไปไข่แดงเป็นอิมัลซิไฟเออร์หรือสารเพิ่มความคงตัวที่ใช้บ่อย
ที่สุดในผลิตภัณฑ์น ้าสลัด ข้อเสียของไข่แดงคือมีปริมาณคอเลสเตอรอลสูง ซึ่งคอเลสเตอรอล
เป็นสาเหตุของการเกิดโรคหัวใจ นอกจากนี ไข่แดงยังอาจเป็นสารก่อภูมิแพ้ในอาหาร จึงท้าให้
อุตสาหกรรมอาหารพัฒนาทางเลือกอื่นเพื่อทดแทนไข่แดง งานวิจัยหลายชิ นได้ตรวจสอบ
พฤติกรรมของไข่แดงท่ีมีปริมาณคอเลสเตอรอลลดลงด้วยการใช้ตัวท้าละลายอินทรีย์ที่แตกต่าง
กันในการสกัดคอเลสเตอรอลในมายองเนสที่ใช้ไข่แดงเป็นอิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัว
ใ น ก า ร พัฒน า ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ม า ย อ ง เ น ส ค อ เ ร ส เ ต อ ร อล ต่้ า  ( Moros et al., 2 0 0 2 ; 
Paraskevopoulou et al., 1999) การศึกษาความเป็นไปได้ในการใช้โปรตีนจากพืชเป็นอิมัล 
ซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัว ได้แก่ โปรตีนจากถ่ัวเหลือง (Diftis et al., 2005) โปรตีนลูปนิ 
(Raymundo et al., 2002) โปรตีนถั่วลันเตา (Franco et al., 2000) โปรตีนจากข้าวสาลี 
(Ghoush et al. 2008) แป้งข้าวโอ๊ต (Sumonsiri et al., 2020) แป้งเลทิน (Zhen et al., 
2013; Zhen and Boyeb, 2016) สารไฮโดรคอลลอยด์ (แซนแทนกัม โพลีไกลคอลแอลจิเนต 
คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส กัวร์กัม คาราจีแนน เพคติน และกัมอารบิก) (De Cássia da 
Fonseca et al., 2009; Paraskevopoulou et al., 2007; Liu et al., 2007; Koh et al., 
2008) ได้รับการศึกษาอย่างกว้างขวาง   
 ในการพัฒนาน ้าสลัดไขมันต่้าที่มีคุณภาพอย่างสม่้าเสมอ สิ่งส้าคัญคือต้องท้าความเข้าใจ 
(1) ตัวแปรในกระบวนการผลิตมีอิทธิพลต่อเนื อสัมผัสและโครงสร้างจุลภาคของผลิตภัณฑ์ขั น
สุดท้ายอย่างไร เพื่อที่จะควบคุมสภาวะการปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ (2) ส่วนผสม (เช่น 
น ้ามัน น ้า อิมัลซิไฟเออร์ สารเพิ่มความข้น สารแต่งกลิ่น) มีส่วนช่วยในระบบอิมัลชันอย่างไร เพื่อ
เลือกวัตถุดิบได้อย่างเหมาะสม (3) คุณลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์ (เช่น ลักษณะที่ปรากฏ การ
ไหล ความคงตัว โครงสร้างทางจุลภาค และรสชาติ) เพื่อให้ข้อมูลเกี่ยวกับความสัมพันธ์ระหว่าง
คุณลักษณะของหยดน ้าหรือหยดน ้ามัน พฤติกรรมทางกายภาพ และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 
(4) ศักยภาพในการใช้ส่วนผสมจากพืชทางเลือก เพื่อลดหรือก้าจัดส่วนผสมที่มาจากสัตว์ส้าหรับผู้
ทานมังสวิรัติ ตลอดจนผู้ที่ก้าลังมองหาส่วนผสมที่มีคอเลสเตอรอลต่้าและส่วนผสมที่ปราศจากสาร
ก่อภูมิแพ้ (5) คุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และทางประสาทสัมผัสที่เกี่ยวข้องกับส่วนผสมของ 
น ้าสลัดและลักษณะโครงสร้างจุลภาคของผลิตภัณฑ์ไขมันต่้าอย่างไร เพื่อปรับปรุงการผลิตและ
ส่วนประกอบต่าง ๆ ได้ (Zhen and Boye, 2016) การทบทวนวรรณกรรมวิจัยนี มุ่งเน้นไปที่
ประเด็นการใช้อิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัวในน ้าสลัดเพื่อให้ข้อมูลที่เป็นประโยชน์แก่
ผู้ผลิตอาหารที่สนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าสลัดเพื่อสุขภาพ 
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2. วัตถุประสงค์  
2.1 ศึกษาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าสลดัสลัดเพื่อสุขภาพ 
2.2 ศึกษาผลของการใช้อิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัวชนิดตา่ง ๆ ใน

ผลิตภณัฑ์น ้าสลัด 
 
3. เนื อเร่ือง 
สารเพ่ิมความคงตัวในผลิตน ้าสลัด 
 น ้าสลัดเป็นระบบอิมัลชันที่ไม่คงตัวทางอุณหพลศาสตร์เนื่องจากความแตกต่างกัน
ของความหนาแน่นและความมีขั วที่แตกต่างกันระหว่างน ้ามันและน ้า การรวมตัวของอิมัล 
ซิไฟเออร์และหรือสารเพิ่มความคงตัวเป็นส่วนส้าคัญของการเตรียมอิมัลชัน อิมัลซิไฟเออร์และ
สารเพิ่มความคงตัวถูกใช้ในน ้าสลัดเพื่อป้องกันไม่ให้น ้ามันและน ้าในอิมัลชันแยกตัวและจับตัว
กันเป็นก้อนหลังจากการตีผสมเพื่อสร้างเฟสต่อเนื่องระหว่างการท้าให้เป็นเนื อเดียวกัน อีกทั ง
ช่วยลดแรงตึงผิวระหว่างเฟสของน ้ามันและน ้า และให้การเคลือบป้องกันรอบ ๆ หยดน ้าหรือ
น ้ามันในอิมัลชันแบบน ้ามันในน ้า (oil in water) จึงป้องกันการรวมตัวของหยดน ้าหรือหยด
น ้ามันที่เกิดขึ น  
 ซึ่งอิมัลไฟเออร์ (Emulsifier) เป็นแอมโฟฟิลิกโมเลกุลที่ประกอบไปด้วยส่วนท่ีชอบน ้า
ที่มีขั วและส่วนที่ไม่ชอบซึ่งไม่มีขั ว ในระบบของอิมัลชันส่วนที่ไม่มีขั วจะมีปฏิสัมพันธ์กับเม็ด
ไขมันในขณะที่ส่วนที่มีขั วของอิมัลซิไฟเออร์จะหันไปทางด้านที่สัมผัสกับน ้า ส่วนระบบของ
อิมัลชันแบบน ้าในน ้ามัน การจัดเรียงตัวของอิมัลซิไฟเออร์จะท้าหน้าที่กลับกันโดยส่วนที่ขั วจะ
ตรงไปห่อหุ้มเม็ดละอองน ้าในขณะที่ส่วนที่ไม่มีขั วจะไปหันไปจับกับสารละลายที่เป็นน ้ามันที่
ล้อมรอบเม็ดละอองน ้าอยู่ ซึ่งปฏิสัมพันธ์ดังกล่าวช่วยลดแรงตึงผิวระหว่างเม็ดน ้าหรือน ้ามันท่ีไม่
เข้ากันให้กระจายตัวอยู่ในระบบอิมัลชันไม่ให้รวมตัวกัน (Norn, 2004) ส่วนสารเพิ่มความคงตัว 
(Stabilizer) มักถูกใช้ในอิมัลชันระบบน ้ามันในน ้า (oil in water) เพื่อเพิ่มความหนืดของเฟส
ต่อเนื่องที่เป็นน ้า (aqueous phase) รักษาลักษณะเนื อสัมผัส และเพิ่มความคงตัวของอิมัลชัน
โดยการชะลอการเคลื่อนที่ของเม็ดไขมันโดยป้องกันการเกิดครีม (creaming) จากการรวมตัว
กันของไขมันด้วยแรงสเตอริกและแรงอิเลคโตรสเตติก (Steric and electrostatic forces) 
(Matsumura et al., 2003; Paraskevopoulou et al., 2005) โดยอิมัลชันกลไกที่เกี่ยวข้อง
กับการป้องกันหยดน ้าหรือหยดน ้ามันจากการรวมตัวจะแตกต่างกันไปตามชนิดของอิมัลซิไฟ
เออร์และสารเพิ่มความคงตัวที่ใช้ในน ้าสลัด และรวมถึงปฏิกิริยาไฟฟ้าสถิต แรงสเตอริก แรงไฮ
เดรชัน ความเป็นกรด-ด่าง และความผันผวนของความอุณหภูมิ (McClements, 2008) 
ความสามารถในการท้าอิมัลชัน (emulsifying capacity) โดยทั่วไปถูกก้าหนดโดยการดูดซับ
ของโปรตีน ซึ่งขึ นอยู่กับความเข้มข้น ความไม่ชอบน ้า ความสามารถในการคลี่ออกของสาย 
เปปไทด์ และการรวมตัวที่รอยต่อระหว่างของส่วนผสมที่ไม่เข้ากันอิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่ม
ความคงตัวที่มีความสามารถในการท้าอิมัลชันได้ดีกว่าจะสามารถลดขนาดเฉลี่ยของหยดน ้ามัน
หรือน ้า และเพิ่มปฏิสัมพันธ์ของหยดน ้าหรือหยดน ้ามัน ซึ่งมีบทบาทส้าคัญในการพัฒนา
เครือข่ายที่เช่ือมต่อกันในโครงสร้างระบบอิมัลชัน การเลือกประเภทและปริมาณของอิมัลซิไฟ
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เออร์และสารเพิ่มความคงตัวต้องค้านึงถึงระดับของส่วนผสม เช่น น ้ามันและน ้าที่จะใช้ในการ
ผลิตน ้าสลัดอาจส่งผลต่อลักษณะที่ปรากฏของผลิตภัณฑ์ เนื อสัมผัส และความรู้สึกในปากของ
ผลิตภัณฑ์  
 อิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัวในอาหารทั่วไป ได้แก่ อิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่ม
ความคงตัวจากโปรตีนจากนม (เวย์โปรตีน เคซีเนต) โปรตีนจากพืช (โปรตีนจากถั่ วและถั่ว
เหลือง) ฟอสโฟลิพิด (เลซิติน) จากไขมัน (โมโนและไดกลีเซอไรด์ และเอสเทอร์ของโมโนและได
กลีเซอไรด์) จากคาร์โบไฮเดรต (starch ester, sucrose ester และ polysorbates) และ
ไฮโดรคอลลอยด์ (กัมอารบิก แซนแทนกัม กัวร์กัม) (Sheldrake 2003; Zhen and Boye, 
2016) ตัวอย่างและคุณสมบัติของอิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัวที่มักถูกใช้ในน ้าสลัด
สูตรพื นฐานและน ้าสลัดไขมันต่้าหรือน ้าสลัดจากพืช มีดังต่อไปนี  
 1) โปรตีน 

การดูดซับโปรตีนที่ส่วนต่อประสานระหว่างน ้ามันกับน ้า  (oil-water interface)
เกี่ยวข้องกับสองขั นตอนหลัก คือ 1) โมเลกุลของโปรตีนตามธรรมชาติจะคลายตัวและกระจาย
ตัวเพื่อแทรกซึมเข้าไปที่ส่วนต่อประสาน 2) โมเลกุลของโปรตีนที่ถูกดูดซับเหล่านี จะถูกจัดเรียง
ใหม่เพื่อให้ได้สถานะของพลังงานอิสระขั นต่้า และท้าให้หยดน ้ามันหรือหยดน ้าไม่รวมตัวกัน 
(Zhen et al., 2013) 

1.1) ไข่แดง (Egg Yolks) 
ไข่แดงเป็นส่วนผสมจากธรรมชาติที่ใช้กันอย่างแพร่หลายในอาหารประเภท

อิมัลชัน เนื่องจากมีคุณสมบัติทางโภชนาการและประสาทสัมผัส รวมกับคุณสมบัติการเป็นอิมัล
ซิไฟเออร์หรือสารเพิ่มความคงตัว สารจับตัวเป็นก้อน และสารก่อเจลที่มีประสิทธิภาพ ตัวอย่าง
ของผลิตภัณฑ์อาหารที่ท้าจากไข่แดง เช่น น ้าสลัด มายองเนส และขนมเค้ก เป็นต้น ไข่แดง
ประกอบด้วยน ้าประมาณ 50% ไขมัน 35% และโปรตีน 15% เป็นระบบที่ซับซ้อนทั ง
องค์ประกอบและโครงสร้าง และมีอนุภาคที่ไม่ละลายน ้าร้อยละ 77–81 ของวัตถุแห้งทั งหมด 
กระจายตัวในของเหลวสีเหลืองใสหรือพลาสมา ซึ่งประกอบด้วยไขมันในไข่แดง แคโรทีนอยด์ 
และโปรตีน (Anton, 2013) ไข่แดงในรูปแบบที่เป็นของเหลว แช่แข็ง และผงแห้ง ถูกน้ามาใช้
ในสูตรของน ้าสลัด โดยประสิทธิภาพที่แตกต่างกันไปขึ นอยู่กับรูปแบบที่ใช้ (Lai & Lin, 2004) 
เมื่อใช้ไข่ทั งฟอง ผลิตภัณฑ์ขั นสุดท้ายจะแข็งกว่าเมื่อใช้ไข่แดงเป็นอิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่ม
ความคงตัว อาจเป็นเพราะการมีอัลบูมินของไข่ขาวที่เสียสภาพที่ส่วนต่อประสานสร้างเมทริกซ์
ในเฟสที่เป็นน ้าและท้าให้อิมัลชันมีความคงตัวมากขึ น (Stauffer, 1999) นอกจากนี แสดงให้
เห็นว่าไข่แดงท้าให้อิมัลชันครีมเทียมมีความคงตัวโดยสร้างเยื่อหุ้มที่แข็งแรงรอบ ๆ หยดน ้ามัน 
โดยส่วนของโปรตีนที่ไม่ชอบน ้าและไตรกลีเซอไรด์อิ่มตัวสายยาวจะเช่ือมต่อกับเฟสของน ้ามัน 
ไข่แดงมีองค์ประกอบที่ซับซ้อน โดยมีอัตราส่วนโปรตีน:ไขมัน 1:2 โดยมีไลโปโปรตีน ฟอสโฟ
ลิพิด และคอเลสเตอรอลเป็นองค์ประกอบหลักของไข่แดง คุณภาพของน ้าสลัดสามารถ
เปลี่ยนแปลงได้โดยการปรับสภาวะต่างๆ เช่น pH ความแรงของไอออนิก องค์ประกอบของตัว
ท้าละลาย และอุณหภูมิของอิมัลชันอาหาร ผลกระทบเหล่านี ขึ นอยู่กับระดับการเสียภาพ
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ธรรมชาติของไมเซลล์ไลโปโปรตีนความหนาแน่นต่้า (low-density lipoprotein) ในไข่แดง
หากโปรตีนเสียสภาพมากจะท้าให้ความคงตัวของอิมัลชันลดลงได้ (Zhen & Boye, 2016) 
โปรตีนไข่แดงที่มไีขมันต่้าสามารถเตรยีมได้โดยการสกัดคอเลสเตอรอลและไขมันอ่ืน ๆ ออกจาก
ไข่แดง ซึ่งไข่แดงคอเลสเตอรอลต่้าอาจมีพฤติกรรมการดูดซับที่รอยต่อประสานระหว่างน ้ากับ
น ้ามันที่มีประสิทธิภาพมากหรือน้อยขึ นอยู่กับวิธีการสกัดไขมันและการเปลี่ยนแปลงโครงสร้าง
ที่ เกิดขึ นระหว่างกระบวนการสกัด  จากภาพที่  1  เป็นการใช้เอ็นไซม์ฟอสโฟไลเปส 
(phospholipase) ส่งผลให้ชั นการดูดซับที่เกิดขึ นจากสารละลายไข่แดงที่ถูกย่อยด้วยเอ็นไซม์ 
(MEY) มีอัตราการดูดซับท่ีเร็วขึ น และความตึงผิวสมดุลที่สูงขึ น การดัดแปรด้วยเอนไซม์ของไข่
แดงยังน้าไปสู่การเกิดฟองและฟิล์มบางเร็วขึ น โดยคุณสมบัติพื นผิวของ MEY นั นควบคุมโดย 
lysophospholipids และกรดโอเลอิกเป็นส่วนใหญ่ ส่งผลให้ระบบอิมัลชันคงตัวมากกว่าไข่แดง
ธรรมชาติ (Gazolu-Rusanova et al., 2019) 

 
          (A)     (B) 

ภาพที่ 1 แสดงการพฤติกรรมการดูดซับของโปรตีนไข่แดงท่ีส่วนต่อประสานระหวา่งน ้ามันกับ
น ้า: (A) ส่วนต่อประสานระหว่างน า้มันกับน ้าและคุณสมบตัิของฟิล์มไข่แดง (EY) ที่เกิดจากการ
รวมตัวกันของโปรตีนและไขมันตามธรรมชาติ (B) เป็นคุณสมบัติของสารละลายไข่แดงท่ีถูกย่อย
ด้วยเอนไซม์ (MEY) ในการเกิดฟลิม์ของไลโซฟอสโฟลิปดิและกรดโอเลอิกที่เกิดการดัดแปรด้วย

เอนไซม ์
ที่มา : Gazolu-Rusanova et al. (2019) 

 
1.2) โปรตีนชนิดอื่น (Other protein) 

การเพิ่มความคงตัวของอิมัลชันมีการรายงานการใช้โปรตีนจากแหล่งอื่น ได้แก่ 
โปรตีนจากนม เช่น เวย์โปรตีนไอโซเลตและเคซีน (Álvarez Cerimedo et al., 2010) โปรตีน
จากพืช เช่น เช่น โปรตีนจากถ่ัวเหลือง (Diftis et al. 2005) โปรตีนลูปิน (Raymundo et al., 
2002) โปรตีนถั่ว (Franco et al., 2000) และโปรตีนจากข้าวสาลี (Ghoush et al., 2008) 
ได้รับการศึกษาอย่างกว้างขวางเพื่อพัฒนาสูตรน ้าสลัด การใช้โปรตีนลูปินไอโซเลตที่อุณหภูมิ 
50–90 °C ในช่วงเวลา 10 และ 40 นาที ส่งผลค่าการไหลและเนื อสัมผัส รวมทั งความไม่ชอบ
น ้าท่ีผิวโปรตีนเพิ่มขึ นเมื่ออุณหภูมิและเวลาการให้ความร้อนในการเตรียมน ้าสลัดเพิ่มขึ น อีกทั ง 
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เส้นผ่านศูนย์กลางของหยดน ้ามันลดลง Dickinson & Casanova (1999) สังเกตเห็นค่าความ
ยืดหยุ่น (viscoelasticity) ของน ้าสลัดเพิ่มขึ นอย่างมาก เมื่อให้ความร้อน (35–45 °C) อิมัลชัน
น ้ามันในน ้าท่ีเพิ่มความคงตัวด้วยโซเดียมเคซีเนตที่มีการควบคุมปริมาณแคลเซียมไอออนิก การ
ที่ค่าความยืดหยุ่นเพิ่มขึ นมีสาเหตุมาจากการปฏิสัมพันธ์ของความไม่ชอบน ้าที่เพิ่มขึ นใน
โครงสร้างที่จับตัวเป็นก้อนด้วยอุณหภูมิที่เพิ่มขึ น อีกทั ง Sirison et.al., (2017) ได้พัฒนา 
น ้าสลัดครีมสูตรใหม่จากส่วนผสมของเต้าหู้ซึ่งเป็นโปรตีนจากถั่วเหลืองโดยใช้เต้าหู้ร้อยละ 50 
และไข่แดงร้อยละ 50 โดยน ้าหนักของอัตราส่วนไข่แดง และน ้ามันมะพร้าวร้อยละ 37 ท้าให้
คุณภาพของน ้าสลัดใกล้เคียงกับสูตรพื นฐานทั งแบบที่เตรียมใหม่และหลังการจัดเก็บในตู้เย็น 
14 วัน อีกทั งได้รับการยอมรับในการประเมินทางประสาทสัมผัสมากกว่าสูตรพื นฐาน จึง
สามารถเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกของผู้บริโภคน ้าสลัดไขมันต่้าได้ 

2) กัม (Gums) 

กัมเป็นสารเพิ่มความข้นหนืด ที่มีส่วนประกอบทางเคมีซึ่งสามารถให้ความคงตัวแก่
ระบบอิมัลชันในอาหารโดยการท้าให้ระบบอาหารข้นหนืดขึ น ลดการเคลื่อนตัวของระบบ และ
โดยการสร้างเครือข่ายที่มีความหนืดที่เป็นระเบียบในเฟสต่อเนื่องเพื่อป้องกันการแยกตัวของ
น ้ามัน หน้าที่ของสารเพิ่มความข้นในอิมัลชันไม่ว่าจะเป็นสารเพิ่มปริมาณ (เช่น แป้ง) หรือโดย
การสร้างเครือข่ายหรือก่อเจล (เช่น เพคติน) โพลีแซคคาไรด์โมเลกุลใหญ่ (กัม) ไมเซลล์เคซีน 
ผลึกไขมัน แป้งและแป้งดัดแปรล้วนจัดอยู่ในประเภทของสารเพิ่มความข้น กัมส่วนใหญ่ที่ใช้เป็น
สารท้าให้ข้นหนืดมักเป็นสารที่ชอบน ้า (hydrophilic) ยกเว้นกัมอารบิกและโพรพิลีนไกล
คอลอัลจิเนต (PGA) ที่ในโครงสร้างมีทั งส่วนท่ีชอบและไม่ชอบน ้า (amphoteric) สามารถสร้าง
ฟิล์มที่ส่วนต่อประสานระหว่างน ้ามันกับน ้าได้ (Zhen & Boye, 2016) 

โดยทั่วไปกัมเป็นไบโอโพลิเมอร์สกัดได้มาจากต้นไม้ พืช ยางของต้นไม้ การหมักโพลิ
เมอร์จากแบคทีเรีย การสังเคราะห์ทางชีวภาพ และการดัดแปลงทางเคมี กัมมักเป็นโมเลกุล
หรือมวลรวมโมเลกุลที่ดูดซับน ้าได้ และขยายตัวด้วยสายโซ่โพลีแซ็กคาไรด์สายยาวซึ่งมีแขนง
ย่อยของน ้าตาลหรือโอลิโกแซ็กคาไรด์จ้านวนมาก โครงสร้างที่เป็นกิ่งแขนงช่วยให้ละลายน ้าไดด้ ี
ความสามารถของกัมดังกล่าวช่วยเพิ่มความหนืดของอิมัลชัน ซึ่งขึ นอยู่กับน ้าหนักโมเลกุล ระดับ
การแตกแขนง โครงสร้าง และความยืดหยุ่น กัมมักถูกเติมในน ้าสลัดและผลิตภัณฑ์มายองเนส
เพื่อเพิ่มความคงตัวของอิมัลชัน ควบคุมความสามารถในการเท ปรับปรุงการเกาะติดภาชนะ 
และควบคุมการแขวนลอยอนุภาคของแข็งหรือเครื่องเทศ (Ma & Barbosa-Canovas 1995) 
กัมส่วนใหญ่ช่วยให้หยดน ้าหรือน ้ามันคงตัว โดยป้องกันการรวมตัวกันของเม็ดไขมันด้วย
ปฏิกิริยาร่วมกันทางกายภาพและเคมี รวมถึงปฏิกิริยาระหว่างไฟฟ้าสถิตกับโพลิ เมอร์สเตียริก 
พันธะไฮโดรเจน คุณสมบัติไม่ชอบน ้า และการเช่ือมพันธะโดยใช้ไอออนบวกเป็นสื่อกลาง 
นอกจากความสามารถในการท้าให้คงตัวแล้ว กัมเหล่านี ยังมีส่วนช่วยปรับปรุงคุณสมบัติการ
ท้างานของอิมัลชันในแง่ของความสามารถในการละลายน ้า ความสามารถในการท้าให้ข้น 
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ความสามารถในการเกิดเจลและท้าให้เจลคงตัว และความสามารถในการสร้างลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ลักษณะของกัมในสูตรน ้าสลัดได้รับอิทธิพลจากค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ความแรง
ของไอออน ความเข้มข้น และอุณหภูมิของสารละลายกัม กัมที่ใช้ในการผลิตน ้าสลัดควรมีความ
คงตัวในสภาพที่เป็นกรด กัมมีแนวโน้มไปสู่การไฮโดรไลซิสที่ค่า pH ต่้าอาจส่งให้ลดความหนืด
ของสารละลายกัมและท้าให้ความคงตัวของน ้าสลัดลดลง กัมที่มักใช้ในน ้าสลัดไขมันต่้าหรือ
ปราศจากไขมัน ได้แก่ แซนแทนกัม โพรพิลีนไกลคอลแอลจิเนต (PGA) และไฮดรอกซีโพรพิล
เมทิลเซลลูโลส (HPMC) กัมเหล่านี มีความต้านทานสูงต่อการไฮโดรไลซิสระหว่างการเก็บรักษา
ที่ระดับ pH ต่้า กัมชนิดต่างๆ อาจค่าความหนืดต่้า (เช่น กัมอารบิก, กัม ghatti) ปานกลาง 
(PGA, แซนแทนกัม) หรือสูง (กัวร์กัม และโลคัสบีนกัม) (De Cássia da Fonseca et al., 
2009) เซลลูโลสจัดอยู่ในกลุ่มของกัมทีถู่กปรับปรุงความสามารถในการละลายด้วยการทดแทน
หมู่ฟังก์ชันในโครงสร้าง เซลลูโลสที่ใช้กันทั่วไปในน ้าสลัดไขมันต่้าและมายองเนสคือ เซลลูโลส
พวกท่ีแทนท่ีด้วยคาร์บอกซีเมทิล เมทิล และไฮดรอกซีโพรพิลีน (Stewart and Mazza, 2000) 
ซึ่ง Abedinzadeh et al. (2016) ได้รายงานผลของแซนแทนกัมที่มีต่อโครงสร้างจุลภาค 
(microstructure) ในน ้าสลัดไขมันต่้าที่ผลิตจากน ้าส้มแอปเปิ้ลและน ้ามันมะกอก แสดงให้เห็น
ว่าการเติมแซนแทนเป็นสารเพิ่มความคงตัวเพิ่มขึ น (ร้อยละ 0.25-0.75) ส่งผลให้ขนาดของเม็ด
น ้ามันมีขนาดเล็กลงและกระจายตัวสม่้าเสมอมากขึ น (ภาพที่ 2) 

 
 
ภาพที่ 2 โครงสร้างจุลภาคของน ้าสลัดไขมันต่้าจากน ้าส้มแอปเปิล้กบัน ้ามันมะกอกท่ีเพิ่มความ

คงตัวด้วยแซนแทนกัมท่ีร้อยละ 0.25, 0.50 และ 0.75 
ที่มา : Abedinzadeh et al. (2016) 

 
3) สารเลียนแบบไขมัน (Fat Mimetics) 

ในปัจจุบันมีการพัฒนาสารทดแทนไขมันชนิดใหม่เพื่อตอบสนองความต้องการที่
เกี่ยวข้องกับกระแสนิยมอาหารลดไขมัน สารทดแทนไขมันในเชิงพาณิชย์บางชนิดผลิตจาก
โปรตีนหรือคาร์โบไฮเดรตเป็นพื นฐาน หรือมีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ท้าให้ผู้บริโภครู้สึกว่า
ได้รับประทานไขมันโดยไม่ให้พลังงานท่ีมาจากไขมัน (Liu et al., 2007) เช่น Simplesse® ซึ่ง
เป็นส่วนผสมของไข่ที่ผ่านการอบด้วยความร้อนและโปรตีนจากนมในรูปของอนุภาคทรงกลมที่
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มีเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 0.5 ถึง 2 มิลลิเมตร (Stauffer 1999) Kelcogel® gellan gum 
เป็นไฮโดรคอลลอยด์ที่ผลิตโดยจุลินทรีย์ Sphingomonas elodea มีหมู่เอซิลในโครงสร้าง
โมเลกุลมีอิทธิพลอย่างมากต่อลักษณะของเจล ผลิตภัณฑ์นี มีจ้าหน่ายในสองรูปแบบ (ปริมาณ 
เอซิลสูงและปริมาณเอซิลต่้า) ซึ่งได้มาจากการสลายตัวภายใต้สภาวะที่เป็นด่าง กัมที่มีหมู่เอซิล 
เจลแลนต่้าสามารถสร้างเจลที่แข็งและเปราะได้ ในขณะที่กัมที่มีเอซิลเจลแลนสูงสามารถสร้าง
เจลที่น่ิมและยืดหยุ่นได้ด ีสามารถใช้เป็นสารเพิ่มเนื อท่ีมีแคลอรี่ต่้าในผลติภัณฑ์อาหารตา่ง ๆ ได้
อย่างมีประสิทธิภาพ และ Olestra® เป็นสารประกอบที่สังเคราะห์จากน ้าตาลซูโครสซึ่ง
สามารถจับกับกรดไขมัน 6-8 ชนิด (ไขมันปกติมักจะมีกรดไขมันเพียง 3 ชนิด) มีรสชาติและ
สัมผัสในปากคล้ายไขมัน แต่ไม่ถูกย่อยในระบบทางเดินอาหารจึงไม่ให้พลังงานหรือคุณค่าทาง
โภชนาการ เป็นต้น 

4) สารทดแทนไขมันอื่น (Other fat replacer) 

4.1) อินูลินเป็นสารโพลีแซคคาไรด์ประเภทหนึ่งที่ร่างกายมนุษย์ไม่สามารถย่อยได้ 
และมีคุณสมบัติเชิงหน้าท่ีเป็นสารก่อเจลและให้ความข้นหนืด จึงถูกใช้เป็นสารทดแทนไขมันใน
ผลิตภัณฑ์อาหารอิมัลช่ันไขมันต่้าต่างๆ ที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบ เช่น ไส้กรอกไก่ (Alaei et 
al., 2018) โยเกิร์ต เนยแข็ง (Juan et al., 2013) และมายองเนส (Alimi et al., 2013) เป็น
ต้น นอกจากนี ยังถูกใช้เพื่อทดแทนไขมันในน ้าสลัดครีมร้อยละ 17.5 ซึ่งท้าให้น ้าสลัดมีพลังงาน
ลดลงร้อยละ 30 อีกด้วย (พนิตตา ภาคภูมิ และคณะ, 2561) 

4.2) น ้ามันสกัดจากเมล็ดเจีย (Chia seed oil) กากของเมล็ดเจียที่ได้จากการผลิต
น ้ามันถือเป็นแหล่งของสารทดแทนไขมันจากธรรมชาติได้ เนื่องจากมีปริมาณโพลีแซคคาไรด์
และโปรตีนสูง โดย Akcicek and Karasu (2018) ได้ทดแทนไขมันได้ถึงร้อยละ 50 เมื่อมีการ
ทดแทนไขมันในน ้าสลัดที่เติมน ้ามันสกัดจากเมล็ดเจียร้อยละ 2 ร่วมกับแซนแทนกัมร้อยละ 0.4 
   
4. องค์ความรู้ใหม ่

การพัฒนาน ้าสลัดไขมันต่้าหรือน ้าสลัดจากพืชด้วยการใช้อิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่ม
ความคงตัวชนิดต่าง ๆ เช่น โปรตีนถั่วเหลือง หรือสารกัม อินูลิน หรือน ้ามันสกัดจากเมล็ดเจีย 
เป็นต้น ซึ่งเป็นสารให้ความข้นหนืดหรือสารก่อเจลในอาหาร เพื่อทดแทนการใช้ไขมันหรือไข่
แดงที่มีแคลอรี่และคอเรสเตอรอลสูงในสูตรการผลิตน ้าสลัดแบบดั งเดิม นอกจากลดไขมัน
แล้วกัมยังช่วยปรับปรุงลักษณะเนื อสัมผัส และเพิ่มความคงตัวของน ้าสลัดได้อีกด้วย หรือการใช้
สารเลียนแบบไขมันทีไ่ม่ให้พลังงานแต่ยังคงลักษณะการรับรู้ขณะบริโภคคล้ายไขมันซึ่งสกัดจาก
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต หรือไขมันที่ไม่ถูกย่อยหรือดูดซึมในร่างกาย ท้าให้ผู้บริโภคมีทางเลือก
มากขึ นและเป็นพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่เหมาะพฤติกรรมของผู้บริโภคในปัจจุบัน 
 
5. สรุป 

ส่วนประกอบที่ส้าคัญที่สุดในการผลิตน ้าสลัด คือ น ้ามันและอิมัลซิไฟเออร์หรือสาร
เพิ่มความคงตัว ปริมาณน ้ามันที่มากเกินไปมักท้าให้เกิดปัญหาความคงตัวซึ่งต้องแก้ไขด้วยอิมัล
ซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัว ปัจจุบันผู้บริโภคมีแนวโน้มการเลือกซื อผลิตภัณฑ์อาหารและ
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ส่วนผสมที่มีปริมาณน ้ามันน้อย ไขมันและพลังงานต่้าเนื่องจากมีความกังวลเกี่ยวกับโรคที่มีการ
บริโภคไขมัน เช่น โรคอ้วน โรคเบาหวาน อีกทั งผู้บริโภคบางกลุ่มมีความต้องการผลิตภัณฑ์ที่
ปราศจากวัตถุดิบที่มาจากสัตว์ การผลิตน ้าสลัดจากพืชจึงเป็นการพัฒนาแนวทางการผลิต
อาหารเพื่อตอบสนองผู้บริโภคกลุ่มดังกล่าว ดังนั นการพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าสลัดแบบไขมันต่้า
หรือน ้าสลัดจากพืชให้ประสบความส้าเร็จนั นจ้าเป็นต้องมีความเข้าใจที่ครอบคลุมเกี่ยวกับ
อิทธิพลของสภาวะการท้าให้เป็นเนื อเดียวกัน และบทบาทของส่วนผสมต่าง ๆ ต่อคุณสมบัติ
ทางเคมี กายภาพ และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส แม้ว่ามีงานวิจัยที่เกี่ยวข้องที่หลากหลาย 
แต่ก็ยังต้องมีการศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับการใช้อิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัวชนิดต่าง ๆ 
และประสิทธิภาพของสารเหล่านี ในน ้าสลัด เพื่อทดแทนไขมันหรือไข่แดงในสูตรดั งเดิม ซึ่งมัก
ส่งผลกระทบต่อคุณสมบัติการไหล และประสาทสัมผัสของอิมัลชัน จึงมีความจ้าเป็นต้องเลือก
ให้อิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัวให้เหมาะสมและมีประสิทธิภาพเพื่อช่วยให้หยดน ้ามัน
หรือหยดมีความคงตัวต่อการรวมตัวกัน และเพื่อให้ได้อิมัลชันในน ้าสลัดไขมันต่้าหรือน ้าสลัด
จากพืชทีม่ีคุณสมบัติทางกายภาพคล้ายกับน ้าสลัดสูตรดั งเดิม 

  
6. ข้อเสนอแนะ  

การเลือกใช้อิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความคงตัวส้าหรับผลิตภัณฑ์น ้าสลัดซึ่งเป็น
ระบบอาหารอิมัลชัน ควรสอดคล้องกับกฎหมายอาหารรวมถึงความชอบของผู้บริโภคในด้าน
เนื อสัมผัส ลักษณะภายนอก และความรู้สึกในปาก ดังนั นผู้ผลิตจึงจ้าเป็นต้องศึกษาและปฏิบัติ
ตามข้อก้าหนดเหล่านี ด้วยสูตรที่แตกต่างกัน เมื่อมีการปรับสูตรการผลิตบางอย่างของน ้าสลัด
เพื่อพัฒนาน ้าสลัดไขมันต่้า อีกทั งการศึกษาความเป็นไปได้ในการใช้ผลิตภัณฑ์ทางเลือกที่มา
จากพืชทั งหมดในการผลิตน ้าสลัดเพื่อสุขภาพเให้เหมาะสมกับความต้องการของผู้บริโภคที่
ตอ้งการอาหารเพื่อสุขภาพและอาหารที่ปราศจากผลิตภัณฑ์ที่มาจากสัตว์ยังเป็นสิ่งที่น่าสนใจใน
ปัจจุบันอีกด้วย 
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วิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั งท่ี 56, กรุงเทพมหานคร, ประเทศไทย. 

 
 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม – มถิุนายน 2566 

 

108 
 

Abedinzadeh, S., Torbati, M., and Azadmard-Damirchi, S. (2016). Some 
qualitative and rheological properties of virgin olive oil-apple vinegar 
salad dressing stabilized with xanthan gum. Advanced Pharmaceutical 
Bulletin, 6(4), 597-606. https://doi.org/10.15171/apb.2016.074. 

Akcicek, A., and Karasu, S. (2018). Utilization of cold pressed chia seed oil waste 
in a low‐fat salad dressing as natural fat replacer. Journal of Food 
Process Engineering, 41(5), e12694. https://doi.org/10.1111/jfpe.12694 

Alaei, F., Hojjatoleslamy, M., and Hashemi Dehkordi, S. M. (2018). The effect of 
inulin as a fat substitute on the physicochemical and sensory 
properties of chicken sausages. Food science & Nutrition, 6(2), 512-519. 
https://doi.org/10.1002/fsn3.585 

Alimi, M., Mizani, M., Naderi, G., and Shokoohi, S. (2013). Effect of inulin 
formulation on the microstructure and viscoelastic properties of low‐
fat mayonnaise containing modified starch. Journal of Applied Polymer 
Science, 130(2), 801-809. https://doi.org/10.1002/app.39159 

Álvarez Cerimedo, M. S., Iriart, C. H., Candal, R. J., and Herrera, M. L. (2010). 
Stability of emulsions formulated with high concentrations of sodium 
caseinate and trehalose. Food Research International, 43(5), 1482–
1493. https://doi.org/10.1016/j.foodres.2010.04.008 

Anton, M. (2013). Egg yolk: structures, functionalities and processes. Journal of 
the Science of Food and Agriculture, 93(12), 2871–2880. 
https://doi.org/10.1002/jsfa.6247 

Babajide, J. M., and Olatunde. O. O. (2010). Proximate composition, rheological 
and sensory qualities of corn-cocoyam salad cream. World Journal of 
Dairy and Food science, 5(1), 25-29. 
https://doi.org/10.4314/njns.v31i1.63892 

De Cássia da Fonseca, V., Haminiuk, C. W. I., Izydoro, D. R., Waszczynskyj, N., De 
Paula Scheer, A. & Sierakowski, M.-R. (2009). Stability and rheological 
behaviour of salad dressing obtained with whey and different 
combinations of stabilizers. International Journal of Food Science & 
Technology, 44, 777-783. https://doi.org/10.1111/j.1365-
2621.2008.01897.x  

https://doi.org/10.1002/jsfa.6247


วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม – มถิุนายน 2566 

 

109 
 

Dickinson, E., and Casanova, H. (1999). A thermoreversible emulsion gel based 
on sodium caseinate. Food Hydrocolloids, 13(4), 285–289. 
https://doi.org/10.1016/S0268-005X(99)00010-7 

Diftis, N. G., Biliaderis, C. G., and Kiosseoglou, V. D. (2005). Rheological properties 
and stability of model salad dressing emulsions prepared with a dry-
heated soybean protein isolate–dextran mixture. Food Hydrocolloids, 
19(6), 1025–1031. https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2005.01.003 

Eke-Ejiofor, J., and Owuno, E. (2014). The functional properties of starches, 
physico-chemical and sensory properties of salad cream from cassava 
and potatoes. International Journal of Nutrition and Food Sciences, 
3(6), 567-571. https://doi.org/10.11648/j.ijnfs.20140306.22 

Franco, J. M., Partal, P., Ruiz-M rquez, D., Conde, B., and Gallegos, C. (2000). 
Influence of pH and protein thermal treatment on the rheology of pea 
protein-stabilized oil-in-water emulsions. Journal of the American Oil 
Chemists' Society, 77(9), 975–984. https://doi.org/10.1007/s11746-000-
0154-x 

Gazolu-Rusanova, D., Mustan, F., Vinarov, Z., Tcholakova, S., Denkov, N., 
Stoyanov, S., and de Folter, J. W. J. (2019). Role of lysophospholipids 
on the interfacial and liquid film properties of enzymatically modified 
egg yolk solutions. Food Hydrocolloids, 99, 105319. 
https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2019.105319 

Ghoush, M. A., Samhouri, M., Al-Holy, M., and Herald, T. (2008). Formulation and 
fuzzy modeling of emulsion stability and viscosity of a gum-protein 
emulsifier in a model mayonnaise system. Journal of Food Engineering, 
84(2), 348–357. https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2007.05.025 

Juan, B., Zamora, A., Quintana, F., Guamis, B., and Trujillo, A. J. (2013). Effect of 
inulin addition on the sensorial properties of reduced‐fat fresh cheese. 
International Journal of Dairy Technology, 66(4), 478-483. 
https://doi.org/10.1111/1471-0307.12057 

Koh, S. P., Arifin, N., Tan, C. P., Yusoff, M. S. A., Long, K., Idris, N. A., and Lai, O. M. 
(2008). Rheological properties, oxidative stability and sensory 
evaluation of enzymatically synthesized medium and long-chain 
triacylglycerol-based salad dressings. European Journal of Lipid Science 
and Technology, 110(12), 1116–1126. 
https://doi.org/10.1002/ejlt.200800066 

https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2007.05.025
https://doi.org/10.1111/1471-0307.12057


วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม – มถิุนายน 2566 

 

110 
 

Lai, L. S., and Lin, P. H. (2004). Application of decolourised hsian-tsao leaf gum 
to low-fat salad dressing model emulsions: a rheological study. Journal 
of the Science of Food and Agriculture, 84(11), 1307–1314. 
https://doi.org/10.1002/jsfa.1757 

Liu, H., Xu, X. M., and Guo, S. D. (2007). Rheological, texture and sensory 
properties of low-fat mayonnaise with different fat mimetics. LWT- 
Food Science and Technology, 40(6), 946–954. 
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2006.11.007 

Ma, L., and Barbosa-Cánovas, G. V. (1995). Rheological characterization of 
mayonnaise. Part II: Flow and viscoelastic properties at different oil and 
xanthan gum concentrations. Journal of Food Engineering, 25(3), 409-
425. https://doi.org/10.1016/0260-8774(94)00010-7 

Matsumura, Y., Egami, M., Satake, C., Maeda, Y., Takahashi, T., Nakamura, A., and 
Mori, T. (2003). Inhibitory effects of peptide-bound polysaccharides on 
lipid oxidation in emulsions. Food chemistry, 83(1), 107-119. 
https://doi.org/10.1016/S0308-8146(03)00057-8 

McClements, D. J. (2008). Lipid-based emulsions and emulsifiers. In C. C. Akoh 
and D. B. Min (Eds.), Food Lipids. Chemistry, nutrition, and 
biotechnology (pp. 63–97). Boca Raton: CRC Press. 

Moros, J. E., Franco, J. M., and Gallegos, C. (2002). Rheological properties of 
cholesterol-reduced, yolk-stabilized mayonnaise. Journal of the 
American Oil Chemists' Society, 79(8), 837–843. 
https://doi.org/10.1007/s11746-002-0567-6 

Norn, V. (2014). Introduction to Food Emulsifiers and Colloidal System. In 
Emulsifiers in Food Technology, V. Norn (Ed.). 
https://doi.org/10.1002/9781118921265.ch1 

Paraskevopoulou, A., Boskou, D., and Kiosseoglou, V. (2005). Stabilization of 
olive oil–lemon juice emulsion with polysaccharides. Food Chemistry, 
90(4), 627-634. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2004.04.023 

Paraskevopoulou, A., Kiosseoglou, V., Alevisopoulos, S., and Kasapis, S. (1999). 
Influence of reduced-cholesterol yolk on the viscoelastic behaviour of 
concentrated O/W emulsions. Colloids and Surfaces. B: Biointerfaces, 
12(3–6), 107–111. https://doi.org/10.1016/S0927-7765(98)00067-8 

 

https://doi.org/10.1016/j.lwt.2006.11.007
https://doi.org/10.1016/0260-8774(94)00010-7
https://doi.org/10.1007/s11746-002-0567-6
https://doi.org/10.1016/S0927-7765(98)00067-8


วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม – มถิุนายน 2566 

 

111 
 

Paraskevopoulou, D., Boskou, D., and Paraskevopoulou, A. (2007). Oxidative 
stability of olive oil–lemon juice salad dressings stabilized with 
polysaccharides. Food Chemistry, 101(3), 1197–1204. 
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2006.03.022 

Raymundo, A., Franco, J. M., Empis, J., and Sousa, I. (2002). Optimization of the 
composition of low-fat oil-in-water emulsions stabilized by white lupin 
protein. Journal of the American Oil Chemists' Society, 79(8), 783–790. 
https://doi.org/10.1007/s11746-002-0559-6 

Sheldrake, P. (2003). Controlling textures in soups, sauces and dressings. In B. M. 
McKenna (Ed.), Texture in Food, Volumn 1: semisolid food (pp. 350–
370). Boca Raton: CRC, Woodhead Publishing Lt 

Sirison, J., Rirermwong, A., Tanwisuit, N. and Meaksan, T. (2017). Salad cream 
formulated with tofu and coconut oil. British Food Journal, 119(10), 
2194-2202. https://doi.org/10.1108/BFJ-11-2016-0523 

Stauffer, C. E. (1999). Emulsifiers. St. Paul, MN, USA: Eagan Press handbook 
series. 

Stewart, S., and Mazza, G. (2000). Effect of flaxseed gum on quality and stability 
of a model salad dressing. Journal of food quality, 23(4), 373–390. 
https://doi.org/10.1111/j.1745-4557.2000.tb00565.x 

Sumonsiri, N., Panjun, B., Naksuk, S., Boonmawat, S., Mukprasirt, A., and 
Phasuthan, P. (2020). Effect of oatmeal as a fat replacer on physical 
properties and sensory acceptance of creamy salad dressing. E3S Web 
of Conferences, 141, 02006. 
https://doi.org/10.1051/e3sconf/202014102006 

Zhen, M. A., and Boye, J. I. (2016). Advances in the design and production of 
reduced-fat and reduced-cholesterol salad dressing and mayonnaise: A 
review. Food and Bioprocess Technology, 6, 648–670. 
https://doi.org/10.1007/s11947-012-1000-9 

Zhen, M. A., Boye, J. I., Fortin, J., Simpson, B. K., and Prasher, S. O. (2013). 
Rheological, physical stability, microstructural and sensory properties of 
salad dressings supplemented with raw and thermally treated lentil 
flours. Journal of Food Engineering, 116(4), 862–872. 
https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2013.01.024 

 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2006.03.022
https://doi.org/10.1007/s11947-012-1000-9


 

ชื่อเร่ือง (ภาษาไทย) บทความวิจัย (14 pt. หนา)  
ชื่อเร่ือง (ภาษาอังกฤษ) Research article (14 pt. หนา) 

ผู้เขียน1* และ ผู้เขียน2  (12 pt. ปกติ) 
Name Author1*and Name Author2 (12 pt. ปกติ) 

 
Received xxxxx  Revised xxxxxx Accepted xxxxxxx 

 
บทคัดย่อ (14 pt. หนา)  

บทคัดย่อเขียนให้ครอบคลุมถึงวัตถุประสงค์ วิธีการวิจัย ผลและวิจารณ์ และสรุปโดย
เน้นประเด็นส าคัญของเรื่อง (14 pt. ปกติ ไม่เกิน 250 ค า )       
         
         
         
         
         
         
          
 
ค าส าคัญ (14 pt. หนา): ระบุ 3-5 ค า (14 pt. ปกติ เช่น อาหาร, วัฒนธรรม, ท้องถิ่น) 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                 
1 ต าแหน่งทางวิชาการ, คณะหรือหน่วยงานที่สังกัด มหาวทิยาลัย (ภาษาไทย) (11 pt. ปกติ) 
1 Academic Position, Faculty, University (ภาษาอังกฤษ)  
* ผู้ประสานงานนิพนธ์ : ระบุ e-mail ผู้ประสานงานนิพนธ์  
 



 

Abstract (14 pt. หนา) 
แปลให้ตรงกับบทคัดย่อภาษาไทย (14 pt. ปกติ)    

         
         
         
         
         
         
         
         
          
Keywords: (14 pt. หนา): ระบ ุ3-5 ค า (14 pt. ปกติ) 

 
1. บทน า (14 pt. หนา)   
 อธิบายถึงความส าคญั สถานการณ์ปัจจุบัน ปัญหาและที่มา สาเหตทุี่น าไปสู่การวิจัย 
การทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง และวัตถุประสงค์ในการวิจัย (14 pt. ปกติ)  
         
         
         
         
         
          
2. วัตถุประสงค์ (14 pt. หนา)   

2.1 ศึกษา (14 pt. ปกติ)      
 2.2 ศึกษา       
 2.3 ศึกษา        
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย (14 pt. หนา)   

เป็นการอธิบายถึงวิธีการ ขั้นตอนในการศึกษา สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ โดยให้
กระชับและชัดเจน  (14 pt. ปกติ)      
         
         
         
         
           



 

4. ผลการวิจัย (14 pt. หนา)   
อธิบายถึงผลการวจิัยที่ค้นพบตามล าดับของวัตถุประสงค์และวิธีการวิจัยที่ก าหนด 

อาจมีแผนภมูิ รูปภาพและตารางผลการวิจัย ประกอบค าอธิบาย  (14 pt. ปกติ)  
         
         
         
         
         
         
           
ตัวอย่างการเขียนตาราง เขียนค าว่า ตารางที่ 1 (14 pt. หนา) ช่ือตาราง (14 pt. ปกติ) เลขท่ี
ตารางใส่ตามล าดับที่ปรากฏในบทความโดยเรียงล าดับ หากมีการอ้างอิงข้อมูลตารางต้องเขียน
อ้างอิงที่มาของตารางด้วย  
 
ตารางที่ 1 ปัจจัยที่มีผลต่อการเลอืกซื้อผลิตภัณฑ ์
ปัจจัยท่ีมีผลต่อการเลือกซื้อ  X̅  S.D. แปลความ 
1. ด้านผลติภณัฑ์ (product) 4.29 0.51 มากที่สุด 
2. ด้านราคา (price) 4.29 0.67 มากที่สุด 
3. ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย (place) 4.26 0.51 มากที่สุด 
4. ด้านการส่งเสรมิการตลาด 
(promotion) 

4.19 0.61 มาก 

รวม 4.26 0.47 มากที่สุด 
 
 
ตัวอย่างการเขียนภาพประกอบ เขียนค าว่า ภาพที่ 1 (14 pt. หนา) ช่ือภาพ (14 pt. ปกติ) 
กึ่งกลางภาพเลขท่ีภาพใส่ตามล าดบัท่ีปรากฏในบทความโดยเรียงล าดับ หากมีการอ้างอิงภาพ
ต้องเขียนอ้างอิงที่มาของภาพด้วย เช่น ที่มา : ผู้แต่ง (ป ีพ.ศ.) ก่ึงกลางภาพ เช่นเดียวกับการ
เขียน แผนภมูิ และแผนภาพ  
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 

                                        
                               

 
 

ภาพที่ 1 ช่ือภาพ 
ที่มา : ผู้แต่ง (ปี พ.ศ.) 

