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บรรณาธิการแถลง

	 วารสารคหเศรษฐศาสตร์ ฉบับที่ 1 ปีที่ 59 ซึ่งเป็นฉบับแรกของปี พ.ศ. 2559 และเป็น

ฉบับแรกของกองบรรณาธิการชุดใหม่นี้ กองบรรณาธิการวารสารฯ ขอถือโอกาสสวัสดีปีใหม่ไทย 

ไปยังสมาชิกทุกท่าน ขออ�ำนาจคุณพระศรีรัตนตรัยและส่ิงศักด์ิสิทธิ์ จงดลบันดาลให้ประสบแต ่

ความสุข มีสุขภาพกายใจท่ีแข็งแรงตลอดปี พ.ศ. 2559 และเช่นเคย วารสารคหเศรษฐศาสตร ์

เป็นวารสารวิชาการท่ีมีวัตถุประสงค์เพื่อเผยแพร่นิพนธ์ต้นฉบับ (Original Article) ในสาขา

คหกรรมศาสตร์ และสังคมศาสตร์ที่เน้นด้านคหกรรมศาสตร์ เพ่ือเป็นการแลกเปล่ียนความรู้และ 

แนวคิดที่เกี่ยวข้องกับผลงานวิจัย จัดพิมพ์เผยแพร่ปีละ 3 ฉบับ (ฉบับแรกประจ�ำเดือนมกราคมถึง

เมษายน ฉบับที่สองประจ�ำเดือนพฤษภาคมถึงสิงหาคม และฉบับที่สามประจ�ำเดือนกันยายนถึง

ธันวาคม) ด�ำเนินการเผยแพร่ในรูปแบบของวารสารฉบับพิมพ์ ทั้งนี้งานวิจัยต้นฉบับที่ได้รับการ 

ตีพิมพ์ทุกเรื่องได้ผ่านการพิจารณาให้ความเห็นและตรวจแก้ไขทางวิชาการจากผู้ทรงคุณวุฒิ 

(Peer Review) ของวารสารคหเศรษฐศาสตร์ก่อนลงตีพิมพ์

	 ขอขอบคุณผู้เขียนบทความวิจัย ผู้ทรงคุณวุฒิ คณะกองบรรณาธิการ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง

กองบรรณาธิการชุดเดิม รองศาสตราจารย์อนุกูล พลศิริ ที่ให้ข้อเสนอแนะ และมีส่วนร่วมในการ 

จัดท�ำวารสารฉบับนี้ให้ออกมาอย่างเสร็จสมบูรณ์ตามก�ำหนดเวลา

							     

		

	 	 บรรณาธิการ

	 	 เมษายน  2559



สารจากนายกสมาคมฯ

	 ปีพทุธศกัราช 2559 เป็นอกีปีหนึง่ทีม่คีวามส�ำคญัยิง่ส�ำหรบัปวงชนชาวไทย เนือ่งจากเป็นปีทีม่วีาระมหามงคล 

ถึง 2 วาระ คือ มหามงคล 70 ปี การครองราชย์ ซึ่งจะเกิดขึ้นในวันที่ 9 มิถุนายน 2559 และ วาระแห่งการทรงเจริญ

พระชนมพรรษา 84 พรรษา ของสมเด็จพระนางเจ้าสิริกิติ์พระบรมราชินีนาถ ซ่ึงเป็นองค์อุปถัมป์ของสมาคม 

คหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยฯ จงึเป็นปีทีเ่หล่าปวงชนชาวไทยรวมทัง้ชาวคหกรรมศาสตร์จะได้ร่วมใจกันตัง้ปณธิาน

ความดี และท�ำปณิธานนั้นให้เกิดขึ้นเพื่อเป็นคุณประโยชน์ต่อสังคมและประเทศชาติ

	 นอกจากน้ี ปีพุทธศักราช 2559 ยังเป็นปีแรกของการก้าวเข้าสู่ทศวรรษที่ 7 ของสมาคมคหเศรษฐศาสตร ์

แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินปูถัมภ์ ซ่ึงมกีารเปล่ียนแปลงในส่วนของบรรณาธิการและกองบรรณาธกิาร การด�ำเนนิงาน 

ทีผ่่านมาโดยตลอดนัน้ สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยฯ ได้รบัความกรณุาอย่างยิง่จาก รองศาสตราจารย์ อนกุลู 

พลศิริ ในการรับหน้าที่บรรณาธิการ ซึ่งท่านได้ด�ำเนินการอย่างดีจนสามารถท�ำให้วารสารของสมาคมคหเศรษฐศาสตร์ฯ 

ผ่านการรับรองคุณภาพจาก TCI และถูกจัดให้อยู่ในฐานข้อมูล TCI กลุ่ม 2 ในนามของสมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่ง 

ประเทศไทยฯ ขอกราบขอบพระคณุรองศาสตราจารย์ อนกุลู พลศริ ิรวมทัง้รองบรรณาธกิาร กองบรรณาธกิาร และกองจดัการ 

เป็นอย่างสงูทีท่กุท่านได้ช่วยน�ำพาและตัง้ต้นงานวารสารทีด่ไีว้ให้เพือ่การสานต่อการท�ำงานทีร่าบรืน่ยิง่ขึน้ และแม้ว่าท่าน

จะขอเกษียณจากการเป็นบรรณาธกิารวารสาร แต่ทัง้รองศาสตราจารย์ อนกุลู พลศิร ิและผู้ช่วยศาสตราจารย์ รชัน ี ลาชโรจน์ 

ยังกรุณารับเป็นที่ปรึกษาของวารสารคหเศรษฐศาสตร์ฯ เพื่อจะได้คอยให้ค�ำแนะน�ำที่ดีในการด�ำเนินงานต่อไป

	 ส�ำหรับกิจกรรมของสมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยฯ ในห้วงเวลา 3 เดือนแรกที่ผ่านมามีดังนี้คือ 

การให้ความร่วมมือกับมูลนิธิอนุเคราะห์คนหูหนวกในพระบรมราชินูปถัมภ์ ในโครงการแก้ปัญหาทางการได้ยินแก่เด็ก 

ผูด้้อยโอกาสจ�ำนวน 84 ราย เพือ่ถวายเป็นพระราชกุศล โดยนายกสมาคมฯ รบัเป็นผูด้�ำเนนิการเสวนาเรือ่ง ความบกพร่อง

ทางการได้ยินและความส�ำคัญในการรักษาฟื้นฟู และการฝึกพูด ในกิจกรรมที่จัดขึ้นเพื่อระดมทุนด�ำเนินโครงการฯ ณ 

ศูนย์การแพทย์สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ในวันที่ 3 มีนาคม 2559  การร่วมจัดงานกาชาดกับ

สภาสตรีแห่งชาติในพระบรมราชินูปถัมภ์ ณ สวนอัมพร โดยสมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยฯ เป็นเจ้าภาพร่วม 

ในวันที่ 4 เมษายน 2559 การเข้ากราบคารวะผู้ช่วยศาสตราจารย์ลดา รัตกสิกร เน่ืองในโอกาสวันคล้ายวันเกิดครบ 

97 ปี (28 มีนาคม) และปีใหม่ไทย และกิจกรรมท่ีสมาคมฯ ท�ำเป็นประจ�ำทุกปี คือการเข้ากราบคารวะมุฑิตาจิตแด ่

คุณหญิงกระจ่างศรี รักตะกนิษฐ์ ซึ่งท่านเป็นผู้ก่อตั้งและเป็นนายกสมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยฯ ท่านแรก

	 และสิง่ท่ีนบัเป็นการสญูเสยีท่ีส�ำคญัของนกัคหกรรมศาสตร์เป็นอย่างย่ิง คอืการทีร่องศาสตราจารย์ ดร.ทวรีสัมิ ์

ธนาคม ได้จากไปในวันที่ 30 มกราคม 2559 ท่านเป็นนักคหกรรมศาสตร์ท่านหนึ่งที่สร้างชื่อเสียงและผลงานให้กับ 

วงการคหกรรมศาสตร์ ท่านด�ำรงต�ำแหน่งนายกสมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยฯ ถึง 5 สมัย ในช่วงปี 

2509-2510 2511-2512 2515-2516 2517-2518 2519-2520 ในนามของนักคหกรรมศาสตร์ และสมาคม 

คหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยฯ ขอกราบอ�ำลาส่งท่านด้วยความอาลยัรกัสูส่มัปรายภพทีม่แีต่ความสขุสงบและร่มเยน็ 

คุณงามความดีของท่านจะคงอยู่เป็นแบบอย่างที่ดีในใจของพวกเราทุกคนตลอดไป

	 	 พบกันใหม่ฉบับหน้าค่ะ

		

	 	 (อาจารย์ ดร. ศรันยา คุณะดิลก)

	 	 นายกสมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินูปถัมภ์



คณะกรรมการอ�ำนวยการ
สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินูปถัมภ์

วาระ พ.ศ. 2559 - 2561

	 1.	 อาจารย์ ดร.ศรันยา  คุณะดิลก	 นายกสมาคม

	 2.	 รองศาสตราจารย์ ดร.สมใจ  วิชัยดิษฐ	 อุปนายก

	 3.	 รองศาสตราจารย์ วัฒนาภรณ์  โชครัตนชัย	 อุปนายก

	 4.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ รัชนี  ลาชโรจน์	 กรรมการ

	 5.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ จอมขวัญ  สุวรรณรักษ์	 กรรมการ

	 6.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ จุฑามาศ  พีรพัชระ	 กรรมการ

	 7.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พรยุพรรณ  พรสุขสวัสดิ์	 กรรมการและนายทะเบียน

	 8.	 รองศาสตราจารย์ ดร.จิตตินันท์  เดชะคุปต์	 กรรมการและฝ่ายวิเทศสัมพันธ์

	 9.	 อาจารย์ ดร.กนกกานต์  วีระกุล	 กรรมการและฝ่ายวิชาการและวิจัย

	10.	 รองศาสตราจารย์ จริยา  เดชกุญชร	 กรรมการและฝ่ายปฏิคมและสมาชิกสัมพันธ์

11.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ วินัย  ตาระเวช	 กรรมการและฝ่ายเผยแพร่และประชาสัมพันธ์

	12.	 รองศาสตราจารย์ ดร.วศินา  จันทรศิริ	 กรรมการและฝ่ายสารสนเทศ

	13.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นฤมล  ศราธพันธุ์	 กรรมการและผู้ช่วยฝ่ายวิเทศสัมพันธ์

	14.	 อาจารย์ จันทร์จนา  ศิริพันธ์วัฒนา	 กรรมการและผู้ช่วยฝ่ายวิชาการและวิจัย

	15.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ เอกพล  อ่อนน้อมพันธุ์	 กรรมการและผู้ช่วยฝ่ายปฏิคมและสมาชิกสัมพันธ์

16.	 อาจารย์ ดร.ณัฐประภา  เศรษฐกสิวิทย์	 กรรมการและผู้ช่วยฝ่ายเผยแพร่และประชาสัมพันธ์

	17.	 อาจารย์ ดร.เปรมฤทัย  แย้มบรรจง	 กรรมการและผู้ช่วยฝ่ายสารสนเทศ

	18.	 อาจารย์ ดร.พรดารา  เขตต์ทองค�ำ	 กรรมการและเหรัญญิก	

	19.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สาคร  ชลสาคร	 กรรมการและเลขาธิการ

	20.	 อาจารย์ ดร.ปาริสุทธิ์  เฉลิมชัยวัฒน์	 กรรมการและผู้ช่วยเลขาธิการ

	21.	 อาจารย์ กัญญา  ภัทรกุลอมร	 กรรมการและผู้ช่วยเหรัญญิก



ปัจจัยที่ส่งผลต่อต้นทุนของแผนกตัด
ในโรงงานอุตสาหกรรมการผลิตเบาะรถยนต์
ครองขวัญ  อุททะวัน*  ศรีนวล  แก้วแพรก**  จรินทร์  เจริญศรีวัฒนกุล***
ศรีกาญจนา  จตุพัฒน์วโรดม****

	 *	นักศึกษาปริญญาโท สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาชุมชน ภาควิชาคหกรรมศาสตร ์ 
	 	 คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามค�ำแหง
	 **	 รองศาสตราจารย์ ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามค�ำแหง
	 ***	 รองศาสตราจารย์ ภาควชิาเศรษฐศาสตร์อตุสาหกรรม คณะเศรษฐศาสตร์ มหาวทิยาลัยรามค�ำแหง
	****	ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย 
	 	 เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี

บทคัดย่อ

	 การวิจัยครั้งนี้มีจุดประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาปัจจัยท่ีส่งผลต่อการลดต้นทุนของแผนกตัดใน

โรงงานอุตสาหกรรมการผลิตเบาะรถยนต์ และ 2) เปรียบเทียบความคิดเห็นเกี่ยวกับปัจจัยที่ส่งผลต่อ

การลดต้นทุนของแผนกตัด จ�ำแนกตามสถานภาพ เพศ อายุ วุฒิการศึกษา ต�ำแหน่ง ประสบการณ์

ท�ำงาน ของพนักงานแผนกตัดในโรงงานอุตสาหกรรมการผลิตเบาะรถยนต์จ�ำนวน 160 คน จาก 6 

โรงงาน ปัจจัยที่ศึกษามี 4 ด้าน คือ ด้านวัตถุดิบ ด้านบุคลากร ด้านอุปกรณ์เครื่องจักร และด้าน

กระบวนการท�ำงาน วเิคราะห์ข้อมลู โดยใช้โปรแกรมส�ำเรจ็รปู เพ่ือหาค่าสถติคืิอ ค่าเฉล่ีย  ค่าเบ่ียงเบน

มาตรฐาน t-test One-way ANOVA (F-test) และ LSD (Least Significant Difference) ผลการวจิยั พบว่า 

1) ปัจจัยที่ส่งผลต่อการลดต้นทุนของแผนกตัดในโรงงานอุตสาหกรรมการผลิตเบาะรถยนต์ โดยรวม

อยู่ในระดับมาก 3 ด้าน เรียงล�ำดับดังนี้ ด้านบุคลากร ด้านกระบวนการท�ำงาน และด้านวัตถุดิบ 

2) ความคิดเห็นเกี่ยวกับปัจจัยที่ส่งผลต่อการลดต้นทุนของแผนกตัดในโรงงานอุตสาหกรรมการผลิต

เบาะรถยนต์ ผูต้อบแบบสอบถามทีม่เีพศ ต�ำแหน่งงาน และประสบการณ์ท�ำงานต่างกนั มคีวามคิดเหน็

แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ส่วนผู้ที่มีอายุต�่ำกว่า 25 ปี มีความคิดเห็นว่า 

ด้านวัตถุดิบเป็นปัจจัยที่ลดต้นทุนมากกว่ากลุ่มที่มีอายุ 31-35 ปี อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05  

และผู้ที่มีวุฒิการศึกษาต�่ำกว่า ม.6 มีความคิดเห็นว่าด้านบุคลากรเป็นปัจจัยที่ส่งผลต่อการลดต้นทุน 

มากกว่ากลุ่มที่มีวุฒิการศึกษา ม.6-ปวช.- ปวส.อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05

ค�ำส�ำคัญ : ต้นทุน แผนกตัด โรงงานอุตสาหกรรม การผลิตเบาะรถยนต์
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ABSTRACT

	 In this study, the researchers investigated factors affecting the cost of the Cutting 
Departments in the car seat production industry, and compared the opinions of the employees 
in these departments in terms of their gender, age, educational background, position held, 
and work experience. Samples of the study were 160 employees in the Cutting Departments from 
six factories in the car seat production industry. Four factors studied included Material, Man, 
Machine, and Process. Using a computer software program, data were analyzed for mean, standard 
deviation, t-test, one-way ANOVA (F-test), and Fisher's least significance difference (LSD).  
Findings indicated that the factors affecting the reduction of cost in the Cutting Department were 
found to be at a high level in three aspects in the following descending order: Man, Process, and 
Material. When the employees' opinions toward factors that could reduce cost were compared, 
respondents with different gender, position, and work experience showed no significant difference 
at the .05 level. Those under 25 years old viewed Material as a factor that could reduce cost more 
than that viewed by those between 31-35 years old, at a statistical difference of .05. Those with 
education less than Mathayom 6 (Grade 12) viewed Man as a factor that could reduce cost more 
than those with Mathayom 6, Lower vocational, and Higher-vocational education at the .05 level.

Keywords : Cost, Cutting Department, Industry, Car Seat Production
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บทน�ำ
	 ยุคเริ่มแรกของวิวัฒนาการเบาะนั่งรถยนต์

ได้เริม่ต้นขึน้ประมาณปี ค.ศ. 1900 (Severy, et.al, 

1977) จากการพัฒนาเบาะนั่งบนหลังม้า (อานม้า) 

ซึ่งท�ำให้มีความนิ่มนวลขึ้น โดยการเสริมสปริง 

และหุ้มด้วยผ้า ท�ำให้ผู้ใช้รู้สึกสบาย หลังจากนั้น 

ปี ค.ศ. 1929 ระบบการปรับเบาะนั่งในรถยนต ์

(seat adjustable) ได้ถูกคิดค้นขึ้นซึ่งพบว่าระบบ

ความสะดวกสบายของโครงเบาะรถยนต์ได้รบัการ

พฒันามาอย่างต่อเนือ่ง และจากอดตีจนถึงปัจจบุนั

อุตสาหกรรมยานยนต์และชิ้นส่วนยานยนต์ของ

ประเทศไทยเดิมมุ่งเน้นที่การผลิตเพื่อตอบสนอง

ตลาดภายในประเทศ แต่เมื่อวิกฤติเศรษฐกิจ 

“ต้มย�ำกุง้” ในช่วงปี พ.ศ. 2540 ท�ำให้ตลาดภายใน

ประเทศทรดุตวัอย่างมาก บรษิทัผูผ้ลิตรถยนต์และ

ผูผ้ลติชิน้ส่วนจงึต้องมกีารปรบัตวัและมุง่เน้นการ

ลดต้นทุนมากขึ้น ดังนั้นจากผลกระทบที่เกิดขึ้น

ต่ออุตสาหกรรมยานยนต์และช้ินส่วนยานยนต์

ท�ำให้เกิดแนวโน้มการพัฒนาในอนาคตดังนี้คือ 

การย้ายฐานการผลิตการวิจัยและพัฒนา (R&D) 

สู่ภูมิภาคที่ต้นทุนต�่ำกว่า เพื่อลดต้นทุนการผลิต 

และสามารถตอบสนองความต้องการของผูบ้รโิภค

ทั้งด ้านราคาและคุณภาพได้อย ่างเหมาะสม 

นอกจากนี้ยังเกิดการพัฒนาเทคโนโลยีจากหลาก

หลายสาขาเพ่ือผนวกเข้ากับยานยนต์ให้สามารถ

ตอบสนองความต้องการที่เพิ่มขึ้นของผู้บริโภค 

และสามารถผ่านมาตรการ กฎเกณฑ์ หรือข้อ

กีดกันต่างๆ โดยเฉพาะมาตรฐานความปลอดภัย

และมาตรฐานสิ่งแวดล้อมที่ก�ำหนด 

	 การประกอบธุรกิจอุตสาหกรรมผลิตเบาะ

รถยนต์ถงึแม้จะมกีารพฒันาและเจรญิเตบิโตอย่าง

ต่อเนือ่ง แต่ต้นทนุในการผลิตและการแข่งขนัทาง

ตลาดโลกสูง มีการย้ายฐานการผลิตสู่ประเทศท่ี 

มีจ�ำนวนแรงงานมากและมีค่าจ้างแรงงานต�่ำ 

(กระทรวงอุตสาหกรรม, 2553) ดังนั้นผู้ผลิตต้อง

หนัมาให้ความส�ำคัญและตระหนกัถึงปัจจัยท่ีส่งผล 

ต่อต้นทุนการผลติเพือ่ให้ธรุกจิสามารถแข่งขนัใน

ตลาดโลกได้ ซึ่งขั้นตอนการผลิตเบาะรถยนต์นั้น

ประกอบไปด้วยการตดั เยบ็ เช่ือมโครงสร้างเบาะ 

หุ้มเบาะ และการประกอบเบาะ ในแต่ละขั้นตอน

มีรายละเอียดและวิธีการที่แตกต่างกันออกไป ซึ่ง

งานวจิยัท่ีเกีย่วกบัการออกแบบโครงสร้างเบาะรถยนต์ 

โดยส่วนใหญ่จะศึกษาในแง่ของความปลอดภัย

ส�ำหรับผู้ขับขี่และผู้โดยสารเป็นหลัก แต่ในเชิง

ธรุกจิแล้ว ความสวยงาม ความรวดเร็ว และต้นทนุ

ในการผลิต จะต้องถูกน�ำมาพิจารณาด้วยเสมอ 

วัตถุประสงค์
	 1.	เพือ่ศกึษาปัจจยัทีส่่งผลต่อการลดต้นทนุ

ของแผนกตัดในโรงงานอุตสาหกรรมการผลิต

เบาะรถยนต์

	 2.	เปรยีบเทยีบความคดิเหน็เกีย่วกับปัจจยัที่

ส่งผลต่อการลดต้นทุนของแผนกตัด จ�ำแนกตาม

สถานภาพของพนักงาน

วิธีการวิจัย
	 กลุ่มตัวอย่าง

	 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัย คือ ผู้จัดการ 

หัวหน้างาน และพนักงานแผนกตัดในโรงงาน

อุตสาหกรรมการผลิต เบาะรถยนต ์ภายใน

ประเทศไทย รวมจ�ำนวน 160 คน จาก 6 โรงงาน 

มาจากการสุ่มแบบชั้นภูมิตามสัดส่วน

	 ตัวแปรที่ศึกษา

	 ตัวแปรต้น ได้แก่ ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบ

แบบสอบถามประกอบด้วย เพศ อาย ุวฒุกิารศกึษา 

ต�ำแหน่ง และประสบการณ์ท�ำงาน
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	 ตัวแปรตาม คอื ความคดิเหน็เกีย่วกบัปัจจัย

ที่ส่งผลต่อการลดต้นทุนของแผนกตัดในโรงงาน

อุตสาหกรรมการผลิตเบาะรถยนต์ ได้แก่ ด้าน

วัตถุดิบ (material) ด้านบุคลากร (man) ด้าน

อุปกรณ ์ เครื่ องจักร (machine) และด ้ าน

กระบวนการท�ำงาน (process)

	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	 เครื่องมือที่ใช้ในการรวบรวมข้อมูล มี

ลักษณะเป็นแบบสอบถามแบ่งเป็น 3 ตอน คือ 

1) ข้อมูลทั่วไป 2) ความคิดเห็น 3) ข้อเสนอแนะ

และความคิดเห็นเพิ่มเติม 4 ด้าน คือ ด้านวัตถุดิบ  

ด้านบุคลากร ด้านอุปกรณ์เครื่องจักร และด้าน

กระบวนการท�ำงาน  เป็นลักษณะมาตรวดัประเมนิ

ค่าของลิเคอร์ท (Likert’s rating scale) 5 ระดับ 

วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติค่าเฉล่ีย (mean) และ

ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (standard deviation) กรณี

ตัวแปรแตกต่างกัน 2 กลุ่ม ได้แก่ เพศ ใช้สถิติ 

t-test และมากกว่า 2 กลุ่มขึ้นไป ได้แก่ อายุ วุฒิ

การศึกษา ต�ำแหน่ง ประสบการณ์ในการท�ำงาน 

ใช้สถิติ One-way ANOVA (F-test) และเปรียบ

เทียบเป็นรายคู่โดยใช้วิธี LSD (Least Significant 

Difference) ซึง่จดัล�ำดบัคะแนนเกณฑ์การแปลผล

ดังนี้

	 1.	ปัจจัยที่ส่งผลต่อการลดต้นทุนของแผนกตัดในโรงงานอุตสาหกรรมการผลิตเบาะรถยนต์

ตารางที่ 1	 ค่าเฉลีย่และส่วนเบีย่งเบนมาตรฐานของความคดิเหน็ต่อปัจจัยทีส่่งผลต่อการลดต้นทนุ ของแผนกตัด 
	 โดยรวมในโรงงานอุตสาหกรรมการผลิตเบาะรถยนต์

(n = 160)

ปัจจัยที่ส่งผลต่อต้นทุน SD ระดับปัจจัยที่ส่งผล
ต่อการลดต้นทุน

1. ด้านวัตถุดิบ 3.52 0.64 มาก

2. ด้านบุคลากร 3.61 0.67 มาก

3. ด้านอุปกรณ์เครื่องจักร 3.48 0.84 ปานกลาง

4. ด้านกระบวนการท�ำงาน 3.60 0.76 มาก

รวม 3.55 0.61 มาก

	 ค่าเฉลี่ย

	 1.00-1.49	 เป็นปัจจัยท่ีส่งผลต่อการลด

ต้นทุนการผลิตในระดับน้อยที่สุด

	 1.50-2.49	 เป็นปัจจัยท่ีส่งผลต่อการลด

ต้นทุนการผลิตในระดับน้อย

	 2.50-3.49	 เป็นปัจจัยท่ีส่งผลต่อการลด

ต้นทุนการผลิตในระดับปานกลาง

	 3.50-4.49	 เป็นปัจจัยท่ีส่งผลต่อการลด

ต้นทุนการผลิตในระดับมาก

	 4.50-5.00	 เป็นปัจจัยท่ีส่งผลต่อการลด

ต้นทุนการผลิตในระดับมากที่สุด

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 ในการศึกษาครั้งนี้ผู้วิจัยได้ด�ำเนินการเก็บ

รวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยที่ส่งผลต่อการลด

ต้นทุนของแผนกในโรงงานอตุสาหกรรมการผลิต

เบาะรถยนต์ จากกลุม่ตวัอย่าง 160 คน โดยจ�ำแนก

ปัจจยัออกเป็น 4 ด้าน คอื ปัจจยัด้านวตัถดุบิ ปัจจยั

ด้านบุคลากร ปัจจัยด้านอุปกรณ์เครื่องจักร และ

ปัจจัยด้านกระบวนการผลิต โดยสถิติท่ีใช้ คือ 

ค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ซึ่งผู้วิจัยได ้

น�ำเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูลในรูปแบบของ

ตาราง ดังต่อไปนี้
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	 จากตารางที่ 1 พบว่าปัจจัยที่ส่งผลต่อการ

ลดต้นทุนของแผนกตัดในโรงงานอุตสาหกรรม

การผลติเบาะรถยนต์ โดยรวมอยูใ่นระดบัมาก เมือ่

พิจารณาเป็นรายด้านพบว่า

	 1.	ปัจจัยด้านบุคลากร พบว่า มีผลต่อการ

ลดต้นทนุอยูใ่นระดบัมาก เมือ่พจิารณาเป็นรายข้อ

พบว่า บคุลากรทีม่ปีระสบการณ์ ทกัษะและความ

ช�ำนาญมีผลต่อการลดต้นทุนเนื่องจากท�ำให้ลด

งานที่สูญเสียจากการผลิตและเพิ่มผลผลิตจาก

ความช�ำนาญของบคุลากร การแสวงหาความรูด้้วย

ตนเองอย่างต่อเนือ่งเพือ่พฒันาศกัยภาพ มนีโยบาย

ด้านการพฒันาบคุลากรขององค์กร ให้ความส�ำคญั

กับนโยบายการพัฒนาบุคลากรขององค์กร ความ

มรีะเบยีบวนิยัและปฏบิตัติามกฎขององค์กร ปัจจยั

เหล่านีจ้ะส่งผลให้ต้นทนุลดลง เพราะเมือ่บคุลากรมี 

ทกัษะและความรู้ความสามารถในงานทีรั่บผดิชอบ

จะส่งผลให้ประสิทธิภาพการผลิตเพิ่มมากขึ้น 

ตามเป้าหมายขององค์กร สอดคล้องกบัผลวจิยัของ 

พิรมาลย์ และคณะ (2556) พบว่าศักยภาพด้านคน

มีผลต่อการท�ำงานโดยการสืบทอดกระบวนการ 

น�ำเสนอตนเอง การพัฒนาความสามารถจะเป็น

ปัจจยัทีส่�ำคญัต่อการท�ำงาน และสอดคล้องกบัผล

วิจยัของ จติต ิ(2551, หน้า 96-99) ทีพ่บว่าบคุลากร

ที่มีคุณภาพเป็นที่ต้องการขององค์กร ควรมีความ

ซื่อสัตย์และภักดีต่อองค์กร มีความกระตือรือร้น

คิดรเิริม่ในสิง่ใหม่ๆ มคีวามคดิด้านบวกต่องานทีท่�ำ 

แสวงหาความรู ้เพื่อพัฒนาศักยภาพด้วยตนเอง

อย่างต่อเนือ่ง  จะท�ำให้มีความสามารถในการผลติ

งานทีม่คุีณภาพในราคาทีถ่กูกว่าคูแ่ข่ง อนัจะท�ำให้

มีปริมาณงานมากพอที่จะท�ำให้ค่าใช้จ่ายรวมของ

องค์กรลดลง

	 2.	ปัจจัยด้านกระบวนการท�ำงาน พบว่า 

กลุ ่มตัวอย่างได้ให้ความคิดเห็นต่อปัจจัยด้าน

กระบวนการท�ำงานเป็นอันดับสองรองลงมาจาก

ปัจจยัด้านบุคลากร มผีลในระดบัมากเช่นเดยีวกนั 

และเมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า การก�ำหนด 

เป้าหมายในการท�ำงาน ขั้นตอนการท�ำโปรแกรม

ตดัผ้าหุม้เบาะรถยนต์ มกีารปรับตัง้ค่าเครือ่งตดัให้

เหมาะสมกับคุณสมบัติของผ้าแต่ละชนิด ปริมาณ

การผลิตต่อครั้ง การประชุมติดตามปัญหาในการ

ท�ำงานอย่างต่อเน่ืองมผีลท�ำให้การสญูเสยีวัตถดุบิ

ลดลง และลดเวลาในการผลิต ท�ำให้ผลผลิตเพิ่ม

มากขึ้น สอดคล้องกับผลวิจัยของ ชวลิต (2545) 

เรื่องการบูรณาการวางแผน และควบคุมการผลิต

เพื่อลดต้นทุนการผลิตด้วยคอมพิวเตอร์ โดยได้

ท�ำการศึกษาอุตสาหกรรมผลิตเฟอร์นิเจอร์จากไม้

ยางพารา พบว่ากระบวนการและเง่ือนไขการผลิต

ที่ยุ่งยากและซับซ้อน ซึ่งท�ำให้การวางแผนและ

ควบคุมการผลิตเป็นไปด้วยความยากล�ำบาก 

มปีระสทิธภิาพต�ำ่ และต้นทนุการผลิตสงู ผลทีไ่ด้

จะเป็นแผนการผลิตที่ระบุล�ำดับงาน เวลาเข้าและ

ออกจากสถานงีาน ต้นทนุการผลติและเวลาในการ

ผลิต จากนั้นจึงน�ำแผนการผลิตที่ได้ไปใช้ปฏิบัติ

การจริง ท�ำให้ได้ข้อมูลย้อนกลับมาเพื่อหาต้นทุน

การผลิตที่เกิดขึ้นจริง และวิเคราะห์หาสาเหตทุี่

ท�ำให้เกิดข้อบกพร่องที่น�ำไปสู ่การปรับปรุง

กระบวนการอย่างต่อเนือ่ง เพือ่จดุมุง่หมายในการ

ลดต้นทุนการผลิต

	 3.	ปัจจัยด้านวัตถุดิบ พบว่า กลุ่มตัวอย่าง

ได้ให้ความคดิเหน็ต่อปัจจยัด้านวัตถดุบิเป็นอนัดบั

สามรองลงมาจากปัจจัยด้านบุคลากร และด้าน

กระบวนการท�ำงาน ซึ่งยังเป็นผลในระดับมาก 

เช่นกัน และเมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้ตอบ

แบบสอบถามให้ความคิดเห็นว่า การตรวจสอบ

คุณภาพวัตถุดิบก่อนส่งมอบให้กระบวนการผลิต

ช่วยลดต้นทุนมาก เพราะวัตถุดิบที่ไม่ได้คุณภาพ
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เมือ่ส่งเข้ากระบวนการผลิตแล้วไม่ผ่านด้านคณุภาพ 

