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 วารสารฉบับที่ 2 ป 2556 ถึงมือทานตามกำหนดเวลา 
เพราะความรวมมือรวมใจของคณะกรรมการวารสารฯ และสมาชิก
ที่สงบทความวิจัย บทความวิชาการมาเผยแพรและเกร็ดความรูที่
เปนประโยชนกับสมาชิกสมาคมฯ ที่มีอายุจัดอยูในกลุม สว (สูงวัย) 

ซึ่งเปนความรูที่มีผลดีตอสุขภาพกายและใจ สมาชิกฯ วัยรุนควรใสใจดวยเพื่อปองกันกอนการ
รักษา 
 ผลการประเมินวารสารของพวกเราโดย TCI มีผลในระดับตองปรับปรุง โดยเฉพาะการ
นำความรูไปอางอิงในการรายงานผลวิจัยจากวารสารฉบับนี้ยังนับวาต่ำ เมื่อเทียบกับวารสารบาง
เลม คงตองใหสมาชิกฯ ชวยๆ กันพิจารณาปรับปรุง หากมีขอเสนอแนะดีๆ สงมาไดที่สมาคมฯ 
กรรมการทุกทานคอยรับอยูนะครับ หนทางหน่ึงท่ีกรรมการบริหารฯ เสนอแนะคือ ใหนำบทความ
วิจัยที่ลงพิมพในวารสารนี้ยอนหลัง 3-5 ปเผยแพรในเว็บไซตสมาคมฯ เพื่อใหสมาชิกฯ รับชมได
ฟรี และนำไปอางอิงตอ เปดดูไดที่ www.thea.or.th 
 เนื้อหาในฉบับนี้มีทั้งดานเสื้อผาเครื่องนุงหม (การใชสารชวยติดสีในการยอมผาไหม
ดวยสีจากใบหูกวาง และการพัฒนาผลิตภัณฑจากเสนไหมอีรี่) ผลการวิจัยสามารถนำไปพัฒนา
ใหเกิดรายไดอีกมากมาย ดานอาหารและโภชนาการ (ปจจัยที่มีอิทธิพลตอแบบแผนการบริโภค
ของวัยรุนหญิงท่ีมีน้ำหนักเกินในจังหวัดนครศรีธรรมราช การนำไขขาวมาทำไสกรอกเพ่ือผูปวย
โรคไต และการนำสมุนไพรมาเสริมในเสนบะหมี่) ผลการวิจัยชวยใหคนกินมีสขุภาพที่ดีขึ้น 
 นอกจากน้ีมีสาระดีๆ เชนตำรับอาหารจากมะยงชิด การสอนเศรษฐกิจพอเพียงกับเด็ก
ปฐมวัย การจัดการเรียนการสอนแบบ WBL ขอเสนอแนะในการเผยแพรงานวิจัยและการเลือก
ของขวัญเพื่อสุขภาพผูรับในโอกาสพิเศษ และหัวขอเรื่องวิจัยที่ตางประเทศเขาเผยแพรแลวใน
วารสาร ARAHE 
 หวังวาสมาชิกฯ จะไดรับประโยชนจากสาระในฉบับนี้นะครับ อยาลืมบอกตอใหเปด
เว็บไซตสมาคมฯ ฟรี 
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พบกันอีกคร้ังนะคะ ในวารสารฉบับท่ี 2  ประจำเดือน สิงหาคม 

พุทธศักราช 2556 กอนอื่นดิฉันขอเรียนใหสมาชิกทุกทานทราบเก่ียว

กับ การประชุมวิชาการของสมาคมคหกรรมศาสตร ภาคพื้นเอเซีย  

(Asian Regional Association for Home Economics หรือ ARAHE) ซึ่งจัดขึ้นระหวางวันที่  

14 – 19 กรกฎาคม 2556 ที่ผานมา ณ ประเทศสิงคโปร ในหัวขอ “Home Economics Literacy: 

Investing in Our Future” การประชุมครั้งนี้มีกรรมการบริหารตลอดจนนักวิชาการ อาจารยจาก

มหาวิทยาลัยตางๆ ในประเทศเขารวมประชุมในนามของประเทศไทย จำนวน 10 ทาน กิจกรรม

ประกอบดวยการบรรยายของ Keynote Speakers การนำเสนอรายงานท่ีเกี่ยวของกับ Theme 

หลักของประเทศตางๆ การนำเสนอผลงานท้ังภาคบรรยายและโปสเตอร ตลอดจนการเขารวม 

Workshop และการศึกษาดูงาน จากการเขารวมประชุมคร้ังนี้ทำใหไดรับความรู ความเคลื่อนไหว

ของศาสตรทางดานคหกรรมศาสตร ตลอดจนไดแลกเปล่ียนความคิดเห็นและประสบการณกับนัก

คหกรรมศาสตรจากนานาประเทศ และเปนที่นายินดีอยางยิ่งที่ ประเทศไทยไดรับการเสนอใหเปน

เจาภาพจัดการประชุม ARAHE ครั้งที่ 18 ในคราวตอไป ในป พ.ศ. 2558 นี้ ซึ่งจะเปนโอกาสดี

ยิ่งสำหรับสมาชิก นักวิชาการ และนักคหกรรมศาสตรทุกทานท่ีจะเขารวมประชุมวิชาการระดับ

นานาชาติ รวมกันเปนเจาภาพและนำเสนอผลงานวิจัยนะคะ จากการเขารวมประชุมในครั้งนี้ นายก

สมาคมคหเศรษฐศาสตรแหงประเทศไทย ในฐานะตัวแทนสมาชิกจากประเทศไทย ไดรับการเสนอ

ชื่อใหเขารวมในคณะกรรมการบริหารของสมาพันธคหกรรมศาสตรระหวางประเทศ (International 
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บทคัดยอบทคัดยอ  
 

  การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคาสีและความคงทนของสีตอการซักของผาไหมท่ี
ยอมสีจากใบหูกวาง โดยใชสารชวยติดสีหลังการยอม 4 ชนิด ไดแก แทนนินท่ีสกัดจากใบมันสำปะหลัง          
(ความเขมขน 1000 ppm.) จุนสี โครเมียม และสารสม ที่ระดับความเขมขน 5 เปอรเซ็นต อุณหภูมิ 90 
องศาเซลเซียส เวลา 40 นาที โดยเคร่ืองยอมผารุน LA-650 INFRARED DYER พบวา ชนิดของสาร
ชวยติดสีมีผลตอคาสีอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 โดยแทนนินสามารถเพิ่มความสวางของสี 
และผลการศึกษาความคงทนของสีตอการซัก ประเมินจากคาความแตกตางของสีโดยรวม (dE*) พบ
วา ชนิดของสารชวยติดสีมีผลตอคาความแตกตางของสีโดยรวมอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
โดยแทนนินมีคาความแตกตางของสีโดยรวมต่ำ ระดับความคงทนของสีตอการซัก ระดับ 3-4 (ชั้น
คุณภาพดี dE* 3.28) และมีคาการเปอนสีที่ระดับความคงทน ระดับ 5 (ชั้นคุณภาพดียอดเย่ียม dE* 
0.90) โดยแทนนินชวยใหสียอมไมตกติดบนผาขาวเชนเดียวกับสารชวยติดสีชนิดอ่ืน   

  
ABSTRACTABSTRACT  

 
 The objective of this research was to study the color values and colorfastness to 
laundering on silk fabric dyed with dyes from Tropical Almond leaves with four types of after 
mordant: tannin extracted from Cassava leaves (concentration 1000 ppm.), copper sulphate, potassium 
dichromate and potassium aluminium sulphate at the concentration level of 5 percent and temperature at 
90°C for 40 minutes by LA-650 INFRARED DYER machine. It was found that types of mordant 
had an effect on the color values at the significant level of .05. Tannin added brightness to the fabric. 
The study of colorfastness to laundering estimated from the total color difference (dE*) value 
indicated that types of mordant had an effect on the value of dE* at the significant level of .05. 
Tannin had a low total color difference value. The value of colorfastness to laundering was at the 
level of 3-4 (a good level, dE* 3.28). The color staining value was at the level of 5 (a superlative 
level, dE* 0.90). That meant tannin prevented color staining in the same manner as the other chemical 
mordants . 
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บทนำ บทนำ 
 การทำใหวัสดุส่ิงทอมีสีมีความสำคัญตอ
วงการส่ิงทอ เน่ืองจากความสวยงามเปนสมบัติ
ประการหน่ึงท่ีผูบริโภคตองการ เริ่มแรกสีที่นำ
มาใช มีที่มาจากธรรมชาติ โดยการสกัดจากพืช 
หรือสัตว แตปญหาท่ีพบ คือ สารสีธรรมชาติ
สามารถละลายและติดเสนใยไดเอง เม่ือนำมาซัก
ลางจึงละลายน้ำออกมาไดงาย ทำใหความคงทน
ของสีตอการซักต่ำ (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีแหงประเทศไทย, 2544) โดยความ
คงทนของสีจะแตกตางไปตามโครงสรางและ
พันธะท่ียึดเหนี่ยวระหวางโมเลกุลของเสนใยกับ
โมเลกุลของสียอม (อภิชาติ, 2545) มีงานวิจัยท่ี
ศึกษาเก่ียวกับการลดปญหาดานความคงทนของ
สีตอการซัก พบวา มีการนำสารชวยติดสีมาใช 
ในการเพ่ิมความคงทนของสีตอการซัก เพราะ
สารชวยติดสีเปนตัวกลางในการสรางพันธะทาง
เคมีระหวางโมเลกุลของสีกับเสนใย ทำใหเกิดสี
ที่ไมละลายน้ำ (color lake) (Held, 1973) สารชวย
ติดสีที่ชวยใหสีมีความคงทนตอการซัก อาทิเชน 
สารสม จุนสี โครเมียม และเหล็ก เปนตน อีกท้ัง
สามารถเปล่ียนแปลงสีใหเขม หรือออนไปจากเดิม 
(Fereday, 2003) สารชวยติดสีดังกลาวมักเปน
สารประกอบของโลหะหนัก ถามีเหลืออยูในน้ำท้ิง
ปริมาณมากก็จะเปนพิษตอสิ่งแวดลอมและเปน
อันตรายตอผูบริโภค เน่ืองจากโลหะหนักจะกลาย
เปนสวนประกอบในผา ดังน้ันจึงมีการปรับปรุง
กระบวนการใชสารชวยติดสีใหมีความเปน
ธรรมชาติและมีความคงทนของสีตอการซักให
อยูในมาตรฐานท่ีอุตสาหกรรมยอมรับ โดยมีการ
นำสารชวยติดสีที่ไดจากธรรมชาติมาใชใน
กระบวนการยอมสี อาทิเชน เกลือแกง น้ำมะนาว 
เปนตน ซ่ึงจะชวยใหสีมีความคงทนตอการซักดีข้ึน 

งานวิจัยน้ีไดนำสารชวยติดสีเคมีท่ีนิยมใชคือ จุนสี 
โครเมียม และสารสม นอกจากน้ีไดนำสารชวย
ติดสีธรรมชาติมาใชคือ แทนนินจากใบมันสำปะหลัง
โดยแทนนินเปนสารฟนอลที่ มีองคประกอบ
ซับซอนในดานขนาดและรูปรางของโมเลกุล มี
สมบัติในการตกตะกอนกับโปรตีนตางๆ ได มีฤทธ์ิ
เปนกรดออน ละลายไดในน้ำ อีกท้ังแทนนินมี
บทบาทในวงการส่ิงทอ คือ ใชเปนสียอมในการ
ยอมแห อวน ชวยใหสีติดแนนทนทาน และคาด
วาแทนนินจากใบมันสำปะหลังมีแนวโนมท่ีจะ
นำมาใชเปนสารชวยติดสี และสามารถเพ่ิมความ
คงทนของสีตอการซักดีข้ึน อีกท้ังเปนการสงเสริม
คุณภาพของการยอมสีธรรมชาติได 
 