5. อภิปรายผล (14 pt. หนา)   
เป็นการวิจารณ์ผลที่เป็นข้อค้นพบที่ส าคัญพร้อมอ้างอิงผลการวิจัยที่มีผู้ศึกษามาก่อน

ทั้งที่สอดคล้องและหรือไม่สอดคล้อง พร้อมเหตุผลตามหลักวิชาการเพื่อเป็นแนวทางการ
น าไปใช้ประโยชน์  (14 pt. ปกติ)      
         
         
         
          

 
6. องค์ความรู้ใหม่ (14 pt. หนา)   

เป็นการสังเคราะห์องค์ความรู้ที่ได้มาเป็นแนวทางที่ก่อให้เกิดการน าไปใช้ประโยชน์ใน
ด้านแนวทางการปฏิบัติ การส่งเสริมและการพัฒนาในทางที่ดีขึ้น ทั้งนี้ อาจน าเสนอในรูปแบบ
แผนภาพหรือโมเดล พร้อมค าอธิบาย (14 pt. ปกติ)    
         
         
          
 
7. สรุป (14 pt. หนา)   

เป็นการสรุปสาระส าคญัของการวจิัย หัวข้อใช้อักษรขนาด 16 ตัวหนา ข้อความใน
สรุปใช้อักษรขนาด 14 ตัวปกติ (14 pt. ปกติ)     
         
         
          

 



 

8. ข้อเสนอแนะ (14 pt. หนา)   
ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์ในด้านข้อเสนอแนะจากการวิจัย และขอ้เสนอแนะใน

การท าวิจัยครั้งต่อไป (14 pt. ปกติ)  
8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
        

          
8.1 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
        

         
  
9. กิตติกรรมประกาศ (ถ้ามี) (14 pt. หนา)   

ระบุสั้นๆ ว่าได้รับการสนับสนุนทุนและความช่วยเหลือจากแหล่งใดบ้าง (14 pt. 
ปกติ)          
         
          

 
10. เอกสารอ้างอิง (14 pt. หนา)   

เป็นการระบุแหล่งที่มาของข้อมลูที่ผู้นิพนธ์ได้ใช้อ้างอิงในบทความที่เขียน ทุกการ
อ้างอิงในเนื้อหาต้องปรากฎในการอ้างอิงท้ายบทความทุกรายการอ้างอิง โดยใช้รูปแบบการ
อ้างอิง APA 7th (14 pt. ปกติ) 
 
ตัวอย่างการเขียนเอกสารอ้างอิงในเนื้อหา  
1. ผู้แต่ง 1 คน  
อ้างอิงหน้าข้อความ ช่ือ/สกุล/(ปี) 
อ้างอิงท้ายข้อความ (ช่ือ/สกุล,/ปี) 
ตัวอย่าง 
ชาย โพธิสิตา (2562)        
       (ชาย โพธิสิตา, 2562) 
2. ผู้แต่ง 2 คน 
อ้างอิงหน้าข้อความ ช่ือ/สกุล/และช่ือ/สกุล/(ปี) 
อ้างอิงท้ายข้อความ (ช่ือ/สกุล/และช่ือ/สกุล,/ปี) 
ตัวอย่าง 
อรญา บ ารุงศิลป์ และเบญจรัตน์ นิสัยกล้า (2564)     
    (อรญา บ ารุงศิลป์ และเบญจรัตน์ นิสัยกล้า, 2564)  
 



 

3. ผู้แต่ง 3 คนขึ้นไป 
อ้างอิงหน้าข้อความ ช่ือ/สกุล/และคณะ/(ปี) 
อ้างอิงท้ายข้อความ (ช่ือ/สกุล/และคณะ,/ปี) 
ตัวอย่าง 
วิจิตรา ปล้องบรรจง และคณะ (2565)                   
     (วิจิตรา ปล้องบรรจง และคณะ, 2565)  
 
4. การอ้างอิงจากสัมภาษณ์ 
การเขียนอ้างอิงจากบทสัมภาษณ์ กรณีไม่มีการเผยแพร่เป็นสาธารณะ ให้เขียนอ้างอิงในเนื้อหา
เท่านั้น โดยไม่ต้องใส่เป็นรายการอ้างอิงท้ายเล่ม  
อ้างอิงหน้าข้อความ  
ช่ือ- สกุลผู้ถูกสัมภาษณ์/(การสื่อสารส่วนบุคคล,/วัน/เดือน/ ปี)  
อ้างอิงท้ายข้อความ  
(ช่ือ- สกุลผู้ถูกสัมภาษณ์,/การสื่อสารส่วนบุคคล,/วัน/เดือน/ ปี) 
ตัวอย่าง  
สุชีรา ผ่องใส (การสื่อสารส่วนบุคคล, 15 กันยายน 2564)     
    (สุชีรา ผ่องใส, การสื่อสารส่วนบุคคล, 15 กันยายน 2564) 

  
 
ตัวอย่างการเขียนเอกสารอ้างอิง  
1. การอ้างอิงจากหนังสือ (ช่ือหนังสือพิมพ์ตัวเอียง) 
ผู้แต่ง./(ปีท่ีพิมพ์)./ช่ือเรื่อง/(ครั้งท่ีพิมพ์มากกว่า 1 ครั้ง)./ส านักพิมพ.์ 
ตัวอย่าง 
ชาย โพธิสิตา. (2562). ศาสตร์และศิลป์การวิจัยเชิงคุณภาพ (พิมพ์ครั้งที่ 8). อมรินทร์พริ้นติ้ง

แอนด์พับลิชช่ิง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

2. การอ้างอิงจากวารสาร (ช่ือวารสารพิมพ์ตัวเอียง) 
ผู้เขียนบทความ./(ปีท่ีพิมพ์)./ช่ือบทความ./ช่ือวารสาร,/ปีท่ี(ฉบับท่ี),/หน้าแรก-หน้าสุดท้ายของ

บทความ 

ตัวอย่าง 
วลัยลักษณ์ รัตนวงศ์, ณัฐธิดา สุวรรณโน, และอนุ เจริญวงศ์ระยับ. (2555) ปัจจัยที่ส่งผลต่อ

นวัตกรรมการบริการส าหรับธุรกิจท่องเที่ยวของประเทศไทย . วารสารสหวิทยาการ
วิจัย: ฉบับบัณฑิตศึกษา, 1(1), 61-68. 

 
3. การอ้างอิงจากวิทยานิพนธ์ (ช่ือวิทยานิพนธ์พิมพ์ตัวเอียง) 
ผู้แต่ง. (ปีท่ีพิมพ์)./ช่ือวิทยานิพนธ/์[ระดับวิทยานิพนธ]์./ช่ือมหาวิทยาลัย 
ตัวอย่าง 
วิวัฒน์ หวังเจริญ. (2561). สถิติและการใช้โปรแกรมส าเร็จรูปในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร.      

[วิทยานิพนธ์มหาบัณฑิต]. มหาวิทยาลัยแม่โจ้. 
 
4. การอ้างอิงจากเอกสารการประชุมทางวิชาการ/รายงานการประชุม (บทความหรือช่ือเรื่อง
ของบทความพิมพ์ตัวเอียง) 
ผู้แต่ง./(ปีท่ีพิมพ์,/วันท่ี/เดือน)./ช่ือบทความหรือช่ือเรื่องของบท/[การน าเสนอ]./ช่ือการประชมุ.

เมืองที่ประชุม 
ตัวอย่าง 
วิจิตรา ปล้องบรรจง, จารุพัฒน์ กาญจนรงค์, และณัชฌา พันธ์วงษ.์ (2565, 18-20 พฤษภาคม). 

การพัฒนาขนมปังอบกรอบจากแป้งถั่วดาวอินคา [เอกสารน าเสนอ]. การประชุม
วิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 12, ชลบุรี, ประเทศไทย. 

 
5. การอ้างอิงจากเว็บไซต์ (ช่ือบทความพิมพ์ตัวเอียง) 
ผู้แต่ง./(ป,ี/วัน/เดือนที่เผยแพร่)./ช่ือบทความ./ช่ือเว็บไซต์./URL 
ตัวอย่าง 
เสาวลักษณ์ เช้ือค า. (2562, 15 ธันวาคม). ข้าวตัง ข้าวตาก ข้าวแต๋น จากข้าวเหลือสู่ของว่าง

โอชะ. krua.co.  https://krua.co/food_story/ข้าวตัง-ข้าวตาก-ข้าวแต๋น 
 
 

https://krua.co/food_story/ข้าวตัง-ข้าวตาก-ข้าวแต๋น


 

ชื่อเร่ือง (ภาษาไทย) บทความวิชาการ (14 pt. หนา)  
ชื่อเร่ือง (ภาษาอังกฤษ) Academic article  (14 pt. หนา) 

ผู้เขียน1* และ ผู้เขียน2  (12 pt. ปกติ) 
Name Author1*and Name Author2 (12 pt. ปกติ) 

 
Received xxxxx  Revised xxxxxx  Accepted xxxxxxx 

 
บทคัดย่อ (14 pt. หนา)  

กล่าวถึงบริบทพอสังเขป ความส าคัญที่ศึกษา สรุปประเด็นเนื้อหาที่น าเสนอ            
ที่กระชับ ชัดเจน เข้าใจง่าย (14 pt. ปกติ ไม่เกิน 250 ค า )       
         
         
         
         
         
         
          
 
ค าส าคัญ (14 pt. หนา): ระบุ 3-5 ค า (14 pt. ปกติ เช่น อาหาร, วัฒนธรรม, ท้องถิ่น) 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                 
1 ต าแหน่งทางวิชาการ, คณะหรือหน่วยงานที่สังกัด มหาวทิยาลัย (ภาษาไทย) (11 pt. ปกติ) 
1 Academic Position, Faculty, University (ภาษาอังกฤษ)  
* ผู้ประสานงานนิพนธ์ : ระบุ e-mail ผู้ประสานงานนิพนธ์  
 



 

Abstract (14 pt. หนา) 
แปลให้ตรงกับบทคัดย่อภาษาไทย (14 pt. ปกติ)    

         
         
         
         
         
         
         
         
          
Keywords: (14 pt. หนา): ระบ ุ3-5 ค า (14 pt. ปกติ) 

 
1. บทน า (14 pt. หนา)   
 อธิบายถึงความส าคัญ สถานการณ์ปัจจุบัน รวมถึงการทบทวนวรรณกรรม 
(Literature Review) ที่เกี่ยวข้อง บอกความส าคัญหรือที่มาของปัญหาที่น าไปสู่การศึกษา 
ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ (14 pt.ปกติ)      
         
         
         
         
         
         
         
         
         
         
         
         
         
          
2. วัตถุประสงค์ (14 pt. หนา)   

2.1 ศึกษา (14 pt. ปกติ)      
 2.2 ศึกษา       
 2.3 ศึกษา        
 



 

3. เนื้อเร่ือง (14 pt. หนา)   
บริบทความเป็นมาประเด็นปัญหาที่สนใจ แนวคิด ทฤษฎี งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง สามารถ

เช่ือมโยงกันได้เพื่อให้ได้เป็นเป็นแนวทางพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ ควรแบ่งเป็นหัวข้อใหญ่ หัวข้อย่อย
ให้เข้าจได้ง่าย มีภาพ กราฟ แผนภูมิ มาประกอบพร้อมค าอธิบาย (14 pt. ปกติ)  
         
         
         
         
         
  กรณีที่มีหัวข้อรองและหัวข้อย่อย ให้ใช้เลขไม่เกิน 3 หลัก เช่น 

1.1 หัวข้อรอง 
       1.1.1 หัวข้อย่อย 

        
           

        1.1.2 หัวข้อย่อย 
        

           
 1.2 หัวข้อรอง 

1.2.1 หัวข้อย่อย 
        

           
1.2.2 หัวข้อย่อย 
        

           
 

  
ตัวอย่างการเขียนตาราง เขียนค าว่า ตารางที่ 1 (14 pt. หนา) ช่ือตาราง (14 pt. ปกติ) เลขท่ี
ตารางใส่ตามล าดับที่ปรากฏในบทความโดยเรียงล าดับ หากมีการอ้างอิงข้อมูลตารางต้องเขียน
อ้างอิงที่มาของตารางด้วย  
 
 
 
 
 
 
 



 

ตารางที่ 1 ปัจจัยที่มีผลต่อการเลอืกซื้อผลิตภัณฑ ์
ปัจจัยท่ีมีผลต่อการเลือกซื้อ  X̅  S.D. แปลความ 
1. ด้านผลติภณัฑ์ (product) 4.29 0.51 มากที่สุด 
2. ด้านราคา (price) 4.29 0.67 มากที่สุด 
3. ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย (place) 4.26 0.51 มากที่สุด 
4. ด้านการส่งเสรมิการตลาด 
(promotion) 

4.19 0.61 มาก 

รวม 4.26 0.47 มากที่สุด 
 
ตัวอย่างการเขียนภาพประกอบ เขียนค าว่า ภาพที่ 1 (14 pt. หนา) ช่ือภาพ (14 pt. ปกติ) 
กึ่งกลางภาพเลขท่ีภาพใส่ตามล าดบัท่ีปรากฏในบทความโดยเรียงล าดับ หากมีการอ้างอิงภาพ
ต้องเขียนอ้างอิงที่มาของภาพด้วย เช่น ที่มา : ผู้แต่ง (ป ีพ.ศ.) ก่ึงกลางภาพ เช่นเดียวกับการ
เขียน แผนภมูิ และแผนภาพ 
 
 
 
 
 

                                        
                               

 
 

ภาพที่ 1 ช่ือภาพ 
ที่มา : ผู้แต่ง (ปี พ.ศ.) 

 
4. องค์ความรู้ใหม่ (14 pt. หนา)   

เป็นการสังเคราะห์องค์ความรู้ที่ได้มาเป็นแนวทางที่ก่อให้เกิดการน าไปใช้ประโยชน์ใน
ด้านแนวทางการปฏิบัติ การส่งเสริมและการพัฒนาในทางที่ดีขึ้น ทั้งนี้ อาจน าเสนอในรูปแบบ
แผนภาพหรือโมเดล พร้อมค าอธิบาย (14 pt. ปกติ)    
         
         
          
 
 



 

5. สรุป (14 pt. หนา)   
สรุปสาระส าคญัที่ได้ให้ครอบคลุม กระชับ ชัดเจน เข้าใจง่าย (14 pt. ปกติ) 

         
         
         
          

 
6. ข้อเสนอแนะ (14 pt. หนา)   

ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชนท่ีได้จากสาระส าคญัของบทความและอาจน าเสนอแนว
ทางการน าไปใช้ประโยชน์ (14 pt. ปกติ)  

        
         
  
7. กิตติกรรมประกาศ (ถ้ามี) (14 pt. หนา)   

ระบุสั้นๆ ว่าได้รับการสนับสนุนทุนและความช่วยเหลือจากแหล่งใดบ้าง (14 pt. 
ปกติ)          
         
          

 
8. เอกสารอ้างอิง (14 pt. หนา)   

เป็นการระบุแหล่งที่มาของข้อมลูที่ผู้นิพนธ์ได้ใช้อ้างอิงในบทความที่เขียน ทุกการ
อ้างอิงในเนื้อหาต้องปรากฎในการอ้างอิงท้ายบทความทุกรายการอ้างอิง โดยใช้รูปแบบการ
อ้างอิง APA 7th (14 pt. ปกติ) 
 
ตัวอย่างการเขียนเอกสารอ้างอิงในเนื้อหา  
1. ผู้แต่ง 1 คน  
อ้างอิงหน้าข้อความ ช่ือ/สกุล/(ปี) 
อ้างอิงท้ายข้อความ (ช่ือ/สกุล,/ปี) 
ตัวอย่าง 
ชาย โพธิสิตา (2562)        
       (ชาย โพธิสิตา, 2562) 
2. ผู้แต่ง 2 คน 
อ้างอิงหน้าข้อความ ช่ือ/สกุล/และช่ือ/สกุล/(ปี) 
อ้างอิงท้ายข้อความ (ช่ือ/สกุล/และช่ือ/สกุล,/ปี) 
ตัวอย่าง 



 

อรญา บ ารุงศิลป์ และเบญจรัตน์ นิสัยกล้า (2564)     
    (อรญา บ ารุงศิลป์ และเบญจรัตน์ นิสัยกล้า, 2564)  
 
3. ผู้แต่ง 3 คนขึ้นไป 
อ้างอิงหน้าข้อความ ช่ือ/สกุล/และคณะ/(ปี) 
อ้างอิงท้ายข้อความ (ช่ือ/สกุล/และคณะ,/ปี) 
ตัวอย่าง 
วิจิตรา ปล้องบรรจง และคณะ (2565)                   
     (วิจิตรา ปล้องบรรจง และคณะ, 2565)  
 
4. การอ้างอิงจากสัมภาษณ์ 
การเขียนอ้างอิงจากบทสัมภาษณ์ กรณีไม่มีการเผยแพร่เป็นสาธารณะ ให้เขียนอ้างอิงในเนื้อหา
เท่านั้น โดยไม่ต้องใส่เป็นรายการอ้างอิงท้ายเล่ม  
อ้างอิงหน้าข้อความ  
ช่ือ- สกุลผู้ถูกสัมภาษณ์/(การสื่อสารส่วนบุคคล,/วัน/เดือน/ ปี)  
อ้างอิงท้ายข้อความ  
(ช่ือ- สกุลผู้ถูกสัมภาษณ์,/การสื่อสารส่วนบุคคล,/วัน/เดือน/ ปี) 
ตัวอย่าง  
สุชีรา ผ่องใส (การสื่อสารส่วนบุคคล, 15 กันยายน 2564)     
    (สุชีรา ผ่องใส, การสื่อสารส่วนบุคคล, 15 กันยายน 2564) 

  
 
ตัวอย่างการเขียนเอกสารอ้างอิง  
1. การอ้างอิงจากหนังสือ (ช่ือหนังสือพิมพ์ตัวเอียง) 
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บทคัดย่อ  
 บทความวิจัยเรื่องดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน             
มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากระบวนการประดิษฐ์ดอกไม้จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน         
และศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อผลิตภัณฑ์ โดยด าเนินการศึกษาข้อมูลที่
เกี่ยวข้อง เพื่อก าหนดรูปแบบดอกไม้ประดิษฐ์ที่ผลิตจากผ้าใยสับปะรด เทคนิคการพิมพ์ซิลค์
สกรีน ประเภทของสีหมึกในการพิมพ์ผ้า และความเหมาะสมของการใช้พู่กันร่วมระบายในการ
ลงสี โดยให้ผู้เช่ียวชาญจ านวน 7 ท่าน เลือกรูปแบบจ านวน 1 แบบ และประเด็นต่าง ๆ          
ที่เหมาะสมในการประดิษฐ์ช้ินงาน จากนั้นน าช้ินงานส าเร็จไปส ารวจความพึงพอใจของบุคคล
ทั่วไป จ านวน 100 คน น าข้อมูลมาวิเคราะห์โดยใช้ค่าสถิติ คือ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการศึกษาพบว่าผู้เช่ียวชาญส่วนใหญ่ เห็นว่ารูปแบบของดอกกล้วยไม้
สายพันธุ์แวนด้า มีความเหมาะสมส าหรับประดิษฐ์เป็นช้ินงานเพราะมีลวดลายของกลีบดอก
ชัดเจน การพิมพ์ทับเพราะมีขั้นตอนการท าที่ง่ายไม่ซับซ้อน ใช้สีหมึกพิมพ์ผ้าธรรมดา(สีจม) 
เพราะมีความคงทนต่อความร้อนในขั้นตอนการรีดกลีบดอกไม้ มีความชัดเจนของลวดลาย   
และควรใช้พู่กันลงสีร่วมกับการซิลค์สกรีนช้ินงาน ส่วนความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ พบว่า ด้านการออกแบบ วัสดุที่น ามาใช้มีความแปลกใหม่ ความพึงพอใจ
มากที่สุด (4.86) ด้านคุณค่าและประโยชน์ใช้สอย ผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมน าไปใช้ประโยชน์
เป็นของที่ระลึก ของตกแต่งบ้าน ความพึงพอใจมากที่สุด (4.82) ด้านความเหมาะสมของวัสดุ  
ที่น ามาใช้มีความเหมาะสม ความพึงพอใจมากท่ีสุด (4.80) ด้านสถานท่ีจัดจ าหน่ายงานจัดแสดง
สินค้า ความพึงพอใจมากที่สุด (4.47) ดังนั้นการศึกษาดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วย
เทคนิคซิลค์สกรีน จึงเป็นแนวทางในการ เพิ่มเติมศักยภาพในการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบผ้าทอ
ใยสับปะรด และเทคโนโลยีการลงสีดอกไม้ประดิษฐ์ 
ค าส าคัญ : ผ้าใยสับปะรด, ซิลค์สกรีน, ดอกไม้ประดิษฐ์ 
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Abstract 
The purpose of this research article entitled artificial flowers from 

pineapple fiber fabric with silk screen technique was to investigate the invention 
of artificial flowers from pineapple fiber fabric with silk screen technique, as well 
as to investigate the satisfaction of target groups towards the product by 
conducting a study of relevant information to determine the pattern of artificial 
flowers from pineapple fiber fabric, silk screen technique printing pattern, as well 
as types of ink colors in fabric printing and the appropriate of paintbrush color 
usage. 7 Experts choose 1 pattern and various issues for appropriate product,  
then took the finished products to a target group of 100 people to gauge their 
satisfaction. Statistical variables such as percentage, mean, and standard 
deviation were used to examine the data. The findings revealed that most experts 
agreed that the Vanda Orchid pattern was suitable for the invention of the 
product because clear petal pattern with overprinting and there was also a simple 
and straightforward process, as well as the use of standard fabric ink colors 
(normal colors) since they were heat resistant during the process of rolling flower 
petals. There was a distinct pattern in the rolling of the petals which was also 
proposed that a paintbrush be used in conjunction with the silk screen items. 
When considering the target group's satisfaction with the prototype, it was 
discovered that in terms of design, the materials used were regarded unique, with 
the highest level of satisfaction (4.86). The products were suited for use as 
souvenirs and home decorating in terms of value and utility, with the highest 
level of satisfaction (4.82). In terms of proper material suitability, the use was at 
the highest level of satisfaction (4.80). Distribution venues were the most 
satisfactory in terms of exhibition (4.47). Therefore artificial flowers from 
pineapple fiber fabric with silk screen technique is a guideline for the use benefit 
of raw material from Pineapple woven fabric and technology artificial flower paint 

coloring. 
 

Keywords: Pineapple Fiber Fabric,  Silk Screen, Artificial Flowers 
 
 
 
 
 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 5 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม - ธันวาคม 2566 

 
 

3 
 

1. บทน า  
 ผ้าใยสับปะรดเป็นผลผลิตจากใบของต้นสับปะรด ซึ่งจะอยู่ต่ ากว่าส่วนผลสับปะรด 
กลุ่มของช้ันใบกระจายเป็นพุ่มสูงขึ้นจากพื้นดิน สามารถน าใบมาใช้งานหลังจากเก็บเกี่ยวผล
ของสับปะรดในการปลูกเชิงพาณิชย์ โดยน าใบสับปะรดมาลอกผิวของใบและแยกเส้นใย       
มาใช้งาน ซึ่งในปัจจุบันมีการคิดค้นเครื่องขูดผิวใบสับปะรดเพื่ออ านวยความสะดวกในการท า
ความสะอาดเส้นใยก่อนการน าไปใช้งาน สาเหตุการน าเส้นใยจากใบสับปะรดใช้งานนั้น เพราะ
ด้วยสับปะรดเป็นพืชที่ปลูกมากในประเทศเขตร้อน หลายประเทศในแถบเอเชีย ดังนั้นใบของ
สับปะรดจึงเป็นภาระต่อเกษตรกรไร่สับปะรดส่วนใหญ่ ที่แต่เดิมต้องก าจัดโดยการเผาทิ้งไม่เกิด
ประโยชน์ เพื่อจะได้ปลูกสับปะรดรุ่นใหม่ ดังนั้นจึงมีกลุ่มคนคิดจัดการกับวัสดุเหลือใช้ทาง
การเกษตรนี้ให้เกิดประโยชน์ โดยน าใบสับปะรดมาใช้ประโยชน์ทอผ้าจากเส้นใยของใบ
สับปะรด น าไปสู่การจัดตั้งกลุ่มเพื่อใช้ประโยชน์จากใยสับปะรด เป็นวิสาหกิจชุมชน ช่ือ     
“แสนใย” ตั้งอยู่ที่อ าเภอปลวกแดง จังหวัดระยอง ผลิตผ้าทอจากใบสับปะรด โดยน าเส้นใย
สับปะรดที่ท าการลอกผิวแยกเส้นใยออก แล้วมาผสมตีรวมกับเส้นใยฝ้ายในอัตราส่วน            
ที่เหมาะสม จากนั้นทางกลุ่มน าเส้นใยที่ผสมแล้วมาทอเป็นผืนผ้า ซึ่งลักษณะของผ้าทอจากเส้น
ใยสับปะรดนั้น มีลักษณะความคล้ายคลึงกับผ้าลินิน คือมีลักษณะเนื้อผ้าเบาบาง แห้งเร็วไม่เก็บ
ความช้ืน และสามารถดูดซับสีได้ดี เมื่อวิสาหกิจชุมชนแสนใยท าการจัดตั้งกลุ่มเพื่อด าเนินการ
ทอผ้าใยสับปะรดจัดจ าหน่ายสินค้า รวมไปถึงมีการตัดเย็บผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ จากผ้าใยสับปะรด  
เช่น ชุดสตรี กระเป๋าสตรี หน้ากากอนามัย วางจ าหน่ายที่หน้าร้านของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน  
แสนใย นอกจากนี้ยังมีการไปจ าหน่ายที่งานจัดแสดงสินค้าต่าง ๆ รวมถึงมีการขายในรูปแบบ
ออนไลน์ (พันธกานต์ วัฒนสหโยธิน การสื่อสารส่วนบุคคล, 5 กุมภาพันธ์ 2565) เป็นการสร้าง
รายได้ให้กับทางกลุ่มเพื่อปันผลให้กับสมาชิกท่ีอยู่ในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแสนใย 
 ดอกไม้ประดิษฐ์เป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่มีการผลิตช้ินงานกันมาเป็นเวลายาวนาน 
มีการปรับปรุงพัฒนาการประดิษฐ์ดอกไม้ขึ้นเรื่อย ๆ เพื่อให้เกิดความงามของดอกไม้ประดิษฐ์
เป็นที่ยอมรับและสนใจของผู้บริโภค ทั้งชาวไทย และชาวต่างชาติ ด้วยดอกไม้ประดิษฐ์สามารถ
น ามาใช้ในการตกแต่งบ้านเรือนท าให้สถานที่มีความสวยงามน่าอยู่อาศัย ใช้ในโอกาสพิเศษ  
ต่าง ๆ เช่น วันปีใหม่ การแสดงความยินดีเป็นท่ีประทับใจแก่ผู้รับ โดยเฉพาะถ้าประดิษฐ์ดอกไม้
ด้วยฝีมือตนเอง จะช่วยสร้างความภาคภูมิใจได้มาก การรู้จักน าเอาความงามของดอกไม้
ประดิษฐ์มาใช้ประโยชน์เพื่อความสุขนั้นเป็นที่นิยมและมีมานาน ยิ่งโลกมีความเจริญทางวัตถุ
มากขึ้นเพียงใด ความงามอันเกิดจากการประดิษฐ์งานฝีมือเช่นดอกไม้นั้น ยิ่งเป็นสิ่งจ าเป็นมาก 
(ยุพิน สุวรรณวิวัฒน์, ม.ป.ป.) จึงมีคนคิดที่จะประกอบธุรกิจการประดิษฐ์ดอกไม้เพื่อจ าหน่าย
ให้กับผู้บริโภคซื้อใช้งานในโอกาสต่าง ๆ  ดังนั้นจึงมีการน าวัสดุหลากหลายมาใช้ในการผลิต
ดอกไม้ประดิษฐ์ เช่น ดอกไม้จากผ้า ผ้าใยบัว(ถุงน่อง) พลาสติก กระดาษสา กระดาษย่น      
ดินญี่ปุ่น ดินไทย (สุณีย์ บุญก าเนิด, 2556) วัสดุส าหรับใช้ในการประดิษฐ์ดอกไม้ลักษณะที่เป็น
งานหัตถกรรมหรือแบบท ามือนั้น จะไม่ใช้เครื่องจักรซับซ้อนในข้ันตอนการผลิต  ผ้าที่นิยมใช้ใน
การท าดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าจะนิยมใช้ผ้าต่วน ผ้าแพรเยื่อไม้ ผ้าไหม ผ้าป๊อบปิ้น มาผ่าน
กระบวนการเคลือบเส้นใย ตัดกลีบ รีดอัดกลีบให้กับผ้าที่น ามาประดิษฐ์ดอกไม้ ส่วนการลงสีใน
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กระบวนการประดิษฐ์ดอกไม้ท ามือนั้นจะนิยมน าสีย้อมผ้าที่มีลักษณะเป็นสีย้อมเย็นมาผสมกับ
น้ าอุ่น หรือน้ าอุณหภูมิห้องเพื่อให้ละลาย แล้วน าพู่กันมาระบายบนผ้าที่ตัดตามขนาดกลีบ
ดอกไม้ชนิดนั้น ๆ ให้มีความเข้มอ่อน หรือระบายให้เกิดลวดลายให้มีความใกล้เคียงกับสีดอกไม้
ตามธรรมชาติมากที่สุด จากนั้นน ากลีบดอกไม้มาประกอบเป็นดอก เข้าช่อ และท าต้นของ
ดอกไม้ประดิษฐ์ เพื่อน าไปใช้งานเองหรือเพื่อจ าหน่ายเป็นอาชีพต่อไป 
 การพิมพ์ระบบซิลด์สกรีนเป็นระบบการพิมพ์ให้เกิดสีและลวดลายกับวัสดุต่าง ๆ     
ได้มากมายหลายขนาดตั้งแต่ช้ินงานสิ่งพิมพ์ท่ีมีขนาดเล็กมาก เช่น หน้าปัดนาฬิกา เครื่องไฟฟ้า
ต่าง ๆ ไปจนถึงช้ินงานที่มีขนาดใหญ่ โดยที่เครื่องพิมพ์ในระบบอื่น ๆ ไม่สามารถจะท าได้ เช่น 
โปสเตอร์ใหญ่  ที่มีขนาดกว้างถึง 6-7 เมตร โดยถ้าจะพิมพ์ผลงานขนาดใหญน่ั้น จะแยกแม่พิมพ์
เป็นแผ่นเล็กก่อนแล้วน ามาต่อเข้าเป็นผืนเดียวกัน จะได้ภาพใหญ่ที่มีความสวยงามตามต้องการ 
เช่น ภาพโฆษณาข้างป้ายรถประจ าทาง นอกจากนี้แล้วการพิมพ์ระบบซิลด์สกรีนยังสามารถ
พิมพ์บนวัสดุที่มีรูปทรงต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นทรงกระบอก แบน โค้ง หรืออื่น ๆ ซึ่ งลักษณะการ
พิมพ์ซิลด์ลกรีน เป็นการพิมพ์โดยการปาดหมึกให้ไหลผ่านผ้าสกรีน ซึ่งท าด้วยเส้นใยสังเคราะห์ 
ไนลอน โพลีเอสเตอร์ เส้นโพลีเอสเตอร์เคลือบโลหะ หรือเส้นสแตนเลส ใช้พิมพ์น าสีทะลุข้ามไป
บนวัสดุต่าง ๆ ตามลวดลายที่ต้องการพิมพ์ ตัวอย่างช้ินงานการพิมพ์ระบบซิลด์สกรีน เช่น 
โปสเตอร์ เซรามิค จานกระเบื้องเคลือบ แก้ว เมมเบรนสวิช แผ่นบอร์ด ในเครื่องใช้ไฟฟ้า     
หรือผ้า ซึ่งจะพบว่าสิ่งต่าง ๆ ที่ผ่านการซิลค์สกรีนเหล่านี้จะมีสีสันที่งดงามหลากสี มีความ
คมชัดสวยงามมิได้น้อยไปกว่าการพิมพ์ในระบบอื่น ๆ (นงเยาว์ จิระกรานนท์และ วิเชียร จิระ
กรานนท์, 2529) ในปัจจุบันจึงมีการน าเทคนิคซิลค์สกรีนมาใช้ในการสร้างสีสัน และลวดลาย 
กับผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ อย่างมากมาย 
 ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีแนวความคิดที่จะสร้างสรรค์ การใช้ประโยชน์จากผ้าใยสับปะรดจาก
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแสนใย อ าเภอปลวกแดง จังหวัดระยอง ที่มีลักษณะเบาบางคล้ายผ้าลินิน 
สามารถดูดซับสีได้ดี มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ดอกไม้ประดิษฐ์ โดยการน าเทคนิคการลงสีและ
ลวดลายด้วยวิธีการซิลค์สกรีนลงบนผ้าทอจากเส้นใยสับปะรด ในขั้นตอนการลงสีในการ
ประดิษฐ์ดอกไม้ เป็นการเพิ่มเติมศักยภาพในการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบผ้าทอใยสับปะรด  
เพื่อเป็นแนวทางในการสร้างรายได้ให้กับวิสาหกิจชุมชนแสนใย และเทคโนโลยีที่พัฒนาจาก
เทคนิควิธีการลงสีดอกไม้ประดิษฐ์ได้เพิ่มขึ้น     
     
2. วัตถุประสงค์  

2.1 ศึกษากระบวนการประดิษฐ์ดอกไม้จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน 
2.2 ศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรด

ด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน 
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3. ระเบียบวิธีวิจัย  
 การด าเนินการศึกษาครั้งนี้ น าแนวทางการออกแบบการวิจัยและพัฒนา (Research 
and Development) มาวางแผนในการด าเนินการ โดยผู้วิจัยท าการศึกษาค้นคว้าจากเอกสาร 
และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องให้ตรงกับวัตถุประสงค์ และน าองค์ความรู้ดังกล่าวก าหนดขอบเขต    
การวิจัย การก าหนดผู้เชี่ยวชาญ การสร้างแบบสอบถาม และวิเคราะห์ข้อมูล ดังนี้ 
 3.1 ขอบเขตการวิจัย  

       ศึกษากระบวนการประดิษฐ์ดอกไม้จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคการซิลค์สกรีน 
โดยก าหนดรูปแบบดอกไม้ที่จะประดิษฐ์ด้วยการซิลค์สกรีนจากผ้าใยสับปะรด  จ านวน 3 
รูปแบบ คือดอกกล้วยไม้แวนด้า ดอกบัวหลวง และดอกกุหลาบ เทคนิคการพิมพ์ซิลค์สกรีน 
จ านวน 4 เทคนิค คือการพิมพ์โดยตรง การพิมพ์ดิสชาร์จ การพิมพ์รีซิส  และการพิมพ์       
เบิร์นเอ๊าท์ การเลือกใช้สีหมึกพิมพ์ หมึกพิมพ์ผ้าธรรมดา(สีจม) หมึกพิมพ์ผ้าสีลอย หมึกพิมพ์   
สียาง และหมึกพิมพ์สีนูน ความเหมาะสมในการผสมผสานพู่กันในการลงสีว่าควรหรอืไม่ เพื่อให้
ผู้เชี่ยวชาญเลือกรูปแบบและประเด็นต่าง ๆ ที่เหมาะสมในการประดิษฐ์ช้ินงาน 
 3.2 การก าหนดผู้เชี่ยวชาญ 

      ผู้วิจัยได้ก าหนดกลุ่มผู้เช่ียวชาญจ านวน 7 ท่าน ดังนี้ อาจารย์อารยะ  ไทยเที่ยง 
ผู้เชี่ยวชาญด้านด้านดอกไม้ประดิษฐ์ อาจารย์สุกัญญา จันทกุล ผู้เชี่ยวชาญด้านดอกไม้ประดิษฐ์ 
อาจารย์ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล ผู้เช่ียวชาญด้านดอกไม้ประดิษฐ์ นางพันธกานต์ วัฒนสหโยธิน 
ผู้เช่ียวชาญด้านผ้าใยสับปะรดนางจินตนา สุภาภรณ์ ผู้เช่ียวชาญด้านผ้าใยสับปะรด อาจารย์
พิมพ์จุฑา พิกุลทอง ผู้เชี่ยวชาญด้านการซิลค์สกรีน และนายวรุณ  ห้วยบุญ ผู้เชี่ยวชาญด้านการ
ซิลค์สกรีน 
 3.3 สร้างแบบสอบถาม 

      ผู้วิจัยได้จัดท าเครื่องมือในการสอบถามความคิดเห็นจากผู้เช่ียวชาญ โดยแบ่ง
ค าถามออกเป็น 2 ตอน ได้แก่ ตอนที่ 1 ค าถามเกี่ยวกับข้อมูลผู้เช่ียวชาญจ านวน 6 ข้อ 
ประกอบด้วย ช่ือ-นามสกุล เพศ อายุ วุฒิการศึกษา สถานที่ท างาน ต าแหน่งงาน และความ
เช่ียวชาญ/ความช านาญ ตอนที่ 2 ค าถามเกี่ยวกับการเลือกชนิดดอกไม้ในการประดิษฐ์ดอกไม้
จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคการซลิค์สกรีน จ านวน  4 ข้อ ประกอบด้วย การเลือกชนิดดอกไม้ 
การพิมพ์ซิลค์สกรีน การใช้หมึกพิมพ์ เทคนิคการลงสี 
 3.4 วิเคราะห์ข้อมูล 

       การวิเคราะห์ข้อมูลของผู้เช่ียวชาญทั้ง 7 ท่าน พบว่าผู้เช่ียวชาญเลือกชนิดของ
ดอกไม้มาใช้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคการซิลค์สกรีน คือ ดอกกล้วยไม้สายพันธุ์
แวนด้า มีความเหมาะสมเพราะเป็นดอกไม้ที่มีความนิยม สีสันลวดลายชัดเจนกว่ารูปแบบอื่น 
ลักษณะกลีบดอกมีขนาดเล็ก กลีบดอกมีความหนา เทคนิคการพิมพ์ซิลค์สกรีนประดิษฐ์ดอกไม้ 
เลือกการพิมพ์ทับเนื่องจากขั้นตอนการท าที่ง่ายสามารถสกรีนเองได้ การลงทุนไม่สูง สีของหมึก
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พิมพ์เลือกใช้สีพิมพ์ผ้าธรรมดา (สีจม) ในการพิมพด์้วยมีความคงทนต่อความร้อนในขั้นตอนการ
รีดกลีบดอกไม้ และควรใช้เทคนิคการลงสีด้วยพู่กันผสมผสานเทคนิคการลงสีซิลค์สกรีน เพราะ
ท าให้เกิดมิติในการลงสีกลีบดอกเสมือนจริงตามธรรมชาติของดอกกล้วยไม้แวนด้ามากยิ่งข้ึน 
 
4. ผลการวิจัย  
 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากระบวนการประดิษฐ์ดอกไม้จากผ้าใย
สับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน และศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อดอกไม้
ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน มีผลการวิจัย ดังน้ี 
 4.1 ศึกษากระบวนการประดิษฐ์ดอกไม้จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน 
                 การประดิษฐ์ดอกไม้จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคการซิลค์สกรีน เป็นดอก
กล้วยไม้สายพันธุ์แวนด้า เทคนิคการพิมพ์ซิลค์สกรีนแบบพิมพ์ทับ ใช้สีหมึกพิมพ์ผ้าธรรมดา   
(สีจม) และใช้การลงสีด้วยพู่กันผสมผสานเทคนิคการลงสีซิลค์สกรีน มีกระบวนการประดิษฐ์
ช้ินงานตามขั้นตอน ดังนี ้
  4.1.1 การเตรียมแบบกลีบดอก 
   4.1.1.1 การประดิษฐ์ดอกไม้เริ่มจากการศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับ
กล้วยไม้แวนด้า สายพันธุ์ Vanda Robert's Delight ต้นมีลักษณะไม่แตกกอ เจริญเติบโตไป
ทางยอด รากเป็นรากอากาศ ใบมีลักษณะแบนซอ้นสลับกัน ยาวประมาณ 20 เซนติเมตร กว้าง 
2.5 เซนติเมตร ช่อดอกจะออกด้านข้างของล าต้นสลับกับใบ ช่อดอกยาวและแข็งตั้งตรงยาว
ประมาณ 20–50 เซนติเมตร ออกดอก 5–15 ดอก ดอกมีสีฟ้าอ่อนเข้มไปจนถึงสีฟ้าแก่ มีลาย
เป็นตารางสีฟ้าแก่กว่าสีพื้นดอก ปากกล้วยไม้ขนาดเล็กหูปากแคบโค้งปลายมนมี 2 ติ่ง ขนาด
ดอกใหญ่ประมาณ 7–10 เซนติเมตร 
   4.1.1.2 การเตรียมแพทเทิร์นกลีบดอกและใบ น ากลีบกล้วยไม้
แวนด้าฟ้ามุ่ยจากต้นจริงมาสแกนลงในโปรแกรม Photoshop จะได้แพทเทิร์นต้นแบบกลีบ
ดอกจ านวน 2 แบบรวมถึงลวดลายของกลีบดอก คือ กลีบ ก. กับ ข. น ากลับปากกล้วยไม้
แวนด้า มาทาบกับกระดาษวาดแบบเกสรแวนด้า คือ แบบ ค. และน าใบจ านวน 3 ขนาดที่
ต่างกัน มาทาบกับกระดาษวาดแบบใบแวนด้า จ านวน 3 ขนาด คือ แบบ ง. จ. ฉ.  
 

ภาพที่ 1 การเตรียมแบบกลีบของดอกและใบ กล้วยไม้แวนด้า 
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  4.1.2 การท าบล็อกสกรีน 
   4.1.2.1 น าบล็อกไม้ที่ขึงผ้าสกรีน เบอร์120-150 ปาดกาวอัดลง
บนบล็อกสกรีน (ในขั้นตอนการท าบล็อกไม่ควรมีแสง UV) น าบล็อกสกรีนที่เตรียมไว้เรียบร้อย
แล้วใส่ที่เครื่องอัดบล็อกโดยมีเดือยล็อคบล็อกสกรีน สั่งพิมพ์บล็อคที่เตรียมไว้ และน าบล็อก
สกรีนที่พิมพ์เสร็จมาเคลือบด้วยน้ ายาเคลือบบล็อกสกรีน ตากแดดให้บล็อกแห้ง 
 

ภาพที่ 2 กระบวนการท าบล็อกสกรีนกลีบดอกกล้วยไม้แวนด้า 

 
  4.1.3 การประดิษฐ์ดอกไม้จากผ้าใยสับปะรดด้วยการเทคนิคซิลค์สกรีน 
   4.1.3.1 การเคลือบเจลาตินผ้าใยสับปะรด น าผ้าใยสับปะรดซัก
ด้วยน้ าสะอาดเพื่อขจัดฝุ่นหรือสารเคลือบผ้าออก แต่อย่าขยี้แรง น าผ้าไปผึ่งจนหมาด ต้มน้ า
สะอาด 1,000 มิลลิลิตร ด้วยไฟกลาง ใส่เจลาตินคนให้ละลายจนหมด (น้ า1,000 มิลลิลิตร :   
เจลาติน 10 ช้อนโต๊ะ) เทเจลาตินที่ได้ลงในอ่างผสม น าผ้าทีผ่ึ่งจนหมาดแช่ลงในอ่างน้ าเจลาติน 
กดและพลิกผ้าเบาๆ (อย่าขย าผ้า) จนเจลาตินซึมเข้าผ้าจนท่ัวท้ังผืน และน าผ้าที่ลงเจลาตินแล้ว
คลี่ผ้าตากจนแห้งสนิท  
   4.1.3.2 การย้อมสีพื้นบนผ้าใยสับปะรด น าสีย้อมเย็น สีม่วง 1 
กรัม สีแดงชมพู 0.5 กรัม และสีฟ้าเข้ม 0.1 กรัม ผสมกับน้ า 1,000 มิลลิลิตร (สีพื้นกลีบดอก
แวนด้า) คนสีให้เข้ากัน ตัดแบ่งผ้าใยสับปะรดเป็นช้ินแล้วแช่ลงในน้ าสีที่ผสมไว้ จากนั้นน าไปวาง
ตากจนแห้งสนิท ส่วนใบของกล้วยไม้ ตัดแบ่งผ้าใยสับปะรดเป็นช้ิน น าผ้าไปแช่น้ าที่ผสมสีเขียว
เข้ม 1 กรัม และสีเหลืองมะนาว 0.5 กรัม กับน้ า 1,000 มิลลิลิตร และวางตากจนแห้งสนิท 
   4.1.3.3 การซิลค์สกรีนกลีบดอกแวนด้า น าผ้าใยสับปะรดเป็นช้ิน
วางบนโต๊ะพื้นที่เรียบ วางบล็อกสกรีนลงตรงต าแหน่งที่ต้องการ ตักสีสกรีนลงบนบล็อกสกรีน
ปาดสีไปมาให้เสมอกันทั่วแบบลาย ห้ามหยุดระหว่างการสกรีนอาจท าให้บล็อกตัน (หากสีไม่
สม่ าเสมอ สามารถลงซ้ าได้แต่ต้องตามรอยเดิม 
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ภาพที่ 3 การซิลค์สกรีนกลีบดอกกล้วยไม้แวนด้า 

   4.1.3.4 การเตรียมกลีบ ส่วนต่าง ๆ ของดอก และการประกอบ
ดอกกล้วยไม้แวนด้า 1) น ากลีบ ก. จ านวน 26 ช้ิน กลีบ ข. จ านวน 39 ช้ิน ดามลวดเบอร์ 24 ที่
กลีบทั้งหมดรอกลีบที่ดามแห้ง ใช้เครื่องรีดชนิดตุ้มขนาดใหญ่กดที่กลีบ ก. และ ข.  ที่ด้านหน้า
กลีบให้ลักษณะเป็นอุ้ง 2) การท าปากของดอกกล้วยไม้ โดยการน าผ้าใยสับปะรดสีขาวมาตัด
ตามขนาดแบบกลีบ ค. แล้วน ามาลงสีด้วยพู่กันปลายปากสีม่วง ส่วนโคนปากสีเหลือง ดามเกสร
ด้วยลวดเบอร์ 24 ใช้เครื่องรีดชนิดเหล็กงอ 3 ร่อง รีดกลีบตามยาวจ านวน 29 ช้ิน 3) ท าเกสร
ดอกแวนด้าโดยการน าตุ้มส าลีมาทากาวห่อด้วยผ้าแพรเยื่อไม้สีขาวมัดด้วยด้ายสีขาว แล้วพัน
ก้านด้วยกระดาษย่นสีขาวให้ขนาดก้านหนาข้ึน 4) การประกอบดอกกล้วยไม้แวนด้า น ากลีบ ค. 
ไปมัดรวมกับเกสร แล้วเข้ากลีบ ก. 2 ช้ิน และกลีบ ข. 3 ช้ิน พันก้านด้วยฟลอร่าเทปสีขาวจะได้
กล้วยไม้แวนด้า จ านวน 1 ดอก ท าท้ังหมดจ านวน 13 ดอก เพื่อน ามาเข้าเป็นช่อจ านวน 1 ช่อ  

ภาพที่ 4 การเตรียมกลีบ ส่วนต่าง ๆ ของดอก และการประกอบดอกกล้วยไม้แวนด้า 
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   4.1.3.5 การเตรียมใบกล้วยไมแ้วนด้า น ากลีบ ง. 6 ช้ิน จ. 12 ช้ิน 
และ ฉ. 24 ช้ิน ทากาวดามกลีบโดยเว้นปลายลวดห่างจากปลายกลีบประมาณ 1 ซม. ประกบ
ด้วยกระดาษสาแบบหนาสีเขียวแล้วพับครึ่งจากเส้นกลางให้ใบข้ึนเป็นสันรูปวี ประกอบใบแต่ละ
ขนาดรวมเป็นคู่ ๆ  

ภาพที่ 5 ขั้นตอนการเตรียมใบกล้วยไม้แวนด้า 

 
   4.1.3.6 ขั้นตอนการท าราก ประกอบช่อดอก และการจัดลง
ภาชนะ 1) น าลวดเบอร์ 24 พันด้วยทิชชูให้เป็นเส้นหนา พันทับด้วยฟลอร่าเทปสีขาว ประมาณ 
10 ช้ิน และพันทับด้วยฟลอร่าเทปสีเขียวอ่อนตรงปลายราก 2) น าช่อแวนด้าที่ประกอบส าเร็จ
แล้ว มาประกอบต้นเข้ากับใบและรากให้เป็นกอบนกระถางท่ีปูพ้ืนด้วยหญ้ามอสให้เรียบร้อย 

ภาพที่ 6 ขั้นตอนการท าราก ประกอบช่อดอก และการจัดลงภาชนะ 

ภาพที่ 7 ผลงานส าเร็จดอกไม้ประดิษฐ์จากผา้ใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลคส์กรีน 
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 4.2 ความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรด

ด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน 

       การส ารวจความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามเป็นกลุ่มบุคคลทั่วไป จ านวน 
100 คน โดยแบ่งค าถามออกเป็น 2 ตอน ได้แก่ ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
มีลักษณะเป็นข้อค าถามแบบตรวจสอบรายการ (Check List) จ านวน 5 ข้อ ได้แก่ เพศ อายุ 
ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้/เดือน ส่วนตอนที่ 2 มีลักษณะเป็นข้อค าถามผลิตภัณฑ์
ดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน แบบมาตราส่วน (Rating Scale) 
จ านวน 4 ด้าน ได้แก่ ด้านการออกแบบ ด้านคุณค่าและประโยชน์ใช้สอย ด้านสถานที่จัด
จ าหน่าย และด้านความเหมาะสมของวัสดุ ดังนี ้
  4.2.1 การวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 5 ข้อ 
ได้แก่ เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้/เดือน ผลการวิจัยจ าแนกตามด้านดังนี้ ด้าน
เพศ พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 57 เพศชาย คิดเป็นร้อย
ละ 43 ด้านอายุ พบว่าส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุ 41-50 ปี คิดเป็นร้อยละ 32 ในช่วงอายุ 31-40 
ปี คิดเป็นร้อยละ 30 ในช่วงอายุ 50 ปีขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 25 ในช่วงอายุ 20-30 ปี คิดเป็น
ร้อยละ 13 ด้านระดับการศึกษา พบว่าส่วนใหญ่ศึกษาอยู่ในระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 57 
ต่ ากว่าปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 38 ระดับปริญญาโท คิดเป็นร้อยละ 5 ด้านอาชีพ พบว่าส่วน
ใหญ่ประกอบธุรกิจส่วนตัว คิดเป็นร้อยละ 48 รับราชการ คิดเป็นร้อยละ 15  พนักงานเอกชน 
และอาชีพอื่น ๆ คิดเป็นร้อยละ 13 นักเรียน/นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 7 พนักงานรัฐวิสาหกิจ 
คิดเป็นร้อยละ 4 และ ด้านรายได้/เดือน พบว่าส่วนใหญ่มีรายได้ 35,000 ขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 
30 รายได้ 25,001-30,000 คิดเป็นร้อยละ 18 รายได้ 20,001-25,000 คิดเป็นร้อยละ 17 
รายได้ 30,001-35,000 คิดเป็นร้อยละ 15 รายได้ 10,000-15,000 คิดเป็นร้อยละ 10 รายได้
ต่ ากว่า 10,000 คิดเป็นร้อยละ 6 รายได้ 15,001-20,000 คิดเป็นร้อยละ 4 
  4.2.2 การวิเคราะห์ข้อมูลความพึงพอใจที่มีต่อความพึงพอใจที่มีต่อ 
ผลิตภัณฑ์ดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน มีลักษณะเป็นข้อค าถาม
แบบมาตรส่วน แบ่งเป็น 4 ด้าน ได้แก่ ด้านการออกแบบ ด้านคุณค่าและประโยชน์ใช้สอย ด้าน
สถานท่ีจ าหน่าย และด้านความเหมาะสมของวัสด ุดังนี ้
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ตารางที่ 1 ความพึงพอใจด้านการออกแบบดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์
สกรีน                                                                                                (n=100) 

ด้านการออกแบบ ค่าเฉลี่ย S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. วัสดุที่น ามาใช้มีความแปลกใหม่ 4.86 0.44 มากที่สุด 
2. มีการน าวัสดุมาประยุกต์ใช้อย่างเหมาะสม 4.40 0.50 มากที่สุด 
3. สีสันและความสวยงาม 4.75 0.46 มากที่สุด 

รวม 4.67 0.47 มากที่สุด 

 สรุปตารางที่ 1 แสดงการวิเคราะห์ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามความพึงพอใจต่อดอกไม้
ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน ในด้านการออกแบบโดยรวมอยู่ในระดับมาก
ที่สุดมีค่าเฉลี่ย 4.67 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า วัสดุที่น ามาใช้มีความแปลกใหม่ มีค่าเฉลี่ย 
4.86 รองลงมาคือ สีสันและความสวยงาม มีค่าเฉลี่ย 4.75 และมีการน าวัสดุมาประยุกต์ใช้
อย่างเหมาะสมมีค่าเฉลี่ย 4.40 ตามล าดับ 
ตารางที่ 2 ความพึงพอใจด้านคุณค่าและประโยชน์ใช้สอยดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรด

ด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน     (n=100) 
          

ด้านคุณค่าและประโยชน์ใช้สอย ค่าเฉลี่ย S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. เป็นการส่งเสริมผ้าทอใยสับปะรด 4.81 0.36 มากที่สุด 
2. เป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับผ้าทอใยสับปะรด 4.05 0.50 มาก 
3. ผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมน าไปใช้ประโยชน์เป็น
ของที่ระลึก ของตกแต่งบ้าน 

4.82 0.41 มากที่สุด 

รวม 4.56 0.42 มากที่สุด 

 สรุปตารางที่ 2 แสดงการวิเคราะห์ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามความพึงพอใจต่อดอกไม้
ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน ในด้านคุณค่าและประโยชน์ใช้สอยโดย
รวมอยู่ในระดับมากที่สุดมีค่าเฉลี่ย 4.56 พิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า ผลิตภัณฑ์มีความ
เหมาะสมน าไปใช้ประโยชน์เป็นของ ที่ระลึกของ ตกแต่งบ้าน มีค่าเฉลี่ย 4.82 รองลงมาคือ เป็น
การส่งเสริมผ้าทอใยสับปะรด มีค่าเฉลี่ย 4.81 และเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับผ้าทอใยสับปะรด มี
ค่าเฉลี่ย 4.05 ตามล าดับ 
ตารางที่ 3 ความพึงพอใจด้านสถานที่จัดจ าหน่ายดอกไมป้ระดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วย

เทคนิคซลิคส์กรีน         (n=100)                                                                                                     
ด้านสถานที่จัดจ าหน่าย ค่าเฉลี่ย S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. งานจัดแสดงสินค้า 4.47 0.77 มากที่สุด 
2. ตลาดออนไลน ์ 4.45 0.60   มากที่สุด 
3. ตลาดนัดสวนจตุจักร 4.46 0.57 มากที่สุด 

รวม 4.51 0.64   มากที่สุด 

 สรุปตารางที่ 3 แสดงการวิเคราะห์ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามความพึงพอใจต่อดอกไม้
ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน ในด้านสถานที่จัดจ าหน่ายโดยรวมอยู่ใน
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ระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.51 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า จ าหน่ายงานจัดแสดงสินค้า มี
ค่าเฉลี่ย 4.47 รองลงมาคือ ตลาดนัดสวนจตุจักร มีค่าเฉลี่ย 4.46 และตลาดออนไลน์ มีค่าเฉลี่ย 
4.45 ตามล าดับ 
 
ตารางที่ 4 ความพึงพอใจด้านความเหมาะสมของวัสดุดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วย

เทคนิคซิลค์สกรีน                                                                                  (n=100)                                     
ด้านความเหมาะสมของวัสด ุ ค่าเฉลี่ย S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. วัสดุที่น ามาใช้มีความเหมาะสม 4.80 0.47 มากที่สุด 
2. วัสดุมีความทนทานต่อการใช้งาน 4.48 0.54 มากที่สุด 

รวม 4.64 0.50 มากที่สุด 

 สรุปตารางที่ 4 แสดงการวิเคราะห์ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามความพึงพอใจต่อดอกไม้
ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน ในด้านความเหมาะสมของวัสดุอยู่ในระดับ
มากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.64 ถ้าพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า วัสดุที่น ามาใช้มีความเหมาะสม มี
ค่าเฉลี่ย 4.80 รองลงมาคือ วัสดุมีความทนทานต่อการใช้งาน มีค่าเฉลี่ย 4.48 ตามล าดับ 
 