จะต้องท�ำการผลติทดแทน ท�ำให้สญูเสยีเวลา และ

ต้องใช้วัตถุดิบเพิ่มขึ้น ดังนั้นการตรวจสอบ

วตัถดุบิก่อนส่งมอบจงึสามารถลดต้นทนุการผลติ

ได้ การให้ความส�ำคัญกับนโยบายการลดต้นทุน

ด้านวัตถุดิบ มีการก�ำหนดมาตรฐานคุณภาพ

วัตถุดิบที่ชัดเจน การท�ำงานมีเป้าหมายที่ชัดเจน 

มีนโยบายและกิจกรรมการลดต้นทุนร่วมกันของ

พนักงาน ส่งผลต่อต้นทุนที่ลดลง สอดคล้องกับ

ผลงานวิจัยของ กิติชัย (2543) ท�ำการวิจัยเรื่อง

แนวทางการลดต้นทุนของโรงงานผลิตชิ้นส่วน

ยานยนต์ ตามทัศนะของผู ้บริหารสูงสุดของ

โรงงาน พบว่า ด้านวตัถดุบิ ใช้วธิกีารควบคมุดแูล

ในการลดจ�ำนวนของเสียจากการผลิตมากที่สุด 

และวิธีการที่ให้ผลสัมฤทธิ์สูงสุดได้แก่ การ

ควบคมุดแูลในการลดจ�ำนวนของเสยีจากการผลติ

	 4.	ปัจจยัด้านอปุกรณ์เครือ่งจักรพบว่า กลุม่

ตัวอย่างให้ความคิดเห็นต่อปัจจัยด้านอุปกรณ์

เครือ่งจกัร เป็นอนัดบัสดุท้าย โดยรวมอยูใ่นระดับ

ปานกลาง และเมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า 

ผู้ตอบแบบสอบถามให้ความส�ำคัญกับหัวข้อดัง 

ต่อไปนี ้คอืคุณภาพของอปุกรณ์เครือ่งจกัรและการ

บริการหลังการขายของผู้จ�ำหน่าย ประสิทธิภาพ

ของเครื่องจักรที่ใช้ในกระบวนการผลิต คุณภาพ

และมาตรฐานของวัสดุอุปกรณ์เครื่องจักรที่ใช้ใน

การผลติ การให้ความส�ำคญั และส่งเสรมินโยบาย

ด้านแผนซ่อมบ�ำรุงและปรับปรุงแก้ไขสภาพ

เครือ่งจกัรให้สมบรูณ์พร้อมอยูต่ลอดเวลา อปุกรณ์

เครื่องจักรที่เก่าและด้อยประสิทธิภาพ การให้

ความส�ำคัญและส่งเสรมินโยบายด้านพฒันาความ

สามารถในการผลิตงานทีห่ลากหลายของครือ่งจกัร 

มีนโยบายด้านการปรับปรุงคุณภาพเครื่องจักร 

TPM ล้วนช่วยลดต้นทุนในการผลิต ซึง่สอดคล้อง

กับการศึกษาของจิตติ (2551) ท�ำการวิจัยเรื่อง

ศกึษาปัจจยัทีส่่งผลต่อต้นทนุการผลติในธรุกจิผลติ

ส่ิงพิมพ์บรรจภุณัฑ์ประเภทรูปทรงยดืหยุ่นในเขต

กรุงเทพมหานครและปริมณฑล พบว่า ปัจจยัด้าน

เครื่องจักรและเทคโนโลยี เป็นปัจจัยหนึ่งที่มีผล

ต่อต้นทุน เนื่องจากเครื่องจักรเป็นปัจจัยการผลิต

ที่ส�ำคัญอย่างย่ิงในอุตสาหกรรมการผลิต ดังนั้น 

การบ�ำรุงรักษาเครื่องจักรให้ใช้งานได้อย่างมี

ประสทิธภิาพ ไม่มกีารเสยีหาย ไม่มกีารรออะไหล่ 

และไม่ผลิตงานเสียก็จะมีเวลาผลิตงานมากขึ้น

	 2.	ผลการเปรียบเทียบปัจจยัท่ีส่งผลต่อการ

ลดต้นทุนของแผนกตัดในโรงงานอุตสาหกรรม 

การผลิตเบาะรถยนต์จ�ำแนกตามสถานภาพของ

พนักงาน

		  2.1 จ�ำแนกตามเพศ พบว่า ผู้ตอบแบบ  

สอบถามที่มีเพศต่างกัน มีความคิดเห็นเกี่ยวกับ

ปัจจัยที่ส ่งผลต่อการลดต้นทุนของแผนกตัด 

ทุกด้านแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

ที่ระดับ .05 เพราะเพศไม่มีผลต่อการลดต้นทุน

หรือการปฏิบัติงานของพนักงาน

	 	 2.2	 จ�ำแนกตามอายุ พบว่า ด้านวัตถุดิบ 

ผู้ตอบแบบสอบถามที่มีอายุต�่ำกว่า 25 ปี คิดว่า

วัตถุดิบเป็นปัจจัยท่ีส่งผลต่อการลดต้นทุนของ

แผนกตัด มากกว่ากลุ่มอายุ 31-35 ปี อย่างมี 

นัยส�ำคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 เพราะผู ้ตอบ

แบบสอบถามทีมี่อายตุ�ำ่กว่า 25 ปี มปีระสบการณ์

ในการท�ำงาน และมีทักษะในการท�ำงานน้อย จึง

ท�ำให้มีความคิดเห็นที่แตกต่างกันกับผู ้ตอบ

แบบสอบถามที่มีอายุ 31-35 ปี 

	 	 2.3	 จ�ำแนกตามวุฒิการศึกษา พบว่า  

ผู้ตอบแบบสอบถามที่มีวุฒิการศึกษาต่างกัน มี

ระดับความคิดเห็นว่าด้านบุคลากร มีผลต่อการ 

ลดต้นทุน แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 
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ที่ระดับ .05 โดยผู้ที่มีวุฒิการศึกษาต�่ำกว่า ม.6 มี

ความคิดเห็นว่าบุคลากรเป็นปัจจัยที่ส่งผลต่อการ

ลดต้นทุนของแผนกตัด มากกว่ากลุ่มที่มีวุฒิการ

ศกึษา ม.6 - ปวช. - ปวส. อย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ

ทีร่ะดบั .05  เพราะผูต้อบแบบสอบถามทีม่วีฒุกิาร

ศึกษาต�่ำกว่า ม.6 ส่วนมากคือพนักงานระดับ

ปฏิบัติการที่ท�ำงานในไลน์การผลิตดังน้ันจึงมอง

เหน็ปัญหาทีเ่กดิในกระบวนการผลติมากกว่ากลุม่

ท่ีมวีฒุกิารศกึษา ม.6 - ปวช. - ปวส. ซ่ึงส่วนใหญ่

เป็นหวัหน้างานหรอืพนกังาน Support ไลน์การผลติ 

ท่ีอาจไม่ได้อยู่ในกระบวนการผลิตจึงท�ำให้ไม่

เข้าใจถึงปัญหาที่แท้จริง

ตารางที่ 2	 เปรยีบเทยีบค่าเฉลีย่ความคดิเหน็ต่อปัจจยัทีส่่งผลต่อการลดต้นทนุของแผนกตดัในโรงงานอตุสาหกรรม 
	 การผลิตเบาะรถยนต์จ�ำแนกตามสถานภาพของพนักงานจ�ำแนกตามปัจจัย 4 ด้าน

(n = 160)

สถานภาพส่วนบุคคล
ปัจจัยในการผลิต

ด้านวัตถุดิบ ด้านบุคลากร ด้านอุปกรณ์
เครื่องจักร

ด้านกระบวนการ
ท�ำงาน

เพศ  

ชาย 3.60 3.65 3.59 3.65

หญิง 3.45 3.58 3.37 3.55

อายุ

ต�่ำกว่า 25 ปี 3.69a 3.85 3.49 3.70

26 - 30 ปี 3.54ab 3.56 3.57 3.75

31 - 35 ปี 3.29b 3.43 3.23 3.35

มากกว่า 36 ปีขึ้นไป 3.58ab 3.73 3.60 3.58

วุฒิการศึกษาสูงสุด

ต�่ำกว่า ม.6 3.63 3.79a 3.61 3.72

ม.6 - ปวช. - ปวส. 3.41 3.45b 3.43 3.55

ปริญญาตรีขึ้นไป 3.67 3.70ab 3.21 3.36

ต�ำแหน่ง

ผู้จัดการ 3.64 3.93 3.19 3.29

หัวหน้างาน 3.61 3.32 2.98 3.23

พนักงาน 3.51 3.62 3.53 3.64

ประสบการณ์ท�ำงาน

น้อยกว่า 5 ปี 3.55 3.68 3.48 3.66

5 - 10 ปี 3.44 3.54 3.48 3.59

10 ปีขึ้นไป 3.57 3.59 3.47 3.49

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรยกก�ำลังต่างกันในแนวตั้ง แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05
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	 	 2.4	 จ�ำแนกตามต�ำแหน่งงาน พบว่า ผู้

ตอบแบบสอบถามทีม่ตี�ำแหน่งงานต่างกนั มรีะดบั

ความคิดเห็นแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทาง

สถิติ .05 เพราะหัวหน้าพนักงานให้ความส�ำคัญ

ต่อการลดต้นทุนและมีส่วนร่วมในการลดต้นทุน 

สอดคล้องกับงานวิจัยของ จิตติ (2551)

	 	 2.5	 จ�ำแนกตามประสบการณ์ท�ำงาน 

พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามที่มีประสบการณ์การ

ท�ำงานต่างกัน มีระดับความคิดเห็นแตกต่างกัน

อย่างไม่มนียัส�ำคญัทางสถติ ิ.05 เพราะประสบการณ์ 

ท�ำงานมากหรอืน้อยไม่มผีลต่อการลดต้นทนุ หาก

พนักงานทุกคนให้ความส�ำคัญกับนโยบายการลด

ต้นทุนขององค์กร และเป้าหมายเดียวกันย่อมมี

ความคิดเหน็ไม่ต่างกนั สอดคล้องกบังานวจิยัของ 

จิตติ (2551)

สรุป
	 1.	ปัจจยัทีส่่งผลต่อการลดต้นทนุของแผนก

ตัดในโรงงานอุตสาหกรรมการผลิตเบาะรถยนต์  

ตามความคิดเห็นของพนักงานเรียงล�ำดับจากมาก

ทีส่ดุ คือด้านบคุลากร ด้านกระบวนการผลิต ด้าน

วัตถุดิบ และด้านอุปกรณ์เครื่องจักร

	 2. ผูต้อบแบบสอบถามทีอ่ายุต่างกนั มีระดบั 

ความคดิเหน็แตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติิ

ทีร่ะดบั .05 คือ ผูท้ีม่อีายตุ�ำ่กว่า 25 ปี มคีวามคดิเหน็ 

ว่าด้านวัตถุดิบเป็นปัจจัยที่ส่งผลต่อการลดต้นทุน

ของแผนกตัดในโรงงานอุตสาหกรรมการผลิต

เบาะรถยนต์ มากกว่ากลุ่มที่มีอายุ 31-35 ปี อย่าง

มีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05  และผู้ที่มีวุฒิการ

ศึกษา ต�่ำกว่า ม.6 มีความคิดเห็นว่าด้านบุคลากร

เป็นปัจจัยท่ีส่งผลต่อการลดต้นทุนของแผนกตัด

ในโรงงานอุตสาหกรรมการผลิตเบาะรถยนต์ 

มากกว่ากลุ่มที่มีวุฒิการศึกษา ม.6 - ปวช. - ปวส. 

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

ข้อเสนอแนะ
	 1.	ปัจจัยท่ีส่งผลต่อการลดต้นทุนมากท่ีสุด

คอืด้านบคุลากร จงึควรพฒันาพนกังานให้สามารถ

ปฏิบัติงานได้อย่างมีคุณภาพและประสิทธิภาพ 

โดยฝึกอบรมให้พนักงานมีความรู้ ความเข้าใจ 

และมทัีกษะในการท�ำงาน และฝึกให้มทัีกษะการ

ท�ำงานหลายๆ ด้านเพ่ือให้สามารถท�ำงานทดแทน

กันได้

	 2.	ด้านวัตถุดิบ ควรมีการวิเคราะห์คุณภาพ

วัตถุดิบให้เหมาะสมกับการผลิต และการใช้งาน

และหาวัตถุดิบอื่นมาทดแทน เพื่อลดการสูญเสีย

ในการผลิตให้น้อยที่สุด

	 3.	ด้านกระบวนการท�ำงาน ควรปรับปรุง

วิธีการท�ำงานให้ง่าย และมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

มีระบบ ระเบียบ มีมาตรฐานในการท�ำงาน เช่น 

ลดข้ันตอนการท�ำงานที่ซับซ้อน เพื่อการท�ำงาน

ง่ายขึ้นและลดเวลาในการท�ำงาน

	 4.	ด้านอุปกรณ์เครื่องจักร ต้องท�ำความ

สะอาดและบ�ำรุงรักษาเครื่องจักรให้อยู่ในสภาพ

พร้อมใช้งาน 

	 5.	ควรศกึษาปัจจยัทีส่่งผลต่อความปลอดภยั

ในกระบวนการท�ำงานของพนกังาน เพือ่ลดความ

เสีย่งในการท�ำงาน และผลกระทบต่อคณุภาพงาน
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ผลของการตกแต่งส�ำเรจ็ผ้าไหมด้วยสารละลายกรดอะซติกิ
วัลภา  แต้มทอง*  และ สุธีลักษณ์  ไกรสุวรรณ**

	 *	อาจารย์ ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
	**	ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

บทคัดย่อ

	 การวจิยันีม้วีตัถปุระสงค์เพือ่ศกึษาผลของการตกแต่งส�ำเร็จผ้าไหมด้วยสารละลายกรดอะซิตกิ 

ทีม่ต่ีอสมบติัทางกายภาพของผ้าไหมในด้านการคนืตวัจากรอยยบั ความทนแรงดงึขาด การดดูความชืน้ 

และความกระด้าง ปัจจัยในการทดลองคือ ระดับความเข้มข้นของกรดอะซิติกที่แตกต่างกัน 2 ระดับ 

คือ 5% และ 10% อุณหภูมิที่แตกต่างกัน 2 ระดับ คือ 20 และ 35 องศาเซลเซียส และระยะเวลาที่ 

แตกต่างกัน 2 ระดับ คือ 18 และ 24 ชั่วโมง ด�ำเนินการทดลอง 3 ซ�้ำ  ตามแผนการทดลองแบบ 

แฟคทอเรียล วิเคราะห์ข้อมูลสมบัติทางกายภาพของผ้าไหมที่ตกแต่งส�ำเร็จด้วยสารละลายกรดอะซิติก

โดยใช้ค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน เปรียบเทียบค่าเฉล่ียด้วยการวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบ

จ�ำแนกสามทาง และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยสมบัติทางกายภาพโดยใช้ Least Significant 

Difference (LSD) ผลการวิจัยพบว่า การตกแต่งส�ำเร็จผ้าไหมด้วยสารละลายกรดอะซิติกท�ำให้สมบัติ

การคืนตัวจากรอยยับและความทนแรงดึงขาดเพ่ิมข้ึน ความกระด้างน้อยลง แต่การดูดความช้ืนลดลง 

ทัง้น้ีการตกแต่งผ้าไหมด้วยสารละลายกรดอะซติิกความเข้มข้น 10 เปอร์เซน็ต์ ท�ำให้สมบัติทางกายภาพ

ของผ้าไหมทกุด้านดขีึน้กว่าการใช้สารละลายกรดอะซติิกความเข้มข้น 5 เปอร์เซน็ต์ โดยการใช้อณุหภมูิ 

35 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 18 ชั่วโมง ท�ำให้ผ้าไหมดูดความชื้นดีที่สุด และระยะเวลา 24 ชั่วโมง 

ท�ำให้ผ้าไหมทนแรงดึงขาดเพิ่มขึ้น และการใช้อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 18 ชั่วโมง ท�ำให้

ผ้าไหมคืนตัวจากรอยยับมากที่สุด และระยะเวลา 24 ชั่วโมง ท�ำให้ผ้าไหมมีความกระด้างน้อยที่สุด

ค�ำส�ำคัญ : การตกแต่งส�ำเร็จ ผ้าไหม สารละลายกรดอะซิติก
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The Effect of Finishing Silk Fabric with Acetic Acid Solution
Walapa Tamthong* and Suteeluk Kraisuwan**

	 *	Lecturer, Department of Home Economics, Faculty of Agriculture, Kasetsart University.
	**	Assistant Professor, Dr., Department of Home Economics, Faculty of Agriculture, 
	 	Kasetsart University.

ABSTRACT

	 The objective of this research was to study the effect of finishing with acetic acid 

solution on silk fabric. The physical properties of silk fabric analysed were wrinkle recovery, 

tensile strength, moisture regain and stiffness. The factors of this experiment were two different 

concentration levels of acetic acid: 5% and 10%; two different temperatures: 20 °ํC and 35 ํ °C; 

and two different time periods: 18 hours and 24 hours. Using factorial experimental design, the 

experiment was repeated three times. The physical properties of silk fabric finished by acetic acid 

were analyzed by mean, standard deviation, three-way ANOVA and Least Significant Difference 

(LSD). The results showed that finishing silk fabric with acetic acid increased the properties of 

wrinkle recovery and tensile strength, decreased the stiffness, and decreased the moisture regain. 

Furthermore, finishing silk fabric with acetic acid concentration of 10% made all the physical 

properties of silk fabric better than finishing it with the concentration of 5%. The temperature of 

35 °ํC with a time period of 18 hours resulted in the best moisture regain of silk fabric, and a time 

period of 24 hours increased the tensile strength. The temperature of 20 ํ°C with a time period of 

18 hours resulted in the best wrinkle recovery of silk fabric and a time period of 24 hours resulted 

in the least stiffness.

Keywords : Finishing, Silk Fabric, Acetic Acid Solution
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บทน�ำ
	 ไหมเป็นเส้นใยธรรมชาติชนิดเดียวที่เป็น

เส้นใยยาว คอืมคีวามยาวต่อเน่ืองทีเ่กดิจากรงัไหม

แต่ละรัง อยู่ระหว่าง 1,300-2,000 ฟุต (390-600 

เมตร) ใยไหมแต่ละเส้นประกอบด้วยเส้นใย 

สองเส้นเกาะตดิกนั และเคลอืบด้วยกาวไหมทีเ่ป็น

เซริซิน (sericin) ไหมเป็นเส้นใยที่สวยงาม มี

เอกลกัษณ์ซึง่เส้นใยอืน่ไม่สามารถเทยีบได้ เช่น มี

ความเงามันตามธรรมชาติ ดูดความชื้นและทิ้งตัว

ได้ดี มีความแข็งแรงสูง สามารถปรับสภาพได้ดี

ทั้งในอากาศร้อนและเย็น (ศรีนวล, 2548) แต่ 

ใยไหมมีสมบัติการคืนตัวในระดับปานกลาง จึง

ท�ำให้เกิดรอยยับได้ง ่ายโดยเฉพาะในสภาวะ 

เปียกช้ืน เนื่องจากไม่มีพันธะเชื่อมขวางทางเคมี

ภายในโมเลกุล เมื่อเส้นใยดูดซึมน�้ำและพองบวม 

สะพานเกลือ (salt bridge) ระหว่างโพลิเมอร์จะ

แยกตัว การคืนตัวจากรอยยับจึงไม่ดี (Collier and 

Tortora, 2001) ดังนั้น เมื่อน�ำไปตัดเย็บเสื้อผ้าจึง

ไม่สามารถซักแล้วสวมใส่ได้เลย ท�ำให้ดูแลรักษา

ยาก (Hu and Jin, 2002) โดยเฉพาะอย่างยิง่ผ้าไหม 

ทอ 2 เส้น ซึง่เป็นผ้าไหมเน้ือบาง การน�ำไปตดัเย็บ 

เสือ้ผ้าจงึจ�ำเป็นต้องใส่ผ้ารองในชนดิรดีตดิเพือ่ให้

เสื้อผ้าอยู่ตัว คงรูป ไม่ยับง่าย ซึ่งส่งผลต่อความ

สบายในการสวมใส่ เนื่องจากเนื้อผ้าจะแข็งข้ึน 

การระบายอากาศลดลง และเพิม่ต้นทนุการตดัเยบ็

ให้สูงขึ้นด้วย 

	 การตกแต่งส�ำเรจ็เพือ่ท�ำให้ผ้าเรยีบไม่ยบัง่าย 

สามารถท�ำได้หลายวิธี ได้แก่ การใช้สารเรซินยึด

ข้ามโมเลกุล (cross linking resin) การใช้สารเร่ง

ปฏิกิริยา (catalyst) และสารเจือปนต่างๆ ที่ช่วย

เชื่อมติดกับเรซิน และให้ผลที่ดีขึ้นในด้านอื่นๆ 

เช่น ท�ำให้อ่อนนุ่มขึ้น ทนต่อแรงฉีกขาด เส้นใย

พองตวั ทนต่อการขดัส ีหรอืกนัน�ำ้ได้ (มณฑา, 2541) 

สารเรซินท่ีใช้มหีลายชนิด แต่ละชนดิมข้ีอดข้ีอเสีย

แตกต่างกัน เช่น Dimethylol urea (DMU) หรือ 

Dimethylol dihydroxy cyclic ethylene urea  

(DM DHEU) สารนี้ได้จากปฏิกิริยาของยูเรียและ

ฟอร์มาลดีไฮด์ จะให้ผลดีในการท�ำให้ผ้าไม่ยับ  

แต่จะดูดซับคลอรีนในระหว่างการซักเมื่อใช้สาร

ฟอกขาวชนิดที่มีคลอรีน คลอรีนจะท�ำปฏิกิริยา 

กับหมู่เอมีนในเรซินเกิดสารคลอรามีน สารนี้จะ

สลายตัวเมื่อถูกความชื้นและความร้อนขณะรีด 

เกิดเป็นกรดไฮโดรคลอริก ซึ่งท�ำให้ผ้ามีความ

เหนียวลดลง เกิดสีเหลือง จึงเหมาะที่จะใช้กับผ้า

สีมากกว่าผ้าขาว นอกจากนี้สารนี้ยังปลดปล่อย

สารฟอร์มาลดไีฮด์ซ่ึงเป็นสารก่อมะเร็ง จงึต้องได้

รบัการควบคมุปรมิาณทีใ่ช้และผลของสารตกค้าง 

(มณฑา, 2541)

	 นอกจากนี้ยังมีการใช้กรดในกลุ่มพอลิ- 

คาร์บอกซิลิกเพื่อให้เกิดพันธะยึดข้ามโมเลกุล ที่

นิยมใช้คือ กรดซิตริก เนื่องจากได้รับการรับรอง

แล้วว่าไม่เป็นพิษ ปราศจากสารฟอร์มาลดีไฮด ์

ไม่มีกลิ่นเหม็น ผ้านุ ่มมือขึ้น ราคาถูก และมี

จ�ำหน่ายอยู่ทั่วไป (Andrews, Blanchard, and 

Reinhardt, 1993; Parthiban and Kumar, 2009) 

แต่การใช้กรดซิตริกร่วมกับเกลือโซเดียมไฮโป- 

ฟอสไฟต์เป็นตัวเร่งปฏิกิริยานั้น ต้องใช้อุณหภูมิ

ในการผนกึสารเคมใีห้ติดกบัผืนผ้าสูงถงึ 120-170 

องศาเซลเซียส ซึ่งมีผลต่อสมบัติทางกายภาพและ

ทางเคมีของใยไหม กล่าวคือ ผ้าไหมจะมีความ

กระด้างเพิ่มขึ้นร้อยละ 18 และค่าดัชนีความขาว

ลดลงร้อยละ 20 (Yang and Li, 1994) จากการ

ศึกษาของ Reddy, Warner and Yang (2011) ที่

ตกแต่งทนยบัผ้าไหมด้วยกรดซติรกิโดยใช้ด่างเป็น

ตัวเร่งปฏิกิริยา และผนึกสารเคมีให้ติดกับผืนผ้า 

ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส พบว่าผ้าไหมมีการ
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คืนตัวจากรอยยับเพิ่มขึ้นทั้งในสภาวะแห้งและ

เปียก โดยทีค่่าดชันีความขาว ความทนแรงดึงขาด

และความทนต่อแรงฉีกขาดไม่ลดลง 

	 กรดอะซิติก (Acetic acid) หรือกรดน�้ำส้ม 

เป็นกรดอ่อนในกลุม่พอลคิาร์บอกซลิิกเช่นเดยีวกับ 

กรดซติรกิ หาซือ้ง่ายในท้องตลาดและราคาไม่แพง 

ส่วนใหญ่มใีช้ในครวัเรอืนคอืน�ำ้ส้มสายชกูลัน่ 5% 

ผู ้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะศึกษาการตกแต่งส�ำเร็จ 

ผ้าไหมด้วยกรดอะซิติกเพื่อให้ผ้าไหมดูแลรักษา

ง่ายและใช้ประโยชน์ได้กว้างขวางข้ึน สามารถ

ท�ำได้ในระดับชุมชน ซึ่งจะเป็นแนวทางในการ

เพิม่มลูค่าให้กบัผลิตภณัฑ์ผ้าไหมไทยทีเ่ป็นสนิค้า

หนึ่งต�ำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ที่สร้างชื่อเสียงและ 

รายได้ในล�ำดบัต้นๆ ให้แก่ผูผ้ลิตผ้าไหม และเป็น

ทางเลือกส�ำหรับผู ้บริโภคที่ต้องการผ้าไหมที ่

สวมใส่สบาย ไม่ยับและดแูลรักษาง่าย ผลการวจิยั

ยังจะเป็นแนวทางในการส่งเสริมการใช้ผ้าไหม 

ที่เป็นภูมิปัญญาด้านส่ิงทอเพิ่มมากขึ้น ส่งผลให ้

ผู ้ผลิตผ้าไหมไทยมีรายได้และคุณภาพชีวิตด ี

ยิ่งขึ้น

วัตถุประสงค์
	 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของ

การตกแต่งส�ำเรจ็ผ้าไหมด้วยสารละลายกรดอะซติกิ 

ที่มีต่อสมบัติทางกายภาพของผ้าไหมในด้านการ

คืนตัวจากรอยยับ ความทนแรงดึงขาด การดูด

ความชื้น และความกระด้าง

วิธีการวิจัย
	 การวจิยันีใ้ช้แผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล 

(factorial design) โดยมี 3 ปัจจัยคือ ระดับความ

เข้มข้นของกรดอะซติกิ 2 ระดบั คอื 5% และ 10% 

อุณหภูมิ 2 ระดับ คือ 20 และ 35 องศาเซลเซียส 

( ํC) และระยะเวลา 2 ระดบั คือ 18 และ 24 ช่ัวโมง 

รวมทั้งสิ้น 8 สิ่งทดลอง ท�ำการทดลอง 3 ซ�้ำ

	 วัสดุ

	 1.	ผ้าไหม 2 เส้นมาตรฐาน สีขาว ทอด้วย

เส้นด้ายไหมแท้ เส้นด้ายยนืและเส้นด้ายพุง่มขีนาด 

45 ดีเนียร์ จ�ำนวนเส้นด้าย 200 เส้นต่อตารางนิ้ว 

น�้ำหนักผ้า 66.67 กรัมต่อตารางเมตร ของห้าง- 

หุ้นส่วนจ�ำกัด สุเมธ แล็บเทสต์ 

	 2.	สารเคมีที่ใช้ท�ำความสะอาดผ้าไหมคือ 

เอนไซม์แอลฟา-อะไมเลส (α-Amylase enzyme) 
โซเดยีมคลอไรด์ (Sodium chloride) สารจบัออิอน

โลหะ (EDTA disodium salt) ของบริษัท ทีทีเค 

ซายเอนซ์ จ�ำกดั และสารช่วยเปียก (wetting agent) 

ของร้านเวิลด์เคมี สารเคมีที่ใช้ตกแต่งผ้าไหมคือ 

กรดอะซติกิ 100% (Acetic acid monohydrate) และ 

โซเดยีมไฮดรอกไซด์ชนดิเมด็ (Sodium hydroxide 

pellets) ของห้างหุ้นส่วนจ�ำกัด พี แอนด์ เอ็น 

แล็บเคม

	 การตกแต่งผ้าไหม

	 1.	ท�ำความสะอาดผ้าไหมโดยการแช่ใน

สารละลายเอนไซม์แอลฟา-อะไมเลส สารช่วย

เปียก โซเดียมคลอไรด์ และสารจับอิออนโลหะ 

อย่างละ 1 กรัมต่อลิตร อัตราส่วนวัสดุต ่อ

สารละลาย 1 : 20 ปรับ pH ของสารละลายด้วย

กรดอะซิติกเป็น 6-7  ที่อุณหภูมิ 68 ± 2 องศา

เซลเซียส ระยะเวลา 50 ± 5 นาที ล้างผ้าไหมด้วย

น�ำ้ร้อน แล้วล้างด้วยน�ำ้เย็น ตากผ้าไหมบนพ้ืนราบ

ท่ีอุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 24 ชั่วโมง (มนตรี, 

ชัชวาลย์ และสุพรรณี, ม.ป.ป.)

	 2.	เตรียมสารละลายกรดอะซิติกความ 

เข้มข้น 5% และ 10% อตัราส่วนวสัดตุ่อสารละลาย 

1 : 20 ปรับ pH ของสารละลายให้เป็น 6-7 โดย

การเติมโซเดียมไฮดรอกไซด์ น�ำผ้าไหมที่ท�ำ 
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ความสะอาดแล้ว แช่ในบีกเกอร์บรรจุสารละลาย 

กรดอะซิติก ที่อุณหภูมิ 20 ํC และ 35 ํC นาน 18 

และ 24 ชั่วโมง ในอ่างน�้ำควบคุมอุณหภูมิ (water 

bath) จากนั้นล้างผ้าไหมด้วยน�้ำกลั่นที่อุณหภูมิ

ห้อง ตากผ้าไหมบนพื้นราบที่อุณหภูมิห้องนาน 

24 ชั่วโมง รีดผ้าไหมให้เรียบด้วยเตารีดธรรมดา

โดยปรับอุณหภูมิส�ำหรับรีดผ้าไหม 

	 3.	การทดสอบสมบัติทางกายภาพของ 

ผ้าไหมที่ตกแต่งด้วยสารละลายกรดอะซิติก 

มีดังนี้

	 	 3.1	 การคืนตัวจากรอยยับ ทดสอบตาม

มาตรฐาน AATCC Test Method 66-2003 Wrinkle 

Recovery of Woven Fabrics: Recovery Angle 

ทดสอบเฉพาะในสภาวะผ้าแห้งด้วยเครือ่งทดสอบ 

การคนืตวัจากรอยยับ (crease recovery tester) ย่ีห้อ 

SHIRLEY รุ่น M003a 

	 	 3.2	 การดูดความชื้น ทดสอบตาม

มาตรฐาน ASTM D 629:1999 Standard Test 

Methods for Quantitative Analysis of Textiles 

ด้วยเครื่องชั่งน�้ำหนักดิจิตอลทศนิยม 4 ต�ำแหน่ง 

(analytical balance) ยี่ห้อ METTLER TOLEDO 

รุ่น XP204 และตู้อบลมร้อน (hot air oven) ยี่ห้อ 

BINDER รุ่น FD115 

	 	 3.3	 ความทนแรงดึงขาด ทดสอบตาม

มาตรฐาน ASTM D 5034:2009 Standard Test 

Method for Breaking Strength and Elongation 

of Textile Fabrics (Grab Test) ด้วยเครือ่งทดสอบ

ความทนแรงดึงขาด (tensile testing machine) 

ยี่ห้อ Instron รุ่น 5566

	 	 3.4	 ความกระด้าง ทดสอบตามมาตรฐาน 

ASTM Designation: D 1388-64: 1965 Standard 

Test Method for Stiffness of Fabrics ด้วย 

เครื่องทดสอบความกระด้าง (stiffness tester) 

ยี่ห้อ SHIRLEY รุ่น SDL 003b 

การวิเคราะห์ข้อมูล
	 1.	วิเคราะห์ข้อมูลสมบัติทางกายภาพของ

ผ้าไหมท่ีตกแต่งส�ำเรจ็ด้วยสารละลายกรดอะซติิก

โดยใช้ค่าเฉลี่ย ( ) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

(S.D.)