วัตถุประสงค วัตถุประสงค 
 การวิจัยคร้ังน้ีมุงศึกษาผลของสารชวย
ติดสีชนิดตางๆ ไดแก แทนนินจากใบมันสำปะหลัง  
จุนสี  โครเมียม  และสารสม  โดยศึกษาเปรียบเทียบ
คาสีและคาความคงทนของสีตอการซัก เพื่อใหได
แนวทางการใชสารชวยติดสีในการยอมผาไหม
ดวยสีธรรมชาติจากใบหูกวาง 
 

วิธีการวิจัยวิธีการวิจัย  
ÍØ»¡Ã³�áÅÐÇÔ¸Õ¡ÒÃ 

ÇÑÊ´ØÍØ»¡Ã³� 

1. ใบหูกวางสด ที่ปลูกในมหาวิทยาลัย
เกษตรศาสตร บางเขน 

2. ผาไหม 100 เปอรเซ็นต มีโครงสราง
การทอลายขัดธรรมดาซ่ึงเปนผาเตรียมยอมจาก
บริษัท จุลไหมไทย  ไมมีการผานกระบวนการฟอก
ขาว 

3. สารชวยติดสี 4 ชนิด ไดแก แทนนินจาก
ใบมันสำปะหลังสกัดจากแอลกอฮอลซ่ึงเปนแทน
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นินท่ีไดจากโครงการวิจัยการพัฒนาโรงงานตนแบบ
เพื่อสกัดแทนนินจากวัสดุเหลือใชทางการเกษตร  
คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  จุนสี  
โครเมียม  และสารสม  จากบริษัท โมเลกุล จำกัด 

4. เคร่ืองยอมผารุน LA - 650 INFRA RED 
DYER  

5. เครื่องทดสอบซัก (launder - Ometer) 
รุน DWGA 11-4579, Atlas Electric Device   

6. เครื่องวัดคาสีและคาความแตกตางของ
สี (Spectrophotometer)  Spectraflash 500 Xenon 
Flash Lamp, Diffuse/8 

7. ผงซักฟอกมาตรฐาน (standard reference 
detergent) ของ AATCC สำหรับการทดสอบซัก 

8. ผาหลายเสนใยสำหรับทดสอบซัก (multi 
fiber) ของ AATCC 

ÇÔ¸Õ¡ÒÃÊ¡Ñ´¹ ้ÓÊÕ 

1. ทำความสะอาดใบหูกวาง 
2. อัตราสวนใบหูกวางตอน้ำท่ี 1:5 (w/v)  
3. สกัดน้ำสีจากใบหูกวาง โดยตมจนเดือด 

40 นาที กรองใบหูกวางออก 
4. ตมน้ำสีที่ไดตอ 15 นาที 
วิธีการยอมสีและการผนึกสารชวยติดสี 
1. เตรียมผาไหมทดลองขนาด 20×20 

เซนติเมตร แชน้ำกล่ันกอนยอม 20 นาที 
2. ยอมสีผาทดลอง ควบคุมอัตราสวนผา

ทดลองตอน้ำสีท่ี 1:30 (w/v) เวลา 40 นาที อุณหภูมิ 
90 องศาเซลเซียส โดยเคร่ืองยอมผา LA-650 INFRA 
RED DYER เม่ือครบตามเวลาท่ีกำหนด นำผา
ทดลองออกจากเคร่ืองยอมผา ลางโดยน้ำกล่ัน 200 
มิลลิลิตร 3 ครั้ง คร้ังละ 2 นาที เพื่อเปนการขจัดสี
สวนเกินบนผิวผาทดลองออก 

3. ผนึกสารชวยติดสีหลังการยอม โดย
ควบคุมอัตราสวนผาทดลองตอสารละลายสารชวย

ติดสีที่ 1:30 (w/v) เวลา 40 นาที อุณหภูมิ 90 องศา
เซลเซียสโดยเคร่ืองยอมผา LA-650 INFRA RED 
DYER เม่ือครบตามเวลาท่ีกำหนด นำผาทดลอง
ออกจากเคร่ืองยอมผา ลางโดยน้ำกล่ัน 200 มิลลิลิตร 
3 ครั้ง ครั้งละ 2 นาที ตากท่ีอุณหภูมิหองจนผา
ทดลองแหง  

ÇÔ¸Õ¡ÒÃ·´ÊÍº«Ñ¡ 

1. ทดสอบความคงทนของสีตอการซัก
ตามวิธีมาตรฐาน AATCC Test Method 61-2005 
Test No. 1 โดยตัดผาทดสอบขนาด 5×10 เซนติเมตร 
เย็บติดกับผามาตรฐานสำหรับทดสอบซัก (multi 
fiber) ขนาด 5×5 เซนติเมตร  

2. สภาวะการซักที่อุณหภูมิ 40±2 องศา
เซลเซียส ปริมาณสารละลายซักฟอกท่ี 200 มิลลิกรัม 
ความเขมขน 0.37 เปอรเซ็นต ใสลูกบอลสเตนเลส 
10 ลูกตอกระบอกซัก  ทดสอบซักดวยเคร่ืองทดสอบ
ซักเปนเวลา 45 นาที เม่ือครบตามเวลาที่กำหนด 
นำผาทดลองออกจากเคร่ืองยอมผา ลางโดยน้ำกล่ัน 
200 มิลลิลิตร 3 ครั้ง ครั้งละ 2 นาที ตากท่ีอุณหภูมิ
หองจนผาทดลองแหง 

วิธีการวัดคาสีและการทดสอบความคงทน
ของสีตอการซัก  

1. ทำการวัดคาสี ไดแก คาความสวาง (L*) 
ความเปนสีแดง-เขียว (a*) ความเปนสีเหลือง-น้ำเงิน 
(b*) ความสดใสของสี (C*) และตำแหนงสี (h*) 
ดวยเครื่อง Spectrophotometer Spectraflash 500 
Xenon Flash Lamp, Diffuse/8  

2. ทำการวัดคาความคงทนของสีตอการ
ซักโดยประเมินจากคาการเปล่ียนแปลงของสีโดย
รวม (dE*) ดวยเคร่ือง Spectrophotometer 
Spectraflash 500 Xenon Flash Lamp, Diffuse/8 
แลวประเมินระดับความคงทนของสีดวยเกรย สเกล 
โดยประเมินคาการเปล่ียนสีจากผาทดสอบซัก และ
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คาการเปอนสีจากผามาตรฐานสำหรับทดสอบซัก 
(multifiber)  

 
ผลวิจัยและวิจารณผลวิจัยและวิจารณ  

ผลของคาสีของผาไหมยอมสีจากใบหูกวาง
ที่ใชสารชวยติดสีตางชนิดกัน   

การศึกษาคาสีของผาไหมท่ียอมดวยสีจาก
ใบหูกวาง โดยใชสารชวยติดสีตางชนิดกันไดผล
ดังน้ี  (ตารางท่ี 1) 

คาความสวางของสี (L*) แสดงคาความ
สวางของสี พบวา การใชแทนนินเปนสารชวยติด
สีหลังการยอมมีคา L* สูงท่ีสุด แสดงวาแทนนินทำ
ใหผามีความสวางของสีมากท่ีสุด (สีออน) ในขณะท่ี
การใชสารชวยติดชนิดอ่ืนทำใหผาทดลองมีความ
สวางลดลง (สีเขม) 

คาความเปนสีแดงหรือสีเขียว (a*) พบวา 
ผาทดลองท่ีไมใชสารชวยติดสีหลังการยอมมีคา a* 
เปนบวก แสดงวา ผาทดลองมีความเปนสีแดง และ

การใชสารชวยติดสีทุกชนิดมีคา a* เปนบวกเชน
กัน โดยโครเมียมมีคา a* สูงสุด แสดงวา ผาทดลองมี
ความเปนสีแดงมากท่ีสุด ในขณะท่ีแทนนินมีผล
ทำใหผาทดลองมีความเปนสีแดงเพ่ิมข้ึนแตนอย
กวาจุนสีและโครเมียม ตามลำดับ 

คาความเปนสีเหลืองหรือสีน้ำเงิน (b*) 
พบวา ผาทดลองท่ีไมใชสารชวยติดสีหลังการยอม
มีคา b* เปนบวก แสดงวา ผาทดลองมีความเปนสี
เหลือง และการใชสารชวยติดสีทุกชนิดมีคา b* 
เปนบวกเชนกัน โดยสารสมมีคา b* สูงสุด แสดงวา 
ผาทดลองมีความเปนสีเหลืองมากท่ีสุด ในขณะท่ี
แทนนินมีผลทำใหผาทดลองมีความเปนสีเหลือง
ลดลง 
 คาความสดใสของสีที่คาความสวางหน่ึงๆ 
(C*) พบวา สารสมมีคา C* สูงท่ีสุด ในขณะท่ี
แทนนินทำใหผาทดลองหมนกวาการยอมโดยไม
ใชสารชวยติดสีเล็กนอย 

ตารางที่ 1  คาเฉลี่ย L*, a*, b*, C* และ h* ของผาไหมที่ยอมดวยสีจากใบหูกวาง โดยใช สารชวยติดสีตางชนิดกัน

 สารชวยติดสีหลังยอม
                                       คาสี

                                  L*       a*           b*     C*         h*

ไมใชสารชวยติดสี
แทนนิน  5%
จุนสี    5%
โครเมียม    5%
สารสม    5%

59.96d

64.11e

34.84a 
39.39b

56.72c

3.76ab

4.29b

7.14c

9.03d

3.27a

38.64d

33.16c

21.26a

27.57b

44.47e

38.83d

33.43c

22.42a

29.01b

44.60e

 84.44c

 82.62b

 71.43a

 71.86a

 85.77d

หมายเหตุ : ตัวอักษรท่ียกกําลังเหมือนกันในแนวต้ัง ไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือเปรียบเทียบความแตกตางของคา
  เฉลี่ยดวยวิธี DMRT ที่ระดับนัยสําคัญทางสถิติที่ .05 
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 คาท่ีระบุตำแหนงสี (h*) พบวา ผาทดลอง
มีคาอยูระหวาง 71-86 องศา ตามหลักการวัดคาสี
ในระบบ CIELAB  สีของผาจะอยูในชวงสีเหลือง  
 จากการศึกษาคาสี พบวา ชนิดของสาร
ชวยติดสีมีผลตอคา L*,a*,b*,C* และ h* อยางมี
นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .05  
 
ผลของความคงทนของสีตอการซักของผาไหม
ยอมสีจากใบหูกวางที่ใชสารชวยติดสีตางชนิดกัน 
 จากการวิเคราะหคาความคงทนของสีตอ
การซักของผาไหมท่ียอมดวยสีจาก ใบหูกวางโดย 

ใชสารชวยติดสีที่ตางกัน ประเมินจากคาความ
แตกตางของสีโดยรวมระหวางผาทดสอบซักกับ
ผาทดลองกอนซัก หรือคา dE* และคาการ
เปล่ียนแปลงของสีที่ประเมินโดยใชเกรยสเกล
ตองอยูในระดับ 3-4 ข้ึนไปจนถึง 5 ซ่ึงเปนการ
ประเมินการเปล่ียนแปลงทุกลักษณะของสี เชน 
สีเขมข้ึน หรือสีเปล่ียนไปโดยไมคำนึงวาโมเลกุล
ของสีจะหลุดออกจากเสนใยผาหรือไม และคา
การเปอนติดสีตองอยูในระดับ 4-5 ข้ึนไปจนถึง 5 
จึ ง จ ะ ถื อว า มี คว ามคงทนของ สีม ากพอ ท่ี
อุตสาหกรรมจะยอมรับได (AATCC, 2005)  