5. อภิปรายผล   
 5.1 ผลการศึกษาด้านการออกแบบ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึง
พอใจในด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์โดยรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉลีย่ 4.86 สอดคล้องกับ
งานวิจัยเรื่องการพัฒนาดอกไม้ประดิษฐ์จากแปง้ปั้นเผือก (นราธิป เลิศจิรรุ่งเรือง               และ
เพชราภรณ์ จันสา, 2560) วัสดุที่น ามาใช้มีความแปลกใหม่ เพราะโดยส่วนใหญ่ผู้บริโภคจะพบ
เห็นแต่การน าผ้าทอจากใยสับปะรดมาตัดเย็บเป็นเสื้อผ้าเครื่องแต่งกาย ดังนั้นการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์โดนน าวัตถุดิบเหลือใช้ทางการเกษตรมาสร้างมูลค่าเพิ่มได้อย่างน่าสนใจ    
 5.2 ผลการศึกษาด้านคุณค่าและประโยชน์ใช้สอย พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วน
ใหญ่พึงพอใจในประโยชน์ใช้สอยโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.56 สอดคล้องกับ
งานวิจัยเรื่องการพัฒนาดอกไม้ประดิษฐ์จากโสนหางไก่ด้วยการเคลือบผิว : กรณีศึกษากลุ่ม
วิสาหกิจชาวบ้านต าบลคลองสวนพลู อ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา   
(นายวสุ  บุญอนันต์ และนางสาวสิตานันท์  บุตรแก้ว, 2565) ผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสม
น าไปใช้ประโยชน์เป็นของที่ระลึก ของตกแต่งบ้าน ด้วยลักษณะรูปแบบของผลิตภัณฑ์            
ที่ออกแบบประดิษฐ์นั้นมีความเหมาะสมกับการน าไปเป็นของที่ระลึกแสดงความยินดี ตกแต่ง
บ้านมีความสวยงาม สามารถเคลื่อนย้ายได้ง่าย 
 5.3 ผลการศึกษาด้านสถานที่จัดจ าหน่าย พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่        
พึงพอใจในด้านสถานที่จัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่ท าการศึกษา โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด       
มีค่าเฉลี่ย 4.51 สอดคล้องกับงานวิจัยเรื่องการพัฒนาดอกไม้ประดิษฐ์จากแป้งปั้นเผือก      
(นราธิป  เลิศจิรรุ่งเรือง และเพชราภรณ์  จันสา, 2560) ที่งานจัดแสดงสินค้าเป็นสถานที่แสดง
ผลงานสินค้า เพราะการจัดโครงการแสดงสินค้าจะมุ่งหวังให้ผู้ประกอบการ OTOP,            
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กลุ่มวิสาหกิจชุมชนต่าง ๆ น าผลผลิตจากสิง่ประดิษฐ์ หรือภูมิปัญญาของชุมชนมาจ าหน่ายสรา้ง
รายได้เพื่อปันผลกับสมาชิกในกลุ่ม รวมไปถึงงานจัดแสดงสินค้าจะท าให้ผู้ผลิตพบกับผู้บริโภค
โดยตรง และโครงการได้รับการสนับสนุนจากทางภาครัฐและเอกชนเป็นอย่างดี  
 5.4 ผลการศึกษาด้านความเหมาะสมของวัสดุ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่
พึงพอใจในการน าวัสดุที่น ามาใช้มีความเหมาะสม ระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ย 4.64 
สอดคล้องกับงานวิจัยเรื่องการพัฒนาต้นกระบองเพชรจ าลองจากดินปั้นซังข้าวโพด (สุพิชชา 
มณีกล่ า และนิชา ปรางจันทร์, 2558) เลือกวัสดุที่น ามาใช้ในการศึกษามีความเหมาะสมกับการ
ท าผลิตภัณฑ์สามรถประดิษฐ์ได้เสมือนจริง มีความทนทาน เก็บรักษาได้เหมือนดอกไม้ประดิษฐ์
ที่วางจ าหน่ายตามท้องตลาด  
 
6. องค์ความรู้ใหม่  

การประดิษฐ์ดอกไม้จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน เป็นการน าองค์ความรู้
การประดิษฐ์ดอกไม้ การพิมพ์ซิลด์สกรีนมาเป็นแนวทางในการใช้ประโยชน์ เพื่อส่งเสริมการ
สร้างสรรค์สินค้าจากผ้าทอจากใยสับปะรด ท่ีเกิดจากภูมิปัญญาการน าวัตถุดิบเหลือใช้ทาง
การเกษตรของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแสนใย อ าเภอปลวกแดง จังหวัดระยอง สร้างให้เกิดมูลค่า 
จากการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีการลงสีและลวดลายจากการซิลค์สกรีน เป็นการขับเคลื่อน
ผลิตภัณฑ์สินค้าจากฝีมือคนไทย ที่น าไปสู่การพัฒนาอย่างยั่งยืน 
 

7. สรุป  

 7.1 ศึกษากระบวนการประดิษฐ์ดอกไม้จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน 
      จากความคิดเห็นของผู้เช่ียวชาญทั้ง 7 ท่าน สามารถสรุปได้ ดังนี้ ผู้เช่ียวชาญ  
ส่วนใหญ่ เห็นว่าดอกกล้วยไม้สายพันธุ์แวนด้า มีความเหมาะสมส าหรับการท าดอกไม้ประดิษฐ์
จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคการซิลค์สกรีน รูปแบบการพิมพ์ทับมีขั้นตอนการท าที่ง่าย ใช้สี
หมึกพิมพ์ผ้าธรรมดา (สีจม) มีความคงทนต่อความร้อน และควรใช้พู่กันผสมผสานในการซิลค์
สกรีน  
 7.2 ศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรด
ด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน 
     จากการศึกษาวิเคราะห์ข้อมูลแบบสอบถามของกลุ่มเป้าหมาย จ านวน 100 ชุด 
สรุปได้ว่า  
     ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 100 คน พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถาม
ทั่วไปส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อยู่ในช่วงอายุ 41-50 ปี ระดับการศึกษาอยู่ในระดับปริญญาตรี 
ประกอบธุรกิจส่วนตัว มีรายได้ 35,000 บาทขึ้นไป  
            ความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วย
เทคนิคซิลค์สกรีน พบว่า กลุ่มเป้าหมายมีความพึงพอใจในด้านการออกแบบ วัสดุที่น ามาใช้มี
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ความแปลกใหม่ มีระดับความพึงพอใจมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.86 ด้านคุณค่าและประโยชน์ใช้
สอย ผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมน าไปใช้ประโยชน์ เป็นของที่ระลึก ตกแต่งบ้าน มีระดับความ
พึงพอใจมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ย 4.82  ด้านความเหมาะสมของวัสดุ วัสดุที่น ามาใช้มีความน่าสนใจ 
ความพึงพอใจมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.80 ด้านสถานที่จัดจ าหน่าย จ าหน่ายที่งานจัดแสดงสินค้า        
มีค่าเฉลี่ย 4.47 
 

8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
      8.1.1 ผ้าทอใยสับปะรดมีลักษณะการทอเส้นใยห่าง และมีลักษณะหยาบกว่าผ้า

ที่น ามาประดิษฐ์ดอกไม้ทั่วไป ดังนั้นการเคลือบเจลาตินลงบนผ้าจึงต้องใช้ปริมาณเจลาตินต่อ
การผสมน้ าเข้มข้นกว่าการเคลือบผ้าประดิษฐ์ดอกไม้ปกติ เพื่อให้ขอบผ้าไม่หลุดลุ่ยง่าย อยู่ทรง
ได้ดี 

      8.1.2 ขั้นตอนการลงสีผ้าทอใยสับปะรดควรมีการไล่สีโดยใช้พู่กัน และการซิลค์
สกรีนสีลวดลายกลีบดอกไม้ประดิษฐ์ ให้เกิดความคมชัดคล้ายธรรมชาติ 

      8.1.3 การประกบผ้าทอใยสับปะรดสองช้ันในการประดิษฐ์ช้ินงาน อาจท าให้เกิด
ความหนาผิดลักษณะโครงสร้างดอกไม้ประดิษฐ์ ผู้วิจัยจึงแก้ปัญหาดังกล่าวโดยการใช้ผ้าเนื้อ
บาง คือ ผ้าแพรเยื่อไม้ และกระดาษสา มาประกบกลีบดอกและใบ เพื่อให้ความหนาของกลีบ
ลดลง และเป็นการลดต้นทุนในการผลิตได้อีกทาง 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
      8.2.1 ควรศึกษาการน าศักยภาพของวิสาหกิจกลุ่มอื่น ๆ มาส่งเสริม ให้เกิดความ

ยั่งยืนในการด าเนินกิจการ โดยการน าเทคโนโลยีมาใช้ผสมผสานให้เหมาะสมตามบริบทของ
กลุ่มวิสาหกิจนั้น  

 
9. กิตติกรรมประกาศ 
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7 ท่าน ทีใ่หค้ าแนะน า ตลอดจนข้อคิดเห็น อันก่อให้เกิดประโยชน์ต่อการวิจัย  
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บทคัดย่อ 
 การวิจัยเชิงส ารวจนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภค
ขนมไทย 2) เปรียบเทียบทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยกับข้อมูลพื้นฐานส่วนบคุคล 
และ 3) ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างทัศนคติกับข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา กลุ่มตัวอย่างที่ใช้คือนักศึกษาระดับปริญญาตรี จ านวน 400 คน 
ด้วยวิธีการสุ่มตัวอย่างแบบแบ่งช้ันภูมิ เครื่องมือวิจัยที่ใช้เป็นแบบสอบถาม วิเคราะห์ข้อมูลด้วย
โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล คือ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่า t–test, F–test และหาความสัมพันธ์ระหว่างทัศนคติกับข้อมูลพื้นฐาน
ส่วนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาด้วยสถิติไคสแคว์  
 ผลการศึกษาพบว่า นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา มีทัศนคติต่อการบริโภค
ขนมไทยส่วนใหญ่อยู่ในระดับปานกลาง ร้อยละ 90.0 และมีพฤติกรรมการบริโภคขนมไทย
ประเภทกวน ร้อยละ 67.5 บริโภคขนมไทยในช่วงเวลาเย็น ร้อยละ 67.2 ซื้อขนมไทยจากตลาด 
ร้อยละ 97.7 รับรู้ข้อมูลแหล่งจ าหน่ายจาก Facebook ร้อยละ 64.5 ซื้อขนมไทยเพื่อ
รับประทานเอง ร้อยละ 94.2 และเลือกซื้อขนมไทยที่ใช้บรรจุภัณฑ์จากวัสดุธรรมชาติ ร้อยละ 
96.5 ผลการเปรียบเทียบทัศนคติโดยรวมกับข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคล พบว่า ไม่มีความแตกต่าง
กัน และทัศนคติการบริโภคขนมไทยโดยรวมไม่มีความสัมพันธ์กับข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของ
นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
 
ค าส าคัญ: ทัศนคติ ขนมไทย พฤติกรรมการบริโภค 
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Abstract 
This survey research aimeds to 1) study attitudes and Thai dessert 

consumption behaviors 2) to compare attitudes and Thai dessert consumption 
behaviors, and 3) to study the relationship between attitudes and personal 
information of Songkhla Rajabhat University Students. The samples were 400 
students from Songkhla Rajabhat University. They were chosen via stratified 
random sampling. Questionnaires were used as a tool for data collection. The 
data were analyzed and shown in the form of percent, mean, SD, t-test value, 
and F-test value to study the relationship between the attitudes and the 
personal information of Songkhla Rajabhat University Students using Chi-square 
statistics.  

The results showed that most Songkhla Rajabhat University Students 
had attitudes towards Thai desserts at a moderate level (90.0%). The 
consumption behaviors of stirring Thai desserts were 67.5%, consumption of 
Thai desserts in the evening was 67.2%, purchasing Thai desserts from markets 
was 97.7%, access to the source of distribution from Facebook was 64.5%, 
purchasing Thai desserts for eating themselves was 94.2%, and choosing natural 
packaging was 96.5%. Overall, the results of the comparison between attitudes 
and personal information were not significantly different. There was no 
relationship between the attitudes towards Thai dessert consumption and the 
personal information of Songkhla Rajabhat University Students as a whole. 

 
Keywords: Attitudes, Thai Desserts, Consumption Behavior 
 
1. บทน า 
 ขนมไทยเป็นเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมประจ าชาติ ซึ่งเป็นที่รู้จักกันอย่างดี และมีอยู่  
คูค่นไทยมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ขนมไทยแสดงให้เห็นถึงความละเอียดอ่อนประณีตในการ
ปรุงตั้งแต่การเลือกสรรวัตถุดิบ ขั้นตอนการท าที่พิถีพิถัน มีรสชาติ สีสันความสวยงาม และมี
กลิ่นหอม ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทานเฉพาะตัว อันแสดงถึงความเป็นไทยและคุณค่าอัน
งดงามในตัวเอง สะท้อนให้เห็นวิถีชีวิตอีกรูปแบบหนึ่งของความเป็นไทย ซึ่งกลายเป็นมรดกทาง
วัฒนธรรมที่ปฏิบัติสืบต่อกันมา ขนมไทยส่วนใหญ่ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติที่หาได้ในท้องถิ่น 
และตามฤดูกาล เช่น แป้ง น้ าตาล และมะพร้าว เพราะเป็นวัตถุดิบพื้นบ้านที่มีอยู่โดยทั่วไป      
ในสมัยก่อนคนไทยจะท าขนมเฉพาะในวันส าคัญเท่านั้น เช่น งานบุญเทศกาลส าคัญ งานมงคล
สมรส ท าบุญวันเกิด ท าบุญขึ้นบ้านใหม่หรือต้อนรับบุคคลส าคัญ ซึ่งส่วนใหญ่จะมีการเลี้ยงพระ
และผู้มาร่วมงาน เพื่อความเป็นสิริมงคลเจ้าภาพจะน าขนมที่มีช่ือเป็นมงคลมาท าบุญ (ภูริชา      
กรพุฒตินันท์ และคณะ, 2559) ปัจจุบันขนมไทยไม่ได้เพียงแค่ท าในเทศกาลส าคัญ แต่มีการจัด
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จ าหน่ายเพื่อการประกอบอาชีพในระดับธุรกิจขนาดย่อมและระดับอุตสาหกรรม และได้มีการ
ส่งออกไปยังตลาดหลายประเทศทั่วโลก สามารถสร้างช่ือเสียงให้กับประเทศไทยอีกทางหนึ่ง 
(จาริณีอิศรางกูร ณ อยุธยา, 2559)  

ปัจจุบันค่านิยม และความต้องรับประทานขนมไทยของผู้บริโภคเปลี่ยนแปลงไปตาม
วิถีชีวิต ความเป็นอยู่ รสนิยมและค่านิยมการบริโภค เนื่องจากได้รับอิทธิพลจากกระแสการ
บริโภคนิยมของโลกตะวันตก การแพร่หลายของวัฒนธรรมที่หลากหลาย ท าให้พฤติกรรมการ
บริโภคมีความแตกต่างออกไป (ต่อพงศ์ ผ่องชนะ, 2565) นอกจากนี้สังคมไทยยังได้มีการ
เปลี่ยนแปลงในหลาย ๆ ด้าน เช่น ด้านสังคม เศรษฐกิจ การเมือง และด้านเทคโนโลยี จึงส่งผล
ให้ทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยเปลี่ยนแปลงไปด้วย (สุรีพร ณ บางช้าง, 2556) 
การรับประทานขนมหวานปัจจุบันยังคนได้รับความนิยมจากกลุ่มคนทั่วไป มักจะบริโภค
หลังจากการรับประทานอาหารมื้อหลัก แต่ในไม่กี่ปีที่ผ่านมาความนิยมบริโภคของหวานของ
กลุ่มคนวัยเด็ก วัยรุ่น รวมถึงวัยท างานมักเป็นขนมประเภทช็อคโกแลต เบเกอรี และไอศกรีม 
ซึ่งเป็นขนมหวานท่ีได้รับอิทธิพลจากต่างประเทศ (ชญานิศ เต็นภูษา, 2561)  
 จากสภาพปัญหาที่กล่าวมาข้างต้น ผู้วิจัยมีความสนใจศึกษาทัศนคติ และพฤติกรรม
การบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา และเปรียบเทียบทัศนคติกับ
ข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคล เพื่อเป็นแนวทางในการสร้างทัศนคติที่ดีต่อการบริโภคขนมไทย ท้ังใน
ด้านผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ มีเอกลักษณ์ความเป็นไทย และด้านราคาที่เหมาะสม อันจะเป็นการ
สง่เสริมขนมไทยให้เป็นท่ีรู้จักอย่างแพร่หลายมากขึ้น นอกจากนี้ยังเป็นแนวทางในการส่งเสริม
วัฒนธรรมการบริโภคขนมไทยในกลุ่มวัยรุ่น นักศึกษาและวัยท างาน ให้หันมาบริโภคขนมไทย
มากขึ้น 
     
2. วัตถุประสงค์  

2.1 เพื่อศึกษาทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัย
ราชภัฏสงขลา 

2.2 เพื่อเปรียบเทียบทัศนคติกับข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัย
ราชภัฏสงขลา 
 2.3 เพื่อศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างทัศนคติกับข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

3.1 การก าหนดประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
ประชากรที่ใช้ในการศึกษาในครั้งนี้ คือ นักศึกษาระดับปริญญาตรี ภาคปกติ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ที่ก าลังศึกษาอยู่ในปีการศึกษา 2565 มีจ านวน 10,347 คน 
จ านวน 7 คณะ กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการวิจัยก าหนดขนาดกลุ่มตัวอย่างโดยใช้สูตรทาโร่ ยามาเน่ 
(Taro Yamane) ได้กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ทั้งหมด 400 คน (เพ็ญแข แสงแก้ว, 
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2541) จากนั้นใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบแบ่งช้ันภูมิ (stratified sampling) ตามสัดส่วนขนาด
ของประชากรในแต่ละคณะและสาขาวิชาตามสูตรของ ปุญญพัฒน์ ไชยเมล์ (2556) 

3.2 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
 เป็นแบบสอบถามทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคขนมไทย โดยนักศึกษาช้ันปี

ที่ 1-4 ระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาเป็นผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 1 ชุด     
มีทั้งหมด 3 ตอน ดังนี ้

 ตอนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลเป็นแบบสอบถามชนิดเลือกตอบ ได้แก่ เพศ 
อายุ ช้ันปีท่ีศึกษา คณะที่ศึกษา และรายได้   

 ตอนที่ 2 แบบสอบถามเกี่ยวกับทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา เป็นแบบสอบถามแบบลิเคิร์ท 5 ระดับ คือ เห็นด้วยอย่างยิ่ง เห็น
ด้วย ไม่แน่ใจ ไม่เห็นด้วย และไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง โดยมีค าถามทั้งทัศนคติเชิงบวกและเชิงลบ 

 ตอนที่ 3 ประเด็นค าถามเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา เป็นแบบสอบถามชนิดเลือกตอบ   
 3.3 การสร้างเครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย  
      เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเป็นแบบสอบถาม ผู้วิจัยมีขั้นตอนในการสร้างเครื่องมือ 
โดยเริ่มจากการศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภค
ขนมไทย เพื่อเป็นแนวทางในการสร้างแบบสอบถามรวบรวมเนื้อหาที่ได้จากเอกสารต่าง ๆ แล้ว
น ามาสร้างแบบสอบถามตามกรอบแนวความคิดในการวิจัย น าแบบสอบถามที่สร้างเสร็จเสนอ
ต่ออาจารย์ที่ปรึกษา เพื่อตรวจสอบเนื้อหาและข้อค าถามของแบบสอบถาม น าแบบสอบถามที่
ปรับปรุงแล้วเสนอต่อผู้เช่ียวชาญ 3 ท่าน เพื่อตรวจสอบความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาหรือค่า
สอดคล้องระหว่างข้อค าถามกับวัตถุประสงค์ ทดสอบโดยการน าแบบสอบถามที่ได้ปรับปรุง
แก้ไขแล้วท าการเก็บข้อมูล จ านวน 50 ราย ที่ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่าง เพื่อน ามาหาค่าความเช่ือมั่น
โดยใช้สูตรสัมประสิทธิ์ของครอนแบ็คอัลฟ่า (Cronbach’s Alpha Coefficient) จากการ
ทดลองใช้แบบสอบถามได้ค่าความเช่ือมั่นของแบบสอบถาม เท่ากับ 0.90 ถือว่า มีค่าความ
เชื่อมั่นในระดับดี น าแบบสอบถามที่ได้ปรับปรุงจนสมบูรณ์แล้วไปใช้เก็บข้อมูลกับกลุ่มตัวอย่าง
ทั้งหมดจ านวน 400 ชุด 

3.4 การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ 
     ผู้วิจัยได้น าแบบสอบถามมาท าการวิเคราะห์ข้อมูล และแปลผลโดยใช้โปรแกรม

คอมพิวเตอร์ส าเร็จรูปในการวิเคราะห์ข้อมูล ซึ่งมีรายละเอียด ดังน้ี 
     ตอนท่ี 1 ข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ อายุ ระดับชั้นปีของนักศึกษา คณะ

ที่ศึกษา และรายได้โดยใช้สถิติเชิงพรรณนาแจกแจงความถี่ ค่าเฉลี่ย และค่าร้อยละ 
     ตอนที่ 2 ทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทย ของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏ

สงขลาวิเคราะห์ข้อมูลโดยแจกแจงความถี่ ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละ และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ใช้
สถิติเชิงอนุมานเป็นข้อมูลประเภทอันตรภาคชั้น (Interval Scale) 

     ตอนท่ี 3 พฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
วิเคราะห์ข้อมูลโดยแจกแจงความถี่ ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละ และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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     ตอนที่  4 เปรียบเทียบทัศนคติกับข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงอนุมาน ได้แก่ t-test ในกรณีที่กลุ่ม
ตัวอย่างจ านวน 2 กลุ่ม และ F-test ในกรณีที่กลุ่มตัวอย่าง 3 กลุ่มขึ้นไป หากพบความแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 จะทดสอบความแตกต่าง ด้วยวิธีของ เชฟเฟ่ (Scheffe´) 

     ตอนที่ 5 ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างทัศนคติกับข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของ
นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา โดยใช้สถิติไคสแคว์ (Chi-square) 
 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ผลการศึกษาข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
พบว่า เป็นนักศึกษาเพศชาย ร้อยละ 29.8 เพศหญิง ร้อยละ 70.3 มีอายุอยู่ในช่วง 20-21 ปี 
ร้อยละ 46.3 รองลงมาอายุ 22-23 ปี ร้อยละ 29.3 ก าลังศึกษาปริญญาตรี ช้ันปีที่ 4 ร้อยละ 
39.3 รองลงมาก าลังศึกษาช้ันปีที่ 2 ร้อยละ 22.3 และก าลังศึกษาอยู่ในคณะวิทยาการจัดการ 
ร้อยละ 28.5 รองลงมาคณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ ร้อยละ 22.5 และนักศึกษาส่วน
ใหญ่มีรายได้น้อยกว่า 1,000 บาท/สัปดาห์ ร้อยละ 50.7 รองลงมามีรายได้ 1,000-1,500 
บาท/สัปดาห์ ร้อยละ 38.0 

4.2 ผลการศึกษาทัศนคติที่มีต่อการบริโภคขนมไทย ของนักศึกษามหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสงขลาโดยภาพรวม พบว่า นักศึกษามีทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทย ส่วนใหญ่อยู่ใน
ระดับปานกลาง ร้อยละ 90.0 รองลงมาอยู่ในระดับด ีร้อยละ 10.0 ตามล าดับ 

เมื่อพิจารณาในประเด็นย่อย พบว่า นักศึกษามีทัศนคติเห็นด้วยอย่างยิ่ง ค่าเฉลี่ย
สูงสุด 3 อันดับแรก ได้แก่ประเด็น “สุขอนามัยที่ดีของผู้ผลิตและผู้จ าหน่ายมีอิทธิพลต่อการ
เลือกซื้อขนมไทย” (X = 4.46) รองลงมาประเด็น “ขนมไทยที่ใช้วัสดุธรรมชาติในการบรรจุ
ภัณฑ์แสดงให้เห็นถึงความเป็นไทยและช่วยรักษาสภาพแวดล้อม เช่น ใบตอง ใบเตย ใบบัว 
กระบอกไม้ไผ่” (X = 4.44)  และประเด็น “ขนมไทยมีความสวยงามประณีตน่ารับประทาน” 
(X =4.44) 
 4.3 ผลการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
พบว่า นักศึกษานิยมบริโภคขนมไทยประเภทกวน เช่น ตะโก้ เปียกปูน และข้าวเหนียวกวน 
ร้อยละ 67.5 รองลงมาประเภทนึ่ง เช่น ขนมตาล ขนมช้ัน และขนมสอดไส้ ร้อยละ 57.0 ช่วง
ระยะเวลาที่นิยมบริโภคขนมไทยจะเป็นช่วงเวลาเย็น ร้อยละ 67.2 รองลงมาบริโภคในช่วงเวลา
บ่าย ร้อยละ 47.7 นักศึกษาส่วนใหญ่เลือกซื้อขนมไทยจากตลาดสด ร้อยละ 97.7 รองลงมาตลาด
ถนนคนเดินร้อยละ 61.0 นักศึกษารับรู้แหล่งข้อมูลจ าหน่ายขนมไทยจาก Facebook ร้อยละ 
64.5 รองลงมาจากกลุ่มคนรู้จัก ร้อยละ 55.2 ซื้อขนมไทยเพื่อรับประทานเอง ร้อยละ 94.2 
รองลงมาซื้อเพื่อเป็นของฝากร้อยละ 94.2 ส่วนใหญ่เลือกบรรจุภัณฑ์ขนมไทยจากธรรมชาติ 
ร้อยละ 96.5 รองลงมาบรรจุภัณฑ์จากพลาสติก ร้อยละ 31.7  

4.4 ผลการเปรียบเทียบทัศนคติกับข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
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      4.4.1 เปรียบเทียบทัศนคติการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฎ
สงขลาที่มเีพศต่างกัน 

 
ตารางท่ี 1 ผลการเปรียบเทียบทัศนคติการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏ
สงขลาที่มเีพศต่างกัน 

  (n=400) 
 
ทัศนคติการบริโภคขนมไทย 

เพศ  
t 

 
Sig ชาย 

(n = 119) 
 หญิง 

(n = 281) 

X  S.D.  X  S.D. 

- สุขอนามัยท่ีดีของผู้ผลิตและผู้
จ าหน่ายมีอิทธิพลต่อการเลือก
ซ้ือขนมไทย 

4.33 0.65  4.52 0.59 -2.70 .005 

- การบริโภคขนมไทยทุกวัน
ส่งผลให้ได้รับน้ าตาลท่ีเพียงพอ
ต่อความต้องการของร่างกาย
และไม่ส่งเสียผลเสียต่อสุขภาพ 

2.03 0.98  2.22 1.11 -1.70 .004 

- ขนมไทยมีใยอาหารเพียงพอ
ต่อความต้องการของร่างกาย  

1.97 0.88  2.26 1.02 -2.86 .005 

P≤0.05 
จากตารางที่ 1 พบว่า นักศึกษาที่มีเพศต่างกัน มีทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยโดยรวม

ไม่แตกต่างกัน แต่เมื่อพิจารณาในประเด็นย่อย พบว่า มี 3 ประเด็นที่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ .01 
 นักศึกษาที่มี เพศต่างกัน มีทัศนคติ ต่อการบริโภคขนมไทยต่างกันในประเด็น 
“สุขอนามัยที่ดีของผู้ผลิตและผู้จ าหน่ายมีอิทธิพลต่อการเลือกซื้อขนมไทย” ( X =4.52
และX =4.33 ตามล าดับ) “การบริโภคขนมไทยทุกวันส่งผลให้ได้รับน้ าตาลที่เพียงพอต่อความ
ต้องการของร่างกายและไม่ส่งเสียผลเสียต่อสุขภาพ” (X =2.22 และ X = 2.03 ตามล าดับ) 
และประเด็น “ขนมไทยมีใยอาหารเพียงพอต่อความต้องการของร่างกาย” ( X =3.50 
และ X =3.46) ตามล าดับ กล่าวคือ ทั้ง 3 ประเด็น นักศึกษาเพศหญิงมีทัศนคติต่อการบริโภค
ขนมไทยดกีว่าเพศชาย  

      4.4.2 เปรียบเทียบทัศนคติการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราช
ภัฏสงขลา ท่ีมีอายุต่างกัน 
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ตารางที่ 2 ผลการเปรียบเทียบทัศนคติการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏ
สงขลาที่มีอายุต่างกัน 

        (n = 400) 
ทัศนคติการบริโภคขนมไทย source SS df MS F Sig 

-ขนมไทยเป็นแหล่ง
สารอาหารท่ีให้พลังงานสูง 

ระหว่างกลุ่ม 6.39 3 2.133 3.709 .012 
ภายในกลุ่ม 227.76 396 .575   

 รวม 234.16 399    
-ขนมไทยมีความเชื่อมโยง
หรือเกี่ยวพันกับวัฒนธรรม 
ความเป็นไทย 

ระหว่างกลุ่ม 4.05 3 1.351 3.355 .019 
ภายในกลุ่ม 159.54 396 .403   

รวม 163.59 399    

P≤0.05 
จากตารางที่ 2 พบว่า นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาที่มีช่วงอายุต่างกัน มี

ทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยโดยรวมไม่แตกต่างกัน แต่เมื่อพิจารณาในประเด็นย่อย พบว่า มี 
2 ประเด็นท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ดังต่อไปนี้ 

นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาที่มีช่วงอายุต่างกัน มีทัศนคติต่อการบริโภค  
ขนมไทยแตกต่างกันในประเด็น “ขนมไทยเป็นแหล่งสารอาหารที่ให้พลังงานสูง” กล่าวคือ 
นักศึกษาที่มีช่วงอายุ 22-23 ปี มีทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยดีกว่านักศึกษาที่มีช่วงอายุ 20-
21 ปี (X = 2.04 และ X = 1.75) ตามล าดับ 

นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาที่มีช่วงอายุต่างกัน มีทัศนคติต่อการบริโภคขนม
ไทยแตกต่างกันในประเด็น “ขนมไทยมีความเช่ือมโยงหรือเกี่ยวพันกับวัฒนธรรมความเป็น
ไทย” เมื่อทดสอบความแตกต่างโดยใช้วิธีการของ Scheffe's พบว่า นักศึกษาที่มีช่วงอายุ 20-
21 ปี มีทัศนคติการบริโภคขนมไทยดีกว่านักศึกษาที่มีช่วงอายุ 22 -23 ปี (X =4.52 และ X = 
4.31) ตามล าดับ 

      4.4.3 ผลการเปรียบเทียบทัศนคติการบริโภคขนมไทยของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ท่ีมีคณะที่ศึกษาต่างกัน 

 

 

 

 

 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 5 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม - ธันวาคม 2566 

23 
 

ตารางที่ 3 ผลการเปรียบเทียบทัศนคติการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏ
สงขลาที่มีคณะที่ศึกษาต่างกัน 

(n = 400) 
ทัศนคติการบริโภคขนมไทย source SS df MS F p 

-น้ าตาลในขนมไทยไม่ส่งผล
เสียต่อสุขภาพของผู้บริโภค 

ระหว่างกลุ่ม 27.58 6 4.598 4.529 .000 
ภายในกลุ่ม 399.00 393 1.015   

 รวม 426.59 399    

P ≤0.05 
จากตารางที่ 3 พบว่า นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ท่ีมีคณะที่ศึกษาต่างกัน มี

ทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยโดยรวมไม่แตกต่างกัน แต่เมื่อพิจารณาในประเด็นย่อย พบว่า มี
เพียง 1 ประเด็น ที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กล่าวคือ นักศึกษาคณะวิทยาการ
จัดการ มีทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยประเดน็ “น้ าตาลในขนมไทยไม่ส่งผลเสียต่อสุขภาพของ
ผู้บริโภค” ดีกว่านักศึกษาคณะครุศาสตร์ (X = 4.00 และX = 3.38) ตามล าดับ 

      4.4.4 เปรียบเทียบทัศนคติการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราช
ภัฏสงขลา ท่ีมีชั้นปีการศึกษาต่างกัน 

       จากการศึกษา พบว่า นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ที่มีช้ันปีการศึกษา
ต่างกัน มีทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยโดยรวมไม่แตกต่างกัน และเมื่อพิจารณาในประเด็น
ย่อย พบว่า ไม่มีประเด็นใดที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  

      4.4.5 เปรียบเทียบทัศนคติการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราช
ภัฏสงขลา ท่ีมีรายได้ต่างกัน 
               จากการศึกษา พบว่า นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ที่มีรายได้ต่างกัน มี
ทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยโดยรวมไม่แตกต่างกัน และเมื่อพิจารณาในประเด็นย่อย พบว่า 
ไม่มปีระเด็นใดที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
  

4.5 ผลการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างทัศนคติการบริโภคขนมไทยกับข้อมูลพื้นฐาน
ส่วนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

จากการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยโดยภาพรวมกับ
ข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลแต่ละด้านของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา พบว่า ไม่มี
ความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ แตเ่มื่อพิจารณาในประเด็นย่อย พบว่า ข้อมูลพื้นฐาน
ส่วนบุคคลมีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ดังต่อไปนี้ 

อายุของนักศึกษา มีความสัมพันธ์กับทัศนคติการบริโภคขนมไทย 5 ประเด็น ได้แก่ 
ประเด็น “ขนมไทยมีอายุการเก็บรักษาสั้น” ประเด็น “ความเหมาะสมของราคาต่อปริมาณ
ขนมมีผลต่อการเลือกซื้อขนมไทย” ประเด็น “การทดแทนน้ าตาลโดยสารให้ความหวานใน
ปริมาณเล็กน้อยในขนมไทยจะส่งผลดีต่อสุขภาพ” และประเด็น “ขนมไทยท่ีมีสีสันสวยงามจะมี
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รสชาติอร่อย” มีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ที่ระดับ .001 (x2=118.40, x2 

=53.51, x2=55.62 และ x2=32.35 ตามล าดับ) และประเด็น “ขนมไทยเป็นแหล่งสารอาหารที่
ให้พลังงานสูง” มีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 (x2 =19.64)   

คณะที่นักศึกษาก าลังศึกษา มีความสัมพันธ์กับทัศนคติการบริโภคขนมไทย 3 ประเด็น 
ได้แก่ ประเด็น “การทดแทนน้ าตาลโดยสารให้ความหวานในปริมาณเล็กน้อยในขนมไทยจะ
ส่งผลดีต่อสุขภาพ” ประเด็น “การบริโภคขนมไทยในปริมาณมากเป็นประจ าจะไม่ส่งผลให้เกิด
โรคอ้วน” และประเด็น “ขนมไทยมีความสวยงามประณีตน่ารับประทาน” มีความสัมพันธ์กัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ท่ีระดับ .05 (X2=37.43, X2=37.88 และ X2 =41.33 ตามล าดับ)   

รายได้ของนักศึกษามีความสัมพันธ์กับทัศนคติการบริโภคขนมไทย อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติที่ระดับ .001 (x2 =39.89) มีเพียง 1 ประเด็น คือ “ความเหมาะสมของราคาต่อ
ปริมาณขนมมีผลต่อการเลือกซื้อขนมไทย”  

 
5. อภิปรายผล  

5.1 ทัศนคติการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา จาก
การศึกษา พบว่า นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา มีทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทย ส่วน
ใหญ่อยู่ในระดับปานกลาง ร้อยละ 90.0 รองลงมาอยู่ในระดับดี ร้อยละ 10.0 โดยนักศึกษามี
ทัศนคติเห็นด้วยอย่างยิ่ง ค่าเฉลี่ยสูงสุด 3 อันดับแรก ได้แก่ประเด็น “สุขอนามัยที่ดีของผู้ผลิต
และผู้จ าหน่ายมีอิทธิพลต่อการเลือกซื้อขนมไทย” รองลงมาประเด็น “ขนมไทยที่ใช้วัสดุ
ธรรมชาติในการบรรจุภัณฑ์แสดงให้เห็นถึงความเป็นไทยและช่วยรักษาสภาพแวดล้อม เช่น 
ใบตอง ใบเตย ใบบัว กระบอกไม้ไผ่” และประเด็น “ขนมไทยมีความสวยงามประณีตน่า
รับประทาน” ซึ่งสอดคล้องกับวิจัยของ ภูริชา กรพุฒินันท และชุติมาวดี ทองจีน (2559) ท่ีได้
ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของคนที่อาศัยอยู่ในจังหวัดกรุงเทพมหานคร พบว่า มี
ทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยอยู่ ในระดับมาก มีความช่ืนชอบที่ขนมไทยมีสีสันที่น่า
รับประทาน ช่ืนชอบขนมเพราะท ามาจากวัตถุดิบธรรมชาติ และช่ืนชอบขนมไทยท่ีมีบรรจุภัณฑ์
สวยงามน่ารับประทาน  
      5.2 พฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา จาก
การศึกษาพบว่า นักศึกษามีพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยประเภทกวน เช่น ตะโก้ เปียกปูน 
และข้าวเหนียวกวน ร้อยละ 67.5 บริโภคขนมไทยในช่วงเวลาเย็น ร้อยละ 67.2 นักศึกษาส่วน
ใหญ่เลือกซื้อขนมไทยจากตลาด ร้อยละ 97.7 รับรู้แหล่งจ าหน่ายขนมไทยจาก Facebook 
ร้อยละ 64.5 ซื้อขนมไทยเพื่อรับประทานเอง ร้อยละ 94.2 ส่วนใหญ่เลือกบรรจุภัณฑ์ขนมไทย
จากธรรมชาติ ร้อยละ 96.5 ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของภูริชา กรพุฒินันท์ และคณะ (2559) 
ที่ได้ศึกษาเรื่องอิทธิพลต่อการพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของคนที่อาศัยอยู่ในจังหวัด
กรุงเทพมหานคร พบว่า ประเภทของขนมไทยนิยมประเภทสุกด้วยการกวนและประเภทสุก
ด้วยการทอด ร้อยละ 21.3 และสอดคล้องกับงานวิจัยของ ณภัคอร สงวนตั้ง และคณะ (2558) 
ที่ได้ท าการวิจัยเรื่องพฤติกรรมผู้บริโภควัยท างานในกรุงเทพมหานครต่อการบริโภคขนมไทย 
พบว่า ผู้บริโภคนิยมซื้อขนมไทยประเภทนึ่ง/ต้ม/กวนร้อยละ 21.25 และนิยมซื้อขนมไทยจาก
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ตลาดนัดและร้านขายขนมไทยที่อยู่ ใกล้ที่ท างานและที่อยู่อาศัย เช่นเดียวกับนักศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาที่นิยมซื้อจากตลาดนัดในมหาวิทยาลัยหรือตลาดถนนคนเดิน
ช่วงเวลาเย็นในพื้นที่อ าเภอเมืองจังหวัดสงขลา จึงท าให้นักศึกษาส่วนใหญ่มีพฤติกรรมการ
บริโภคขนมไทยในช่วงเวลาเย็น ถึงร้อยละ 67.2 

5.3 ผลการเปรียบเทียบทัศนคติกับข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา พบว่า นักศึกษาที่มี เพศ อายุ  คณะที่ศึกษา ช้ันปีที่ศึกษา และ
รายได้ต่างกัน มีทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยโดยภาพรวม ไม่แตกต่างกัน สอดคล้องกับ
งานวิจัยของชลลดา มงคลวนิช และรัตนาภรณ์ ชาติวงศ์ (2561) ที่ได้ศึกษาเรื่องภาพลักษณ์
ขนมไทยในสายตาของเยาวชน พบว่า เพศ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้ต่างกนัมีทัศนคติ
ต่อภาพลักษณ์ขนมไทย ไม่แตกต่างกัน ทั้งนี้รายได้ของนักศึกษามีผลอย่างยิ่งต่อการตัดสินใจ
เลือกซื้อขนมไทย เนื่องจากเป็นปัจจัยหลักที่ซื้อขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏ
สงขลา  

5.4 ผลการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างทัศนคติกับข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคล จาก
การศึกษาพบว่า ข้อมูลส่วนบุคคล เพศ อายุ คณะที่ศึกษา ช้ันปีที่ศึกษา และรายได้ไม่มี
ความสัมพันธ์กับทัศนคติการบริโภคขนมไทยโดยภาพรวมของนักศึกษา แต่ยังมีประเด็นย่อย
บางประเด็นที่ทัศนคติมี่มีต่อการบริโภคขนมไทยของของนักศึกษา มีความสัมพันธ์กับรายได้ 
กล่าวคือ นักศึกษาที่มีรายได้น้อยกว่า 1 ,000 บาทต่อสัปดาห์ มีทัศคติเห็นด้วยอย่างยิ่งใน
ประเด็น “ความเหมาะสมของราคาต่อปริมาณขนมมีผลต่อการเลือกซื้อขนมไทย” ในสัดส่วนที่
สูงกว่านักศึกษาที่มีรายได้ มากกว่า 1,000 บาท ต่อสัปดาห์ ท้ังนี้อาจเป็นเพราะขนมเป็นอาหาร
ที่มีความจ าเป็นรองจากอาหารมื้อหลัก ซึ่งส ารับนักศึกษาที่มีรายได้น้อยจึงมีความจ าเป็นที่
จะต้องค านึงถึงราคาและปริมาณที่ได้เป็นหลักในการตัดสินใจเลือกซื้อ เพื่อความประหยัดและ
ความคุ้มค่าในการบริโภค 
  
6. องค์ความรู้ใหม ่

6.1 สุขอนามัยที่ดีของผู้ผลิตและผู้จ าหน่าย และการเลือกใช้วัสดุธรรมชาติในการ
บรรจุภัณฑ์เพื่อช่วยรักษาสภาพแวดล้อม ขนมมีรสชาติอร่อยมีความสวยงามประณีตน่า
รับประทาน มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจเลือกซื้อขนมไทยของผู้บริโภค 

6.2 ขนมไทยยังเป็นที่นิยมของคนทุกเพศทุกวัย โดยเฉพาะในแหล่งสถานศึกษา 
พบว่า นักศึกษาส่วนใหญ่ยังคงมีทัศนคติที่ดีต่อการบริโภคขนมไทย และนิยมบริโภคขนมไทย
ประเภทกวน เช่น ตะโก้ เปียกปูน และข้าวเหนียวกวน ฯลฯ และประเภทนึ่ง เช่น ขนมตาล 
ขนมชั้น และขนมสอดไส้ ฯลฯ  

6.3 แหล่งจ าหน่ายขนมไทยส่งผลให้ผู้บริโภคนิยมหันมาบริโภคขนมไทยในช่วงเวลา
เย็น ทั้งนี้อาจเป็นเพราะมีการจ าหน่ายในตลาดนัดหรือตลาดถนนคนเดินช่วงเย็นถึงเที่ยงคืน ท า
ให้ผู้ที่ช่ืนชอบขนมไทยมีเวลาในการเลือกซื้อและรับประทานช่วงเวลาตอนเย็นหรือหลังเลิกงาน 
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จากองค์ความรู้ใหม่ที่กล่าวมาข้างต้นผู้ประกอบการธุรกิจขนมไทยสามารถใช้เป็น
แนวทางในการพัฒนารูปแบบธุรกิจขนมไทยหรือน าไปใช้เป็นแนวทางในการเพิ่มช่องทาง
การตลาดได้ในอนาคต 

 
7. สรุป 

การวิจัยครั้งนี้ศึกษาเรื่องทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา จากการศึกษา พบว่า นักศึกษาส่วนใหญ่มีทัศนคติอยู่ระดับปาน
กลาง ร้อยละ 90.0 รองลงมามีทัศนคติอยู่ ในระดับดี ร้อยละ 10.0 ตามล าดับ นักศึกษามี
พฤติกรรมการบริโภคขนมไทยประเภทกวน เช่น ตะโก้ เปียกปูน และข้าวเหนียวกวน ร้อยละ 
67.5 นิยมบริโภคขนมไทยในช่วงเวลาเย็น ร้อยละ 67.2 โดยส่วนใหญ่นักศึกษาเลือกซื้อขนมไทย
จากตลาดสด ร้อยละ 97.7 รองลงมาตลาดถนนคนเดิน ร้อยละ 61.0 ทราบแหล่งจ าหน่ายจาก 
Facebook ร้อยละ 64.5 โดยซื้อขนมไทยเพื่อรับประทานเองเป็นหลัก ร้อยละ 94.2 ส่วนใหญ่
เลือกบรรจุภัณฑ์ขนมไทยจากธรรมชาติ ร้อยละ 96.5  

จากการศึกษาเปรียบเทียบทัศนคติกับข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลที่ ต่างกัน พบว่า มี
ทัศนคติโดยรวมไม่แตกต่างกัน และทัศนคติการบริโภคขนมไทยโดยรวมไม่มีความสัมพันธ์กับ
ข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ทั้งนี้อาจเป็นเพราะความช่ืน
ชอบในการรับประทานขนมไทยอาจจะไม่ได้ขึ้นอยู่กับปัจจัยข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคล ด้าน เพศ 
อายุ และการศึกษา แต่อาจจะขึ้นอยู่กับลักษณะปรากฏการจัดตกแต่ง รสชาติ รวมถึงการใช้
บรรจุภัณฑ์จากวัสดุธรรมชาติไม่ท าลายสิ่งแวดล้อม และยังคงไว้ซึ่งเอกลักษณ์ของความเป็น
ขนมไทยแบบดั้งเดิม   

 
8. ข้อเสนอแนะ 

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
      จากผลการวิจัยพบว่า สุขอนามัยที่ดีของผู้ผลิตและผูจ้ าหน่าย และการใช้วัสดุธรรมชาติ

ในการบรรจุภัณฑ์ เป็นประเด็นที่ผู้บริโภคให้ความส าคัญ ดังนั้นจึงควรมีการศึกษาความรู้เรื่อง
การสุขาภิบาลอาหารของผู้จ าหน่ายขนมไทยเพิ่มเติม เพื่อน าผลที่ได้ไปใช้เป็นแนวทางในการ
พัฒนาธุรกิจขนมไทย ให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
     ควรมีการศึกษาข้อมูลในเชิงลึกในการเก็บข้อมูล เช่น การสัมภาษณ์ การสนทนากลุ่ม 

ควบคูก่ับการท าแบบสอบถาม เพื่อให้ได้ข้อมูลที่หลากหลายและเฉพาะเจาะจงมากขึ้น 
     ควรมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยเพื่อสุขภาพโดยการลดพลังงานให้เหมาะสมกับ

คุณค่าทางโภชนาการ เช่น การทดแทนน้ าตาลด้วยสารให้ความหวาน และการใช้กะทิธัญพืช
แทนกะทิสดในผลิตภัณฑ์ขนมไทย 
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บทคัดย่อ 

งานวิจัยเรื่อง การออกแบบแฟช่ันชุดท างานสตรีและบุรุษจากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสี
ธรรมชาติ มีวัตถุประสงค์ศึกษา 1) ออกแบบและตัดเย็บเสื้อผ้าแฟช่ันชุดท างานสตรีและบุรุษ
จากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ 2) ความพึงพอใจที่มีต่อการออกแบบและตัดเย็บเสื้อผ้า
แฟช่ันชุดท างานสตรีและบุรุษจากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ วัสดุธรรมชาติที่ใช้ในการย้อม
ผ้าฝ้ายเข็นมือ ได้แก่ ต้นคราม กระถินเทศ ค าแสด และมะเกลือ กลุ่มตัวอย่าง คือ สตรีและบรุษุ
ที่ท างานในสภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย เขตสาทร กรุงเทพมหานคร จ านวน 170 คน 
แบ่งเป็นสตรี 85 คน และบุรุษ 85 คน เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย คือ แบบสอบถามประเมิน
ความพึงพอใจที่มีต่อการออกแบบชุด ใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง และน าผลที่ได้มา
วิเคราะห์หาข้อมูลทางสถิติค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการศึกษา พบว่า 
การออกแบบแฟช่ันชุดท างานสตรีและบุรุษจากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ ได้แรงบันดาลใจ
มาจากความหลงใหลและรักในเส้นใยธรรมชาติ จากนั้นน าผ้าทอมาออกแบบแฟช่ันชุดท างาน
สตรีและบุรุษ คัดเลือกชุดโดยผู้เช่ียวชาญด้านการออกแบบแฟช่ัน 5 ท่าน คัดเลือกให้เหลือชุด
ท างานสตรี 5 ชุดและบุรุษ 5 ชุด ผู้วิจัยน าชุดที่ผ่านการคัดเลือกไปสร้างต้นแบบ และน าไป
สอบถามกลุ่มตัวอย่างเพื่อประเมินความพึงพอใจที่มีต่อการออกแบบและตัดเย็บ ผลการ
ประเมินความพึงพอใจโดยภาพรวมอยู่ในระดับความพึงพอใจมาก กลุ่มตัวอย่างทั้งสตรีและบุรุษ
มีความพึงพอใจเหมือนกันเป็นอันดับแรก คือ ด้านการออกแบบ  

ค าส าคัญ: ชุดท างานสตรีและบุรุษ, สีธรรมชาติ, ผ้าฝ้ายเข็นมือ 

 

                                                 
1 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ  
1 Assistant Professor, Faculty of Home Economics Technology, Rajamangala University of Technology Krungthep 
2 นักศกึษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 
2 Student, Faculty of Home Economics Technology, Rajamangala University of Technology Krungthep 
* ผู้ประสานงานนิพนธ์ E-mail : supap.s@mail.rmutk.ac.th 
 

mailto:supap.s@mail.rmutk.ac.th


วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 5 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม - ธันวาคม 2566 

 
 

30 
 

 
Abstract 

This research work on the ‘Designing Fashionable Workwear for Women 
and Men from Hand-Woven Naturally Dyed Cotton’ has objectives of 1) studying 
on the design and making Workwear for Women and Men from Hand-Woven 
Naturally Dyed Cotton; and 2) studying on satisfaction to the design and making 
Workwear for Women and Men from Hand-Woven Naturally Dyed Cotton. The 
natural materials used in the dyeing of hand-woven cotton are true indigo 
(Indigofera tinctoria), sweet acacia (Acacia farnesiana (L.) WILLD), anatto tree (Bixa 
orellana Linn) and ebony (Diospyros mollis). The samples are women and men 
working for the Federation of Thai Industries, Sathon District, Bangkok, for 170 
persons in total, divided into 85 women and 85 men, selected with purposive 
sampling technique. The tool used in the research project is the Questionnaire 
on Satisfaction toward the Design of the Clothes. The results are analyzed for 
statistic data of percentages, means and standard deviations. The result of study 
found that Designing Fashionable Workwear for Women and Men from Hand-
Woven Naturally Dyed Cotton is inspired by the obsession and love with natural 
yarn that has been woven into fabric which is used for Designing Fashionable 
Workwear for Women and Men. From all the designed clothes, the Workwears of 
5 women outfits and 5 men outfits are selected by 5 fashion designer experts.  
The selected designs are made into the prototypes that are tested with the 
samples for evaluating the satisfaction to the design and the making of the 
clothes. The overall result from the evaluation is that the samples are highly 
satisfied with the clothes. The category that both the women and men groups 
are most satisfied with is the category of designing.  