	 2.	เปรียบเทียบค่าเฉล่ียด้วยการวิเคราะห์

ความแปรปรวนแบบจ�ำแนกสามทาง (three-way 

ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของ 

ค่าเฉลี่ยสมบัติทางกายภาพของผ้าไหมที่ตกแต่ง

ส�ำเร็จด้วยสารละลายกรดอะซิติก โดยใช้ Least 

Significant Difference (LSD)

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 1.	การคืนตัวจากรอยยับ

	 	 จากการทดสอบการคืนตัวจากรอยยับ 

ได้ผลดังตารางที่ 1

	 	 จากตารางที่ 1 แสดงค่าเฉลี่ยการคืนตัว

จากรอยยับของผ้าไหมที่ตกแต่งด้วยสารละลาย 

กรดอะซิตกิในสภาวะแห้ง พบว่าผ้าไหมท่ีตกแต่ง

ด้วยสารละลายกรดอะซิตกิ มกีารคนืตวัจากรอยยบั 

ในสภาวะแห้งโดยรวม (แนวด้ายยนื+แนวด้ายพุ่ง) 

อยู่ในช่วง 233.33 - 242.78 องศา โดยผ้าไหมที่

ตกแต่งด้วยสารละลายกรดอะซิติกความเข้มข้น 

10% อุณหภูมิ 20 ํC ระยะเวลา 18 ชั่วโมง มีการ

คืนตวัจากรอยยับดท่ีีสุด (242.78 องศา) รองลงมา

คือผ้าไหมท่ีตกแต่งด้วยสารละลายกรดอะซิติก

ความเข้มข้น 10% อุณหภูมิ 35 ํC ระยะเวลา 18 

ชั่วโมง (239.61 องศา) และผ้าไหมที่ตกแต่งด้วย

สารละลายกรดอะซติกิความเข้มข้น 10% อณุหภมูิ 

35 ํC ระยะเวลา 24 ชั่วโมง (237.67 องศา) ตาม

ล�ำดับ เมื่อเปรียบเทียบกับผ้าไหมที่ไม่ผ่านการ
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ตารางที่ 1	 ค่าเฉลี่ยการคืนตัวจากรอยยับของผ้าไหมที่ตกแต่งด้วยสารละลายกรดอะซิติกในสภาวะแห้ง

การตกแต่งสารละลายกรดอะซิติก
การคืนตัวจากรอยยับ (องศา)

SD

ไม่ตกแต่ง 231.00 7.74

ความเข้มข้น 5% อุณหภูมิ 20 ํC ระยะเวลา 18 ชั่วโมง 237.00 10.33

ความเข้มข้น 5% อุณหภูมิ 20 ํC ระยะเวลา 24 ชั่วโมง 235.06 10.02

ความเข้มข้น 5% อุณหภูมิ 35 ํC ระยะเวลา 18 ชั่วโมง 236.72 9.61

ความเข้มข้น 5% อุณหภูมิ 35 ํC ระยะเวลา 24 ชั่วโมง 235.61 7.78

ความเข้มข้น 10% อุณหภูมิ 20 ํC ระยะเวลา 18 ชั่วโมง 242.78 6.19

ความเข้มข้น 10% อุณหภูมิ 20 ํC ระยะเวลา 24 ชั่วโมง 233.33 9.54

ความเข้มข้น 10% อุณหภูมิ 35 ํC ระยะเวลา 18 ชั่วโมง 239.61 12.23

ความเข้มข้น 10% อุณหภูมิ 35 ํC ระยะเวลา 24 ชั่วโมง 237.67 8.50

ตกแต่งจะเหน็ว่า การตกแต่งผ้าไหมด้วยสารละลาย 

กรดอะซิติกท�ำให้สมบัติการคืนตัวจากรอยยับ 

ของผ้าไหมดีขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากการปรับ pH ของ

สารละลายกรดอะซติกิให้เป็นกลาง (pH 6-7) ด้วย

ด่างโซเดยีมไฮดรอกไซด์จะท�ำให้เกดิสะพานเกลอื 

(salt bridge) ที่ไปช่วยยึดข้ามระหว่างโมเลกุล

โปรตนีในเส้นใยไหม ท�ำให้การคนืตวัของเส้นใย

ดขีึน้ จากการวิจยัของ Reddy, Li and Yang (2009) 

พบว่าด่างเป็นตวัเร่งปฏิกริยิาและช่วยให้เกดิพนัธะ

ยึดข้ามโมเลกุลของโปรตีนที่อุณหภูมิต�่ำประมาณ 

20 ํ C ได้ และสอดคล้องกับผลการวิจัยของ 

Parthiban and Kumar (2009) ที่พบว่าผ้าไหมที่

ตกแต่งด้วยสารละลายกรดซิตริกมีการคืนตัว 

จากรอยยับดีกว่าผ้าไหมที่ไม่ตกแต่ง

	 จากตารางที่ 2 แสดงผลการวิเคราะห์ความ

แปรปรวนค่าเฉล่ียการคืนตัวจากรอยยับของ 

ผ้าไหมที่ตกแต่งด้วยสารละลายกรดอะซิติกใน

สภาวะแห้ง พบว่าระยะเวลามผีลต่อการคนืตวัจาก

รอยยับของผ้าไหมอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่

ระดบั .05 ส่วนความเข้มข้น อณุหภมิู ปฏสิมัพันธ์

ระหว่างความเข้มข้นกับอุณหภูมิ ความเข้มข้นกับ

ระยะเวลา อณุหภมูกิบัระยะเวลา และความเข้มข้น 

อุณหภูมิและระยะเวลา ไม่มีผลต่อการคืนตัวจาก

รอยยับของผ้าไหมอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

ที่ระดับ .05

	 	 ผลการวเิคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลีย่ 

การคืนตัวจากรอยยับของผ้าไหมที่ใช้ระยะเวลา

แตกต่างกันด้วยวิธี Least Significant Difference 

(LSD) พบว่าระยะเวลา 18 ชั่วโมง มีค่าเฉลี่ยการ

คนืตวัจากรอยยบัดกีว่าระยะเวลา 24 ชัว่โมง อย่าง

มีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ท้ังนี้อาจเป็น

เพราะเมือ่ใช้ระยะเวลาการตกแต่งเพ่ิมข้ึน จะท�ำให้

เกิดการสร้างพันธะยึดข้ามโมเลกุลโปรตีนใน

เส้นใยมากเกินไป (over cross-linking) ซึ่งจะไป

จ�ำกดัการเคลือ่นทีข่องโมเลกลุ ส่งผลให้การคนืตวั

จากรอยยบัลดลง (Reddy, Warner and Yang, 2011)
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	 2.	ความทนแรงดึงขาด

	 	 จากการทดสอบความทนแรงดึงขาดได้ผลดังตารางที่ 3

ตารางที่ 2	 ผลการวเิคราะห์ความแปรปรวนค่าเฉลีย่การคนืตัวจากรอยยบัของผ้าไหมทีต่กแต่งด้วยสารละลาย 
	 กรดอะซิติกในสภาวะแห้ง

Sourse of variation Type III SS df MS F p

Corrected Model 1070.667 7 152.952 1.720 .109

Intercept 8103511.111 1 8103511.111 91139.370 .000

ความเข้มข้น 182.250 1 182.250 2.050 .155

อุณหภูมิ 4.694 1 4.694 .053 .819

ระยะเวลา 469.444 1 469.444 5.280   .023*

ความเข้มข้น x อุณหภูมิ 1.778 1 1.778 .020 .888

ความเข้มข้น x ระยะเวลา 156.250 1 156.250 1.757 .187

อุณหภูมิ x ระยะเวลา 156.250 1 156.250 1.757 .187

ความเข้มข้น x อณุหภมู ิx ระยะเวลา 100.000 1 100.000 1.125 .291

Error 12092.222 136 88.913

Total 8116674.000 144

Corrected Total 13162.889 143

*p < .05

ตารางที่ 3	 ค่าเฉลี่ยความทนแรงดึงขาดของผ้าไหมที่ตกแต่งด้วยสารละลายกรดอะซิติก

การตกแต่งสารละลายกรดอะซิติก
ความทนแรงดึงขาด (กรัมแรง)

SD

ไม่ตกแต่ง 73,369.91 1,530.80

ความเข้มข้น 5% อุณหภูมิ 20 ํC ระยะเวลา 18 ชั่วโมง 82,601.08 2,204.41

ความเข้มข้น 5% อุณหภูมิ 20 ํC ระยะเวลา 24 ชั่วโมง 79,255.93 1,704.20

ความเข้มข้น 5% อุณหภูมิ 35 ํC ระยะเวลา 18 ชั่วโมง 82,589.71 2,574.74

ความเข้มข้น 5% อุณหภูมิ 35 ํC ระยะเวลา 24 ชั่วโมง 75,022.45 1,042.99

ความเข้มข้น 10% อุณหภูมิ 20 ํC ระยะเวลา 18 ชั่วโมง 75,674.24 5,301.52

ความเข้มข้น 10% อุณหภูมิ 20 ํC ระยะเวลา 24 ชั่วโมง 83,077.98 1,709.92

ความเข้มข้น 10% อุณหภูมิ 35 ํC ระยะเวลา 18 ชั่วโมง 74,363.31 1,410.32

ความเข้มข้น 10% อุณหภูมิ 35 ํC ระยะเวลา 24 ชั่วโมง 85,132.13 2,750.09
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	 	 จากตารางที่ 3 แสดงค่าเฉลี่ยความทน

แรงดึงขาดของผ้าไหมที่ตกแต่งด้วยสารละลาย 

กรดอะซิตกิ พบว่าผ้าไหมทีต่กแต่งด้วยสารละลาย 

กรดอะซิติกมีความทนแรงดึงขาดโดยรวม (แนว

ด้ายยืน+แนวด้ายพุ่ง) แตกต่างกันคืออยู่ในช่วง 

74,363.31 - 85,132.13 กรัมแรง โดยผ้าไหมที่

ตกแต่งด้วยสารละลายกรดอะซิติกความเข้มข้น 

10% อุณหภูมิ 35 ํC ระยะเวลา 24 ชั่วโมง มีความ

ทนแรงดงึขาดมากทีส่ดุ (85,132.13 กรมัแรง) รอง

ลงมาคือผ้าไหมที่ตกแต่งด้วยสารละลายกรด 

อะซิติกความเข้มข้น 10% อุณหภูมิ 20 ํ C ระยะ

เวลา 24 ช่ัวโมง (83,077.98 กรมัแรง) และผ้าไหม

ที่ตกแต่งด้วยสารละลายกรดอะซิติกความเข้มข้น 

5% อุณหภูมิ 20 ํ C ระยะเวลา 18 ชั่วโมง 

(82,601.08 กรัมแรง) ตามล�ำดับ เมื่อเปรียบเทียบ

กับผ้าไหมท่ีไม่ผ่านการตกแต่งจะเห็นว่า การ

ตกแต่งผ้าไหมด้วยสารละลายกรดอะซิติกท�ำให้

สมบัติความทนแรงดึงขาดของผ้าไหมเพิ่มขึ้น ซึ่ง

ไม่สอดคล้องกับผลการวิจัยของ Parthiban and 

Kumar (2009) ที่พบว่าการตกแต่งผ้าไหมด้วย

สารละลายกรดซิตริกท�ำให้ความทนแรงดึงขาด

ของผ้าไหมลดลง ท้ังนี้อาจเป็นเพราะการใช้กรด 

ซิตริกโดยผนึกสารเคมีด้วยอุณหภูมิสูงถึง 120 

องศาเซลเซียส กรดซิตริกจะไปเร่งการสลายตัว

ของโมเลกลุโปรตนีซึง่เป็นสายโซ่โพลเิมอร์ยาวให้

ส้ันลง ส่งผลต่อความแข็งแรงของผ้าไหมและ

ท�ำให้ความทนแรงดึงขาดของผ้าไหมลดลง ใน

ขณะที่การตกแต่งผ้าไหมด้วยกรดอะซิติกโดยใช้

อุณหภูมิ 20 และ 35 องศาเซลเซียส ไม่เกิด

ปฏิกิริยาดังกล่าว ผ้าไหมจึงทนแรงดึงขาดเพิ่มขึ้น

ตารางที่ 4	 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่าเฉลี่ยความทนแรงดึงขาดของผ้าไหมที่ตกแต่งด้วยสารละลาย 
	 กรดอะซิติก

Sourse of variation Type III SS df MS F p

Corrected Model 373342550.287 7 53334650.041 7.611 .000

Intercept 152506033224.468 1 152506033224.468 21762.176 .000

ความเข้มข้น 559532.505 1 559532.505 .080 .781

อุณหภูมิ 4598029.746 1 4598029.746 .656 .430

ระยะเวลา 19766094.157 1 19766094.157 2.821 .112

ความเข้มข้น x อุณหภูมิ 9330315.872 1 9330315.872 1.331 .265

ความเข้มข้น x ระยะเวลา 317226095.813 1 317226095.813 45.267 .000**

อุณหภูมิ x ระยะเวลา 275437.658 1 275437.658 .039 .845

ความเข้มข้น x อณุหภมู ิx ระยะเวลา 21587044.536 1 21587044.536 3.080 .098

Error 112125578.978 16 7007848.686

Total 152991501353.733 24

Corrected Total 485468129.265 23

**p < .01
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	 	 จากตารางที่ 4 แสดงผลการวิเคราะห์

ความแปรปรวนค่าเฉลี่ยความทนแรงดึงขาดของ

ผ้าไหมทีต่กแต่งด้วยสารละลายกรดอะซติิก พบว่า

ปฏสิมัพันธ์ระหว่างความเข้มข้นกับระยะเวลามผีล

ต่อความทนแรงดงึขาดของผ้าไหมอย่างมนียัส�ำคญั

ทางสถิติที่ระดับ .01 ส่วนความเข้มข้น อุณหภูมิ 

ระยะเวลา ปฏิสัมพันธ์ระหว่างความเข้มข้นกับ

อุณหภูมิ อุณหภูมิกับระยะเวลา และความเข้มข้น 

อุณหภูมิและระยะเวลา ไม่มีผลต่อความทนแรง 

ดึงขาดของผ้าไหม อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่

ระดับ .05

	 	 ผลการวิ เคราะห์ความแตกต่างของ 

ค่าเฉลี่ยความทนแรงดึงขาดของผ้าไหมที่ใช้ความ

เข้มข้นกับระยะเวลาแตกต่างกันด้วยวิธี Least 

Significant Difference (LSD) พบว่าการใช ้

สารละลายกรดอะซติกิความเข้มข้น 5% ระยะเวลา 

	 	 จากตารางที่ 5 แสดงค่าเฉล่ียการดูด

ความชื้นของผ้าไหมที่ตกแต่งด้วยสารละลายกรด

18 ชั่วโมง มีค่าเฉล่ียความทนแรงดึงขาดดีกว่า

ระยะเวลา 24 ช่ัวโมง อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิต ิ

ที่ระดับ .01 และความเข้มข้น 10% ระยะเวลา 24 

ชั่วโมง มีค่าเฉลี่ยความทนแรงดึงขาดดีกว่าระยะ

เวลา 18 ชั่วโมง อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ 

.01 ทั้งนี้อาจเป็นเพราะการใช้สารละลายกรด 

อะซิติกความเข้มข้นมากขึ้น ต้องใช้ระยะเวลาใน

การท�ำปฏกิริยิายาวนานขึน้ การตกแต่งด้วยสารละลาย 

กรดอะซิตกิความเข้มข้น 5% ระยะเวลา 18 ช่ัวโมง 

จงึมค่ีาเฉล่ียความทนแรงดงึขาดดกีว่าระยะเวลา 24 

ช่ัวโมง ในขณะท่ีการใช้สารละลายกรดอะซิติก

ความเข้มข้น 10% ระยะเวลา  24 ชัว่โมง มค่ีาเฉลีย่ 

ความทนแรงดึงขาดดีกว่าระยะเวลา 18 ชั่วโมง

	 3.	การดูดความชื้น

	 	 จากการทดสอบการดูดความชื้นได้ผล 

ดังตารางที่ 5

ตารางที่ 5	 ค่าเฉลี่ยการดูดความชื้นของผ้าไหมที่ตกแต่งด้วยสารละลายกรดอะซิติก

การตกแต่งสารละลายกรดอะซิติก
การดูดความชื้น (ร้อยละ)

SD

ไม่ตกแต่ง 7.27 0.14

ความเข้มข้น 5% อุณหภูมิ 20 ํC ระยะเวลา 18 ชั่วโมง 6.25 0.23

ความเข้มข้น 5% อุณหภูมิ 20 ํC ระยะเวลา 24 ชั่วโมง 5.65 0.17

ความเข้มข้น 5% อุณหภูมิ 35 ํC ระยะเวลา 18 ชั่วโมง 6.24 0.27

ความเข้มข้น 5% อุณหภูมิ 35 ํC ระยะเวลา 24 ชั่วโมง 5.73 0.03

ความเข้มข้น 10% อุณหภูมิ 20 ํC ระยะเวลา 18 ชั่วโมง 6.04 0.13

ความเข้มข้น 10% อุณหภูมิ 20 ํC ระยะเวลา 24 ชั่วโมง 5.93 0.16

ความเข้มข้น 10% อุณหภูมิ 35 ํC ระยะเวลา 18 ชั่วโมง 7.11 0.01

ความเข้มข้น 10% อุณหภูมิ 35 ํC ระยะเวลา 24 ชั่วโมง 6.48 0.15

อะซติิก พบว่าผ้าไหมทีต่กแต่งด้วยสารละลายกรด

อะซิติกดูดความช้ืนได้ระหว่างร้อยละ 5.65-7.11 
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โดยผ้าไหมที่ตกแต่งด้วยสารละลายกรดอะซิติก

ความเข้มข้น 10% อุณหภูมิ 35 ํC ระยะเวลา 18 

ชั่วโมง ดูดความชื้นได้ดีที่สุด (ร้อยละ 7.11) รอง

ลงมาคือผ้าไหมที่ตกแต่งด้วยสารละลายกรด 

อะซิติกความเข้มข้น 10% อุณหภูมิ 35 ํ C ระยะ

เวลา 24 ชั่วโมง (ร้อยละ 6.48) และผ้าไหมท่ี

ตกแต่งด้วยสารละลายกรดอะซิติก ความเข้มข้น 

5% อุณหภูมิ 20 ํC ระยะเวลา 18 ชั่วโมง (ร้อยละ 

6.25) ตามล�ำดับ เมื่อเปรียบเทียบกับผ้าไหมที่ 

	 	 จากตารางที่ 6 แสดงผลการวิเคราะห์

ความแปรปรวนค่าเฉล่ียการดูดความชื้นของ 

ผ้าไหมทีต่กแต่งด้วยสารละลายกรดอะซติิก พบว่า

ความเข้มข้น อณุหภมู ิระยะเวลา และปฏสิมัพนัธ์

ระหว่างความเข้มข้นกับอุณหภูมิ มีผลต่อการ 

ดูดความชื้นของผ้าไหม อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ

ทีร่ะดบั .01 ส่วนปฏสัิมพนัธ์ระหว่างความเข้มข้น

ไม่ผ่านการตกแต่งจะเห็นว่า การตกแต่งผ้าไหม

ด้วยสารละลายกรดอะซิติกท�ำให้สมบัติการดูด

ความชื้นลดลง ทั้งนี้อาจเป็นเพราะพันธะยึดข้าม

โมเลกุลในเส้นใยท่ีเกิดขึ้นท�ำให้เส้นใยพองบวม

ได้น้อยลง ส่งผลให้ความสามารถในการดูด

ความชื้นของผ้าไหมลดลง สอดคล้องกับผลการ

วิจัยของ Hu and Jin (2002) ท่ีพบว่าผ้าไหมท่ี

ตกแต่งด้วยโพลียูรีเทนมีความสามารถในการดูด

ความชื้นลดลง

ตารางที่ 6	 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่าเฉล่ียการดูดความชื้นของผ้าไหมที่ตกแต่งด้วยสารละลาย 
	 กรดอะซิติก

Sourse of variation Type III SS df MS F p

Corrected Model 3.068 7 .438 15.438 .000

Intercept 611.697 1 611.697 21543.352 .000

ความเข้มข้น .718 1 .718 25.296 .001**

อุณหภูมิ .718 1 .718 25.296 .001**

ระยะเวลา .860 1 .860 30.297 .001**

ความเข้มข้น x อุณหภูมิ .597 1 .597 21.017 .002**

ความเข้มข้น x ระยะเวลา .035 1 .035 1.238 .298

อุณหภูมิ x ระยะเวลา .045 1 .045 1.590 .243

ความเข้มข้น x อณุหภมู ิx ระยะเวลา .095 1 .095 3.330 .105

Error .227 8 .028

Total 614.992 16

Corrected Total 3.296 15

**p < .01

กับระยะเวลา อุณหภูมิกับระยะเวลา และความ 

เข้มข้น อุณหภูมิและระยะเวลา ไม่มีผลต่อการ 

ดูดความช้ืนของผ้าไหมอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ

ที่ระดับ .05

	 	 ผลการวเิคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลีย่ 

การดูดความชื้นของผ้าไหมที่ใช้ความเข้มข้น 

แตกต่างกันด้วยวิธี Least Significant Difference 
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(LSD) พบว่าการตกแต่งผ้าไหมด้วยสารละลาย 

กรดอะซิติกความเข้มข้น 10% ดูดความชื้นได้ดี

กว่าความเข้มข้น 5% อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

ที่ระดับ .01  ซึ่งไม่สอดคล้องกับ Kissa (1983) ที่

กล่าวว่าการดูดความชื้นของเส้นใยจะลดลงเมื่อ 

มีปริมาณหรือความเข้มข้นของสารเร่งปฏิกิริยา

มากขึ้น

	 	 ผลการวเิคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลีย่ 

การดดูความช้ืนของผ้าไหมทีใ่ช้อณุหภมูแิตกต่างกนั 

พบว่าการตกแต่งผ้าไหมทีอ่ณุหภมู ิ35 ํC ดดูความชืน้ 

ได้ดีกว่าอุณหภูมิ 20 ํC อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ

ทีร่ะดบั .01 ทัง้นีอ้าจเป็นเพราะการใช้อณุหภมูสิงูขึน้ 

ท�ำให้เส้นใยพองบวมมากขึน้ ส่งผลให้ความสามารถ 

ในการดูดความชื้นดีขึ้น

	 	 ผลการวเิคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลีย่ 

การดดูความชืน้ของผ้าไหมทีใ่ช้ระยะเวลาแตกต่างกนั 

พบว่าการตกแต่งผ้าไหมระยะเวลา 18 ชั่วโมงดูด

ความชื้นได้ดีกว่าระยะเวลา 24 ชั่วโมง อย่างมีนัย

ส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .01 ทั้งนี้อาจเป็นเพราะ

ระยะเวลา 18 ช่ัวโมง เกดิพันธะยึดข้ามโมเลกลุใน

เส้นใยน้อยกว่าระยะเวลา 24 ช่ัวโมง เส้นใยจงึพอง

บวมมากกว่า ส่งผลให้ความสามารถในการดูด

ความชื้นดีกว่า

	 	 ผลการวเิคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลีย่ 

การดูดความชื้นของผ้าไหมที่ใช้ความเข้มข้นกับ

อณุหภมูแิตกต่างกนั พบว่าการตกแต่งผ้าไหมด้วย

สารละลายกรดอะซติกิความเข้มข้น 10% อณุหภมูิ 

35 ํC ดูดความชื้นได้ดีกว่าอุณหภูมิ 20 ํC อย่างมี

นยัส�ำคัญทางสถติิท่ีระดบั .01 ท้ังนีอ้าจเป็นเพราะ   

การใช้อณุหภมูสิงูกว่าท�ำให้เส้นใยพองบวมมากกว่า 

ส่งผลให้ความสามารถในการดูดความชื้นดีกว่า

	 	 จากผลการวิจัยสรุปได้ว่า การตกแต่ง

ส�ำเร็จผ้าไหมด้วยกรดอะซิติกความเข้มข้น 10% 

อุณหภูมิ 35 ํC และระยะเวลา 18 ชั่วโมง ท�ำให้

ผ้าไหมมีสมบัติการดูดความชื้นดีที่สุด

	 4.	ความกระด้าง

	 	 จากการทดสอบความกระด้างได้ผล 

ดังตารางที่ 7

ตารางที่ 7	 ค่าเฉลี่ยความกระด้างของผ้าไหมที่ตกแต่งด้วยสารละลายกรดอะซิติก

การตกแต่งสารละลายกรดอะซิติก
ความกระด้าง (มิลลิกรัม/เซนติเมตร)

SD

ไม่ตกแต่ง 186.51 22.69

ความเข้มข้น 5% อุณหภูมิ 20 ํC ระยะเวลา 18 ชั่วโมง 135.06 31.13

ความเข้มข้น 5% อุณหภูมิ 20 ํC ระยะเวลา 24 ชั่วโมง 136.93 18.85

ความเข้มข้น 5% อุณหภูมิ 35 ํC ระยะเวลา 18 ชั่วโมง 142.13 14.92

ความเข้มข้น 5% อุณหภูมิ 35 ํC ระยะเวลา 24 ชั่วโมง 142.76 27.93

ความเข้มข้น 10% อุณหภูมิ 20 ํC ระยะเวลา 18 ชั่วโมง 148.94 21.75

ความเข้มข้น 10% อุณหภูมิ 20 ํC ระยะเวลา 24 ชั่วโมง 133.04 17.36

ความเข้มข้น 10% อุณหภูมิ 35 ํC ระยะเวลา 18 ชั่วโมง 163.86 16.48

ความเข้มข้น 10% อุณหภูมิ 35 ํC ระยะเวลา 24 ชั่วโมง 166.26 18.71
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	 	 จากตารางที่ 7 แสดงค่าเฉลี่ยความ

กระด้างของผ้าไหมที่ตกแต่งด้วยสารละลายกรด

อะซติิก พบว่าผ้าไหมทีต่กแต่งด้วยสารละลายกรด

อะซติกิมคีวามกระด้างโดยรวม (แนวด้ายยนื+แนว

ด้ายพุ่ง) อยู่ระหว่าง 133.04 - 166.26 มิลลิกรัม/

เซนติเมตร โดยผ้าไหมที่ตกแต่งด้วยสารละลาย 

กรดอะซิติก  ความเข้มข้น 10% อุณหภูมิ 20 ํ C 

ระยะเวลา 24 ชั่วโมง มีความกระด้างน้อยที่สุด 

	 	 จากตารางที่ 8 แสดงผลการวิเคราะห์

ความแปรปรวนค่าเฉล่ียความกระด้างของผ้าไหม 

ที่ตกแต่งด้วยสารละลายกรดอะซิติก พบว่าความ

เข้มข้นมผีลต่อความกระด้างของผ้าไหมอย่างมนียั

ส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 และอุณหภูมิมีผลต่อ

ความกระด้างของผ้าไหมอย่างมีนยัส�ำคญัทางสถติิ

(133.04 มลิลิกรัม/เซนตเิมตร) เมือ่เปรยีบเทียบกบั

ผ้าไหมที่ไม่ผ่านการตกแต่งจะเห็นว่า การตกแต่ง

ผ้าไหมด้วยสารละลายกรดอะซิติก ท�ำให้ผ้าไหม

มคีวามกระด้างลดลง ท้ังนีอ้าจเป็นเพราะพันธะยึด

ข้ามโมเลกุลท่ีเกิดข้ึนช่วยเพ่ิมความยืดหยุ่นให้กับ

เส้นใย และการแช่ผ้าในสารละลายเป็นเวลานาน

อาจท�ำให้แป้งที่ยังหลงเหลืออยู่บนผืนผ้าถูกก�ำจัด

ออกไปด้วย จึงท�ำให้ความกระด้างลดลง

ที่ระดับ .01 ส่วนระยะเวลา ปฏิสัมพันธ์ระหว่าง

ความเข้มข้นกับอุณหภูมิ ความเข้มข้นกับระยะ

เวลา อุณหภูมิกับระยะเวลา และความเข้มข้น 

อุณหภูมิและระยะเวลา ไม่มีผลต่อความกระด้าง

ของผ้าไหมอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05

ตารางที่ 8	 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนค่าเฉลี่ยความกระด้างของผ้าไหมที่ตกแต่งด้วยสารละลาย 
	 กรดอะซิติก

Sourse of variation Type III SS df MS F p

Corrected Model 9067.884 7 1295.412 2.783 .015

Intercept 1366525.930 1 1366525.930 2935.819 .000

ความเข้มข้น 3050.077 1 3050.077 6.553  .013*

อุณหภูมิ 3726.797 1 3726.797 8.007    .006**

ระยะเวลา 121.110 1 121.110 .260 .612

ความเข้มข้น x อุณหภูมิ 1241.505 1 1241.505 2.667 .108

ความเข้มข้น x ระยะเวลา 255.600 1 255.600 .549 .462

อุณหภูมิ x ระยะเวลา 290.788 1 290.788 .625 .433

ความเข้มข้น x อณุหภมู ิx ระยะเวลา 382.007 1 382.007 .821 .369

Error 26066.136 56 465.467

Total 1401659.950 64

Corrected Total 35134.020 63

*p < .05, **p < .01
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	 	 ผลการวิ เคราะห์ความแตกต่างของ 

ค่าเฉลีย่ความกระด้างของผ้าไหมทีใ่ช้ความเข้มข้น

แตกต่างกันด้วยวิธี Least Significant Difference 

(LSD) พบว่าการตกแต่งผ้าไหมด้วยสารละลาย 

กรดอะซิติกความเข้มข้น 10% มีความกระด้าง

มากกว่าความเข้มข้น 5% อย่างมนียัส�ำคญัทางสถติิ

ที่ระดับ .05 ทั้งน้ีเพราะการใช้สารละลายความ 

เข้มข้นสูงขึ้น จะท�ำให้เกิดปฏิกิริยากับเส้นใย

รุนแรงมากข้ึนและเกิดพันธะยึดข้ามโมเลกุล

จ�ำนวนมากรวมตัวกันเป็นเแผ่นชั้นหนาๆ บนผิว

หน้าผ้า ท�ำให้ผ้าไหมกระด้างขึ้น (Parthiban and 

Kumar, 2009)

	 	 ผลการวเิคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลีย่ 

ความกระด้างของผ้าไหมทีใ่ช้อณุหภมูแิตกต่างกัน

ด้วยวธิ ีLeast Significant Difference (LSD) พบว่า 

การตกแต่งผ้าไหมทีอ่ณุหภมู ิ35 ํC มคีวามกระด้าง

มากกว่าอุณหภูมิ 20 ํC อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ

ที่ระดับ .01 ซึ่งสอดคล้องกับผลการวิจัยของ 

Parthiban and Kumar (2009) พบว่าการใช้อณุหภูมิ 

ในการตกแต่งสูงขึ้น ท�ำให้ผ้าไหมกระด้างขึ้น

สรุป
	 จากผลการวิจัยพบว่า การตกแต่งส�ำเร็จ 

ผ้าไหมด้วยสารละลายกรดอะซิติกท�ำให้สมบัติ

ของผ้าไหมดีขึ้น คือการคืนตัวจากรอยยับ ความ

ทนแรงดึงขาดเพิ่มขึ้น และความกระด้างน้อยลง 

แต่ท�ำให้การดูดความชื้นลดลง ทั้งนี้ผ้าไหมท่ี

ตกแต่งด้วยสารละลายกรดอะซิติกความเข้มข้น 

10% ท�ำให้สมบตัทิางกายภาพของผ้าไหมทกุด้าน

ดีข้ึนกว่าการใช้สารละลายกรดอะซิติกความ 

เข้มข้น 5% โดยการใช้อุณหภูมิ 35 ํC ระยะเวลา 

18 ช่ัวโมง ท�ำให้สมบัติการดูดความชื้นดีที่สุด 

และระยะเวลา 24 ชั่วโมง ท�ำให้การทนต่อแรง 

ดงึขาดเพิม่มากขึน้ และการใช้อณุหภูม ิ20 ํC ระยะ

เวลา 18 ชั่วโมง ท�ำให้ผ้าไหมมีสมบัติการคืนตัว

จากรอยยับมากท่ีสุด ในขณะท่ีเวลา 24 ช่ัวโมง 

ท�ำให้ผ้าไหมมีความกระด้างน้อยที่สุด 

ข้อเสนอแนะ
	 ข้อเสนอแนะจากผลการวิจัย

	 การตกแต่งผ้าไหมด้วยสารละลายกรด 

อะซติกิท�ำให้ผ้าไหมมสีมบตักิารคนืตวัจากรอยยับ

ดขีึน้ ทนแรงดงึขาดได้มากขึน้ และมคีวามกระด้าง

ลดลง ดังนั้นจึงควรส่งเสริมกรรมวิธีการตกแต่ง

ส�ำเร็จผ้าไหมนี้ ให้แก่ผู ้ผลิตผ้าไหมในระดับ 

ชุมชน เพื่อเพิ่มสมบัติผ้าไหมให้ดีขึ้น ดูแลรักษา

ได้ง ่าย และสอดคล้องกับความต้องการของ 

ผู้บริโภคมากขึ้น

	 ข้อเสนอแนะในการท�ำวิจัยครั้งต่อไป

	 1.	ควรศกึษาสมบัตด้ิานอืน่ๆ ของผ้าไหมท่ี

ตกแต่งส�ำเร็จด้วยสารละลายกรดอะซิติก ได้แก ่

ค่าดัชนีความขาว (whiteness index) ความสบาย

ในการสวมใส่ เพื่อขยายองค์ความรู ้ด้านการ

ตกแต่งสิ่งทอต่อไป

	 2.	ควรศึกษาเปรียบเทียบวิธีการตกแต่ง

ส�ำเร็จและสมบัตทิางกายภาพของผ้าไหมท่ีตกแต่ง

ด้วยวธิกีารแช่ในสารละลายและวธิกีารจุม่-อดั-ผนกึ 

(pad-dry-cure method) เพื่อขยายผลสู่การตกแต่ง

ส�ำเร็จเชิงการค้าในระบบอุตสาหกรรมต่อไป

กิตติกรรมประกาศ
	 การวิจัยนี้ได ้ รับการสนับสนุนทุนวิจัย 

จากศูนย ์ความเป็นเลิศทางวิชาการด้านไหม 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
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การวเิคราะห์คณุค่าทางโภชนาการและสารต้านอนุมลูอสิระ
ของผลิตภัณฑ์น�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อลูกหม่อนเข้มข้น
จักรพันธ์  แก้วบุญส่ง*  มาริษา  ภู่ภิญโญกุล**  พัชรี  ตั้งตระกูล***
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	***	ผู้อ�ำนวยการ สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

บทคัดย่อ

	 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา   1) คุณค่าทางโภชนาการและสารต้านอนุมูลอิสระของ

ผลลกูหม่อนสด  2) กระบวนการผลิตน�ำ้ลูกหม่อนผสมเน้ือลกูหม่อนเข้มข้น  3) การเปล่ียนแปลงคุณค่า

ทางโภชนาการและสารต้านอนุมูลอิสระหลังกระบวนการผลิตน�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อลูกหม่อนเข้มข้น 

รวมถงึการยอมรบั โดยใช้สารให้ความหวาน 3 ชนดิ ได้แก่ น�ำ้ตาลทราย น�ำ้ผึง้ และซูคราโลส วางแผน

การทดลองแบบสุ่มในบลอคสมบูรณ์ (RCBD) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี  

Duncan's new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นทางสถิติ 95%  ผลการวิจัยพบว่า 

1) คณุค่าทางโภชนาการและสารต้านอนมุลูอสิระของผลลกูหม่อนสดมปีรมิาณโปรตนี ไขมนั เส้นใยหยาบ 

และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 0.46±±0.00 0.07±±0.01 1.44±±0.38 และ 8.9±±0.40 ตามล�ำดบั สารแอนโทไซยานนิ 

สารประกอบฟีนอลิก วิตามินซี และ DPPH เท่ากับ 113.75±±0.14 mg/100g 3.48±±0.03 mgGAE/g 

0.83±±0.05 mg/100g และ 183.00±±2.00 mgAAE/100g ตามล�ำดับ  2) คัดเลือกสูตรเบื้องต้นโดยปั่นจน

ละเอียดด้วยความเร็วระดับ 3 นาน 3 นาที แล้วกรอง และพาสเจอไรส์ที่อุณหภูมิ 62.8-65.6 ° ํซ นาน 

30 นาท ีควบคมุปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายได้และความหนดืให้ใกล้เคยีงกบัผลิตภณัฑ์ทางการค้าประมาณ 

16° ํBrix และ 68.30 cP ตามล�ำดบั จนได้สตูรมาตรฐาน 3 สตูร ทีป่รมิาณน�ำ้ตาลและน�ำ้ผึง้ ร้อยละ 7.70 

ซคูราโลส ร้อยละ 0.96  3) ปริมาณคุณค่าทางโภชนาการและสารต้านอนุมูลอิสระ มีแนวโน้มลดลง

อย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤≤0.05) แต่สูตรผสมน�้ำตาลทรายและซูคราโลสปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระลดลง

อย่างไม่มีนัยส�ำคัญ การประเมินทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคจ�ำนวน 50 คน ด้วยวิธี 9-point  

hedonic scale พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมในสูตรน�้ำตาลกับซูคราโลสไม่แตกต่างกัน

ค�ำส�ำคัญ :	 ลูกหม่อน คุณค่าทางโภชนาการ สารต้านอนุมูลอิสระ ผลิตภัณฑ์น�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อ 

	 ลูกหม่อนเข้มข้น
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Jukkrapan Kaewbunsong*  Marisa Phupinyokul**  Patcharee Tungtrakul***

	 *	Master's Degree Student, Department of Home Economics, Faculty of Agriculture, 
	 	Kasetsart University.
	 **	Dr., Department of Home Economics, Faculty of Agriculture, Kasetsart University.
	***	Director, Institute of Food Research and Product Development, Kasetsart University.