ตารางที่ 2 คาการเปล่ียนแปลงสี คาการเปอนสีและระดับความคงทนของสีตอการซักของผาไหมท่ียอมดวยสีจากใบหูกวาง 
   โดยใชสารชวยติดสีที่ตางชนิดกันประเมินดวยเกรยสเกล

                                          คาการเปล่ียนแปลงสี                คาการเปอนสี 

ไมใชสารชวยติดสี
แทนนิน 5%
จุนสี 5%
โครเมียม 5%
สารสม 5%

10.68d

3.28b

2.34a

2.20a

4.87c

1-2
3-4
4
4

2-3

แย
ดี

ดีมาก
ดีมาก
ดีพอใช

1.09
0.90
1.05
1.08
0.87

5
5
5
5
5

ดียอดเยี่ยม
ดียอดเยี่ยม
ดียอดเยี่ยม
ดียอดเยี่ยม
ดียอดเยี่ยม

หมายเหตุ : ตัวอักษรท่ียกกําลังเหมือนกันในแนวต้ัง ไมมีความแตกตางทางสถิติเม่ือเปรียบเทียบความแตกตางของ
                   คาเฉลี่ยดวยวิธี DMRT ที่ระดับนัยสําคัญทางสถิติที่ .05

สารชวยติดสี
หลังการยอม

ระดับ
ความ
คงทน

dE* dE*ชั้น
คุณภาพ

ชั้น
คุณภาพ

ระดับ
ความ
คงทน

 การศึกษาคาความคงทนของสีตอการซัก 
โดยประเมินจากคาการเปล่ียนแปลงสี และคาการ
เปอนสีไดคา dE* ดังน้ี (ตารางท่ี 2)  
 จากการประเมินคาความแตกตางของสี
โดยรวมจากตารางท่ี 2 พบวา ชนิดของสารชวย
ติดสีมีผลตอคาความแตกตางของสีโดยรวม  
(dE*) อยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ  .05  โดยสาร
ชวยติดสีมีผลทำใหคาการเปล่ียนแปลงสีโดยรวม

ต่ำลง สามารถจัดอันดับสารชวยติดสีที่มีความคง 
ทนของสีตอการซักไดดังน้ี อันดับ 1 ระดับดีมาก 
ไดแก โครเมียมและจุนสี อันดับ 2  ระดับดี  ไดแก 
แทนนิน  อันดับ 3  ระดับดีพอใช  ไดแก  สารสม  
และการยอมผาไหมดวยสีจากใบหูกวางโดยไม
ใชสารชวยติดสีทำใหความคงทนของสีตอการ
ซักอยูในระดับแย 
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สรุปสรุป  
 สารชวยติดสีมีผลทำใหคาสีและคาความ
คงทนของสีตอการซักเปล่ียนแปลงไปจากการ
ยอมโดยไมใชสารชวยติดสี โดยการใชแทนนิน
เปนสารชวยติดสีหลังการยอมทำใหผาไหมยอม
สีจากใบหูกวางอยูในตำแหนงสีเหลือง ในขณะ
เดียวกันมีความเปนสีแดงอยูดวย อีกท้ังแทนนิน
สามารถเพ่ิมความสวางใหแกผาไหมไดมากกวา
สารสม โครเมียม และจุนสี จากการทดสอบความ
คงทนของสีตอการซักโดยประเมินจากคาความ
แตกตางโดยรวมของสี และเกรยสเกล พบวา สาร
ชวยติดสีที่มีความคงทนของสีตอการซักอยูใน
ระดับท่ีอุตสาหกรรมจะยอมรับได  คือ โครเมียม 
จุนสี และแทนนิน ตามลำดับ 
  
ขอเสนอแนะ ขอเสนอแนะ 
 1. สารชวยติดสีสามารถเปล่ียนแปลงคา

เอกสารอางอิงเอกสารอางอิง  

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย. ทรัพยากรพืชในภูมิภาคเอเชียตะวันออก 
 เฉียงใตลำดับท่ี 3 :  พืชที่ใหสียอมและแทนนิน.  กรุงเทพฯ :  ชวนพิมพ.   2544.  
อภิชาติ  สนธิสมบัติ.   กระบวนการทางเคมีส่ิงทอ.  ปทุมธานี :  คณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย 
 เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี. 2545. 
AATCC. AATCC Technical Manual. Vol. 77.  North Carolina :  American Association of  Textile  
 Chemist and Colorists. 2005.   
Fereday, G.  Natural dyes.  London :  The British Museum Press. 2003. 
Held, S.E.  Weaving.  New York :  Holt, Rinehart and Winston,Inc. 1973. 
 
 

สีได โดยแทนนินทำใหผาทดลองมีความเปนสีแดง 
และมีความเปนสีเหลืองรวมอยูดวยเชนเดียวกับ
จุนสี โครเมียม และสารสม แตแทนนินสามารถ
เพิ่มความสวางของสีใหกับผาทดลองไดมากกวา 
ดังน้ันควรเลือกใชใหเหมาะกับความตองการ 
 2. เน่ืองจากแทนนินเปนสารท่ีไดจาก
ธรรมชาติ เม่ือนำมาใชเปนสารชวยติดสี สามารถ
ทำนายวามีสีใกลเคียงกับการยอมผาไหมดวยสี
จากใบหูกวางโดยไมใชสารชวยติดสี  ถาพิจารณา
แทนนินเปนสารชวยติดสีในดานความคงทนของ
สีตอการซัก  พบวามีความคงทนของสีตอการซัก
ดีกวาสารสมซ่ึงเปนสารชวยติดสีที่นิยมใช 
 3. สำหรับการวิจัยครั้งตอไปควรศึกษา
ระยะเวลา อุณหภูมิ และระดับความเขมขนของ
แทนนินท่ีแตกตางจากการวิจัยคร้ังน้ี เพื่อศึกษา
แนวโนมของคาสี และคาความคงทนของสีตอ
การซัก 
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บทคัดยอบทคัดยอ  
 
 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อ 1) ศึกษาสมบัติทางกายภาพของเสนดายไหมอีรี่ที่ผลิตโดย
เกษตรกร 2) พัฒนาผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอจากเสนดายไหมอีรี่ 3) ศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคที่มี
ตอผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอจากไหมอีร่ี ใน 3 ดานคือ ดานรูปแบบ ดานลวดลายการทอ และดานประโยชน
ใชสอยและ 4) เปรียบเทียบความพึงพอใจโดยรวมของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอแตละ
ผลิตภัณฑ เครื่องมือที่ใชในการวิจัย คือ เสนดายไหมอีรี่ท่ีผลิตโดยเกษตรกร เครื่องทอผาดวยมือ
แบบสอบถามและแบบประเมินความพึงพอใจ วิเคราะหขอมูลโดยการแจกแจงความถ่ี คารอยละ คา
เฉลี่ยและคา F-test และ เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ีย โดยใช Duncan’s new multiple range 
test  
 ผลการทดสอบสมบัติทางกายภาพของเสนดายไหมอีรี่ พบวา เสนดายไหมอีรี่ที่ปนโดย
เกษตรกรมีขนาดเสนดาย 1.72  และ 2.10 มีลักษณะหนา ๆ บาง ๆ มีความแข็งแรงอยูระหวาง  0.88  ถึง 
1.19  กรัมแรงตอดีเนียร มีความคงทนของสีตอการซักระดับดีพอใชเม่ือพิจารณาจากคาการเปล่ียนแปลง
ของสี และระดับดีมากถึงดียอดเย่ียมเม่ือพิจารณาจากคาการเปอนสี ผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอจากไหมอีรี่
ที่พัฒนาข้ึน และผานการพิจารณาของผูทรงคุณวุฒิ มี 4 รูปแบบ คือ หมอนอิงส่ีเหล่ียมจัตุรัส หมอน
ยาวสี่เหลี่ยม หมอนกลมยาว และหมอนวงกลม มีลวดลายการทอรูปแบบละ 2 ลวดลาย ผลการวิจัย 
พบวา โดยรวมผูบริโภคมีความพึงพอใจผลิตภัณฑหมอนอิงส่ีเหลี่ยมจตุรัส หมอนยาวส่ีเหลี่ยม หมอน
กลมยาว และหมอนวงกลม ในระดับมาก ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจโดยรวม พบวา ผูบริโภคมี
ความพึงพอใจผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอแตละผลิตภัณฑแตกตางกัน อยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .01 
โดยมีความพึงพอใจหมอนยาวสี่เหลี่ยม ลวดลายท่ี 1 มากท่ีสุด รองลงมาคือ หมอนอิงส่ีเหลี่ยมจัตุรัส 
ลวดลายท่ี 1 และหมอนยาวส่ีเหล่ียม ลวดลายท่ี 2  

*นิสิตปริญญาโท สาขาวิชาคหกรรมศาสตร บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  
**ผูชวยศาสตราจารย ดร.ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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ABSTRACTABSTRACT  

 The objectives of this research were to 1) study the physical properties of Eri silk yarn 
produced by agriculturists; 2) develop household textile products from Eri silk yarn; 3) study the 
consumer satisfaction with household textile products made from Eri silk in three aspects, namely, 
style, weaving motif, and utilities; and 4) compare the consumer satisfaction with each of the 
household textile products. Eri silk yarn produced by agriculturists, hand loom, a questionnaire and 
a consumer satisfaction evaluation form were used as the research instruments. The data were 
analyzed using frequency, percentage, mean, and F-test, and comparisons of mean difference was 
performed using Duncan’s New Multiple Range Test. 
 The testing for physical properties of the Eri silk yarns found that Eri silk yarns produced 
by agriculturists had yarn numbers of 1.72 and 2.10, was thick and thin, had tenacity between 0.88 
to 1.19 gf/denior, had colorfastness to washing at a fairly good level when considering the color 
change and at a very good-superlative level when considering the color staining. Four styles, with 
two motif designs for each, of household textile products made from Eri silk were developed and 
approved by experts: square scatter cushion, long rectangular pillow, bolster and circular pillow. 
The study of consumer satisfaction with household textile products made from Eri silk yarns found 
that consumers were generally very satisfied with the square scatter cushion, long rectangular pillow, 
bolster and circular pillow. The results of the comparisons of the average overall satisfaction scores 
showed that the consumers had different levels of satisfaction with each household textile product at 
the significant level of .01. Motif 1 of the long rectangular pillow gained the highest level of satisfaction, 
followed by motif 1 of square scatter cushion and motif 2 of long rectangular pillow. 
 