Keywords: Workwear for Women and Men, Naturally Dyes, Hand-Woven Cotton  
 

1. บทน า  

ฝ้ายเข็นมือ เป็นเส้นฝ้ายที่ผ่านกระบวนการท าเส้นด้ายด้วยมือ โดยใช้อุปกรณ์ที่
เรียกว่า หลา เส้นฝ้ายที่ผ่านกระบวนการเข็นมือนี้จะมีเส้นที่หนาไม่สม่ าเสมอ ซึ่งท าให้เวลาทอ
จะมีผิวสัมผัสที่สวยงามดูมีเสน่ห์มากกว่าผ้าที่ใช้ฝ้ายโรงงานทอ (มันตราหัตถกรรม, 2561) 
จุดเด่นของผ้าฝ้ายเข็นมือคือ เนื้อผ้าหนา นุ่ม เนื่องจากฝ้ายมีสมบัติในการดูดซึมน้ า ความช้ืน 
และระบายอากาศได้ดี ผ้าฝ้ายย้อมสีง่าย สีไม่ตกและทนต่อการย้อมสีได้ดี ประกอบกับมีความ
อ่อนนุ่มสูง มีน้ าหนักเบา ส่งผลให้ผู้สวมใส่รู้สึกสบาย (นวลแข ปาลิวนิช, 2556) ฝ้ายเข็นมือเส้น
ฝ้ายจะใหญ่ ไม่สม่ าเสมอ ทอเสร็จใหม่ ๆ ผ้าจะแข็ง ถ้าซักแล้วใช้น้ ายาปรับผ้านุ่ม ผ้าจะนุ่มฟู 
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การดูแลรักษาควรตากในที่ร่ม ลมโกรก รีดด้วยไฟอ่อน ๆ จะยืดอายุการใช้ผ้าที่ย้อมจากสี
ธรรมชาติ ให้คงทนสดใสยาวนาน (เบ้ะภารผ้าย้อมครามบ้านถ้ าเต่า สกลนคร, 2561)  

การย้อมสีธรรมชาติ มีบทบาทเกี่ยวข้องกับวิถีการด ารงชีวิตของมนุษย์มายาวนาน
นับตั้งแต่สมัยโบราณ เป็นภูมิปัญญาที่สืบทอดกันมาตั้งแต่อดีต สีย้อมหาได้จากวัสดุธรรมชาติที่
มีอยูในท้องถิ่น สีย้อมธรรมชาติส่วนใหญ่ได้จากพืชในส่วนที่เป็น เปลือกล าต้น แก่นล าต้น ใบ 
ราก ผล และดอก มีขั้นตอนการท าเพื่อให้เกิดสีต่าง ๆ ด้วยกรรมวิธีที่หลากหลาย จากการสืบ
ทอดภูมิปัญญาพบว่า สีธรรมชาติที่ยังใช้อยู่ในปัจจุบัน ได้แก่ สีในกลุ่มสีน้ าเงิน ได้จากต้นคราม
หรือต้นฮ่อม สีในกลุ่มสีเหลือง ได้จากแก่นขนุน แก่นเข และกระถินเทศ สีในกลุ่มสีด า -เทา ได้
จากลูกมะเกลืออ่อนจนถึงมะเกลือสุกสีที่ได้ก็จะแตกต่างกัน สีในกลุ่มสีส้ม ได้จากดอกค าแสด 
(มูลนิธิสืบนาคะเสถียร, 2562) สีธรรมชาติมีความปลอดภัยและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม แต่มี
ข้อจ ากัดในเรื่องของการย้อมให้ได้สีเข้มรวมถึงการควบคุมคุณภาพสีให้มีความสม่ าเสมอนั้น
เป็นไปได้ยาก ต่อมาเมื่อมีการผลิตสีสังเคราะห์ออกจ าหน่ายท าให้ได้สีย้อมที่มีคุณภาพ 
สม่ าเสมอ และที่ส าคัญราคาถูกกว่า จึงท าให้สีย้อมจากธรรมชาติได้รับความนิยมน้อยลง 
ปัจจุบันภาครัฐมีการส่งเสริมและสนับสนุนให้ผู้ผลิตหันกลับมาใช้สีย้อมจากธรรมชาติมากขึ้น 
ด้วยเหตุผลเรื่องความปลอดภัย ต่อสุขภาพของผู้ผลิตและผู้ใช้ผลิตภัณฑ์ รวมถึงน้ าย้อมหลัง
กระบวนการผลิตสามารถจัดการได้ง่ายจึงไม่สร้างมลพิษให้แก่สิ่งแวดล้อม ประกอบกับกระแส
การอนุรักษ์และสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นที่สืบทอดกันมาจากอตีตให้คงอยู่ในสังคมสืบต่อไป 
โดยเฉพาะผ้าฝ้ายและผ้าไหมย้อมสีธรรมชาติซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์สิ่งทอท่ีก าลังได้รับความสนใจ ซึ่ง
มีโอกาสสร้างมูลค่าเพิ่มในตลาดโลกได้อย่างมากมายและมีแนวโน้มสูงขึ้น (ส านักหอสมุดและ
ศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2560)    

ปัจจุบันรัฐบาลขอความร่วมมือโดยออก“มาตรการส่งเสริมและสนับสนุนการใช้และ
สวมใส่ผ้าไทย” ดังนั้นส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดและอ าเภอทุกแห่งทั่วประเทศ“เชิญชวนคน
ไทยหันมานิยมไทยคือ กินของไทย ใช้ของไทย เที่ยวในไทย สวมใส่ผ้าไทยทุกวัน ถ้าทุกคน
ร่วมกันท าจะช่วยให้เศรษฐกิจหมุนเวียนในชุมชนมากขึ้น เป็นการสร้างอาชีพ ลดความเหลื่อมล้ า 
และกระจายรายได้สู่ชุมชน เพื่อให้ชุมชนสามารถพึ่งพาตนเองได้อย่างยั่งยืน รวมทั้งเป็นการ
ปลูกจิตส านึกให้เยาวชนได้เห็นคุณค่าและความส าคัญของการใช้ผ้าไทย และผ้าพื้นเมืองที่แสดง
ถึงเอกลักษณความเป็นไทย อันน ามาซึ่ งการอนุรักษ์มรดกทางวัฒนธรรม การส่งเสริม
ภาพลักษณ์ผ้าไทยสู่สากล การส่งเสริมเศรษฐกิจสร้างสรรค์และเพิ่มรายได้ให้กับจังหวัดและ
ชุมชนอย่างยั่งยืน (ส านักเลขาธิการคณะรัฐมนตรี, 2563) จะเห็นได้ว่าการน าผ้าไทยมาประกอบ
เป็นเครื่องแต่งกายถือว่าเป็นเอกลักษณ์อย่างหนึ่งที่จะช่วยเสริมบุคลิกของผู้สวมใส่ให้ดูดีมากขึ้น 
โดยเฉพาะเครื่องแต่งกายส าหรับสวมใส่ในการท างาน เป็นสิ่งที่ต้องพิจารณาเลือกให้เหมาะสม
กับช่วงวัยและหน้าท่ีการงาน การแต่งกายด้วยผ้าไทยและการออกแบบให้เหมาะสมจะช่วยเสรมิ
บุคลิกภาพของตนเองให้ดูดีขึ้น         

ดังนั้น คณะผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะใช้วัสดุสีย้อมธรรมชาติที่มีอยู่ในท้องถิ่นที่ได้จาก
ต้นคราม กระถินเทศ ค าแสด และมะเกลือมาใช้ย้อมผ้าฝ้ายเข็นมือ เพื่อออกแบบเสื้อผ้าแฟช่ัน
ชุดท างานสตรีและบุรุษให้มีความสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค ผู้วิจัยได้ออกแบบ
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และประยุกต์รูปแบบชุดให้เหมาะกับการสวมใส่ท างานในชีวิตประจ าวัน ให้มีความทันสมัย โดย
เน้นเป้าหมายเป็นกลุ่มสตรีและบุรุษวัยท างานที่มีค่านิยมส่งเสริมผลิตภัณฑ์จากผ้าฝ้ายเข็นมือ
ย้อมสีธรรมชาติ ยังเป็นการส่งเสริมให้ผ้าฝ้ายเข็นมือ จังหวัดขอนแก่น เป็นที่รู้จักและถูกน าไปใช้
อย่างแพร่หลาย และเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มผ้าฝ้ายเข็นมือให้เป็นที่นิยมในกลุ่มคนวัยท างาน
มากขึ้น  

   

2. วัตถุประสงค ์
2.1 ศึกษาการออกแบบและตดัเยบ็เสื้อผ้าแฟช่ันชุดท างานสตรีและบุรุษจากผ้าฝ้าย

เข็นมือย้อมสีธรรมชาติ  
2.2 ศึกษาความพึงพอใจท่ีมีต่อการออกแบบเสื้อผา้แฟช่ันชุดท างานสตรีและบรุุษจาก

ผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ  
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

ผู้วิจัยได้ศึกษารูปแบบเสื้อผ้าชุดท างานสตรีและบุรุษจากนิตยสาร ต ารา เว็บไซต์และ
งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง จากผลการศึกษาทั้งหมดน าไปสู่แนวทางการออกแบบและตัดเย็บเสื้อผ้า
แฟช่ันชุดท างานสตรีและบุรุษจากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ จังหวัดขอนแก่น ผู้วิจัย ได้
ออกแบบชุดจ านวน 20 ชุด แบ่งเป็นชุดสตรี 10 ชุด และชุดบุรุษ 10 ชุด ในคอลเลคช่ัน 
(Collection) แนวตั้งนี้ใช้ผ้าลวดลาย  1 ลาย มีลวดลายสี 5 สี คือ สีขาว สีเทา สีน้ าเงิน สีเหลือง 
สีส้ม และใช้ผ้าพื้น 2 สี คือ สีด าและสีน้ าเงิน ประเมินรูปแบบชุดโดยผู้เช่ียวชาญด้านการ
ออกแบบ จ านวน 5 ท่าน คัดเลือกรูปแบบชุดสตรีเหลือ 5 ชุด ชุดบุรุษเหลือ 5 ชุด จากนั้นน า
รูปแบบชุดที่ผู้เชี่ยวชาญคัดเลือกมาตัดเย็บชุดต้นแบบ น าชุดต้นแบบมาให้กลุ่มตัวอย่างประเมิน
ความพึงพอใจทีม่ีต่อการออกแบบเสื้อผ้าแฟช่ันชุดท างานสตรีและบุรุษจากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสี
ธรรมชาติ วิจัยนีเ้ป็นการวิจัยเชิงปริมาณ โดยใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง กลุ่มตัวอย่างที่ใช้
สอบถามคือ สตรีและบุรุษในสภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย เขตสาทร กรุงเทพมหานคร 
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ แบบสอบถามออนไลน์ โดยใช้แบบฟอร์มของ https: // forms.  
google.com เลือก template ในการสร้างแบบฟอร์ม จากนั้นส่งแบบสอบถามออนไลน์ให้กับ
กลุ่มตัวอย่างที่ระบุไว้ข้างต้น สรุปผลการประเมินความพึงพอใจ และอภิปรายผลการวิจัย  

3.1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  
      ประชากร คือ สตรีและบุรุษที่ท างานอยู่ในสภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย 

เขตสาทร กรุงเทพมหานคร จ านวน 300 คน 
      กลุ่มตัวอย่าง คือ สตรีและบุรุษในสภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย เขตสาทร 

กรุงเทพมหานคร จ านวน 701  คน เป็นสตรี 85 คน และบุรุษ 85 คน โดยใช้วิธีการสุ่มตัวอย่าง
แบบเจาะจง ใช้ตารางส าเร็จรูปค านวณหาขนาดของกลุ่มตัวอย่างของ R.V.Krejcie และ D.W .
Morgan (ธานินทร์ ศิลป์จารุ, 2560) 

3.2. เครื่องมือในการเก็บข้อมูล คือ แบบสอบถาม ซึ่งแบบสอบถามประเมินความ
ความพึงพอใจ มี 2 ระยะ ได้แก่  
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      ระยะที่ 1  แบบสอบถามส าหรับผู้เช่ียวชาญเพื่อคัดเลือกแบบ โดยน าตัวอย่างผ้า
ฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ และชุดสตรีที่ออกแบบจ านวน 10 ชุด ชุดบุรุษที่ออกแบบจ านวน 
10 ชุด ให้ผู้เช่ียวชาญประเมินความคิดเห็นคัดเลือกชุดสตรีให้เหลือ 5 ชุด และชุดบุรุษให้เหลือ 
5 ชุด 

      ระยะที่ 2  แบบสอบถามความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่าง โดยใช้แบบฟอร์มของ 
https://forms.google.com เลือก template ในการสร้างแบบฟอร์ม จากนั้นส่งแบบสอบถาม
ออนไลน์ให้กับกลุ่มตัวอย่างที่ระบุไว้ข้างต้น สรุปผลการประเมินความพึงพอใจ และอภิปราย
ผลการวิจัย 
 

 สรุปผลการประเมินชุดต้นแบบจากผู้เช่ียวชาญ  
 ชุดสตรีที่ผ่านการคัดเลือกจากผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 ชุด ดังนี้ ชุดที่ 1 มีค่าเฉลี่ย 

4.03 ชุดที่ 2 มีค่าเฉลี่ย 3.88 ชุดที่ 3 มีค่าเฉลี่ย 3.85 ชุดที่ 4 มีค่าเฉลี่ย 3.78 และชุดที่ 5 มี
ค่าเฉลี่ย 3.75 

 ชุดบุรุษทีผ่่านการคัดเลือกจากผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 ชุด ดังนี้ ชุดที่ 1  มีค่าเฉลี่ย 
3.88 ชุดที่ 2  มีค่าเฉลี่ย 3.83 ชุดที่ 3 มีค่าเฉลี่ย 3.75 ชุดที่ 4  มีค่าเฉลี่ย 3.50 และชุดที่ 5 มี
ค่าเฉลี่ย 3.45 
 
ลวดลายผ้า แบบสเก็ต (Sketch) ชุดต้นแบบ และชุดส าเร็จ 
การออกแบบลวดลายผ้าท่ีใช้ในการตัดเย็บ 

 
 
 
 

ลวดลายแนวตั้ง แบบท่ี 3 ลวดลายแนวตั้ง แบบท่ี 2 

ลวดลายแนวตั้ง แบบท่ี 4 ลวดลายแนวตั้ง แบบท่ี 5 ผ้าพื้นสีด าและสีน้ าเงิน 

ลวดลายแนวตั้ง แบบท่ี 1 
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แบบสเก็ต (Sketch) ชุดต้นแบบสตรี  
 

 
ภาพที่ 1  ชุดสตรีทีผ่า่นการคดัเลอืกจากผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 ชุด  

ผลงานส าเร็จชุดต้นแบบสตรี จ านวน 5 ชุด 
 

 
 
 
 

ชุดที่ 1 ชุดที่ 2 ชุดที่ 3 
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ภาพที่ 2  ผลงานส าเร็จชุดต้นแบบสตรี  
 
แบบสเก็ต (Sketch) ชุดต้นแบบบุรุษ 

 
ภาพที่ 3  ชุดบุรุษทีผ่่านการคดัเลอืกจากผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 ชุด 

 
 
 

ชุดที่ 5 ชุดที่ 4 
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ผลงานส าเร็จชุดต้นแบบจ านวน 5 ชุด 
 

 
 
 

 
 
 

ภาพที่ 4  ผลงานส าเร็จชุดต้นแบบบุรุษ  
 
 3.3. การเก็บรวบรวมข้อมูล คณะผู้จัดท าได้ท าการเก็บรวบรวมข้อมูล ดังนี้  
       1)  แจกแบบประเมินความพึงพอใจให้กับกลุ่มตัวอย่างสตรีและบุรุษในสภา
อุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย เขตสาทร กรุงเทพมหานคร จ านวน 701  คน เป็นสตรี 85 คน 
และบุรุษ 85 คน 

ชุดที่ 4 ชุดที่ 5 

ชุดที่ 1 ชุดที่ 2 ชุดที่ 3 
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    2)  ประเมินผลข้อมูลที่ใช้เป็นแบบประเมินความพึงพอใจ ตามมาตราส่วน
ประมาณค่า (Rating Scale) ซึ่งก าหนดเกณฑ์การให้คะแนนเพื่อน าไปใช้ในการวิเคราะห์ทาง
สถิติ แบ่งออกเป็น 5 ระดับตามแบบวิธีของลิเคิร์ท (Likert) (ธานินทร์ ศิลป์จารุ, 2560) ด้วย
ระดับความพึงพอใจ 5 ระดับ คือ 1-5 ตั้งแต่น้อยที่สุด ถึงมากที่สุด 
   3.4. การวิเคราะห์ข้อมูล  
        ผู้วิจัยได้น าข้อมูลที่ได้จากแบบสอบถามมาท าการวิเคราะห์ข้อมูลด้วย
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติวิเคราะห์ข้อมูลด้วยการหาค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (ธานินทร์  ศิลป์จารุ, 2560) 
 
4. ผลการวิจัย 
 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 170 คน เป็นสตรี 85 
คน และบุรุษ 85 คน พบว่า สตรีส่วนใหญ่มีอายุ 51 ปีขึ้นไป (ร้อยละ 30.60) และบุรุษส่วนใหญ่
มีอายุ 41-50 ปี (ร้อยละ 35.30) มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 25,001-30,000 บาท (ร้อยละ 35.30) 
และจบการศึกษาระดับปริญญาตรี (ร้อยละ 31.80) 

ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจที่มีต่อการออกแบบเสื้อผ้าแฟช่ันชุดท างานสตรีจากผ้า
ฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ แสดงดังตารางที่ 1 พบว่าผลการประเมินความพึงพอใจโดย
ภาพรวมที่มีต่อชุดท างานสตรีทั้ง 5 ชุด ในแต่ละด้าน โดยภาพรวมอยู่ในระดับความพึงพอใจ
มาก (X̅=3.85, S.D.=0.01) เมื่อพิจารณาในแต่ละด้าน พบว่า ด้านการออกแบบและด้านลาย
ผ้า/สีผ้าเป็นล าดับแรก อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก (X̅=3.88, S.D.=0.07) รองลงมาด้านการ
สวมใส่ อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก (X̅=3.83, S.D.=0.04) และน้อยที่สุดด้านการตัดเย็บ อยู่
ในระดับความพึงพอใจมาก (X̅=3.82, S.D.=0.07) และเมื่อพิจารณาเป็นรายชุด พบว่า ชุดที่ 2 
มีความพึงพอใจอยู่ในระดับความพึงพอใจมาก (X̅=3.95, S.D.=0.03) รองลงมาเป็นชุดที่ 1 อยู่
ในระดับความพึงพอใจมาก (X̅=3.94, S.D.=0.06) ชุดที่ 3 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก 
(X̅=3.83, S.D.=0.03) ชุดที่ 5 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก (X̅=3.82, S.D.=0.07) และน้อย
ที่สุดชุดที่ 4 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก (X̅=3.73, S.D.=0.07) ตามล าดับ 
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ตารางที่ 1  ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจที่มีต่อการออกแบบเสื้อผ้าแฟช่ันชุดท างานสตรีจาก 
ผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ ด้านการออกแบบ ด้านลายผ้า/สีผ้า ด้านการตัดเย็บ 
และด้านการสวมใส่                                                                              (n=85) 

รายการประเมิน 
ชุดท่ี 1 ชุดท่ี 2 ชุดท่ี 3 ชุดท่ี 4 ชุดท่ี 5 

X̅ S.D. X̅ S.D. X̅ S.D. X̅ S.D. X̅ S.D. 
ด้านการออกแบบ  (3.88)   
1. มีความทันสมัย 3.56 1.16 3.60 1.14 3.45 1.29 3.52 1.30 3.72 1.22 
2. มีความแปลกใหม ่ 3.87 1.09 3.82 1.15 3.87 0.98 3.54 1.17 3.52 0.95 
3. มีความคิดสร้างสรรค ์ 4.11 1.03 4.19 1.04 4.07 0.93 4.04 1.03 3.92 0.97 
4. มีความสอดคล้องกับ
ความต้องการของผู้บริโภค 

4.16 0.97 4.14 
 

1.10 4.18 
 

1.04 4.33 
 

0.94 4.03 
 

1.05 

รวม 3.93 0.27 3.94 0.28 3.87 0.32 3.86 0.40 3.80 0.23 
ด้านลายผ้า/สีผ้า  (3.88)           
1. ความสวยงามของลายผ้า          3.71 1.42 3.80 1.21 3.34 1.47 3.41 1.33 3.44 1.29 
2. ลวดลายมีความทันสมัย
ตามแฟชัน่ 

4.05 1.02 3.89 1.02 3.79 1.09 3.69 1.16 3.59 1.05 

3. สีของผ้าเหมาะสมกับ
โอกาสที่ใช้งาน 

3.99 1.13 4.06 0.99 4.00 1.06 3.91 1.01 4.18 0.91 

4. ความเหมาะสมของการ
จับคู่สีในลายผ้า 

4.14 1.03 4.29 0.89 3.98 1.15 3.95 1.20 4.05 1.09 

รวม 3.97 0.19 4.01 0.22 3.87 0.31 3.73 0.25 3.81 0.36 
ด้านการตัดเย็บ  (3.82)           
1. เทคนิคการตัดตอ่ลาย
เหมาะสมกับรูปแบบ 

3.47 1.32 3.64 1.25 3.28 1.29 3.46 1.37 3.59 1.39 

2. การตดัเย็บชุดม ี
ความประณตี 

4.09 1.01 3.92 0.98 3.65 1.11 3.53 1.24 3.67 1.07 

3. การเลือกใช้วัสดุในการ
ตัดเย็บมีความเหมาะสม 

4.05 1.06 3.89 1.18 3.89 1.11 3.92 0.94 3.87 1.04 

4. การตกแต่งชุดใช้งานได้
จริง 

4.21 1.03 4.14 1.04 4.15 1.02 3.98 1.20 4.05 1.09 

รวม 3.94 0.32 3.90 0.21 3.74 0.37 3.72 0.26 3.79 0.21 
ด้านการสวมใส่  (3.83)           
1. เนือ้ผ้าสวมใส่สบาย
ระบายอากาศได้ด ี

3.92 1.01 3.68 1.22 3.36 1.28 3.33 1.37 3.51 1.31 

2. เนือ้ผ้ามีความคงทนต่อ
อายุการใช้งาน 

3.61 1.30 3.82 1.09 3.76 0.97 3.51 1.10 3.85 1.05 

3. สามารถสวมใส่ได้จริงใน
ชีวิตประจ าวัน 

4.15 0.95 4.05 1.07 4.08 1.08 3.81 0.96 3.96 1.06 

4. ความสะดวกในการสวม
ใส่และดูแลรักษา 

4.05 0.95 4.22 0.97 3.98 1.14 3.84 1.28 4.15 1.00 

รวม    3.93 0.23 3.94 0.24 3.80 0.32 3.62 0.25 3.87 0.27 
ความพึงพอใจโดยรวม 
ท้ัง 4 ด้าน  (3.85) 

3.94 0.06 3.95 0.03 3.83 0.03 3.73 0.07 3.82 0.07 
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ตารางที่ 2  ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจท่ีมีต่อการออกแบบเสื้อผ้าแฟช่ันชุดท างานบุรุษจาก
ผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ ด้านการออกแบบ ด้านลายผ้า/สีผ้า ด้านการตัดเย็บ 
และด้านการสวมใส่                                                                  (n=85) 

รายการประเมิน 
ชุดท่ี 1 ชุดท่ี 2 ชุดท่ี 3 ชุดท่ี 4 ชุดท่ี 5 

X̅ S.D. X̅ S.D. X̅ S.D. X̅ S.D. X̅ S.D. 
ด้านการออกแบบ  (3.86)  
1. มีความทันสมัย 3.23  1.20 3.15 1.11 3.14 1.13 3.27 1.16  3.49 1.12 
2. มีความแปลกใหม ่ 3.60 0.98 3.60 0.88 3.60 0.83 3.75 0.92 3.89 0.88 
3. มีความคิดสร้างสรรค ์ 4.26 0.75 4.12 0.89 4.09 0.88 3.29 0.78 4.00 0.97 
4. มีความสอดคล้องกับ
ความต้องการของผู้บริโภค 

4.49 0.70 4.32 0.79 4.40 0.83 4.42 0.82 4.11 1.01 

รวม 3.89 0.58 3.80 0.52 3.81 0.56 3.93 0.53 3.87 0.27 
ด้านลายผ้า/สีผ้า  (3.83)           
1. ความสวยงามของลายผ้า          3.31 1.31 3.26 1.31 3.31 1.25 3.10 1.33 3.26 1.32 
2. ลวดลายมีความทันสมัย
ตามแฟชัน่ 

3.49 1.07 3.58 0.91 3.61 0.98 3.51 1.16 3.60 1.03 

3. สีของผ้าเหมาะสมกับ
โอกาสที่ใช้งาน 

4.18 0.75 4.19 0.83 4.18 0.88 4.16 0.89 4.11 0.87 

4. ความเหมาะสมของการ
จับคู่สีในลายผ้า 

4.34 0.76 4.36 0.92 4.29 0.99 4.36 0.81 4.35 0.88 

รวม 3.83 0.51 3.85 0.51 3.85 0.47 3.78 0.59 3.83 0.49 
ด้านการตัดเย็บ  (3.85)           
1. เทคนิคการตัดตอ่ลาย
เหมาะสมกับรูปแบบ 

3.19 1.25 3.34 1.33 3.21 1.20 3.25 1.36 3.35 1.25 

2. การตดัเย็บชุดม ี
ความประณตี 

3.65 1.05 3.66 1.01 3.65 0.94 3.61 1.11 3.65 0.97 

3. การเลือกใช้วัสดุในการ
ตัดเย็บมีความเหมาะสม 

4.24 0.93 4.22 0.80 4.24 0.82 4.22 0.77 4.13 0.89 

4. การตกแต่งชุดใช้งานได้
จริง 

4.29 0.93 4.20 0.96 4.28 0.86 4.32 0.79 4.40 0.79 

รวม 3.84 0.52 3.86 0.45 3.84 0.51 3.85 0.51 3.88 0.47 
ด้านการสวมใส่  (3.86)           
1. เนือ้ผ้าสวมใส่สบาย
ระบายอากาศได้ด ี

3.25 1.23 3.27 1.12 3.21 1.26 3.42 1.16 3.38 1.13 

2. เนือ้ผ้ามีความคงทนต่อ
อายุการใช้งาน 

3.61 1.23 3.69 0.88 3.66 0.91 3.69 0.97 3.69 0.96 

3. สามารถสวมใส่ได้จริงใน
ชีวิตประจ าวัน 

4.33 0.93 4.20 0.89 4.06 0.82 4.25 0.81 4.06 0.94 

4. ความสะดวกในการสวม
ใส่และดูแลรักษา 

4.33 0.93 4.32 0.90 4.24 0.89 4.32 0.92 4.29 0.92 

รวม 3.88 0.54 3.87 0.48 3.79 0.45 3.92 0.44 3.86 0.40 
ความพึงพอใจโดยรวม 
ท้ัง 4 ด้าน  (3.85) 

3.86 0.03 3.85 0.03 3.82 0.04 3.87 0.06 3.86 0.09 
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 จากตารางที่ 2  ผลการประเมินความพึงพอใจโดยภาพรวมที่มีต่อชุดท างานบุรุษทั้ง  
5 ชุด ในแต่ละด้าน โดยภาพรวมอยู่ในระดับความพึงพอใจมาก (X̅=3.85, S.D.=0.01) เมื่อ
พิจารณาในแต่ละด้าน พบว่า ด้านการออกแบบและด้านการสวมใส่เป็นล าดับแรก อยู่ในระดับ
ความพึงพอใจมาก (X̅=3.86, S.D.=0.05) รองลงมาด้านการตัดเย็บ อยู่ในระดับความพึงพอใจ
มาก (X̅=3.85, S.D.=0.03) และน้อยที่สุดด้านลายผ้า/สีผ้า อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก 
(X̅=3.83, S.D.=0.04) เมื่อพิจารณาเป็นรายชุด พบว่า ชุดที่ 4 มีความพึงพอใจอยู่ในระดับความ
พึงพอใจมาก (X̅=3.87, S.D.=0.06) รองลงมาเป็นชุดที่ 1 และชุดที่ 5 อยู่ในระดับความพึง
พอใจมาก (X̅=3.86, S.D.=0.03) ชุดที่ 2 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก (X̅=3.85, S.D.=0.03) 
และน้อยที่สุดชุดที่ 3 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก (X̅=3.82, S.D.=0.04) ตามล าดับ 
 
5. อภิปรายผล 

จากการวิจัยเรื่อง การออกแบบแฟช่ันชุดท างานสตรีและบุรุษจากผ้าฝ้ายเข็นมือยอ้มสี
ธรรมชาติ อภิปรายผล ได้ดังนี้ 

ด้านการออกแบบ พบว่า ชุดท างานสตรีและบุรุษทั้ง 10 ชุด โดยภาพรวมของผลการ
ประเมินความพึงพอใจมากเป็นอันดับแรก คือ มีความสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค 
รองลงมาคือความคิดดสร้างสรรค์ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของวัลภา แต้มทอง และกมลวรรณ 
นันทศาล (2564) ได้ศึกษาความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ าของสตรีวัยผู้ใหญ่ 
พบว่า สตรีวัยผู้ใหญ่ต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ า ประเภทกระเป๋า เครื่องแต่ง
กายและเคหะสิ่งทอในระดับมาก ผลิตภัณฑ์นั้นต้องมีความคิดสร้างสรรค์ มีความทันสมัย และมี
ความแปลกใหม่  

ด้านลายผ้า/สีผ้า พบว่า ชุดท างานสตรีและบุรุษทั้ง 10 ชุด โดยภาพรวมของผลการ
ประเมินความพึงพอใจมากเป็นอันดับแรก คือ มีความเหมาะสมของการจับคู่สี ในลายผ้า 
รองลงมาสีของผ้าเหมาะสมกับโอกาสที่ใช้งาน สอดคล้องกับงานวิจัยของกิตติพงษ์ เกียรติวิภาค 
(2559) เรื่องการศึกษาและพัฒนาการน าผ้าฝ้ายทอมือมาประยุกต์ใช้ในการสร้างสรรค์งานเพื่อ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ พบว่า ผลิตภัณฑ์จากผ้าฝา้ยทอมือสามารถต่อยอดพัฒนารูปแบบและลวดลาย
ในอนาคตได้ โดยมีการจับคู่สีในลายผ้าและเหมาะสมกับโอกาสที่ใช้งาน และสอดคล้องกับ
งานวิจัยของวัลภา แต้มทอง และกมลวรรณ นันทศาล (2564) ได้ศึกษาความต้องการผลิตภัณฑ์
ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ าของสตรีวัยผู้ใหญ่ พบว่า ไม่ต้องการผ้าทีม่ีลวดลายมากแต่ต้องการผ้า
ที่มีลวดลายเส้นโค้ง และลวดลายเส้นตรง 

ด้านการตัดเย็บ พบว่า ชุดท างานสตรีและบุรุษทั้ง 10 ชุด โดยภาพรวมของผลการ
ประเมินความพึงพอใจมากเป็นอันดับแรก คือ การตกแต่งชุดใช้งานได้จริง รองลงมาการเลือกใช้
วัสดุในการตัดเย็บมีความเหมาะสม และการตัดเย็บชุดมีความประณีต สอดคล้องกับ Sorger 
and Udale (2012) ได้กล่าวไว้ว่า นักออกแบบ (Designer) เครื่องแต่งกายหรือดีไซน์เนอร์
จ าเป็นต้องศึกษาและเข้าใจในเอกลักษณ์ และลักษณะเด่นเฉพาะตัวของผ้าแต่ละชนิด การเลือก
ผ้าที่เหมาะสมกับการออกแบบและการตัดเย็บจะช่วยให้การพัฒนาคอลเลคช่ัน (Collection) 
เสร็จได้อย่างสมบูรณ์แบบและสวยงาม  
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ด้านการสวมใส่ พบว่า ชุดท างานสตรีและบุรุษทั้ง 10 ชุด โดยภาพรวมของผลการ
ประเมินความพึงพอใจมากเป็นอันดับแรก คือ ความสะดวกในการสวมใส่และดูแลรักษา 
สอดคล้องกับวิจัยของวีระศักดิ์ ศรีลารัตน์ (2558) เรื่องการพัฒนาลวดลายผ้าฝ้ายมัดหมี่ย้อม
ครามด้วยเทคนิคคณิตศิลป์ประเภท Tessellation เพื่อออกแบบชุดโอกาสพิเศษ ผลการวิจัย 
พบว่า ออกแบบได้สอดคล้องกับประโยชน์ใช้สอย ค านึงถึงความสบายในการสวมใส่ และสวมใส่
ได้จริงในชีวิตประจ าวัน  
 
6. องค์ความรู้ใหม ่

การออกแบบแฟช่ันชุดท างานสตรีและบุรุษจากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ ได้แรง
บันดาลใจมาจากความหลงใหลและรักในเส้นใยธรรมชาติ ด้วยกระบวนการทอมือด้วยวิถีดั้งเดิม
ของงานทอผ้าที่มาจากการใช้เส้นใยฝ้ายน ามาปั่นให้เป็นเส้นด้าย ในผืนผ้าของผ้าทอสามารถ
บอกเล่าอัตลักษณ์ความเป็นตัวตนของผู้รังสรรค์ผลงานได้เป็นอย่างดี ผลิตภัณฑ์ของชุมชนส่วน
ใหญ่จะเป็นผลิตภัณฑ์ทั่วไป เช่น ผ้าพันคอ กางเกงขาสั้น เสื้อคอกลม เสื้อเช้ิต และเสื้อตัวหลวม 
ผู้วิจัยจึงได้พัฒนาผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าให้มีรูปทรงที่เข้ารูปแบบหลวม ๆ เพิ่มลูกเล่นในตัวเสื้อมีจีบ 
ระบาย สวมใส่แล้วเท่ มีความทันสมัย สามารถเลือกผลิตภัณฑ์ให้มิกซ์แอนด์แมทช์กันได้ สวมใส่
ได้หลายโอกาส และมีความหรูหรา เพื่อให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคกลุ่มวัย
ท างาน เป็นการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์และให้ผลิตภัณฑ์มีรูปแบบท่ีหลากหลายมากข้ึน 
 
7. สรุป  

 จากการออกแบบแฟช่ันชุดท างานสตรีและบุรุษจากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ 
คัดเลือกชุดโดยผู้เชี่ยวชาญด้านการออกแบบแฟช่ัน 5 ท่าน ให้เหลือชุดท างานสตรี 5 ชุดและชุด
ท างานบุรุษ 5 ชุด น าไปสอบถามกลุ่มตัวอย่างเพื่อประเมินความพึงพอใจที่มีต่อการออกแบบ
และตัดเย็บเสื้อผ้า โดยก าหนดให้ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นสตรีและบุรุษ จ านวน 170 คน เป็น
สตรี 85 คนและบุรุษ 85 คน พบว่า ส่วนใหญ่มีอายุ 41-51 ปีขึ้นไป มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
25,001-30,000 บาทและจบการศึกษาระดับปริญญาตรี มีความพึงพอใจต่อการออกแบบ
เสื้อผ้าแฟช่ันชุดท างานสตรีจากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ ด้านการออกแบบ ด้านลายผ้า/สี
ผ้า ด้านการตัดเย็บ และด้านการสวมใส่ โดยรวมอยู่ในระดับความพึงพอใจมาก โดยชุดที่ 2 มี
ค่าเฉลี่ยสูงที่สุด 3.95 รองลงมาเป็นชุดที่ 1 มีค่าเฉลี่ย 3.94 ชุดที่ 3 มีค่าเฉลี่ย 3.83 ชุดที่ 5 มี
ค่าเฉลี่ย 3.82 ชุดที่ 4 มีค่าเฉลี่ย 3.73 ตามล าดับ และมีความพึงพอใจต่อการออกแบบเสื้อผ้า
แฟช่ันชุดท างานบุรุษจากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ ด้านการออกแบบ ด้านลายผ้า/สีผ้า 
ด้านการตัดเย็บ และด้านการสวมใส่ โดยรวมอยู่ในระดับความพึงพอใจมาก โดยชุดที่ 4 มี
ค่าเฉลี่ยสูงที่สุด 3.87 รองลงมาเป็นชุดที่ 1 และชุดที่ 5 มีค่าเฉลี่ย 3.86 เท่ากัน ชุดที่ 2 มี
ค่าเฉลี่ย 3.85 ชุดที ่3 มีค่าเฉลี่ย 3.82 ตามล าดับ 
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8. ข้อเสนอแนะ 
8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
     การออกแบบชุดท างานสตรีและบุรุษจากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ ควรเป็น

รูปแบบที่สุภาพ มีความเท่ สวมใส่ได้หลายโอกาส และไม่เป็นแนวแฟช่ันมากเกินไป เมื่อสวมใส่
แล้วมีความคล่องตัวในการเคลื่อนไหว และสะดวกในการท างาน 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
     ควรศึกษาลวดลายผ้า รูปแบบของชุดให้มีความหลากหลาย ศึกษาผ้าพื้นเมืองของ

แต่ละท้องถิ่น เพื่อน ามาออกแบบชุดให้มีความน่าสนใจ และสร้างอัตลักษณ์ในชุมชนพื้นถิ่นนั้น  
  
9. กิตติกรรมประกาศ 

การศึกษางานวิจัย การออกแบบแฟช่ันชุดท างานสตรีและบุรุษจากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อม
สีธรรมชาติ คณะผู้วิจัยขอขอบพระคุณผู้เช่ียวชาญด้านการออกแบบและคัดเลือกรูปแบบ 
จ านวน 5 ท่าน และขอขอบคุณสตรีและบุรุษที่ท างานในสภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย เขต
สาทร กรุงเทพมหานคร ทีไ่ด้ให้ความกรุณาตอบแบบสอบถามในการเก็บรวบรวมข้อมูลในครั้งนี้
เป็นอย่างดี 
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บทคัดย่อ 

 วัตถุประสงค์ของการวิจัยเพื่อสร้างหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน และ
ศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน โดยศึกษาข้อมูลที่
เกี่ยวข้องด้านแฟช่ันน ามาสร้างหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เผยแพร่ผ่านโซเชียลมีเดีย ระหว่างเดือน
กุมภาพันธ์-สิงหาคม 2566 สุ่มตัวอย่างแบบสะดวกจากบุคคลทั่วไปที่เข้าชมหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ 
และยินดีตอบแบบสอบถาม จ านวน 77 คน ใช้แบบสอบถามที่ผ่านการวิเคราะห์ความเชื่อมั่นด้วยค่า
สัมประสิทธิ์แอลฟ่าของครอนบาคเป็นเครื่องมือในการศึกษาความพึงพอใจ วิเคราะห์ข้อมูลด้วย
ความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการวิเคราะห์เนื้อหา สรุปผลดังนี้ การสร้าง
หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ ใช้โปรแกรม FlipHTML5 แบ่งกลุ่มความรู้ด้านแฟช่ันเป็น 5 กลุ่ม คือ การ
ออกแบบ ผ้าและการตัดเย็บ การสร้างสรรค์ลวดลาย การน าเสนอผลงานแฟช่ัน และการจัดการ
สินค้า ออกแบบโครงสร้างเนื้อหาแบบไม่เป็นเส้นตรง จัดเนื้อหาและกิจกรรมการเรียนรู้ที่ช่วยเสริม
ความรู้แก่ผู้เรียน กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 85.71 อาชีพนักศึกษาร้อยละ 50.65 
อายุ 18-22 ปี ร้อยละ 54.55 ใช้โทรศัพท์มือถือเป็นเครื่องมือในการเข้าถึงแหล่งความรู้ ใน
อินเทอร์เน็ต ร้อยละ 52.82 และเคยใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ ร้อยละ 74.03 มีความพึงพอใจต่อ
หนังสืออิเล็กทรอนิกส์เรื่องความรู้ด้านแฟช่ัน ในระดับพึงพอใจมากทุกด้าน คือ ด้านเนื้อหา (X̅ 4.33) 
ด้านคุณภาพ (X̅ 4.39) และด้านภาพรวม (X̅  4.49) ข้อเสนอแนะจากผู้ตอบแบบสอบถาม คือ 
เนื้อหามีความหลากหลายให้เลือกเรียนรู้ การแยกเนื้อหาเป็นเรื่อง ๆ จะท าให้น่าสนใจมากขึ้น และ
อาจเพิ่มคลิปวิดีโอหรือภาพเคลื่อนไหวเพิ่มเติม ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป คือ การส่งเสริม
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การรู้ดิจิทัลผ่านหนังสืออิเล็กทรอนิกส์เฉพาะเรื่องในรูปแบบแบบสื่อประสม เพื่อเสริมความรู้และ
ทักษะแกผู่้สนใจน าไปประกอบอาชีพ 

ค าส าคัญ: ทักษะ, แฟช่ัน, การจัดการสินค้า, การรูด้ิจิทัล 
 

Abstract 
 
The objective of the research was to create an e-book on fashion knowledge 

and to study the satisfaction of users of the e-book on fashion knowledge. By studying 
fashion-related information to create electronic books. Convenience sampling from 
77 people who visited the e-book and were willing to fill out the survey. 
Questionnaires that have passed confidence analysis with Kronbach's alpha 
coefficient were used as a tool for satisfaction studies. Analyze data with frequency, 
percentage, average, standard deviation, and content analysis. The results are 
summarized as follows: Create an e-book using FlipHTML5. Divide fashion knowledge 
into 5 groups: design, fabric and sewing, pattern creation, fashion presentations and 
merchandising. Design non-linear content structures. Provide content and learning 
activities that enhance learners' knowledge. The majority of respondents were female 
(85.71%), students (50.65%), aged 18-22 (54.55%), used mobile phones as a tool to 
access knowledge on the Internet (52.82%) and used electronic books (74.03%). 
Satisfaction with the e-book on fashion knowledge was very satisfactory in all aspects: 
content (X̅ 4.33, S.D. 0.57), quality (X̅ 4.39, S.D. 0.62) and overall (X̅ 4.49, S.D. 0.58). 
The feedback from respondents is that there is a wide variety of content to choose, 
splitting content into stories will make it more interesting and may add additional 
video clips or animations. The next research recommendation is to promote digital 
literacy through thematic e-books in a multimedia format for enhance knowledge 
and skills of those who are interested in bringing it to the profession. 

Keywords: Skill, Fashion, Merchandising, Digital Literacy 
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1. บทน า  

ความก้าวหน้าทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีดิจิทัลก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทาง
เทคโนโลยีอย่างฉับพลัน ส่งผลกระทบต่อการด าเนินชีวิตของประชาชนที่ต้องเผชิญในชีวิตประจ าวัน 
การรู้ดิจิทัลหรือการเข้าใจดิจิทัล (Digital literacy) เริ่มเข้ามามีบทบาทในการเรียนการสอนมากขึ้น 
เนื่องจากมีความเกี่ยวข้องกับทักษะ ความเข้าใจ และการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลที่ช่วยให้ผู้เรียนสามารถ
พัฒนาความรู้และทักษะของตนเองได้ โดยเฉพาะการน าเครื่องมือ อุปกรณ์ และเทคโนโลยีดิจิทัลมา
ใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด การใช้สื่อหรือมีเดีย (Media) ในการเรียนการสอน เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้
ความเข้าใจในบทเรียนมากขึ้น ดังนั้น สิ่งที่ท าให้การพัฒนาความรู้ และทักษะต่าง ๆ ของผู้เรียนไดผ้ล
สัมฤทธิ์ที่ดี จ าเป็นต้องอาศัยเทคโนโลยีและการรู้ดิจิทัล ซึ่งเป็นกระบวนการการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
ขึ้นอยู่กับความต้องการและสถานการณ์ของผู้เรียน  

การรู้ดิจิทัล หรือการเข้าใจดิจิทัล เป็นความสามารถในการน าประสบการณ์ด้านเทคโนโลยี
ดิจิทัลมาปรับใช้เพื่อการพัฒนางานและพัฒนาองค์กร ด้วยการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลอย่าง
ถูกต้อง เหมาะสม และมีประสิทธิภาพ (ส านักงานคณะกรรมการข้าราชการพลเรือน, 2560) 
ประกอบด้วย 4 ด้าน คือ การเข้าถึง (Access) การประเมิน (Evaluation) การสร้าง (Creation) 
และการใช้เครื่องมือและเทคโนโลยี (Use) เพื่อการเข้าถึง การประเมิน และการสร้างข้อมูล 
สารสนเทศและเนื้อหาสื่อได้ เครื่องมือและเทคโนโลยีส าคัญในยุคดิจิทัล  เช่น อินเทอร์เน็ต
คอมพิวเตอร์ สมาร์ตโฟน สื่อสังคมออนไลน์ ชุมชนออนไลน์ เป็นต้น (ส านักงานคณะกรรมการดิจิทัล
เพื่อเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ, 2561) ตัวอย่างการรู้ดิจิทัลในขั้นการเข้าถึงใช้ในการชมวิดีโอ
ย้อนหลังผ่านช่องทาง Youtube หรือ Facebook Live การดาวน์โหลดแอปพลิเคช่ันต่าง ๆ ของ
สมาร์ตโฟน ขั้นการประเมินใช้ในการตรวจสอบแหล่งข้อมูล การตรวจสอบเว็บไซต์หรือลิงก์ของ
แหล่งข่าวที่ได้รับการยอมรับและน่าเช่ือถือได้  การเปรียบเทียบข้อมูลจากหลายแหล่งก่อนการ
เผยแพร่ต่อหรือน าไปใช้ ข้ันการสร้างใช้ในการท าภาพกราฟิก การสร้าง QR Code การท าแอนิเมชั่น 
หรือการจัดการบัญชีเฟซบุ๊ก และขั้นการใช้เครื่องมือและเทคโนโลยี ใช้ในการสืบค้นข้อมูล การใช้
โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการท างาน การท ารายงาน การส่งงานหรือส่งการบ้าน การมีปฏิสัมพันธ์กับ
คนอ่ืน การใช้แพลตฟอร์มต่าง ๆ ในการเรียนผ่านระบบอินเทอร์เน็ต การประชุมออนไลน์ การเรียนรู้
ด้วยตนเองผ่านการใช้สมาร์ตโฟน คอมพิวเตอร์ หรือแท็บเล็ต เป็นต้น การรู้ดิจิทัล จึงมีความส าคัญ
ต่อการท างานในปัจจุบัน เพราะส่งผลให้การท างานมีความรวดเร็ว น่าเช่ือถือ ประหยัดทรัพยากร มี
วิธีการแก้ไขปัญหาหรือค าแนะน าต่าง ๆ จากหลายแหล่งให้เข้าถึง  สิ่งที่ส าคัญที่สุดคือ ผู้ใช้ขอ้มูลต้อง
พิจารณาความน่าเช่ือถือของข้อมูลนั้น ๆ ก่อนตัดสินใจน าไปใช้ เพื่อให้การท างานหรือการแก้ไข
ปัญหาเป็นไปด้วยความภาคภูมิใจ และลดความผิดพลาดที่อาจเกิดขึ้น ตามที่ บงกช ทองเอี่ยม        
(2561) พีรวิชญ์ ค าเจริญ และวีรพงษ์ พลนิกรกิจ (2561) กล่าวว่า บุคคลที่รู้เท่าทันดิจิทัลจะมีส่วน
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ช่วยในการพัฒนาด้านต่าง ๆ ทั้งด้านการศึกษา ด้านสังคม ด้านเศรษฐกิจ และเป็นการพัฒนาตนเอง
เพื่อเข้าสู่อาชีพต่อไปในอนาคต  

การศึกษาของประเทศไทยในยุค 4.0 เป็นยุคของการสร้างนวัตกรรม มีการเน้นนวัตกรรม
ที่จะน าไปสู่การศึกษาท่ีสร้างผลผลิตเชิงสร้างสรรค์ เป็นการศึกษาท่ีสามารถสอน หรือสร้างให้ผู้เรียน
ลงมือท าและมีความสามารถในการสร้างผลผลิตตามที่ตนถนัดและมีความสนใจ  บทบาทของ
เทคโนโลยีมีการเปลี่ยนแปลงไปตามผู้เรียน บทบาทด้านการสอนมีการสร้างนวัตกรรมเชิงบวกขยาย
องค์ความรู้ เพราะความรู้เกิดได้ทุกท่ี ทุกเวลา ทั้งในชีวิตประจ าวันและชีวิตการท างาน สถานท่ีเรียน
จึงเปลี่ยนเป็นการเรียนในโลกไร้พรมแดนที่มีการเช่ือมต่อเครือข่าย  การศึกษา 4.0 จึงเป็นการ
จัดระบบการเรียนรู้ใหม่ ให้ผู้เรียนเติบโต ก้าวหน้า และมีการพัฒนาอย่างเป็นอิสระ บทบาทของครู
จากที่เป็นเพียงผู้อ านวยความสะดวก (Facilitator) จึงต้องเพิ่มบทบาทของการเป็นผู้แสดงความ
คิดเห็น (Commentator) ร่วมด้วย ซึ่งการมีแหล่งข้อมูลที่ค้นคว้าจากสื่อออนไลน์จัดเป็นข้อดี 
เนื่องจากสามารถค้นคว้าหาความรู้ได้อย่างไม่จ ากัด แต่เมื่อสืบค้นไปแล้วพบว่าสิ่งอื่น ๆ มีความ
น่าสนใจกว่า จะดึงความสนใจไปจากเดิมได้ หรือเมื่อพบข้อมูลที่มีความขัดแย้งกัน ก็จะต้องใช้เวลา
ในการตรวจสอบที่มาของข้อมูลเพื่อพิสูจน์ว่าข้อมูลใดจริง ข้อมูลใดเท็จ ท าให้องค์ความรู้และข้อมูล
ต่าง ๆ ในสื่อออนไลน์บางครั้งเช่ือถือไม่ได้ คนอ่านจึงต้องมีทักษะในการรับรู้ข่าวสาร ทักษะการคิด
วิเคราะห์ข้อมูล เพื่อน าข้อมูลไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อตนเองและสังคม (ไพฑูรย์  สินลารัตน์ และ
สมพงศ์ วิทยศักดิ์พันธุ์, 2561) สิ่งที่ต้องมีในการศึกษา 4.0 คือ ท าให้ผู้เรียนมีทางเลือกในการศึกษา
เพื่อค้นพบสิ่งที่ตนเองเช่ียวชาญและได้ลงมือท าเพื่อมีความพร้อมในอนาคต (วสนนท์  พงษ์สวัสดิ์, 
2561) ดังนั้น การจัดการศึกษาจึงเน้นให้ผู้เรียนทุกคนเรียนรู้ด้วยตนเองอย่างต่อเนื่องตลอดชีวิต 
สามารถเรียนรู้ได้ทุกสถานที่ ทุกเวลาจากสื่อและแหล่งการเรียนรู้ที่หลากหลาย (วิทยา วาโย และ
คณะ, 2563)  

ปัจจุบัน หนังสืออิเล็กทรอนิกส์สามารถส่งเสริมการเรียนรู้ให้กับผู้เรียนได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ส่งผลให้ผู้เรียนในยุคดิจิทัลเห็นความส าคัญของการอ่าน เกิดนิสัยรักการอ่าน และท า
ให้หนังสืออยู่คู่กับการศึกษาต่อไป โดยมีลักษณะพิเศษ คือ ความสะดวกรวดเร็วในการค้นหา การคั่น
หน้า และแรงจูงใจในการอ่านผ่านสิ่งเร้าจากมัลติมีเดียต่าง ๆ (จินตวีร์ คล้ายสังข์, 2555) โครงสร้าง
และส่วนประกอบของบทเรียนที่เป็นโครงสร้างแบบเส้นตรง (Linear structure) มีการจัดเรียง
เนื้อหาบทเรียนตามล าดับก่อน หลัง ใช้กับเนื้อหาที่ต้องเรียนจากง่ายไปยาก ไม่เปิดโอกาสให้ผู้เรียน
เลือกหรือย้อนกลับไปยังเนื้อหาที่ต้องการ ส่วนโครงสร้างแบบไม่เป็นเส้นตรง ( Non-linear 
structure) เป็นโครงสร้างเนื้อหาที่มีความยืดหยุ่น ผู้เรียนสามารถเลือก หรือข้าม หรือย้อนไปยัง
เนื้อหาท่ีต้องการได้ (ณัฐกร สงคราม, 2554)  

สาขาวิชาออกแบบแฟช่ันและการจัดการสินค้า คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มีการจัดการเรียนการสอนในกลุ่มวิชาที่เกี่ยวข้องกับด้าน
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การออกแบบ ศิลปะ การตกแต่งผ้า สิ่งทอ การตัดเย็บ การจัดแสดงสินค้าแฟช่ัน ซึ่งมีการเรียนและ
การฝึกปฏิบัติในห้องเรียน เมื่อเวลาผ่านไปความรู้และทักษะเหล่านั้นจ าเป็นต้องได้รับการพัฒนา ทั้ง
ทักษะที่มีอยู่แล้ว ทักษะที่ต้องพัฒนาด้วยการเรียนรู้และการฝึกด้วยตนเองเพื่อน าไปใช้ในการ
ประกอบอาชีพ การเรียนรู้ผ่านทางออนไลน์เป็นอีกช่องทางหนึ่งที่จะช่วยให้บุคคลที่ต้องการพัฒนา
ตนเองสามารถหาความรู้และพัฒนาทักษะตามที่ตนสนใจเพื่อเสริมสร้างความสามารถแห่งตนต่อไป 
โดยเฉพาะความรู้และทักษะที่สามารถต่อยอดได้ จัดเป็นสิ่งส าคัญในเส้นทางอาชีพ โดยใช้สมรรถนะ
ของเทคโนโลยีในปัจจุบันท่ีสามารถสื่อสารข้อมูลมัลติมีเดียได้สะดวกและรวดเร็ว การใช้อินเทอร์เน็ต
ในการค้นหาข้อมูล การเข้าถึงข้อมูล การประเมินเพื่อเลือกใช้ข้อมูล   และการใช้เครื่องมือและ
เทคโนโลยี เพื่อน าความรู้ที่เป็นประโยชน์ไปพัฒนาตนเอง และการประกอบอาชีพต่อไป  

ผู้วิจัยจึงมีความสนใจในการสร้างหนังสืออิเล็กทรอนิกส์เพื่อให้ความรู้ด้านแฟช่ัน และ
ศึกษาความพึงพอใจของผู้ ใ ช้หนังสืออิ เล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน  โดยหนังสือ
อิเล็กทรอนิกส์ที่สร้างขึ้นจะมีส่วนช่วยให้ผู้เรียน ผู้ที่สนใจด้านแฟช่ัน รวมถึงบุคคลทั่วไป สามารถ
เข้าถึงแหล่งความรู้ได้ง่าย สามารถทบทวนความรู้ได้บ่อย มีแหล่งข้อมูลค้นคว้าเพิ่มเติม สามารถฝึก
ปฏิบัติตามได้ เมื่อได้เรียนรู้เนื้อหาแล้วสามารถประเมินความรู้ดังกล่าว เพื่อน าไปเสริมสร้างความรู้
และทักษะด้านแฟช่ันของตนเองได้อย่างเหมาะสม  

 
2. วัตถุประสงค ์ 

2.2.1 เพื่อสร้างหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรูด้้านแฟช่ัน  
2.2.2 เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  
 เป็นการวิจัยพื้นฐาน (Basic Research) โดยจัดท าสื่อความรู้ผ่านหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ 
เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน  

3.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง เป็นบุคคลทั่วไปที่ไม่ทราบจ านวนแน่นอน ใช้การสุ่ม
ตัวอย่างแบบสะดวก (Convenience Sampling) จากบุคคลที่เข้าชมหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง 
ความรู้ด้านแฟช่ัน และยินดีให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม จ านวน 77 คน 
 3.2 เครื่องมือ ประกอบด้วยหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน และ
แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้ใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน  

 3.2.1 การสร้างหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ตามขั้นตอนของ 
ADDIE Model (ปิยนันท์  สวัสดิ์ศฤงฆาร, 2566) ในการระบุกลุ่มความรู้ที่เกี่ยวข้องกับด้านแฟช่ัน 
เพื่อน ามาออกแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ ดังนี้  

 
1) การวิเคราะห์ (Analyze) เป้าหมายของหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้

ด้านแฟช่ัน คือ การให้ความรู้ด้านแฟช่ันที่จ าเป็นต่อผู้เรียนซึ่งอาจเป็นนักศึกษา หรือผู้สนใจทั่วไป ที่
อาจมีพื้นความรู้ต่างกัน จึงควรเป็นเนื้อหาที่ช่วยในการเสริมความรู้ และทักษะที่ส าคัญด้านแฟช่ัน 
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เพื่อให้ผู้ เรียนเลือกอ่านได้ตามความสนใจ  การก าหนดกลุ่มความรู้ที่ เกี่ยวข้องด้านแฟช่ัน 
ท าการศึกษาข้อมูลจากหลายแหล่ง เช่น หลักสูตร ผู้สอน ผู้ใช้บัณฑิต เป็นต้น น ามาจ าแนกกลุ่ม
ความรู้ทีเ่กี่ยวข้องด้านแฟช่ัน 5 กลุ่ม ดังแสดงในภาพที่ 1 

 

 
 
 
 
 

 

 

ภาพที่ 1 การจ าแนกกลุ่มความรู้ทีเ่กี่ยวข้องด้านแฟช่ัน 

2) การออกแบบ (Design) ก าหนดเนื้อหา กิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับความรู้ด้าน
แฟช่ัน โดยในแต่ละเนื้อหาจะมีค าถามท้ายเรื่องเพื่อให้ผู้เรียนได้ทบทวนความรู้ด้วยตนเอง รวบรวม
และเรียบเรียงข้อมูล ภาพประกอบเกี่ยวกับเนื้อหาที่สอดคล้องในแต่ละกลุ่ม โดยมีเนื้อหา ดังน้ี 

2.1) กลุ่มการออกแบบ ประกอบด้วย องค์ประกอบศิลป์ในการออกแบบ
แฟช่ัน และการพยากรณ์เทรนด์หรือแนวโน้มแฟช่ัน 