ABSTRACT

	 The objectives of the research were to study 1) the nutritional values and antioxidants 

of fresh mulberry, 2) the production process of mulberry puree, and 3) the variation of nutritional 

values and antioxidants after the production process, including the acceptance of the puree sweetened 

with three kinds of sweeteners, namely, sugar, honey and sucralose. A random experiment was 

done in Randomized Complete Block Design (RCBD), and compared the difference of averages 

with Duncan's New Multiple Range Test (NMRT) at a statistical confidence level of 95%. 

The finding indicated that the nutritional values and antioxidants of fresh mulberry had the amount 

of Protein, Fat, Crude fiber and Carbohydrate at the percentage of 0.46±±±0.00, 0.07±±±0.01, 1.44±±±0.38, 

and 8.9±±±0.40, respectively. The amount of total anthocyanin, total phenolic compounds, vitamin C, 

and DPPH at the percentage of 113.75±±±0.14 mg/100g, 3.48±±±0.03 mgGAE/g, 0.83±±±0.05 mg/100g, 

and 183.00±±±2.00 mgAAE/100g, respectively. Basic recipes were selected by spinning until they 

rammed at level 3 speed for three minutes, then filtered and pasteurized at a temperature of 

62.8-65.6 ํC for 30 minutes to control the amount of soluble solids and viscosity to be as close as 

possible to the commercial products, at 16 ํBrix and 68.30 cP, respectively. Three standard formulas 

were obtained, each containing 7.70% of sugar and honey, and 0.96% sucralose. The amount of 

nutritional values and antioxidants tended to decrease significantly (p≤≤0.05). However, in the formulas 

in which sugar and sucralose were mixed, the amount of antioxidants were not different. The sensory 

assessment of 50 consumers by the 9-point hedonic scale found that consumers showed no significant 

difference in their satisfaction between the sugar and the sucralose formulas. 

Keywords : Mulberry, Nutritional Values, Antioxidant, Mulberry Puree
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บทน�ำ
	 ลูกหม่อนหรือผลหม่อน (Mulberry fruit) 

อยู่ในวงศ์ Moraceae มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Morus 

spp. เป็นไม้ยืนต้นประเภทพุ่ม ล�ำต้นมีสีเขียวแก่

หรือสีน�้ำตาล มีตาข้างมากมาย ใบมีสีเขียวเข้ม มี

รูปร่างหลายแบบ หลายขนาด ดอกตัวเมียเมื่อได้

รบัการผสมแล้วจะเปลีย่นเป็นผล ซึง่มลีกัษณะเป็น

ผลรวม (aggregate fruit) หม่อนเป็นพืชกึ่งร้อน 

(subtropical) มถีิน่ก�ำเนิดอยู่ในแถบเอเชยี สามารถ

ปลูกได้ทั่วไปในประเทศไทย เจริญเติบโตได้ดี

ที่สุดในฤดูฝน การเจริญเติบโตจะลดน้อยลงไป

เรื่อยๆ จนเข้าหน้าแล้ง โดยทั่วไปหม่อนแบ่งออก

เป็น 3 species ได้แก่ Red mulberry (Morus rubar) 

White mulberry (Morus alba) และ Black mulberry 

(Morus nigar) ใบหม่อนเป็นแหล่งที่ส�ำคัญของ

อาหารส�ำหรับตัวไหม (Bombyx Mori) ส่วนลูก

หม่อนหรือผลหม่อนซึ่งเป็นผลพลอยได้จากการ

ปลูกหม่อนเพื่อเล้ียงไหม ผลหม่อนสุกมีลักษณะ

อวบน�ำ้ มสีดัส่วนความเปรีย้วและหวานสมดุลกนั 

ลูกหม่อนเป็นแหล่งส�ำคัญของน�้ำตาล กรด และ

สารส�ำคัญต่างๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่งสารประกอบ

ฟ ีนอลิกที่มีคุณสมบัติ ในการเป ็นสารต ้ าน

ออกซิเดชนัทีอ่าจป้องกนัการเกดิโรคเรือ้รงัต่างๆ ได้ 

เช่น โรคมะเร็ง โรคเบาหวาน โรคหัวใจเป็นต้น 

(Pawlowsk et al., 2008)

	 หลังจากเก็บเกี่ยวแล้วลูกหม่อนสุกจะเกิด

การเน่าเสียได้อย่างรวดเร็ว เนื่องจากลูกหม่อนสุก

มีลักษณะอ่อนนุ่มและบอบช�้ำได้ง่าย ลูกหม่อน 

กนิผลสายพนัธุเ์ชยีงใหม่ทีส่กุเต็มทีพ่บว่า สามารถ

เก็บลูกหม่อนสุกไว้ที่อุณหภูมิห้องเพื่อบริโภคสด

ได้เพียง 1-2 วันเท่านั้น สมชาย และคณะ (2550) 

กล่าวว่า ในประเทศไทยได้มกีารน�ำลกูหม่อนสกุไป 

ศกึษาการแปรรปูเป็นผลติภณ์ัต่างๆ เช่น น�ำ้ลกูหม่อน 

น�้ำลูกหม่อนเข้มข้นชนิดเติมน�้ำตาล ไวน์หม่อน 

แยมลูกหม่อน เยลลี ่ลกูหม่อนเชือ่ม ลกูอม เป็นต้น 

ผลิตภัณฑ์จากลูกหม่อนหลายชนิดเมื่อผ ่าน

กระบวนการผลิตอาจมีการเจือจางหรือผ่านความ

ร้อนสูง ส่งผลให้สารต้านอนุมลูอิสระในผลหม่อน

ลดลงหรือถูกท�ำลาย แนวคิดผลิตภัณฑ์จาก 

ลูกหม่อนสุกอีกชนิดคือ น�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อ 

ลกูหม่อนเข้มข้น เป็นวธีิการแปรรปูผลิตภัณฑ์จาก

ลูกหม่อนโดยใช้ความร้อนต�่ำ  และพร้อมที่จะน�ำ

ไปบริโภคได้โดยไม่ต้องเจือจางน�้ำ  มีรายงานว่า 

น�ำ้หม่อนสกดัเข้มข้นมกีลุม่สารต้านอนมุลูอสิระที่

อยูใ่นปริมาณสูง ได้แก่ สารแอนโทไซยานนิ สาร

ประกอบฟีนอลิก

	 งานวจิยันีมุ้ง่เน้นศกึษาคณุค่าทางโภชนาการ 

และสารต้านอนุมูลอิสระระหว่างผลลูกหม่อนสด

และหลังกระบวนการผลิตน�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อ 

ลูกหม่อนเข้มข้น (Puree) คือน�้ำผลไม้ที่กรองเอา

เนื้อผลไม้ที่บดละเอียดแล้วมารวมด้วย พร้อมกับ

เติมน้ําตาลเพื่อให้เกิดความหวาน มีลักษณะข้น

เหมือนซุป ซึ่งต้องเติมความหวาน (º ํ Brix) ให้

เหมาะสมกับชนิดของอาหาร และท�ำให้เนื้อและ

น�้ำผลไม้ผสมเข้ากันเป็นเนื้อเดียวและรสชาติ

สม�่ำเสมอ (ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด 

ไม่เกนิร้อยละ 40 ºBํrix, มผช.) เพือ่ให้ได้องค์ความรู้ 

และข้อมูลที่สามารถน�ำไปปรับปรุงหรือต่อยอด

พฒันาผลติภณัฑ์ให้เป็นทีย่อมรับของผู้บรโิภคและ

ยังคงคุณค่าทางโภชนาการและสารต้านอนุมูล

อิสระ สร้างความหลากหลายในการเลือกบริโภค

ให้กับผู ้บริโภคทั่วไป ยังมีส่วนช่วยในการน�ำ

ผลผลิตทางการเกษตรมาแปรรูปเพื่อเป็นแนวทาง

ในการประกอบอาชีพ และน�ำไปสู่การพัฒนาใน

เชิงพาณิชย์ ซึ่งเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิต

ทางการเกษตรอีกด้วย
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วัตถุประสงค์
	 เพื่อศึกษา

	 1.	คุณค่าทางโภชนาการและสารต้านอนมุลู

อิสระของผลลูกหม่อนสด

	 2.	กระบวนการผลิตน�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อ

ลูกหม่อนเข้มข้น

	 3.	การเปล่ียนแปลงคุณค่าทางโภชนาการ

และสารต้านอนุมูลอิสระหลังกระบวนการผลิต 

น�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อลูกหม่อนเข้มข้น

	 4.	การยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ของน�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อลูกหม่อนเข้มข้น

วิธีการวิจัย
	 วัตถุดิบ

	 ต้นหม่อนจากไร่หม่อนที่วัดใหม่สันต ิ

อ�ำเภอสงูเนนิ จงัหวัดนครราชสมีา  พนัธ์ุเชยีงใหม่ 

60 คัดเลือกผลแก่จัดที่มีลักษณะผลเป็นสีแดงเข้ม

จนถึงสีม่วงด�ำในช่วงเดือนกุมภาพันธ์ 2558 

หลงัจากนัน้น�ำผลหม่อนบรรจใุส่ถงุพลาสตกิชนดิ

โพลเีอทลินี (Polyethylene - PE) ถงุละ 1 กโิลกรัม 

จ�ำนวน 30 กิโลกรัม แล้วปิดผนึกถุงให้สนิท น�ำ

ไปแช่แข็งที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เพื่อรอ

การวเิคราะห์ โดยก�ำหนดให้วเิคราะห์ภายใน 3 วนั 

หลังจากเก็บผลสด

	 ศึกษาสูตรและวิธีการที่เหมาะสมของการ

ผลิตน�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อลูกหม่อนเข้มข้น

	 ดัดแปลงสูตรและวิธีการผลิตจากรายงาน

วิจัยการถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปใบหม่อน

และผลหม่อนเป็นอาหารและเครือ่งดืม่เพือ่สขุภาพ

ของวราภรณ์ (2554) ซึ่งมีส่วนประกอบดังนี ้

ผลหม่อนสุก น�้ำสะอาด เกลือ กรดซิตริก น�้ำตาล

ทราย ร้อยละ 19.92 39.84 0.13 0.27 และ 39.84 

ตามล�ำดบั ได้สูตรพ้ืนฐานของการผลิตน�ำ้ลูกหม่อน 

ผสมเนื้อลูกหม่อนเข้มข้น จึงน�ำมาศึกษาสูตรและ

วิธีการที่เหมาะสมของการผลิตน�้ำลูกหม่อนผสม

เนื้อลูกหม่อนเข้มข้น โดยใช้สารให้ความหวาน 3 

ชนดิ ได้แก่ น�ำ้ตาลทราย น�ำ้ผึง้ และซูคราโลส ดงั

ตารางที่ 1

	 ข้ันตอนการผลิตน�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อ 

ลูกหม่อนเข้มข้น	

	 ผลหม่อนที่เก็บในถุงพลาสติกชนิดโพลี

เอทิลีนที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18° ํ ซ มาล้างให้

สะอาดและผ่ึงลมให้แห้ง จากนั้นน�ำมาปั่นด้วย

เครื่อง mulinex ยี่ห้อ OTTO® รุ่น BE-127 ด้วย

ความเรว็ระดบั 3 นาน 3 นาท ีจนละเอยีดเป็นเนือ้

เดยีวกนั กรองด้วยตะแกรง ผสมส่วนผสมทกุอย่าง

เข้ากนัตามสูตรใส่หม้อดบัเบ้ิลบอยล์ พาสเจอไรส์

ที่อุณหภูมิ 62.8-65.6 ํ ซ นาน 30 นาที บรรจุลง

ขวดแก้วขนาด 70 มิลลิลิตร ขณะที่อุณหภูมิการ

บรรจไุม่ต�ำ่กว่า 60 ํซ ปิดฝา แล้วท�ำให้เย็นลงทันที 

จนได้อุณหภูมิไม่เกิน 5 ํ ซ น�ำไปเก็บที่อุณหภูมิ 

แช่เย็น (ไม่เกิน 4 ํ ซ) เพื่อรอการวิเคราะห์ต่อไป 

โดยการศกึษาครัง้นีเ้ปรยีบเทียบวตัถใุห้ความหวาน 

3 ชนิด ได้แก่น�้ำตาลทราย น�้ำผึ้ง และซูคราโลส

	 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ

	 วัดค่าสีของน�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อลูกหม่อน

เข้มข้นโดยใช้เครื่องวัดค่าสี Hunter Lab จากนั้น

วัดค่าสีออกมาในค่า L* (ค่าความสว่าง) a* (ค่า 

สีแดงและเขียว) และ b* (ค่าสีเหลืองและน�้ำเงิน) 

วดัความหนดืโดยใช้เครือ่งวดัความหนดื Viscometer 

Model RI:2:M หน่วยเป็น cP

	 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี

	 ปรมิาณกรดท้ังหมด (ในรปูกรดซติริก) โดย

วธีิ Titrate ปริมาณน�ำ้ตาลรดีวิซ์และปริมาณน�ำ้ตาล 

ท้ังหมด โดยวิธี Lane and Eynon volumetric 
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method ค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใช้เครือ่งวดัพเีอช 

และปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายได้ทัง้หมด (total soluble 

solid, ํ °Brix) โดยใช้เครื่อง Hand refractometer 

ตามวิธีของ AOAC (2000)

	 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ

	 ปริมาณความชื้น (moisture, %) ปริมาณ

โปรตีน (protein, %) โดยวิธี Kjeldahl method 

ปริมาณไขมัน (fat, %) โดยใช้ Soxhlet ปริมาณ

เส้นใยหยาบ (crude fiber, %) โดย Acid detergent 

digestion ปรมิาณเถ้า (ash, %) โดยใช้ Muffle 

Furnace และปริมาณคาร์โบไฮเดรต (total carbo-

hydrate, %) ค�ำนวณจาก 100% ลบด้วยปริมาณ

ความชื้น เถ้า ไขมัน และโปรตีน ตามวิธีของ 

AOAC (2000)

	 การวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระและ

สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด

	 การเตรียมตัวอย่างส�ำหรับการวิเคราะห์

	 ล้างผลหม่อนสดให้สะอาดและผ่ึงลมให้แห้ง 

จากนั้นน�ำมาปั่นด้วยเครื่อง mulinex จนละเอียด

เป็นเนือ้เดยีวกัน ช่ังตวัอย่างหม่อนประมาณ 10 กรมั 

ใส่ขวด Duran ขนาด 200 มลิลลิติร ผสมกบั 100% 

Methanol (CH3OH) 100 มิลลิลิตร น�ำไปสกัด 

ด้วยเครื่อง Ultrasonic เป็นเวลา 60 นาท ีกรองเอา

กากออกด้วย vacuum pump จะได้ตัวอย่างสารสกดั

ผลหม่อนความเข้มข้น 100 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร 

เก็บสารสกัดไว้ในขวดสีชา เก็บที่อุณหภูมิแช่แข็ง 

(-18±±20 ํซ) เพ่ือรอการวเิคราะห์ต่อไปนี ้(ดัดแปลง

จาก วชิราภรณ์ และคณะ, 2556)

	 การดูดกลืนแสง (A)	 =  ((A513- A700)pH1.0 - (A513- A700)pH4.5)

	 Monomeric anthocyanin	 =  A × MW of cyanin-3-glucoside × Dilution factor × 1000 

  	 	 	 	 	 	 	 	      Molar absorptivity × 1

	 	 	 เมื่อ	 MW (molecular weight cyanin-3-glucoside)  =  449 กรัม/โมล

	 	 	 	 	 Molar absorptivity  =  26900

	 1)	วิเคราะห์สารแอนโทไซยานินท้ังหมด 

(Total Anthocyanin) ด้วยวิธี pH differential

	 	 โดยผสมสารสกัดตัวอย ่างในหลอด

ทดลองที ่1 ปรมิาณ 100 ไมโครลติร เตมิบฟัเฟอร์ 

KCl pH 1.0 ปริมาตร 3 มิลลิลิตร และผสม 

สารสกัดตวัอย่างในหลอดทดลองที ่2 ปรมิาณ 100 

ไมโครลติร เตมิบัฟเฟอร์ CH3CO2Na.3H2O pH 4.5 

ปริมาตร 3 มิลลิลิตร จากน้ันน�ำหลอดทดลอง 

ทั้ง 2 หลอด ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 513 กับ 

700 nm ตามล�ำดบั (ดดัแปลงตามวธิขีอง Wrolstad 

et al., 2005) ค�ำนวณปริมาณแอนโทไซยานิน 

ท้ังหมดของสารสกดัตามสมการ รายงานผลในรูป

ของมิลลิกรัมไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์ ในตัวอย่าง 

100 กรัม (mg cyanidin-3-glucoside/100g)

	 2)	วิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วย

วิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH)

	 	 การวเิคราะห์วธินีีจ้ะใช้สาร 2,2-Diphenyl- 

1-picrylhydrazyl (DPPH) เป็นสารอนุมูลอิสระ 

และใช้สารละลายมาตรฐาน ascorbic acid เป็น

สารมาตรฐาน ที่ความเข้มข้น 0.01-0.05 mg/ml 

ท�ำการวดัค่าการดดูกลนืแสงทีค่วามยาวคลืน่ 517 nm 

รายงานผลเป็นค่ามลิลกิรมัสมมลูของ ascorbic acid 
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ต่อตวัอย่าง 1 กรมั (mg ascorbic acid equivalents 

(AAE)/g) (ดดัแปลงจาก Brand-Williams et al., 1995)

	 3)	การวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด 

(Total Phenolic Compound)

	 	 เป็นการวเิคราะห์ด้วยวิธี Folin-Ciocalteau 

Reagent ใช้ gallic acid เป็นสารมาตรฐานที่ความ

เข้มข้น 0.02-0.1 mg/ml วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 

725 nm รายงานผลเป็นมลิลิกรมัสมมลูของ gallic 

acid ต่อตัวอย่าง 1 กรมั (mgGAE/g) (ดดัแปลงจาก 

Abu Bakar et al., 2009)

	 การวเิคราะห์ทางสถตินิ�ำ้ลกูหม่อนผสมเนือ้

ลูกหม่อนเข้มข้น

	 ท�ำการทดลอง 3 ซ�้ำ  วิเคราะห์ข้อมูลทาง

สถิติโดยใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูป การทดลองใช้

แผนการทดลองแบบ Randomized Complete 

Block Design (RCBD) วิเคราะห์ค่าความ

แปรปรวน (Analysis of Variance; ANOVA) และ

ความแตกต่างของค่าเฉล่ียระหว่างทรีทเมนต์โดย

วิธี Duncan's Multiple Range Test (DMRT) ที่

ระดบัความเชือ่มัน่ 95 เปอร์เซน็ต์ โดยใช้โปรแกรม 

ส�ำเร็จรูป

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 1.	คณุค่าทางโภชนาการและสารต้านอนมุลู

อิสระของผลหม่อนสด

		  จากตารางที ่1  ค่าสพีบว่า L* a* และ b* 

มีค่าเท่ากับ 14.23   3.32± และ -0.03 ตามล�ำดับ 

ดงัน้ันลกูหม่อนสดจึงมสีแีดงอมน�ำ้เงนิ หรอืสีม่วง 

มีความเป็นกรด-ด่าง (pH) เท่ากับ 3.81 ปริมาณ

กรดซิตริก 1.33 g/100g ปริมาณน�้ำตาลท้ังหมด 

6.15 g/100g และปริมาณของแข็งที่ละลายได้

ทั้งหมด 9.00  ํ °Brix มีปริมาณความชื้น ปริมาณ 

ใยอาหารหยาบ และปรมิาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 

88.61 1.44 และ 8.90 ตามล�ำดบั เมือ่พจิารณากลุม่

ของสารต้านอนุมูลอิสระพบว่ามีแอนโทไซยานิน 

ท้ังหมด สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด วิตามินซี

ในรูปแอสคอบิกแอซิด และความสามารถในการ

ต้านอนุมูลอิสระ (DPPH) ในปริมาณที่สูงเท่ากับ 

113.75± ±0.14 mg/100g 3.48±±0.03 mgGAE/g 

0.83±±0.05 mg/100g และ 183±±2.00 mgAAE/100g 

ตามล�ำดับ ปริมาณความชื้นและสารต้านอนุมูล

อิสระของหม่อนสุกพันธุ์เชียงใหม่มีค่าสูงหรือต�่ำ

อาจเป็นผลมาจากวัตถุดิบซึ่งมีการเก็บเก่ียวในฤดู

ตารางที่ 1	 คุณภาพทางกายภาพ เคมี คุณค่าทางโภชนาการ และสารต้านอนุมูลอิสระของผลหม่อนสด 
	 พันธุ์เชียงใหม่ 60

รายการทดสอบ ปริมาณ รายการทดสอบ ปริมาณ

ค่าสี   L* 14.23±±0.35 โปรตีน (ร้อยละ) 0.46±±0.00

        a* 3.32±±0.72 ไขมัน (ร้อยละ) 0.07±±0.01

        b* -0.03±±0.12 เส้นใยหยาบ (ร้อยละ) 1.44±±0.38 

กรดซิตริก (g/100g) 1.33±±0.15 เถ้า (ร้อยละ) 0.52±±0.00

น�้ำตาลรีดิวซ์ (g/100g) 6.16±±0.01 คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 8.90±±0.40

ปริมาณน�้ำตาลทั้งหมด (g/100g) 6.15±±0.00 Total anthocyanin (mg/100g) 113.75±±0.14

ค่าความเป็นกรด-ด่าง 3.81±±0.03 Total Phenolics (mgGAE/g) 3.48±±0.03

ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (° ํBrix) 9.00±±0.00 Vitamin C (ascorbic acid) (mg/100g) 0.83±±0.05

ปริมาณความชื้น (ร้อยละ) 88.61±±0.03 DPPH (mgAAE/100g) 183±±2.00
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ตารางที่ 2	 ส่วนผสมของน�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อลูกหม่อนเข้มข้น

ส่วนผสม
ปริมาณ (ร้อยละ)

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3
ผลหม่อนสุก 46 46 49.37

น�้ำสะอาด 46 46 49.37

เกลือ 0.15 0.15 0.15

กรดซิตริก 0.15 0.15 0.15

น�้ำตาลทราย 7.70 - -

น�้ำผึ้ง - 7.70 -

ซูคราโลส - - 0.96

ที่แตกต่างกัน ระยะความสุก ระยะเวลาในการ

สัมผัสกับแสงแดด และการเก็บรักษา รวมไปถึง

การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในระหว่างการ 

เตรยีมตวัอย่างมีผลท�ำให้คณุค่าทางโภชนาการของ

ผลหม่อนสุกมีความแตกต่างกัน จากการศึกษา 

สารต้านอนุมูลอิสระของผลลูกหม่อนสดใน 

งานวิจัยนี้มีปริมาณ DPPH เท่ากับ 183±±2.00 

mgAAE/100g ซึ่งสูงกว่างานวิจัยของ ทัศนีย์ และ

คณะ (2554) ซึ่งวิเคราะห์จากผลไม้ไทย 19 ชนิด 

พบว่าฝรั่งกิมจูมีปริมาณ DPPH มากที่สุดเท่ากับ 

129.15 mg/100g

	 3.	การเปลี่ยนแปลงคุณค่าทางโภชนาการ

และสารต้านอนุมูลอิสระหลังกระบวนการผลิต 

น�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อลูกหม่อนเข้มข้น

	 	 จากตารางที ่3 ท�ำการวดัค่าสแีสดงค่าเป็น 

L* a* และ b* อยู่ในช่วง 4.92-5.58 7.34-9.02 

และ -2.35-0.38 ตามล�ำดับ แสดงว่าน�้ำลูกหม่อน

ผสมเนื้อลูกหม่อนเข้มข้นมีสีแดงอมน�้ำเงิน หรือ 

สม่ีวง สตูร 1 ผสมน�ำ้ตาลมค่ีาความสว่างน้อยกว่า

สตูรอืน่ อาจเกดิปฏกิริยิาสนี�ำ้ตาลในขณะให้ความ

ร้อนในขั้นตอนการพาสเจอร์ไรส์ ค่าความหนืด 

มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤ ≤0.05) 

	 2.	กระบวนการผลิตน�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อ

ลูกหม่อนเข้มข้น

	 	 จากตารางที ่2 ท�ำการคดัเลอืกสตูรเบือ้งต้น 

โดยป่ันผลหม่อนจนละเอยีดด้วยความเร็วระดับ 3 

นาน 3 นาที แล้วกรองหยาบเพื่อให้มีเนื้อของ 

ลูกหม่อนด้วย และพาสเจอไรส์ที่อุณหภูมิ 62.8-

65.6 ํ °ซ นาน 30 นาที ควบคุมปริมาณของแข็งที่

ละลายได้และความหนดืให้ใกล้เคียงกบัผลิตภัณฑ์

ทางการค้า (16 ° ํBrix) จนได้สูตรมาตรฐาน 3 สตูร 

ปริมาณน�้ำตาลและน�้ำผึ้ง ร้อยละ 7.70 ซูคราโลส  

ร้อยละ 0.96

เนือ่งจากมกีารเตมิน�ำ้เป็นส่วนผสมของผลิตภณัฑ์ 

และในสตูรที ่1 และ 2 มปีรมิาณของแขง็ทีล่ะลาย

ได้ทั้งหมด (° ํBrix) ใกล้เคียงกับน�้ำผลไม้ผสมเนื้อ

ผลไม้เข้มข้นทางการค้า สอดคล้องกบังานวจิยัของ 

สีทอน (2552) ศึกษาการผลิตน�้ำผลไม้เข้มข้น 

โดยใช้เทคนิคการท�ำเข้มข้นแบบแช่เยือกแข็ง มี

ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดในน�้ำหม่อน

เท่ากับ 16° ํBrix ซึ่งสอดคล้องกับความต้องการใน

การผลติน�ำ้ลกูหม่อนผสมเนือ้ลกูหม่อนเข้มข้นเพือ่

ให้มคีวามเข้มข้นใกล้เคยีงกบัผลิตภณัฑ์ทางการค้า

ประเภทเดียวกัน
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ตารางที่ 3	 คุณภาพทางกายภาพ เคมี คุณค่าทางโภชนาการ และสารต้านอนุมูลอิสระของผลหม่อนสดและ  
	 ผลิตภัณฑ์น�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อลูกหม่อนเข้มข้นทั้ง 3 สูตร

รายการทดสอบ ผลสด
ผลิตภัณฑ์น�้ำลูกหม่อนฯ

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3
ค่าสี    L* 14.23b±0.35 4.90a±0.56 5.28a±0.76 5.58a±0.65

         a* 3.32a±0.72 7.34b±1.37 8.93c±0.57 9.02c±0.78

         b* -0.03b±0.12 -1.92a±0.99 -2.35a±0.71 -0.38a±0.96

ความหนืด (cP)    - 44.37a±0.38 64.30b±0.62 76.73c±4.94

ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (° ํBrix) 9.00a±0.00 16.00b±0.00 15.00b±0.00 9.00a±0.00

กรดซิตริก 1.33b±0.10 1.08a±0.00 0.95a±0.02 0.99a±0.07

น�้ำตาลรีดิวซ์ 6.16c±0.01 5.27b±0.02 4.49b±0.02 2.59a±0.02

ปริมาณน�้ำตาลทั้งหมด 6.15b±0.00 12.19d±0.05 9.78d±0.05 5.28a±0.21

ค่าความเป็นกรด-ด่าง 3.81c±0.03 3.42b±0.01 3.38a±0.01 3.41ab±0.00

ปริมาณความชื้น 88.61a±0.03 88.01ab±0.99 91.09c±0.10 90.29b±2.05

โปรตีน 0.46±±0.00 0.46±0.17 0.46±0.12 0.49±0.10

ไขมัน 0.07a±0.01 0.24b±0.07 0.07a±0.05 0.21b±0.04

เส้นใยหยาบ 1.44b±0.38 0.36a±0.18 0.40a±0.28 0.44a±0.24

เถ้า 0.52±0.00 0.52±0.25 0.34±0.21 0.53±0.22

คาร์โบไฮเดรต 8.90b±0.40 10.41c±0.68 7.64a±0.39 8.04ab±0.10

Total anthocyanin (mg/100ml) 113.75b±0.14 67.15a±1.15 63.53a±2.92 66.23a±1.99

Total Phenolics (mgGAE/ml) 3.48b±0.03 1.75a±0.13 1.62a±0.05 1.62a±0.00

Vitamin C (mg/100ml) 0.83±0.05  < 0.02  < 0.02  < 0.02

DPPH (mgAAE/100ml) 183c±2.00 160.54a±0.57 162.28a±2.04 173.59b±1.40

หมายเหตุ : ตัวเลขที่มีอักษรยกก�ำลังต่างกันตามแนวนอนแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p ≤≤0.05) 

	 เมื่อวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่าค่า 

ความเป็นกรด-ด่าง อยู่ในช่วง 3.38-3.42 ดังน้ัน 

น�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อลูกหม่อนเข้มข้นจึงจัดอยู่ใน

อาหารที่มีความเป็นกรด (Acid food) เนื่องจากมี

ค่าความเป็นกรด-ด่างน้อยกว่า 4.5 ปริมาณกรด 

ซติรกิ และปรมิาณน�ำ้ตาลรดีวิซ์ ของน�ำ้ลกูหม่อน

ผสมเนื้อลูกหม่อนเข้มข้นทั้ง 3 สูตร มีความแตก

ต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤≤≤0.05) โดยมีแนวโน้ม

ลดลงจากผลลูกหม่อนสด เนื่องจากในขั้นตอน 

การผลิตมีการเติมน�้ำเพื่อให้ได้ความข้นหนืด 

ทีเ่หมาะสมจงึท�ำให้ปรมิาณสารดงักล่าวมค่ีาลดลง

หลังจากการผลิต ส่วนปริมาณน�ำ้ตาลรดีวิซ์มแีนว

โน้มลดลงเนือ่งจากอณุหภมูสิงูทีใ่ช้ในการพาสเจอ

ไรส์มผีลท�ำให้น�ำ้ตาลรดีวิซ์เกดิการสลายตวัท�ำให้มี

ปริมาณลดลง 

	 การเปลี่ยนแปลงคุณค่าทางโภชนาการ 

พบว่าปริมาณ เส้นใยหยาบ ลดลงอย่างมนียัส�ำคญั 

(p≤≤ ≤0.05) แสดงให้เห็นว่าเม่ือท�ำเป็นผลิตภัณฑ์ 

น�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อลูกหม่อนเข้มข้นแล้วท�ำให ้