บทนำบทนำ  
 ไหมอีรี่ จัดเปนไหมปาท่ีใหเสนใยท่ีสามารถ
นำมาใชประโยชนไดอยางกวางขวาง ไหมอีรี่กิน
ใบมันสำปะหลัง และใบละหุงเปนอาหาร (ทิพย
วดี และคณะ, 2535) จึงมีการสงเสริมใหเกษตรกร 
ผูปลูกมันสำปะหลัง เลี้ยงไหมอีรี่เปนอาชีพเสริม
เพื่อเพิ่มรายไดและสรางงานในหมูบาน นอกจาก
นี้ยังเปนการพัฒนาอุตสาหกรรมการทอผา และ
สรางผลิตภัณฑจากไหมอีรี่ในกลุมเกษตรกร  
(อรพินท, 2549) เม่ือนำไหมอีรี่ไปทอเปนผืนผา

จะไดผาทอท่ีมีความนุมเรียบ มีลายในตัว และมี
ลักษณะคลายกับผาขนสัตว ผลิตภัณฑส่ิงทอท่ีได
จึงมีความเปนเอกลักษณ และสามารถนำไปแปรรูป
ไดหลายรูปแบบ เชน เส้ือสูท ผาคลุมไหล ผาพันคอ 
ผารองจาน กระเปา และเคหะส่ิงทอ เปนตน  
(ศุภชัย และศิวิลัย, 2551) นอกจากน้ีในกระบวนการ
ผลิตส่ิงทอจากไหมอีรี่ที่สงเสริมจะปลอดสารเคมี
และสารพิษตาง ๆ ทำใหผลิตภัณฑส่ิงทอจากไหม 
อีรี่ที่ไดมีความโดดเดน สอดคลองกับกระแสการ
อนุรักษส่ิงแวดลอมและการใชผลิตภัณฑที่เปน
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 มิตรกับส่ิงแวดลอม ดังน้ันการพัฒนาผลิตภัณฑ
เคหะส่ิงทอจากไหมอีรี่ จึงเปนอีกทางเลือกหนึ่ง
ของการใชประโยชนจากไหมอีรี่ใหคุมคาและ
เกิดประโยชนสูงสุด ผลการวิจัยจะเปนแนวทาง
ในการสรางอาชีพทางเลือกใหกับเกษตรกร เพื่อ
เพิ่มรายไดและอาชีพที่ยั่งยืนตอไป  
 
วัตถุประสงค วัตถุประสงค   
 1) ศึกษาสมบัติทางกายภาพของเสนดาย
ไหมอีรี่ที่ผลิตโดยเกษตรกร 2) พัฒนาผลิตภัณฑ
เคหะส่ิงทอจากไหมอีรี่ 3) ศึกษาความพึงพอใจ
ของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอจากไหม
อีรี่ ใน 3 ดานคือ ดานรูปแบบ ดานลวดลายการ
ทอ และดานประโยชนใชสอย และ 4) เปรียบเทียบ
ความพึงพอใจโดยรวมของผูบริโภคท่ีมีตอ
ผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอแตละผลิตภัณฑ 
  
วิธีการวิจัยวิธีการวิจัย  

ÇÑÊ´ØáÅÐ¡ÒÃ·´ÊÍºÊÁºÑμ Ô·Ò§¡ÒÂÀÒ¾ 

วัสดุที่ใชในงานวิจัย ไดแก เสนดายไหม 
อีรี่ที่ปนโดยกลุมเกษตรกรบานทับคลาย อำเภอ
บานไร จังหวัดอุทัยธานี และยอมสีธรรมชาติ 
จำนวน 3 สีคือ สีน้ำตาลเขียวจากใบเล่ียน สีเหลือง
จากเปลือกตนเพกา และสีน้ำตาลแดงจากใบหูกวาง 
นำมาทดสอบขนาด โดยวิธีการทดสอบมาตรฐาน 
ASTM D1059-04 Standard Test Method for Yarn 
Number by the Skein Method ทดสอบความไม
สม่ำเสมอ โดยใชวิธีการทดสอบมาตรฐาน ASTM 
D1425-1996 Standard Test Method for 
Unevenness of Textile Strands Using Capacitance 
Testing Equipment ทดสอบความแข็งแรง โดย
วิธีการทดสอบมาตรฐาน ASTM D2256-02  
(Reapproved 2008) Standard Test Method for 

Tensile Properties of Yarns by Single Strand 
Method และทดสอบความคงทนของสีตอการซัก
ตามวิธีทดสอบมาตรฐาน โดยใชวิธีการทดสอบ
มาตรฐาน AATCC Test Method 61 – 2006 test 
No.1  

 
¡ÒÃ¾Ñ²¹Ò¼ÅÔμÀÑ³±� 

การพัฒนาผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอ เริ่มจาก
ศึกษางานวิจัยและเอกสารท่ีเก่ียวของ ออกแบบ
ผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอจำนวน 6 รูปแบบ และ
ลวดลายการทอ รูปแบบละ 4 ลวดลาย ให
ผูเช่ียวชาญดานการออกแบบจำนวน 3 คน พิจารณา
คัดเลือกรูปแบบผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอ จำนวน 4 
รูปแบบ และลวดลายการทอท่ีเหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอ รูปแบบละ 2 ลวดลาย ทอ
ผาจากเสนดายไหมอีรี่ สำหรับตัดเย็บผลิตภัณฑ
เคหะส่ิงทอตามลวดลายและรูปแบบผลิตภัณฑ
เคหะส่ิงทอท่ีผานการพิจารณาจากผูเช่ียวชาญแลว 
โดยใชเครื่องทอมือและตัดเย็บผลิตภัณฑตนแบบ 

 
¡ÒÃÈÖ¡ÉÒ¤ÇÒÁ¾Ö§¾Íã¨ 

ในการ ศึกษาความพึงพอใจ ท่ี มีต อ
ผลิตภัณฑ กลุมตัวอยางท่ีใชไดจากการสุมแบบ
บังเอิญ (accidental sampling) เฉพาะผูบริโภคที่
สนใจผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอจากไหมอีร่ี ท่ีจัดแสดง 
ณ ตลาดนัดจตุจักร ถนนพหลโยธิน เขตจตุจักร 
กรุงเทพมหานคร จำนวน 200 คน แตไดรับ
แบบสอบถามท่ีสมบูรณ จำนวน 198 ฉบับ โดยมี
เครื่องมือที่ใชงานวิจัย ประกอบดวยผลิตภัณฑ
เคหะส่ิงทอท่ีพัฒนาข้ึน แบบสอบถามและแบบ
ประเมินความพึงพอใจ  
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วิเคราะหขอมูลโดยการแจกแจงความถ่ี 
คารอยละ คาเฉล่ีย คา F-test และเปรียบเทียบความ
แตกตางของคาเฉล่ีย โดยใช Duncan’s new 
multiple range test 

ผลวิจัยและวิจารณ ผลวิจัยและวิจารณ 
ÊÁºÑμ Ô·Ò§¡ÒÂÀÒ¾¢Í§àÊŒ¹´ŒÒÂäËÁÍÕÃÕ่ 

¢¹Ò´¢Í§àÊŒ¹´ŒÒÂ  

จากการทดสอบขนาดของเสนดาย (yarn 
numbers) ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 1 

 ตารางที่ 1  ขนาดของเสนดายไหมอีรี่กลุมตาง ๆ

 เสนดายไหมอีรี่                                                            ขนาดเสนดาย
                                                    เบอรดาย                   ดีเนียร

 เสนดายไหมอีรี่                                                  ความไมสม่ำเสมอ 

 กลุมที่ 1 (น้ำตาลเขียว) 1.72 3,090.11 
 กลุมที่ 2 (เหลือง) 1.72 3,090.11 
 กลุมที่ 3 (น้ำตาลแดง) 2.10 2,530.95 

 กลุมที่ 1 (น้ำตาลเขียว) 700 890 0  
 กลุมที่ 2 (เหลือง) 900 1,160 10  
 กลุมที่ 3 (น้ำตาลแดง) 390 570 0 

 จากตารางท่ี 1 จะเห็นวาเสนดายไหมอีรี่
ท่ีปนโดยเกษตรกรมีขนาดเสนดาย 1.72 และ 2.10  
(3,090.11 และ 2,530.95 ดีเนียร) ซ่ึงเปนเสนดาย
ขนาดใหญ ท้ังน้ีเพราะเปนการปนดวยมือ จึงเหมาะ
สำหรับนำไปทำผาพนัคอ ผาคลุมไหล และผลติ- 

ภัณฑเคหะส่ิงทอ (นิตยา และคณะ, 2551) 
¤ÇÒÁäÁ‹ÊÁ ่ÓàÊÁÍ¢Í§àÊŒ¹´ŒÒÂ  
จากการทดสอบความไมสม่ำเสมอของ

เสนดาย (unevenness) ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 2  

ตารางที่ 2  ความไมสม่ำเสมอของเสนดายไหมอีรี่กลุมตาง ๆ 

จํานวนจุดหนา (+50%)  จํานวนจุดบาง (-50%)  จํานวนปม (+200%)  
ตอกิโลเมตร                     ตอกิโลเมตร ตอกิโลเมตร

 จากตารางท่ี 2  จะเห็นวาเสนดายไหมอีรี่
กลุมท่ี 2 (เหลือง) มีความไมสม่ำเสมอมากท่ีสุด 
โดยมีจำนวนจุดหนากวาขนาดปกติ (+50 เปอรเซนต) 
อยู 900 จุด มีจำนวนจุดบางกวาขนาดปกติ (-50 
เปอรเซนต) อยู 1,160 จุด และพบปม 10 ตำแหนง 
รองลงมาคือ เสนดายไหมอีรี่กลุม 1 (น้ำตาลเขียว) 
โดยมีจำนวนจุดหนากวาขนาดปกติ (+50 เปอรเซนต)
อยู 700 จุด มีจำนวนจุดบางกวาขนาดปกติ (-50 
เปอรเซนต) อยู 890 จุด แตไมพบปม เสนดายไหม 

อีรี่กลุม 3 (น้ำตาลแดง) มีความไมสม่ำเสมอของ
เสนดายนอยที่สุด โดยมีจำนวนจุดหนากวาขนาด
ปกติ (+50 เปอรเซนต) อยู 390 จุด มีจำนวนจุด
บางกวาขนาดปกติ (-50 เปอรเซนต) อยู 570 จุด 
และไมพบปมเสนดายไหมอีร่ีท้ัง 3 กลุม มีลักษณะ
หนา ๆ บาง ๆ (thick and thin yarn) เม่ือทอเปน
ผืนผาจะใหผืนผาท่ีมีผิวสัมผัสไมเรียบเหมือนผา
ทอลายขัดท่ัวไป 
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 เสนดายไหมอีรี่                        ความแข็งแรง /แรงดึงขาด(กรัมแรงตอดีเนียร) 

กลุมที่ 1 (น้ำตาลเขียว) 1.19 
กลุมที่ 2 (เหลือง) 0.98 
กลุมที่ 3 (น้ำตาลแดง) 0.88 

¤ÇÒÁá¢ ็§áÃ§¢Í§àÊŒ¹´ŒÒÂ  
จากการทดสอบความแข็งแรงของเสนดาย (tenacity) ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 3 

ตารางที่ 3  ความแข็งแรงของเสนดายไหมอีรี่กลุมตาง ๆ 

จากตารางท่ี 3 จะเห็นวาเสนดายไหมอีรี่ที่
ปนโดยเกษตรกรมีแรงดึงขาดระหวาง 0.88 ถึง 
1.19 กรัมแรงตอดีเนียร ซ่ึงเสนดายไหมอีรี่ทั้ง 3 
กลุม จัดเปนเสนดายชนิดท่ีใหความแข็งแรงคอนขาง
นอย มีผิวสัมผัสท่ีออนนุม อยางไรก็ตามยังสามารถ
นำมาใชทำผลิตภัณฑบางชนิดได และสามารถนำ

มาเปนเสนดายพุงและเสนดายยืนได ซ่ึงสอดคลอง
กับงานวิจัยของรังสิมา และคณะ (2549)   

¤ÇÒÁ¤§·¹¢Í§ÊÕμ ‹Í¡ÒÃ«Ñ¡¢Í§àÊŒ¹´ŒÒÂ 

จากการทดสอบความคงทนของสีตอการ
ซักของเสนดายไหมอีรี ่ไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4 

 

ตารางที่ 4 คาเฉลี่ย dE* ของการเปล่ียนแปลงสี และคาเฉลี่ย dE* ของการเปอนสีของเสนดาย ไหมอีรี่ หลังการ
 ทดสอบความคงทนของสีตอการซัก