2.2) กลุ่มผ้าและการตัดเย็บ ประกอบด้วย ความรู้เรื่องผ้า และการสร้าง
แบบตัดและเทคนิคการเย็บปกเสื้อ 

2.3) กลุ่มการสร้างสรรค์ลวดลาย ประกอบด้วย การสร้างสรรค์ลวดลาย
ด้วยการย้อม 

2.4) กลุ่มการน าเสนอผลงานแฟช่ัน ประกอบด้วย การจัดแสดง Fashion 
Show และการน าเสนอผลงานส าหรับ Freelance Fashion Designer 

2.5) กลุ่มการจัดการสินค้า ประกอบด้วย การตลาดในงานแฟช่ัน และการ
ค านวณต้นทุนสินค้า 

3) การพัฒนา (Develop) เลือกใช้ โปรแกรม FlipHTML5 ร่างการจัดวาง 
(Layout) จัดวางเนื้อหาและภาพประกอบตามที่ก าหนดไว้ น าไปทดสอบการใช้งานเบื้องต้น และ
รับค าแนะน าจากผู้เชี่ยวชาญ น ามาปรับปรุงแก้ไข 

4) การน าไปใช้ (Implement) เผยแพร่หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้
ด้านแฟช่ัน ผ่านโซเชียลมีเดียเพื่อให้ผู้สนใจทั่วไปได้ใช้งานเพื่อการเรียนรู้ 

5) การประเมิน (Evaluate) ท าการประเมินโดยผู้ใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ 
เพื่อให้ได้ข้อคิดในการปรับปรุง โดยเป็นการประเมินหลังการใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้
ด้านแฟช่ัน ผ่านการศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน  

 

การออกแบบ ผ้าและการตดัเย็บ 
การสร้างสรรค์

ลวดลาย  

การน าเสนอ 
ผลงานแฟชั่น 

การจัดการสินค้า 
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3.2.2 แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้ใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้าน
แฟช่ัน ประกอบด้วยค าถาม 2 ตอน คือ ตอนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้ตอบแบบสอบถาม เป็นแบบ
เลือกตอบ ตอนที่ 2 ความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์  ด้านเนื้อหา ด้านคุณภาพ และด้าน
ภาพรวม เป็นแบบมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ และข้อเสนอแนะ เป็นแบบปลายเปิด น าไป
ทดลองใช้ (Try out) กับบุคคลทั่วไปที่ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่างในการวิจัยครั้งนี้ จ านวน 15 คน วิเคราะห์
ความเช่ือมั่นด้วยค่าสัมประสิทธิ์แอลฟ่าของครอนบาค (Cronbach) ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์
ส าเร็จรูป ได้ 0.969 

 

 3.3 การรวบรวมข้อมูล น าหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน เผยแพร่ผ่านทาง
โซเชียลมีเดีย ระหว่างเดือนกุมภาพันธ์-สิงหาคม 2566 ประชาสัมพันธ์ให้บุคคลทั่วไปที่สนใจเข้าชม
หนังสือ และยินดีตอบแบบสอบถาม น าแบบสอบถามมาตรวจสอบความสมบูรณ์ของค าตอบ เพื่อน า
ผลไปวิเคราะห์ข้อมูล 
 

3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล ตอนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้ตอบแบบสอบถาม ใช้ความถี่ และ
ร้อยละ ตอนท่ี 2 ความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ใช้ความถี่ ร้อยละ 
ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ก าหนดการแปลค่าเฉลี่ยที่ได้ในการน าเสนอผล ตามเกณฑ์ของ 
วิวัฒน์ มีสุวรรณ์ (2565) และข้อเสนอแนะ ใช้การวิเคราะห์เนื้อหา  
 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 เพื่อสร้างหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้าน
แฟช่ัน ด าเนินการตามขั้นตอน ADDIE Model มีการรวบรวมข้อมูลจากหลายแหล่ง เช่น หลักสูตร
สาขาวิชา ผลสะท้อนจากการสอน ข้อคิดเห็นของผู้ใช้บัณฑิต และผลการประเมินตนเองของ
หลักสูตร น ามาก าหนดกลุ่มความรู้ 5 กลุ่ม ที่สอดคล้องกับด้านแฟช่ัน ประกอบด้วย การออกแบบ 
ผ้าและการตัดเย็บ การสรา้งสรรค์ลวดลาย การน าเสนอผลงานแฟช่ัน และการจัดการสินค้า รวบรวม
เนื้อหา กิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับแต่ละกลุ่มความรู้ แทรกค าถามท้ายเรื่องเพื่อให้ผู้เรียนได้ทบทวน
ความรู้ด้วยตนเอง ใช้การออกแบบโครงสร้างเนื้อหาแบบไม่เป็นเส้นตรงเพื่อให้ผู้ เรียนสามารถเลือก 
หรือข้าม หรือย้อนไปยังเนื้อหาท่ีต้องการได้ และใช้โปรแกรมชนิด FlipHTML5 ซึ่งเป็นโปรแกรมที่ใช้
งานสะดวก และสามารถเข้าถึงผ่านอุปกรณ์คอมพิวเตอร์หรือโทรศัพท์มือถือได้ง่าย  

 

4.2 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้หนังสือ
อิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน จากการวิเคราะห์ข้อมูลพื้นฐานของผู้ตอบแบบสอบถามที่
เป็นกลุ่มตัวอย่าง พบว่า ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 85.71) อาชีพนักศึกษา (ร้อยละ 50.65) 
อายุ 18-22 ปี (ร้อยละ 54.55) เครื่องมือในการเข้าถึงแหล่งความรู้ในอินเทอร์เน็ต คือ โทรศัพท์มือถือ 
(ร้อยละ 52.82) รองลงมาคือ คอมพิวเตอร์โน๊ตบุ๊ค (ร้อยละ 16.90) และเคยใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ 
(ร้อยละ 74.03)  

 

การวิเคราะห์ความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ด้าน
เนื้อหา พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมาก ( X̅ 4.33, S.D. 
0.57) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจระดับมากทุกรายการ 
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เรียงล าดับตามค่าเฉลี่ยสูงสุด 3 รายการ คือ เนื้อหามีความเช่ือมโยงกับความรู้ของผู้เรียน (X̅  4.42, 
S.D. 0.57) การใช้ภาพประกอบน่าสนใจ (X̅ 4.36, S.D. 0.58) และการเสนอเนื้อหาน่าสนใจ (X̅ 
4.34, S.D. 0.55) ดังแสดงในตารางที ่2 

 

ตารางที่ 2  ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ด้านเนื้อหา 

(n=77) 
ด้านเนื้อหา  X̅  S.D. แปลความ 

1. การแบ่งหัวข้อเนื้อหามีความชัดเจน 4.31 0.57 พึงพอใจมาก 
2. เนื้อหากระชับ ชัดเจน เข้าใจง่าย 4.30 0.54 พึงพอใจมาก 
3. การใช้ภาพประกอบน่าสนใจ  4.34 0.55 พึงพอใจมาก 
4. การเสนอเนื้อหานา่สนใจ 4.36 0.58 พึงพอใจมาก 
5. เนื้อหามีความเช่ือมโยงกับความรู้ของผู้เรยีน 4.42 0.57 พึงพอใจมาก 
6. ค าถามท้ายบทมีส่วนช่วยกระตุน้ให้สนใจเรียน 4.25 0.61 พึงพอใจมาก 

รวม 4.33 0.57 พึงพอใจมาก 
 
ความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ด้านคุณภาพ พบว่า 

ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมาก ( X̅ 4.39, S.D. 0.62) เมื่อ
พิจารณารายข้อพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจระดับมากทุกรายการ เรียงล าดับตาม
ค่าเฉลี่ยสูงสุด 3 รายการ คือ สามารถน าความรู้ไปใช้ได้จริงในชีวิตประจ าวัน และส่งเสริมให้เกิดการ
เรียนรู้ด้วยตนเอง (X̅ 4.44, S.D. 0.62 เท่ากัน) การเข้าถึงเนื้อหาในบทเรียนมีความสะดวก รวดเร็ว 
(X̅ 4.39, S.D. 0.65) และเนื้อหามีส่วนช่วยให้ปฏิบัติตามและหาค าตอบเพิ่มด้วยตนเอง (X̅ 4.38, 
S.D. 0.59) ดังแสดงในตารางที่ 3 

 
ตารางที่ 3  ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ด้านคณุภาพ 

(n=77) 
ด้านคุณภาพ  X̅  S.D. แปลความ 

1. การเข้าถึงเนื้อหาในบทเรียนมีความสะดวก รวดเร็ว 4.39 0.65 พึงพอใจมาก 
2. เนื้อหามีส่วนช่วยให้ปฏิบตัิตามและหาค าตอบเพิ่มด้วยตนเอง  4.38 0.59 พึงพอใจมาก 
3. สามารถน าความรูไ้ปใช้ได้จริงในชีวิตประจ าวัน 4.44 0.62 พึงพอใจมาก 
4. ช่วยให้มีความรู้ด้านแฟช่ันและการจัดการสินค้าเพิ่มขึ้น  4.35 0.66 พึงพอใจมาก 
5. ส่งเสรมิให้เกิดการเรยีนรู้ด้วยตนเอง  4.44 0.62 พึงพอใจมาก 
6. ช่วยสร้างทักษะด้านแฟช่ันและการจัดการสินค้าเพิ่มขึ้น  4.35 0.60 พึงพอใจมาก 

รวม 4.39 0.62 พึงพอใจมาก 
 
 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ปีที่ 5 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม - ธันวาคม 2566 
 

 52   
 

ความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ด้านภาพรวม พบว่า 
ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมาก ( X̅ 4.49, S.D. 0.58) เมื่อ
พิจารณารายข้อพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจระดับมากที่สุด 6 รายการ เรียงล าดับ
ตามค่าเฉลี่ยสูงสุด คือ สามารถทบทวนบทเรียนได้ตลอดเวลา (X̅ 4.58, S.D. 0.59) สามารถเข้าใช้
งานหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ได้ด้วยตัวเอง (X̅ 4.57, S.D. 0.52) สามารถน าความรู้ไปประกอบอาชีพได้ 
(X̅ 4.56, S.D. 0.57) มีความทันสมัย และสอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน (X̅ 4.55, S.D. 0.55) มี
ประโยชน์ต่อการศึกษาค้นคว้า (X̅ 4.55, S.D. 0.60) และการเข้าถึงหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ง่าย ไม่
ซับซ้อน (X̅ 4.51, S.D. 0.58) ดังแสดงในตารางที่ 4 

 
 

ตารางที่ 4  ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ด้านภาพรวม 
(n=77) 

ด้านภาพรวม  X̅  S.D. แปลความ 
1. มีความทันสมัย และสอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน 4.55 0.55 พึงพอใจมากที่สุด 
2. การเข้าถึงหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ง่าย ไม่ซบัซ้อน 4.51 0.58 พึงพอใจมากที่สุด 
3. สามารถเข้าใช้งานหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ได้ด้วยตัวเอง 4.57 0.52 พึงพอใจมากที่สุด 
4. ตัวอักษรชัดเจน อ่านง่าย 4.45 0.57 พึงพอใจมาก 
5. ปริมาณของเนื้อหาในแตล่ะเรื่องไม่มากเกินไป 4.30 0.59 พึงพอใจมาก 
6. การจัดองค์ประกอบในการน าเสนอมีความน่าสนใจ 4.35 0.60 พึงพอใจมาก 
7. สามารถทบทวนบทเรยีนได้ตลอดเวลา 4.58 0.59 พึงพอใจมากที่สุด 
8. มีประโยชน์ต่อการศึกษาค้นควา้ 4.55 0.60 พึงพอใจมากที่สุด 
9. สามารถน าความรูไ้ปประกอบอาชีพได ้ 4.56 0.57 พึงพอใจมากที่สุด 

รวม 4.49 0.58 พึงพอใจมาก 
 

ข้อเสนอแนะจากผู้ตอบแบบสอบถาม ประกอบด้วย ควรแยกเนื้อหาเป็นเรื่อง ๆ จะ
ท าให้น่าสนใจมากขึ้น เพราะแต่ละบทมีเนื้อหามาก (จ านวน 1 คน) เนื้อหามีความหลากหลายให้
เลือกเรียนรู้ (จ านวน 1 คน) เป็นหนังสือท่ีมีความสะดวกสบาย แต่บางกรณีก็ต้องใช้อินเทอร์เน็ตด้วย 
(จ านวน 1 คน) อาจเพิ่มคลิปวิดีโอหรือภาพเคลื่อนไหวเพิ่มเติม เพื่อความน่าสนใจมากขึ้น (จ านวน 1 
คน) และมีคลิปวิดีโอแทรกในช่วงของงานปฏิบัติ (จ านวน 1 คน) 

 
 

5. อภิปรายผล   
5.1 สรุป อภิปรายผล ตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 เพื่อสร้างหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง 

ความรู้ด้านแฟช่ัน การด าเนินตามขั้นตอนของ ADDIE Model เพื่อระบุความรู้ที่เกี่ยวข้องด้านแฟช่ัน  
ผ่านการรวบรวมข้อมูลจากแหลายแหล่งที่เกี่ยวข้อง น ามาจัดกลุ่มความรู้ และจัดเนื้อหาในแต่ละกลุม่
ทีป่ระกอบด้วยทฤษฎีและปฏิบัติ รวมถึงก าหนดกิจกรรมการเรียนรู้ท้ายเนื้อหาเพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
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ค้นหาค าตอบหรือฝึกปฏิบัติเพื่อเสริมความเข้าใจด้วยตนเองเพิ่มขึ้น ซึ่งการเรียนที่มีการทบทวนหรือ
ค้นหาค าตอบเพิ่มเติมด้วยตนเองจากแหล่งต่าง ๆ รวมถึงการฝึกหรือท าซ้ าบ่อย ๆ จะท าให้ความรู้นั้น
ฝังแน่นในตัวคน และพร้อมที่จะน าไปใช้ประโยชน์ได้ทุกเมื่อ ส่วนการใช้โปรแกรม FlipHTML5 ใน
การจัดท าหนังสืออิเล็กทรอนิกส์เพื่อให้ผู้ใช้งานสามารถเข้าถึงผ่านอุปกรณ์คอมพิวเตอร์หรือ
โทรศัพท์มือถือได้โดยง่าย สอดคล้องกับ ลินดา อินทราลักษณ์ (2562) ที่พัฒนาหนังสืออิเล็กทรอนิกส์
โดยท าเป็นหนังสือท่ีสามารถใช้งานได้กับระบบปฏิบัติการแบบ iOS, Android และ Windows ผ่าน
คอมพิวเตอร์หรืออุปกรณ์สื่อสารต่าง ๆ เช่น แท็บเล็ต โทรศัพท์เคลื่อนที่ได้ด้วย นอกจากนี้ การ
ออกแบบโครงสร้างเนื้อหาแบบไม่เป็นเส้นตรง ท าให้ผู้เรียนสามารถเลือก ข้าม หรือย้อนกลับไปยัง
เนื้อหาท่ีสนใจได้ ซึ่งเป็นข้อดีต่อผู้เรียนที่ไม่ต้องเรียนตามล าดับเนื้อหา ทั้งนี้ การเลือกเรียนในหัวข้อท่ี
ตนเองสนใจ จะท าให้น าความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้อย่างเต็มที่ 
 

5.1.2 สรุป อภิปรายผล ตามวัตถปุระสงค์ข้อที่ 2 เพื่อศึกษาความพงึพอใจของผู้ใช้หนังสือ
อิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรูด้้านแฟช่ัน 

 

5.1.2.1 สรุปข้อมูลพื้นฐานของผู้ตอบแบบสอบถาม กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศ
หญิง อาชีพนักศึกษา อายุ 18-22 ปี ใช้โทรศัพท์มือถือเป็นเครื่องมือในการเข้าถึงแหล่งความรู้ใน
อินเทอร์เน็ต และเคยใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ ซึ่งการเข้าถึงแหล่งความรู้ในอินเทอร์เน็ตนั้น 
สอดคล้องกับผลการส ารวจของ กองสถิติเศรษฐกิจ ส านักงานสถิติแห่งชาติ  (2564) ที่ระบุว่า 
อุปกรณ์ในการเข้าถึงอินเทอร์เน็ตส่วนใหญ่ของประชาชน คือ โทรศัพท์มือถือแบบสมาร์ตโฟน คิด
เป็นร้อยละ 99.2 รองลงมาใช้คอมพิวเตอร์ตั้งโต๊ะ และคอมพิวเตอร์พกพา  ซึ่งการที่ผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่เข้าถึงแหล่งความรู้ในอินเทอร์เน็ตผ่านการใช้โทรศัพท์มือถือนั้น อาจเป็น
เพราะในปัจจุบันโทรศัพท์มือถือแบบสมาร์ตโฟนมีการพัฒนาประสิทธิภาพการใช้ที่หลากหลายมาก
ขึ้น จึงท าให้ผู้ตอบแบบสอบถามมีความสะดวกในการใช้งาน โดยเฉพาะการ อ่านหนังสือ
อิเล็กทรอนิกส์ได้จากทุกที่ที่มีการเช่ือมต่ออินเทอร์เน็ต ซึ่งมีความสอดคล้องกับ กุลธิดา เด่นวิทยา
นันท์ (2561) ที่ระบุว่า ความนิยมของการใช้สมาร์ตโฟน และอุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์ที่ขยายวงกว้าง 
ท าให้ผู้อ่านส่วนใหญ่นิยมอ่านผ่านสมาร์ตโฟนเพราะหน้าจอเล็ก กะทัดรัด เหมาะส าหรับการอ่าน
ข้อความจ านวนมาก 

 

5.1.2.2 สรุปความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ด้าน
เนื้อหา มีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมาก เรียงรายการที่มีค่าเฉลี่ยความพึงพอใจสูงสุด 
3 รายการ คือ เนื้อหามีความเช่ือมโยงกับความรู้ของผู้เรียน การใช้ภาพประกอบน่าสนใจ และการ
เสนอเนื้อหาน่าสนใจ สอดคล้องกับ ลินดา อินทราลักษณ์ (2562) ที่ระบุถึงหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ มี
ประโยชน์ในการเรียนการสอน การน าเสนอข้อมูลผ่านมัลติมีเดียท าให้ผู้เรียนมีความสนใจและเกิด
การเรียนรู้ได้ง่าย น าไปอ่านได้ทุกที่ ทุกเวลาที่ต้องการ  

 

5.1.2.3 สรุปความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ด้าน
คุณภาพ มีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมาก เรียงรายการที่มีค่าเฉลี่ยความพึงพอใจ
สูงสุด 3 รายการ คือ ส่งเสริมให้เกิดการเรียนรู้ด้วยตนเอง สามารถน าความรู้ไปใช้ได้จริงใน
ชีวิตประจ าวัน และการเข้าถึงเนื้อหาในบทเรียนมีความสะดวก รวดเร็ว สอดคล้องกับ กุลธิดา เด่น
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วิทยานันท์ (2561) ที่กล่าวถึงหนังสืออิเล็กทรอนิกส์กลายเป็นอีกหนึ่งทางเลือกส าหรับผู้รักการอ่าน
ในยุคดิจิทัล เพราะได้รับความสะดวกสบายในการอ่านผ่านอุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์ ท าให้ภาพของ
ผู้คนที่นั่งอ่านหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ผ่านอุปกรณ์ดังกล่าวในที่สาธารณะกลายเป็นภาพชินตาอยู่ใน
ปัจจุบัน และมีแนวโน้มที่จะเพิ่มขึ้นเรื่อย ๆ และสอดคล้องกับ เอกราช  จันทร์ประดิษฐ์ (2563) ระบุ
ถึงการศึกษาค้นคว้าหาความรู้จากแหล่งต่าง ๆ ด้วยตัวเอง แล้วน าความรู้มาทดลองใช้ ฝึกฝน 
ปรับปรุง พัฒนา จนเกิดความช านาญ สามารถน าความรู้ที่ได้เรียนรู้นั้นไปใช้จนเกิดประโยชน์กับ
ตัวเองและส่วนรวม เป็นการเรียนรู้ที่ตอบสนองความต้องการของตนเองได้ แต่ต้องมีความมุ่งมั่น 
ตั้งใจจริง 

 

5.1.2.4 สรุปความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ด้าน
ภาพรวม มีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมาก โดยมีค่าเฉลี่ยรายข้อในระดับพึงพอใจมาก
ที่สุด 6 รายการ คือ สามารถทบทวนบทเรียนได้ตลอดเวลา สามารถเข้าใช้งานหนังสืออิเล็กทรอนิกส์
ได้ด้วยตัวเอง สามารถน าความรู้ไปประกอบอาชีพได้ มีความทันสมัยและสอดคล้องกับสถานการณ์
ปัจจุบัน มีประโยชน์ต่อการศึกษาค้นคว้า และการเข้าถึงหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ง่าย ไม่ซับซ้อน 
สอดคล้องกับ สุทธิพร แท่นทอง (2562) ที่พบว่า การเรียนรู้ในโลกยุคดิจิทัลเป็นการเรียนรู้ที่น าเอา
ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีมาใช้ประโยชน์ในการจัดการเรียนรู้แก่ผู้เรียนในหลากหลายรูปแบบ 
ทั้งนี้ การเรียนรู้แบบผสมผสานจะสัมพันธ์กับทฤษฎีเช่ือมโยงความรู้  และมีข้อดีที่เหมาะสมส าหรับ
สภาพสังคมปัจจุบันหรือโลกยุคดิจิทัล แต่การจัดการเรียนรู้นั้นมีข้อจ ากัดที่ผู้สอนต้องค านึงถึงและ
หาทางจัดการหรือป้องกันเพื่อให้การจัดการเรียนรู้นั้นมีประสิทธิภาพมากท่ีสุด รวมถึงสอดคล้องกับ 
อัชชา  หัทยานานนท์ และคณะ (2565) ที่ระบุถึงช่วงการระบาดของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 
(COVID-19) ผู้สอนในรายวิชามีการติดตามการเข้า เรียนออนไลน์ของนักศึกษาผ่านทาง
โทรศัพท์มือถือ และแอปพลิเคช่ันต่าง ๆ มีการปรับปรุงเนื้อหารายวิชาให้สอดคล้องกับการ
เปลี่ยนแปลงของสังคมและเทคโนโลยี รวมถึงการแนะน าแหล่งเรียนรู้ที่ผู้เรียนสามารถเรียนรู้ได้ด้วย
ตนเอง ซึ่ง ปรานม ดีรอด (2565) ระบุว่า หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ช่วยให้ผู้เรียนมีความสะดวกในการ
เลือกหัวข้อเรียนได้ตามความสนใจ รวมถึงการใช้สื่อเข้ามาสนับสนุนการสอน ช่วยสร้างแรงจูงใจให้
ผู้เรียน เป็นสิ่งกระตุ้นให้ผู้เรียนเกิดการตอบสนองในการเรียนรู้ และเกิดพฤติกรรมที่ต้องการโดยการ
ทบทวนเนื้อหาในบทเรียนซ้ าหลายครั้ง  

 
6. องค์ความรู้ใหม่  

การใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์เป็นช่องทางในการให้ความรู้ จัดเป็นการอ านวยความสะดวก
ให้แก่ผู้สนใจในเนื้อหาความรู้ดังกล่าว ที่จะสามารถเข้าถึงแหล่งความรู้ได้โดยสะดวก สามารถ
ทบทวนความรู้ได้บ่อยเท่าที่ต้องการ ส่งผลให้เกิดการเรียนรู้ด้วยตนเองและการพัฒนาตนเองอย่าง
ต่อเนื่อง จนน าไปสู่การเรียนรู้ตลอดชีวิต 
 

7. สรุป  
 สาระส าคัญของการวิจัย เรื่อง ความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้าน
แฟช่ัน สรุปได้ดังนี้  
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 7.1 การสร้างทักษะด้านแฟช่ันและการจัดการสินค้า โดยจัดท าสื่อความรู้ผ่านหนังสือ
อิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ด้วยโปรแกรม FlipHTML5 ซึ่งเป็นโปรแกรมที่ใช้งานสะดวก 
และสามารถเข้าถึงได้ง่าย ออกแบบโครงสร้างเนื้อหาแบบไม่เป็นเส้นตรง เพื่อให้ผู้เรียนเลือก ข้าม 
หรือย้อนไปยังเนื้อหาท่ีต้องการได้  
 

 7.2 ก าหนดทักษะแฟช่ันและการจัดการสินค้า 5 กลุ่มทักษะคือ ด้านการออกแบบ ด้านผ้า
และการตัดเย็บ การสร้างสรรค์ลวดลาย การน าเสนอผลงานแฟช่ัน และการจัดการสินค้า จัดเนื้อหา
ให้มีความสอดคล้องและส่งเสริมทักษะแต่ละด้าน ก าหนดกิจกรรมการเรียนรู้ท้ายเนื้อหาแต่ละเรื่อง 
เพื่อให้ผู้เรียนได้ค้นหาค าตอบหรือฝึกปฏิบัติ  
 

 7.3 การเข้าถึงแหล่งความรู้ของหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ผู้เรียนต้อง
มีทักษะการรู้ดิจิทัลโดยการเข้าถึงแหล่งข้อมูล การประเมินความน่าเช่ือถือของแหล่งข้อมูล การ
เปรียบเทียบความรู้ที่ได้รับกับแหล่งข้อมูลอื่นก่อนน าไปใช้ การสร้างความรู้หรือสร้างทักษะด้าน
ออกแบบแฟช่ันและการจัดการสินค้าขึ้นใหม่ และการใช้เครื่องมือและเทคโนโลยีในการค้นหาข้อมูล
หรือค าตอบเพ่ิมเติมจากเนื้อหาท่ีจัดให้  
 

7.4 การศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้สื่อการรู้ดิจิทลัด้านแฟช่ันและการจัดการสินค้า พบว่า
กลุ่มตัวอย่างทุกคนใช้โทรศัพท์มือถือเป็นเครื่องมือในการเข้าถึงแหลง่ความรู้ในอินเทอร์เน็ต มีความ
พึงพอใจเฉลี่ยรวมด้านเนื้อหา และด้านคณุภาพ ในระดับพึงพอใจมาก และระดับพึงพอใจมากท่ีสุด
ด้านโดยภาพรวม 

 
 

8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 

8.1.1 การเข้าถึงแหล่งความรู้ของหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน 
ผู้เรียนควรมีทักษะการรู้ดิจิทัล เพื่อให้มีการใช้งานสื่อดิจิทัลได้อย่างปลอดภัย  สร้างสรรค์ รวมถึงมี
จริยธรรมต่อตนเองและผู้อื่นในสังคม หน่วยงานราชการและผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับสื่อดิจิทัลควร
ส่งเสริมการรู้เท่าทันดิจิทัลให้เกิดขึ้นกับผู้เรียนทุกคน 

8.1.2 ผลการศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้าน
แฟช่ัน มีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมากทุกด้าน หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการจัด
การศึกษาด้านวิชาชีพควรส่งเสริมการพัฒนาเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการเสริมความรู้และทักษะ
เฉพาะด้าน รวมถึงใช้เป็นแหล่งเรียนรู้ส าหรับผู้ประกอบอาชีพ ในการพัฒนาทักษะเดิม เพิ่มเติม
ทักษะใหม่ (Upskill/Reskill) ของตนเอง ส่งผลให้การท างานหรือการประกอบอาชีพเป็นไปอย่างมี
ประสิทธิภาพและเกิดประโยชน์สูงสุดต่อตนเอง สังคม และประเทศต่อไป 

 
 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
8.2.1 พัฒนาหนังสืออิเล็กทรอนิกส์เฉพาะเรื่องในรูปแบบแบบสื่อประสม เพื่อให้

ผู้สนใจใช้เป็นแหล่งเรียนรู้ตลอดชีวิต เพื่อน าความรู้ และทักษะไปประกอบอาชีพ เช่น การท า
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ลวดลายผ้ามัดย้อม เทคนิคการสร้างลวดลายบนผ้า การพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกจากวัตถุดิบใน
ท้องถิ่น เป็นต้น 

 

8.2.2 ศึกษาความต้องการพัฒนาทักษะเดิม เพิ่มเติมทักษะใหม่ ของผู้ประกอบอาชีพ
หรือแรงงานในสาขาอาชีพต่าง ๆ เพื่อน ามาก าหนดรูปแบบการจัดการเรียนรู้ที่เหมาะสมกับ
กลุ่มเป้าหมาย โดยอาจพิจารณาเลือกเฉพาะกลุ่มผู้ประกอบอาชีพ หรือกลุ่มแรงงานไร้ฝีมือ หรือกลุ่ม
แรงงานฝีมือก่อน 
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บทคัดย่อ  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบจากผักน ้า และผักไชยา โดยศึกษาสูตรพื นฐาน
ที่แตกต่างกัน พบว่า สูตรพื นฐานสูตรที่ 3 ที่มแีป้งกวนสุกในส่วนผสมได้รับคะแนนประเมินทาง
ประสาทสัมผัสสูงสุด การศึกษาปริมาณผักไชยา และผักน ้าที่เหมาะสมในการผลิตผักแผ่นอบ
กรอบ จ้านวน 4 สูตร พบว่า สูตร C ได้รับคะแนนประเมินทางประสาทสัมผัสสูงสุด 
ประกอบด้วย ผักไชยา ร้อยละ 40 ผักน ้า ร้อยละ 40 แคร์รอต ร้อยละ 10 และข้าวโพด ร้อย
ละ 10 คุณภาพทางกายภาพ พบว่า ค่าสี L*, a* และ b* ทั ง 4 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ค่าความแข็ง Hardness ของ สูตร C มีค่ามากท่ีสุด คุณภาพทาง
เคมี พบว่า ค่า Water Activity อยู่ในเกณฑ์ aw ที่ต่้ากว่า 0.6 การยอมรับของผู้บริโภค พบว่า 
ผู้บริโภค 100 คน ให้การยอมรับทางประสาทสัมผัสต่อสูตร C (ผลิตภัณฑ์สุดท้าย) อยู่ในระดับ
ความชอบปานกลาง ได้แก่ ความกรอบ สี ลักษณะปรากฏ ความชอบโดยรวม และระดับ
ความชอบเล็กน้อย ได้แก่ รสชาติ และกลิ่น ผู้บริโภคมากกว่าครึ่งตัดสินใจซื อเมื่อผลิตภัณฑ์
ออกจ้าหน่าย คิดเป็นร้อยละ 61 และผู้บริโภคร้อยละ 31 ให้เหตุผลว่าเป็นทางเลือกใหม่เพื่อ
สุขภาพ  
 
ค้าส้าคัญ : ผักน ้า, ผักไชยา, ผักแผ่น, ผักแผ่นอบกรอบ 
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Abstract 

 
 The development of crispy vegetable sheets from watercress and 
chaya vegetables by studying different basic formulas It was found that the 
third basic formula with cooked flour mixed in the ingredients received the 
highest score in sensory evaluation. Study of the quantity of chaya vegetables 
and watercress suitable for the production of four formulas of crispy vegetable 
sheets. It was found that formula C received the highest sensory evaluation 
score, consisting of 40% chaya vegetable, 40% watercress, 10% carrot, and 10% 
corn. Physical quality: It was found that the color values L*, a*, and b* of the 
four formulas were significantly different (p≤0.05). The hardness value of 
formula C was the highest. Chemical quality found that the water activity value 
was within the aw criteria of less than 0.6. Consumer acceptance: It was found 
that 100 consumers gave their sensory acceptance of Formula C (the final 
product) a moderate level of liking, including crispness, color, appearance, and 
overall liking. and a small level of preferences, namely taste and smell, more 
than half of consumers make purchasing decisions when the product is 
released. Accounting for 61% and 31% of consumers reasons that it is a new 
option for health.  

  
Keywords: watercress, chaya, crispy vegetable, baked crispy vegetable sheets  

 
1. บทน้า   
 จากสภาวะสุขภาพของคนไทยส่วนใหญ่ที่รับประทานผักและผลไม้ไม่เพียงพอ เป็น
หนึ่งปัจจัยเสี่ยงต่อการท้าให้เกิดโรคไม่ติดต่อเรื อรัง คือ ทานผักและผลไม้น้อยกว่า 5 ส่วนต่อ
สัปดาห์ หรือไม่ถึง 400 กรัมต่อวัน ตามที่องค์การอนามัยโลกแนะน้า (สิรินทร์ยา พูลเกิด, 
2564) ผักและผลไม้เป็นอาหารที่อุดมไปด้วยวิตามิน เกลือแร่ ใยอาหาร และสารอาหารอื่นๆ ที่
เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย และสารต้านอนุมูลอิสระ (ศศิพินทุ์ ศุภมนตรี บัวพล และคณะ, 
2564) มีผักท้องถิ่นบางชนิดที่อุดมไปด้วยคุณค่าทางโภชนาการสูง ราคาย่อมเยา และสามารถ
ปลูกได้ง่าย ทนต่อสภาพอากาศ แต่คนทั่วไปไม่นิยมน้ามาท้าอาหารให้มีความหลากหลาย เช่น 
ผักน ้า และผักไชยา โดยผักน ้าตามช่ือที่คนชนชาติลาวเรียก หรือ สลัดน ้า วอเตอร์เครส มีช่ือ
วิทยาศาสตร์ว่า Nasturtium officinale W.T. Aiton ส้าหรับสายพันธุ์ของผักวอเตอร์เครส มี
อยู่ 2 สายพันธุ์หลัก ๆ ที่นิยมปลูกรับประทาน ได้แก่ พันธุ์สีเขียว และพันธุ์สีแดง (หรือน ้าตาล) 
ผักวอเตอร์เครส มีคุณค่าทางอาหารสูง เพราะอุดมไปด้วยวิตามินและแร่ธาตุหลายชนิดใน
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ปริมาณที่สูงกว่าผักหลาย ๆ ชนิด โดยผักวอเตอร์เครสจัดเป็นราชินีผักและยังได้รับความนิยม
อย่างมากในหมู่คนรักสุขภาพ โดยจะนิยมรับประทานแบบสด ส้าหรับลักษณะของผักวอเตอร์
เครส ล้าต้นและใบจะคล้ายผักเป็ดไทยแต่ต่างกันตรงที่ขนาดความยาวของใบจะมีความยาว
มากกว่า (เมตตา เถาว์ชาลี, 2562) ผักไชยา (Chaya) มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Cnidoscolus 
aconitifolius (Mill.) I.M.Johnst มีชื่อสามัญหลายอย่าง เช่น ต้นชายา ต้นมะละกอกินใบ ต้น
คะน้าเม็กซิกัน และต้นผงชูรส เป็นต้น ต้นไชยาเป็นไม้พุ่มชนิดหนึ่งลักษณะใบมีสีเขียวคล้ายใบ
มะละกอ เมื่อเด็ดออกมาจะมียางสีขาว ล้าต้นสามารถสูงได้ถึง 6 เมตร ใบมีลักษณะเป็นแฉก
ตั งแต่ 3 แฉกขึ นไป ปลูกได้ง่าย ทนแล้งและทนต่อการท้าลายของแมลง ใบมีรสชาติขมและ
หวาน ไม่มีกลิ่นเหม็นเขียว เป็นแหล่งของโปรตีน วิตามิน แคลเซียม โพแทสเซียม และเหล็ก ทั ง
ยังอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ (Kongphapa et al., 2021) นิยมน้ามาปรุงเป็นอาหาร เช่น 
ผัดและลวกจิ มน ้าพริก เป็นต้น แต่รูปแบบการน้ามาบริโภคยังมีจ้ากัดและไม่หลากหลาย (จิรา
ภรณ์ แก่นท้าว และคณะ, 2565) 
 จากประโยชน์ของผักที่พบได้ตามวัตถุดิบท้องถิ่น และการทานผักที่น้อยลงของคนใน
ยุคปัจจุบัน ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการน้าผักน ้า ผักไชยา มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบ
กรอบ เพื่อเป็นทางเลือกให้กับคนรักสุขภาพ และกลุ่มคนท่ีต้องการผลิตภัณฑ์ใหม่จากการน้าผัก
ท้องถิ่นมาเพิ่มมูลค่า อีกทั งเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เพื่อสร้างความมั่นคง
ทางด้านอาหารจากวัตถุดิบท้องถิ่น แต่เนื่องจากปัญหากลิ่นเฉพาะของผักไชยา จึงมีการน้าผัก     
แคร์รอต และข้าวโพด ซึ่งเป็นผักที่ช่วยในเรื่องกลิ่นและเพิ่มรสชาติของผลิตภัณฑ์ เพื่อให้
ผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคเพิ่มขึ น    
         

2. วัตถุประสงค์  
2.1 ศึกษาสูตรพื นฐานของผักน ้าแผ่นอบกรอบท่ีเหมาะสม  
2.2 ศึกษาสูตรที่เหมาะสมของผักน ้าและผักไชยาแผ่นอบกรอบ 
2.3 ศึกษาคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส ด้านกายภาพ ด้านเคมี การยอมรับของ

ผู้บริโภค ของผักน ้าและผักไชยาแผ่นอบกรอบ 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 
   3.1 วัตถุดิบในการผลติผักแผ่นอบกรอบ 
        วัตถุดิบในการผลติผักแผ่นอบกรอบ ประกอบด้วย ผักไชยา และผักน า้ ได้จากแหล่งปลูก
ในชุมชนแบบอินทรีย์ แคร์รอต และข้าวโพดจากตลาดสด ส่วนผสมแป้งกวน ประกอบด้วย แป้ง
มันส้าปะหลัง ตราปลามังกร แป้งท้าวยายม่อม ตราปลามังกร  แป้งสาลี ตราว่าว เครื่องปรุงรส 
ประกอบด้วย น ้าตาลทราย ตรามติรผล เกลือ ตราปรุงทิพย์ ซีอิ๊วขาว ตราเด็กสมบรูณ์ พริกป่น 
ตราแม็กกาแรต และพริกไทย ตรามือท่ี 1  
   3.2 การคัดเลือกสูตรพื นฐานของผักน ้าแผ่นอบกรอบท่ีเหมาะสม 
         การคัดเลือกสูตรพื นฐานที่เหมาะสมโดยการน้าสูตรผักแผ่นจ้านวน 3 สูตร ดังแสดงใน
ตารางที่ 1 มาท้าการผลิตผักน ้าแผน่อบกรอบตามกระบวนการผลิตดังภาพที่ 1 จากนั นน้าผักน ้า
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แผ่นที่ได้ทั ง 3 สูตร มาท้าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้เช่ียวชาญ คือ อาจารย์
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการที่ผ่านการฝึกฝน จ้านวน 10 คน สถานที่ทดสอบมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ท้าการทดสอบแบบ Central Location Test โดยใช้แบบทดสอบ
ความชอบด้วย 9 –Point Hedonic Scale ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ 
และความชอบโดยรวม น้าผลที่ได้มาวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ค่าเฉลี่ย 
(Mean) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) 
โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ SPSS for Windows ด้วยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test เป็นวิธีวิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ย และคัดเลือกสูตรที่ได้รับคะแนน
ความชอบสูงที่สุดเพื่อน้าไปใช้ในการพัฒนาสูตรผักแผ่นอบกรอบปรุงรสต่อไป 
 
ตารางที่ 1 สูตรพื นฐานทั ง 3 สูตร ของผักน ้าแผ่นอบกรอบ 

ที่มา:  สูตรที่ 1 ดัดแปลงจาก ศรีวกิรณ์ ดิษฐอุดมโพธ์ิ (2548) 
สูตรที่ 2 ดัดแปลงจาก อนุวัตร แจง้ชัด และคณะ (2548)  
สูตรที่ 3 ดัดแปลงจาก วันเพ็ญ แสงทองพินิจ และคณะ (2558)  
 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
 
ตัดผักน ้า เด็ดใบและล้างท้า

ความสะอาด ผึ่งให้แห้ง 
ตัดผักน ้า เด็ดใบและล้างท้า

ความสะอาด ผึ่งให้แห้ง 
ตัดผักน ้า เด็ดใบและล้างท้า

ความสะอาด ผึ่งให้แห้ง 
 

น้าไปลวกในน ้าเดือดที่ 
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 

นาน 3 นาที ท้าให้ผักเย็น 

น้าไปลวกในน ้าเดือดที่ 
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 

นาน 3 นาที ท้าให้ผักเย็น 

น้าไปลวกในน ้าเดือดที่ 
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 

นาน 3 นาที ท้าให้ผักเย็น 
 
น้าผักน ้าไปปั่น ด้วยความเร็ว

จนละเอียด 
น้าผักน ้าไปปั่นกับแป้งสาลี 
ด้วยความเร็วจนละเอียด 

น้าแป้งมันส้าปะหลัง แป้ง
ท้าวยายม่อม แป้งสาลี ผสม

น ้าตั งไฟกวนจนสุก 

ส่วนประกอบ (ร้อยละ) สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ผักน ้า 100.00 99.00 78.43 
แป้งมันส้าปะหลัง - - 1.18 
แป้งท้าวยายม่อม - - 0.59 
แป้งสาล ี - 1.00 0.20 
น ้าสะอาด - - 19.60 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 5 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม - ธันวาคม 2566 

 
 

62 
 

 
น้ามาคลึงบนแผ่นพลาสติก 
เข้าตู้อบท่ีอุณหภูมิ 70 องศา

เซลเซียส เวลา 4 ช่ัวโมง 

น้ามาคลึงบนแผ่นพลาสติก 
เข้าตู้อบท่ีอุณหภูมิ 70 องศา

เซลเซียส เวลา 4 ช่ัวโมง 

น้าผักน ้า และแป้งที่กวนสุก 
ปั่นด้วยความเร็วจนละเอียด
น้ามาคลึงบนแผ่นพลาสติก 
เข้าตู้อบท่ีอุณหภูมิ 70 องศา

เซลเซียส เวลา 4 ช่ัวโมง 
       (ก) ดัดแปลงจาก                   (ข) ดัดแปลงจาก                    (ค) ดัดแปลงจาก 
 ศรีวิกรณ์ ดิษฐอุดมโพธิ์ (2548)    อนวุตัร แจ้งชัด และคณะ (2548)  วันเพ็ญ แสงทองพินิจ และคณะ (2558) 

ภาพที่ 1 กรรมวิธีการผลิตผักแผ่นทั ง 3 สูตร 

 
   3.3 น้าสูตรพื นฐานที่ผ่านการคัดเลือกจากข้อ 3.2 ท้าการศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิต 
ผักน ้าและผักไชยาแผ่นอบกรอบ โดยปัจจัยที่ท้าการศึกษา คือ ปริมาณของผักไชยา และผักน ้า
ที่เหมาะสมของผักแผ่นอบกรอบ จ้านวน 4 สูตร โดยก้าหนดให้ (สูตร A) คือ ผักไชยา ร้อยละ 
100 (สูตร B) คือ ผักไชยา ร้อยละ 50 และผักน ้า ร้อยละ 50 (สูตร C) คือ ผักไชยา ร้อยละ 40 
ผักน ้า ร้อยละ 40 ผักแคร์รอต ร้อยละ 10 และข้าวโพด ร้อยละ 10 (สูตร D) คือ ผักน ้า ร้อยละ 
100 มีวิธีการเตรียมแคร์รอต และข้าวโพด โดยน้าไปต้มสุกก่อนน้าไปปั่นให้ละเอียดพร้อมกับ
ส่วนผสมอื่น และนอกจากนี มีการปรุงรสเพิ่มเติมในปริมาณเท่ากันทั ง 4 สูตร ประกอบด้วย 
น ้าตาลทราย เกลือ ซีอิ๊วขาว พริกป่น และพริกไทย ในอัตราส่วน 30, 3, 2, 1 และ 1 กรัม 
ตามล้าดับ ซึ่งดัดแปลงจาก (อนุวัตร แจ้งชัด และคณะ, 2548) จากนั นน้ามาท้าการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส สถานที่ทดสอบคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ท้าการทดสอบแบบ Central Location Test โดยใช้แบบทดสอบ
ความชอบด้วย 9 –Point Hedonic Scale จ้านวน 30 คน ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม น้าผลที่ได้มาวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา 
ได้แก่ ค่าเฉลี่ย (Mean) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) วิเคราะห์ความ
แปรปรวน (ANOVA) โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ  SPSS for Windows ด้วยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test เป็นวิธีวิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ย และ
คัดเลือกสูตรที่ได้รับคะแนนการยอมรับสูงที่สุดของผลิตภัณฑ์ มาวิเคราะห์ คุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ต่อไป 
   3.4 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของผักแผ่นอบกรอบ  
        3.4.1 คุณภาพทางด้านกายภาพ ได้แก่ ค่าสี และลักษณะเนื อสัมผัส ค่าสีที่ท้าการ
วิเคราะห์ ได้แก่ ค่า L* a* b* โดยใช้เครื่องวัดสี  Hunter Lab รุน Colour Flex ทดสอบ 5 ซ ้า 
กับตัวอย่างต่างชิ นกันส้าหรับการวิเคราะห์ด้านเนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ ท้าการวัดค่า 
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hardness โดยใช้เครื่องวัดลักษณะเนื อสัมผัส Texture Analyzer รุ่น LF plus ยี่ห้อ LLOYD 
ประเทศอังกฤษ เตรียมตัวอย่างโดยมีขนาด กว้าง 1 นิ ว ยาว 3 นิ ว หนา 0.5 มิลลิเมตร ท้าการ
ทดสอบ 5 ซ ้า กับตัวอย่างต่างชิ นกัน  โดยใช้หัวทรงกลม (Spherical probe) ขนาด 5 
มิลลิ เมตร Speed 2 mm/s, distance 5 mm. กดจนกระทั่ งตัวอย่างแตก ตามวิธีของ 
Saencom et al. (2011) 
        3.4.2 ทางด้านเคมี  ได้แก่ วิเคราะห์  Moisture content โดยใช้เครื่อง Moisture 
balance ทดสอบ 3 ซ ้า กับตัวอย่างต่างชิ นกัน และค่าวอเตอร์แอกติวิตี  (aw) วิเคราะห์โดยใช้
เครื่องวัด water activity รุ่น Aqua lab lite ทดสอบ 3 ซ ้า กับตัวอย่างต่างชิ นกัน 
        3.5 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค  
              น้าผักแผ่นอบกรอบที่ได้รับคะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสสูงที่สุด มาบรรจุ
ลงในบรรจุภัณฑ์ถุงอลูมิเนียมฟอยด์ก้นตั งมีซิปล็อค ขนาด 14×19 เซนติเมตร จากนั นท้าการ
ทดสอบการยอมรับจากผู้บริโภค จ้านวน 100 คน กลุ่มตัวอย่าง คือ บุคคลทั่วไป ท้าการสุ่ม
ตัวอย่างแบบบังเอิญ (Accidental sampling) ด้วยแบบสอบถามจ้านวน 3 ตอน ประกอบด้วย 
ตอนที่ 1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้บริโภค ได้แก่ เพศ อายุ อาชีพ ระดับการศึกษา และรายได้ 
วิเคราะห์ข้อมูลด้วยค่าความถี่และค่าร้อยละ ตอนที่ 2 การประเมินทางประสาทสัมผัส (การ
ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์สุดท้าย) ด้วยแบบสอบถาม 9-point hedonic scale ในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่นโดยรวม รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม วิเคราะห์ข้อมูลด้วย
ค่าเฉลี่ย (Mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) และตอนที่ 3 ทัศนคติที่
มีต่อผลิตภัณฑ์ ได้แก่ การตัดสินใจซื อ และเหตุผลในการตัดสินใจซื อ    
 
4. ผลการวิจัย   
   4.1 ผลการศึกษา 
        จากตารางที่ 2 แสดงถึงการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื นฐานของ ผัก
น ้าแผ่นอบกรอบ พบว่า สูตรที่ 3 ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุด เมื่อมีวัตถุดิบ 
และวิธีการท้าที่แตกต่างกัน ส่งผลท้าให้คุณลักษณะด้านรสชาติ ความกรอบ และความชอบ
โดยรวม แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ทั งนี เนื่องจากสูตรที่ 3 มีวัตถุดิบ คือ 
แป้งมันส้าปะหลัง แป้งท้าวยายม่อม โดยคุณสมบัติเฉพาะของแป้ง ปริมาณความชื นเป็นปัจจัย
การเกิด Gelatinization ที่ส้าคัญเมื่อมีการเติมน ้าและให้ความร้อน (LI, C., 2022; Wang, S., 
& Copeland, L., 2013) ด้วยคุณสมบัตินี แป้งดังกล่าวจึงเป็นตัวควบคุมความคงตัวและเนื อ
สัมผัสของอาหาร จึงนิยมมาใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร (ปิลันธสุทธ์ิ สุวรรณเลิศ, 2555) ส่วนสูตร
พื นฐานท่ีมีการเติมแป้งแห้ง การเกิดเจล Gelatinization จะเกิดได้ยากเพราะโมเลกุลของแป้ง
ซึ่งประกอบด้วยหมู่ไฮดรอกซิลจ้านวนมาก ยึดเกาะกันด้วยพันธะไฮโดรเจน มีคุณสมบัติชอบน ้า 
และเม็ดแป้งอยู่ในรูปของร่างแห ดังนั นในขณะที่แป้งอยู่ในน ้าเย็นเม็ดแป้งจะดูดซึมน ้าและพอง
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ตัวได้เล็กน้อย ในขณะที่ตัวอย่างจากสูตรที่ 3 มีการให้ความร้อนกับสารละลายในน ้าแป้งส่งผล
ให้พันธะไฮโดรเจนจะคลายตัวลง เม็ดแป้งจะดูดน ้าและพองตัว ส่วนผสมของน ้าแป้งจะมีความ
หนืดมากขึ นและใสมากขึ น เนื่องจากโมเลกุลของน ้าอิสระที่เหลืออยู่รอบ ๆ เม็ดแป้งเหลือ
น้อยลง เม็ดแป้งเคลื่อนไหวได้ยากขึ นท้าให้เกิดความหนืด (กล้าณรงค์ ศรีรอต และเกื อกูล ปิยะ
จอมขวัญ, 2550) ซึ่งเมื่อน้าผลิตภัณฑ์ผักแผ่นมาอบ คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
สูตรที่ 3 ที่มีการเติมแป้งกวนสุกจะมีคะแนนการยอมรับมากที่สุด คือ ความชอบโดยรวม 
รสชาติ และความกรอบ ตามล้าดับ อย่างไรก็ตามในด้านลักษณะปรากฏ สี และกลิ่น ไม่มีความ
แตกต่างกัน อาจเป็นเพราะการเติมแป้งในปริมาณตามสูตรพื นฐานไม่ได้ส่งผลต่อคุณลักษณะ
ดังกล่าวข้างต้น ดังนั นจึงน้าสูตรที่ 3 มาใช้ในการพัฒนาต่อไป 
 
ตารางที่ 2 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของผักน ้าแผ่นอบกรอบสูตรพื นฐาน 3 สูตร  

(n=10) 
 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 
ลักษณะปรากฏns 7.20±0.63 7.60±0.51 7.70±0.48 
สีns 7.10±0.31 7.20±0.42 6.80±0.63 
กลิ่นns 6.20±1.03 6.70±0.48 6.40±0.51 
รสชาต ิ 6.60b±0.51 6.70ab±0.48 7.10a±0.31 
ความกรอบ 6.90b±0.31 6.90b±0.31 7.40a±0.51 
ความชอบโดยรวม 6.30b±0.48 6.50b±0.52 7.00a±0.47 
หมายเหตุ : a,b หมายถึง ตัวเลขท่ีมีอักษรก้ากับต่างกันแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05) ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิติ (p>
0.05) 
 
   4.2 ผลการศึกษาลักษณะทางประสาทสัมผัสของผักแผ่นอบกรอบ 
        ผู้วิจัยน้าสูตรพื นฐานสูตรที่ 3 ซึ่งได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุด มาผลิต
เป็นผักแผ่นอบกรอบจ้านวน 4 สูตร โดยก้าหนดให ้(สูตร A) คือ ผักไชยา ร้อยละ 100 (สูตร B) 
คือ ผักไชยา ร้อยละ 50 และผักน ้า ร้อยละ 50 (สูตร C) คือ ผักไชยา ร้อยละ 40 ผักน ้า ร้อยละ 
40 ผักแคร์รอต ร้อยละ 10 และข้าวโพด ร้อยละ 10 (สูตร D) คือ ผักน ้า ร้อยละ 100 มีวิธกีาร
เตรียมแคร์รอต และข้าวโพด โดยน้าไปต้มสุกก่อนน้าไปปั่นให้ละเอียดพร้อมกับส่วนผสมอื่น 
และนอกจากนี มีการปรุงรสเพิ่มเติมในปริมาณเท่ากันทั ง 4 สูตร ประกอบด้วย น ้าตาลทราย 
เกลือ ซีอิ๊วขาว พริกป่น และพริกไทย ในอัตราส่วน 30, 3, 2, 1 และ 1 กรัม ตามล้าดับ ซึ่ง
ดัดแปลงจาก (อนุวัตร แจ้งชัด และคณะ, 2548) เนื่องจากผักไชยามีกลิ่นรสเฉพาะ กล่าวคือ มี
รสขมและกลิ่นเหม็นเขียวเล็กน้อย ท้าการผลิตตามกระบวนการผลิตของสูตรพื นฐานที่ 3 ได้
ผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบดังแสดงในภาพที่ 2   
 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 5 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม - ธันวาคม 2566 

 
 

65 
 

    
สูตร A สูตร B สูตร C สูตร D 

ภาพที่ 2 ผักแผ่นอบกรอบทั ง 4 สูตร 
 
 จากตารางที่ 3 พบว่า ในอัตราส่วนของส่วนผสมที่มีปริมาณที่ใกล้เคียงกัน ท้าให้ทุก
คุณลักษณะไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสิติ (p>0.05) อีกทั งมีการปรุงรส ท้าให้
ผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบมีรสชาติที่ดีขึ น แต่ทั งนี ผู้วิจัยได้ท้าการคัดเลือก (สูตร C) เนื่องจากมี
การเติมแคร์รอต และข้าวโพด ส่งผลให้มีรสชาติที่ดี เพราะข้าวโพดมีน ้าตาลสูงจึงท้าให้มีรสชาติ
หวาน (Xiao, Y et al., 2023) และสามารถลดความเหม็นเขียวของผักไชยาได้ ซึ่งมีความ
สอดคล้องกับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านรสชาติที่ผู้ชิมให้คะแนนเฉลี่ยมาก
ที่สุด คือ 7.50 คะแนน ดังนั นด้วยเหตุผลดังกล่าวผู้วิจัยจึงคัดเลือก (สูตร C) ไปทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภคในขั นตอนการวิจัยต่อไป 
 