มีสัดส่วนของเนื้อลูกหม่อนน้อยลงจึงท�ำให้มี 

ร้อยละของเส้นใยหยาบต�่ำลงเมื่อเปรียบเทียบ 

กับผลสด
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ตารางที่ 4	 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของน�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อลูกหม่อนเข้มข้นทั้ง 3 สูตร
(n = 50)

คุณภาพทางประสาทสัมผัส
ผลิตภัณฑ์น�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อลูกหม่อนเข้มข้น

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3

ลักษณะปรากฏ 6.30±1.28 6.06±1.48 6.54±1.15

สี 6.46±1.42 6.26±1.47 6.66±1.41

กลิ่น 5.60ab±1.70 5.02a±1.77 5.04b±1.64

รสหวาน 6.68a±1.43 5.34b±1.73 6.74a±1.17

รสเปรี้ยว 6.90a±1.07 5.84b±1.84 6.82a±1.12

ความกลมกล่อม 6.88a±1.48 5.44b±1.92 7.10a±1.31

ความข้นหนืด 6.22ab±1.57 5.84b±1.75 6.60a±1.21

ความชอบโดยรวม 7.18a±1.10 5.76b±1.68 7.32a±1.89

หมายเหตุ : ตัวเลขที่มีอักษรยกก�ำลังต่างกันตามแนวนอนแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p ≤≤0.05)

	 ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ และความ

สามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH) ของ

ผลิตภัณฑ์น�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อลูกหม่อนเข้มข้น

ทัง้ 3 สตูรเปรยีบเทยีบกบัผลลกูหม่อนสด พบว่า มี 

ความแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญั (p≤≤≤0.05) เนือ่งจาก 

มกีารให้อณุหภมูแิละเวลาในการพาสเจอไรส์นาน

ท�ำให้ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระดังกล่าวมี 

แนวโน้มลดลง โดยเฉพาะวติามนิซี พบว่าหลงัจาก

การให้ความร้อนในการพาสเจอไรส์ปริมาณ

วิตามินซีน้อยกว่า 0.02 (mg/100ml) เนื่องจาก

วิตามินซีสลายตัวได้ง่ายในสภาวะที่มีออกซิเจน 

ความร้อน แสง ความชืน้ โลหะหนัก สอดคล้องกบั 

การศึกษาของ อนุพงศ์ และคณะ (2548) พบว่า 

การผลติน�ำ้มะเกีย๊งพาสเจอไรส์ในสภาวะต่างๆ กนั 

มผีลต่อสารแอนโทไซยานนิทัง้หมด สารประกอบ

ฟีนอลิกทั้งหมด และวิตามินซี โดยมีแนวโน้ม 

ลดลงเมื่อให้ความร้อนสูงเป็นเวลานาน

	 4.	ศึกษาการยอมรับคุณภาพทางประสาท

สัมผัสของน�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อลูกหม่อนเข้มข้น

	 	 จากตารางที่ 4 การทดสอบความชอบ

หรือการยอมรับรวมในคุณลักษณะด้านลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น รสหวาน รสเปรี้ยว ความ

กลมกล่อม ความข้นหนดื และความชอบโดยรวม 

ใช้แบบทดสอบ 9-Point Hedonic scale ผูท้ดสอบ

ชิมเป็นบุคคลทั่วไป 50 คน พบว่าผู้ทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสให้คะแนนการยอมรับในด้าน

ลักษณะปรากฏ และสี ไม่มีความแตกต่างกัน 

อย่างมีนัยส�ำคัญ (p>0.05) และสภาวะที่ผู้ทดสอบ

ทางประสาทสัมผัสให้คะแนนความชอบโดยรวม

มากท่ีสุดเท่ากัน 2 สูตรคือน�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อ

ลูกหม่อนเข้มข้นสูตรท่ีเติมน�้ำตาล และสูตรที่ 

เติมซูคราโลส โดยมีคะแนนความชอบโดยรวม

เท่ากับ 7.18 และ 7.32 ตามล�ำดับ
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สรุป
	 1.	ลูกหม่อนมีสีแดงอมน�้ำเงิน หรือสีม่วง 

มีความเป็นกรด-ด่าง (pH) อยู่ที่ 3.81 มีปริมาณ

กรดซิตริก 1.33 g/100 g ปริมาณน�้ำตาลทั้งหมด 

6.15 g/100 g และปริมาณของแข็งที่ละลายได้

ทั้งหมด 9.00° ํ Brix มีปริมาณความชื้น ปริมาณ 

ใยอาหารหยาบ และปริมาณคาร์โบไฮเดรต 

ร้อยละ 88.61 1.44 และ 8.90 ตามล�ำดับ เมื่อ

พิจารณากลุ่มของสารต้านอนุมูลอิสระพบว่ามี 

แอนโทไซยานินทั้งหมด สารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมด วิตามินซีในรูปแอสคอบิกแอซิด และ

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH) 

ในปริมาณที่สูงเท่ากับ 113.75±±0.14 mg/100 g 

3.48±±0.03 mgGAE/g 0.83±±±0.05 mg/100 g 

และ 183±±2.00 mgAAE/100 g ตามล�ำดับ

	 2.	คดัเลอืกสตูรเบือ้งต้นโดยป่ันจนละเอยีด

ด้วยความเรว็ระดบั 3 นาน 3 นาท ีแล้วกรองหยาบ

เพื่อให้มีเนื้อของลูกหม่อนด้วย และพาสเจอไรส์ 

ที่อุณหภูมิ 62.8-65.6° ํ ซ นาน 30 นาที ควบคุม

ปริมาณของแข็งที่ละลายได้และความหนืดให ้

ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ทางการค้า (16° ํ Brix) 

จนได้สูตรมาตรฐาน 3 สูตร ที่ปริมาณน�้ำตาล 

และน�้ำผึ้งร้อยละ 7.70 ซูคราโลสร้อยละ 0.96

	 3.	น�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อลูกหม่อนเข้มข้น 

มีสีแดงอมน�้ำเงิน หรือสีม่วง สูตร 1 มีค่าความ

สว่างน้อยกว่าสูตรอื่น ค่าความหนืดมีความ 

แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤ ≤0.05) และใน 

สูตรที่ 1 และ 2 มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้

ทั้งหมด ( ํ °Brix) ใกล้เคียงกับน�้ำผลไม้ผสมเนื้อ 

ผลไม้เข้มข้นทางการค้า ปริมาณเส้นใยหยาบ 

ลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤≤0.05) ปริมาณสาร 

ต้านอนุมูลอิสระ และความสามารถในการต้าน

อนมุลูอสิระ (DPPH) พบว่าปรมิาณสารต้านอนมุลู

อิสระดังกล่าวมีแนวโน้มลดลง อย่างมีนัยส�ำคัญ 

(p≤≤0.05) 

	 4.	ผูท้ดสอบทางประสาทสมัผสัให้คะแนน

การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ และสี ไม่มี

ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p>0.05) และ

สภาวะที่ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้คะแนน

ความชอบโดยรวมมากท่ีสุดเท่ากัน 2 สูตร คือ 

น�้ำลูกหม่อนผสมเนื้อลูกหม่อนเข้มข้นสูตรท่ีเติม

น�้ำตาล และสูตรท่ีเติมซูคราโลส โดยมีคะแนน

ความชอบโดยรวมเท่ากบั 7.18±±1.10 และ 7.32±±1.89 

ตามล�ำดับ

ข้อเสนอแนะ
	 1.	งานวิจัยนี้มีการใช้สารให้ความหวาน 3 

ชนิด และควบคุมปริมาณของแข็งท่ีละลายได้

ทั้งหมด (° ํBrix) ให้เทียบเท่าผลิตภัณฑ์ทางการค้า

ประเภทเดียวกัน จึงควรมีการศึกษาการผสม 

สารให้ความหวานในอัตราส่วนต่างๆ เพื่อดูความ

เป็นไปได้ในการลดการเตมิสารให้ความหวานและ

สารปรุงแต่งชนิดอื่นๆ เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้ 

มีความเป็นธรรมชาติมากที่สุด

	 2.	งานวิจัยนี้มีการให้ความร้อนโดยการ 

พาสเจอไรส์ท่ีอุณหภูมิ 62.8-65.6 ํ  °ซ มีผลต่อ 

การสญูเสียสารอาหารท่ีส�ำคัญโดยเฉพาะกลุม่ของ

สารต้านอนมุลูอสิระ จงึควรมกีารศกึษาการฆ่าเชือ้

แบบอื่น เช่น UHT

	 3.	งานวิจัยนี้ไม่ได้ศึกษาอายุการเก็บของ

ผลติภณัฑ์ จงึควรมกีารศกึษาเรือ่งอายุการเกบ็รกัษา 

และบรรจุภัณฑ์ เพื่อเป็นการเสริมองค์ความรู ้

ส�ำหรับน�ำไปประกอบในเชิงพาณิชย์ต่อไป
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บทคัดย่อ

	 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา  1) รูปแบบการบริโภคอาหาร  2) พลังงาน และโปรตีน

ที่ได้รับจากการบริโภคอาหาร และภาวะโภชนาการ  3) ความสัมพันธ์ระหว่างพลังงาน และโปรตีนที่

ได้รับกับภาวะโภชนาการ (BMI) ของกลุ่มชาติพันธุ์อูรักลาโว้ยหญิงชายที่มีอายุตั้งแต่ 20-59 ปี จ�ำนวน 

287 คน ใช้วิธีสุ่มแบบง่าย เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยคือแบบสัมภาษณ์ วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติ 

เชิงพรรณา และหาค่าความสัมพันธ์โดยใช้สถิติค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์สเปียร์แมน ผลการวิจัย 

พบว่า  1) รูปแบบการบริโภคอาหาร คือ บริโภคอาหารมื้อหลักวันละ 2 มื้อ อาหารว่างวันละ 2 มื้อ 

ได้แก่ ชา กาแฟ และโอวัลติน ลักษณะของอาหารที่รับประทานเป็นประจ�ำคือ ข้าวเจ้า (ข้าวขาวเต็ม

เมล็ด) กับน�้ำพริก เนื้อสัตว์เป็นอาหารทะเล น�้ำดื่มคือน�้ำซื้อบรรจุขวด  2) เพศหญิงได้รับพลังงาน และ

โปรตีนเฉลี่ย มากกว่าค่า DRI เพศชายได้รับพลังงานเฉล่ีย น้อยกว่าค่า DRI แต่ได้รับโปรตีนเฉล่ีย 

มากกว่าค่า DRI ภาวะโภชนาการของกลุ่มตัวอย่างจากการหาค่าดัชนีมวลกาย พบว่า เพศชายทั้ง 3 ช่วง

อายุ อยู่ในภาวะระดับปกติ เพศหญิง อายุ 20-30 ปี อยู่ในภาวะอ้วนระดับที่ 1 ส่วนกลุ่มที่เหลืออยู่ใน

ภาวะอ้วนระดับที่ 2 จากการวัดขนาดรอบเอวของกลุ่มตัวอย่าง พบว่า เพศชายทั้ง 3 ช่วงอายุ มีค่าของ

เส้นรอบเอวไม่เกิน 90 เซนติเมตร เพศหญิงทั้ง 3 ช่วงอายุ มีค่าของเส้นรอบเอวเกิน 80 เซนติเมตร   

3) ความสัมพันธ์ระหว่างพลังงาน และโปรตีนที่ได้รับกับภาวะโภชนาการของเพศหญิงอายุ 31-50 ปี 

และอายุ 51-59 ปี มีความสัมพันธ์กัน ส่วนเพศหญิงอายุ 20-30 ปี และเพศชายทั้ง 3 ช่วงอายุ ไม่มี 

ความสัมพันธ์กัน อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01

ค�ำส�ำคัญ : พลังงาน โปรตีน ภาวะโภชนาการ กลุ่มชาติพันธุ์อูรักลาโว้ย
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ABSTRACT

	 The objectives of this study were to examine:  1) the pattern of food consumption of 
the Urak-Lawoi ethnic group in Phuket Province,  2) the energy and protein derived from their 
diets, and their nutritional status, and  3) the correlation between energy and protein obtained and 
the group's nutritional status. Using the simple random sampling technique, a total of 287 
Urak-Lawoi in the age range of 20-59, living in Rawai Sub-district of Mueang District in 
Phuket Province were selected. A 3-part interview form was used as the research instrument to 
collect data regarding the interviewees' background information, their food consumption pattern, 
and a 24-hour diet recall of the previous three days. The analyses of data included descriptive 
statistics and Spearman's Rank-Order Correlation.  The findings indicated that the Urak-Lawoi's 
food consumption pattern was having two main meals and two light meals (snacking) per day, 
with the light meal consisting of tea, coffee, and Ovaltine. Types of food regularly included in 
their diets were rice (whole-kernel white rice) with chili paste, seafood as a substitute for meat, 
and purchased bottled water. Females obtained more protein and energy than their DRI, whereas 
their protein intake was more than their average DRI. Calculations of their body mass index (BMI) 
revealed that males in all three age ranges had normal weight, whereas females in the 20-30 
age range were a Class I obesity, and the remaining two age ranges were a Class II obesity. 
Measurements of their waist circumferences revealed that males in all three age ranges had a 
waist-hip ratio of not over 90 cm, while females in all three age ranges had a waist-hip ratio of 
more than 80 cm.  Females in the 31-50 and 51-59 age ranges showed a correlation between their 
energy and protein intake and their nutritional status, while females in the 20-30 age range and 
males in all three age ranges showed no correlation at the statistical significance level of .01.

Keywords : Energy, Protein, Nutritional Status, Urak-Lawoi Ethnic Group

40

Journal of Home Economics
Vol. 59 No. 1 January - April 2016



บทน�ำ
	 การแก้ไขปัญหาของคนกลุ่มชาติพันธุ์ใน

ประเทศไทยจากการด�ำเนินงานตามนโยบาย 

ของรัฐบาลไทย ในช่วงเวลาที่ผ่านมาเกี่ยวกับการ

ดูแลรักษาสุขภาพเกิดจากความร่วมมือระหว่าง 

เจ้าหน้าทีข่องรฐั องค์กรพฒันาเอกชน และชาวบ้าน 

โดยเข้ามาช่วยเหลือคนกลุ่มชาติพันธุ์ (ลาเคละ, 

2550) เพื่อท�ำให้เกิดความเปลี่ยนแปลงในวิถีการ

ดูแลรักษาสุขภาพของคนกลุ่มชาติพันธุ์ เช่น การ

รักษาโรคเมื่อยามเจ็บไข้ได้ป่วย ความเชื่อ อาหาร

การกิน ขนบธรรมเนียมประเพณี และวัฒนธรรม 

(กันยานุช และคณะ, 2549)

	 กลุ่มชาติพันธุ์ที่เป็นชาวเล ในประเทศไทย

แบ่งออกได้เป็น 3 กลุ่ม ตามการเรียกชื่อเฉพาะ

ของแต่ละกลุ่ม ได้แก่ “มอร์แกน” “มอแกลน” 

และ “อูรักลาโว้ย” จากการส�ำรวจพบว่าปัจจุบัน

มีชาวเลกว่า 40 ชุมชน มีประชากรประมาณ 

12,000 คน ชาวเลทีม่กีารตัง้ถิน่ฐาน และมจี�ำนวน

ประชากรมากที่สุดในประเทศไทยคือ กลุ ่ม  

“อรูกัลาโว้ย” ซึง่ชาวภเูกต็นยิมเรยีกว่า “ชาวเล” หรอื 

“ชาวไทยใหม่” (จีรวรรณ์, 2554) ชาวอูรักลาโว้ย

ทั้งสิ้น 5,062 คน เฉพาะในจังหวัดภูเก็ตมีหมู่บ้าน

อรูกัลาโว้ยตัง้ถิน่ฐานอย่างถาวรรวมทัง้ส้ิน 3 หมูบ้่าน 

คอื บ้านสะป�ำ เกาะสิเหร่-แหลมตุ๊กแก ต�ำบลรษัฏา 

อ�ำเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต และที่หาดราไวย์ ต�ำบล

ราไวย์ อ�ำเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต (อาภรณ์, 2546)

	 จ า กก า รที่ ผู ้ วิ จั ย ไ ด ้ ท� ำ ก า รล งพื้ น ท่ี

สังเกตการณ์ พบว่า รูปลักษณ์ภายนอกผู้หญิงชาว

อรูกัลาโว้ยจะมรีปูร่างทีอ้่วน และผูช้ายจะมรีปูร่าง

ทีผ่อม ดงันัน้ผูว้จิยัจงึเหน็ความส�ำคญัในการศกึษา

พลงังาน โปรตนีทีก่ลุม่ชาตพินัธุอ์รูกัลาโว้ยได้รบั 

และภาวะโภชนาการ เพื่อน�ำผลที่ได้ไปแนะน�ำ 

และให้กลุ่มชาติพันธุ์อูรักลาโว้ยได้ตระหนักถึง

ความส�ำคัญของการบริโภคอาหารที่มีคุณภาพ 

และมีปริมาณเพียงพอตลอดท้ังการตระหนักถึง

ความส�ำคญัของภาวะโภชนาการ เพือ่เป็นแนวทาง

ในการส่งเสริมให้ชาวอูรักลาโว้ยมีการบริโภค

อาหารที่เหมาะสมตามความต้องการของร่างกาย 

เพราะความรู้ทางโภชนาการส่งผลให้มกีารปฏบัิติ

เกี่ยวกับการบริโภคท่ีถูกต้อง การขาดความรู้ทาง

โภชนาการท�ำให้มีการเลือกบริโภคอาหารท่ีไม่

เหมาะสม ไม่มีประโยชน์ ท�ำให้ร่างกายได้รับ 

สารอาหารไม่เพียงพอ และส่งผลให้เกิดภาวะ 

ทพุโภชนาการได้ บคุคลท่ีมคีวามรูท้างโภชนาการ

จะมคีวามเข้าใจคุณค่าของอาหารกบัความต้องการ

ของร่างกาย ส่งผลให้มีภาวะโภชนาการท่ีดี 

(ณภัสนันท์ และคณะ, 2557) ซ่ึงในการศึกษา 

คร้ังนีท้�ำการศกึษาเฉพาะชาวอรัูกลาโว้ยท่ีอาศยัอยู่

ในต�ำบลราไวย์ อ�ำเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต

วัตถุประสงค์
	 1.	เพือ่ศกึษารปูแบบการบรโิภคอาหารของ

กลุ่มชาติพันธุ์อูรักลาโว้ย 

	 2.	เพื่อศึกษาพลังงาน โปรตีนที่ได้รับ และ

ภาวะโภชนาการของกลุ่มชาติพันธุ์อูรักลาโว้ย 

	 3. เพ่ือศกึษาความสมัพันธ์ระหว่างพลงังาน 

และโปรตีนที่ได้รับ กับภาวะโภชนาการของกลุ่ม

ชาติพันธุ์อูรักลาโว้ย 

วิธีการวิจัย
	 ประชากร

	 ประชากรทีศ่กึษาครัง้นี ้ได้แก่ กลุม่ชาตพินัธุ ์

อูรักลาโว้ย ที่มีอายุตั้งแต่ 20-59 ปี ที่อาศัยอยู่ใน 

ต�ำบลราไวย์ อ�ำเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต จ�ำนวน 

1,018 คน จากครัวเรือน 333 ครัวเรือน (ข้อมูล

จากที่ท�ำการต�ำบลราไวย์)
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	 กลุ่มตัวอย่าง

	 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาครั้งน้ี คือ 

กลุ่มชาติพันธุ์อูรักลาโว้ย ที่มีอายุตั้งแต่ 20-59 ปี 

ที่อาศัยอยู่ใน ต�ำบลราไวย์ อ�ำเภอเมือง จังหวัด

ภูเก็ต จ�ำนวน 287 คน ซึ่งได้มาจากการค�ำนวณ

ขนาดของกลุ่มตัวอย่างยามาเน่ (Yamane, อ้างถึง

ในพวงรัตน์ : 2543) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 

95 ท�ำการสุ ่มตัวอย่างโดยวิธีการสุ ่มแบบง่าย 

(Simple Random Sampling)

	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	 1.	เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล

ส�ำหรับการวิจัยในครั้งนี้ เป็นแบบสัมภาษณ ์

จ�ำนวน 1 ชุด ที่ให้กลุ่มตัวอย่างเป็นผู้ให้ข้อมูล 

แบ่งออกเป็น 4 ส่วน ประกอบด้วย

	 	 ส่วนที่ 1	 แบบสัมภาษณ์ข้อมูลทั่วไป	

	 	 ส่วนที ่2	 ข้อมลูทางด้านภาวะโภชนาการ 

โดยการวัดสัดส่วน

	 	 ส่วนท่ี 3	 ข้อมลูด้านรปูแบบการบรโิภค

อาหาร จะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน 

	 	 	 ส่วนที่ 3.1	สัมภาษณ์ความถี่

ของการบริโภคอาหาร 19 ประเภท โดยแบ่งช่วง

ความถี่ออกเป็น 5 ระดับ คือ บริโภคทุกวัน, 

บริโภค 4-6 ครั้ง/สัปดาห์, บริโภค 1-3 คร้ัง/

สัปดาห์, บริโภค 1-3 ครั้ง/เดือน, และไม่บริโภค 

และปริมาณของอาหารที่รับประทานแต่ละ

ประเภทโดยใช้วิธีเทียบกับอาหารจ�ำลอง

	 	 	 ส่วนที่ 3.2	รปูแบบการบรโิภค

อาหาร มีข้อค�ำถาม 11 ข้อ

	 	 ส่วนที ่4	 แบบสัมภาษณ์การบริโภค

อาหารย้อนหลัง 24 ชั่วโมง เป็นเวลา 3 วัน 

	 2.	โปรแกรมส�ำเร็จรูป INMUCAL-N 

Version 3

	 3.	โปรแกรมส�ำเร็จรูปทางสถิติ 

	 4.	เคร่ืองมอืในการชัง่น�ำ้หนกัระบบดจิติอล 

2 ต�ำแหน่ง ไม้วัดส่วนสูง และสายวัดรอบเอว

การวิเคราะห์ข้อมูล
	 1.	ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสัมภาษณ์ 

ได้แก่ เพศ อายุ อาชีพ รายได้ของครอบครัวต่อปี 

ประเภทของครอบครัว วเิคราะห์โดยการหาค่าเฉลีย่ 

และค่าร้อยละ

	 2.	ข้อมูลด้านรูปแบบการบริโภคอาหาร 

	 	 2.1	 วิเคราะห์แบบสัมภาษณ์ความถี ่

ในการบริโภคอาหารแสดงผลข้อมูลโดยการหา 

ค่าเฉลี่ย และค่าร้อยละ ส่วนปริมาณของอาหาร 

ที่รับประทานแต่ละประเภท แสดงผลค่าเฉลี่ย 

เป็นจ�ำนวนกรัม/คน/วัน ในรูปของกราฟ 

	 	 2.2	 รปูแบบการบรโิภคอาหาร วเิคราะห์

โดยการหาค่าเฉลี่ย และค่าร้อยละ

	 3.	วิ เคราะห์ปริมาณสารอาหารท่ีกลุ ่ม

ตัวอย่างได้รับ

	 	 3.1	 น�ำข ้อมูลอาหารท่ีกลุ ่มตัวอย ่าง

บริโภคที่ได้บันทึกจากการสัมภาษณ์การบริโภค

อาหารย้อนหลัง 24 ชั่วโมง เป็นเวลา 3 วัน 

ค�ำนวณพลังงาน และสารอาหารท่ีได้รับ โดยใช้

โปรแกรมส�ำเร็จรูป INMUCAL-N Version 3

	 	 3.2	 เปรียบเทียบปริมาณพลังงาน และ

สารอาหารท่ีได้รับกับปริมาณพลังงาน และสาร

อาหารท่ีควรได้รับของคนไทย (Thai Dietary 

Reference Intake; DRI)  

	 	 3.3	 ภาวะโภชนาการจากการบันทึก 

น�ำ้หนัก ส่วนสูง และเส้นรอบเอวของกลุ่มตวัอย่าง 

	 	 	 3.3.1 น�ำค่าน�้ำหนัก ส่วนสูงท่ีได้

แทนค่าในสตูรการค�ำนวณหาค่าดชันมีวลกายเท่ากบั 

น�้ำหนัก (กิโลกรัม)/ส่วนสูง (เมตร)2 น�ำค่าท่ีได ้

มาวเิคราะห์โดยการแจกแจงความถี ่และค่าร้อยละ 
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	 	 	 3.3.2 จากการวัดขนาดรอบเอวของ

กลุ่มตัวอย่าง น�ำค่าที่ได้มาแปลผลโดยอิงเกณฑ์ 

กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2553) ดังนี ้

เพศชาย มีค่าปกติของเส้นรอบเอวไม่เกิน 90 ซม. 

เพศหญงิ มค่ีาปกติของเส้นรอบเอวไม่เกนิ 80 ซม. 

หากมีค่าสูงกว่าที่ก�ำหนด คือเกินเกณฑ์มาตรฐาน 

จัดเป็นประเภทอ้วนลงพุง จากนั้นน�ำค่าที่ได้มา

วเิคราะห์โดยการหาค่าเฉล่ีย การค�ำนวณค่าร้อยละ 

และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของกลุ่มตัวอย่าง

	 4.	ทดสอบสมมติฐานเพื่อวิเคราะห์ความ

สมัพันธ์ระหว่างพลงังาน โปรตีนทีไ่ด้รบั กบัภาวะ

โภชนาการ (BMI) ของกลุ่มชาติพันธุ์อูรักลาโว้ย 

โดยใช้สถติิค่าสมัประสทิธ์ิสหสมัพนัธ์สเปียร์แมน 

(Spearman's Rank-Order Correlation) ก�ำหนด 

นัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01

ผลวิจัยและวิจารณ์

	 ข้อมูลท่ัวไปของกลุ่มชาติพันธุ์อูรักลาโว้ย 

พบว่า กลุ่มตัวอย่างร้อยละ 63.8 เป็นเพศหญิง 

และร้อยละ 36.2 เป็นเพศชาย โดยกลุ่มตัวอย่าง

มีอายุ 31-50 ปี ร้อยละ 58.2 อายุ 51-59 ปี 

ร้อยละ 23.0 และอายุ 20-30 ปี ร้อยละ 18.8 

เป็นพ่อบ้านแม่บ้าน ร้อยละ 36.6 ไม่มีรายได้ 

ร้อยละ 36.6 ประเภทของครอบครัวของกลุ่ม

ตวัอย่างโดยส่วนใหญ่เป็นครอบครัวขยาย ร้อยละ 

79.8

รูปแบบการบริโภคอาหาร  แสดงในตารางที่ 1

ตารางที่ 1	 ความถี่ในการบริโภคอาหาร 19 ประเภท
(n = 287)

รายการอาหาร

ความถี่

บริโภค
ทุกวัน

4-6 ครั้ง
/สัปดาห์

1-3 ครั้ง
/สัปดาห์

1-3 ครั้ง
/เดือน

ไม่บริโภค

หมวดข้าวแป้ง 
หมวดพืชรากหัว 
หมวดธัญพืช ผลไม้เปลือกแข็ง ถั่วเมล็ดแห้ง 
และผลิตภัณฑ์ 
หมวดผักในกลุ่มสีเขียว 
หมวดผักในกลุ่มสีแดง 
หมวดผักในกลุ่มสีเหลือง-ส้ม 
หมวดผักในกลุ่มสีม่วง 
หมวดผักในกลุ่มสีขาว-น�้ำตาล 
หมวดผลไม้ 
หมวดเนื้อสัตว์บก สัตว์ปีก และผลิตภัณฑ์ 
หมวดสัตว์น�้ำจืด และผลิตภัณฑ์ 
หมวดอาหารทะเล และผลิตภัณฑ์ 
หมวดไข่ 
หมวดนม และผลิตภัณฑ์ 
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	 จากตารางที ่1 พบว่า กลุม่ชาตพินัธุอ์รูกัลาโว้ย 

บริโภคอาหารหมวดข้าวแป้งทุกวัน ร้อยละ 100 

โดยบริโภคข้าวเจ้า (ข้าวขาวเต็มเมล็ด) ทุกวัน  

ร้อยละ 100 และบรโิภคเส้นหมี ่ขนมจนี 1-3 ครัง้/

เดือน จากการสัมภาษณ์เน่ืองจากชาวอูรักลาโว้ย 

มีการบริโภคข้าวเป็นอาหารหลักมาตั้งแต่สมัย

บรรพบุรุษ และจะไม่นิยมบริโภคข้าวกล้องหรือ

ข้าวซ้อมมอื แต่กม็กีารบรโิภคเส้นหมี ่และขนมจนี

บ้างเป็นครั้งคราวในช่วงเทศกาลงานเลี้ยงต่างๆ  

	 กลุ่มตัวอย่าง ร้อยละ 91.3 บริโภคหมวด

อาหารทะเล และผลติภณัฑ์จากอาหารทะเลทกุวนั 

โดยกลุ ่มตัวอย่างบริโภคปลาทะเล และกะปิ 

บริโภคทุกวัน ปลาหมึก ร้อยละ 36.9 บริโภค 4-6 

ครั้ง/สัปดาห์ เพราะอาหารทะเลเป็นอาหารที่ชาว 

อูรักลาโว้ยสามารถหาได้ง่าย ไม่ต้องใช้เงินซื้อ 

และหลังจากที่ เหลือจากการขายก็จะน�ำมา

ประกอบอาหาร

	 กลุม่ตวัอย่างบรโิภคหมวดเนือ้สตัว์บก สัตว์

ปีก และผลติภณัฑ์ทกุวัน โดยร้อยละ 58.5 บรโิภค

ลูกชิ้น ไส้กรอก 1-3 ครั้ง/เดือน เนื่องจากปัจจุบัน

ชาวอรูกัลาโว้ยบางครอบครวัมฐีานะทางการเงนิท่ี

ดกีว่าเมือ่ก่อน มกี�ำลังทรพัย์สามารถซือ้อาหารเนือ้

สัตว์บก สัตว์ปีก และผลิตภัณฑ์มารับประทานได้ 

ซึง่สอดคล้องกบั พชรวรรณ (2547) ศกึษาลักษณะ

รายการอาหาร

ความถี่

บริโภค
ทุกวัน

4-6 ครั้ง
/สัปดาห์

1-3 ครั้ง
/สัปดาห์

1-3 ครั้ง
/เดือน

ไม่บริโภค

อาหารประเภทผัดทอด/กะทิ 
ขนม/ขนมหวาน 
หมวดเครื่องดื่มน�้ำตาลสูง 
หมวดแอลกอฮอล์ 
น�้ำดื่ม 

ตารางที่ 1	 (ต่อ)

ของการเปล่ียนแปลงทางวัฒนธรรมการบริโภค

อาหารของชาวอูรักลาโว้ย พบว่า กลุ่มตัวอย่าง

ส่วนใหญ่มีวัฒนธรรมในการบริโภคอาหารใน

แต่ละวันเป็นแบบกึ่งเปล่ียนแปลง คือบริโภค

อาหารทะเล และเนือ้สตัว์ชนดิอืน่ๆ ร้อยละ 49.20 

กลุ่มตัวอย่าง ร้อยละ 33.4 บริโภคหมวดไข่ 1-3 

ครัง้/สัปดาห์ หมวดนม และผลิตภณัฑ์นม ร้อยละ 

25.1 บริโภค 1-3 ครั้ง/สัปดาห์ เนื่องจากรูปแบบ

การบริโภคอาหารชาวอูรักลาโว้ยส่วนใหญ่จะ 

ไม่ชอบดื่มนมเพราะคิดว่านมเป็นอาหารส�ำหรับ

เด็ก ไม่เหมาะกับผู้ใหญ่

	 กลุม่ตวัอย่างบรโิภคหมวดผกัในกลุม่สเีขยีว 

สีแดง สีขาว-น�้ำตาล บริโภคทุกวัน โดยที่บริโภค 

กระเทียม ร้อยละ 78.0 บริโภคทุกวัน กะกล�่ำปลี

สีขาว ผักกาดขาว ร้อยละ 40.4 บริโภค 1-3 ครั้ง/

สัปดาห์ 

	 กลุ่มตัวอย่างร้อยละ 37.6 บริโภคหมวด 

ผลไม้ 1-3 ครั้ง/สัปดาห์ โดยกลุ่มตัวอย่างร้อยละ 

38.3 บริโภคผลไม้ท่ีมรีสหวานอมเปรีย้ว 1-3 ครัง้/

สัปดาห์ 

	 กลุ่มตัวอย่าง ร้อยละ 41.5 บริโภคอาหาร

ประเภทผัดทอด/กะทิทุกวัน โดยกลุ่มตัวอย่าง  

ร้อยละ 41.5 บริโภคอาหารประเภทผัดทอดที่ใช้

น�้ำมันในปริมาณมากทุกวัน ส่วนอาหารที่มีกะทิ
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เป็นส่วนประกอบ กลุ ่มตัวอย่างร้อยละ 55.7 