 เสนดายไหมอีรี่                              การเปลี่ยนสี                การเปอนสี
                                  dE* ระดับความคงทน        dE* ระดับความคงทน

 กลุมที่ 1  (น้ำตาลเขียว)  4.47 2-3 (ดีพอใช)  4.97  4 (ดีมาก) 
 กลุมที่ 2  (เหลือง)  5.68 2-3 (ดีพอใช)   3.32 4-5 (ดีเลิศ)  
 กลุมที่ 3  (น้ำตาลแดง)  5.24 2-3 (ดีพอใช) 1.57 5 (ดียอดเยี่ยม) 

จากตารางท่ี 4 พบวาหลังการทดสอบความ
คงทนของสีตอการซัก คา dE* ของการเปล่ียนแปลง
สีมีคาคอนขางสูง  เม่ือพิจารณาระดับความคงทน
ของสีตอการซักพบวา เสนดายไหมอีรี่ทั้ง 3 กลุม 
มีความคงทนของสีอยูที่ระดับ 2-3 แสดงวามีคา
ความคงทนของสีตอการซักดีพอใช ซ่ึงจารุวรรณ 
(2546) กลาววาผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอจะตองมีการ
เปล่ียนแปลงสีอยูในระดับ 3 – 4 ขึ้นไป จึงจะเปน
ท่ียอมรับได เสนดายไหมอีร่ีท่ีเกษตรกรผลิตมีความ
คงทนต่ำกวามาตรฐาน จึงควรไดรับการพัฒนาใน
เรื่องน้ี 

เม่ือพิจารณาคาเฉล่ีย dE* ของการเปอนสี 
พบวา เสนดายไหมอีรี่ทั้ง 3 กลุม มีความคงทน
ของสีท่ีระดับ 4 ถึงระดับ 5 แสดงวามีคาความคงทน
ตอการเปอนสีในระดับดีมากถึงดียอดเย่ียม สรุป
แลวเสนดายไหมอีร่ีกลุมท่ี 2 (เหลือง) และเสนดาย
ไหมอีร่ีกลุมท่ี 3 (น้ำตาลแดง) มีระดับความคงทนท่ี
ยอมรับได ถาพิจารณาจากการเปอนสี อยางไรก็ตาม
เม่ือพิจารณาความคงทนของสีตอการซักจะตอง
ผานมาตรฐานท้ังสองลักษณะ (จารุวรรณ, 2546) 
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การวิจัยนี้ ไดออกแบบผลิตภัณฑเคหะ
ส่ิงทอจากไหมอีรี่จำนวน 6 รูปแบบ และลวดลาย
การทอ แบบละ 4 ลวดลาย ใหผูเช่ียวชาญดานการ
ออกแบบ พิจารณาคัดเลือกรูปแบบผลิตภัณฑเคหะ
ส่ิงทอ จำนวน 4 รูปแบบ และลวดลายการทอท่ี
เหมาะสมกับผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอ รูปแบบละ 2 
ลวดลาย ไดผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอจากไหมอีรี่
จำนวน 8 ผลิตภัณฑ ดังน้ี 

1.  หมอนอิงส่ีเหล่ียมจัตุรัส มีขนาด 15 x 
15 นิ้ว ซอนเกยดานหลังหมอนเปนแนวเปด – 
ปด มีลวดลายการทอ 2 ลวดลาย  ลวดลายท่ี 1 ทอ
ลวดลายหนาหมอนโดยใชโครงสรางการทอลายขัด
และเทคนิคการทอพรม มีเสนดายยืน 2 สี (สีน้ำตาล
เขียวและสีเหลือง) และเสนดายพุงสีเดียว (สีเหลือง) 
เสริมเสนดายพุงพิเศษสีน้ำตาลทอง และสีแดงให
เกิดหวงเฉพาะจุด และสะกิดเสนดายพุงสวนพื้น
ใหเปนปุมปมเล็กๆ บนผิวผา (ภาพที่ 1 (ก)) ลวดลาย
ที่  2  ทอลวดลายหนาหมอนโดยใชโครงสรางการ
ทอลายขัดและเทคนิคการทอพรม มีเสนดายยืนสี
เดียว (สีน้ำตาลแดง) และเสนดายพุง 3 สี (สีน้ำตาล
แดง สีเหลืองและสีขาว) เสริมเสนดายพุงพิเศษ 
สีน้ำตาลทอง และสีแดงใหเกิดหวง (ภาพที่ 1 (ข)) 
สำหรับดานหลังหมอน ใชการทอลายขัดธรรมดา
แบบ ข้ึน 1 ลง 1 
 
 
 
 
 
            (ก)                              (ข) 
ภาพที่ 1 หมอนอิงส่ีเหลี่ยมจัตุรัส (ก) ลวดลายท่ี 1 และ 
 (ข) ลวดลายที่ 2 
 

2.  หมอนยาวส่ีเหลี่ยม มีขนาด 10 x 20 
นิ้ว ซอนเกยดานหลังหมอนเปนแนวเปด – ปด มี
ลวดลายการทอ 2 ลวดลาย ลวดลายท่ี 1 ทอลวดลาย
หนาหมอนโดยใชโครงสรางการทอลายขัดและ
เทคนิคการทอพรม มีเสนดายยืน 2 สี (สีน้ำตาล
เขียวและสีเหลือง) และเสนดายพุงสีเดียว (สีเหลือง) 
เสริมเสนดายพุงพิเศษสีน้ำตาลทอง และสีแดงให
เกิดหวงเฉพาะจุด และสะกิดเสนดายพุงสวนพื้น
ใหเปนปุมปมเล็กๆ บนผิวผา (ภาพท่ี 2 (ก)) ลวดลาย
ที่ 2 ทอลวดลายหนาหมอนโดยใชโครงสรางการ
ทอลายขัดและเทคนิคการทอพรม มีเสนดายยืน 
สีเดียว (สีน้ำตาลเขียว) และเสนดายพุง 4 สี  
(สีน้ำตาลเขียว สีน้ำตาลแดง สีขาวและสีชมพู)
เ ส ริ ม เ ส น ด า ย พุ ง พิ เ ศ ษ สี ส ม ให เ กิ ด ห ว ง  
(ภาพที่ 2 (ข) ) สำหรับดานหลังหมอน ใชการทอ
ลายขัดธรรมดาแบบ ข้ึน 1 ลง 1 
 
 
 
           (ก)                              (ข) 
ภาพที่ 2 หมอนยาวสี่เหล่ียม (ก) ลวดลายที่ 1 และ (ข)  
 ลวดลายที่ 2 

3. หมอนกลมยาว มีขนาดเสนผานศูนยกลาง 
6 น้ิว ความยาวตัวหมอน 20 น้ิว ติดซิปท่ีแนวตะเข็บ
เปนแนวเปด – ปด มีลวดลายการทอ 2 ลวดลาย 
ลวดลายท่ี 1 ใชโครงสรางการทอลายขัดโดยใช
เสนดายยืนสีน้ำตาลเขียว เสนดายพุงสีน้ำตาลเขียว 
สีเหลืองและสีน้ำตาลทอง และเทคนิคการทอพรม  
(ภาพที่ 3 (ก)) ลวดลายท่ี 2 ใชโครงสรางการทอ
ลายขัด โดยใชเสนดายยืนสีเดียว (สีน้ำตาลเขียว) 
เสนดายพุง 2 สี (สีเหลืองและสีน้ำตาลเขียว) และ
ใชเทคนิคการทอพรม เสริมเสนดายพุงพิเศษสี
น้ำตาลทองใหเกิดหวงบนผืนผา (ภาพที่ 3 (ข)) 
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            (ก)                              (ข) 
ภาพที่ 3 หมอนกลมยาว (ก) ลวดลายที่ 1 และ(ข) ลวดลาย 
 ที่ 2  

 4.  หมอนวงกลม มีรูปทรงกลม ขนาด
เสนผานศูนยกลาง 14 น้ิว ติดซิปท่ีแนวตะเข็บเปน
แนวเปด – ปด มีลวดลายการทอ 2 ลวดลาย 
ลวดลายท่ี 1 ทอลวดลายหนาหมอนโดยใช
โครงสรางการทอลายขัดและเทคนิคการทอพรม 
มีเสนดายยืนสีเดียว (สีน้ำตาลแดง) และเสนดาย
พุง 2 สี (สีน้ำตาลแดงและสีขาว) เสริมเสนดาย
พุงพิเศษสีแดง และสีสมใหเกิดหวงเฉพาะจุด และ
สะกิดเสนดายพุงสวนพื้นใหเปนปุมปมเล็กๆ บน
ผิวผา (ภาพที่ 4 (ก)) ลวดลายท่ี 2 ทอลวดลายหนา
หมอนโดยใชโครงสรางการทอลายขัดและเทคนิค
การทอพรม มีเสนดายยืนสีเดียว (สีน้ำตาลแดง) 
และเสนดายพุง 2 สี (สีน้ำตาลแดง และสีขาว) 
เสริมเสนดายพุงพิเศษสีแดง และสีเหลืองใหเกิด
หวงบนผืนผา (ภาพที่ 4 (ข)) สำหรับดานหลัง
หมอน ใชการทอลายขัดธรรมดาแบบ ข้ึน 1 ลง 1 
 

 
 
 
 
 
           (ก)                              (ข) 
ภาพที่ 4  หมอนวงกลม (ก) ลวดลายที่ 1 และ(ข) ลวดลาย 
 ที่ 2  

¤ÇÒÁ¾Ö§¾Íã¨¢Í§¼ÙŒºÃÔâÀ¤·Õ่ÁÕμ ‹Í¼ÅÔμÀÑ³±�à¤ËÐ

ÊÔ่§·Í¨Ò¡äËÁÍÕÃÕ่ 

ผลการวิจัย พบวา ผูประเมินผลิตภัณฑ
เคหะส่ิงทอซ่ึงสวนใหญเปนเพศหญิง (รอยละ 
55.00) มีอายุระหวาง 21 – 30 ป (รอยละ 48.48) 
จบการศึกษาระดับปริญญาตรี (รอยละ 59.59) มี
อาชีพรับราชการ (รอยละ 25.25) รายไดเฉลี่ยตอ
เดือน 10,001 – 20,000 บาท (รอยละ 43.43) เลือก
ซ้ือผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอประเภทชุดเคร่ืองนอน  
(รอยละ 48.99) และซ้ือไปใชในชีวิตประจำวัน
มากท่ีสุด (รอยละ 71.72) สำหรับสถานท่ีในการ
ซ้ือ คือ หางสรรพสินคา (รอยละ 52.52) มีความ
พึงพอใจตอผลิตภัณฑ ดังแสดงในตารางท่ี 5  

ตารางที่ 5  คาเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจโดยรวมของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอแตละผลิตภัณฑ

          รูปแบบผลิตภัณฑ  คาเฉลี่ย  ระดับความพึงพอใจ

 หมอนยาวส่ีเหลี่ยม ลวดลายที่ 1   3.95a มาก
 หมอนอิงสี่เหลี่ยมจัตุรัส ลวดลายที่ 1 3.87a มาก
 หมอนยาวส่ีเหลี่ยม ลวดลายที่ 2   3.69b มาก
 หมอนอิงสี่เหลี่ยมจัตุรัส ลวดลายที่ 2 3.68b มาก
 หมอนกลมยาว ลวดลายที่ 2 3.62bc มาก
 หมอนกลมยาว ลวดลายที่ 1 3.55bcd มาก
 หมอนวงกลม ลวดลายที่ 1 3.54cd มาก
 หมอนวงกลม ลวดลายที่ 2 3.46d มาก