ตารางที่ 3 ค่าคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสของผักแผ่นอบกรอบในแต่ละสูตร (n=30) 
 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส สูตร A สูตร B สูตร C สูตร D 
ลักษณะปรากฏns 7.10±1.15 7.07±1.28 7.07±0.90 7.43±1.00 
สีns 7.60±1.24 7.33±1.29 7.13±1.47 7.40±1.22 
กลิ่นns 7.10±1.49 6.97±1.12 7.43±1.22 7.20±1.51 
รสชาติns 6.90±1.18 6.93±1.38 7.50±1.40 7.33±1.37 
ความกรอบns 7.00±1.57 6.73±1.33 6.20±1.93 6.80±1.76 
ความชอบโดยรวมns 7.07±1.38 7.03±1.40 7.23±1.35 7.67±0.95 
หมายเหตุ : ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
   4.3 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑผ์ักแผ่นอบกรอบ 
        ท้าการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี และค่าเนื อสัมผัส ด้านความแข็ง ดังแสดง
ในตารางที่ 5 และ 6 ตามล้าดับ ส้าหรับคุณภาพทางเคมี ได้แก่ Moisture content และ 
Water Activity แสดงผลในตารางที่ 7 
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ตารางที่ 5 ค่าสีของผลิตภณัฑผ์ักแผ่นอบกรอบทั ง 4 สูตร (n=5) 
 

คุณภาพทางกายภาพค่าส ี L* a* b* 
สูตร A 28.83c±0.27 -4.65a±0.03 15.89c±0.13 
สูตร B 29.36b±0.23 -5.52b±0.04 16.39b±0.20 
สูตร C 30.70a±0.28 -6.06d±0.03 19.00a±0.22 
สูตร D 28.66c±0.44 -5.87c±0.06 16.35b±0.26 

หมายเหตุ : a-c หมายถึง ตัวเลขท่ีมีอักษรก้ากับต่างกันแนวตั งมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 จากตารางที่ 5 พบว่า ค่าสี L* ความสว่าง และ b* ค่าความเป็นสีเหลือง (สูตร C) ผัก
ไชยา ร้อยละ 40 ผักน ้า ร้อยละ 40 ผักแคร์รอต ร้อยละ 10 และข้าวโพด ร้อยละ 10 มีค่ามาก
ที่สุดเนื่องจากมีส่วนผสมของแคร์รอต และข้าวโพดซึ่งมีปริมาณแคโรทีนอยด์ เป็นรงควัตถุหรือ
สารสี  (Pigment) ที่ ให้สี เหลือง ส้ม แดง และส้ม -แดง อีกทั งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 
(Antioxidant) (Wongpaisanrit, R., & Pongsankeeree, W., 2020) ส่วนค่า a* จะเห็นได้ว่า 
ทุกสูตรมีค่าเป็น ลบ ซึ่งแสดงถึงความเป็นสีเขียว ที่เกิดจากสารสีที่พบในผักน ้าและผักไชยา ซึ่ง
สอดคล้องกับลักษณะทางกายภาพของผักแผ่นอบกรอบท่ีมีลักษณะเป็นสีเขียว เมื่อมองด้วยตา
เปล่า 
 
ตารางที่ 6 ค่าเนื อสัมผัส ความแขง็ (Hardness) ของผักแผ่นอบกรอบ (n=5) 
 

ผักแผ่นอบกรอบ  Hardness (Kgf) 
สูตร A 3.65b±0.33 
สูตร B 3.16c±0.58 
สูตร C 3.98a±2.47 
สูตร D 2.43d±0.39 

หมายเหตุ : a-d หมายถึง ตัวเลขท่ีมีอักษรก้ากับต่างกันแนวตั งมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  
 
 จากตารางที่ 6 พบว่า (สูตร C) ที่มีการเพิ่มผักแคร์รอต ร้อยละ 10 และข้าวโพด ร้อย
ละ 10 มีค่าความแข็ง (Hardness) มากที่สุด มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.98 Kgf ซึ่งแสดงให้เห็นว่า
เนื อสัมผัสของสูตร C มีความแข็งมากกว่าสูตร A, B และ D ทั งนี อาจเป็นเพราะสูตร C           
มีข้าวโพดเป็นส่วนประกอบ ซึ่งข้าวโพดมีองค์ประกอบหลักคือแป้ง ท้าให้สูตร C มีปริมาณแป้ง
ที่มากกว่าสูตรอื่น เมื่อท้าการอบจนแห้งกรอบ จะท้าให้ผักแผ่นมีความแข็งจึงส่งผลให้ค่าความ
แข็ง (Hardness) มากขึ น ซึ่ งมีความสอดคล้องกับ Swapna, G et al. (2020) ที่ ระบุว่า 
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ข้าวโพดอุดมไปด้วยคาร์โบไฮเดรต ซึ่งเป็นแป้งและสารอาหารต่าง ๆ เช่น วิตามิน แร่ธาตุ และ
ใยอาหาร  
ตารางที่ 7 ค่า Moisture content และ คา่ Water Activity (n=3) 

คุณภาพด้านเคม ี
ผักแผ่นอบกรอบ Moisture content (%) Water Activity 

สูตร A 5.36b±0.03 0.34b±0.01 
สูตร B 4.44d±0.08 0.30c±0.00 
สูตร C 5.71a±0.08 0.43a±0.01 
สูตร D 5.23c±0.02 0.35b±0.00 

หมายเหตุ : a-d หมายถึง ตัวเลขท่ีมีอักษรก้ากับต่างกันแนวตั งมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 
จากตารางที่ 7 พบว่า ค่า Moisture content ของผักแผ่นอบกรอบของสูตร A-D อยู่

ในช่วงร้อยละ 4.44-5.71 โดยจะเห็นได้ว่า สูตร C มีค่า Moisture content ร้อยละ 5.71 ซึ่ง
เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้ทอดกรอบแผ่น เลขที่  1038/2554 
(ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2554) ที่ก้าหนดให้มีความชื นได้ไม่เกินร้อยละ 6 โดย
น ้าหนัก นอกจากนี  ผักแผ่นอบกรอบสูตร C ยังมีปริมาณน ้าอิสระ aw เท่ากับ 0.43 ซึ่งโดยปกติ
แล้วเชื อจุลินทรีย์ที่ท้าให้อาหารเน่าเสียสามารถใช้น ้าอิสระ (free water) ในการเติบโตเท่านั น 
ดังนั นค่า water activity จึงเป็นปัจจัยส้าคัญในการควบคุมการเน่าเสียของอาหาร ซึ่งเป็นตัว
บอกถึงการเน่าเสีย อาหารที่เน่าเสียง่าย เช่น อาหารสด (fresh food) จะมีค่า aw มากกว่า 
0.85 อาหารกึ่งแห้ง (intermediate moisture food) ควรมีค่า aw อยู่ที่  0.6-0.85 และ
อาหารแห้ง (dried food) ควรมีค่า aw น้อยกว่า 0.6 (ศิริบุญ พูลสวัสดิ์ , 2544) มีความ
สอดคล้องกับปริมาณน ้าอิสระ aw ของสูตร C ที่มีค่าน้อยกว่า 0.6 นอกจากนี ยังมีความ
สอดคล้องกับงานวิจัยของผกาวดี ภู่จันทร์ และคณะ (2565) ที่ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผัก
แผ่นอบกรอบ โดยพบว่า ผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบจากใบคะน้า มีความชื นและปริมาณน ้า
อิสระใกล้เคียงกันกับผักแผ่นอบกรอบสูตร C  คือ มีความชื นร้อยละ 5.41 และปริมาณน ้าอิสระ 

aw เท่ากับ 0.402 
 

   4.4 การยอมรับของผู้บรโิภค 
        จากผู้บริโภค 100 คน เป็นเพศชายร้อยละ 28 เพศหญิง ร้อยละ 72 อายุระหว่าง 15-24 
ปี ร้อยละ 44 อายุ 45 ปีขึ นไป ร้อยละ 26 อายุ 35-44 ปี ร้อยละ 16 และอายุ 25-34 ปี ร้อย
ละ 14 อาชีพ นักศึกษา ร้อยละ 30 อาชีพอื่นๆ ร้อยละ 24 อาชีพรับจ้างทั่วไป ร้อยละ 17 
นักเรียน ร้อยละ 12 อาชีพข้าราชการ ร้อยละ 11 และอาชีพพนักงานรัฐวิสาหกิจ ร้อยละ 6 ผล
การศึกษา ปริญญาตรี ร้อยละ 44 มัธยมศึกษาตอนปลาย ร้อยละ 18 มัธยมศึกษาตอนต้น ร้อย
ละ 10 อนุปริญญา ร้อยละ 9 ต่้ากว่ามัธยม ร้อยละ 8 สูงกว่าปริญญาตรี ร้อยละ 7 และไม่ระบุ 
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ร้อยละ 4 รายได้ 5,001-10,000 ร้อยละ 26 รายได้ 1,001-20,000 ร้อยละ 24 รายได้ 
มากกว่า 20,001 ร้อยละ 22 รายได้ต่้ากว่า 5,000 ร้อยละ 17 และไม่ระบุ ร้อยละ 11 จากภาพ
ที่ 3 แสดงผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค 100 คน ต่อผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบ
กรอบ พบว่า ผักน ้า ร้อยละ 40 ผักไชยา ร้อยละ 40 ผักแคร์รอต ร้อยละ 10 และข้าวโพด ร้อย
ละ 10 ค่าการยอมรับทางประสาทสัมผัสเรื่อง ความกรอบ มีคะแนนการยอมรับสูงที่สุด คือ 
7.04 สี 6.67 ลักษณะปรากฏ 6.64 ความชอบโดยรวม 6.34 อยู่ในระดับความชอบปานกลาง 
รสชาติ 5.93 และกลิ่น 5.86 ซึ่งอยู่ในระดับความชอบเล็กน้อย ตามล้าดับ และตัดสินใจซื อ
ผลิตภัณฑ์เมื่อมีการจ้าหน่าย ร้อยละ 61 และไม่ซื อ ร้อยละ 39 เหตุผลการตัดสินใจซื อเพราะ 
ไม่ระบุ ร้อยละ 38 เป็นทางเลือกใหม่เพื่อสุขภาพ ร้อยละ 31 เป็นการแปรรูปผักพื นบ้าน ร้อย
ละ 25 และเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ ร้อยละ 6 บรรจุภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ถุงอลูมิเนียมฟอยด์ก้นตั งมีซิป
ล็อค และเป็นซองทึบ บรรจุภัณฑ์เหมาะสม ร้อยละ 57 ไม่ระบุ ร้อยละ 30 และบรรจุภัณฑ์ไม่
เหมาะสม ร้อยละ 13 
 

 
ภาพที่ 3 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของผูบ้ริโภค 100 คน  

ต่อผลติภณัฑผ์ักแผ่นอบกรอบ 
 

5. อภิปรายผล    
จากผลของการใช้ผักน ้าและผักไชยาต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบ ที่มี

การใช้แป้งมันส้าปะหลัง แป้งท้าวยายม่อม และแป้งสาลี ในผลิตภัณฑ์พบว่าผลิตภัณฑ์ได้รับ
คะแนนทางประสาทสัมผัสสูงที่สุด ในด้านรสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม  ซึ่ง
สอดคล้องกับงานวิจัยของ วันเพ็ญ แสงทองพินิจ และคณะ (2558) โดยศึกษาการใช้แป้งเป็นตัว
ประสานเพื่อช่วยในการขึ นรูปผักแผ่น โดยมีแป้งมันส้าปะหลัง แป้งข้าวเหนียว และแป้งสาลี 
อัตราส่วน 6:2.5:1 ซึ่งปริมาณน ้าแป้งที่ใช้ในผักแผ่นคือร้อยละ 25 ของน ้าหนักผัก ท้าให้

6.64 6.67
5.86 5.93

7.04
6.34

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ ความชอบโดยรวม

ผักน ้า ร้อยละ 40 ผักไชยา ร้อยละ 40 ผักแคร์รอต ร้อยละ 10 และข้าวโพด ร้อยละ 10
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ผลิตภัณฑ์มีเนื อสัมผัส และรสชาติที่ดี ในด้านการปรุงรสผลิตภัณฑ์มีกรรมวิธีการท้าที่ต่างกัน
โดยการทดลองนี ผู้วิจัยมีการปรุงรสลงในผักก่อนท้าการอบ เพื่อเป็นการลดขั นตอนวิธีการท้า  
ซึ่งแตกต่างกับงานวิจัยของ วันเพ็ญ แสงทองพินิจ และคณะ (2558) คือ ปรุงรสโดยการทาน ้า
ซอสบนผักแผ่นอบแห้งจะท้าให้ผักแผ่นที่ได้กรอบ และผิวหน้ามันเงา และใช้เวลาในการอบแห้ง
น้อยกว่าการผสมเครื่องปรุงลงในส่วนผสมก่อนการอบ  

        
6. องค์ความรู้ใหม่    

องค์ความรู้จากผลงานวิจัยนี ท้าให้ทราบถึงความเป็นไปได้ในการน้าผักพื นบ้าน ได้แก่
ผักน ้า และผักไชยาไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพที่ทานง่ายและมีคุณค่าทาง
โภชนาการ เหมาะส้าหรับคนรักสุขภาพ หรือบุคคลทั่วไปที่ต้องการน้าองค์ความรู้นี  ไปพัฒนา
ต่อยอดน้าผักที่พบในท้องถิ่นเป็นผลิตภัณฑ์แบบใหม่ ซึ่งเป็นการสร้างมูลค่าให้กับวัตถุดิบ
ท้องถิ่นด้วย  
 
7. สรุป     

จากผลการวิจัยพบว่า สูตรพื นฐาน สูตรที่ 3 ที่มีการใช้วัตถุดิบของแป้งมันส้าปะหลัง 
แป้งท้าวยายม่อม แป้งสาลี ผสมกับน ้าสะอาดน้ามาตั งไฟกวนจนสุก มาเป็นส่วนประกอบในผัก
แผ่น ท้าให้ผลิตภัณฑ์มีความเกาะตัว และมีความกรอบได้ดีมากกว่าสูตรที่ไม่มีแป้งเป็นส่วนผสม 
ด้านการน้าผักน ้า และผักไชยามาท้าการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบทั ง 4 สูตร พบว่า 
คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสไม่มีความแตกต่างกันในทุกคุณลักษณะ ค่าสีมีความ
แตกต่างกันทางสถิติ โดยผักแผ่นอบกรอบสูตร ผักน ้า ร้อยละ 40 ผักไชยา ร้อยละ 40 ผักแคร์
รอต ร้อยละ 10 และข้าวโพดร้อยละ 10 มีค่า L* ที่มีค่าความสว่างมากที่สุด ท้าให้ค่า a* ที่มีค่า
เป็นลบ แสดงถึงความเป็นสีเขียวที่เพิ่มขึ น และ b* ที่มีค่าความเป็นสีเหลืองมากที่สุด และ
พบว่า ค่า Hardness มีค่ามากที่สุด ตัวอย่างทุกสูตรมี ค่า Water Activity อยู่ในเกณฑ์ aw ที่
ต่้ากว่า 0.6 การยอมรับของผู้บริโภค จ้านวน 100 คน พบว่า ค่ายอมรับทางประสาทสัมผัส อยู่
ในระดับความชอบปานกลาง และระดับความชอบเล็กน้อย ตามล้าดับ ผู้บริโภคตัดสินใจซื อเมื่อ
ผลิตภัณฑ์ออกจ้าหน่ายที่ร้อยละ 61 บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบ คือ ถุงอลูมิเนียม
ฟอยด์ก้นตั งมีซิปล็อค บรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 57 

 
8. ข้อเสนอแนะ   

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
     การวิจัยนี สามารถต่อยอดจากผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบ น้ามาท้าเป็นผงโรยข้าว

ที่ท้าจากผักน ้า และผักไชยาอบกรอบ  
8.1 ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครั งต่อไป 
     ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบผักน ้า และผักไชยา 
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ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลีจ่ากน ้าสกัดส้มแขกผสมมะขามป้อมและกระชายขาว 
Gummy Jelly Product from Extract of Garcinia Mixed with 

Indian Gooseberry and Fingerroot  
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บทคัดย่อ 
 การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อส ารวจความคิดเห็นของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหาร
เสริมเพื่อสุขภาพจากส้มแขกผสมมะขามป้อมและกระชายขาว เพื่อน าข้อมูลมาพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลีโดยศึกษาปริมาณเจลาตินที่เหมาะสมในสูตรและศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่
ได้ ผลการส ารวจผู้บริโภคโดยใช้แบบสอบถามพบว่ากลุ่มตัวอย่างให้ความสนใจผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ
สุขภาพในรูปแบบของกัมมี่เยลลี่มากที่สุดร้อยละ 50 ด้วยเหตุผลง่ายในการรับประทานร้อยละ 43.12 
และสะดวกในการพกพาร้อยละ 27.52 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่จากน้ าสกัดส้มแขกผสม
มะขามป้อมและกระชายขาว โดยศึกษาปริมาณเจลาตินที่เหมาะสมในสูตร วิเคราะห์คุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เจลาตินร้อยละ 12 และร้อยละ 15 ของส่วนผสมทั้งหมด พบว่าการใช้เจลาตินร้อยละ 
15 ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มสีีจางลง มีความใสเพิ่มขึ้น เนื้อสัมผัสแข็ง และเหนียวหนึบมากขึ้น ค่า aw และ
ปริมาณความช้ืนลดลง แต่ปริมาณโปรตีนและเถ้าสูงขึ้น แต่ไม่มีผลต่อปริมาณไขมัน ผลิตภัณฑ์กัมมี่
เยลลี่น้ าหนัก 100 กรัม มีปริมาณโปรตีน 17.47 กรัม ไขมัน 0.43 กรัม เถ้า 0.49 กรัม และ
คาร์โบไฮเดรต 81.66 กรัม และยังได้รับคะแนนความชอบจากผู้ทดสอบชิมในทุกด้าน (5 -point 
hedonic test) มากกว่าผลิตภัณฑ์กัมมี่ เยลลี่ที่มีปริมาณเจลาตินร้อยละ 12 การใช้เจลาติน              
ร้อยละ 15 จึงเป็นปริมาณที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่จากน้ าสกัดส้มแขกผสมมะขามปอ้ม
และกระชายขาว 
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Abstract 
This study aimed to explore consumer sentiment towards health 

supplements containing Garcinia mixed with Indian Gooseberry and Fingerroot. To use 
the data to develop a gummy jelly product by studying the appropriate amount of 
gelatin in the formula and the quality of the resulting product. The survey found that 
50 percent of respondents are interested in healthy food products in the form of 
gummy jelly because it is easy to eat 43.12 percent and convenient to carry 27.52 
percent. Development of gummy jelly from Garcinia mixed with Indian Gooseberry 
and Fingerroot. By studying the appropriate amount of gelatin in the formula. An 
analysis of the quality of gelatin-based products in 12 percent and 15 percent of all 
ingredients found that the use of gelatin in 15 percent resulted in lighter and more 
transparent products. The texture is more firm and elastic. The aw value and moisture 
content are reduced, but the protein and ash content are higher, which does not 
affect the fat content. 100 g of gummy jelly contains 17.47 grams of protein, 0.43 
grams of fat, 0.49 grams of ash, and 81.66 grams of carbohydrates. It also received a 
5-point hedonic test score of preference over gummy jelly products with 12 percent 
gelatin content. Therefore, 15 percent gelatin is the right amount for a gummy jelly 
product from Garcinia mixed with Indian Gooseberry and Fingerroot. 

 
Key words: Gummy Jelly, Garcinia, Indian Gooseberry, Fingerroot 

1. บทน้า 
 อาหารเสริม หมายถึง อาหารจากธรรมชาติที่ก่อให้เกิดประโยชน์ต่อร่างกายนอกเหนือจาก
สารอาหารหลักท่ีจ าเป็น เพื่อส่งเสริมสุขภาวะในด้านต่างๆ เช่น เสริมร่างกายจากการขาดสารอาหาร
บางชนิด ช่วยป้องกันหรือยับยั้งโรคบางชนิด ช่วยเสริมให้ร่างกายมีสุขภาพดี สารอาหารที่มักถูก
น ามาใช้เป็นส่วนประกอบในอาหารเสริม ได้แก่ วิตามิน แร่ธาตุ กรดอะมิโน สารสกัดจากพืช สารสกดั
จากผัก สารสกัดจากผลไม้ และสมุนไพรต่างๆ ส่วนรูปแบบของผลิตภัณฑ์อาหารเสริมที่มีจ าหน่ายใน
ปัจจุบัน ได้แก่ รูปแบบผงชงดื่ม อัดเม็ด แคปซูล และเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ เป็นต้น จากสถานการณ์
การแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโลน่า 2019 (โควิด-19) ตั้งแต่ปี 2563 ถึงปัจจุบัน มีส่วนท าให้
วิถีการด าเนินชีวิตและพฤติกรรมการบริโภคเปลี่ยนแปลงไป ผู้บริโภคหันมาสนใจการดูแลสุขภาพของ
ตนเองโดยวิธีธรรมชาติมากขึ้น ส่งผลให้ความนิยมในการรับประทานอาหารเสริมที่ มีคุณสมบัติ
ส่งเสริมภูมิคุ้มกันร่างกายมีแนวโน้มสูงขึ้นอย่างรวดเร็ว ผู้ประกอบการหลายรายจึงมีความสนใจใน
การผลิตอาหารเสริมเพื่อสุขภาพที่มีส่วนประกอบของสมุนไพรไทย ด้วยสมุนไพรไทยที่มีการ
ศึกษาวิจัยในด้านฤทธิ์ทางชีวภาพได้แก่ “ส้มแขก” (Garcinia atroviridis) มีสารประกอบฟีนอลิก
และฟลาโวนอยด์ มีกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระที่ค่อนข้างสูงและมีกรดอินทรีย์ต่าง ๆ เช่น กรดซิตริก 
(Citric acid) และทาร์ทาริก (Tartaric acid) ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ มีกรดไฮดรอกซีซิตริก 
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(Hydroxycitric acid) ที่มีฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์ในกระบวนการสร้างไขมนัจากการรับประทานอาหารทีม่ี
คาร์โบไฮเดรตสูง น าไปสู่การลดเนื้อเยื่อไขมัน และการลดน้ าหนักได้ (สโรชา ถึงสุข, 2558) นอกจากน้ี 
ส้มแขกยังมีเพคติน ซึ่งเป็นโพลีแซคคาไรด์ที่ใช้เป็นสารก่อเจลและสารเพิ่มความข้นหนืดในผลิตภัณฑ์
อาหารหลายชนิด เช่น เยลลี่ แยม ขนมอบ และผลิตภัณฑ์นม เป็นต้น (Cole, B. 2002; Renaldi G. 
et al., 2022) และยังมี “มะขามป้อม” (Phyllanthus emblica) ซึ่งมีรายงานว่าหนึ่งผลมีปริมาณ
วิตามินซีสูงเทียบเท่ากับส้ม 2 ผล มีฤทธิ์ช่วยในการต้านไวรัส แก้ไอ ต้านการอักเสบ ลดความดัน
โลหิต (ธนกานต์ กิจนิธิประภา และภานุพงศ์ สานะสิทธิ์, 2565) สมุนไพรอีกชนิดหนึ่งที่มีความโดด
เด่นในสรรพคุณต้านโควิท คือ “กระชายขาว” (Boesenbergia rotunda (L.) Mansf.) ที่พบว่ามี
สารส าคัญอย่าง แพนดูเรทิน เอ (Panduratin A) และ สารพิโนสโตรบิน (Pinostrobin) ที่มีฤทธิ์ใน
การยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อโควิด-19 ได้ (ปิยะมิตร ศรีธรา, 2563)  

ถึงแม้ว่าสมุนไพรไทยข้างต้นมีคุณประโยชน์สูง แต่ผู้บริโภคไม่นิยมรับประทานแบบสด 
เนื่องจากมีกลิ่นและรสชาติที่เฉพาะตัว วิธีการบริโภคที่นิยมคือ น ามาต้มรับประทาน น ามาแปรรูป
เป็นผงเพือ่ชงดื่ม และในรูปแบบแคปซูล เมื่อความต้องการอาหารเสริมที่มีคุณสมบัตสิ่งเสริมภูมิคุม้กนั
ร่างกาย มีแนวโน้มสูงขึ้น ในด้านธุรกิจอาหารเสริม ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมมีตลาดขนาดใหญ่ จาก
ข้อมูลของ Polaris Market Research พบว่าภาพรวมของตลาดอาหารเสริมทั่วโลกมีมูลค่า 139.42 
พันล้านดอลลาร์สหรัฐ ในปี 2563 และคาดการณ์ว่าในปี 2571 จะมีมูลค่าประมาณ 264.82 พันล้าน
ดอลลาร์สหรัฐ มีการคาดการณ์อัตราการเติบโตต่อปีที่ร้อยละ 8.4 ในช่วงประมาณการปี 2563 ถึง 
2571 โดย Emergen research พบว่าผลิตภัณฑ์อาหารเสริมที่มีจ าหน่ายในปัจจุบันส่วนใหญ่อยู่ ใน
กลุ่มเสริมวิตามินต่าง ๆ สูงกว่าร้อยละ 50 แต่ผลิตภัณฑ์เสริมสารอาหารจ าพวก สมุนไพรยับยั้งเช้ือ
โรคและเสริมสร้างภูมิคุ้มกันให้กับร่างกายมีประมาณร้อยละ 20 ท าให้ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมที่ช่วย
เสริมสร้างภูมิต้านทานของร่างกายโดยมีส่วนประกอบของสมุนไพรไทยไม่เพียงพอต่อความต้องการ
ของผู้บริโภคในปัจจุบัน อีกทั้งรูปแบบของผลิตภัณฑ์ไม่หลากหลาย ยากต่อการรับประทานและการ
พกพา ดังนั้นจึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพเสริมภูมิคุ้มกันรูปแบบใหม่ ที่เป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ผู้บริโภครับประทานได้ทุกเพศวัย อาทิ กัมมี่เยลลี่ (Gummy Jelly) หรือ เยลลี่อ่อน เป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าผลไม้ ผัก ธัญชาติ หรือสมุนไพรมาคั้นหรือสกัดแล้วผสมกับสารให้ความ
หวานและสารที่ท าให้เกิดเจลในปริมาณที่เหมาะสม เช่น เจลาติน คาราจีแนน วุ้น เป็นต้น ผลิตภัณฑ์
ที่ได้มีลักษณะแห้ง เหนียว (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547) ลักษณะเหนียวนุ่ม มี
รสชาติหวาน หรือหวานอมเปรี้ยวตามส่วนผสมหลัก คือ น้ าผลไม้ น้ าตาล และมีกรดที่ใช้ปรับรสชาติ 
ด้วยส่วนผสมของสมุนไพร น้ าผัก ผลไม้ของกัมมี่เยลลี่แต่ละชนิดส่งผลต่อรสชาติและเนื้อสัมผัสที่
แตกต่างกันตั้งแตอ่่อนนุมจนถึงเหนียวแข็งกัดขาดยาก ซึ่งลักษณะเนื้อสัมผัสที่ต่างกันนี้ ปัจจัยหลักมา
จากปริมาณของเจลาตินที่ใช้ ดังนั้นการวิจัยนี้จึงศึกษาปริมาณเจลาตินที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์กัมมี่
เยลลี่  

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้ส ารวจความต้องการของผู้บริโภคเพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค และน าผลการส ารวจเป็นแนวทางในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมในรูปแบบกัมมี่เยลลี่จากน้ าสกัดส้มแขกผสมมะขามป้อมและกระชายขาว 
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เพื่อให้ตอบสนองต่อการตลาดทั้งในกลุ่มของผู้บริโภคทั่วไป และกลุ่มธุรกิจผู้ผลิตอาหารเสริมที่
ต้องการจะพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเสริมให้มีส่วนประกอบของสมุนไพรไทย อีกทั้งยังช่วยสร้างโอกาส
ในการเพิ่มรายได้ให้กับกลุ่มเกษตรกรที่เพาะปลูกสมุนไพรทั้งสามชนิดนี้ได้อีกด้วย 
 
2. วัตถุประสงค ์

2.1 เพื่อส ารวจความคิดเห็นของผู้บริโภคที่มีต่อรูปแบบของผลิตภัณฑ์จากน้ าสกัดส้มแขกผสม
มะขามป้อมและกระชายขาว 

2.2 เพื่อศึกษาปริมาณเจลาตินที่เหมาะสมในสูตรผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่จากน้ าสกัดส้มแขกผสม 
มะขามป้อมและกระชายขาว 

2.3 เพื่อศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่จากน้ าสกัดส้มแขกผสมมะขามป้อมและกระชาย
ขาว 
 

3. ระเบียบวิธีวิจัย  
การวิจัยครั้งนี้เป็นการศึกษาเชิงปริมาณ (Quantitative Study) ทั้งวิจัยแบบส ารวจกับ

ผู้บริโภคทั่วไป และการวิจัยเชิงทดลองในห้องปฏิบัติการ ดังน้ี 
3.1 ส้ารวจความคิดเห็นของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารเสริมจากสมุนไพร 

 โดยแบบส ารวจได้ใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือสอบถามกลุ่มตัวอย่าง สุ่มกลุ่มตัวอย่างด้วย
การคัดเลือกแบบ  Accidental Selection โดยใช้กลุ่มตัวอย่างที่ เป็นผู้บริ โภคทั่ วไปในเขต
กรุงเทพมหานคร จ านวน 120 คน โดยใช้แบบสอบถาม ซึ่งแบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 ข้อมูล
ทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนท่ี 2 ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารเสริม
ภูมิคุ้มกันจากส้มแขกผสมมะขามป้อมและกระชายขาว รวบรวมผลจากแบบสอบถาม วิเคราะห์ข้อมลู
โดยการค านวณผลรวมความถี่ และค านวณเป็นค่าร้อยละ  

3.2 พัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่จากน ้าสกัดส้มแขกผสมมะขามป้อมและกระชายขาว 
 3.2.1 การเตรียมวัตถุดิบ  

- น้ าสกัดส้มแขก น าส้มแขกกอบแห้งมาล้างท าความสะอาดด้วยน้ าเปล่า 3 ครั้ง น าช้ินส้ม
แขกไปต้มในน้ าเดือด อัตราส่วนส้มแขก 1 ส่วน ต่อน้ า 10 ส่วน เป็นเวลา 15 นาที กรองแยกกากด้วย
ผ้าขาวบาง 

- น้ าสกัดมะขามป้อม ล้างท าความสะอาดด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง ผ่าครึ่ง คว้านเมล็ดออก 
จากนั้นหั่นเป็นช้ินเล็กๆ ปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่น (Philips รุ่น HR2118) ที่ความเร็วระดับ 5 นาน 
2 นาที แล้วจึงกรองแยกกากด้วยผ้าขาวบาง 

- น้ าสกัดกระชายขาว ล้างท าความสะอาดด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง ลอกเปลือกออก เพื่อชะ
ล้างสิ่งสกปรก หั่นให้เป็นช้ินเล็กๆ น าไปปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่น (Philips รุ่น HR2118) ที่
ความเร็วระดับ 5 นาน 2 นาที แล้วจึงกรองแยกกากด้วยผ้าขาวบาง 

3.2.2 การศึกษาปริมาณเจลาตินที่เหมาะสม 
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การศึกษาปริมาณเจลาตินที่เหมาะสมในการผลิตกัมมี่เยลลี่จากน้ ากระชายขาว ผสม
มะขามป้อมและส้มแขก ท าการศึกษาเบื้องต้นโดยดัดแปลงสูตรกัมมี่เยลลี่ของ ภาสุรี ฤทธิเลิศ และ 
กมลวรรณ วารินทร์ (2563) ก าหนดปริมาณส่วนผสม จ านวน 2 สูตร ท่ีปริมาณเจลาตินแตกต่างกัน 
คือร้อยละ 12 และ 15 ดังตารางที่ 1  
ตารางที่ 1 ส่วนผสมในสตูรกัมมี่เยลลีจ่ากน้ าสกดัสม้แขกผสมมะขามป้อมและกระชายขาว 

  ส่วนผสม 
ปริมาณแต่ละสูตร (ร้อยละ) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 
น้ าสกัดจากสมุนไพร 3 ชนิด 37 37 

- น้ าสกัดส้มแขก (21) (21) 
- น้ าสกัดมะขามป้อม (12) (12) 
- น้ าสกัดกระชายขาว  (4)  (4) 

กลูโคสไซรัป (บ.เพียว เคมีกลัส์ จ ากัด) 23 23 
น้ าตาลทราย (มิตรผล) 15 15 
เจลาติน (บ.เพียว เคมีกลัส์ จ ากดั) 12 15 
น้ าเปล่า 13 10 

รวม 100 100 
 

ขั้นตอนการท ากัมมี่เยลลี่จากน้ าสกัดส้มแขกผสมมะขามป้อมและกระชายขาว ดัดแปลง
จาก ศุภชัย พิทักษ์มงคล และน้อมจิตต์ สุธีบุตร (2562) โดยผสมน้ าสกัดจากสมุนไพร 3 ชนิด ได้แก่
น้ าสกัดจากส้มแขก มะขามป้อม และกระชายขาวไว้ด้วยกัน แล้วแบ่งเป็น 2 ส่วน ละลายน้ าตาล
ทรายด้วยน้ าเปล่า น าไปให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียส เติมกลูโคสไซรัป คนให้
ส่วนผสมละลาย เติมเจลาติน (แช่       เจลาตินไว้ในน้ าสมุนไพรส่วนท่ี 1 มาแล้วเป็น เวลา 10 นาที) 
เติมน้ าสมุนไพรส่วนที่เหลือลงไปผสมให้เข้ากัน อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ค่อยๆ 
เทส่วนผสมลงในพิมพ์ซิลิโคน รอให้เยลลี่เย็นตัวลง เป็นเวลา 20 นาที น าไปแช่เย็นในตู้เย็น (4 องศา
เซลเซียส) เวลา 3 ช่ัวโมง เพื่อให้เยลลี่ขึ้นรูปในพิมพ์ จากนั้น กัมมี่เยลลี่ออกจากพิมพ์แล้วคลุกด้วย
แป้งข้าวโพดที่คั่วสุกแล้ว (อบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที) เก็บกัมมี่เยลลี่ใน
กล่องพลาสติกปิดสนิทระหว่างการตรวจคุณภาพ  

3.2.3 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์กมัมี่เยลลี่จากน า้สกัดส้มแขกผสม
มะขามปอ้มและกระชายขาว 
 - คุณภาพทางกายภาพ วัดค่าความเป็นกรด - ด่าง (pH) ด้วยวิธีการวัดค่าความเป็นกรด - 
ด่างในอาหาร ด้วย pH Meter วัดค่าสใีนระบบ CIE L*, a* และ b* ด้วยเครื่อง Spectrophotometer 
(รุ่น CM-3500d) (L* แสดงค่าความมืด - สว่าง มีค่าตั้งแต่ 0 – 100, a* แสดงค่าสีแดง เมื่อมีค่าเป็น 
+ แสดงค่าสีเขียวเมื่อเป็น –, b* แสดงค่าสีเหลือง เมื่อมีค่าเป็น + แสดงค่าสีน้ าเงินเมื่อเป็น –) วัดค่า
กิจกรรมของน้ า (Water activity, aw) โดยใช้เครื่อง Aqualab รุ่น 4TE (Decagon, USA) วัดเนื้อ
สัมผัสด้วยเครื่อง Texture analyzer รุ่น TA-XT2 (Stable Micro Systems, England) ดัดแปลง
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วิธีการจาก กมลทิพย์ กรรไพเราะ (2561) ใช้หัววัดทรงกระบอกที่มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 35 
มิลลิเมตร ความเร็วของหัววัด 5 มิลลิเมตร/วินาที ระยะแรงกดร้อยละ 75 ระยะเวลาในการคืนตัว 3 
วินาที ตัวอย่างมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 2.5 เซนติเมตร หนา 1 เซนติเมตร โดยวัดค่าความแข็ง 
(Hardness, g) ค่าการบดเคี้ยว (Chewiness, gm) และค่าความยืดหยุ่น (Springiness) 
 - คุณค่าทางโภชนาการ จากการวเิคราะห์องค์ประกอบโดยประมาณ ได้แก่ ปริมาณโปรตีน 
โดยวิธี Kjeldahl distillation (AOAC, 2000) ปริมาณไขมันทางตรง ด้วยวิธี Soxtec extraction 
(AOAC, 2000) ปริมาณเถ้า (AOAC, 2000) วัดค่าความช้ืน (Moisture content) ด้วยเครื่อง 
Moisture balance (รุ่น MB25 ยี่ห้อ OHAUS) และปริมาณคาร์โบไฮเดรตโดยผลต่างจากการ
ค านวณ (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2560) จากสูตร ร้อยละ (%) คาร์โบไฮเดรต 
(โดยผลต่าง) = 100 - (ผลรวมร้อยละของปริมาณความช้ืน + ไขมัน + โปรตีน + เถ้า) 
 - ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส รสชาติที่ตกค้าง 
และความชอบโดยรวม โดยใช้สเกลความชอบ 5 ระดับ (5 point hedonic rating scale) ก าหนดให้
ระดับคะแนน (1 หมายถึงไม่ชอบ จนถึงระดับ 5 หมายถึงชอบมากที่สุด)  

3.2.4 การวิเคราะห์ผล 
 วิเคราะห์ผลทางสถิติโดยเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างตัวแปร 2 ตัว ( Independent 
Samples T-Test) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมวิเคราะห์ทางสถิติ SPSS  
 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ผลส้ารวจความคิดเห็นของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารเสริมจากสมุนไพร 

ผลส ารวจความคิดเห็นจากกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคทั่วไปในเขตกรุงเทพมหานครที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ 

อาหารเสริมจากสมุนไพร ได้แก่ ส้มแขก มะขามป้อม และกระชายขาว แสดงดังตารางที่ 2 และ
ตารางที่ 3 ตารางที่ 2 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม                                                                                                                           

ข้อมูลผู้บริโภค จ้านวนคน คิดเป็นร้อยละ 
1. เพศ 

ชาย 22 28.80 
หญิง 98 71.20 

2. อายุ 
น้อยกว่า 18 ปี 10 8.33 
18 - 25 ปี 44 36.67 
26 - 40 ปี 50 41.67 
มากกว่า 40 ป ี 16 13.33 

 
   



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ปีที่ 5 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม - ธันวาคม 2566 
 

78 
 

ตารางที่ 2 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม (ต่อ) 
ข้อมูลผู้บริโภค จ้านวนคน คิดเป็นร้อยละ 
3. ระดับการศึกษา   

ต่ ากว่าปริญญาตร ี 17 

ปริญญาตร ี 34 54.20 
ปริญญาโท 61 23.70 
ปริญญาเอก 8 13.60 
พนักงานบริษัทเอกชน 25 20.83 
พ่อบ้าน/แม่บ้าน/เกษียนอาย ุ 4 3.34 
รับจ้าง 1 0.83 
อื่นๆ 15 12.5 

5. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
น้อยกว่า 15,000 บาท 33 27.50 
15,001 – 30,000 บาท 35 29.17 
30,001 – 45,000 บาท 28 23.33 
มากกว่า 45,000 บาท 24 20.00 

 
 ตารางท่ี 3 ข้อมูลเกี่ยวกับการรับประทานผลิตภัณฑ์อาหารเสริมเพือ่สุขภาพ  

ประเด็นค้าถาม จ้านวนค้าตอบ คิดเป็นร้อยละ  
1. โดยปกติ ท่านรับประทานอาหารเสริมเพ่ือสุขภาพบ้างหรือไม่  

รับประทานเป็นประจ า 32 25.83 
รับประทานเป็นบางครั้ง 76 63.33 
ไม่รับประทานเลย 13 10.84 

2. เหตุผลที่ท่านรับประทานรับประทานอาหารเสริมเพ่ือสุขภาพ คือข้อใด (ตอบได้มากกว่า 1 
ข้อ) 

ช่วยเสริมภูมติ้านทานให้แก่ร่างกาย 70 19.72 
บ ารุงผิวพรรณ ลดริ้วรอย 55 15.49 
เสรมิสารอาหารที่จ าเป็นต่อร่างกาย 55 15.49 
เพื่อสุขภาพท่ีด ี 101 28.45 
ผลิตภณัฑ์มีความแปลกใหม ่ 9   2.54 
มีความสะดวกในการรับประทาน 37 10.42 
มีความสะดวกในการพกพา 28 7.89 
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ตารางที่ 3 ข้อมูลเกี่ยวกับการรับประทานผลิตภัณฑ์อาหารเสริมเพือ่สุขภาพ (ต่อ) 

ประเด็นค้าถาม จ้านวนค้าตอบ คิดเป็นร้อยละ  
4. ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมเพ่ือสุขภาพที่ท่านเคยรับประทานเป็นลักษณะรูปแบบใด 

แบบแคปซูล 66 35.68 
แบบอัดเม็ด 62 33.51 
แบบผงชงดื่ม 55 29.73 
อื่น ๆ (ระบุ).. แบบซอฟท์เจล  2   1.08 

5. หากมีผลิตภัณฑ์ในรูปแบบอื่นจ้าหน่าย ท่านจะเลือกรับประทานแบบใด (ตอบได้มากกว่า 1 
ข้อ) 

กัมมี่เยลลี ่ 60 50.00 
เจลลี่แบบแท่ง 30 25.00 
เจลลี่แบบดูด 23 19.17 
พุดดิ้ง 7  5.83 

6. เหตุผลที่เลือกผลิตภัณฑ์เสริมอาหารในรูปแบบข้างต้น (เฉพาะตัวเลือกกัมมี่เยลลี่) 
ง่ายต่อการรับประทาน 47 43.12 
สะดวกต่อการพกพา 30 27.52 
ผลิตภณัฑ์มีความน่าดึงดดู 19 17.43 
มีความแปลกใหม ่ 13 11.93 

7. ราคาท่ีท่านคิดว่าสามารถซื อได้ต่อ 1 กระปุก (50 เม็ด) อยู่ท่ีเท่าไร (เฉพาะตัวเลือกกัมมี่เยล
ลี่) 

น้อยกว่า 50 บาท 3 5.00 
51-150 บาท 17 28.33 
151-300 บาท 29 48.33 
มากกว่า 300 บาท 11 18.33 
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4.2 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่จากน ้าสกัดส้มแขกผสมมะขามป้อมและกระชาย
ขาว 

ลักษณะของกัมมี่เยลลี่จากน้ าสกัดส้มแขกผสมมะขามป้อมและกระชายขาวที่ใช้ส่วนผสม
และขั้นตอนการขึ้นรูปกัมมี่เยลลี่เดียวกันแต่ต่างกันที่ปริมาณเจลาตินในส่วนผสมที่ร้อยละ 12 และ 
15 แสดงดังภาพที่ 1 และผลการวัดคุณภาพดังตารางที่ 4 โดยมีผลทดสอบทางประสาทสัมผัสแสดง
ดังภาพท่ี 2  

 
 
 
 
 
 

                                  ร้อยละ 12            ร้อยละ 15 
         ภาพที่ 1 ลักษณะของกัมมี่เยลลี่จากน้ าสกัดส้มแขกผสมมะขามป้อมและกระชายขาวที่มี
ปริมาณ  

เจลาตินร้อยละ 12 และ 15 
ตารางที่ 4  คุณภาพของกัมมี่เยลลี่จากน้ าสกัดส้มแขกผสมมะขามป้อมและกระชายขาวที่มีปริมาณเจ
ลาติน  

ร้อยละ 12 และ 15 

  ค่าคุณภาพ 
ปริมาณเจลาตินในสูตร 

ร้อยละ 12  ร้อยละ 15 
ค่าสี      L* 7.64 ± 2.27b 11.55 ± 3.56a 
           a* 2.03 ± 0.27a  1.55 ± 0.66a 
           b* 1.30 ± 0.41b  0.51 ± 0.33a 
เนื้อสัมผัส  Hardness (N) 18.63 ± 1.31b 22.12 ± 1.34a 
              Cohesiveness 0.84 ± 0.01b  0.87 ± 0.01a 
              Springinessns 0.92 ± 0.01 0.92 ± 0.01 
              Gumminess 15.70 ± 1.17b 19.25 ± 1.09a 
              Chewiness (N) 14.52 ± 1.23b 17.80 ± 1.15a 
ค่า pH 3.51 ± 0.03b 3.58 ± 0.03a 
ค่า aw 0.94 ± 0.03a 0.85 ± 0.01b 
คุณค่าทางโภชนาการปรมิาณต่อ 100 กรัม     

ความช้ืน (กรัม) 43.29 ± 3.96a 38.27 ± 0.20b 
โปรตีน (กรมั)  12.64 ± 0.99b 17.47 ± 2.85a 
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ไขมัน (กรัม) ns 0.42 ± 0.02 0.43 ± 0.02 
เถ้า (กรัม)  0.40 ± 0.01b  0.49 ± 0.01a 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม)  86.55 ± 1.00a 81.66 ± 2.81b 

หมายเหตุ : a b ที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 

               ns ก ากับค่าในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p >0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
          
          ภาพที่ 2  คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่จากน้ าสกัดส้มแขก 
                       ผสมมะขามป้อมและกระชายขาวทีม่ีปริมาณเจลาตินร้อยละ 12 และ 15  
 
5. อภิปรายผล 

5.1 จากการส ารวจความต้องการของผู้บริโภคทั่วไป (ตารางที่ 2) ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มี
อายุระหว่าง 26-40 ปี มากที่สุด ส่วนใหญ่มีการศึกษาระดับปริญญาโท และเป็นข้าราชการ/พนักงาน
รัฐวิสาหกิจมากที่สุด รองลงมาเป็นนักเรียนนักศึกษา มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนค่อนข้างใกล้เคียงกัน
ตั้งแต่ 15,001-30,000 และน้อยกว่า 15,000 บาท ส่วนใหญ่รับประทานอาหารเสริมเพื่อสุขภาพเป็น
บางครั้งร้อยละ 63.33 และรับประทานเป็นประจ าร้อยละ 25.83 โดยเหตุผลหลักที่รับประทาน
อาหารเสริมด้วยเหตุผล คือ เพื่อสุขภาพที่ดี ร้อยละ 28.45 และช่วยเสริมภูมิต้านทานให้แก่ร่างกาย
ร้อยละ 19.72 จ านวนเงินท่ีใช้ในการซื้อผลิตภัณฑ์อาหารเสริมเพื่อสุขภาพในแต่ละครั้งอยู่ที่ 200-399 
บาท มากที่สุด รูปแบบผลิตภัณฑ์อาหารเสริมเพื่อสุขภาพท่ีเคยรับประทานส่วนใหญ่เป็นแบบแคปซูล
และแบบอัดเม็ด ร้อยละ 35.68 และ 33.51 ตามล าดับ หากมีผลิตภัณฑใ์นรูปแบบอื่นจ าหน่าย ผู้ตอบ
แบบสอบถามสนใจรูปแบบกัมมี่เยลลี่ ร้อยละ 50 รองลงมาเป็นแบบเจลลี่แบบแท่ง ร้อยละ 25 โดย
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เหตุผลส าหรับผู้ที่เลือกรูปแบบกัมมี่เยลลี่ คือ เป็นรูปแบบท่ีง่ายในการรับประทานร้อยละ 43.12 และ
สะดวกต่อการพกพาร้อยละ 30 (ตารางที่ 3) สอดคล้องกับงานวิจัยของของมยุรา ธรรมวัฒนากุล 
และธัญนันท์ บุญอยู่ (2565) ที่ได้ส ารวจความคิดเห็นของประชาชนในเขตกรุงเทพมหานครที่ซื้อ
อาหารเสริมเพื่อสุขภาพ พบว่าผลิตภัณฑ์อาหารเสริมที่กลุ่มตัวอย่างให้ความสนใจมีผลต่อการ
ตัดสินใจคือเมื่ออาหารเสริมเพื่อสุขภาพมีนวัตกรรมด้านผลิตภัณฑ์ที่มีการพัฒนาให้เกิดความ
หลากหลายอย่างต่อเนื่อง และมีการบริการสั่งซื้อผลิตภัณฑ์ผ่านหลายช่องทางจะมีโอกาสถูกเลือกซื้อ 
และมีการศึกษาพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์อาหารเสริมในกรุงเทพมหานคร โดยเหตุผลใน
การตัดสินใจซื้ออาหารเสริม คือ คุณภาพของผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ผู้วิจัยยังพบว่าลักษณะ
ประชากรศาสตร์มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์อาหารเสริมใน
กรุงเทพมหานคร ได้แก่ เพศ อายุ สถานภาพสมรส ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้ต่อเดือน และ
ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด ได้แก่ ด้านลักษณะทางกายภาพและด้านผลิ ตภัณฑ์ มีผลต่อ
พฤติกรรมการตัดสินใจซื้อมากท่ีสุด (ปิยะวรรณ                 โตเลี้ยง และคณะ, 2566) 

5.2 จากผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่เจลลี่จากน้ าสกัดส้มแขกผสมมะขามป้อมและกระชาย
ขาว               ดังผลการทดลองในตารางที่ 4 แสดงให้เห็นว่าเมื่อปริมาณเจลาตินเพิ่มขึ้นส่งผลท า
ให้กัมมี่เยลลี่มีค่าความสว่าง (L* ) เพิ่มขึ้น ค่าสีแดง (a* ) และค่าสีเหลือง (b*) ลดลง (p≤0.05) และมี
ลักษณะใสมากข้ึน  

ลักษณะเนื้อสัมผัส ผลิตภัณฑ์เยลลี่แห้งจะมีเนื้อสัมผัสเหนียว นุ่ม หยุ่นตัว ไม่แข็งกระด้าง 
(ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547) จากการวิเคราะห์เนื้อสัมผัสกัมมี่เยลลี่จากน้ า
สกัดส้มแขกผสมมะขามป้อมและกระชายขาวด้วยเครื่อง Texture analyzer พบว่าปริมาณเจลาติน
ร้อยละ 15 มีผลต่อเนื้อสัมผัสที่แข็ง เหนียว เกาะตัวกันและใช้แรงในการเคี้ยวมากกว่ากัมมี่เจลลี่ที่มเีจ
ลาตินร้อยละ 12 โดยค่าความแข็ง (Hardness) ค่าการบดเคี้ยว (Chewiness) ค่าการเกาะติดกันของ
ผลิตภัณฑ์ (Cohesiveness) และ           ค่าความเหนียวหนึบ (Gumminess) เพิ่มสูงขึ้นอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากเจลาตินมีคุณสมบัติเป็นสารก่อเจล เมื่อเพิ่มปริมาณมากขึน้จึง
ส่งผลท าให้สัดส่วนของสารก่อเจลในส่วนผสมเพิ่มขึ้น ผลิตภัณฑ์ท าให้เกิดโครงสร้างเจลที่แข็งแรง ได้
จึงมีลักษณะแข็ง เหนียวหนึบเกาะตัวกันมากยิ่งขึ้น                   (ธัญลักษณ์ เกิดบัวทอง, 2556; 
จันทนี ธีรเวชเจริญชัย และคณะ (2557); Zhou, X.Y. et al, 2021)  

มาตรฐานอุตสาหกรรมฉบับท่ี 263 – 2521 เรื่อง เยลลี่แห้ง ระบุว่าผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่จะ
มีความช้ืนต่ ากว่าร้อยละ 20 และมีค่า aw อยู่ ระหว่าง 0.7 – 0.8 (ส านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547) จากตารางที่ 4 แสดงให้เห็นว่า สูตรที่มีเจลาตินร้อยละ 15 มีค่า
ความช้ืนและค่า aw ต่ ากว่าสูตรที่มีเจลาตินร้อยละ 12 เนื่องจากการเพิ่มปริมาณเจลาตินจะมีส่วนช่วย
ในการจับยึดกับโมเลกุลของน้ า ส่งผลท าให้ค่าความชื้นและค่า aw ในผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ลดลงได้ แต่
ด้วยในผลิตภัณฑ์มีสัดส่วนของน้ าเป็นองค์ประกอบอยู่ภายในโครงสร้างมากเกินไป จึงท าให้สัดส่วน
ของของแข็งที่อยู่ภายในไม่เพียงพอต่อการจับตัวกันกับโมเลกุลของน้ า ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีความชื้น
สูง และค่า aw ที่ 0.85 ซึ่งเกินกว่าค่าต่ าสุดที่เช้ือจุลินทรีย์สามารถเจริญได้จึงอาจสง่ผลต่ออายุการเกบ็
ของผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ได้ ค่า pH มีความเป็นกรด โดยไม่มีการเติมส่วนผสมที่เป็นกรดในสูตร แต่ใช้
คุณสมบัติความเป็นกรดและรสเปรี้ยวซึ่งมีอยู่ตามธรรมชาติในส้มแขกและมะขามป้อม การใช้เจลาติน
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ในปริมาณเพิ่มขึ้นจึงมีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ ด้วยในส่วนผสม
ของกัมมี่เยลลี่มีปริมาณน้ าสกัดส้มแขกผสมมะขามป้อมและกระชายขาวในปริมาณที่มากพอที่เจ
ลาตินจะดูดน้ าไว้ เมื่อให้ความร้อนแก่ส่วนผสม โมเลกุลของเจลาตินจะยืดตัวออกแล้วจะเริ่มขด
ตัวอย่างช้าๆ เมื่ออุณหภูมิลดต่ าลง จนถึงจุดก่อเจลจะมีการเกิดอันตรกิริยาระหว่างโมเลกุลมากขึ้น จึง
เกิดการรวมตัวกันเป็นโครงสร้างร่างแหที่แข็งแรง เช่ือมกันระหว่างโมเลกุลด้วยพันธะไฮโดรเจน 
พันธะไอโอนิก หรือพันธะไฮโดรโฟบิก จนเกิดเป็นโครงร่างตาข่ายสามมิติทีค่งตัวและแข็งแรงมากขึ้น 
เมื่อเย็นตัวลงสารละลายจะมีความหนืดเพิ่มขึ้นและเกิดเจลในท่ีสุด (Cole, B., 2002) ทั้งนี้ในส่วนผสม
ของกัมมี่เยลลี่กลูโคสไซรัปที่แย่งน้ ากับเจลาติน ท าให้เจลาตินตกตะกอนและเกิดความขุ่นได้ แต่ทั้งนี้
ความสามารถในการละลายของเจลาตินและประสิทธิภาพของเจลาตินก็จะขึ้นอยู่กับอุณหภูมิในการ
เกิดเจลระยะเวลา และความเข้มข้นของเจลาตินที่ใช้ (ธัญลักษณ์ เกิดบัวทอง, 2556)  

 จากผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่จากน้ าสกัดส้มแขกผสม
มะขามป้อมและกระชายขาว แสดงให้เห็นว่ากัมมี่เยลลี่สูตรที่มีเจลาตินร้อยละ 15 มีองค์ประกอบทาง
เคมีมากกว่าสูตรที่มีเจลาตินร้อยละ 12 ทั้งปริมาณโปรตีนที่มี 17.4 กรัม และปริมาณเถ้า 0.49 กรัม 
โดยมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต 81.66 กรัม ดังตารางที่ 4 เนื่องจากเจลาตินเป็นไฮโดรคอลอยด์ 
(Hydrocolloid) ที่ได้มาจากกระดูกและหนังสัตว์ ดังนั้น ปริมาณเจลาตินจึงส่งผลท าให้ปริมาณ
โปรตีนเพิ่มขึ้น อีกท้ังปริมาณเถ้ายังเพิ่มขึ้นอีกด้วยอาจเป็นเพราะปริมาณเกลือแร่ในเจลาตินสูงขึ้น แต่
ในทางตรงกันข้ามการเพิ่มปริมาณของเจลาตินจะส่งผลท าให้ปริมาณคาร์โบไฮเดรตลดลง (ธัญลักษณ์ 
เกิดบัวทอง, 2556) 

 จากภาพที่ 2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยผู้ทดสอบจ านวน 50 คน โดยท า
การประเมินคุณภาพดว้ยวิธี 5 -point hedonic test พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบกัมมี่เยลลีท่ี่
มีปริมาณเจลาตินร้อยละ 15 มากกว่าร้อยละ 12 ด้วยให้เนื้อสัมผัสที่แน่นแข็ง เหนียวหนึบมากกว่า 
ซึ่งสอดคล้องกับผลการวัดคุณภาพด้านเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส ผลการศึกษาปริมาณเจ
ลาตินในผลิตภัณฑ์กัมมี่ เยลลี่จากน้ าสกัดส้มแขกผสมมะขามป้อมและกระชายขาว มีปริมาณการใช้
มากกว่ากัมมี่เจลลี่จากน้ าตาลโตนดสด (สุรียพร กังสนันท์ และคณะ, 2566) ที่ใช้เจลาตินร้อยละ 10 
และผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ขิง (ปาริชาติ ราชมณี และคณะ, 2560) ที่ใช้ร้อยละเจลาตินร้อยละ 7 กัมมี่
เยลลี่จากใบรางจืด ใช้เจลาตินร้อยละ 7.25 (ธีรวรรณ สุวรรณ์ และคณะ (2560) กัมมี่เยลลี่จากสาร
สกัดดอกบุนนาค ใช้เจลาติน ร้อยละ 8 (สุกัญญา และคณะ 2564) ปริมาณการใช้เจลาตินใน
ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่แตกต่างกัน เป็นผลจากปริมาณส่วนผสมอื่นๆ ในสูตรที่แตกต่างกัน ทั้งชนิดของ
พืชผัก สมุนไพร หรือผลไม้ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณและชนิดของน้ าตาลหรือสารให้ความหวาน 
และชนิดของกรดที่ใช้ต่างมีผลต่อคุณลักษณะของกัมมี่เยลี่ที่แตกต่างกัน  
 
6. องค์ความรู้ใหม่ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพเสริมภูมิคุ้มกันรูปแบบของกัมมี่เยลลี่จะเป็นผลิตภัณฑ์ที่
ผู้บริโภคให้ความสนใจ รับประทานได้ทุกเพศวัย ด้วยเป็นรูปแบบที่แตกต่างจากผลิตภัณฑ์เสริม
อาหารเดิมที่มักเป็นซองผงชงดื่ม เป็นแคปซูล หรืออัดเม็ด จึงน่าจะตอบสนองความต้องการของ
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ผู้บริโภคที่ต้องการรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพที่ง่าย สะดวกในการรับประทาน และยังได้
ประโยชน์จากผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ที่เดิมมีน้ าตาลเป็นองค์ประกอบหลัก ทั้งนี้ในการผลิตต้องค านึงถึง
ส่วนประกอบ อาทิ น้ าตาล ชนิดและปริมาณสารให้ความหวาน ชนิดของสารที่ท าให้เกิดเจลใน
ปริมาณที่เหมาะสม และชนิดของกรดทั้งที่มีอยู่เดิมตามธรรมชาติของพืชผักสมุนไพร ผลไม้ ที่น ามา
คั้นหรือสกัด ตลอดจนวิธีการขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ 
 
7. สรุป 

ผลส ารวจความคิดเห็นของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารเสริมเพื่อสุขภาพ กลุ่มตัวอย่าง
ให้ความสนใจผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากส้มแขกผสมมะขามป้อมและกระชายขาว ในรูปแบบ
ของกัมมี่เยลลี่มากที่สุดร้อยละ 50 ด้วยเหตุผลง่ายในการรับประทาน ร้อยละ 43.12 และสะดวกใน
การพกพาร้อยละ 27.52 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่จากน้ าสกัดส้มแขกผสมมะขามป้อมและ
กระชายขาว โดยศึกษาปริมาณเจลาตินที่เหมาะสมในสูตร การใช้เจลาตินร้อยละ 15 ส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์มีเนื้อสัมผัสแข็ง และเหนียวหนึบมากขึ้น ค่า aw และปริมาณความช้ืนลดลง แต่ปริมาณ
โปรตีนและเถ้าสูงขึ้น ได้รับคะแนนความชอบจากผู้ทดสอบชิมมากกว่าผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ที่มี
ปริมาณเจลาตินร้อยละ 12 

 
8. ข้อเสนอแนะ 

ด้วยเป็นผลิตภัณฑ์กัมมี่เจลลี่ที่มีส่วนผสมหลักเป็นส้มแขก มะขามป้อมและกระชายขาว ซึ่ง
เป็นพืชสมุนไพรอาหาร จึงควรศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพ สารส าคัญที่ได้จากพืชเหล่านี้ในคงอยู่ใน
ผลิตภัณฑ์ และด้วยผลิตภัณฑ์ที่ได้ยังมีความช้ืน และค่า aw สูง มีผลต่ออายุการเก็บที่ไม่นาน มีโอกาส
เสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ได้ จึงควรศึกษาวิธีการลดปริมาณความช้ืนหรือ aw เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 
และควรศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ในบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม โดยอาจศึกษาด้านการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์ เช่น การใช้สารกันเสีย การเคลือบแป้ง การเคลือบแว็กซ์ หรือการใช้เทคโนโลยีเฮอร์
เดิล (Hurdle technology) เป้นต้น เพื่อเป็นแนวทางในการผลิตส าหรับผู้ประกอบการต่อไป 
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บทคัดย่อ 

ขนมปังขาวมีอายุการเก็บรักษาที่สั้นและมักสูญเสียคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา
เนื่องจากการเจริญของจุลินทรีย์ เพื่อยืดอายุของขนมปังการเติมสารกันเสียจึงถูกน ามาใช้ใน
การผลิต งานวิจัยนี้ได้ศึกษาผลของการเติมสารเคมีเพื่อเพิ่มความเป็นกรด ได้แก่ แคลเซียม 
โพรพิโอเนท กรดแอซิติก และโพแทสเซียมซอร์เบท ที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 
ของน้ าหนักวัตถุดิบรวม ที่มีต่อคุณภาพด้านกายภาพและเคมีของขนมปังขาว จากการทดลอง
พบว่าขนมปังที่เติมแคลเซียมโพรพิเนทมีปริมาตรจ าเพาะและค่าความยืดหยุ่นสูงกว่า ขนมปังที่
เติมกรดแอซิติกและโพแทสเซียมซอร์เบท แต่ในทางกลับกันขนมปังท่ีเติมโพแทสเซียมซอร์เบท
ส่งผลให้ค่าความหนาแน่น ค่าความแข็ง ค่าความเคี้ยวได้ และค่าสี (L*, a*,b*) สูงกว่าขนมปัง
ที่เติมกรดแอซิติกและแคลเซียมโพรพิโอเนทตามล าดับ อีกทั้งการเพิ่มความเข้มข้นของสาร
เหล่านีส้่งผลกระทบต่อคุณภาพของขนมปังขาวได้ชัดเจนยิ่งขึ้น  
 
ค าส าคัญ : ขนมปังขาว, แคลเซียมโพรพิโอเนท, กรดแอซิติก, โพแทสเซียมซอร์เบท 
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Abstract 
White bread tends to lose its quality during storage due to the growth 

of microorganisms. To avoid this spoilage and extending shelf life, the addition of 
different levels of acidulants (calcium propionate, acetic acid, and potassium 
sorbate at 0 . 1 , 0 . 2  and 0 . 3% ) were evaluated for their quality characteristics 
contributing with acidulants. From the experiment, it was found that bread with 
calcium propionate addition had the highest specific volume and springiness, 
followed by bread with acetic acid and potassium sorbate adding. On the other 
hand, bread was added with potassium sorbate had the highest density, hardness, 
chewiness, and color values (L*, a*, b*), followed by acetic acid and calcium 
propionate addition respectively. The increasing in acidulants levels effects on 
bread’s qualities have become steadily more pronounced.   
     
Keywords: White bread, Calcium propionate, Acetic acid, Potassium sorbate 

 
1. บทน า  
 การเสื่อมเสียด้วยเช้ือราเป็นปัจจัยที่จ ากัดอายุการเก็บของขนมปัง และส่งผลให้เกิด
การสูญเสียทางเศรษฐกิจได้ ผลิตภัณฑ์ขนมอบมีการเจริญของเช้ือราได้ง่าย เช่น Aspergillus, 
Cladosporium, Penicillium และ Rhizopus (Dal bello et al., 2007) สปอร์ของเช้ือรามี
การกระจายในบรรยากาศซึ่งพบมากกว่า 1,000 สปอร์/ลูกบาศก์เมตร ในอากาศของสภาวะ
แวดล้อมที่ท าการแปรรูปอาหาร ท าให้เกิดการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ที่สัมผัสกับอากาศรวมถึง
พื้นผิวของอุปกรณ์ที่ใช้ในการแปรรูปอีกด้วย (Samson et al., 2004) ค่า Water activity และ
ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของขนมปังมีส่วนช่วยให้เกิดการเจริญของเช้ือราบนขนมปังที่ถูก
เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องได้ (Belz et al., 2012) การแช่เย็นเป็นอีกวิธีที่ช่วยชะลอการเจริญของ
เช้ือราแต่วิธีนี้ยังเร่งการคืนตัวของแป้ง (starch retrogradation) และการแข็งตัวของขนมปัง 
(bread stealing) ด้วย (Gray & Bemiller, 2003) นอกจากนี้ยังมีการใช้แสงยูวีเพื่อลดการ
ปนเปื้อนของสปอร์แต่มักใช้เฉพาะกับสินค้าเชิงพาณิชย์เท่านั้นเนื่องจากต้นทุนที่สูง (Smith et 
al., 2004) ดังนั้นการใช้สารเคมีเพื่อยืดอายุการเก็บจึงเป็นวิธีที่นิยมใช้มากในการยืดอายุการ
เก็บรักษาขนมปังด้วยวิธีอื่น เช่น แคลเซียมโพรพิโอเนท (calcium propionate) และ กรด 
ซอร์บิค (sorbic acid) ก็นิยมใช้กันอย่างแพร่หลายเช่นกัน (Smith et al. 2004) โดยสามารถ
ใช้ในขนมปังได้ไม่เกินร้อยละ 0.3 (โดยน้ าหนัก) และ ร้อยละ 0.2 (โดยน้ าหนัก) ตามล าดับ 
(EEC, 2008) ความคงตัวของขนมปังและอายุการเก็บค่อนข้างจ ากัดเนื่องจากเกิดการแข็งของ
ขนมปัง (stealing) เป็นสิ่งที่ซับซ้อน การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของขนมปังโดยทั่วไปที่เกิดมัก
เกิดจากปัจจัยอื่น ๆ ร่วมด้วย นอกเหนือจากการเจริญของเช้ือรา ซึ่งท าให้ขนมปังสูญเสียความ
สดและลดคุณภาพของขนมปัง เช่น ท าให้เกิดการเสื่อมเสียคุณภาพด้านประสาทสัมผัส และ
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ด้านเคมีฟิสิกส์ (physico-chemical properties) ในโครงสร้างและเนื้อสัมผัสของเปลือกและ
เนื้อขนมปัง ซึ่งพบว่าขนมปังมีค่าการละลายของแป้งลดลง สอดคล้องกับการเพิ่มขึ้นของการ
เกิดผลึก และการลดลงของความสามารถในการอุ้มน้ าในช่วงที่เก็บรักษา (Hoseny & Miller, 
1998) การเปลี่ยนแปลงคุณภาพนีส้ามารถเพิ่มขึ้นได้ ขึ้นอยู่กับสภาวะที่ใช้ในการเก็บรักษา โดย
จะมักส่งผลต่อการเปลีย่นแปลงคุณภาพอ่ืน ๆ เช่น การเพิ่มขึ้นของค่าความแข็ง (hardness) ค่า
ความแห้ง (dryness) และ ค่าการจับตัวเป็นก้อน (crumbliness) ของเนื้อขนมปังซึ่งท าให้
ความยืดหยุ่น (elasticity) ลดลง ความกรอบของเปลือกขนมปังลดลง และเกิดการลดลงของ
กลิ่น (aroma) ตามไปด้วย รวมถึงลักษณะอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวกับความสดของขนมปัง ดังนั้นการเกิด 
stealing จึงเป็นอีกปัจจัยทีม่ีผลต่อการจ ากัดอายุการเก็บของขนมปังด้วย ซึ่งการเปลี่ยนแปลงนี้
อาจเกี่ยวข้องกับการเคลื่อนที่ของโมเลกุลน้ าจากเนื้อขนมปังไปท่ีเปลือกของขนมปังซึ่งเกิดจาก
การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของระบบคอลลอยด์ (Ureta et al., 2019) หรือการสูญเสียระหว่าง
สภาวะที่เก็บรักษาขนมปัง ดังนั้นการท าให้ขนมปังยังคงความสดจึงเป็นสิ่งส าคัญส าหรับผู้ผลิต
และผู้บริโภค ซึ่งงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ที่จะเปรียบเทียบการใช้สารเคมีในการยืดอายุการเก็บ
รักษาของขนมปังซึ่งได้แก่ แคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก และ โพแทสเซียมซอร์เบท ที ่
ร้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 และศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านกายภาพและเคมีของขนม
ปังในแต่ละสูตรที่อุณหภูมิห้อง เพื่อที่จะน าองค์ความรู้ที่ได้ไปออกแบบสภาวะการเก็บรักษาและ
ปรับปรุงสูตรการผลิตขนมปังขาวให้มีอายุการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน 
    
2. วัตถุประสงค ์

2.1 เปรียบเทียบการใช้สารเคมีทีม่ีผลต่อคุณภาพของขนมปังขาวซึ่ง ได้แก่ แคลเซียม
โพรพิโอเนท กรดแอซติิก และโพแทสเซียมซอร์เบท (potassium sorbate) ทีร่้อยละ 0.1, 0.2 
และ 0.3 ของน้ าหนักวัตถุดิบรวม  

2.2 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านกายภาพและเคมีของขนมปงัในแต่ละสตูรซึ่ง
เก็บในสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 

3.1 ศึกษากรรมวิธีและคัดเลือกสตูรมาตรฐานในการท าขนมปังขาว 
     ท าการคัดเลือกสูตรการท าขนมปังขาวโดยเตรียมส่วนผสมของขนมปัง ได้แก่  

แป้งขนมปัง น้ าตาล เกลือ ยีสต์ น้ าเปล่า เนยขาว นมผง ผงฟู นมสด และไข่ไก่ ตามสูตรพื้นฐาน
จ านวน 4 สูตร (ตารางที่ 1)  ท าการผลิตขนมปังขาวโดยร่อนแป้งและส่วนผสมที่เป็นของแห้ง
จากนั้นน าส่วนผสมที่เป็นของเหลวผสมกับน้ าตาลทราย แล้วน าส่วนผสมของแห้งและของเหลว
ใส่ลงในเครื่องนวดโดแบบ 2 แขน พร้อมกับเนยสดเป็นเวลา 15 นาที จนเนื้อโดเนียน เมื่อครบ
เวลาให้รวบแป้งโดให้ตึง ห่อด้วยฟิล์มพลาสติกแล้วพักแป้งเป็นเวลา 10 นาที จากนั้นตัดแบ่งโด
ก้อนละ 110 กรัม รีดแบน และพับเป็น 3 ส่วน แล้วพักไว้อีก 10 นาที เมื่อครบเวลาน าโดมารีด
เป็นเส้นอีกครั้ง แล้วม้วนเป็นแท่ง และเรียงลงในพิมพ์ขนมปังที่ทาเนยไว้  อบที่อุณหภูมิ 160 
องศาเซลเซียส 15 นาที หลังการอบให้เอาขนมปังออกจากพิมพ์ทันทีและทิ้งไว้ให้เย็นที่
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อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที เก็บในถุงพลาสติกปิดสนิทและน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัส
ต่อไป เปรียบเทียบผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางด้านสี กลิ่น รสชาติ ลักษณะ
เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม ด้วยผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 50 คน เป็นอาจารย์
และนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือ
ทดสอบให้คะแนนแบบ 9-Point Hedonic Scale และคัดเลือกสูตรมาตรฐานของขนมปังขาวที่
ได้รับการยอมรับมากที่สุดเพื่อใช้ในการศึกษาผลการใช้สารเคมีที่มีฤทธิ์เป็นกรดในการยืดอายุ
การเก็บรักษาของขนมปังขาว 
 
ตารางที ่1 สูตรพื้นฐานท่ีใช้ในการผลิตขนมปังขาว 

ส่วนผสม ปริมาณส่วนผสมที่ใช้ (กรัม) 
 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

แป้งสาล ี 1,000 1,000 1,000 1,000 
น้ าตาลทราย 50 90 70 50 
เกลือ 10 15 10 10 
ยีสต ์ 15 20 15 8 
เนยขาว 100 80 120 50 
น้ าเปล่า 650 840 - 600 
นมผง - 80 85 - 
ผงฟ ู - 10 - - 
นมสด - - 480 30 
ไข่ไก ่ - - - 50 

ที่มา:  สูตรที่ 1 นวรัตน์ เอี่ยมพิทักษ์กิจ (2546)    สูตรที่ 2 วิภาวัน จุลยา (2549) 
 สูตรที่ 3 ฐิตาภา เหลี่ยวเจริญ (2563) สูตรที่ 4 แสงแข สหพันธุพงศ์ (2562) 
 

3.2 การเปรียบเทียบการใช้สารเคมีที่มีต่อคุณภาพของขนมปังขาว 
เตรียมขนมปังขาวจากสูตรที่คัดเลือกในข้อ 3.1 โดยเติมสารเคมีที่มีฤทธิ์เป็นกรดใน

การยืดอายุการเก็บรักษาของขนมปังขาว ได้แก่ แคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก และ 
โพแทสเซียมซอร์เบท ที่ร้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ในขั้นตอนการตีผสมด้วยเครื่องนวดโดแบบ 
2 แขน จากนั้นน าขนมปังขาวมาทดสอบทางกายภาพและเคมี ดังนี้ 

1) วิเคราะห์หาค่าความช้ืน  
    วัดค่าความช้ืนตัวอย่างขนมปังขาวด้วยเครื่องวัดค่าความช้ืนแบบอินฟาเรด 

(Sartorius รุ่น MA35) โดยน าขนมปังที่ตัดเป็นช้ินขนาดเล็กประมาณ 5 กรัม ใส่ลงบนแผ่น
อะลูมิเนียมที่ติดตั้งในเครื่องวัดความช้ืน โดยตั้งค่าอุณหภูมิที่ใช้ในการอบตัวอย่างขนมปังที่
อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 
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2) ปริมาตรจ าเพาะและความหนาแน่นของขนมปัง โดยวิธีการดัดแปลงจาก Hathorn 
et al., 2008 

ช่ังน้ าหนักขนมปังที่จะตรวจสอบปริมาตร น าขนมปังใส่ลงในกระบอกตวงขนาด 500 
มิลลิลิตร และเติมเมล็ดงาให้เต็มกระบอกตวงแล้วอ่านปริมาตรของเมล็ดงาที่เติมลงไปทั้งหมด
ซึ่งปริมาตรของขนมปัง ปริมาตรจ าเพาะ (Specific volume) และความหนาแน่นของขนมปัง 
ค านวณจากสมการ (Eq. 1-3) ดังต่อไปนี้ 

 
ปริมาตรของขนมปัง (cm3) =         ปริมาตรของภาชนะ  (Eq.1) 

ปริมาตรของเมล็ดงาท่ีเติมในภาชนะ  
ปริมาตรจ าเพาะของขนมปัง (cm3/g) =            ปริมาตรของขนมปัง  (Eq.2) 
                น้ าหนักของขนมปัง 
ความหนาแน่นของขนมปัง (g/cm3) =             น้ าหนักของขนมปัง  (Eq.3) 
                 ปริมาตรของขนมปัง 
 

3) ค่าสีของขนมปังโดยเครื่องวัดค่าสี (Spectrophotometer) โดยตัดขอบของขนม
ปังออกด้านละประมาณ 1.0 เซนติเมตร ให้เหลือแต่ส่วนเนื้อของขนมปัง น าไปวัดค่าสี โดยใส่
ตัวอย่างลงใน Target (ภาชนะท่ีใส่ตัวอย่าง) ท าการวัดค่าสีซึ่งแสดงผลในรูปค่าความสว่าง (L*), 
ค่าดัชนสีีแดง (a*) และค่าดัชนสีีเหลือง (b*) ด้วยเครื่องวัดสี (Konica Minolta รุ่น CM-3500d)  

 4) วิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส Texture Analyzer 
รุ่น TA.XT2i (Stable Micro Systems) เป็นการจ าลองการใช้ฟันบดอาหารโดยการกด
(compression)  2 ครั้ง โดยตัดขนมปังให้มีขนาด 2.5x2.5x2.5 ลูกบาศก์เซนติเมตร ใช้หัวกด
ทรงกระบอกเส้นผ่าศูนย์กลาง 50 มิลลิเมตร (P/50) วิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมปัง 
ได้แก่ ค่าด้านความแข็ง (hardness) ค่าความยืดหยุ่น (springiness) และค่าความเคี้ยวได้ 
(chewiness) ของขนมปังขาว ก าหนดสภาวะในการท างานของเครื่อง ได้แก่ Pre-Test Speed 
1.0 มิลลิเมตร/วินาที, Test Speed 1.0 มิลลิเมตร/วินาที, Post-Test Speed 10.0 มิลลิเมตร/
วินาที โดยกดให้ความสูงของตัวอย่างร้อยละ 50 ของความสูงตัวอย่างเริ่มต้น 

3.3 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
     การทดลองนี้ได้วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อค (Randomized 

Completely Block Design, RCBD) ส าหรับการทดสอบความชอบของผู้ทดสอบชิม และได้
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) แล้วน ามา
วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (ANOVA) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test; (DMRT)  
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4. ผลการวิจัย 
 4.1 ศึกษากรรมวิธีและคัดเลือกสูตรมาตรฐานในการท าขนมปังขาว 

  คัดเลือกสูตรการผลิตขนมปังจ านวน 4 สูตร ซึ่งผลการทดสอบทางประสาท
สัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ กลิ่นรส ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของ
ผลิตภัณฑ์ขนมปังสูตรต่าง ๆ ได้แสดงในตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2 คุณภาพทางประสาทสมัผัสของผลิตภัณฑ์ขนมปังสตูรต่าง ๆ 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 
ลักษณะปรากฏ 6.55±1.32b 7.53±1.17a 7.40±1.12a 7.08±1.15a 

ส ี 6.73±1.20ab 7.60±1.25a 7.57±1.11a 7.15±1.22ab 

รสชาติns 6.80±1.02 7.22±1.22 7.13±1.16 6.90±1.30 

กลิ่นรส 7.07±0.97ab 7.47±1.17a 7.22±1.24ab 7.28±1.11ab 
ลักษณะเนื้อสัมผสั 6.95±1.16b 7.45±1.17a 7.28±1.25ab 7.05±1.29ab 

ความชอบโดยรวม 7.05±0.96b 7.53±1.03a 7.22±1.21ab 7.07±1.06b 

หมายเหตุ:   ตวัอักษรที่ตา่งกันในแนวนอนมีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ns หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอยา่งไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
 การศึกษากรรมวิธีการผลิต และสูตรมาตรฐานของขนมปังขาว โดยใช้สูตรขนมปัง 4 

สูตร คือ สูตรที่ 1 (นวรัตน์ เอี่ยมพิทักษ์กิจ, 2546) สูตรที่ 2 (วิภาวัน จุลยา, 2549) สูตรที่ 3  
(ฐิตาภา เหลี่ยวเจริญ, 2563) และสูตรที่ 4 (แสงแข สหพันธุพงศ์, 2562) และคัดเลือกสูตรที่ 
ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับโดยทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ 
ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบขนมปังสูตรที่ 2 
มากที่สุด เมื่อน าไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมปังขาวสูตรที่ 2 ได้แก่ 
ความช้ืน เถ้า โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และพลังงานโดยใช้วิธีการวิเคราะห์ตามวิธี AOAC 
(1995) และค านวณหาปริมาณพลังงาน ผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 3 ดังนั้นจึงเป็นสูตร
ขนมปังท่ีใช้ในการศึกษาในข้ันตอนต่อไป 
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ตารางที่ 3 องค์ประกอบทางเคมีและค่าพลังงานของขนมปังขาวสูตรที่ 2  
องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณ (ร้อยละ) 
ความช้ืน 35.33±1.34 
เถ้า 3.14±0.42 
โปรตีน 10.36±0.58 
ไขมัน 2.67±0.15 
คาร์โบไฮเดรต 48.5±2.36 
เยื่อใย 3.95±0.24 
พลังงาน (กิโลแคลรี่) 259.47±2.69 

หมายเหตุ: ค่าทีแ่สดงในตารางเป็นค่าเฉลี่ยและค่าสว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 
4.2 การเปรียบเทียบการใช้สารเคมีที่มีฤทธิ์เป็นกรดในการยืดอายุการเก็บรักษา

ของขนมปังขาว 
จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของขนมปังที่มีการเติมสารเคมี ได้แก่ 

แคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก และโพแทสเซียมซอร์เบท เพื่อช่วยยืดอายุการเก็บรักษา
ของผลิตภัณฑ์ ได้แก่  
  1) คุณภาพด้านกายภาพของขนมปังขาว 
   ผลการเปรียบเทียบขนาดของก้อนขนมปัง และภาพตัดขวางของก้อนขนม
ปังในรูปที่ 1 และ 2 แสดงให้เห็นว่าขนมปังที่ผลิตโดยเติมสารกันเสียแคลเซียมโพรพิโอเนท  
ที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.1 และ 0.2 และขนมปังที่เติมกรดแอซิติก ร้อยละ 0.1 มีขนาด
ของก้อนขนมปังใกล้เคียงกับขนมปังตัวอย่างควบคุม ส่วนขนมปังที่เติมแคลเซียมโพรพิโอเนท 
ร้อยละ 0.3 ใช้กรดแอซิติกร้อยละ 0.2 และ 0.3 และขนมปังท่ีเติมโพแทสเซียมซอร์เบทมีขนาด
ของก้อนขนมปังเล็กกว่าตัวอย่างควบคุมที่เป็นสูตรมาตรฐานซึ่งไม่ได้เติมสารเคมีตามล าดับ  
โดยทีข่นมปังขาวที่เติมโพแทสเซียมซอร์เบทร้อยละ 0.3 มีขนาดเล็กท่ีสุด 
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สารเคม ี ตัวอย่างควบคุม ความเข้มข้นของสารเคมี (ร้อยละ) 

0.1 0.2 0.3 
แคลเซียม- 
โพรพิโอเนท 

        
กรดแอซิติก 

        
โพแทสเซียม-

ซอร์เบท 
        

 
ภาพที่ 1 ลักษณะก้อนของขนมปังขาวที่มีการเติมแคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก  

             และโพแทสเซยีมซอรเ์บทที่ร้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของน้ าหนักรวมวัตถุดิบ 
 
 

สารเคม ี ตัวอย่างควบคุม ความเข้มข้นของสารเคมี (ร้อยละ) 
0.1 0.2 0.3 

แคลเซียม- 
โพรพิโอเนท 

        
กรดแอซิติก 

        
โพแทสเซียม-

ซอร์เบท 

        
 

ภาพที่ 2 ลักษณะเนื้อด้านในของขนมปังขาวที่มีการเตมิแคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก 
      และ โพแทสเซียมซอร์เบทที่รอ้ยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของน้ าหนักรวมวัตถุดิบ 
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2) ปริมาณความช้ืน ปริมาตรจ าเพาะ และความหนาแน่นของขนมปัง 
    การเติมสารเคมีที่ออกฤทธิ์เป็นกรด ได้แก่ แคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก 

และโพแทสเซียมซอร์เบท เพื่อช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของขนมปัง จากผลการทดลองใน
ตารางที่ 4 พบว่าขนมปังสูตรควบคุมและขนมปังที่เติมสารเคมีทุกสูตรมีค่าความช้ืนมีความ
แตกต่างทางสถิติ (p≤0.05) ความหนาแน่นของขนมปังมีความสัมพันธ์แบบผกผันกับปริมาตร
จ าเพาะ กล่าวคือเมื่อปริมาตรจ าเพาะของขนมปังลดลง ความหนาแน่นของขนมปังจะมีค่ามาก
ขึ้น จากการทดลองพบว่า ขนมปังที่เติมแคลเซียมโพรพิโอเนทร้อยละ 0.1, 0.2, 0.3 และกรด
แอซิติกร้อยละ 0.1 มีค่าปริมาตรจ าเพาะและความหนาแน่นไม่แตกต่างจากตัวอย่างควบคุม 
(p>0.05) ซึ่งสูตรการผลิตขนมปังมีส่วนผสมและน้ าที่เติมเท่ากัน นอกจากนี้วิธีในการผลิตและ
ขั้นตอนการอบถูกควบคุมให้เหมือนกันทุกสูตรการผลิตส่งให้ผลให้ขนมปังขาวมีความช้ืนไม่
แตกต่างกัน  
 
ตารางที่ 4  ปริมาณความช้ืน ปริมาตรจ าเพาะและความหนาแน่นของขนมปังขาวที่มีการเติม

แคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก และโพแทสเซียมซอร์เบทที่ร้อยละ 0.1, 0.2 
และ 0.3 ของน้ าหนักรวมวัตถุดิบ 

ตัวอย่าง 
ความเข้มขน้ของสารเคมี 

ความชื้น 
(%)ns 

ปริมาตรจ าเพาะ 
(cm3/g) 

ความหนาแน่น 
(g/cm3) 

ตัวอย่างควบคุม 34.70±0.83 4.43±0.04a 0.25±0.03a 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.1% 33.54±1.87 4.42±0.09a 0.25±0.01a 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.2% 34.97±1.82 4.42±0.06a 0.25±0.02a 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.3% 34.71±1.64 4.41±0.06a 0.25±0.02a 
กรดแอซิติก 0.1% 32.91±1.87 4.41±0.04a 0.26±0.02a 
กรดแอซิติก 0.2% 34.65±1.65 4.28±0.05b 0.28±0.01b 
กรดแอซิติก 0.3% 33.25±1.13 4.15±0.07c 0.30±0.01c 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.1% 34.10±1.17 3.83±0.03d 0.33±0.01d 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.2% 36.00±0.75 3.63±0.03e 0.34±0.01e 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.3% 34.69±1.14 3.30±0.08f 0.36±0.02f 

หมายเหตุ:  ตัวอกัษรในแนวตั้งที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05); ns หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอยา่งไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

ในขณะที่การผลิตขนมปังที่เติมกรดแอซิติกที่ร้อยละ 0.2, 0.3 และโพแทสเซียมซอร์
เบทร้อยละ 0.1, 0.2, 0.3 ส่งผลให้ขนมปังขาวมีค่าปริมาตรจ าเพาะลดลง และความหนาแน่น
เพิ่มขึ้น นอกจากนี้เมื่อระดับของการเติมสารเพิ่มขึ้นค่าความหนาแน่นของขนมปังจะเพิ่มขึ้น 
โดยขนมปังที่เติมโพแทสเซียมซอร์เบทที่ร้อยละ 0.3 จะมีค่าความหนาแน่นสูงที่สุด และมี
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ปริมาตรจ าเพาะต่ าที่สุดซึ่งมีความสอดคล้องกับขนาดของก้อนขนมปังที่แสดงในภาพที่ 1 และ 
2  

3) ค่าสีของขนมปังขาว 
     จากการวัดสีของเนื้อขนมปัง พบว่าค่าสีของขนมปังที่มีการเติมสารกันเสียชนิด 
ต่าง ๆ เปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุมดังแสดงในตารางที่ 5 พบว่าขนมปังสูตรควบคุมและ 
ขนมปังสูตรที่เติมโพแทสเซียมซอร์เบทมีค่าความสว่าง (L*) ค่าดัชนีสีแดง (a*) และค่าดัชนีสี
เหลือง สูงที่สุด รองลงมาคือขนมปังสูตรที่เติมกรดแอซิติก แคลเซียมโพรพิโอเนท และขนมปัง
ตัวอย่างควบคุมตามล าดับ ซึ่งการเพิ่มระดับการเติมสารกันเสียมีผลท าให้ค่าความสว่างเพิ่มขึ้น 
(p≤0.05)  
 
ตารางที่ 5 ค่าสี (L*, a*, b*) ของขนมปังขาวที่มีการเติมแคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก 

และโพแทสเซียมซอร์เบทที่ร้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของน้ าหนักรวมวัตถุดิบ 

ตัวอย่าง 
ความเข้มขน้ของสารเคมี 

L* a* b* 
ตัวอย่างควบคุม 68.58±1.81d 3.05±0.07f 6.49±0.82d 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.1% 69.08±2.23d 3.11±0.07cdef 6.63±1.01d 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.2% 69.55±2.28cd 3.11±0.08def 6.44±0.60d 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.3% 70.88±1.42bc 3.10±0.08ef 6.63±0.33d 
กรดแอซิติก 0.1% 70.69±1.70bc 3.18±0.09cd 7.44±0.86c  
กรดแอซิติก 0.2% 70.17±1.19cd 3.16±0.06cde 7.82±0.72c  
กรดแอซิติก 0.3% 70.86±1.16bc 3.19±0.08c 8.47±0.66b 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.1% 71.12±1.32bc 3.35±0.08b 8.83±0.62b 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.2% 72.11±2.59b 3.52±0.12a 9.84±0.79a 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.3% 73.73±1.23a 3.58±0.07a 9.85±0.51a 

หมายเหตุ: ตวัอักษรในแนวตั้งที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 

 
4) ลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมปังขาว 

     การเติมสารออกฤทธิ์เป็นกรด ได้แก่ แคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก และ
โพแทสเซียมซอร์เบท ที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ค่าความแข็ง จากผลการ
ทดลองในตารางที่ 6 พบว่าขนมปังที่เติมแคลเซียมโพรพิโอเนทมีค่าความแข็ง (hardness) และ 
ค่าความเคี้ยวได้ (chewiness) สูงที่สุด รองลงมาคือ ขนมปังที่เติมโพแทสเซียมซอร์เบท 
แคลเซียมโพรพิโอเนท และขนมปังสูตรควบคุมตามล าดับ ส่วนค่าความยืดหยุ่น (springiness) 
มีแนวโน้มตรงกันข้าม โดยขนมปังสูตรควบคุมและขนมปังที่เติมแคลเซียมโพรพิโอเนทมีค่าสูง
ที่สุด รองลงมาคือ ขนมปังสูตรที่เติมกรดแอซิติก และโพแทสเซียมซอร์เบทตามล าดับ  
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ตารางที่ 6 ลักษณะเนื้อสมัผสัของขนมปังขาวที่มีการเตมิแคลเซียมโพรพิโอเนท, กรดแอซติิก 

และ โพแทสเซียมซอร์เบทที่ร้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของน้ าหนักรวมวัตถุดิบ 

ตัวอย่าง 
ความเข้มขน้ของสารออกฤทธิ์เปน็กรด 

Hardness (g) Chewiness (g) Springiness (g) 
ตัวอย่างควบคุม 226.74±57.41d 83.85±11.39e 0.9689±0.0050a 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.1% 232.17±54.48d 76.18±8.17e 0.9618±0.0085ab 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.2% 210.44±59.46d 78.96±18.14e 0.9611±0.0750ab 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.3% 276.63±65.93d 87.65±19.87de 0.9567±0.0094ab 
กรดแอซิติก 0.1% 305.08±66.23cd 104.36±22.80cde 0.9502±0.0111abc 
กรดแอซิติก 0.2% 414.84±45.37bc 119.64±19.18bcd 0.9411±0.0163abc 
กรดแอซิติก 0.3% 459.18±54.07b 141.26±18.21ab 0.9312±0.0313bc 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.1% 445.50±65.37b 134.04±20.23abc 0.9315±0.0196bc 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.2% 465.72±71.74b 163.09±19.06a 0.9198±0.0169c 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.3% 597.04±69.65a 164.65±19.90a 0.9213±0.0132c 

หมายเหตุ: ตวัอักษรในแนวตั้งที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 

 
5. อภิปรายผล 

5.1 ศึกษากรรมวิธีและคัดเลือกสูตรมาตรฐานในการท าขนมปังขาว 
     ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบขนมปังสูตรที่ 2 มากที่สุด  อาจเป็นเพราะ 

ขนมปังขาวสูตรที่ 2 มีปริมาณน้ ามากท่ีสุดส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีความชุ่มช้ืนมากกว่าสูตรอื่น อีก
ทั้งในสูตรมีการเติมผงฟูท าให้ขนมปังมีการขึ้นฟูได้ดี รวมถึงการเติมนมผงที่ช่วยเสริมความ
แข็งแรงโครงสร้างของขนมปังหลังพักให้เย็นตัวท าให้ขนมปังมีการขึ้นฟูและยังคงรูปทรงที่ดกีว่า
สูตรอื่น ส่งผลให้ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูงกว่าสูตรพื้นฐานอื่น 

5.2 การเปรียบเทียบการใช้สารเคมีที่มีผลต่อคุณภาพของขนมปังขาว 
1) ผลของการเติมสารเคมีที่มลีักษะทางกายภาพของขนมปังขาว 
    จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าขนมปังมีการขึ้นฟูที่แตกต่างกัน ส่งผลให้ก้อน

ขนมปังมีขนาดที่แตกต่างกันเมื่อเติมสารกันเสียแต่ละชนิด การท าขนมปังมีขั้นตอนพื้นฐาน 2 
ขั้นตอน ที่ข้ึนอยู่กับอุณหภูมิ ได้แก่ ข้ันตอนการหมัก ซึ่งการผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ (CO2) 
ที่เช่ือมโยงกับกิจกรรมของยีสต์จะแสดงออกมาในโครงสร้างแป้งที่มีรูพรุนพร้อมกับการพัฒนา
ปริมาณแป้งในระหว่างการอบโดยที่กิจกรรมของยีสต์สิ้นสุดลงและโครงสร้างขนมปังจะถูกท าให้
เกิดโครงสร้างในระหว่างการอบ อุณหภูมิภายในจะสูงถึง 100 องศาเซลเซียส และสัดส่วน
ปริมาตรของขนมปังจะมีค่าสุดท้ายระหว่าง 0.8 ถึง 0.9 (Shehzad et al., 2011) ในขณะที่
กลูเตนและเม็ดแป้งถูกท าให้เสียหายได้ (Bajd, F. and Serša, I., 2011) ซึ่งโครงสร้างสุดท้าย
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ของขนมปังมักขึ้นอยู่กับส่วนผสมของแป้ง กิจกรรมของยีสต์ อุณหภูมิในการหมัก และการเกิด
ฟองก๊าซ (Lassoued et al., 2007) จากที่กล่าวมาจะเห็นว่าการเติมโพแทสเซียมซอร์เบท 
สามารถยับยั้งกิจกรรมของยีสต์ได้ดีที่สุดส่งผลให้ขนมปังมีการขึ้นฟูน้อย รองลงมาคือ กรดแอ
ซิติกและ แคลเซียมโพรพิโอเนทตามล าดับ 

2) ผลของการเติมสารเคมีที่ออกฤทธิ์เป็นกรดที่มีต่อปริมาณความช้ืน ปริมาตรจ าเพาะ 
และความหนาแน่นของขนมปัง 

   โดแป้งเป็นระบบที่มีหลายองค์ประกอบ ซึ่งส่วนใหญ่ประกอบด้วยโปรตีน ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต น้ าและอากาศ ส่วนผสมของแป้ง ตลอดจนสภาวะของการแปรรูป ซึ่งเป็นปัจจัย
ที่ก าหนดโครงสร้างมหภาคของขนมอบ ในทางกลับกันก็มีหน้าที่ท าให้เกิดลักษณะปรากฏ  
เนื้อสัมผัส รสชาติ และความคงตัวของผลิตภัณฑ์ เพื่อให้เกิดโครงสร้างของขนมอบ ส่วนผสมจะ
ถูกผสม และนวด โดถูกท าข้ึนฟู และอบ การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างจะเกิดขึ้นระหว่างวิธีการท า
ขนมปัง (Ali et al, 2012) ในขั้นตอนการผสม ส่วนผสมจะเปลี่ยนเป็นสว่นผสมที่มีความหนืดซึง่
เป็นผลมาจากการก่อตัวของเครือข่ายโปรตีนสามมิติ ซึ่งเม็ดแป้งจะถูกแยกออกจากกันอย่าง
สม่ าเสมอ ในระหว่างการนวดแป้งจะมีฟองอากาศอยู่ภายในแป้งและถือว่าเป็นนิวเคลียสช่วงต้น
ของฟองแก๊สซึ่งจะก่อตัวขึ้นในระหว่างการบ่ม ในระหว่างการพักโด เมแทบอลิซึมของยีสต์จะ
เปลี่ยนคาร์โบไฮเดรตที่ย่อยได้ทางเคมีเป็นคาร์บอนไดออกไซด์และเอทิลแอลกอฮอล์เป็น
ผลิตภัณฑ์หลักส าเร็จรูป เนื่องจากปริมาณแอลกอฮอล์ที่เกี่ยวข้องซึ่งผสมกันกับน้ าได้ จึงส่งผล
ต่อธรรมชาติคอลลอยด์ของโปรตีนข้าวสาลีและเปลี่ยนความตึงเครียดระหว่างผิวหน้าภายใน
แป้ง นอกจากน้ี คาร์บอนไดออกไซด์ซึ่งบางส่วนละลายในเฟสที่เป็นน้ าของแป้ง จะเคลื่อนไปยัง
นิวเคลียสเริ่มต้นของฟองอากาศที่เกิดขึ้นระหว่างการนวดท าให้เกิดการเจริญเติบโต การ
เจริญเติบโตของเซลล์แก๊สขึ้นอยู่กับขนาดเซลล์และองค์ประกอบของโด การผลิตก๊าซควบคุม
โดยประสิทธิภาพของยีสต์ ดังนั้นปริมาตรของก้อนขนมปังที่ต้องการจะสัมพันธ์กับการหมักยีสต์
ที่จะเกิดขึ้นได้ก็ต่อเมื่อแป้งมีสภาพแวดล้อมที่เอื้ออ านวยต่อการเจริญเติบโตของยีสต์และการ
สร้างก๊าซ และในขณะเดียวกันก็มีกลูเตนเมทริกซ์ที่สามารถกักเก็บก๊าซได้สูงสุด (Sahlstro¨m 
et al., 2004) ดังนั้นการที่ขนมปังท่ีเติมแคลเซียมโพรพิโอเนทมีปริมาตรจ าเพาะสูงแสดงให้เห็น
ว่ามีการเจริญเติบโตของยีสต์และการสร้างก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ได้มากกว่าขนมปังสูตรที่เติม
กรดซอร์บิกซึ่งมีปริมาตรจ าเพาะน้อย ส่งผลให้ขนมปังมีขนาดก้อนที่เล็กกว่าและความหนามาก
ขึ้น เนื่องจากมีปริมาณก๊าซท่ีแทรกในเนื้อขนมปังน้อยลง 

3) ผลของการเติมสารเคมีที่มีต่อสีของขนมปังขาว 
   คุณภาพด้านสีของขนมปังเป็นอีกปัจจัยหนึ่งที่มีต่อการเลือกซื้อขนมปังของผู้บริโภค 

ผลการทดลองนี้ช้ีให้เห็นว่าการหมักสามารถท าลายสีของแป้งสาลี เพิ่มความขาว อาจเกิดจาก
ปริมาณไขมัน และน้ าตาลเป็นปัจจัยหลักท่ีส่งผลต่อความขาวของแป้ง เช่น มันเทศและข้าวโพด 
(Yuliana et al., 2018) เป็นที่ทราบกันว่าข้าวสาลีอุดมไปด้วยแคโรทีนอยด์ และสีของเนื้อมี
ความสัมพันธ์กับปริมาณของแคโรทีนอยด์ สีเหลืองอัมพันของแป้งซาโมลีน่า (semolina) เกิด
จากรงควัตถุสีของแคโรทีนอยด์ (carotenoid) ที่อยู่ในเมล็ดข้าวสาลี โดยปริมาณแคโรทีนนอยด์
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ในแป้งสาลีชนิดเมล็ดแข็ง (durum wheat) พบประมาณ 6.2±0.13 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
(Beleggia et al., 2009; Hidalgo & Brandolini et al., 2011) 

การที่ขนมปังมีเนื้อมีสีขาวอาจมีความสัมพันธ์กับการท าให้แป้งบริสุทธิ์ขึ้นโดยการ
หมักของยีสต์ และการย่อยสลายของสารแคโรทีนอยด์ จุลินทรีย์ไฮโดรไลซ์ไขมันและน้ าตาล
อิสระท าให้เกิดเป็นแอลกอฮอล์และกรดอินทรีย์ ซึ่งสามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลแบบ
ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ได้อย่างมีประสิทธิภาพในระหว่างกระบวนการอบ นอกจากนี้การหมัก
อาจท าให้เกิดการสลายตัวของแคโรทีนอยด์ ซึ่งจะเป็นการเพิ่มความขาวของตัวอย่างแป้งหมัก 
(Gong et al., 2019) นอกจากน้ี Sefa-Dedeh et al. (2003) ได้เสนอแนะว่าการหมักสามารถ
ลดความเข้มของสีของข้าวโพดที่ผสมอาหารแล้วซึ่งมีความสัมพันธ์อย่างใกล้ชิดกับเม็ดสีแคโรที
นอยด์ ด้วยเหตุนี้แสดงให้เห็นว่าขนมปังที่เติมแคลเซียมโพรพิโอเนทมีกิจกรรมของจุลินทรีย์สูง
ที่สุด ท าให้เกิดการย่อยสลายของไขมัน น้ าตาลอิสระและแคโรทีนอยด์จึงส่งผลให้เนื้อของขนม
ปังมีความขาวหรือค่าความสว่างสูงกว่าขนมปังที่เติมกรดแอซิติกและโพแทสเซียมซอร์เบทตาม
ล าดับ 

4) ผลของการเติมสารเคมีที่มีต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมปังขาว 
    ลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมปังเป็นปัจจัยส าคัญต่อการเลือกซื้อขนมปังของ

ผู้บริโภค ค่าความเคี้ยวได้แสดงถึงเนื้อสัมผสัที่หนึบของขนมปัง และค่าที่สูงกว่าบ่งช้ีว่าเนื้อสัมผสั
ที่แข็งกระด้าง ในทางกลับกันค่าความยืดหยุ่นแสดงถึงคุณภาพการเคี้ยวของขนมปัง และค่าที่สูง
กว่าหมายถึงขนมปังที่ เคี้ยวได้ ง่ายกว่า (Del Valle et al., 2014) ส่วนค่าความเคี้ยวได้ 
(chewiness) แสดงให้เห็นถึงความนุ่มและความเหนียวของอาหารแข็ง และได้รับผลกระทบ
จากความแข็ง ความเหนียวแน่น และความสปริงตัว จะลดลงพร้อม ๆ กันเมื่อความแข็งและ
ความยืดหยุ่นของขนมปังลดลง (Gong et al., 2019) ผลการทดลองที่แสดงในตารางที่ 6 แสดง
ให้เห็นว่าสารที่ออกฤทธิ์เป็นกรดมีผลอย่างมากต่อคุณภาพเนื้อสัมผัสของขนมปังที่ผลิตโดยการ
หมักด้วยยีสต์ ค่าความแข็ง และความค่าความเคี้ยวได้เพิ่มขึ้นตามปริมาณสารกันเสียที่เพิ่มขึ้น 
ในขณะที่ความยืดหยุ่นลดลง (p≤0.05) เนื่องจากการลดลงของปริมาตรจ าเพาะของขนมปังและ
ความหนาแน่นที่เพิ่มขึ้นจากการลดลงของการเจริญเติบโตและการสร้างก๊าซของยีสต์ โดยค่า
ความแข็งต่ าของขนมปังที่หมักด้วยยีสต์อาจเป็นผลมาจากการดัดแปลงโมเลกุลของ
องค์ประกอบทางเคมีที่เกิดขึ้นระหว่างการหมัก ท าให้ความสามารถในการละลายของโมเลกุล
เหล่านี้เพิ่มขึ้นเนื่องมาจากการกระท าของจุลินทรีย์ (Chinma et al., 2014)  

 
6. องค์ความรู้ใหม ่

การใช้สารเคมี ได้แก่ แคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก และโพแทสเซียม มีผลต่อ
คุณภาพด้านกายภาพ ได้แก่ ค่าสี ความช้ืน ปริมาตรจ าเพาะซึ่งสัมพันธ์กับการขึ้นฟูของขนมปัง 
และคุณภาพด้านเนื้อสัมผัสของขนมปังขาว ซึ่งอาจใช้สารเหล่านี้เป็นสารกันเสียที่ช่วยยืดอายุ
การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ของขนมปังขาวได้ 
 
7. สรุป 
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สารเคมีที่ใช้ในการท าวิจัย มีผลต่อคุณภาพด้านกายภาพและเคมขีองขนมปัง โดยขนม
ปังที่เติมแคลเซียมโพรพิเนตมีปริมาตรจ าเพาะและค่าความยืดหนืด รองลงมาคือขนมปังที่เติม
กรดแอซิติกและโพแทสเซียมซอร์เบท แต่ในทางกลับกันขนมปังที่เติมโพแทสเซียมซอร์เบทมี
ความหนาแน่น ค่าความแข็ง ค่าความเคี้ยวได้ และค่าสี (L*, a*, b*) สูงที่สุดซึ่งส่งผลให้ขนมปัง
ขาวมีปริมาตรจ าเพาะสูงมีการขึ้นฟูน้อย ตามด้วยขนมปังที่เติมกรดแอซิติกและแคลเซียมโพรพิ
โอเนทตามล าดับ ซึ่งการเพิ่มระดับการเติมสารที่ออกฤทธิ์เป็นกรดในสูตรการผลิตขนมปังจะมี
ผลกระทบต่อคุณภาพของขนมปังเพิ่มขึ้น จากการศึกษาท าให้เห็นว่าการใช้สารเคมีเหล่านี้มีผล
โดยตรงต่อคุณภาพของขนมปังขาว 

 
8. ข้อเสนอแนะ 

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
     การศึกษาผลของสารเคมีที่มีต่อคุณภาพของโดของขนมปังก่อนอบจะเป็นข้อมูลที่

แสดงให้เห็นประสิทธิภาพของสารที่ออกฤทธิ์เป็นกรดในการลดปริมาณเช้ือจุลินทรีย์เริ่มต้น 
ก่อนข้ันตอนการใช้ความร้อนในการอบ 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
     ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาขนมปังเพิ่มเติม เช่น การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ชนิด

ต่างๆ หรือการศึกษาอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น เป็นต้น อีกทั้งควรท าการเปรียบเทียบ
การใช้สารชนิดอื่นที่ได้จากธรรมชาติเพื่อปรับปรุงคุณภาพของขนมปัง เช่น การใช้ sourdough 
น้ าผึ้ง สารสกัดจากขิง น้ ามันงา เป็นต้น กับสารที่ออกฤทธิ์เป็นกรดเพื่อให้เป็นทางเลือกในการ
บริโภคอาหารปลอดภัยให้แก่ผู้บริโภค 
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บทคัดย่อ   

ใบตองเป็นวัสดุธรรมชาติที่ได้มาจากใบของต้นกล้วยหรืออาจเรียกว่า ใบกล้วยซึ่งมีอยู่
ทั่วไปในประเทศไทย  การน าใบตองมาใช้ประโยชน์ในการห่อขนมและอาหาร ประดิษฐ์ภาชนะ 
เครื่องใช้ในรูปแบบต่างๆ บทความนี้ได้วิเคราะห์การสร้างสรรค์รูปแบบถาดใบตอง พบว่าการ
ออกแบบถาดใบตองเป็นกระบวนการวางแผน และสร้างรูปแบบถาดใบตองโดยใช้ความคิด
สร้างสรรค์ การสร้างสรรค์รูปแบบถาดใบตองเพื่อให้ได้ผลงานที่มีคุณภาพและเป็นเอกลักษณ์ 
โดยด าเนินการและวิเคราะห์ความต้องการของผู้ใช้ โดยพิจารณาด้านการใช้งาน ความ
สะดวกสบาย ความปลอดภัย วางแผนการออกแบบเพื่อเตรียมตัวในการสร้างผลงาน โดย
ค านึงถึงความสวยงาม ความสมบูรณ์แบบ และความเหมาะสมในการใช้งาน การคิดเชิง
สร้างสรรค์รูปแบบถาดใบตองเป็นการขยายขอบเขตความคิดออกไปจากกรอบความคิดเดิมที่มี
อยู่ สู่ความคิดใหม่ๆ ด้วยการก าหนดวัตถุประสงค์ การแสวงหาแนวคิดใหม่มีความแปลกใหม่ มี
เอกลักษณ์เฉพาะตัว  
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Abstract  
Banana leaves are natural materials derived from the leaves of the 

banana plant. Banana leaves are commonly used in Thailand in wrapping snacks 
and food, and as an artificial container or appliances in various forms. This article 
analyzes the creation of a banana leaf tray pattern. It is found that designing 
banana leaf trays is a planning process and creating a banana leaf tray pattern 
requires creativity as well as an understanding of user’s needs to achieve quality 
and unique works. In conducting user’s needs, consideration pertaining to user’s 
application, convenience, performance, and safety must be taken into account. 
In addition, designing pattern must be well planned considering the product 
comeliness, perfection, and suitability for use. Finally, the invention of banana 
leaf trays by preparing banana leaves and inventing banana leaf trays with 
meticulous skills and expertise in invention. Creative thinking in the form of 
banana leaf trays expands the boundaries of thinking from the existing 
conceptual framework. to new ideas by setting objectives The pursuit of new 
ideas is unique. Unique.       
   