บริโภค 1-3 ครั้ง/เดือน 

	 กลุ่มตัวอย่าง ร้อยละ 79.1 บริโภคน�้ำบรรจุ

ขวดทกุวนั และร้อยละ 20.9 บรโิภคน�ำ้กรองทกุวัน 

และกลุ่มตัวอย่าง ร้อยละ 43.2 บริโภคหมวด 

เครื่องดื่มที่มีปริมาณน�้ำตาลสูงทุกวัน อาหารที่มี

น�ำ้ตาลสงูทีก่ลุม่ตวัอย่างนยิมบรโิภค คอื เครือ่งดืม่

ชูก�ำลัง และน�้ำอัดลม เนื่องจากเพศชายต้องใช้

พลังงานในการท�ำงานหนัก เมื่อดื่มเครื่องดื่มท่ีมี

ปรมิาณน�ำ้ตาลสูงท�ำให้ร่างกายสดชืน่ และบริโภค

นานจนติดเป็นนิสัย ส่วนเพศหญิงจะชอบดื่ม

เครื่องดื่มกาแฟ โอวัลติน น�้ำอัดลม จากการ

บริโภคทุกวันจึงท�ำให้ติดเป็นนิสัย เช่นกัน

	 รปูแบบการบรโิภคอาหารจากค�ำถาม 11 ข้อ 

พบว่า กลุ่มตัวอย่างบริโภคอาหารมื้อหลัก วันละ 

2 มื้อ (เว้นมื้อเช้า) อาหารว่างวันละ 2 มื้อ ได้แก่ 

ชา กาแฟ และโอวัลติน กรรมวิธีการหุงต้มไข่ที่

ท�ำเป็นประจ�ำ คือ ไข่เจียว ลักษณะของอาหารที่

รบัประทานเป็นประจ�ำ คืออาหารประเภทน�ำ้พริก 

วิธีการเก็บรักษาอาหารที่รับประทานไม่หมด คือ 

เก็บในตู ้เย็น ร้อยละ 86.41 ไม่มีอาหารที่ใช ้

รบัประทานเพ่ือการรกัษา หรือบรรเทาอาการของ

โรค ร้อยละ 87.80 ไม่มีความเชื่อเกี่ยวกับการ 

รบัประทานอาหารของกลุม่ตัวอย่าง ร้อยละ 81.88 

ไม่มีอาหารประจ�ำเทศกาล/พิธีกรรมต่างๆ ของ

กลุ่มตัวอย่าง รูปแบบการบริโภคอาหารเริ่มมีการ

เปลี่ยนแปลงเช่นมีการหันมาบริโภคหมวดเนื้อ

สัตว์บก สัตว์ปีก และผลิตภัณฑ์มากขึ้น

เปรียบเทียบปริมาณอาหารที่รับประทานแต่ละประเภทระหว่างเพศชาย และเพศหญิง

0 500 1000 1500 2000 2500

หญิง

ชาย

กรัม

หมวดข้าวแปง้

หมวดพืชรากหวั

หมวดแอลกอฮอล์

หมวดเคร่ืองด่ืมท่ีมีปริมาณน้ าตาลสูง

หมวดไข่

น้ าด่ืม

ขนม/ขนมหวาน
อาหารประเภทผดัทอด/กะทิ

หมวดนมและผลิตภณัฑ์

หมวดอาหารทะเลและผลิตภณัฑ์
หมวดสตัวน์้ าจืดและผลิตภณัฑ์

หมวดเนื�อสตัวบ์กสตัวปี์ กและผลิตภณัฑ์
หมวดผลไม้

หมวดผกัในกลุ่มสีขาว-น้ าตาล
หมวดผกัในกลุ่มสีม่วง

หมวดผกัในกลุ่มสีเหลือง-ส้ม
หมวดผกัในกลุ่มสีแดง
หมวดผกัในกลุ่มสีเขียว

หมวดธญัพืชผลไม้เปลือกแขง็ถัว่เมลด็แห้ง
และผลิตภณัฑจ์ากถัว่เมลด็แห้ง

กราฟที่ 1  แสดงปริมาณของอาหารที่รับประทานแต่ละหมวด จ�ำนวน (กรัม/คน/วัน)
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	 จากกราฟที่ 1 พบว่า กลุ่มตัวอย่างเพศหญิง

บริโภคมากกว่าเพศชาย ได้แก่ หมวดข้าวแป้ง 

หมวดธัญพืช ผลไม้เปลือกแข็ง ถั่วเมล็ดแห้ง และ

ผลิตภัณฑ์ หมวดผักในกลุ่มสีเขียว หมวดผักใน

กลุ่มสีเหลือง-ส้ม หมวดผักในกลุ่มสีขาว-น�้ำตาล 

หมวดผลไม้ หมวดเนื้อสัตว์บก สัตว์ปีก และ

ผลติภณัฑ์ หมวดสตัว์น�ำ้จดื และผลิตภณัฑ์ หมวด

อาหารทะเล และผลิตภัณฑ์ หมวดไข่ หมวดนม 

และผลิตภณัฑ์ อาหารประเภทผดัทอด/กะท ิหมวด

แอลกอฮอล์ และน�้ำดื่ม เพราะจากการสัมภาษณ์

กลุ ่มตัวอย ่างเพศหญิงจะรับประทานอาหาร 

แต่ละชนิดในปริมาณมาก เช่น ข้าว เน้ือสัตว์ 

เน่ืองจากมีเวลาอยู่กับบ้าน มีจ�ำนวนครั้งในการ 

รับประทานมากกว่าเพศชาย ส่วนแอลกอฮอล์ 

ชาวอรูกัลาโว้ยจะนิยมดืม่เมือ่มเีทศกาล แต่เพศหญงิ 

จะดื่มมากกว่าเพศชายเพราะเพศหญิงไม่ต้อง 

ออกไปท�ำงานในวนัถดัไป แต่เพศชายจะต้องออก

ไปท�ำงานนอกบ้าน เช่น ออกเรือหาปลา หรือเรือ

รับจ้าง จะดื่มเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์มากไม่ได้

	 ส่วนหมวดอาหารท่ีกลุ่มตัวอย่างเพศชาย

บริโภคมากกว่าเพศหญิง ได้แก่ หมวดผักในกลุ่ม

สีแดง หมวดผักในกลุ่มสีม่วง ขนม/ขนมหวาน 

และหมวดเครือ่งดืม่ท่ีมีปรมิาณน�ำ้ตาลสูง เนือ่งจาก

เพศชายต้องใช้พลังงานในการท�ำงานหนัก เมื่อ 

ดื่มเครื่องดื่มที่มีปริมาณน�้ำตาลสูงท�ำให้ร่างกาย

สดชื่น

ข้อมูลการบริโภคอาหารย้อนหลัง 24 ชั่วโมง เป็นเวลา 3 วัน  แสดงในตารางที่ 2

ตารางที่ 2	 ปริมาณพลังงาน และโปรตีนที่กลุ่มตัวอย่างได้รับจากอาหารที่บริโภค เปรียบเทียบเป็นร้อยละ 

	 ของปริมาณสารอาหารอ้างอิงที่ควรได้รับประจ�ำวันส�ำหรับคนไทย พ.ศ. 2546 (Thai DRI)

สารอาหาร ปริมาณที่ได้รับ
ปริมาณอ้างอิง
ที่ควรได้รับ

% Thai DRI

เพศหญิง (n = 183)

พลังงาน (กิโลแคลอรี/วัน) 2793.33 1750 159.43

โปรตีน (กรัม/วัน) 124.54 52 239.48

เพศชาย (n = 104)

พลังงาน (กิโลแคลอรี/วัน/อายุ 20-30 ปี) 1809.89 2150 83.19

พลังงาน (กิโลแคลอรี/วัน/อายุ 31-50 ปี) 1833.09 2100 87.29

พลังงาน (กิโลแคลอรี/วัน/อายุ 51-59 ปี) 1788.59 2100 86.19

โปรตีน (กรัม/วัน) 88.84 57 155.86
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	 จากตารางที ่2 พบว่า กลุ่มตวัอย่างเพศหญงิ

ได้รับพลังงานเฉลี่ย 2,793.33 กิโลแคลอรี/วัน  

สูงกว่า DRI และได้รับโปรตีนเฉลี่ย 124.54 

กรมั/วัน สงูกว่า DRI เพศชายทัง้ 3 ช่วงอาย ุได้รบั 

พลังงานเฉลี่ย 1809.89, 1833.09 และ 1788.59 

กิโลแคลอรี/วัน ตามล�ำดับ ซึ่งน้อยกว่า DRI และ

ได้รับโปรตีนเฉลี่ย 88.84 กรัม/วัน สูงกว่า DRI 

เนื่องจากเพศหญิงมีเวลาอยู ่กับบ้านมากกว่า 

เพศชาย จึงท�ำให้เพศหญิงได้รับพลังงานเกิน 

พลงังานของเพศหญงินอกจากโปรตนีแล้ว มาจาก

คาร์โบไฮเดรตด้วยเป็นส่วนใหญ่  ซึง่เพศหญิงชาว

อรูกัลาโว้ย ไม่ค่อยมกีารเคล่ือนไหว ไม่ต้องท�ำงาน

ที่ต้องใช้แรงมาก แต่การกินอาหารไม่ได้ลดลงไป

ด้วย ท�ำให้ร่างกายได้รบัพลังงานเกนิกว่าทีร่่างกาย

ต้องการ ซึ่งถ้าพลังงานที่ได้รับ และกิจกรรมที่ท�ำ

ในแต่ละวันไม่สมดลุกนั โดยทีไ่ด้รบัพลังงานมาก 

แต่ใช้แรงงานในการท�ำกิจกรรมต่างๆ น้อย น�ำ้หนกั 

จะเพิม่มากข้ึน ส่งผลให้เกดิโรคอ้วน และโรคอืน่ๆ

ตามมาได้ (อบเชย, 2556) ในส่วนของโปรตีน 

ซึ่งปกติควรได้รับโปรตีน 1 กรัม/น�้ำหนักตัว 1 

กิโลกรัม/วัน และไม่ควรได้รับโปรตีนเกินร้อยละ 

30 ของพลังงานทั้งหมดที่ได้รับ (Thai DRI) ซึ่ง

พบว่า เพศหญิง และเพศชาย ได้รับโปรตีนเกิน 

คือ มากกว่าความต้องการโปรตีนที่ควรได้รับ

ส�ำหรับคนไทย เนื่องจากปัจจุบันชาวอูรักลาโว้ย

เริ่มหันมารับประทานเนื้อสัตว์ประเภทอื่น เช่น 

สัตว์บกมากขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับ พชรวรรณ 

(2547) ศึกษาลักษณะของการเปลี่ยนแปลงทาง

วัฒนธรรมการบริโภคอาหารของชาวอูรักลาโว้ย 

พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีวัฒนธรรมในการ

บรโิภคอาหารในแต่ละวนัเป็นแบบกึง่เปล่ียนแปลง 

คือบริโภคอาหารทะเล และเนื้อสัตว์ชนิดอื่นๆ

	 จากตารางที่ 3 ภาวะโภชนาการของกลุ่ม

ชาติพันธุ์อูรักลาโว้ย จากการหาค่าดัชนีมวลกาย 

พบว่า กลุ่มตัวอย่างเพศชายทั้ง 3 ช่วงอายุ อยู่ที ่

18.5-22.9 กก./ม2 อยูใ่นภาวะน�ำ้หนักตวัปกต ิกลุม่

ตัวอย่างเพศหญิง อายุ 20-30 ปี อยู่ที่ 25.0-29.9 

กก./ม2 อยู่ในภาวะอ้วนระดับที่ 1 อายุ 31-50 ปี 

และอายุ 51-59 ปี อยู่ท่ีมากกว่า 30.0 กก./ม2 

อยู่ในภาวะอ้วนระดับท่ี 2 เน่ืองจากรูปแบบ 

การบริโภคอาหาร เพศหญิงได้รับพลังงานเกิน 

กว่าความต้องการของร่างกาย มีกิจกรรมใน

ระหว่างวนัน้อย พลงังานทีไ่ด้รบัจงึไม่ถกูเผาผลาญ

แต่เกิดการสะสมท�ำให้ค ่าดัชนีมวลกายเกิน 

เป็นโรคอ้วน ส่วนเพศชายได้รบัพลังงานไม่เพยีงพอ 

แต่ได้รับโปรตีนเกิน ร่างกายจึงเผาผลาญโปรตีน

ให้เป็นพลงังาน ส่งผลให้เพศชายมภีาวะโภชนาการ 

อยู่ในระดับปกติ

	 จากการวัดขนาดรอบเอวของกลุ่มตัวอย่าง 

พบว่า เพศชายทัง้ 3 ช่วงอาย ุมค่ีาของเส้นรอบเอว

ไม่เกิน 90 เซนติเมตร ร้อยละ 78.9, 87.7 และ 

90.0 ตามล�ำดับ สอดคล้องกับค่าดัชนีมวลกาย 

ที่อยู ่ในระดับปกติ และเพศชายมีกิจกรรมใน

ระหว่างวันมาก ท�ำให้ร่างกายเกิดการเคลื่อนไหว

อยู่ตลอด จึงท�ำให้ไม่อยู่ในภาวะอ้วนลงพุง ส่วน

กลุ่มตัวอย่างเพศหญิงทั้ง 3 ช่วงอายุ มีค่าของ 

เส้นรอบเอวเกิน 80 เซนติเมตร ร้อยละ 77.1, 

90.2   และ 100.0 ตามล�ำดับ สอดคล้องกับค่า 

ดัชนีมวลกาย เนื่องจากแม่บ้านมีการเคล่ือนไหว

ของร่างกายน้อย ได้รับพลังงานมากกว่าความ

ต้องการของร ่างกาย จึงท�ำให้เพศหญิงชาว 

อูรักลาโว้ยอยู่ในภาวะอ้วนลงพุง
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ภาวะโภชนาการจากค่าดัชนีมวลกายของกลุ่มชาติพันธุ์อูรักลาโว้ย  แสดงในตารางที่ 3

ตารางที่ 3	 ค่าดัชนีมวลกายจ�ำแนกตามเพศ และอายุของกลุ่มชาติพันธุ์อูรักลาโว้ย

ค่าดัชรีมวลกาย (BMI)
เพศชาย เพศหญิง

จ�ำนวน (คน) ร้อยละ (%) จ�ำนวน (คน) ร้อยละ (%)

อายุ 20-30 ปี

น้อยกว่า 18.5 กก./ม2 2 10.5 2 5.7

18.5-22.9 กก./ม2 9 47.4 6 17.1

23.0-24.9 กก./ม2 2 10.5 2 5.7

25.0-29.9 กก./ม2 6 31.6 17 48.6

มากกว่า 30.0 กก./ม2 - - 8 22.9

อายุ 31-50 ปี

น้อยกว่า 18.5 กก./ม2 10 15.4 - -

18.5-22.9 กก./ม2 37 56.9 12 11.8

23.0-24.9 กก./ม2 8 12.3 8 7.8

25.0-29.9 กก./ม2 8 12.3 17 16.7

มากกว่า 30.0 กก./ม2 2 3.1 65 63.7

อายุ 51-59 ปี

น้อยกว่า 18.5 กก./ม2 2 10.0 - -

18.5-22.9 กก./ม2 14 70.0 2 4.3

23.0-24.9 กก./ม2 2 10.0 3 6.5

25.0-29.9 กก./ม2 - - 14 30.4

มากกว่า 30.0 กก./ม2 2 10.0 27 58.7

รวม 104 183
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ความสัมพันธ์ระหว่างพลังงาน โปรตีนที่ได้รับ กับภาวะโภชนาการ  แสดงในตารางที่ 4

ตารางที่ 4	 ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ระหว่างปริมาณพลังงาน และโปรตีนที่ได้รับกับภาวะโภชนาการ 

	 จากค่าดัชนีมวลกายของกลุ่มชาติพันธุ์อูรักลาโว้ย

เพศ/อายุ
พลังงาน โปรตีน

ค่าสัมประสิทธิ์
สหสัมพันธ์ p-value ค่าสัมประสิทธิ์

สหสัมพันธ์ p-value

เพศหญิง (n = 183)

อายุ 20-30 ปี -0.042 0.810 0.100 0.567

อายุ 31-50 ปี 0.308** 0.002 0.371** 0.000

อายุ 51-59 ปี 0.538** 0.000 0.477** 0.001

เพศชาย (n = 104)

อายุ 20-30 ปี 0.433 0.064 -0.242 0.317

อายุ 31-50 ปี 0.103 0.413 0.184 0.142

อายุ 51-59 ปี -0.037 0.876 0.238 0.312

หมายเหตุ : **มีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01

	 จากตารางที่ 4 พบว่า พลังงานที่ได้รับ กับ

ระดับภาวะโภชนาการ (BMI) ของเพศหญิง อายุ 

31-50 ปี มีความสัมพันธ์กันในทางบวก ในระดับ

ต�่ำมาก อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (r=0.308) เพศ

หญงิ อายุ 51-59 ปี มคีวามสมัพนัธ์กนัในทางบวก 

ในระดับต�่ำ  อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (r=0.538) 

เนื่องจากกลุ่มตัวอย่างเพศหญิงได้รับพลังงานเกิน

ความต้องการท�ำให้ภาวะโภชนาการเกนิ เนือ่งจาก

เพศหญงิชาวอรูกัลาโว้ยส่วนใหญ่เป็นแม่บ้าน และ

ไม่มีกิจกรรมระหว่างวันมากนักพลังงานที่ได้รับ

จงึมกีารใช้งานน้อย ส่งผลให้มค่ีาดชันมีวลกายเกิน 

ประกอบกับอายุที่มากขึ้นการเผาผลาญลดลง แต่

ยังมีการรับประทานอาหารที่ให้พลังงานเท่าเดิม 

จึงท�ำให้พลังงานที่ได้รับกับภาวะโภชนาการมี

ความสัมพันธ์กัน แต่ในเพศหญิง อายุ 20-30 ปี 

และเพศชายทั้ง 3 ช่วงอายุ ไม่มีความสัมพันธ์กัน 

เน่ืองจากเพศหญงิ อาย ุ20-30 ปี ระบบการเผาผลาญ 

ยงัท�ำงานได้ตามปกต ิซึง่สอดคล้องกบัผลการวจิยั

ของ สมใจ (2555) ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่าง

ปริมาณพลังงานท่ีได้รับกับภาวะโภชนาการของ

พยาบาล ทีม่อีายเุฉลีย่ 30 ปี พบว่า ปรมิาณพลงังาน 

ทีไ่ด้รบัไม่มคีวามสมัพันธ์กบัภาวะโภชนาการของ

พยาบาล ส่วนเพศชายอายุ 20-30 ปี ระบบการ 

เผาผลาญยังท�ำงานได้ตามปกติ ส่วนเพศชาย อายุ 

49

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 59 ฉบับที่ 1 มกราคม - เมษายน 2559



31-59 แม้ว่าระบบการเผาผลาญจะเปล่ียนแปลงไป 

แต่พลงังานทีก่ลุ่มตวัอย่างเพศชายได้รบัไม่เพยีงพอ 

ประกอบกับกลุ่มตัวอย่างเพศชายต้องท�ำงานหนัก

เป็นส่วนใหญ่ เพศชายจงึใช้พลงังานมากกว่าทีไ่ด้รับ 

ท�ำให้พลังงานท่ีได้รับกับภาวะโภชนาการไม่มี

ความสัมพันธ์กัน 

	 จากการศกึษาความสมัพนัธ์ระหว่างโปรตนี

ที่ได้รับกับภาวะโภชนาการจากค่าดัชนีมวลกาย

ของกลุม่ชาตพินัธุอ์รูกัลาโว้ย พบว่า เพศหญงิ อายุ 

31-50 ปี และอายุ 51-59 ปี มีความสัมพันธ์กัน 

ในทางบวก ในระดบัต�ำ่ เนือ่งจากได้รับทัง้โปรตนี 

และพลังงานเกินความต้องการของร่างกาย ส่วน

เพศชายทั้ง 3 ช่วงอายุ ไม่ พบความสัมพันธ ์

เนือ่งจากร่างกายได้รบัพลงังานไม่เพียงพอ ร่างกาย

จึงเปลี่ยนโปรตีนไปเป็นพลังงานทดแทน 

สรุป
	 1.	รูปแบบการบริโภคอาหารของกลุ ่ม

ชาติพันธุ์อูรักลาโว้ย พบว่า รับประทานอาหาร 

มือ้หลกัวนัละ 2 ม้ือ อาหารว่าง 2 มือ้ ได้แก่ ชา กาแฟ 

และโอวัลติน ลักษณะของอาหารที่รับประทาน 

เป็นประจ�ำคอืข้าวเจ้า (ข้าวขาวเตม็เมลด็) กบัน�ำ้พริก 

และเนื้อสัตว์ พบว่า บริโภคอาหารทะเล มากกว่า

เนื้อสัตว์บก น�้ำดื่มคือน�้ำซื้อบรรจุขวด

	 2.	กลุม่ตวัอย่างเพศหญิงได้รบัพลังงาน และ

โปรตีน สูงกว่าค่า DRI เพศชายได้รับพลังงาน 

น้อยกว่าค่า DRI แต่ได้รับโปรตีน สูงกว่าค่า DRI 

กลุ่มตัวอย่างเพศชายทั้ง 3 ช่วงอายุ มีระดับภาวะ

โภชนาการปกต ิกลุม่ตวัอย่างเพศหญงิ อาย ุ20-30 

ปี มีระดับภาวะโภชนาการอ้วนระดับที่ 1 แต่อายุ 

31-50 ปี และอายุ 51-59 ปี มีระดับภาวะ

โภชนาการอ้วนระดับที่ 2 และจากการวัดขนาด

รอบเอว พบว่า กลุม่ตวัอย่างเพศชายทัง้ 3 ช่วงอาย ุ

มีค่าของเส้นรอบเอวไม่เกิน 90 เซนติเมตร จัดว่า

ไม่อยู ่ในภาวะอ้วนลงพุง ส่วนกลุ ่มตัวอย่าง 

เพศหญิงทั้ง 3 ช่วงอายุ มีค่าของเส้นรอบเอวเกิน 

80 เซนติเมตร จัดว่าอยู่ในประเภทอ้วนลงพุง

	 3.	ความสัมพันธ์ระหว่างพลังงาน โปรตีน

ที่ได้รับ กับภาวะโภชนาการ พบว่า เพศหญิง อายุ 

31-50 ปี และอายุ 51-59 ปี มีความสัมพันธ์กัน 

ในทางบวก เพศหญิง อายุ 20-30 ปี และเพศชาย

ทัง้ 3 ช่วงอาย ุไม่มคีวามสมัพนัธ์กนัอย่างมนียัส�ำคญั 

ทางสถิติที่ระดับ 0.01

ข้อเสนอแนะ
	 1.	รปูแบบการรับประทานอาหารจะเหน็ได้ว่า 

เพศหญิงได้รับพลังงานเกิน ควรมีการให้ความรู้

โดยการแนะน�ำให้รับประทานอาหารตามหลัก 

ธงโภชนาการ และปฏิบัติตามโภชนบัญญัติ 9 

ประการ

	 2.	พลั งงานที่ ได ้ รับส ่วนใหญ ่มาจาก

คาร์โบไฮเดรต กลุ่มตัวอย่างเพศหญิงรับประทาน

ข้าวในปริมาณมาก ส่งผลท�ำให้เกิดโรคอ้วน 

และโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง เช่น โรคเบาหวาน โรค

ความดันโลหิตสูง ฯลฯ ดังนั้นจึงควรศึกษา 

เกี่ยวกับสุขภาพ และโรคต่างๆที่ เกิดขึ้นกับ 

เพศหญิงชาวอูรักลาโว้ย และหาแนวทางป้องกัน

	 3.	ควรศึกษารูปแบบการบริโภคอาหาร 

และภาวะโภชนาการของเด็กชาวอูรักลาโว้ย 

ในทุกๆ วัย

50

Journal of Home Economics
Vol. 59 No. 1 January - April 2016



เอกสารอ้างอิง
กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสขุ. (2546). ปรมิาณ 

	 สารอาหารอ้างอิงที่ควรได้รับประจ�ำวัน 

	 ส�ำหรับคนไทย. นนทบุรี : โรงพิมพ  ์

	 องค์การรับส่งสินค้าและพัสดุภัณฑ์. 

กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ. (2553). คนไทย 

	 ไร้พุง. สืบค้นเมื่อ 4 ตุลาคม 2557. จาก 

	 http://nutrition.anamai.moph.go.th/.

กันยานุช เทาประเสริฐ และคณะ. (2549). 

	 ต�ำราการแพทย์และสมุนไพรชนเผ่าม้ง. 

	 มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย.

จรีวรรณ์ บรรเทาทกุข์. (2554). มต ิครม. ฟ้ืนฟวูถิี 

	 ชวีติชาวเล: สิง่ท้าทายบนเส้นด้ายแห่งความ 

	 เข้าใจ. วารสารวิจัยสังคม. 34 (2): 197.

ณภัสนันท์ ทิพากร อบเชย วงศ์ทอง และชีพสุมน  

	 รังสยาธร. (2557). ความรู้ และพฤติกรรม 

	 การบรโิภคอาหารทอดทีม่คีวามสมัพนัธ์กบั 

	 ภาวะโภชนาการของแม่บ้าน เขตบึงกุ่ม  

	 กรงุเทพมหานคร. วารสารคหเศรษฐศาสตร์.   

	 57 (3) (กันยายน-ธันวาคม) : 41-47.

พชรวรรณ รุง่แสงอโณทยั. (2547). ปัจจัยส�ำคญัที่ 

	 มผีลต่อการเปล่ียนแปลงทางวฒันธรรมของ 

	 ชุมชนชาวเล : กรณีศึกษากลุ่มอูรักลาโว้ย 

	 บรเิวณแหลมตุก๊แก ต�ำบลรษัฎา อ�ำเภอเมือง  

	 จังหวัดภูเก็ต. ปริญญานิพนธ์การศึกษา 

	 มหาบัณฑิต, มหาวทิยาลัยศรีครนิทรวโิรฒ.

พวงรัตน์ ทวีรัตน์. (2543). วิธีการวิจัยทาง 

	 พฤตกิรรมศาสตร์และสงัคมศาสตร์.  พมิพ์ 

	 คร้ังท่ี 8. กรุงเทพฯ : ส�ำนักทดสอบทาง 

	 การศึกษา	และจิตวิทยา มหาวิทยาลัย 

	 ศรีครินทรวิโรฒ.

ลาเคละ จะทอ. (2550). เรื่องเล่าจากการต่อสู้เรื่อง 

	 สัญชาติของผู ้หญิงชนเผ่า. เชียงใหม่ : 

	 วนิดาเพรส.

สมใจ รุง่ชัยวทิรู. (2555). พลงังาน โปรตนีทีไ่ด้รบั 

	 และภาวะโภชนาการของพยาบาลท่ีศูนย ์

	 การแพทย์	กาญจนาภิเษก จงัหวัดนครปฐม.   

	 การศึกษาค ้นคว ้ าอิสระวิทยาศาสตร 

	 มหาบัณฑิต, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.

อบเชย วงศ์ทอง. (2556). โภชนศาสตร์ครอบครวั.   

	 พิมพ์ครั้งที่ 6. กรุงเทพฯ : ส�ำนักพิมพ ์

	 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.

อาภรณ์ อกุฤษณ์. (2546). ชาวเล : แหล่งอาศยัและ 

	 วิถชีวีติ. รายงานสรปุโครงการ แผนทีภ่มูทิศัน์ 

	 ภาคใต้: ฐานเศรษฐกิจและทุนวัฒนธรรม.   

	 กรุงเทพฯ : ส�ำนักงานกองทุนสนับสนุน 

	 การวิจัย.

51

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 59 ฉบับที่ 1 มกราคม - เมษายน 2559



ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการประกอบอาหารจากผักพื้นบ้าน 
ของชาวบ้านสามร้อยยอด อ�ำเภอสามร้อยยอด 
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์
วิวรณ์  วงศ์อรุณ

ผู้ช่วยศาสตราจารย์  สาขาวิชาการโรงแรม คณะอุตสาหกรรมการโรงแรมและการท่องเที่ยว
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์

บทคัดย่อ

	 การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความหลากหลายของชนิดพืชผัก

พื้นบ้านและภูมิปัญญาท้องถิ่นในการประกอบอาหาร เน้นการศึกษาร่วมกับชุมชน อาจารย์โรงเรียน 

สามร้อยยอดวทิยาคม เจ้าหน้าทีส่�ำนกังานทรพัยากรธรรมชาตแิละสิง่แวดล้อม และเจ้าหน้าทีศ่นูย์ศกึษา

ธรรมชาตบิงึบวั ด�ำเนินการวจิยัโดยใช้วธีิการประชุม การส�ำรวจ และการสมัภาษณ์แบบเจาะลกึชาวบ้าน 

สามร้อยยอด หมู่ 2 ต�ำบลไร่เก่า อ�ำเภอสามร้อยยอด จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ จ�ำนวน 22 คนโดยใช้

แบบสมัภาษณ์เป็นเครือ่งมอืการวจิยั จากนัน้ท�ำการตรวจสอบและวเิคราะห์เนือ้หาภายใต้กรอบแนวคิด

ของการวิจยั ผลการวจิยัพบความหลากหลายของพชืพืน้บ้านทีใ่ช้ประกอบอาหาร จ�ำนวน 47 ชนดิ แบ่ง

ออกเป็น 3 กลุ่ม ตามแหล่งที่พบ คือ  1) กลุ่มพืชผักพื้นบ้านที่พบบริเวณน�้ำขัง นาข้าว ล�ำคลองล�ำราง 

บงึบวั  2) กลุม่ทีพ่บบรเิวณคันดนิทัว่ไป กลุม่ละ 17 ชนดิ และ  3) กลุม่ทีพ่บบรเิวณทีร่าบดอน ชายเขา 

และบ้าน จ�ำนวน 13 ชนดิ ซึง่ชาวบ้านใช้ประกอบอาหารทัง้คาว และหวาน ส่วนใหญ่น�ำมารบัประทาน

กับน�้ำพริกและประกอบอาหารประเภทแกง ภูมิปัญญาในการประกอบอาหารของชาวบ้านคือการรู้จัก

เลือกบริโภคพืชผักตามฤดูกาล มีเทคนิคการประกอบอาหารให้รสชาติดีและปลอดภัย รวมทั้งมีการ

ถนอมอาหารไว้บริโภคในครัวเรือน นอกจากนั้นชาวบ้านยังมีความเชื่อในการบริโภคผักพื้นบ้าน 3 

ประการ คือการบริโภคผักพื้นบ้านช่วยบ�ำรุงร่างกาย ช่วยรักษาและป้องกันโรคภัยไข้เจ็บ รวมทั้งมี 

ความเชื่อในการบริโภคผักพื้นบ้านที่เกี่ยวข้องกับประเพณีและวัฒนธรรม

ค�ำส�ำคัญ : ภูมิปัญญาท้องถิ่น  พืชผักพื้นบ้าน การประกอบอาหาร
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Local Wisdom in Using Native Vegetables in Cooking 
by Villagers of Amphur Sam Roi Yord 
in Prachuapkhirikhan Province
Wiworn Wong-arun

Assistant Professor, Division of Hospitality, Faculty of Hospitality and Tourism Industry,
Rajamangala University of Technology Rattanakosin.

ABSTRACT

	 This qualitative study aimed to investigate the diversity of types of local vegetables 
as well as local wisdom involved in their use as food ingredients. The study was conducted in 
collaboration with the community, teachers from Sam Roi Yord Wittayakom School and officers 
from the Provincial Office of Natural Resources and Environment Prachuapkhirikhan and 
Bueng Bua Nature Education Center. Data were collected from meetings, survey/field investigation, 
and in-depth interviews with 22 villagers from Moo 2 village, Tumbon Raikao, Amphur Sam Roi 
Yord, Prachuapkhirikhan Province, using interview forms as the research tool. The content was 
then examined and analyzed under the research framework. Results showed that there were 47 
different types of local vegetables being used in cooking; these can be divided into 3 groups 
according to where they were found. The first group, containing 17 types of vegetables, was found 
in water-filled areas, such as rice fields, streams, canals, and water lily ponds. The second group, 
containing 17 types, was found on soil ridges, while the remaining 13 types of the third group 
were found in highlands, foothills, and house gardens. The vegetables was used for cooking both 
savory and dessert dishes, with the majority being eaten with chili pastes or used to make curry. 
The local wisdom enabled villagers to select suitable vegetables for the season, apply appropriate 
techniques for preparing food that is both delicious and safe, as well as preserve the vegetables 
for later consumption within the household. Moreover, the benefits that the villagers believed to 
have come from consuming the local vegetables included health maintenance, cure and prevention 
of diseases, and custom and culture-related satisfaction.