คาเฉลี่ยที่ยกกําลังอักษรตางกัน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05
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 จากตารางท่ี 5  แสดงคาเฉล่ียคะแนนความ
พึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอ
แตละผลิตภัณฑ พบวา ผูบริโภคมีความพึงพอใจ
ผลิตภัณฑเคหะสิ่งทอทุกผลิตภัณฑในระดับมาก 
โดยหมอนยาวส่ีเหล่ียม ลวดลายท่ี 1 มีคาเฉล่ีย
คะแนนความพึงพอใจสูงสุด รองลงมาคือ หมอน
อิงส่ีเหล่ียมจัตุรัส ลวดลายท่ี 1 และหมอนยาว
ส่ีเหล่ียม ลวดลายท่ี 2 ตามลำดับ หมอนยาวส่ีเหล่ียม 
ลวดลายท่ี 1 และหมอนอิงส่ีเหล่ียมจัตุรัส ลวดลายท่ี 
1 ไดรับความพึงพอใจมากกวาหมอนยาวส่ีเหล่ียม 
ลวดลายท่ี 2 หมอนอิงส่ีเหล่ียมจัตุรัส ลวดลายท่ี 2 
หมอนกลมยาว ลวดลายท่ี 2 และลวดลายท่ี 1 
หมอนวงกลม ลวดลายท่ี 1 และลวดลายท่ี 2 อยาง
มีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 หมอนยาวส่ีเหล่ียม 
ลวดลายท่ี 2 หมอนอิงส่ีเหล่ียมจัตุรัส ลวดลายท่ี 2 
หมอนกลมยาว ลวดลายท่ี 2 และลวดลายท่ี 1 ได
รับความพึงพอใจมากกวาหมอนวงกลม ลวดลาย
ที่ 1 และลวดลายท่ี 2 อยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่
ระดับ .05 
 จากผลการวิจัย สามารถสรุปไดวาหมอน
ที่มีรูปทรงส่ีเหลี่ยม เปนผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอท่ี
ไดรับความพึงพอใจมากกวารูปทรงกลมยาวและ
แบบวงกลม เน่ืองจากมีประโยชนใชสอยมากกวา
รูปทรงกลมยาวและแบบวงกลม นอกจากน้ี 
ลวดลายการทอผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอท่ีมีโครงสราง
การทอลายขัดและใชเทคนิคการทอพรมเสริม
เสนดายพุงพิเศษใหเกิดหวงเฉพาะจุดและสะกิด
เสนดายพุงข้ึนบนผิวผา เปนลวดลายการทอท่ี
เหมาะสมกับผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอเน่ืองจากได
รับความพึงพอใจมากท่ีสุด อยางไรก็ตามการทอ
พรมท่ีมีหวงปรากฏบนผืนผา มีขอเสียคือ เสนดาย
อาจถูกสะกิดหรือเก่ียวขาดไดงาย ดังน้ันควรเลือก
ใชเทคนิคการทอพรมผสมผสานกับเทคนิคการ

ทออื่น ๆ  
  
สรุป สรุป 
 เสนดายไหมอีรี่ที่ปนโดยเกษตรกรมี
ขนาดเสนดาย 1.72  และ 2.10 มีขนาดใหญและ
เล็กสลับกันไป มีความแข็งแรงอยูระหวาง 0.88 
ถึง 1.19 กรัมแรงตอดีเนียร เม่ือนำไปทดสอบความ
คงทนของสีตอการซัก พบวา มีคาการเปล่ียนแปลง
ของสีในระดับดีพอใช และคาการเปอนสีอยูใน
ระดับดีมากถึงดียอดเย่ียม 
 ผลการประเมินความพึงพอใจของผู
บริโภคที่มีตอรูปแบบผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอจาก
ไหมอีรี่จำนวน 8 ผลิตภัณฑ พบวา โดยภาพรวมผู
บริโภคมีความพึงพอใจผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอ ทุก
ผลิตภัณฑในระดับมาก ผลการเปรียบเทียบความ
แตกตางคาเฉล่ียความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมี
ตอผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอแตละผลิตภัณฑ พบวา 
ผูบริโภคมีความพึงพอใจตอแตละผลิตภัณฑ
แตกตางกัน อยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .01  
 
ขอเสนอแนะขอเสนอแนะ  
 ¢ŒÍàÊ¹Íá¹Ð·Ñ่Çä» 

 1. เสนดายท่ีปนโดยเกษตรกรมีขนาดใหญ 
และไมสม่ำเสมอ จึงทำใหการรอยเขาฟนหวีของ
กี่ทอมือทำไดยากและใชเวลานาน ผาท่ีทอไดจึงมี
ลักษณะข้ึนขน อันเน่ืองมาจากฟนหวีเสียดสีกับ
เสนดายขณะทอ ดังน้ันควรมีการพัฒนากระบวน 
การผลิตเสนดายใหมีความแนนข้ึน หรือพัฒนา
ข้ันตอนการตีเกลียวใหไดเสนดายสม่ำเสมอ 
 2.  ผลการทดสอบความคงทนของสีตอ
การซัก พบวา มีคาการเปล่ียนแปลงสีคอนขางสูง 
ซ่ึงหมายถึงมีระดับความคงทนดีพอใช จึงควร
พัฒนาคุณภาพการยอมสีเพื่อใหไหมอีรี่ เปนท่ี
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ยอมรับมากข้ึน 
 3. จากการวิจัยพบวา ผูบริโภคมีความพึง
พอใจผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอท่ีออกแบบในระดับ
มากทุกผลิตภัณฑ ดังน้ันควรสงเสริมใหมีการใช
เสนดายไหมอีรี่สำหรับผลิตภัณฑเคหะส่ิงทอท่ี
หลากหลายมากย่ิงข้ึน 
 ¢ŒÍàÊ¹Íá¹Ðã¹¡ÒÃÇÔ Ñ̈Â¤ÃÑ้§μ ‹Íä» 

 1. ควรศึกษาการทำผลิตภัณฑรูปแบบอ่ืนๆ 
เชน กระเปา และผลิตภัณฑตกแตงบานเปนตน 
 2.การศึกษาครั้งตอไปควรเลือกกลุม

ตัวอยางในหางสรรพสินคาหรืองานแสดงสินคา  
 3.การศึกษาความพึงพอใจดานลวดลาย
การทอ ควรออกแบบลวดลายของผลิตภัณฑใหมี
ความแตกตางกันอยางชัดเจน โดยใชเทคนิคการ
ทอท่ีแตกตางกัน 
  
คำขอบคุณ คำขอบคุณ 
 งานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนจากศูนย
ความเปนเลิศทางวิชาการดานไหม มหาวิทยาลัย
เกษตรศาสตร 
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บทคัดยอบทคัดยอ  
 
การวจิยัครัง้น้ีมีวตัถุประสงคเพือ่ศึกษา (1) ขอมลูพืน้ฐาน การรบัรูขนาดรูปราง การออกกำลงักาย 

ความกังวลใจ และความชอบตออาหารที่ใหพลังงานสูง (2) แบบแผน การบริโภคอาหาร (3) ความ
สัมพันธระหวางขอมูลพื้นฐาน การรับรูขนาดรูปราง การออกกำลังกาย ความกังวลใจ และความชอบ
ตออาหารท่ีใหพลังงานสูงกับแบบแผนการบริโภคอาหาร กลุมตัวอยางเปนวัยรุนหญิงท่ีมีภาวะโภชนาการ
เกินท่ีกำลังศึกษาระดับช้ันมัธยมศึกษาปที่ 4-6 ในโรงเรียนสังกัดคณะกรรมการการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
อำเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช จำนวน 160 คน คัดเลือกโดยวิธีการสุมอยางงาย เครื่องมือที่ใชใน
การรวบรวมขอมูล คือ แบบสอบถาม มีคาความเช่ือม่ัน .82 และกราฟมาตรฐานน้ำหนักตามเกณฑ
สวนสูง สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูล ไดแก ความถ่ี รอยละ ทดสอบไคสแควร หาคาสัมประสิทธ์ิ
สหสัมพันธแบบแครมเมอรวี และแบบเพียรสัน กำหนดนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

ผลการวิจัยพบวา วัยรุนหญิงท่ีมีภาวะโภชนาการเกินสวนใหญมาจากครอบครัวเด่ียว อาศัย
อยูกับบิดามารดา มีความกังวลใจดานรูปรางและชอบอาหารท่ีใหพลังงานสูง มีแบบแผนและสุขนิสัย
ในการรับประทานอาหารไมเหมาะสม มีแบบแผนการบริโภคอาหารโดยภาพรวม ดานประเภทอาหาร
ที่รับประทาน ดานจำนวนม้ือและชวงเวลาที่รับประทานอาหาร และดานปริมาณอาหารที่รับประทาน
อยูในระดับพอใช (รอยละ 68.1, 62.5, 60.0 และ 58.8 ตามลำดับ) สวนดานสุขนิสัยในการรับประทาน
อาหารอยูในระดับท่ีไมเหมาะสม (รอยละ 41.2)  

ระดับการศึกษาของบิดามีความสัมพันธกับแบบแผนการบริโภคอาหารดานปริมาณอาหารท่ี
รับประทาน และอาชีพของมารดามีความสัมพันธกับแบบแผนการบริโภคอาหารโดยภาพรวม และ
ดานสุขนิสัยในการรับประทานอาหาร 

การออกกำลังกายมีความสัมพันธทางบวกกับแบบแผนการบริโภคอาหารโดยภาพรวม ดาน
สุขนิสัยในการรับประทานอาหาร ดานประเภทอาหารท่ีรับประทาน และดานปริมาณอาหารท่ีรับประทาน 

ปจจัยที่มีอิทธิพลตอแบบแผนการบริโภคอาหารของวัยรุนหญิงที่ม ีปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอแบบแผนการบริโภคอาหารของวัยรุนหญิงที่ม ี

ภาวะโภชนาการเกนิในอำเภอเมอืง จงัหวดันครศรธีรรมราช ภาวะโภชนาการเกินในอำเภอเมือง จงัหวดันครศรีธรรมราช 

Factors Influencing the Food Consumption Patterns of Overweight Factors Influencing the Food Consumption Patterns of Overweight 
Female Adolescents in Mueang District, Nakhon Si Thammarat Province Female Adolescents in Mueang District, Nakhon Si Thammarat Province 

ทิพยพิกา ธรฤทธ์ิ* อนุกูล พลศิริ** วันดี ไทยพานิช*** สงา ดามาพงษ**** 
Tippika Thorarit* Anukool Polsiri** Wandee Thaipanich*** Sa-nga Damapong**** 

*  อาจารย สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ  โรงเรียนการเรือน  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ศูนยตรัง  
**  รองศาสตราจารย ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยรามคำแหง 
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ABSTRACTABSTRACT  
The objectives of this research were to investigate (1) the demographical characteristics of 

selected overweight female adolescents, their perception of body size or body image, exercising, 
anxiety levels, and preference for high-energy foods;  (2) their food consumption patterns;  and (3) 
the relationships between demographical characteristics, perception of the body size or body image, 
exercising, anxiety, preference for high-energy foods and the food consumption patterns of the 
overweight female adolescents under study.  

Using the simple random sampling method, the researcher selected a sample consisting of 
160 overweight female adolescents studying at the secondary levels 4-6 in schools under the Office 
of Basic Education Commission, Muang district, Nakhon Si Thammarat. The research instruments 
were a questionnaire and  a graph for standard weights in proportion to height. Using techniques of 
descriptive statistics, the researcher analyzed the data obtained in terms of frequency and percentage. 
The researcher also utilized the Chi-square, Cramer’s V correlation coefficient, and Pearson’s 
Product Moment Correlation Coefficient at the statistical significant level of .05. 