Keywords : banana leaf products, banana leaf tray design, Create a banana leaf  
                 tray pattern, banana leaf tray  
 
1. บทน า 
 ใบตองใช้ห่อขนมและอาหารต่างๆ เพื่อใช้ในชีวิตประจ าวัน ตลอดจนประดิษฐ์
สร้างสรรค์ผลงานทางวัฒนธรรมงานฝีมอืต่างๆ แสดงถึงเอกลักษณ์ความเป็นไทย  การน าใบตอง
มาประดิษฐ์ เลียนแบบรูปทรงภาชนะที่ท าจากวัสดุอื่นๆ ได้ทุกรูปทรงและออกแบบให้แปลกตา
ออกไปตามความต้องการและความคิดสร้งสรรค์ของผู้ประดิษฐ์ เช่น จาน ชาม พาน โถ ผอบ 
กะบะกาน้ าชา เช่ียนหมาก เป็นต้น การประดิษฐ์ภาชนะรูปทรงต่างๆ จากใบตองท าให้ผู้เป็น
เจ้าของและผู้พบเห็นเกิดความพึงพอใจในสุนทรียภาพของงานใบตองที่สดและประณีต        
(มณีรัตน์ จันทนะผะลิน, 2540) การประดิษฐ์ใบตองเป็นศิลปวัฒนธรรมประจ าชาติแขนงหนึ่งที่
มีความประณีต เป็นศิลปะอันสูงส่งและสวยงาม มีความละเอียดอ่อน วิวัฒนาการในการคิด
ประดิษฐ์งานใบตองพัฒนาอย่างต่อเนื่องมาโดยตลอด มีการคิดและเปลี่ยนรูปแบบในการ
ประดิษฐ์ให้เหมาะสมกับเวลา และโอกาสที่ใช้สอยในงานนั้นๆ และปัจจุบันมีความนิยมเพิ่มมาก
ขึ้นเรื่องๆ อย่างต่อเนื่อง (อัครพล ไวเชียงค้า, 2558)  
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 การจัดการเรียนการสอนวิชางานใบตองในสถาบันการศึกษา เสรี เรืองเนตร์ (2549) 
กล่าวว่าการจัดการเรียนการสอนจ าเป็นต้องมีการน าศิลปะประยุกต์กับงานคหกรรมศาสตร์ ไม่
ว่าจะเป็นสาขาผ้าและเครื่องแต่งกาย วิชาอาหารและโภชนาการ วิชาธุรกิจงานประดิษฐ์ และ
ความจ าเป็นที่ต้องเรียนรู้เรื่องราวที่เกี่ยวข้องกับศิลปะเป็นอย่างมาก เนื่องจากจ าเป็นที่จะต้อง
น าไปประยุกต์ใช้เพื่อสร้างสรรค์ผลงานในวิชาชีพของตนท้ังขณะศึกษาและหลังส าเร็จการศึกษา 
ดังนั้นการสร้างสรรค์รูปแบบภาชนะใบตองผู้ประดิษฐ์ต้องมีองค์ความรู้ทังภาคทฤษฎีและทักษะ
ปฏิบัติ การออกแบบและพัฒนาภาชนะใบตอง ให้เหมาะสมกับวัสดุ รูปแบบ โอกาส ร่วมถึงสมัย
นิยม  
 ผู้เรียบเรียงในฐานะเป็นอาจารย์ผู้สอนรายวิชางานใบตองในสถาบันการศึกษา ทราบ
ดีว่าการเรียนวิชางานใบตองสามารถน าไปสร้างรายไดท้ี่ดีให้แก่ผู้ที่มีความสามารถทางด้านนี้ ผู้ที่
น างานใบตองไปประกอบอาชีพถาวรหรืออาชีพเสริม ควรทีทักษะการคิด ความคิดที่แปลกใหม่
ที่น าไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์งานใบตองต่างๆ และหวังเป็นอย่างยิ่งว่าบทความนี้จะเป็นแนว
ทางการอนุรักษ์และพัฒนามรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมงานใบตองให้ด ารงคงอยู่และพัฒนา
ต่อไป            
 1. ผลิตภัณฑ์งานใบตอง 

ใบตองเป็นวัสดุธรรมชาติที่ได้มาจากใบของตันกล้วยหรืออาจเรียกว่า ใบกล้วยมีอยู่ 
ทั่วไปในประเทศไทย บรรพชนไทยน าใบตองมาใช้ประโยชน์ในการห่อขนมและอาหารด้วย
วิธีการห่อหลากหลายลักษณะ ประดิษฐ์ ภาชนะ เครื่องใช้ในรูปแบบต่างๆ เพื่อใช้ในงาน
ประเพณีและงานพิธีแบบไทย งานใบตองเป็นงานศิลปะที่สะท้อนภูมิปัญญาแสดงถึงวิถีแห่ง
ความเรียบง่าย การรู้จักผสมผสานการใช้ชีวิตด้วยการน าสิ่งที่หาง่ายมีอยู่ในท้องถิ่น มาใช้
ประโยชน์สอดคล้องกับธรรมชาติ (คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร, 2560) 

 1.1 ประวัติความเป็นมาของงานใบตอง งานใบตองมีประวัติความเป็นมา

ที่ยาวนานโดยผู้เรียบเรียงอ้างอิงจากหนังสือวัฒนธรรมไทยทางประณีตศิลป การจัดดอกไม้สด 
กล่าวว่า หนังสือเรื่องต าหรับท้าวศรีจุฬาลักษณ์หรือเรื่องนางนพมาศปรากฏในรัชสมัยของ
สมเด็จพระร่วงเจ้าแห่งกรุงสุโขทัย นางนพมาศหรือท้าวศรีจุฬาลักษณ์บรรยายเรื่องพระราชพิธี
จองเปรียงซึ่งมีในวันเพ็ญเดือน 12 ว่าในโอกาสนั้นประชาชนชายหญิงต่างประกวดโคมชัก โคม
แขวน โคมลอยกัน ฝ่ายพระสนมก านัลก็ท าโคมลอยร้อยด้วยดอกไม้เป็นรูปต่างๆ ประกวดกัน
นางนพมาศได้ใช้ดอกไม้ชนิดต่างๆ มาประดิษฐ์ เป็นรูปดอกบัวแบ่งบานรับแสงจันทร์ ใช้ดอกไม้
ซ้อนสีสลับให้เป็นลวดลาย แล้วเอาผลไม้มาแกะสลักเป็นรูปนกจับจิกกินเกสรดอกบัว เสียบแซม
รูปเทียนและลอยไปในน้ า (ส านักวัฒนธรรมฝ่ายหญิง , 2497) การศึกษาวิชางานใบตองใน
ปัจจุบัน วิชางานใบตองมีการจัดการศึกษาตั้งแต่ระดับประถมศึกษา ระดับมัธยมศึกษาจนถึง
ระดับอุดมศึกษา โดยการศึกษาระดับประถม ระดับมัธยมศึกษาวิชางานใบตองจะจัดอยู่ใน
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รายวิชาพื้นฐาน การงานอาชีพ กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพ การศึกษาวิชางานใบตอง
ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง จัดอยู่ประเภทวิชาคหกร
รม นอกจากนั้นการศึกษาระดับปริญญาตรีวิชางานใบตอง จัดอยู่หลักสูตรคหกรรมศาสตร
บัณฑิต  

 

 1.2 ประเภทของงานใบตอง 
สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินูปถัมภ์ (2547) แบ่ง

ผลิตภัณฑ์งานใบตอง โดยจ าแนกจากวัสดุหลักที่ใช้เป็นใบตองตานี ส่วนรายการดอกไม้จะใช้
ปริมาณที่น้อยกว่า สามารถแบ่งออกได้ ดังนี้ บายศรี กระทงลอย กระทงดอกไม้ แจกัน กระเช้า 
พวงมาลา พาน ชาม ถาด จาน พุ่มคู่สวด กรวยอุปัชฌาย์ พุ่มบูชาพระ พานรับน้ าพระพุทธมนต์ 
ขันหมาก ขันหมั้น พานเชิญขันหมาก เทียนพรรษา ห่ออาหาร 

อภิรัติ โสฬศ (2549) ประเภทของงานใบตองแบ่งประเภทตามลักษณะการใช้งานได้ 
ดังนี ้

1. การห่อขนมและอาหาร เช่น ห่อสวม ห่อทรงเตี้ย ห่อทรงสูง ห่อชนิดยาว และ 
ห่อรูปสามเหลี่ยม เป็นต้น 

2. กระทงใส่ขนมและอาหาร เช่น กระทงมุมเดียว กระทงสองมุม กระทงสี่มุม กระทง
หกมุม กระทงมีกรวยมอบปาก กระทงสลากภัต เป็นต้น 
3. กระทงดอกไม้ เช่น กระทงเจิม กระทงกลีบผกา กระทงกลีบกุหลาบ กระทงกลีบ 

บัวหลวง กระทงกลีบสัตตบงกชแปลง กระทงกลีบราชพฤกษ์ กระทงกลีบเบญจมาศ กระทง
กลีบบานช่ืน เป็นต้น 

4. กระทงลอย เช่น กระทงลอยแบบกระทงเจิม กระทงลอยกลีบหน้าช้าง กระทง 
ลอยกลีบกุหลาบ กระทงลอยกลีบบัวหลวง กระทงลอยกาลพลับพลึง กระทงลอยขนาดใหญ่ 
กระทงลอยสะเดาะเคราะห์ 

5. ถาดใบตอง เช่น ถาดกลีบหมากเบ็ง ถาดกลีบหมากเบ็งแปลง ถาดกลีบบัวสาย  
ถาดกลีบกุหลาบ ถาดกลีบบัวหลวง ถาดกลีบบัวกระดึง ถาดกลีบผีเสื้อ 

6. บายศรี เช่น บายศรีของหลวง บายศรีของราษฎ บายศรีปากชาม บายศรีใหญ่  
เป็นต้น 

 1.3 คุณค่าของงานใบตอง ใบตองนอกจากจะใช้ห่อขนมและเย็บเป็น
กระทงต่างๆ หรือประดิษฐ์บายศรีแล้ว ยังสามารถประดิษฐ์เป็นภาชนะต่างๆ ได้มากมาย เช่น 
จานใส่ผักสด จานใส่สลัด ชามใส่อาหารคาวหวาน จานใส่ผลไม้ที่ปอกแล้ว กระเช้า ประดิษฐ์
ใบตองใช้ท าแทนเครื่องแก้วส าหรับจัดดอกไม้ที่ใช้กับโต๊ะหมู่ทั้งชุดพร้อมทั้งเชิงเทียนกระถางธูป
ด้วย ซึ่งเรียนแบบจากของจริงและการประดิษฐ์สร้างสรรค์ให้สวยงาม (เยื้อน ภาณุทัต, 2509) 
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มณีรัตน์ จันทนะผะลิน (2540) กล่าวว่า คุณค่าของงานใบตองนั้นมีมากมายทั้ง 
ประโยชน์ในชีวิตประจ าวัน ประโยชน์ในโอกาสพิเศษ การสร้างสรรค์ศิลปมรดกของชาติและยัง
เป็นอาชีพได้ โดยอธิบายไว้ดังน้ี 

1. ประโยชน์ในชีวิตประจ าวันใช้ใส่อาหาร ห่ออาหาร ห่อขนม ห่อของ ห่อ 
ผัก ห่อดอกไม้ ช่วยให้สดทนนาน และช่วยให้ขนมและอาหารสีสวยและมีกลิ่นหอมชวน
รับประทาน  

2. ประโยชน์ในโอกาสพิเศษ งานวันส าคัญ การประดิษฐ์ภาชนะใส่ดอกไม้ ขนม  
ผลไม้ หรือใส่อาหารน าไปให้บุคคลซึ่งเป็นที่เคารพนับถือ งานประเพณีนิยม ชาวไทยนิยม
ประดิษฐ์ผลงานดอกไม้ใบตองแบบประณีตศิลป์ใช้ในงานประเพณี เช่น พานขันหมาก ขันหมั้น 
ขันสินสอด พานรับน้ าสังข์ บายศรี กระทงลอย งานพิธีทางศาสนา เช่น หานดอกไม้ธูปเทียน 
กระทงดอกไม้ แต่งเทียนพรรษา กระถางธูป เชิงเทียน กระทงสลากภัตร ถาดใบตองส าหรับใส่
ขนม ผลไม้ถวายพระ เป็นต้น  

3. การสร้างสรรค์ศิลปมรดกของชาติ ผลงานประณีตศิลป์เป็นศิลปมรดกแขนง 
หนึ่งที่บ่งบอกถึงความเป็นไทยเพราะมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว มีความละเอียด ประณีตอ่อนโยน        
มีความงามแบบวิจิตรพิสดาร ท่ีไม่มีชาติใดในโลกมีเหมือน ช่วยให้จิตใจสงบร่มเย็น การน า
ใบตองมาประดิษฐ์เป็นสิ่งสวยงามย่อมน ามาซึ่งความเพลิดเพลิน ความสงบร่มเย็นแห่งจิตใจ 
เพราะจิตใจมีสมาธิ  

4. เป็นอาชีพหลักและอาชีพรอง ถ้ามีใจรักงานด้านนี้และมีงานอ่ืนเป็นหลักอยู่ก ็
ใช้เป็นอาชีพเสริมหรืออาชีพรองช่วยเพิ่มรายได้ให้แก่ครอบครัว หรือถ้ามีใจรักมาก ๆ ก็ใช้เป็น
อาชีพหลักได้ นอกจากใบตองมีประโยชน์อันมากมาย ส่วนต่าง ๆ ของต้นกล้วยก็มีประโยชน์ทุก
ส่วน จากคุณประโยชน์ของใบตองและต้นกล้วยถือได้ว่าเป็นพืชมงคล  

ผลิตภัณฑ์งานใบตองที่ประดิษฐ์ขึ้นมามีมากมายหลายรูปแบบ ทั้งที่เป็นรูปแบบใช้ใน
ชีวิตประจ าวัน  ในโอกาสพิเศษ งานวันส าคัญ อีกทั้งยังเป็นการสร้างสรรค์ศิลปมรดกของชาติ 
และยังเป็นอาชีพได้อีกด้วย ผู้เรียบเรียงขอให้ความหมายและยกตัวอย่างเฉพาะถาดใบตอง การ
ให้ความหมายถาดใบตอง ถาดใบตอง หมายถึง การน าใบตองมาประดิษฐ์เป็นภาชนะใส่สิ่งของ 
รูปแบน มีขอบ เส้นผ่านศูนย์กลางไม่ต่ ากว่า 8 นิ้ว  คุณค่าของงานใบตองนั้นมีมากมายทั้ง 
ประโยชน์ในชีวิตประจ าวัน ประโยชน์ในโอกาสพิเศษ การสร้างสรรค์ศิลปมรดกของชาติและยัง
เป็นอาชีพได้ นอกจากนั้นถาดใบตองมีรูปลักษณะที่เป็นเอกลักษณ์ เป็นงานศิลปะที่สะท้อนภูมิ
ปัญญาสภาพความเป็นอยู่แสดงถึงวิถีแห่งความเรียบง่าย การรู้จักผสมผสาน การใช้ชีวิตด้วย
การน าสิ่งที่หาง่ายมีอยู่ในท้องถิ่น มาใช้ประโยชน์สอดคล้องกับธรรมชาติ  

 2. การออกแบบถาดใบตอง 
  ผลิตภัณฑ์งานใบตองนับได้ว่าเป็นศิลปะประยุกต์ (Applied Art) ซึ่งเป็นศิลปะที่เน้น
ถึงประโยชน์ใช้สอยควบคู่กับความงาม ศิลปะประยุกต์กับผลิตภัณฑ์งานใบตอง การศึกษา
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หลักการทางศิลปะ องค์ประกอบศิลป์ รูปแบบและวิธีการ เพื่อน าหลักการต่างๆ ทางศิลปะมา
ประยุกต์ใช้ และสร้างสรรค์ผลงานให้สามารถใช้ประโยชน์และสวยงาม 
   2.1 ความรู้ทั่วไปในงานออกแบบ  
  ประเสริฐ พิชยะสุนทร (2555) กล่าวถึงความรู้ทั่วไปในงานออกแบบ ไว้ดังน้ี 
  1. ความหมายของการออกแบบ การออกแบบเป็นการสร้างสรรค์สิ่งใหม่ และ
ปรับปรุงเปลี่ยนแปลงของเดิมให้ดีขึ้นใช้ทฤษฎีต่างๆ เป็นแนวทางให้เกิดความงามเกิดประโยชน์
ใช้สอย เกิดความคิดความรู้สึก แบ่งจุดมุ่งหมายใหญ่ๆได้ 2 ประเภทคือ การออกแบบเพื่อ
ประโยชน์ใช้สอย และการออกแบบเพื่อความงาม  
  2. แรงบันดาลใจ (Inspiration) เกิดขึ้นได้ 2 ทาง คือ สิ่งที่มองเห็นความคิดหรือ
จินตนาการ และสิ่งที่มองไม่เห็น คือเกิดจากความทรงจ า หรือความรู้เดิมและสิ่งแวดล้อม 
แหล่งที่มาของแรงบันดาลใจ จินตนาการ ธรรมชาติหรือสิ่งแวดล้อม และ สังคม ศิลปะ และ
วัฒนธรรม 
  3. รูปแบบ (Style) หมายถึง ลักษณะพิเศษของผลงานศิลปะทุกแขนงซึ่งมีผิดแผก
แตกต่างกันไปตามความคิดและความต้องการของผู้สร้างงาน รูปแบบของศิลปะเกิดขึ้นจาก
สาเหตุหลายประการ คือ ลักษณะประจ าชาติหรือลักษณะดั้งเดิมของชนชาติ ลักษณะพิเศษของ
ท้องถิ่นแต่ละท้องถิ่น และศิลปินพยายามสร้างลักษณะเฉพาะตนและตั้งเป็นสกุลช่างขึ้น 
รูปแบบของการออกแบบซึ่งเป็นแนวประยุกต์ศิลป์ แบ่งได้ 2 ประเภทคือ รูปแบบโครงสร้าง 
(Structural Style) ประกอบด้วย มีลักษณะที่เรียบง่าย (Simplicity) มีสัดส่วนที่ดี (Good 
Proportion) ใช้วัสดุที่เหมาะสม (Appropriately of Materials Used) และมีลักษณะที่เด่น
และเหมาะสม รูปแบบมัณฑนศิลป์  (Decorative Style) เน้นความงาม ลวดลาย มีอยู่ 3 
ประเภท คือ รูปแบบธรรมชาติ  (Nature Style) รูปแบบก าหนดนิยมหรือขนบนิยม 
(Conventional Style หรือ Stylistic) และรูปแบบนามธรรม (Abstract Style) 
 

 

 

 

 
ถาดใบตองรูปแบบธรรมชาต ิ

รูปดอกไม ้
ถาดใบตองรูปเรขาคณติ 

รูปวงกลม 
ภาพที่ 1 รูปแบบถาดใบตอง 
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  การออกแบบถาดใบตอง หมายถึง การสร้างสรรค์ถาดใบตองรูปแบบใหม่หรือ
ดัดแปลงขึ้นใหม่ให้ดีขึ้น โดยค านึงถึงหน้าที่ใช้สอยหรือการน าไปใช้ประโยชน์  การเลือกใช้วัสดุ
ที่เหมาะสมมีความคงทน สวยงาม และความประหยัดวัสดุและงบประมาณ แรงบันดาลใจการ
ออกแบบถาดใบตอง ซึ่งงานใบตองมีรูปแบบลักษณะที่เป็นเอกลักษณ์ มีแรงบันดาลใจจากการ
น าใบกล้วยที่มีอยู่ในท้องถิ่นมาประดิษฐ์เป็นถาดใส่สิ่งของต่างๆ โดยเรียนแบบถาดกระเบื้อง 
ถาดไม้ ถาดสเตนเลส เป็นต้น  รูปแบบถาดใบตอง เป็นการน าใบตองมาพับเป็นกลีบลักษณะ
ต่างๆ แล้วประดิษฐ์ เป็นภาชนะใส่สิ่งของ รูปแบน มีขอบ มีหลากหลายรูปแบบ ได้แก่ รูปทรง
เรขาคณิต เช่น วงกลม สี่เหลี่ยม วงรี รูปทรง เป็นต้น รูปทรงธรรมชาติ เช่น ดอกไม้ ใบไม้ ผลไม้ 
ตัวสัตว์ เป็นต้น 
  2.2 หลักการออกแบบ 
  อรัญ วานิชกร (2559)  ได้กล่าวถึง องค์ประกอบของการออกแบบ ทฤษฎีการ
ออกแบบ ดังนี ้
   2.2.1 องค์ประกอบของการออกแบบ กล่าวถึงองค์ประกอบของการ
ออกแบบประกอบด้วย 2 ส่วน คือ ด้านรูปลักษณ์ และด้านประโยชน์ใช้สอยของผลิตภัณฑ์  
   1. ด้านรูปลักษณ์ผลิตภัณฑ์  องค์ประกอบศิลป์  (Visual Elements) 
หมายถึง ทัศนธาตุ ส่วนประกอบของงานออกแบบผลิตภัณฑ์ที่มองเห็น สามารถให้อารมณ์ที่
เกิดขึ้นจากการออกแบบได้หลากหลาย ประกอบด้วย จุด (Point) เส้น (Line) รูปร่าง (Shape) 
รูปทรง (Form) ค่าน้ าหนัก (Tone) ส ี(Color) บริเวณว่าง (Space) พื้นผิว (Texture) 
   2. ด้านประโยชน์ใช้สอยของผลิตภัณฑ์ แม้ว่าการอกแบบผลิตภัณฑ์งาน
ใบตองส่วนใหญ่จะออกแบบจากรูปลักษณ์ รูปทรงมาก่อน การค านึงถึงประโยชน์ใช้สอยยังเป็น
สิ่งส าคัญเช่นกันประกอบด้วย หน้าที่ใช้สอย (Function) ความปลอดภัย (Safety) ความ
แข็งแรง (Construction) ความสะดวกสบายในการใช้ (Ergonomics) ราคาที่เหมาะสม (Cost) 
การซ่อมแซมง่าย (Maintenance) วัสดุและการผลิต (Materials and Production)  
   2.2.2 ทฤษฎีการออกแบบ (Design Theory) ประกอบด้วย ความเป็น
เอกภาพ (Unity) ความสมดุล (Balancing) มีหลักสมดุลอยู่ 2 รูปแบบ คือ ความสมดุลใน
ลักษณะที่ เท่ ากัน  (Symmetry Balancing) และความสมดุ ล ในลักษณะที่ ไ ม่ เท่ ากัน 
(Asymmetry Balancing) ความสัมพันธ์ทางศิลปะ (Relativity of Arts) ต้องพิจารณากัน
หลายขั้นตอน ได้แก่ การเน้นหรือจุดสนใจ (Emphasis) จุดส าคัญรอง (Subordinate) และ
จังหวะ (Rhythm) ความตรงกันข้าม (Contrast) และความกลมกลืน (Harmonies) 
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ภาพที ่2 การออกแบบถาดใบตองด้วยการใช้สีในการสร้างความสมัพันธ์ทางศิลปะ 

  จากแนวคิดการออกแบบผู้เรียบเรียงสรุปได้ว่าองค์ประกอบของการออกแบบถาด
ใบตอง  ประกอบด้วย 2 ส่วน คือ ด้านรูปลักษณ์ และด้านประโยชน์ใช้สอย ด้านรูปลักษณ์ของ
ถาดใบตอง ประกอบด้วย 1) รูปทรง มีลักษณะเป็น 3 มิติ ประกอบด้วย ความกว้าง ความยาว 
และความลึก โดยทั่วไปนิยมรูปทรงเรขาคณิต เช่น วงกลม สี่เหลี่ยม วงรี รูปทรง เป็นต้น และ
รูปทรงธรรมชาติ เช่น ดอกไม้ ใบไม้ ผลไม้ ตัวสัตว์ เป็นต้น 2) สี การเลือกใบตองในการประดิษฐ์
ถาดใบตอง ควรเลือกใช้ใบตานีเพราะมีสีเขียวเข้ม ส่วนใบตองน้ าว้ามีสีเขียวอ่อนไม่นิยมน ามา
ประดิษฐ์แต่นิยมมาห่อขนม การประดิษฐ์ถาดใบตองให้มีสีสันสดใส่อาจน าใบตองอ่อน กลีบ
ดอกไม้ ใบไม้ มาประดิษฐ์ตกแต่งถาดใบตอง ด้านประโยชน์ใช้สอยของถาดใบตอง ประกอบด้วย 
1) หน้าที่ใช้สอย การออกแบบจะต้องค านึงถึงหน้าที่ใช้สอยให้เป็นไปตามเป้าหมายที่ตั้งไว้
ถูกต้องเหมาะสมตอบสนองประโยชน์ใช้สอยตามที่ผู้บริโภคต้องการได้อย่างมีประสิทธิภาพ 2) 
ความปลอดภัย ใบตองที่น ามาประดิษฐ์เป็นวัสดุธรรมชาติ ไม่มีสารพิษ แต่ควรท าความสะอาด
เพื่อสุขอนามัย เมื่อน ามาสัมผัสกับอาหาร และใบตองไม่ก่อให้เกิดมลพิษทางสิ่งแวดล้อมแถมยัง
เป็นการช่วยรักษาธรรมชาติอีกด้วย 3) ความแข็งแรง ถาดใบตองที่ประดิษฐ์จะต้องมีความ
แข็งแรงทนทานต่อการใช้งานตามหน้าที่และวัตถุประสงค์หากถาดใบตองมีเส้นผ่านศูนย์กลาง
ขนาดใหญ่ควรมีการซ้อนทบใบตองหลายๆ ช้ัน 4) ความสะดวกสบายในการใช้ การออกแบบ
จะต้องค านึงถึงขนาด สัดส่วน ความสามารถในการใช้งานหรือการใส่ของ การหยิบจับของใน
ถาดท าให้เกิดความถนัดในการใช้ 5) ราคาที่เหมาะสม ใบตองมีราคาถูก เมื่อประดิษฐ์ถาด
ใบตองจะช่วยเพิ่มมูลค่าของผลงานที่สูงตามฝีมือและระยะเวลาในการประดิษฐ์ การออกแบบ
ถาดใบตองควรมีการก าหนดกลุ่มเป้าหมายและประมาณราคาขายให้เหมาะสม 6) วัสดุและการ
ผลิต ใบตองตานีมีความนุ่มเหนียว ไม่เปราะ ไม่ฉีกขาดง่าย มีสีเขียวเข้มและเป็นวัสดุที่ย่อย
สลายได้ง่าย เป็นพืชหมุนเวียนสามารถท าเป็นปุ๋ยให้พืชชนิดอื่นได้และหาได้ทั่วทุกภูมิภาคของ
ประเทศ การประดิษฐ์ถาดใบตองต้องใช้ทักษะ เพื่อให้ผลงานสวยงาม ไม่มีรอยช้ าใบตองสดไม่
เหี่ยว 
  ทฤษฎีการออกแบบถาดใบตอง ประกอบด้วย 1) ความเป็นเอกภาพของถาดใบตอง 
ถาดใบตองที่ประดิษฐ์มีความเป็นอันหนึ่งอันเดียวกันขององค์ประกอบศิลป์ ส่วนประกอบของ
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ช้ินงาน ไม่แบ่งแยกออกเป็นส่วนประกอบหลักหรือสว่นประกอบตกแต่ง 2) ความสมดุลของถาด
ใบตอง หมายถึง น้ าหนักที่เท่ากันขององค์ประกอบไม่เอนเอียงไปข้างใดข้างหนึ่งยังรวมถึงความ
ประสานกลมกลืน ความพอเหมาะพอดีของส่วนต่าง ๆ หากถาดใบตองเมื่อมองดูแล้วรู้สึกว่า
บางส่วนหนักไป แน่นไป หรือ เบาบางไปก็จะท าให้ดูเอนเอียง และเกิดความรู้สึกไม่สมดุล เป็น
การบกพร่องทางความงาม ความสมดุลมี 2 ลักษณะ คือ สมดุลแบบสมมาตร หรือ สมดุลแบบ
ซ้ายขวาเหมือนกัน และสมดุลแบบไม่มาตร หรือสมดุลแบบซ้ายขวาไม่เหมือนกัน 3) 
ความสัมพันธ์ทางศิลปะการออกแบบถาดใบตอง เป็นการประดิษฐ์ประกอบช้ินงานให้สวยเด่น 
และจัดส่วนประกอบต่างๆ เข้าด้วยกันอย่างเหมาะสม ประกอบด้วย 3.1) การเน้นหรือจุดสนใจ 
เป็นการประดิษฐ์ถาดใบตอง ให้ช้ินงานบางส่วนเด่นเป็นพิเศษกว่าปกติ เห็นเด่นชัดขึ้นมาเป็น
พิเศษกว่าส่วนอื่นๆ ซึ่งจะท าให้ผลงานมีความงาม สมบูรณ์มากขึ้น เช่น การเน้นด้วยการใช้สี  
การเน้นด้วยการจัดวาง 3.2) จุดส าคัญรอง เป็นการประดิษฐ์ถาดใบตอง ให้ช้ินงานบางส่วนมี
ความส าคัญรองลงมาจากจุดเด่น ช่วยให้ภาชนะใบตองเกิดความลดหลั่นความงาม ท าให้ผลงาน
ถาดใบตองมีความสมบูรณ์มากขึ้น 3.3) จังหวะของการประดิษฐ์ถาดใบตอง การประดิษฐ์
ส่วนประกอบกลีบใบตองที่เกิดจาการพับ เย็บ ติดซ้ าๆ กันขององค์ประกอบถาดใบตอง เป็นการ
ท าซ้ าที่เป็นระเบียบเกิดเป็นรูปลักษณะ โดยเกิดจากการซ้ าของหน่วย หรือการติดสลับกันของ
ช่องไฟ ท าให้เกิดจังหวะเกิดลวดลายที่แตกต่างกันออกไปได้อย่างมากมาย 3.4) ความตรงกัน
ข้าม ในการประดิษฐ์ถาดใบตอง การจัดองค์ประกอบศิลป์ให้เกิดการตัดกัน หรือ ขัดแย้งกัน
ความขัดแย้งที่พอเหมาะจะช่วยให้งานดูมีชีวิตชีวา น่าสนใจ เช่น ขัดแย้งด้วยสี เป็นการน าสี
ตรงกันข้ามหรือสีตัดกันมาใช้ร่วมกันเช่น สีแดงขัดแย้งกับสีเขียว ด้วยการใช้สีแดงประมาณ 
20% ของพื้นที่ทั้งหมด และ3.5) ความกลมกลืนของการประดิษฐ์ถาดใบตอง การประสาน 
เช่ือมต่อของรูปลักษณ์ กลีบใบตอง สีใบตอง โดยวิธีจัดให้ประสานกลมกลืนเกิดความเหมาะสม
สวยงามมองดูแล้วไม่ขัดตา ด้วยการพับกลีบ เย็บกลีบ ติดกลีบในทางเดียวกัน ความกลมกลืน
ด้วยขนาดการพับกลีบ การเย็บกลีบ เท่าๆ กัน และความกลมกลืนด้วยสีเดียวกัน โทนเดียวกัน 
 3. การคิดสร้างสรรค์ถาดใบตอง  

ความคิดสร้างสรรค์เป็นสิ่งจ าเป็นส าหรับทุกคน เพราะความคิดสร้างสรรค์ช่วย
แก้ปัญหา หาแนวทางใหม่ เดิมด้วยวิธีการใหม่ และการมองปัญหาในรูปแบบใหม่ ผู้เรียบเรียงได้
สรุป ความคิดสร้างสรรค์ การคิดเชิงสร้างสรรค์ ของเกรียงศักดิ์ เจริญวงศ์ศักดิ์ (2549)  ดังนี้     

3.1 ความคิดสร้างสรรค์ หมายถึง การคิดสร้างสรรค์สิ่งใหม่ๆ (Creative Thinking) 
องค์ประกอบของความคิดสร้างสรรค์ ได้แก่ ความคิดนั้นต้องเป็นสิ่งใหม่ (New, Original) ใช้
งานได้ (Workable) และมีความเหมาะสม (Appropriate)  

3.1.1 การคิดสร้างสรรค์เกิดขึ้นได้ 2 ทาง คือ 1. เริ่มจากจินตนาการ แล้ว 
ย้อนกลับสู่สภาพความเป็นจริง ความคิดสร้างสรรค์ในลักษณะนี้เกิดจากการน าความฝันและ
จินตนาการ ซึ่งเป็นเพียงความคิด ความฝันท่ียังไม่เป็นจริง แต่เกิดความปรารนาอย่างแรงกล้าที่
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จะท าให้ฝันนั้นเป็นจริงและใช้งานได้อย่างเหมาะสมตามเป้าหมายที่ก าหนด และ2. เริ่มจาก
ความรู้ แล้วคิดต่อยอดสู่สิ่งใหม่ ความคิดสร้างสรรค์ในลักษณะนี้เกิดจากการน าข้อมูลหรือ
ความรู้ที่มีอยู่มาคิดต่อยอดหรือคิดเพิ่ม ท าให้เราคิดเรื่องใหม่ๆได้เพิ่มขึ้นจากเดิม 

3.2 การคิดเชิงสร้างสรรค์ หมายถึง การขยายขอบเขตความคิดออกไปจากกรอบ
ความคิดเดิมที่มีอยู่ สู่ความคิดใหม่ๆ ที่ไม่เคยมีมาก่อน เพื่อค้นหาค าตอบท่ีดีที่สุดให้กับปัญหาที่
เกิดขึ้น 
  3.2.1 ขั้นตอนการคิดสร้างสรรค์ การคิดสร้างสรรค์เป็นการคิดที่มีลักษณะ
เป็นกระบวนการ (Process) โดยทั่วไป การแก้ปัญหาโดยใช้ความคิดสร้างสรรค ์ประกอบด้วย 3 
ขั้นตอน ดังนี้ 1 ก าหนดเป้าหมายการคิด การคิดสร้างสรรค์เป็นการคิดที่มีเป้าหมายการคิด
ชัดเจน เริ่มต้นการคิดวัตถุประสงค์ของปัญหาที่ต้องการแก้ไขด้วยการคิดสร้างสรรค์ 2. การ
แสวงหาแนวคิดใหม่ คือ ต้องพยายามคิดถึงวิธีการที่จะพาไปสู่วัตถุประสงค์ หรือค าตอบให้
ได้มากที่สุด ให้ความส าคัญกับการหาแนวคิดที่แปลกใหม่ ออกนอกกรอบที่เป็นอยู่ เพือกระตุ้น
ความสามารถในการคิดใหม่ๆ และ3. การประเมินและคัดเลือกแนวคิด ความคิดสร้างสรรค์จะ
สามารถผลิตผลงานทางความคิดออกมาอย่างสมบูรณ์ต้องได้รับการน ามากลั่นกรองด้วย
ความคิดที่ต้องใช้เหตุผล กลั่นกรองลงมาจนเหลือจนเหลือแต่ความคิดที่จะสามารถน าไปสู่
ปฏิบัติได้จริง 
  3.2.2 องค์ประกอบท่ีช่วยเสริมสร้างความคิดสร้างสรรค์ การที่คนแต่ละคน
จะคิดสร้างสรรค์ได้ดีหรือไม่ หรือมากน้อยเพียงใดนั้น ขึ้นอยู่กับองค์ประกอบส าคัญ ได้แก่ 
องค์ประกอบด้านทัศนคติและบุคลิกภาพ องค์ประกอบด้านความสามารถทางสติปัญญา 
องค์ประกอบด้านความรู้ องค์ประกอบด้านรูปแบบการคิด องค์ประกอบด้านแรงจูงใจ และ
องค์ประกอบด้านสภาพแวดล้อม นอกจากนั้นจารุนันท์ เชาวน์ดี (2559) กล่าวว่าในสังคม
ปัจจุบันวิถีชีวิตได้เปลี่ยนแปลงไป ส่งผลโดยตรงต่อวัฒนธรรม การสืบทอดคุณค่าภูมิปัญญาด้าน
งานใบตองล้านนาด้วยการผลิตสิ่งใหม่จึงเกิดขึ้น เพื่อสนองความต้องการของสังคมยุคใหม่  
 

 
ภาทท่ี 3 การสร้างสรรคร์ูปแบบถาดใบตองทรงกลมประดิษฐ์จากกลีบเลบ็ครุฑและกลีบผเีสื้อ  

ฝาครอบตกแต่งด้วยกลีบเล็บครุฑยอดกรวยตกแต่งด้วยใบสนประดพิัทธ์  
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จากแนวคิดความคิดสร้างสรรค์ผู้เรียบเรียงสรุปได้ว่ารูปแบบถาดใบตอง หมายถึง 
ความคิดรูปแบบถาดใบตองใหม่ๆ องค์ประกอบของความคิดสร้างสรรค์รูปแบบถาดใบตอง 
ได้แก่ ความคิดนั้นต้องเป็นสิ่งใหม่คิดแตกต่างจากต้นแบบเริม่จากจินตนาการหรอืภาพวาด ภาพ
จิตกรรมฝาผนัง และจากรวบรวมความรู้จากต ารา เอกสาร งานวิจัย และประสบการณ์ศึกษา
จากรูปแบบดั้งเดิมแล้วคิดปรับปรุงต่อยอดสู่รูปแบบใหม่จากเดิมสามารถใช้งานได้จริงและใช้
ประโยชน์ได้อย่างเหมาะสมและมีคุณค่า  

การคิดเชิงสร้างสรรค์รูปแบบถาดใบตอง หมายถึง การขยายขอบเขตความคิดออกไป
จากกรอบความคิดเดิมที่มีอยู่ สู่ความคิดใหม่ๆ ของรูปแบบถาดใบตองที่ไม่เคยมีมาก่อน เพื่อ
ค้นหารูปแบบที่ดีที่สุดให้กับปัญหาที่เกิดขึ้นกับถาดใบตอง โดยมีขั้นตอนการคิดสร้างสรรค์
รูปแบบถาดใบตอง ประกอบด้วย 1) ก าหนดเป้าหมายการคิด โดยก าหนดวัตถุประสงค์ เช่น 
เพื่อการน าไปใส่อาหาร การน าไปใส่สิ่งของ 2) การแสวงหาแนวคิดใหม่ ศึกษาความรู้จาก
หนังสือ ต ารา เอกสารงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง การพูดคุยแลกเปลี่ยนความคิดเห็นจากผู้รู้ การใช้สื่อ
สารสนเทศสืบค้นข้อมูล 3) การประเมินและคัดเลือกแนวคิด การกลั่นกรองความคิดเพื่อไปสู่
การปฏิบัติ เช่น รูปแบบ รูปทรงของถาดใบตองหรือการน ากลีบใบตองใหม่ๆ มาประดิษฐ์ให้มี
ความแปลกใหม่ มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว องค์ประกอบท่ีช่วยเสริมสร้างความคิดสร้างสรรค์ในการ
ประดิษฐ์ถาดใบตอง ประกอบด้วย 3.1) ด้านทัศนคติและบุคลิกภาพของผู้ประดิษฐ์ การมี
ทัศนคติที่ดี การเปิดรับประสบการณ ์มีความสนใจ มีการฝึกทักษะ ความอดทน มีความสามารถ
ในการปรับตัวด้านสุนทรียะ ตามกาลเวลา ตามการเรียนรู้และสิ่งแวดล้อม และการเรียนรู้จาก
ประสบการณ์ที่ล้มเหลว3.2) ความสามารถทางสติปัญญา ความสามารถของบุคคลในการเรียนรู้ 
การปรับตัวต่อปัญหาอย่างเหมาะสมประกอบด้วยความสามารถในการจ า การมีความคิดริเริ่ม 
ความสามารถในการสังเกต การรับรู้การแก้ปัญหาการแก้ปัญหาอย่างมีศักยภาพ และ
ความสามารถในการตัดสินใจอย่างมีประสิทธิภาพ 3.3) องค์ประกอบด้านความรู้ ความรู้ทฤษฎี
ผลิตภัณฑ์งานใบตอง และทักษะปฏิบัติที่ดีจากการศึกษาเลา่เรยีน การค้นคว้าหรือประสบการณ ์
ประโยชน์จากความรู้เพิ่มประสิทธิภาพและประสิทธิผลในการด าเนินงาน การจัดการความรู้เพื่อ
ปรับปรุงกระบวนการด าเนินงานท่ีเป็นอยู่ในปัจจุบัน พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ 3.4) องค์ประกอบ
ด้านแรงจูงใจ กระตุ้นการสร้างความคิดสร้างสรรค์ในการเรียนรู้การตื่นตัวในการรับรู้ จะถูก
กระตุ้นด้วยการฝึกฝนทักษะฝีมือให้มีความเช่ียวชาญในการปฏิบัติงาน การเข้าร่วมกิจกรรมการ
ประกวดแข่งขัน การจัดแสดงนิทรรศการ รวมถึงการแก้ปัญหาเฉพาะหน้า และ3.5) 
องค์ประกอบด้านสภาพแวดล้อม ใบตองเป็นพืชเศรษฐกิจสามารถน าไปสร้างรายได้ที่ดีให้แก่ผู้
ปลูก และยังมีความเช่ือว่าเป็นใบไม้มงคลมีบทบาทเกี่ยวข้องกับวิถีชีวิตประเพณีไทย นอกจาก
ถาดใบตองที่ใช้กันอย่างแพร่หลายในสังคมไทย ยังมีการห่อขนมและอาหาร กระทงใส่ขนมและ
อาหาร กระทงดอกไม้ กระทงลอย บายศรี เป็นต้น  
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 4. การประดิษฐ์ถาดใบตอง 
ถาดใบตองเป็นงานที่ใช้ทักษะฝีมือความช านาญในการประดิษฐ์ ตั้งแต่การเตรียม

ใบตองซึ่งมีความส าคัญอย่างมากในการช่วยให้การประดิษฐ์ผลงานรวดเร็วประณีต ซึ่งค าว่า 
ประณีต หมายถึง การท างานเรียบร้อยงดงาม การท างานด้วยความพิถีพิถัน การท างานอย่าง
ละเอียดละออ โดยมีขั้นตอนการประดิษฐ์งานใบตองดังนี ้

4.1 การเตรียมใบตองในการประดิษฐ์ถาดใบตอง การเลือกใบตองและเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์ในการประดิษฐ์งานใบตองมีส่วนส าคัญ เพราะใบตองที่ดีช่วยให้ง่ายในการประดิษฐ์ 
ช้ินงานมีความสวยงามเก็บรักษาได้นานท าให้คุ้มค่ากับเวลาที่ประดิษฐ์ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร (2560) ได้อธิบายถึงการเตรียมใบตองในการ
ประดิษฐ์ถาดใบตอง 2 ขั้นตอน ได้แก่ การเลือกใบตอง และการเตรียมใบตอง ดังนี ้

4.1.1 การเลือกใบตอง การเลือกชนิดของใบตองที่จะน ามาประดิษฐ์ถาด 
ใบตอง ใบตองตานีเหมาะส าหรับน ามาประดิษฐ์ช้ินงานมากที่สุด เพราะเป็นใบตองที่มีทาง
ใบตองกว้าง มีสีเขียวเข้มเส้นริ้วใบต้องมีแนวตรง เนื้อใบตองมีความนุ่ม เหนียว ไม่เปราะบาง
และไม่ฉีกขาดง่าย และการตัดใบตองจากต้นควรตัดใบตองให้เหลือหูใบตอง เพื่อหูใบตองที่
เหลือจากการตัดช่วยท าหน้าที่สังเคราะห์แสง และควรตัดตอนสาย เพราะน้ าค้างที่เกาะบน
ใบตองเริ่มแห้งหรือตอนเย็นแดดอ่อนๆ เพื่อให้ใบตองสลดแดด เพราะเมื่อตัดแล้วสามารถ
น ามาใช้ได้ทันที หากต้องการเก็บใบตองไว้รอการใช้งาน ควรตัดตอนรุ่งเช้าหรือเช้าตรู่เพราะจะ
ได้ใบตองที่สดกรอบ และหากจะน าไปใช้งานถ้าใบตอง ยังสดกรอบอยู่ให้น ามาผึ่งลม เพื่อจะให้
ใบตองหายกรอบก่อนน ามาประดิษฐ์ช้ินงาน  

4.1.2 การเตรียมใบตอง การเช็ดใบตองโดยเฉือนใบตองออกจากก้านและ 
ฉีกเป็นแผ่นกว้างพอประมาณใช้ผ้าฝ้ายเนื้อนุ่ม เช็ดใบตองจากตองทางแข็งไปหาปลายริ้วตอง
ทางอ่อน ถ้ามีรอยเปื้อนใช้ผ้าชุบน้ าหมาดๆเช็ดออก หากมีคราบฝุ่นเกาะทั้งใบให้น าไปล้างน้ า 
แล้วผึ่งให้แห้ง จากนั้นน ามาเช็ดอีกครั้ง ในกรณีน าใบตองมาประดิษฐ์เป็นภาชนะใส่อาหารควร
ล้างและเช็ดใบตองให้สะอาดก่อนน าไปใช้ การฉีกใบตอง ให้ฉีกหรือตัดสันตอง หรือเรียกอีก
อย่างว่าเอ็นตองออกเสียก่อน เพื่อให้ใบตองฉีกได้ง่าย และขนาดของใบตองที่ฉีกควรมีขนาดที่
เท่าๆ กัน  
 4.2 การประดิษฐ์ถาดใบตอง คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร (2560) ได้อธิบายหลักการประดิษฐ์ถาดใบตอง โดยแบ่งเป็น 2 กระบวนการ 
ได้แก่ การประดิษฐ์ส่วนประกอบของช้ินงาน และการประกอบช้ินงาน ดังนี้ 
  4.2.1 การประดิษฐ์ส่วนประกอบของช้ินงาน ในการประดิษฐ์งานใบตอง
รูปแบบต่างๆ จอมขวัญ (2547) แบ่งส่วนประกอบของช้ินงาน ออกเป็นส่วนประกอบหลัก ได้แก่ 
ใบตองที่พับเป็นรูปแบบกลีบต่างๆ เพื่อน ามาใช้ประกอบเป็นรูปทรงช้ินงาน หรือส่วนประกอบ
ตกแต่ง เพื่อน ามาใช้ตกแต่ง ปกปิดให้ผลงานให้เรียบร้อย การพับใบตอง คือการน าใบตองมาพับ
เป็นกลีบแบบต่างๆ เพื่อน าไปประดิษฐ์ช้ินงาน สิ่งที่ผู้ประดิษฐ์จะต้องค านึงถึงขณะการพับ
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ใบตองคือ ขณะพับหรือม้วนกลีบใบตองอย่ากดแน่นจนเป็นรอยช้ า เพราะหากใบตองด าหรือ
เหี่ยวเฉา จะส่งผลให้ช้ันงานขาดความสวยงามมีอายุการใช้งานท่ีสั้น และการเย็บใบตอง คือการ
น ากลีบใบตองที่พับมาเย็บเรียงโดยจัดวางปลายกลบีใบตองแต่ละกลีบให้เสมอกัน และควรเลือก
ใบตองที่มีสีสม่ าเสมอกันในการเย็บเรียงกลีบเพื่อให้ช้ินงานมีความสวยงาม และหมั่นฉีดน้ า
บ่อยๆ ในขณะเย็บช้ินงานเพื่อให้ใบตองคงความสดอยู่เสมอ 

4.2.2 การประกอบช้ินงาน คือการน ากลีบใบตองที่เย็บเรียงต่อกันจนได้ 
ความยาวตามต้องการมาประกอบเป็นช้ินงานซึ่งการประกอบจะมีเทคนิคหรือวิธีการประกอบที่
แตกต่างกันตามรูปทรง การประกอบช้ินงานจากใบตองทรงเตี้ย ใช้ในการประกอบช้ินงาน เช่น 
ถาดหรือจานจากใบตอง เป็นต้น วิธีการคือ น าใบตองช้ินสุดท้ายที่เย็บเรียงสอดเข้าไปในใบตอง
ช้ินแรกต่อกันให้สนิท และเย็บใบตองทั้ง 2 ช้ิน ให้เรียบและแน่นแนวฝีเข็มควรเป็นแนวเดียวกัน 
เพื่อให้ช้ินงานมีความสวยงามประณีต อาจมีการตกแต่งด้วยตะขาบหรือนมสาวเพื่อปกปิด
รอยต่อหรือรอยฝีเข็มที่ไม่เรียบเนียน และการประกอบช้ินงานจากใบตองทรงสูง ใช้ในการ
ประกอบช้ินงาน เช่น กระทง กระเช้า แจกันจากใบตอง เป็นต้น วิธีการคล้ายกับการประกอบ
ช้ินงานจากใบตองทรงเตี้ย คือน าใบตองช้ินสุดท้ายท่ีเย็บเรียงสอดเข้าไปในใบตองชิ้นแรกมาเย็บ
ติดกัน ส่วนที่ต่างกันคือการประกอบช้ินงานจากใบตองทรงสูงจะน าใบตองที่เย็บติดกันสวมลง
บนหุ่นตามรูปทรงท่ีก าหนดไว้ และจะมีการตกแต่งด้วยกลีบต่างๆ ให้เกิดความสวยงาม  
 

 
ภาทท่ี 4 การสร้างสรรคร์ูปแบบถาดใบตองทรงกลมประดิษฐ์จากกลีบบัวสอดไสด้อกพุด  

และกลีบการเวก ฝาครอบตกแต่งด้วยกลีบเล็บครุฑ 
 

การประดิษฐ์ถาดใบตอง สามารถแบ่งออกเป็น 2 กระบวนการดังนี้ 1) การเตรียม
ใบตองในการประดิษฐ์ถาดใบตอง การเลือกใบตองตานี การเช็ดใบตองโดยฉีกเป็นแผ่นกว้าง
พอประมาณใช้ผ้าฝ้ายเนื้อนุ่ม เช็ดใบตองจากตองทางแข็งไปหาปลายริ้วตองทางอ่อน การฉีก
ใบตอง ให้ฉีกหรือตัดสันตอง เพื่อให้ใบตองฉีกได้ง่าย และขนาดของใบตองที่ฉีกควรมีขนาดที่
เท่าๆ กัน 2) การประดิษฐ์ถาดใบตอง โดยแบ่งเป็น 2 กระบวนการ ได้แก่ การประดิษฐ์
ส่วนประกอบของช้ินงาน การใบตองที่พับเป็นรูปแบบกลีบต่างๆ แล้วเย็บเรียงต่อกัน  การ
ประกอบถาดใบตอง คือ น าใบตองช้ินสุดท้ายที่เย็บเรียงสอดเข้าไปในใบตองช้ินแรกต่อกันให้
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สนิท และตัดใบตองปิดหน้าและหลังถาดใบตองเย็บใบตองทั้ง 2 ช้ิน ให้แน่นและเรียบอาจมีการ
ตกแต่งด้วยตะขาบหรือนมสาวเพื่อปกปิดรอยต่อท่ีไม่เรียบเนียน 

 
3. สรุปผล 

ผลิตภัณฑ์งานใบตองมีมากมายหลายรูปแบบ การประดิษฐ์ถาดใบตองใช้ใน
ชีวิตประจ าวัน  ในโอกาสพิเศษ งานวันส าคัญ เป็นงานศิลปะที่สะท้อนมรดกภูมิปัญญาทาง
วัฒนธรรมของไทย การออกแบบท่ีดีต้องอาศัยองค์ความรู้ทฤษฎีมาประยุกต์ใช้ในการออกแบบ 
การออกแบบถาดใบตองมีลักษณะที่เด่นและเหมาะสม โดยค านึงถึงการน าไปใช้ประโยชน์ ความ
ปลอดภัย  ความแข็งแรง  ความสะดวกในการใช้ การเลือกใช้วัสดุที่เหมาะสมมีความคงทน 
สวยงาม และความประหยัดวัสดุและงบประมาณ  

การสร้างสรรค์รูปแบบถาดใบตองเป็นการคิดรูปแบบถาดใบตองใหม่ๆ แตกต่างจาก
ต้นแบบ โดยเริ่มจากรวบรวมความรู้จากต ารา เอกสาร งานวิจัย และประสบการณ์จากรูปแบบ
ดั้งเดิมแล้วคิดปรับปรุงต่อยอดสู่รูปแบบใหม่รูปแบบถาดใบตองใช้งานได้จริงและใช้ประโยชน์ได้
อย่างเหมาะสม ขั้นตอนการคิดสร้างสรรค์รูปแบบถาดใบตอง ประกอบด้วยการก าหนด
วัตถุประสงค์  การแสวงหาแนวคิดใหม่ และการประเมินและคัดเลือกแนวคิดในกลั่นกรอง
ความคิดเพื่อไปสู่การปฏิบัติ ให้มีความแปลกใหม่ มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว  
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ปานกลาง 
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น้อย 
(2) 

น้อยที่สุด 
(1) 

1. ส่งเสริมให้นักวิจัยได้มีบทความวิจยัเพื่อตีพิมพ์และเผยแพร ่      
2. นักวิจัยทราบแหล่งและแนวทางเผยแพร่ผลงานวิจัยเพื่อ

ตีพิมพ์และเผยแพร ่
     

3. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอยา่งทั่วถึง      
4. การให้ข้อมูลก าหนดการน าเสนอผลงานมีความชัดเจนและ

ถูกต้อง 
     

5. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการน าเสนอผลงานได้ง่ายและ
สะดวก 

     

6. ก าหนดระยะเวลาและสถานท่ีการน าเสนอผลงานไว้อย่าง
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