Keywords :  Local Wisdom, Local Vegetables, Cooking
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บทน�ำ
	 ผักพ้ืนบ้าน เป็นพืชที่มีตามธรรมชาติใน

ท้องถิ่น มีคุณค่าหลายประการโดยเฉพาะอย่างยิ่ง

คุณค่าด้านภูมิปัญญาท้องถิ่น ซึ่งเป็นการถ่ายทอด

ความรู้และประสบการณ์ในการใช้ประโยชน์จาก

พืชผักพื้นบ้านประกอบอาหาร ผ่านวัฒนธรรม 

ความเช่ือทีส่อดคล้องกบัท้องถิน่และสภาพร่างกาย

ของแต่ละบคุคล นอกจากนี ้ผกัพืน้บ้านยังมคีณุค่า

ด้านสุขภาพ เพราะประกอบด้วยสารอาหาร 

(nutrients) และพฤกษเคมี (Phytochemicals) 

ที่มีประโยชน์ต่อร่างกายหลายชนิด นอกจากนั้น 

ผักพื้นบ้านยังมีสารต้านอนุมูลอิสระที่มีความ

ส�ำคัญในการป้องกันโรคเสื่อมต่างๆ เช่น โรคข้อ 

โรคหัวใจ โรคอัมพาต และโรคมะเร็งรวมทั้ง 

รักษาอาการของโรคที่เกี่ยวข้องกับภูมิต้านทาน 

(กองแพทย์ทางเลือก, 2551)

	 ผักพ้ืนบ้านมีความส�ำคัญต่อการด�ำรงชีวิต

ของคนในชุมชน ซึ่งในอดีตวิถีชีวิตของคนใน

ชุมชนมีการพ่ึงพาอาหารจากธรรมชาตใินลกัษณะ

การอยู่ร่วมกันอย่างกลมกลืนในขณะที่ปัจจุบัน 

วถิชีวีติของคนในชมุชนเริม่เปล่ียนแปลงไป คนใน

ชุมชนท�ำงานนอกบ้านมากขึ้น เนื่องจากสภาพ

เศรษฐกจิ สังคมและสิง่แวดล้อมทีเ่ข้ามามบีทบาท

ต่อการด�ำรงชวิีตและมีผลต่อระบบนิเวศ ท�ำให้เกดิ

การเปลี่ยนแปลงวิถีชีวิตของคนในชุมชนจากการ

พึง่พาอาหารตามธรรมชาตมิาเป็นการพึง่พาอาหาร

จากภายนอกมากขึน้ซึง่ไม่มคีวามปลอดภยั เพราะ

เต็มไปด้วยยาฆ่าแมลง ปุ๋ยเคมี ยาเคมี และสารพิษ

ตกค้าง รวมทั้งสารอาหารอาจได้รับไม่ครบถ้วน 

และปัญหาผลกระทบจากส่ิงแวดล้อม ฤดูกาลที่

เปลีย่นไป นอกจากนัน้ภยัธรรมชาตทิ�ำให้พชืพนัธุ์

บางชนดิมจี�ำนวนลดลงและบางชนดิอาจสญูพนัธุ์ 

สอดคล้องกบัการส�ำรวจพืชผกัพ้ืนเมอืงในจังหวดั

กาญจนบุรีพบว่า ปัจจุบันพืชผักพื้นเมืองมีจ�ำนวน

ลดลงมาก เพราะฤดูกาลท่ีเปล่ียนแปลงไป 

ประกอบกบัแหล่งน�ำ้ธรรมชาตแิห้งแล้ง การท�ำนา

ข้าวและพืชไร่ในปัจจุบันมีการใช้ปุ๋ยและสารเคมี

ก�ำจัดศัตรูพืชเพิ่มขึ้น ท�ำให้มีสารเคมีตกค้างส่งผล

ให้พืชน�้ำมีจ�ำนวนลดลงและหายากข้ึน (อุษา, 

2542) อกีท้ังการเปลีย่นแปลงสภาพภมูอิากาศโลก

ส่งผลโดยตรงต่อพืชสวน พืชไร่ พันธุ์ข้าว และ

พนัธุส์ตัว์พืน้เมอืงต่างๆ ประชาชนไม่เข้าใจคณุค่า

ทางเศรษฐกิจท�ำให้ผักพื้นเมืองถูกท�ำลายเพื่อน�ำ

พ้ืนท่ีไปปลูกพืชพันธุ์ชนิดอื่นแทน จากปัญหาท่ี

กล่าวมาท�ำให้คนรุ่นหลังไม่รู้จักชนิดของพืชและ

ไม่รู้จักการสงวนไว้ซึ่งพันธุ์พืชที่เป็นของพื้นบ้าน

มาแต่อดีต รวมท้ังภูมิปัญญาในการใช้ประโยชน์

จากพืชพันธุ์ต่างๆ ที่สามารถหาได้ตามธรรมชาติ

ในท้องถิ่นมาประกอบอาหารเพ่ือการด�ำรงชีวิต 

เฉกเช่นคนในอดตี การละเลยทีจ่ะปลกูฝังจติส�ำนกึ

คุณค่าวัฒนธรรมของชุมชนในการกินอยู ่แบบ

พ่ึงพาธรรมชาติ อีกท้ังการรับเอาวัฒนธรรม 

ตะวนัตกเข้ามาในชมุชน ท�ำให้เดก็และเยาวชนใน

ปัจจุบันไม่ตระหนักถึงคุณค่าและประโยชน์ของ

ผักพื้นบ้าน ส่งผลให้ความรู้และภูมิปัญญาดั้งเดิม

มีแนวโน้มที่จะขาดการสืบสาน การศึกษา

ภูมิป ัญญาท ้องถิ่นในการใช ้ พืชผักพ้ืนบ ้าน

ประกอบอาหาร จะช่วยให้ชุมชนได้ตระหนักถึง

คุณค่าของผักพื้นบ้านที่มีอยู่ในท้องถิ่น ซึ่งจะน�ำ

ไปสู ่การมีส่วนร่วมในการอนุรักษ์และจัดการ

ทรพัยากรในท้องถิน่ รวมทัง้สร้างความมัน่คงทาง

อาหารให้ชุมชนอย่างยั่งยืนตลอดไป

วัตถุประสงค์
	 1.	เพ่ือศึกษาความหลากหลายของชนิด 

พืชผักพื้นบ้านที่ใช้ประกอบอาหาร
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	 2.	เพื่อศึกษาภูมิป ัญญาท้องถิ่นในการ

ประกอบอาหารจากพืชผักพื้นบ้าน

	 นิยามศัพท์ที่ใช้ในการศึกษา

	 พชืผกัพืน้บ้าน หมายถงึ ชนดิของพชืผกัพืน้

บ้านทีห่าได้ตามธรรมชาตใินท้องถิน่ทีช่าวบ้านน�ำ

มาบริโภคหรือประกอบอาหาร 

	 ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการประกอบอาหาร

จากพืชผักพื้นบ้าน หมายถึง วิธีปฏิบัติที่ดีของ 

ชาวบ้านสามร้อยยอด ในการเลือกพืชผักพื้นบ้าน

มาประกอบอาหาร เทคนิคการประกอบอาหาร 

การถนอมอาหารและความเชื่อในการบริโภค

อาหารจากพืชผักพื้นบ้านที่มีการถ่ายทอดมาจาก

รุ่นสู่รุ่น

วิธีการวิจัย
	 ใช้การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 

(Participatory Action Research ; PAR) มุง่เน้นการ 

ศกึษาร่วมกบัชมุชน อาจารย์โรงเรยีนสามร้อยยอด

วิทยาคม เจ้าหน้าที่ส�ำนักงานทรัพยากรธรรมชาติ

และส่ิงแวดล้อม และเจ้าหน้าทีศ่นูย์ศกึษาธรรมชาติ 

บึงบัว ด�ำเนินการศึกษาโดยการประชุมระดม

สมอง จ�ำนวน 3 ครั้ง การประชุมกลุ่มย่อย 2 ครั้ง 

การส�ำรวจ จ�ำนวน 5 คร้ัง และการสัมภาษณ ์

แบบเจาะลึกกับผู้ให้ข้อมูลส�ำคัญ (key informant 

interviews) จ�ำนวน 22 คน ระหว่างเดอืนธนัวาคม 

พ.ศ. 2555 ถึง มิถุนายน พ.ศ. 2556

	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

	 ประชากรทีใ่ช้ศกึษา คอืชาวบ้านสามร้อยยอด 

หมู่ที่ 2 ต�ำบลไร่เก่า อ�ำเภอสามร้อยยอด จังหวัด

ประจวบครีขีนัธ์ ซึง่มีจ�ำนวน 310 ครวัเรอืน 1,291 

คน ใช้วิธีการเลือกกลุ ่มตัวอย่างแบบเจาะจง 

(purposive sampling) จ�ำนวน 22 คนโดยผู้น�ำ

ชุมชนมีส่วนร่วมในการเลือกกลุ่มตัวอย่าง ซึ่ง

พิจารณาจากการเป็นผู้ท่ีมีความรู้ในการประกอบ

อาหารและสามารถให้ข้อมูลการวิจัยได้

	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	 ใช้แบบสัมภาษณ์แบบมแีนวค�ำถาม (interview 

guides) 2 ชดุ ชดุที ่1) ประกอบด้วยค�ำถามเกีย่วกับ 

ชื่อ แหล่งที่พบพืช ส่วนที่ใช้ประกอบอาหาร 

ประเภทของอาหาร และประโยชน์ ชุดที่ 2) 

ประกอบด้วยค�ำถามเกี่ยวกับวิธีการเลือกผักมา

ประกอบอาหาร เทคนิคการประกอบอาหาร การ

ถนอมอาหาร และความเชื่อในการบริโภคอาหาร 

รวมทั้งอุปกรณ์ต่างๆในการบันทึก การสัมภาษณ์ 

การประชุมและการส�ำรวจพื้นที่

	 การวิเคราะห์ข้อมูล

	 ผู้วิจัยท�ำการตรวจสอบความถูกต้องและ

ความแม่นย�ำของข้อมูลอยู่ตลอดเวลา โดยการ

ตรวจสอบแบบสามเส้า (triangulation) ด้วยการ

ตรวจสอบวิธีรวบรวมข้อมลู บุคคลท่ีให้ข้อมลูและ

วันเวลาที่ให้ข้อมูลต่างกัน ท�ำการวิเคราะห์ข้อมูล

ท่ีได้ตามขั้นตอน รวมท้ังการน�ำข้อมูลที่ได้ให้

เจ้าของข้อมูลตรวจสอบความเท่ียงตรงของข้อมูล

เพื่อให้มีความน่าเชื่อถือมากขึ้น

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 1.	ความหลากหลายของชนดิพชืผกัพืน้บ้าน

ที่ใช้ประกอบอาหาร

	 	 จากการศกึษา พบพืชผักพ้ืนบ้านท่ีหาได้

ตามธรรมชาตท่ีิชาวบ้านน�ำมาใช้ประโยชน์ในการ

ประกอบอาหาร จ�ำนวน 47  ชนิด แบ่งออกเป็น 

3 กลุ่ม ตามแหล่งที่พบ คือ 

	 	 1)	กลุม่พชืผกัพืน้บ้านทีพ่บทัว่ไปบรเิวณ

น�้ำขัง นาข้าว ล�ำคลอง ล�ำราง และบึงบัว จ�ำนวน 

17 ชนิด ส่วนใหญ่เป็นพืชน�้ำ  ได้แก่ บัวเผื่อน 

บัวสาย บัวหลวง ผักขาเขียด บอน ผักแว่น บัวบก 
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สาหร่ายน�ำ้จืด ผกัเป็ด ผกักระเฉด ผกับุง้ แพงพวย 

ผักตบชวา สันตะวา ธูปฤาษี แห้วทรงกระเทียม

และผักกูด 

	 	 2)	กลุ ่มพืชที่พบบริเวณคันดินทั่วไป 

จ�ำนวน 17 ชนิด ส่วนใหญ่เป็นพืชล้มลุก และ 

ไม้เถา ได้แก่ ต�ำลงึ ชะคราม ชะพลู โสน หปูลาช่อน 

มะระขีน้ก (มะไห่) มะแว้ง กะทกรก จมกูปลาหลด 

ปรง อ้อ เถาคันสะเดา มะขามเทศ ขี้เหล็ก กุ่ม 

และแค 

	 	 3)	 กลุม่พชืทีพ่บบรเิวณทีร่าบดอนชายเขา 

และบริเวณบ้าน จ�ำนวน 13 ชนิด ส่วนใหญ่เป็น

ไม้ยืนต้น ได้แก่ ผักหวานป่า ผักหวานบ้าน 

กระถิน มะรุม ทองหลาง ยอ ย่านาง มะกา บุก 

เปราะ ผักปลัง ผักโขมและหวาย

	 2.	ภมูปัิญญาท้องถิน่ในการประกอบอาหาร

จากพืชผักพื้นบ้าน

	  	 จากผักพื้นบ้านที่ศึกษารวบรวม จ�ำนวน 

47 ชนิด พบว่าชาวบ้านมีการน�ำผักพื้นบ้านมา 

รับประทานกับน�้ำพริก และประกอบอาหารคาว-

หวาน ดังนี้

	 	 2.1	ผักพื้นบ ้านที่ใช ้รับประทานกับ 

น�้ำพริก ซึ่งมีการรับประทานทั้งแบบสดและแบบ

ลวกหรือต้ม 

	 	 	 2.1.1	ผักพื้นบ้านที่รับประทานสด 

จ�ำนวน 29 ชนดิ ได้แก่ บวัเผือ่น บวัสาย เมด็บวัหลวง 

ผกักดู สนัตะวา ผกัขาเขยีด ธูปฤาษ ีสนัตะวา แห้ว

ทรงกระเทยีม ผกัแว่น ผกับุง้ ผกักะเฉด ผกัตบชวา 

บวับก สาหร่ายน�ำ้จดื ผกัเป็ดน�ำ้ เถาคนั จมกูปลาหลด 

อ้อ แค มะแว้ง มะระขี้นก มะขามเทศ หูปลาช่อน 

ชะพลู กระถิน ทองหลาง มะกา และเปราะ ซึ่ง

ชาวบ้านมีภูมิปัญญาในการเลือกผักพื้นบ้านมา 

รับประทานคือชาวบ้านจะเลือกบริโภคผักตาม

ฤดูกาลเพราะผกัจะมรีสชาตดิ ีเช่น ฤดฝูน ชาวบ้าน

นิยมบริโภคผักกระเฉด ผักบุ้ง แพงพวย ผักแว่น 

ผกัขาเขยีด เป็นต้น เพราะล�ำต้นอวบ แตกยอดอ่อน

มาก ส่วนฤดูหนาว บริโภค มะแว้ง ดอกโสนและ

ดอกแค เพราะเป็นช่วงที่ผักเหล่านี้ออกดอกและ

ออกผลจ�ำนวนมาก ท�ำให้ผักมีรสชาติดีกว ่า 

ฤดูอื่นๆ การเก็บผัก พบว่าผักบุ้งและผักกระเฉด 

ชาวบ้านเลือกเก็บยอดอ่อนท่ีอยู่ปลายเถา ส่วน 

การเลือกเก็บไหลบัวคือเลือกเก็บไหลบัวท่ีแตก

ยอดอ่อนยอดเดียวโดยสังเกตจากใบบัวท่ีลอยอยู่

ตดิผวิน�ำ้นบัเป็นใบที ่1 ใบที ่2 ม้วนอยูใ่ต้น�้ำ และ

เลอืกใบที ่3 ทีแ่ตกยอดออกมาจากใบที ่2 ซึง่จะได้ 

ไหลบัวอ่อน มรีสชาตดิแีละไม่ท�ำลายส่ิงแวดล้อม 

การเลือกธูปฤาษีต้องเลือกหน่ออ่อนท่ีแตกแขนง

ใหม่ สีขาว ยาวไม่เกิน 10 เซนติเมตร

 

ภาพที่ 1  การเก็บไหลบัว

ภาพที่ 2  หน่ออ่อนธูปฤาษี

	 จากการศึกษาพบว่าชาวบ้านน�ำต้นธูปฤาษ ี

ซึ่ง เป ็นวัชพืชที่มีมากในทุ ่งสามร ้อยยอดมา 
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รับประทานเป็นอาหารโดยน�ำหน่ออ่อน ซึ่งมี

ลักษณะคล้ายหน่อไม้ฝรั่งจิ้มน�้ำพริกหรือน�ำไป

แกงส้ม ซึ่งมีรายงานว่าหน่ออ ่อนธูปฤาษีมี

ประโยชน์คือ มีใยอาหารสูง ช่วยขับถ่ายของเสีย

ออกจากร่างกาย ลดอัตราการดูดซึมน�้ำตาลและ

โคเลสเตอรอลเข้าสู ่ร ่างกาย รวมทั้งช่วยลด 

ภาวการณ์เส่ียงต่อการเป็นโรคเบาหวาน โรค 

ความดันโลหิตสูง และโรคหัวใจซึ่งคนปกติ

ต้องการใยอาหาร 25 กรัมต่อวัน หน่อธูปฤาษ ี

มีใยอาหาร 5 กรัม มากกว่าหน่อไม้ฝรั่งซึ่งมี 

ใยอาหาร 2.8 กรัม ต่อน�้ำหนัก 100 กรัม นอกจาก

ใยอาหารแล้วยังอุดมด้วยวิตามินเค วิตามินบี 6 

และแคลเซียม (nutritiondata.self.com, 2557) ซึ่ง

แคลเซยีมจากหน่อธปูฤาษกีม็มีากกว่าหน่อไม้ฝรัง่

เช่นกัน (มูลนิธิโตโยต้าประเทศไทย และสถาบัน 

วิจัยโภชนาการ, 2541) ดังนั้นการบริโภคผัก 

พืน้บ้านทีห่าได้ตามธรรมชาตช่ิวยให้ร่างกายได้รับ

สารอาหารท่ีมีประโยชน์ เนื่องจากผักพื้นบ้านที่ 

หาได้ตามธรรมชาติของชาวบ้านสามร้อยยอด

หลายชนดิมปีรมิาณสารอาหารทีจ่�ำเป็นต่อร่างกาย

ในปริมาณสูงและมีโอกาสได้รับเพียงพอหากได้

บริโภคปริมาณมากเพียงพอ เม่ือเปรียบเทียบกับ

ปรมิาณท่ีควรได้รับต่อวนั โดยเฉพาะอย่างยิง่เบต้า

แคโรทนีและวติามนิซซ่ึีงเป็นสารต้านอนมุลูอสิระ 

ที่ส�ำคัญที่พบในผักพื้นบ้าน เช่น ผักหวานป่า 

กะทกรก ต�ำลึง ผักหวานบ้าน ขี้เหล็ก มะรุม 

สะเดา เป็นต้น ซึ่งช่วยป้องกันมะเร็ง กระตุ้น 

ภูมิต้านทาน ชะลอความชรา เพิ่มประสิทธิภาพ

การท�ำงานของเมด็เลอืดขาว บรรเทาอาการภมูแิพ้ 

ช่วยระบาย ป้องกนัการแข็งตวัและการอดุตนัของ

เส้นเลือด ป้องกันโรคหลอดเลือดหัวใจ (กอง 

การแพทย์ทางเลือก, 2551) ดังตารางที่ 1

ตารางที่ 1	 ปริมาณสารอาหารที่พบในผักพื้นบ้าน เปรียบเทียบกับปริมาณที่แนะน�ำบริโภคต่อวัน (RDI)*

คุณค่าทาง 
โภชนาการ

ปริมาณ 
ที่แนะน�ำ 
ต่อวัน 
(RDI)*

ปริมาณสารอาหารที่พบในผักพื้นบ้าน 100 กรัม เรียงตามล�ำดับ

1 2 3 4 5

โปรตีน 50
เมล็ดบัว (ดิบ)

19.2
กระถิน (ยอดอ่อน)

8.4
แค (ยอด)

8.3
ผักหวาน

8.2
ขี้เหล็ก (ยอด, ใบอ่อน)

7.7

แคลเซียม 800
ชะพลู
601

ยอ (ใบ)
469

แค (ยอด)
395

กระเฉด
387

สะเดา (ยอด)
354

ฟอสฟอรัส 800
เมล็ดบัว (ดิบ)

626
แพงพวย
277

ขี้เหล็ก (ยอด, ใบอ่อน)
190

แห้วทรงกระเทียม
77

ผักโขม
76

เหล็ก 15
ผักโขม
41

ผักกูด
36.3

ผักเป็ด
16

กระถิน (ยอดอ่อน)
9.2

ดอกโสน
8.2

ไนอะซิน 20
หูปลาช่อน

12
มะแว้ง
8.4

ยอ (ใบ)
7.2

สะเดา (ดอก)
6.2

ผักหวาน
3.6

วิตามินซี 60
ขี้เหล็ก (ดอก)

484
มะรุม (ฝัก)

262
สะเดา (ยอด)

194
ผักหวานป่า

168
สะเดา (ดอก)

123

เบต้าแคโรทีน 4,800**
ผักหวานป่า

8,500
กะทกรก (ยอด)

8,495
ต�ำลึง (ยอดอ่อน)

5,190
ผักหวานบ้าน

4,823
ผักกระเฉด
3,710

* 	ปริมาณที่แนะน�ำส�ำหรับผู้ใหญ่ที่ต้องการพลังงาน 2,000 กิโลแคลอรี่ต่อวัน  ** เท่ากับวิตามินเอ 800 ไมโครกรัม เรตินอล

	ที่มา : กองโภชนาการ, 2544 
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	 	 	 2.1.2	ผกัพืน้บ้านทีน่�ำมาลวกหรอืต้ม 

จ�ำนวน 16 ชนดิ ได้แก่ ผกักดู แพงพวย ผกัขาเขยีด 

ผักตบชวา ผักกะเฉด กะทกรก มะแว้ง ต�ำลึง  

มะระขีน้ก สะเดา มะรมุ ปรงทะเล ผกัโขม ผกัปลงั 

หวาย และชะคราม ซึ่งภูมิปัญญาในการประกอบ

อาหารจากผักชะคราม พบว่า ก่อนน�ำผักชะคราม

มารับประทานหรือประกอบอาหารต้องน�ำผักไป

ต้มหรือลวกกับน�้ำเปล่า 2-3 ครั้ง เพื่อลดความเค็ม

ลง ซึง่ผกัชะครามเป็นผกัทีข่ึน้ท่ัวไปบรเิวณดนิเค็ม 

นอกจากน�ำมาลวกกะทิหรือผัดน�้ำมันรับประทาน

กับน�้ำพริกแล้ว ยังนิยมน�ำไปท�ำแกงส้ม ไข่เจียว 

แกงคั่ว หรือแกงเผ็ด โดยเฉพาะแกงปูใบชะคราม 

ซ่ึงมรีายงานว่าใบชะครามมสีารทีม่คีณุสมบตัต้ิาน

อนุมูลอิสระ ช่วยเพิ่มภูมิคุ้มกัน ช่วยขับปัสสาวะ 

รักษาโรคโกโนเรีย บ�ำรุงรากผมและใช้เป็นยาแก้

พิษจากยางของต้นตาตุ่ม (นภาพร , 2551) 

	 การน�ำผกัพืน้บ้านมารบัประทานกบัน�ำ้พรกิ

ส่วนใหญ่ชาวบ้านน�ำมารบัประทานสดกบัน�ำ้พรกิ 

เพราะสะดวก และหาได้ง่าย เช่น ผกับุง้ ผกักะเฉด 

บัวสาย บัวบก ผักตบชวา ผักสันตะวา เป็นต้น 

ยกเว้นผกับางชนดิจะต้องน�ำมาลวกหรอืต้มให้สุก

ก่อนน�ำมารับประทานเช่น ยอดกะทกรก ซึ่งกอง

การแพทย์ทางเลือก (2551) ระบวุ่า ยอดกระทกรก

มสีารไกลโคไซด์ท�ำให้เกดิไซยาไนด์ (cyanogenic 

glycoside) ซึ่งมีพิษมากหากรับประทานสด โดย

ท�ำให้เซลล์ในร่างกายขาดพลังงาน สมองและ

หัวใจหยุดท�ำงาน อาจถึงแก่ชีวิตได้หากได้รับ

ปริมาณสูง เช่นเดียวกับยอดปรงทะเลที่มีสาร 

cycacin ซึ่งเป็นสาร pseudocyanotic glycoside 

เมื่ออยู่ในสภาพกรดเช่นในกระเพาะอาหารจะ

สลายตัวให้เมธานอลมีผลต่อการท�ำลายระบบ

ประสาท ถ้ารบัประทานมากอาจจะท�ำให้ตาบอดได้ 

แต่ถ้าอยูใ่นสภาพเป็นด่าง เช่น บรเิวณล�ำไส้ส่วนต้น 

จะสลายตวัให้กรดไฮโดรไซยานิค การรับประทาน

ยอดอ่อนปรงโดยไม่ก�ำจัดสารพิษ เช่น การต้ม 

หรอืแช่น�ำ้นานๆ ก่อน จะท�ำให้เกดิอาการคลืน่ไส้ 

อาเจียน ท้องเสียอย่างรุนแรง หรืออาจมีเลือดปน

ออกมากับอุจจาระ ดังนั้นการรับประทานยอด

กะทกรก หรือปรง ชาวบ้านจะน�ำไปลวกหรือต้ม

ให้สุกก่อนน�ำมารับประทาน 

	 	 2.2	ผักพื้นบ้านที่ใช้ประกอบอาหารคาว  

	 	 	 2.2.1	ประเภทแกง 

	 	 	 	 1)	แกงใส่พริก เช่น แกงส้ม 

แกงคัว่ แกงเผด็ แกงเลยีง ผกัพืน้บ้านทีใ่ช้ประกอบ

อาหารประเภทแกงใส่พรกิ จ�ำนวน 31 ชนดิ ได้แก่ 

ไหลบัว ผักขาเขียด ผักบุ้ง สายบัว ผักกะเฉด 

ดอกโสน ผักกูด ลูกต�ำลึง มะระข้ีนก ดอกแค  

ผักตบชวา สันตะวา ธูปฤาษี แพงพวย ปรงทะเล 

เถาคัน กะทกรก ชะคราม มะขามเทศ หูปลาช่อน 

ชะพลู ขี้เหล็ก ย่านาง มะรุม ใบยอ ผักหวานป่า 

ผักหวานบ้าน ผักโขม ผักปลัง บุก และบอน 

ภูมิปัญญาในการประกอบอาหารประเภทแกง  

พบว่า ลูกต�ำลึงที่น�ำมาแกงต้องเลือกลูกแก่ที่มี

เปลือกนอกสีเขียว แต่เมล็ดข้างในเริ่มมีสีเหลือง 

เพราะถ้าลกูอ่อนหรอืแก่เกนิไป เวลาน�ำไปแกงลกู

ต�ำลึงจะมเีนือ้สัมผัสเละ ไม่น่ารับประทาน ส่วนบุก 

หรือบอน พบว่า ขณะแกงไม่ควรพูดค�ำว่า “คัน” 

และห้ามแกงในน�้ำร้อนหรือน�้ำเดือด ต้องแกงใน

น�้ำเย็นเท่านั้น เพราะจะท�ำให้คันเวลารับประทาน 

ทั้งบอนและบุกส่วนใหญ่จะน�ำล�ำต้นมาประกอบ

อาหารประเภทแกงค่ัวส้ม ซ่ึงการท่ีบอนและบุก

ท�ำให้คันเนื่องจากผักทั้งสองชนิดมีผลึกแคลเซียม

ออกซาเลต (Calcium oxalate) เป็นองค์ประกอบ

โดยเฉพาะผลึกที่เป็นรูปเข็ม ซึ่งท�ำให้คันเวลา

สัมผัสกับร่างกาย สอดคล้องกับค�ำแนะน�ำของ

มูลนิธิโตโยต้าประเทศไทยและสถาบันวิจัย
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โภชนาการ (2541) ดงัน้ันก่อนน�ำมาประกอบอาหาร 

อาจน�ำไปย่างหรอืเผาไฟก่อนน�ำไปประกอบอาหาร 

และต้องต้มแกงให้เดือดจนผักสุกก่อนชิมรส 

เนื่องจากความร้อนจะช่วยท�ำลายผลึกแคลเซียม

ออกซาเลต รวมทัง้กรดทีไ่ด้จากการปรงุรสแกงคัว่ 

กเ็ป็นอกีปัจจยัหนึง่ทีท่�ำให้ผลึกแคลเซยีมออกซาเลต 

แตกตัวหรือถูกท�ำลาย ท�ำให้เวลารับประทานจะ

ไม่มอีาการคนัระคายคอ แสดงให้เหน็ว่าวิธีการน�ำบุก 

หรือบอนมาแกงคั่วส้มของชาวบ้านสามร้อยยอด 

เป็นภูมปัิญญาในการประกอบอาหารของชาวบ้าน

ที่มีค่าเพราะเป็นวิธีการเรียนรู้การประกอบอาหาร

ทีห่ลกีเล่ียงอนัตรายจากสารพษิในอาหารทีเ่กดิจาก

การประกอบอาหารไม่ถูกต้อง 

	 	 	 	 2)	แกงไม่ใส่พริก เช่น ต้มจืด 

ต้มกะทิ ผักพื้นบ้านที่ใช้ประกอบอาหารประเภท

แกงไม่ใส่พริก จ�ำนวน 8 ชนิด ได้แก่ ต�ำลึง  

สันตะวา เถาคัน มะระขี้นก มะรุม ผักหวานบ้าน 

ไหลบัว และสายบัว ภูมิปัญญาในการน�ำสายบัว

มาประกอบอาหารประเภทต้มกะทิ พบว่าบัวสาย 

(บัวแดง) หากน�ำมาต้มกะทิต้องน�ำสายบัวมาขย�ำ

กบัน�ำ้มะขามเปียกก่อนเพือ่ให้สายบวัมสีขีาว หาก

น�ำไปท�ำขนมสายบัวต้องน�ำสายบัวมาหั่นวางบน

ผ้าขาวแล้วบีบเอาน�้ำออกก่อนน�ำไปผสมกับแป้ง

เพือ่ลดความเฝ่ือน ส่วนไหลบวัต้องน�ำมาประกอบ

อาหารทนัทหีลงัจากเกบ็ไม่ควรทิง้ไว้นาน และการ

เอาใยออกจากไหลบวัต้องใช้ไม้คนหรอืกวนเอาใย

ออก รวมทั้งไม่ควรใช้เวลาประกอบอาหารนาน 

จะท�ำให้ไหลบัวมีเนื้อสัมผัสกรอบและรสชาติดี

	 ชาวบ้านนยิมน�ำผกัพืน้บ้านประกอบอาหาร

ประเภทแกงมาก รองจากการรับประทานกบัน�ำ้พริก 

โดยเฉพาะแกงส้ม แกงคั่ว แกงเผ็ด และแกงเลียง 

เช่น แกงส้มหน่อธูปฤาษี แกงส้มไหลบัว แกงส้ม

แพงพวย แกงคั่วบุก แกงคั่วส้มผักบุ ้ง แกงป ู

ใบชะคราม แกงเลยีงยอดกะทกรก แกงคัว่ลกูต�ำลงึ 

เป็นต้น สอดคล้องกบัการศกึษาของบดนิทร (2553) 

ท่ีพบว่า ชาวกะเหรีย่งในหมู่บ้านไร่ป้า ต�ำบลห้วยเขย่ง 

อ�ำเภอทองผาภูมิ จังหวัดกาญจนบุรีนิยมน�ำพืชผัก

พื้นบ้านมารับประทานกับน�้ำพริกและประกอบ

อาหารประเภทแกงมากที่สุด ซึ่งอมรรัตน์ (2554) 

กล่าวว่าการบรโิภคผักพ้ืนบ้านท่ีหาได้ตามธรรมชาติ 

ตามฤดูกาลจะช่วยประหยัดค่าใช้จ่าย และยัง

ปลอดภัยจากยาฆ่าแมลง ซึ่งเป็นข้อได้เปรียบของ

ผกัพืน้บ้านทีห่าได้ตามธรรมชาตทิีไ่ม่ใช่ผกัทีป่ลกู

เพือ่เศรษฐกจิ ยิง่ไปกว่านัน้ผกัต่างๆ เหล่านีย้งัมทีัง้ 

คุณค่าทางโภชนาการเพราะมีสารอาหารท่ีจ�ำเป็น

ต่อร่างกายหลากหลายชนิด

ภาพที่ 3  แกงคั่วลูกต�ำลึง แกงคั่วบุก
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 	 	 	 2.2.2	ประเภทย�ำ  ผักพื้นบ้านที่ใช้