Findings were as follows : The overweight female adolescent students under study mostly 
came from nuclear families, raised by their parents, had experienced anxiety, preferred  high-energy 
food and exhibited inappropriate food consumption pattern and health habits. The overall food 
consumption patterns, types of food consumed, number of meals and the period at which meals 
were taken and the quantity of food consumed were at a moderate level (68.1, 62.5, 60.0, and 58.8 
percent, respectively). However,  healthy food consumption habits was at a moderate level (41.2 
percent).  

The paternal educational level was found to be correlated with the quantity of food consumed. 
Furthermore, the mother’s occupation correlated with their overall food consumption patterns and 
health habits. 

Exercising was found to be positively correlated with overall food consumption patterns, 
health habits, types of food consumed, and the quantity of food consumed. Preference for high-energy 
food was found to be negatively correlated with these food consumption patterns. 

Anxiety was found to be negatively correlated with the overall food consumption patterns, 
number of meals and the period of food consumption and healthy food consumption habits. 

 

สวนความชอบตออาหารท่ีใหพลังงานสูงมีความสัมพันธทางลบกับแบบแผนการบริโภคอาหารดังกลาว 
ความกังวลใจมีความสัมพันธทางลบกับแบบแผนการบริโภคอาหารโดยภาพรวม ดาน

จำนวนม้ือและชวงเวลาท่ีรับประทานอาหาร และดานสุขนิสัยในการรับประทานอาหาร 
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บทนำบทนำ  
อุบัติการณโรคอวนหรือภาวะโภชนาการ

เกินในเด็กและวัยรุนท่ัวโลกเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็ว
ในรอบ 20 ปที่ผานมา (พรฑิตา ชัยอำนวย, 2545) 
จากการสำรวจภาวะโภชนาการเด็กและวัยรุนใน
อเมริกาแถบยุโรป รวมถึงในเอเชีย พบเด็กและ
วัยรุนท่ีมีภาวะโภชนาการเกินเพ่ิมข้ึนอยางตอเน่ือง 
(รังสรรค ต้ังตรงจิตร, 2550) สำหรับประเทศไทย 
ลาสุดท่ีมีการสำรวจภาวะอาหารและโภชนาการ
ครั้งท่ี 5 พ.ศ. 2546 พบความชุกของโรคอวนใน
วัยรุน 15-18 ป ในภาคกลางและภาคใต รอยละ 
19.1 และ 17.2 (ตามลำดับ) โดยพบในเขตเมือง
มากกวาเขตชนบท (กองโภชนาการ,กรมอนามัย, 
กระทรวงสาธารณสุข, 2549) ซ่ึงภาวะโภชนาการ
เกินหรือโรคอวนสงผลกระทบท้ังทางดานรางกาย 
จิตใจ และสังคม สาเหตุสำคัญท่ีทำใหเกิดภาวะ
โภชนาการเกิน คือ ไดรับพลังงานจากอาหาร
มากกวาพลังงานท่ีใชไปในการเคล่ือนไหวหรือ
ออกกำลังกาย  

จากรายงานขอมูลการสำรวจภาวะ
โภชนาการของประเทศไทย พ.ศ. 2542 พบ ความ
ชุกของภาวะอวน รอยละ 7.4 ในจังหวัด
นครศรีธรรมราช ภูเก็ต พัทลุง และสงขลา (ลัดดา 
เหมาะสุวรรณ, 2547) ซ่ึงจังหวัดนครศรีธรรมราช
เปนจังหวัดท่ีมีความหนาแนนของประชากรสูงสุด
เม่ือเปรียบเทียบกับจังหวัดอ่ืนๆ ในภาคใต (อาซีซะ 
และมินา, 2551) แตจนกระท่ังปจจุบันยังไมมี
รายงานท่ีแนชัดเ ก่ียวกับความชุกของภาวะ
โภชนาการเกินในกลุมวัยรุน ซ่ึงผลจากการศึกษา
ดังกลาวจะเปนแนวทางในการปรับปรุงแกไขและ
หาวิธีปองกันการเกิดภาวะโภชนาการเกินหรือ
โรคอวนในวัยรุนหญิงตอไป 

 

 

วัตถุประสงค  วัตถุประสงค  
  เพื่อศึกษา 

1) ขอมูลพื้นฐาน การรับรูขนาดรูปราง 
การออกกำลังกาย ความกังวลใจ ความชอบตอ
อาหารท่ีใหพลังงานสูง 

2)  แบบแผนการบริโภคอาหาร  
3) ความสัมพันธระหวางขอมูลพื้นฐาน 

การรับรูขนาดรูปราง การออกกำลังกาย ความกังวล
ใจ ความชอบตออาหารท่ีใหพลังงานสูงกับ
แบบแผนการบริโภคอาหารของวัยรุนหญิงท่ีมี
ภาวะโภชนาการเกิน ในอำเภอเมือง จังหวัด
นครศรีธรรมราช  

 
วิธีการวิจัยวิธีการวิจัย  
 »ÃÐªÒ¡ÃáÅÐ¡ÅØ‹Áμ ÑÇÍÂ‹Ò§ 

ประชากร เปนวั ยรุ นหญิ ง ท่ี มีภาวะ
โภชนาการเกิน (WH มากกวา +2 SD) อายุ 15-18 
ป ระดับช้ันมัธยมศึกษาปที่ 4-6 จาก 8 โรงเรียนท่ี
สังกัดคณะกรรมการการศึกษาข้ันพื้นฐาน อำเภอ
เมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช ปการศึกษา 2552 
จำนวน 254 คน และคัดเลือกกลุมตัวอยางดวยวิธี
การสุมอยางงายไดกลุมตัวอยางรวม 160 คน 

à¤Ã×่Í§Á×Í·Õ่ãªŒã¹¡ÒÃÇÔ Ñ̈Â 

เครื่องมือในการรวบรวมขอมูลมี 2 สวน 
คือ แบบสอบถาม และกราฟมาตรฐานน้ำหนัก
ตามเกณฑสวนสูงของเด็กไทยอายุ 1-19 ป ของกอง
โภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข  
(2547) แบบสอบถามท่ีใชผานการตรวจสอบความ
ตรงเชิงเน้ือหาโดยผูเชี่ยวชาญ 5 ทาน (IOC) คา
ความเช่ือม่ันสัมประสิทธ์ิแอลฟา (Alpha coefficient)
ตามวิธีของครอนบาค (Cronbach) เทากับ .82    
 ¡ÒÃÇÔà¤ÃÒÐË�¢ŒÍÁÙÅ 

 วิเคราะหขอมูลดวยเครื่องคอมพิวเตอร
โดยใชโปรแกรมสำเร็จรูป สถิติท่ีใชไดแก ความถ่ี 
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รอยละ ทดสอบไคสแควร หาคาสัมประสิทธ์ิ 
สหสัมพันธแบบแครมเมอรวี และเพียรสัน โดย
กำหนดนัยสำคัญท่ีระดับ .05  
  
ผลวิจัยและวิจารณผลวิจัยและวิจารณ  
 ¢ŒÍÁÙÅ¾×้¹°Ò¹ 

วัยรุนหญิงมาจากครอบครัวเด่ียว รอยละ 
82.5 อาศัยอยูบานกับบิดาและมารดา รอยละ 83.7 
รายไดของครอบครัวตอเดือนอยูในชวง 10,000-
20,000 บาท รอยละ 28.7 ทั้งบิดาและมารดาจบ
ช้ันประถมศึกษา รอยละ 30.5 และ 33.7 (ตามลำดับ)
บิดาประกอบอาชีพเกษตรกรรม/รับจางท่ัวไป 
รอยละ 44.6 สวนมารดาประกอบอาชีพคาขาย/
ธุรกิจสวนตัว รอยละ 34.4 และเกษตรกรรม/รับจาง
ทั่วไป รอยละ 33.7  
 ¡ÒÃÃÑºÃÙŒ¢¹Ò´ÃÙ»Ã‹Ò§ 

วัยรุนหญิงรับรูขนาดรูปรางเบ่ียงเบนไปจาก
ขนาดรูปรางจริง รอยละ 56.9 ซ่ึงอาจเกิดจากการ
ใช เกณฑประเมินท่ีไมถูกตองเ น่ืองจากการ 
รับรูดังกลาวมาจากการช่ังน้ำหนักตัวเพียงอยางเดียว 
คนรอบขางบอก และเปรียบเทียบกับคนอ่ืนๆ 
รอยละ 84.4, 65.6, 65.0 (ตามลำดับ) 
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วัยรุนหญิงออกกำลังกายในระดับท่ีดีถึงดี
มาก รอยละ 65.0 เน่ืองจากกลุมตัวอยางไดเลน
กีฬาจากวิชาสุขศึกษาและพลศึกษาท่ีทางโรงเรียน
จัดไวในหลักสูตรสัปดาหละ 1 คาบเรียน สอดคลอง
กับการศึกษาของ สังวาลย ชมภูจา (2552) ที่พบ
วา วัยรุนท่ีมีภาวะโภชนาการเกินมีโอกาสได
ออกกำลังกายจากการเรียนวิชาพลศึกษา รอยละ 
53.9 

¤ÇÒÁ¡Ñ§ÇÅã¨ 

วั ยรุ นหญิ งส วนใหญ มีความกังวลใจ
ปานกลางถึงมากจากการมีขนาดรูปรางใหญ ความ

ไมม่ันใจเม่ืออยูทามกลางกลุมเพื่อนหรือหนาชั้น
เรียน ปญหาการเลือกซื้อเสื้อผามาสวมใสยาก 
ความไมกระฉับกระเฉงเม่ือตองเคล่ือนไหวหรือ
ออกกำลังกาย และการเปนท่ียอมรับของเพศตรง
ขาม เน่ืองจากเด็กวัยน้ีเร่ิมใหความสำคัญกับรูปราง
หนาตามากข้ึนจึงมักกงัวลกบัรปูรางหนาตาของตน 
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วัยรุนหญิงสวนใหญชอบเล็กนอยถึงชอบ
ตออาหารท่ีใหพลังงานสูง (รอยละ 83.8) ไดแก 
อาหารจานเดียวประเภทขาว อาหารจานเดียว
ประเภทเสน ขนมขบเค้ียว อาหารฟาสตฟูด เครื่อง
ด่ืมประเภทปน ชานม น้ำหวาน ขนมอบ ผลไมที่
มีรสหวานจัด ของวางท่ีทอดในน้ำมันปริมาณมาก 
น้ำอัดลม และกับขาวท่ีมีสวนผสมของกะทิ 
สอดคลองกับการศึกษาของ ศิริจรรยา นงนุช (2548) 
และยุวดี ถ่ินถาวร (2550) ท่ีพบวา นักเรียนท่ีมีภาวะ
โภชนาการเกินชอบอาหารที่ปรุงดวยการทอด ผัด 
รวมท้ังขนมหวานท่ีมีรสหวานมัน 

 
 áººá¼¹¡ÒÃºÃÔâÀ¤ÍÒËÒÃ 

แบบแผนการบริโภคอาหารโดยภาพรวม
ของวัยรุนหญิงอยูในระดับพอใช รอยละ 68.1 ไม
เหมาะสม รอยละ 27.5 เหมาะสม รอยละ 3.8 และ
ไมเหมาะสมตองปรับปรุงโดยดวน รอยละ 0.6 
โดยแบงเปนรายดาน ดังน้ี 

ดานจำนวนม้ือและชวงเวลาท่ีรับประทาน
อาหาร อยูในระดับพอใช รอยละ 60.0เหมาะสม 
รอยละ 26.9 และไมเหมาะสม รอยละ 13.1 โดย
มากกวา 1 ใน 3 รับประทานอาหารไมเปนเวลา 
และอดอาหารม้ือเย็น ต้ังแต 3-7 วันตอสัปดาห 