ประกอบอาหารประเภทย�ำ จ�ำนวน 8 ชนิด ได้แก่ 

แพงพวย ไหลบัว กลีบบัว ผักหวานบ้าน ลูกยอ 

ผักกะเฉด ดอกแค และจมูกปลาหลด

	 	 	 2.2.3	ประเภทผัด ผักพ้ืนบ้านที่ใช้

ประกอบอาหารประเภทผัด เช ่น ผัดน�้ำมัน 

ผัดเต้าเจี้ยว ผัดพริกแกง จ�ำนวน 12 ชนิดได้แก่ 

ไหลบวั ดอกโสน ต�ำลึง ผกักะเฉด ดอกแค สายบวั 

แพงพวย ผกัขาเขียด ชะครามผกับุง้ ผกัหวานบ้าน

และมะกา

	 	 	 2.2.4	ประเภททอด ผักพื้นบ้านท่ี 

ใช้ประกอบอาหารประเภททอด เช่น ทอดมัน 

ทอดกรอบ หรือชุบแป้งทอด จ�ำนวน 8 ชนิด 

ได้แก่ ไหลบัว ผักขาเขียด ดอกโสน ดอกแค 

ผักบุ้ง ผักหวานบ้าน ต�ำลึง และชะคราม 

	 	 1.3	ผักพื้นบ้านที่ใช ้ประกอบอาหาร

หวาน ประเภทเชือ่ม ต้ม นึง่ และแกงบวด จ�ำนวน 

4 ชนิด ได้แก่ บัวหลวง บัวสาย โสน และแห้ว

ทรงกระเทียม

	 3.	ภูมิปัญญาในการถนอมอาหาร

	 	 ผกัพืน้บ้านทีช่าวบ้านน�ำมาถนอมอาหาร 

มีจ�ำนวน 5 ชนิด ได้แก่ ผักบุ้ง ผักกุ่ม โสน 

บัวหลวง และแห้วทรงกระเทียม ซึ่งการถนอม

อาหารของชาวบ้านใช ้วิธีการถนอมอาหาร 

อย่างง่าย คือ การดอง การเชื่อม และการตากแห้ง 

โดยผักที่น�ำมาตากแห้ง คือ บัวหลวง โดยเฉพาะ

เกสรบัวและดีบัว นิยมน�ำไปตากแห้งและน�ำไป 

ชงดื่ม ส่วนผักที่น�ำมาเชื่อม ได้แก่ รากบัว และ

แห้วทรงกระเทียม ผักที่นิยมน�ำมาดองได้แก ่

ผักบุ้ง ผักกุ่ม และดอกโสน โดยมีวิธีการดอง คือ 

น�ำผักมาเคล้ากับเกลือ มะขามอ่อน หรือมะดัน 

หรอืตะลงิปลงิ กบัน�ำ้ตาลทราย ในอ่างผสมให้ผัก

นิ่ม แล้วเทน�้ำเดือดใส่ ปิดฝาประมาณ 20 นาที 

น�ำมารับประทานกับน�้ำพริกมะนาว (น�้ำพริก 

กะปิ) หรือน�้ำพริกเผา หรืออาจจะดองโดยใส ่

ผักลงไปในไห ใส่เกลือ ถ้าต้องการให้เปร้ียวให้

ใส่น�้ำซาวข้าวหรือน�้ำมะพร้าวลงไป ปิดฝาไว ้

2-3 วนั ค่อยน�ำมาบรโิภค โดยเฉพาะผักกุ่มชาวบ้าน 

ไม่บรโิภคในรูปผักสด ต้องน�ำไปดองก่อนบรโิภค

เท่านั้น สอดคล้องกับนพมาศ (2558) ที่กล่าวว่า

ผักกุ่มสดจะมีกรดไฮโดรไซยานิค (hydrocyanic 

acid) ซ่ึงเป็นสารพิษ โดยจะไปยับยั้งเอนไซม ์

cytochrome oxidase มีความส�ำคัญต่อระบบการ

หายใจ ขัดขวางการน�ำออกซิเจนไปส่วนต่างๆ 

ของร่างกาย ท�ำให้คนไข้มอีาการหายใจแรง หายใจ

อย่างเร็ว ปวดศีรษะ มึนงง หมดสติและอาจท�ำให้

ถึงตายได้  

	 4.	ความเชื่อในการบริโภคผักพื้นบ้าน

	 	 ความเช่ือในการบริโภคผักพ้ืนบ้าน 

พบว ่าชาวบ ้านส ่วนใหญ่รู ้ ว ่ าผักพื้นบ ้านมี

ประโยชน์ คือช่วยท�ำให้สุขภาพร่างกายแข็งแรง 

ไม่เป็นโรคเพราะผักพื้นบ้านไม่มียาฆ่าแมลง และ

มีความเช่ือในการบริโภคผักพ้ืนบ้าน 3 ประการ

คือ

	 	 4.1	ความเชื่อในการบริโภคผักพ้ืนบ้าน

เพ่ือบ�ำรุงร่างกาย ชาวบ้านเช่ือว่าการรับประทาน

ผักบุ้งจะช่วยบ�ำรุงสายตา ช่วยระบาย แก้ท้องผูก 

ซ่ึงมีความสอดคล้องกับข้อมูลจากมูลนิธิโตโยต้า

ประเทศไทย และมหาวิทยาลัยมหิดล (2541) ที่

ระบุว่าผักบุ้งอุดมด้วยวิตามินเอและใยอาหาร 

แต่คนจีนมีความเช่ือเก่ียวกับผักบุ ้งว ่า หาก 

รับประทานผักบุ้งมากเกินไปจะท�ำให้ปวดเมื่อย 

เข่าและขา 

	 	 4.2	ความเชื่อในการบริโภคผักพ้ืนบ้าน

เพื่อรักษาโรค ผักพื้นบ้านที่น�ำมารับประทาน

อาหารนั้นนอกจากจะช่วยบ�ำรุงร่างกายเพราะ 
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มีสารอาหารอุดมสมบูรณ์แล้ว ชาวบ้านยังมี 

ความเชื่อว่า ผักบางชนิดยังมีประโยชน์ในแง่ของ

การรักษาโรคด้วย เช่น ก้านบัวหลวงแห้งใช้สูบ 

แก้โรคไซนัส ในขณะที่เกสรบัวและดีบัว ช่วย 

ลดไขมันในเส้นเลือด สอดคล้องกับข้อมูลจาก 

ศูนย์พัฒนาต�ำราการแพทย์แผนไทย (2546) ที่

กล่าวว่า ดบีวั มสีารอลัคาลอยด์ (Alkaloid) มฤีทธิ์

ต่อการขยายเส้นเลือดที่เลี้ยงหัวใจ มะแว้งเครือ 

ใช้แก้โรคมะเร็ง นอกจากนั้นยังช่วยแก้ไอ ใช้เป็น 

ยาซาง ยาแก้ร้อนใน สอดคล้องกับต�ำราสมุนไพร

ไทย ที่ใช้ผลมะแว้งสดต�ำผสมกับเกลือเล็กน้อย 

อมหรือจิบ แก้ไอ แก้เจ็บคอ ขับเสมหะ (นิจศิริ, 

2547) เช่นเดียวกับมะระขี้นก (มะไห่) แก้โรค

ความดันโลหิตสูง โรคมะเร็งและโรคเบาหวาน 

โดยน�ำยอดอ่อน ผลอ่อน มาปรุงอาหาร ย่านาง 

(เถาวัลย์นาง) แก้ร้อนใน แก้ท้องอืด รวมทั้ง 

ต้านโรคมะเร็ง ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาทาง 

ด้านวทิยาศาสตร์ทีว่่า มะระขีน้กมสีารออกฤทธิคื์อ 

charantin ช่วยลดระดับน�้ำตาลในเลือด ในขณะที่

ย่านางมีสาร alkaloids ช่วยลดไข้ (กองการแพทย์

ทางเลือก, 2551) นอกจากนั้นชาวบ้านยังมีความ

เชื่อว ่ายอดกะทกรก นอกจากจะน�ำมาลวก 

รับประทานกับน�้ำพริก หรือแกงเลียงแล้ว ต้น

กะทกรกยั งน� ำมาต ้มกับน�้ ำมะพร ้ าวอ ่ อน 

รบัประทานแก้โรคไมเกรนเบือ้งต้นได้ สอดคล้อง

กับการศึกษาของ พาณี (2557) ที่พบว่าสารสกัด

จากต้นและใบกะทกรกมีฤทธิ์ต่อระบบประสาท

ส่วนกลาง ช่วยระงับความวิตกกังวล ลดอาการ 

ซึมเศร้า อาการความจ�ำบกพร่อง และยังช่วยเพิ่ม

ความหนาแน่นของเซลล์ประสาทในสมอง 

ส่วนฮิปโปแคมปัส นอกจากนั้นยังมีความเชื่อ 

ที่เกี่ยวข้องกับข้อห้ามในการบริโภคผักพื้นบ้าน

ได ้แก ่  ห ้ามคนเป ็นโรคความดันโลหิตสูง 

รับประทานต�ำลึง ส่วนชาวบ้านป่าสักหลวง ต�ำบล

จันจว้าใต้ เชื่อว่าการรับประทานต�ำลึงในฤดูฝน 

จะท�ำให้ท้องเสีย จึงไม่นิยมรับประทาน (วัทนา, 

2547) ห้ามรับประทานฟัก หัวไชเท้า หรือแตงโม 

เพราะเชื่อว่าจะไปล้างยา สอดคล้องกับข้อมูล 

ของศูนย์พัฒนาต�ำราการแพทย์แผนไทย (2547) 

ที่กล่าวว่า คนไข้หรือหญิงให้นมบุตร ไม่ควร 

รับประทานแตงโม ส่วนผักกระเฉดหรือพืชเถา 

ห้ามคนเป็นเริมรับประทานเพราะจะท�ำให้โรค

ลุกลามไปเรื่อยๆ

	 	 4.3	ความเชื่อในการบริโภคผักพ้ืนบ้าน 

ที่เกี่ยวข้องกับวัฒนธรรม เช่น การรับประทาน 

พืชเถาในงานศพจะท�ำให้คนในครอบครัวเสียชีวติ

ต ่อกันไปเรื่อยๆ และไม่นิยมใช้ผักกระเฉด

ประกอบอาหารในงานแต่งงานหรืองานมงคล 

เพราะช่ือเป็นค�ำพ้องเสียงคล้ายกับการเฉดไล่ 

ออกจากบ้าน

สรุป
	 1.	ผกัพืน้บ้านทีช่าวบ้านน�ำมาใช้ประโยชน์

ในการประกอบอาหาร มีจ�ำนวน 47 ชนิด 

แบ่งออกเป็น 3 กลุม่ ตามแหล่งทีพ่บ คอื  1) กลุม่ 

พืชผักพ้ืนบ้านท่ีพบท่ัวไปบริเวณน�้ำขัง นาข้าว 

ล�ำคลอง ล�ำราง และบึงบัว   2) กลุ่มพืชท่ีพบ

บริเวณคันดินทั่วไป   3) กลุ่มพืชที่พบบริเวณ 

ที่ราบดอนชายเขาและบริเวณบ้าน 

	 2.	ชาวบ้านมีภูมิปัญญาในการประกอบ

อาหารจากพืชผักพื้นบ้านโดยน�ำมารับประทาน 

กับน�้ำพริก ประกอบอาหารคาวประเภทต่างๆ 

เช่น แกง ย�ำ  ผัด ทอด และอาหารหวาน เช่น 

ต้ม แกงบวด เช่ือม และมีภูมิปัญญาในการ 

ถนอมอาหารจากผักโดยน�ำมาดอง ตากแห้ง 

และเชื่อม
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	 3.	ชาวบ ้านมีความเชื่อในการบริโภค 

ผักพื้นบ้าน 3 ประการคือ   1) ความเชื่อในการ

บริโภคผักพื้นบ้านเพื่อบ�ำรุงร่างกาย  2) ความเชื่อ

ในการบริโภคผักพื้นบ้านเพื่อรักษาโรค  3) ความ

เชื่อในการบริโภคผักพื้นบ้านที่ เ ก่ียวข้องกับ

วัฒนธรรม 

ข้อเสนอแนะ
	 1.	ควรส่งเสริมให้มีการเก็บผักพื้นบ้าน 

มาจ�ำหน่ายภายในชุมชน

	 2.	ควรศึกษาพัฒนาต�ำรับอาหารพื้นบ้าน 

ให้เป็นที่นิยมทั้งคาว-หวาน เพื่อส่งเสริมการ

บริโภคผักพื้นบ้านกับนักเรียนและชุมชน

	 3.	ควรศึกษาการบริหารจัดการระบบ 

นิเวศเพื่อฟื ้นฟูผักพ้ืนบ้านให้คงอยู ่และพัฒนา 

ให้เป็นพืชเศรษฐกิจ เพื่อสร้างรายได้ให้ชุมชน 

และเพื่อความมั่นคงทางอาหาร	 	

กิตติกรรมประกาศ
	 ขอขอบคุณส�ำนักงานบริหารโครงการ 

ส ่ ง เสริมการวิ จั ยในอุดมศึกษาและพัฒนา

มหาวิทยาลัยวิจัยแห ่งชาติ ส�ำนักงานคณะ

กรรมการการอุดมศึกษา และมหาวิทยาลัย
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	 ผลงานวิชาการที่รับตีพิมพ์ เป็นบทความวิจัย 

บทความวิชาการ และบทวิจารณ์หนังสือ ต้นฉบับ 

(manuscript) ต้องไม่เคยเผยแพร่ในวารสาร เอกสาร 

การประชุม หรือส่ิงพิมพ์ใดมาก่อน (ยกเว้นรายงาน 

การวิจัยและวิทยานิพนธ์) และไม่อยู่ในระหว่างการ

พิจารณารอตีพิมพ์ในวารสารอื่น เรื่องที่ได้รับการตีพิมพ์

ต้องผ่านการกล่ันกรองจากผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชา 

ทีเ่กีย่วข้อง (peer-reviewed) และได้รบัความเหน็ชอบจาก

กองบรรณาธิการ

การเตรียมต้นฉบับ
	 1.	ต้นฉบับ เป็นต้นฉบับพิมพ์ใช้ภาษาไทยล้วน

หรือภาษาอังกฤษล้วน พิมพ์บนกระดาษ A4 ความยาว 

ไม่เกิน 15 หน้าพิมพ์ ระบุเลขหน้าให้ชัดเจน

		  • ถ้าเป็นบทความภาษาไทยใช้ตัวอักษร 
Angsana New ขนาด 16 (ไม่เกิน 30 บรรทัดต่อหน้า)

		  • ถ้าเป็นบทความภาษาอังกฤษใช้ตัวอักษร 
Times New Roman ขนาด 12 (double space ไม่เกิน 30 

บรรทัดต่อหน้า)

	 2.	ชื่อเรื่อง

	 3.	ชื่อผู้เขียน (ครบทุกคน)

	 4.	ต�ำแหน่งทางวิชาการ (ถ้ามี) ของผู้เขียนครบ

ทกุคน และสถานทีท่�ำงานหรอืหน่วยงานของผูเ้ขยีนครบ

ทุกคน

	 5.	บทคัดย่อ ควรสรุปสาระส�ำคัญของบทความ

ไว้โดยครบถ้วน และมีความยาวไม่เกิน 300 ค�ำ  ระบุ 

ค�ำส�ำคัญ (Keywords) จ�ำนวนไม่เกิน 5 ค�ำ ไว้ด้วย

	 6.	เนือ้หา การน�ำเสนองานวจิยัควรสอดคล้องกบั

กระบวนทัศน์การวิจัยและครอบคลุม ดังนี้

		  6.1	 บทน�ำ อธบิายความส�ำคัญของปัญหา และ

ขอบเขตของการวิจัย สมมุติฐาน (ถ้ามี) อาจรวมถึงการ

ตรวจเอกสารไว้ด้วย 

	 	 6.2	 วัตถุประสงค์ เขียนเป็นข้อๆ 

	 	 6.3	 วธีิการวิจยั ระบวิุธกีารเกบ็ข้อมูล ระยะเวลา 

ท่ีใช้ในการเกบ็ข้อมลู รวมถงึปี พ.ศ. ทีท่�ำการ วธิวีเิคราะห์

ข้อมูล ซึ่งอาจเป็นวิธีการเชิงคุณภาพ วิธีการเชิงปริมาณ 

หรือวิธีการเชิงทดลอง ขึ้นอยู่กับประเภทของ การวิจัย

	 	 6.4	 ผลวิจัยและวิจารณ์ แสดงผลของการวิจัย

และข้อมูลต่างๆ ที่ได้จากการศึกษาวิจัยนั้นๆ รวมถึงการ

อภิปรายผล อาจมีภาพ ตาราง และแผนภูมิประกอบ

	 	 6.5	 สรุป เป็นการสรุปผลตามวัตถุประสงค์

	 	 6.6	 ข้อเสนอแนะ บนพื้นฐานของผลการวิจัย 

และเพื่อการวิจัยต่อไป

	 7.	ภาพประกอบและตาราง ควรมหีมายเลขก�ำกบั 

ภาพตามล�ำดับ ภาพถ่ายควรเป็นภาพขาวด�ำ

	 8.	 เอกสารอ้างอิง เอกสารอ้างอิงภายในเนื้อเรื่อง

และภายใต้หัวข้อเอกสารอ้างอิงจะต้องตรงกัน	 	

	 	 8.1	 การเรยีงล�ำดบัเอกสาร เรยีงตามล�ำดบัอกัษร 

ช่ือ ผูเ้ขยีน โดยไม่ต้องมเีลขก�ำกบั เริม่ด้วยรายชือ่เอกสาร

ภาษาไทยและต่อด้วยรายชื่อเอกสารต่างประเทศ

	 	 8.2	 เอกสารอ้างอิงที่เป็นภาษาต่างประเทศ  

ชื่อผู้เขียนให้อ้างนามสกุลก่อน โดยเขียนเป็นค�ำเต็ม และ

ตามด้วยชื่ออื่นๆ ซึ่งย่อเฉพาะอักษรตัวแรก ในกรณีชื่อ  

ที่มีค�ำขึ้นต้นด้วยค�ำว่า van, de, der, von ให้เขียนเติม   

น�ำหน้าชื่อสกุล

	 	 8.3	 การอ้างองิและเอกสารอ้างองิทีเ่ป็น ภาษา

ต่างประเทศ ใช้รูปแบบ APA Style (American 

Psychological Association)

	 9.	การตรวจแก้ไขต้นฉบับ กองบรรณาธิการ ขอ

สงวนสิทธ์ิตรวจแก้ไขต้นฉบับที่ส่งมาพิมพ์ทุกเรื่องตาม

แต่จะเหน็สมควร ในกรณีทีจ่�ำเป็น จะส่งต้นฉบบัเดมิหรอื

ฉบบัท่ีแก้ไขแล้ว กลบัคนืมายงัผูเ้ขยีน เพือ่ขอความเหน็ชอบ

	 10. ระยะเวลาในการด�ำเนนิการ กองบรรณาธกิาร 

จะด�ำเนินการตั้งแต่รับเรื่องจนถึงพร้อมตีพิมพ์ ใช้เวลา

ประมาณ 3 เดือน 

การเขียนเอกสารอ้างอิง (Reference format)

หนังสือ.

ชื่อผู้แต่ง. (ปีที่พิมพ์). ชื่อหนังสือ. พิมพ์ครั้งที่. (ถ้าไม่ใช่ 

	 ครั้งแรก) สถานที่พิมพ์ : ส�ำนักพิมพ์. ถ้ามี  

	 ผู้เขียนมากกว่า 3 คน ให้ระบุ ผู้เขียนคนแรก 

	 และคณะ

ค�ำแนะน�ำส�ำหรับผู้เขียน
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ตัวอย่าง 

ผ่องพรรณ ตรัยมงคล และ สุภาพ ฉัตราภรณ์. (2541).  

	 การออกแบบวิจัย. กรุงเทพฯ : ส�ำนักพิมพ ์

	 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.

Ary, D.L. Jacobs, and A. Razarich,. (1990).  

	 Introduction to Resarch in Education. (4th ed.).
	 New York: Hot, Rinehart and Winstion.

บทความวารสาร/เอกสาร

ชื่อผู้เขียน. (ปีที่พิมพ์). ชื่อเรื่อง. ชื่อวารสาร. ปีท่ีพิมพ์  

	 (ฉบับที่) (เดือน) : หน้า

ตัวอย่าง 

ทวีรัสมิ์ ธนาคม. (2541). ตามรอยพระยุคลบาท.  

	 วารสารคหเศรษฐศาสตร์. 41 (3) (กันยายน- 

	 ธันวาคม) : 7-14.

Bohie, E.W., D. Grole, and G.I Oloon. (1997).  

	 Perception of Managerial Style as Deffinition  

	 of Self : A First Approach. Family and  

	 Consumer Sciences Research Journal. 

	 25 (3) : (March) : 286-297.

การอ้างอิงจากอินเตอร์เน็ต

ชื่อผู้แต่ง. (ปีที่เผยแพร่ทางอินเตอร์เน็ต). ชื่อเรื่อง/ช่ือ 

	 บทความ. ชื่อวารสาร. สืบค้นเมื่อ........... จาก  

	 http://www.........

ตัวอย่าง 

ส�ำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา. (2556). โครงการ 

	 ส ่ง เสริมการพัฒนาสหกิจศึกษาในสถาบัน 

	 อุดมศึกษา. สืบค้นเมื่อ 28 มิถุนายน 2556. จาก  

	 http//www.mua.go.th/user/bphe/cooperative/

	 ……./pp1-5.pdf.

Australian Institute of Health and Welfare. (2005). 

	 Chronic disease and associated risk factors.  

	 Canbera : (The Institute; 2004) (updated  

	 2005 June 23) Cited 2005 Jun 30. Available  

	 from : http://www.aihw.gov.au/cdarf/index. 

	 cfm.

การอ้างอิงจากหนังสือพิมพ์

ช่ือผู้แต่งหรือช่ือคอลัมน์ (ถ้ามี). (ปี, วัน เดือน) “ช่ือ 

	 เรื่อง”, ชื่อหนังสือพิมพ์, หน้า. 

ตัวอย่าง

บ้านและสวน (2556, 16 พฤศจกิายน). “ปลกูต้นไม้บนรัว้”,  

	 เดลินิวส์, หน้า 12.

Boueche.B. (1971,Sept. 4) Annals of Medicine : The  

	 Santa Clause culture. The New York. PP.  

	 66-81.

การส่งต้นฉบับ 

	 ส ่งต ้นฉบับที่ระบุชื่อผู ้ เขียน 1 ชุด พร้อม            

ดิสเก็ตและต้นฉบับที่ไม่ระบุชื่อผู้เขียน 2 ชุด พร้อมทั้ง  

แบบฟอร ์มน�ำส ่งบทความเพื่อลงพิมพ ์ในวารสาร     

คหเศรษฐศาสตร์ ส่งมาที่สมาคมคหเศรษฐศาสตร์ฯ   

538/2 ถนนสามเสน เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300

	 บทความต้องผ่านการพจิารณาของผูท้รงคณุวฒุทิี่

สมาคมฯ แต่งตั้ง และแก้ไขตามค�ำแนะน�ำ  (ถ้ามี) ทั้งนี้

จะต้องเสยีค่าใช้จ่าย 1,000 บาท (หนึง่พนับาทถ้วน) และ

ต้องเป็นสมาชิกสมาคมฯ

สนใจ ศึกษาข้อมูลเพ่ิมเติมได้ที่เว็บไซต์ของสมาคม 

คหเศรษฐศาสตร์ฯ : http://www.thea.or.th
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ขาพเจา (นาย/นางสาว/นาง)..................................................................................................................................................
ขอสมัครสมาชิกประเภท      สามัญ  ปละ 300 บาท       ตลอดชีพ 1,500 บาท
พรอมกับใบสมัคร ขาพเจาไดชําระเงินดังนี้

เงินสด      ตั๋วแลกเงิน       เช็ค        ธนาณัติ  เปนเงินจํานวน.....................บาท
ขอมูลสมาชิก
เกิดวันที่............เดือน........................พ.ศ................อายุ............ป  สัญชาติ.................เชื้อชาติ.................ศาสนา.................
สถานภาพ       นิสิต / นักศึกษา      ผูทํางาน       ผูเกษียณอายุราชการ      โสด       สมรส       หมาย
ชื่อคูสมรส.........................................................................................................
ทานกําลังศึกษา / สําเร็จการศึกษา

ปริญญาตรีในสาขาวิชา...................................... ชื่อสถาบัน.........................................ป พ.ศ. ...................... 
ปริญญาโทในสาขาวิชา...................................... ชื่อสถาบัน.........................................ป พ.ศ. ...................... 
ปริญญาเอกในสาขาวิชา.................................... ชื่อสถาบัน.........................................ป พ.ศ. ...................... 

อาชีพในปจจุบัน...........................................................................................................................
ทานดํารงตําแหนง
    อาจารย   ผูชวยศาสตราจารย     รองศาสตราจารย     ศาสตราจารย     อื่นๆ โปรดระบ.ุ.............................
สถานที่ทํางาน
ชื่อที่ทํางาน...........................................................................................................................................................................
เลขที่.............ซอย.............................ถนน..............................ตําบล/แขวง...............................อําเภอ/เขต............................
จังหวัด.....................................รหัสไปรษณีย..............................โทรศัพท....................................โทรสาร..............................
โปรดระบุสายวิชาที่เรียน/ความถนัด/ความชํานาญ ของทานเพียง 1 ดาน

นิสิต/นักศึกษา (โปรดระบุ).................................................................................................................................
ผูทํางาน (โปรดระบุ)..........................................................................................................................................
ผูเกษียณอายุราชการ (โปรดระบุ).......................................................................................................................

ที่อยูที่สามารถติดตอไดและที่สงวารสารสมาคมฯ (โปรดเขียนตัวบรรจงหรือพิมพ)
เลขที่...............ซอย.............................หมูที่..............ถนน............................ตําบล/แขวง....................................

อําเภอ/เขต................................จังหวัด.................................รหัสไปรษณีย..............................โทรศัพท.................................
โทรศัพทมือถือ............................................................E-Mail Address : ..........................................................................
ทานสะดวกที่จะติดตอประสานงานกับสมาคมฯ ภาคใด

ภาคกลาง      ภาคเหนือ             ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ             ภาคใต

ลงนามผูสมัคร.................................................................... 

(..............................................................)

วันท่ี................./.................../.................

   การสงเงินโปรดสั่งจาย สมาคมคหเศรษฐศาสตรแหงประเทศไทย ในพระบรมราชินูปถัมภ
ปณ.ดุสิต เลขที่ 538/2 ถนนสามเสน เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300

ใบสมัครสมาชิก

สมาคมคหเศรษฐศาสตรแหงประเทศไทย

ในพระบรมราชินูปถัมภ

โทรศัพท. 0-2241-5118  โทรสาร. 0-2668-9301



แบบน�ำส่งบทความเพื่อลงพิมพ์วารสารคหเศรษฐศาสตร์
	

	 	 วันที่ ............. เดือน ............. พ.ศ. .............

เรื่อง  ขอส่งบทความเพื่อพิจารณาลงพิมพ์ในวารสารคหเศรษฐศาสตร์

เรียน  บรรณาธิการ

สิ่งที่ส่งมาด้วย

	 1. ต้นฉบับบทความที่ระบุชื่อผู้เขียน จ�ำนวน 1 ชุด

	 2. ต้นฉบับบทความที่ไม่ระบุชื่อผู้เขียน จ�ำนวน 2 ชุด

	 3. ดิสเก็ต 1 แผ่น

	 ข้าพเจ้าขอส่ง  บทความวิจัย  บทความวิชาการ  บทวิจารณ์หนังสือ 

เรื่อง ........................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................................      

มาเพื่อโปรดพิจารณาลงพิมพ์ในวารสารคหเศรษฐศาสตร์ ทั้งนี้ข้าพเจ้าขอรับรองว่า 

	  บทความเรื่องนี้ยังไม่เคยลงพิมพ์/น�ำเสนอที่ใดมาก่อน

	  บทความเรื่องนี้ไม่ได้อยู่ระหว่างรอการพิจารณาจากวารสารอื่น

	  บทความเรื่องนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาในระดับบัณฑิตศึกษา

	  อื่นๆ ระบุ ...............

	 จึงเรียนมาเพื่อโปรดพิจารณา

	 	 ลงชื่อ ...........................................

	 	 	 	                                (                           )

	 	 	 	 	 	 	           ผู้เขียนบทความ	

สถานที่ติดต่อ ..........................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................

โทรศัพท์ .............................. โทรสาร .............................. E-mail ......................................................



สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินูปถัมภ์

วิสยัทศัน์	 มุ่งพฒันาวชิาชพีคหกรรมศาสตร์ให้เป็นที่ยอมรบัในระดบัประเทศและระดบัสากล รวมทั้งพฒันา 
	 คณุภาพชวีติของครอบครวัและชมุชน สูม่าตรฐานความเป็นอยูท่ี่ดมีสีขุภาวะบนพื้นฐานของความ 
	 เป็นไทย
พันธกิจ	 พฒันาวชิาชพีคหกรรมศาสตร์ วจิัยและพฒันาองค์ความรู้ทางคหกรรมศาสตร์ พฒันาการเรยีน 
	 การสอนคหกรรมศาสตร์ ให้บริการทางวิชาการแก่สังคม สร้างเครือข่ายวิชาชีพทั้งในประเทศ 
	 และนานาชาต ิส่งเสรมิการอนรุกัษ์วชิาชพี สิ่งแวดล้อม อนรุกัษ์ศลิปวฒันธรรมไทย

วิสยัทศัน์	 มุ่งพฒันาวชิาชพีคหกรรมศาสตร์ให้เป็นที่ยอมรบัในระดบัประเทศและระดบัสากล รวมทั้งพฒันา 
	 คณุภาพชวีติของครอบครวัและชมุชน สูม่าตรฐานความเป็นอยูท่ี่ดมีสีขุภาวะบนพื้นฐานของความ 
	 เป็นไทย
พันธกิจ	 พฒันาวชิาชพีคหกรรมศาสตร์ วจิัยและพฒันาองค์ความรู้ทางคหกรรมศาสตร์ พฒันาการเรยีน 
	 การสอนคหกรรมศาสตร์ ให้บริการทางวิชาการแก่สังคม สร้างเครือข่ายวิชาชีพทั้งในประเทศ 
	 และนานาชาต ิส่งเสรมิการอนรุกัษ์วชิาชพี สิ่งแวดล้อม อนรุกัษ์ศลิปวฒันธรรมไทย

สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินูปถัมภ์

รศ.ดร.ปัทมาวดี เล่ห์มงคล ส่งมอบต�ำแหน่งนายกสมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินูปถัมภ ์
แก่ อ.ดร.ศรันยา คุณะดิลก นายกสมาคมฯคนใหม่ พร้อมให้การต้อนรับคณะกรรมการอ�ำนวยการสมาคมฯ ชุดใหม ่

เมื่อวันที่ 13 กุมภาพันธ์ 2559

สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทย
ในพระบรมราชินูปถัมภ์

เป็นเจ้าภาพสวดพระอภิธรรมศพ
รศ.ดร.ทวีรัสมิ์  ธนาคม

ณ วัดธาตุทอง
เมื่อวันที่ 3 กุมภาพันธ์ 2559

ผูแ้ทนจากสมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทย
ในพระบรมราชินูปถัมภ์ ชมรมกล้วยไม้สวนดุสิต 
ข้าราชการบ�ำนาญจากมหาวิทยาลัยสวนดุสิต และ
ศิษย์เก่าโรงเรียนการเรือนสวนดุสิต เข้ากราบเยี่ยม
และขอพรคุณหญิงกระจ่างศรี  รักตะกนิษฐ เนื่องใน
โอกาสวันสงกรานต์  เมื่อวันที่ 19 เมษายน 2559

ปีท่ี  59  ฉบับที่  1  มกราคม - เมษายน  2559

เจ้าของ         	 สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยในพระบรมราชนิปูถมัภ์

ที่ปรกึษา 	 อาจารย์ ดร.ศรันยา คณุะดลิก นายกสมาคมฯ คณะเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์
	 รองศาสตราจารย์อนุกูล พลศริ ิคณะศกึษาศาสตร์ มหาวทิยาลยัรามค�ำแหง
	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์รชันี ลาชโรจน์ คณะวทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยัศรนีครนิทรวโิรฒ
	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชนะศกึ นชิานนท์ รองอธิการบดฝี่ายวจิัยฯ มหาวทิยาลยัสวนดสุติ

บรรรณาธิการ	 อาจารย์ ดร.กนกกานต์ วรีะกลุ โรงเรยีนการเรอืน มหาวทิยาลยัสวนดสุติ

กองบรรณาธิการ	 รองศาสตราจารย์ ดร.วราภรณ์	 ธาระวานชิ คณะศกึษาศาสตร์ มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์
	 รองศาสตราจารย์ ดร.ปัทมาวด ีเล่ห์มงคล คณะศกึษาศาสตร์ มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์
	 รองศาสตราจารย์ ดร.วศินา จนัทรศริ ิสาขาวชิามนษุยนเิวศศาสตร์
	 	 มหาวทิยาลยัสโุขทยัธรรมาธริาช
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