ดานสุขนิสัยในการรับประทานอาหาร 
อยูในระดับท่ีไมเหมาะสม รอยละ 41.2พอใช รอย
ละ 40.0 ไมเหมาะสมตองปรับปรุงโดยดวน รอย
ละ 13.8 และเหมาะสม รอยละ 5.0 โดยจากการ
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                                                               แบบแผนการบริโภคอาหาร 
ตัวแปรปจจัย 

ปฏิบัติ 10 คร้ัง มีการปฏิบัติต้ังแต 6-10 คร้ัง ไดแก 
ถึงแมจะรูสึกอ่ิมแตก็รับประทานตอจนกวาอาหาร
จะหมดจาน เค้ียวอาหารไมละเอียดและกลืนอยาง
รวดเร็ว และรับประทานขนมขบเค้ียวในระหวาง
ที่ดูทีวี เลนเกมส และอานหนังสือ 

 ดานประเภทอาหารที่รับประทาน อยู
ในระดับพอใช รอยละ 62.5 ไมเหมาะสม รอยละ 
29.4 เหมาะสม รอยละ 5.0 และไมเหมาะสมตอง
ปรับปรุงโดยดวน รอยละ 3.1 โดยไมถึง 1 ใน 4 
บริโภคอาหารท่ีมีผักเปนสวนประกอบหลัก และ
ผลไมที่มีกากใยสูง 5-7 วันตอสัปดาห ในขณะ
เดียวกันมากกวา 1 ใน 3 บริโภคอาหารฟาสตฟูด
ไทย ขนมอบ ของวางท่ีทอดในน้ำมันปริมาณมาก 
ผลไมที่มีรสหวานจัด น้ำอัดลมหรือเครื่องด่ืมท่ีมี   

รสหวาน ขนมท่ีมีรสหวานจัด และอาหารฟาสตฟูด
ตะวันตก 1-4 วันตอสัปดาห 

 ดานปริมาณอาหารที่รับประทาน อยู
ในระดับพอใช รอยละ 58.8 ไมเหมาะสม รอยละ 
29.4 เหมาะสม รอยละ 8.7 และไมเหมาะสมตอง
ปรับปรุงโดยดวน รอยละ 3.1 โดยมากกวาคร่ึง
รับประทานขนมเบเกอร่ี ขนมขบเค้ียว อาหาร
ฟาสตฟูดตะวันตก และไอศกรีม มากกวา 1 หนวย
บริโภคตอครั้ง และมากกวา 3 ใน 4 ด่ืมน้ำอัดลม
ต้ังแต 250 มิลลิลิตรข้ึนไปตอครั้ง เกือบคร่ึง
รับประทานขาวมันไกใสหนัง หรือขาวขาหมูติด
มันรวมท้ังส่ังพิเศษเพ่ิมขาวและไก หรือขาหมู 
ตลอดจนรับประทาน 2 จานหรือมากกวาตอครั้ง 

 

ตารางที่  1 ระดับความสัมพันธของขอมูลพื้นฐาน การรับรูขนาดรูปราง การออกกําลังกาย ความกังวลใจและความชอบตอ
  อาหารที่ใหพลังงานสูงกับแบบแผนการบริโภคอาหาร

แบบแผน
การบริโภค
อาหารโดย
ภาพรวม

 1. ขอมูลพ้ืนฐาน     
  1.1 ลักษณะของครอบครัว - - - - -
  1.2 รายไดของครอบครัว - - - - -
  1.3 ระดับการศึกษาของบิดา - - - - r  = .216
  1.4 ระดับการศึกษาของมารดา - - - - -
  1.5 อาชีพของบิดา - - - - -
  1.6 อาชีพของมารดา     r  = .228 - r  = .225 - -
  1.7 ลักษณะการพักอาศัย     - - - - -
 2.  การรับรูขนาดรูปราง - - - - -
 3.  การออกกําลังกาย r  = .287 - r  = .363 r  = .209 r  = .243
 4.  ความกังวลใจ r  = -.188 r  = -.217 r  = -.212 - -
 5.  ความชอบตออาหาร
   ที่ใหพลังงานสูง  r  = -.635 - r  = -.578 r  = -.625   r  = -.543

จํานวนมื้อ
และชวง
เวลาท่ีรับ
ประทาน
อาหาร

สุขนิสัย
ในการรับ
ประทาน
อาหาร

ประเภท
อาหาร
ที่รับ

ประทาน

ปริมาณ
อาหารที่

รับประทาน
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ระดับการศึกษาของบิดามีความสัมพันธ
กับแบบแผนการบริโภคอาหารดานปริมาณอาหาร
ที่รับประทานอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 
.05 สอดคลองกับการศึกษาของ ณฐกร ชินศรีวงศ
กูล (2544) ที่พบวา ระดับการศึกษาของบิดามีผล
ตอพฤติกรรมการบริโภคอาหารของนักเรียนท่ีมี
ภาวะโภชนาการเกิน 

อาชีพของมารดามีความสัมพันธกับ
แบบแผนการบริโภคอาหารโดยภาพรวม และสุข
นิสัยในการรับประทานอาหารอยางมีนัยสำคัญ
ทางสถิติที่ระดับ .05 สอดคลองกับการศึกษาของ 
ณฐกร ชินศรีวงศกูล (2544) ที่พบวา อาชีพของ
มารดามีผลตอพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ
นักเรียนท่ีมีภาวะโภชนาการเกิน 

การออกกำลังกายมีความสัมพันธกับ
แบบแผนการบริโภคอาหารโดยภาพรวม สุขนิสัย
ในการรับประทานอาหาร ประเภทอาหารท่ีรับ 
ประทาน และปริมาณอาหารท่ีรับประทานทางบวก
อยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ท้ังน้ีเน่ืองจาก
กลุมตัวอยางบางคนอยูในระหวางการลดน้ำหนัก
ตัว ดังผลการศึกษาขอมูลท่ัวไปท่ีพบวา กลุมตัวอยาง
ไมพอใจกับรูปรางของตน ซ่ึงสวนใหญแกไขดวย
การควบคุมอาหาร และออกกำลังกาย 

ความกังวลใจมีความสัมพันธกับแบบแผน
การบริโภคอาหารโดยภาพรวม จำนวนม้ือและชวง 
เวลาท่ีรับประทาน และสุขนิสัยในการรับประทาน 
อาหารทางลบอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 
.05 สอดคลองกับแนวคิดของ กฤษดา ศิรามพุช  
(2549) ที่กลาววา คนท่ีมีความกังวลหรือหงุดหงิด
ไมวาจะหิวหรือไมหิวก็อยากรับประทาน และ
ความวิตกกังวลตอรูปลักษณของคนอวนอาจกอ
ใหเกดิอาการซึมเศราและรับประทานมากข้ึนไปอีก 

ความชอบตออาหารท่ีใหพลังงานสูง 

มีความสัมพันธกับแบบแผนการบริโภคอาหาร
โดยภาพรวม  สุขนิสัยในการรับประทาน  ประเภท
อาหารท่ีรับประทาน และปริมาณอาหารท่ีรับ 
ประทานทางลบอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 
.05 สอดคลองกับแนวคิดของ Birch (อางถึงใน  
สุภาพรณ เชิดชัยภูมิ, 2542) ที่ไดกลาวไววา ความ
พึงพอใจหรือความชอบในชนิดอาหารจะเปนปจจัย
กำหนดเบ้ืองตนของรูปแบบการบริโภค ความถ่ี 
และภาวะโภชนาการเกิน 
 
สรุปสรุป  

1. วัยรุนหญิงท่ีมีภาวะโภชนาการเกิน
สวนใหญมาจากครอบครัวเด่ียว อาศัยกับบิดา
มารดา ชอบอาหารท่ีใหพลังงานสูง มีแบบแผน
และสุขนิสัยในการรับประทานอาหารไมเหมาะสม 

2. การศึกษาของบิดามีความสัมพันธกับ
แบบแผนการบริโภคอาหารดานปริมาณ อาชีพ
ของมารดามีความสัมพันธกับแบบแผนการบริโภค
อาหารโดยรวมและสุขนิสัยในการรับประทาน
อาหาร 

3. การออกกำลังกายมีความสัมพันธทาง
บวกกับแบบแผนการบริโภคอาหาร สวนความชอบ
อาหารที่มีพลังงานสูงและความกังวลใจมีความ
สัมพันธทางลบ  
 
ขอเสนอแนะขอเสนอแนะ  

1. บุคลากรสาธารณสุขควรเขามาให
โภชนศึกษา แกครู นักเรียนท่ีมีภาวะโภชนาการ
เกินและผูปกครอง เพื่อใหเกิดความตระหนักและ
เห็นความสำคัญของพฤติกรรมการบริโภคอาหาร 
ประโยชนของผักและผลไม โทษของการรับประทาน
อาหารท่ีใหพลังงานสูงซ่ึงเปนสาเหตุนำไปสูปญหา
ภาวะโภชนาการเกิน และนำความรูไปใชปรับปรุง
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เอกสารอางอิงเอกสารอางอิง  
 

กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คูมือแนวทางการใชเกณฑอางอิงน้ำหนัก สวนสูง 
 เพื่อประเมินภาวะการเจริญเติบโตของเด็กไทย. นนทบุรี : โรงพิมพองคการสงเคราะหทหาร 
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บทคัดยอบทคัดยอ  

 การศึกษามีวัตถุประสงคเพื่อหากรรมวิธีที่เหมาะสมในการผลิตไสกรอกไขขาว และเปรียบ- 
เทียบการใชไขขาวสด ไขขาวพาสเจอไรซ และไขขาวผงในไสหมูและไสคอลลาเจน และการวิเคราะห
คุณภาพทางกายภาพ คุณคาทางโภชนาการ จุลินทรีย และการทดสอบทางประสาทสัมผัส วิเคราะห
ขอมูล ดวยสถิติเชิงพรรณา การวิเคราะหความแปรปรวนดวย ANOVA และวิเคราะหความแตกตาง
ดวย Bonferroni Adjustment   
 ผลการวิจัยพบวาการบรรจุไขขาวในไสหมูและไสคอลลาเจนท่ีบริโภคไดและตมท่ีอุณหภูมิ 
100 องศาเซลซียส ระยะเวลา 10 นาทีไดไสกรอกไขขาวท่ีมีลักษณะดีกวาการตมท่ี 80 และ 90 องศา
เซลเซียส ไสกรอกไขขาวสุก เนื้อนุม เนียน และคงรูปดี การใชไขขาวสดในไสหมูหรือไสคอลลาเจน
ไดรับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงกวาการใชไขขาวชนิดอ่ืน  ไสกรอกไขขาวท้ัง 6 ชนิด
ไมมีความแตกตางกันทางสถิติในปริมาณความช้ืน เถา ไขมัน ใยอาหาร และโปรตีน ยกเวนปริมาณ
คารโบไฮเดรต ไสกรอกไขขาวมีโปรตีน 11.36-11.73% มีไขมัน 0.60-0.68% และคารโบไฮเดรต 0.53-
1.17% คา L* เทากับ 82.62-87.03 คา a* เทากับ -0.93 ถึง -2.82และคา b* เทากับ 12.14-20.81 การใช
ไขขาวสดและไขขาวพาสเจอไรซ ทำใหไสกรอกไขขาวมีความนุมมากกวา มีความแข็ง ความเหนียว
ลื่น ความแนนเน้ือนอยกวาไสกรอกไขขาวผง  

เปรียบเทียบการผลิตไสกรอกไขขาวดวยไขขาวสด ไขขาวพาสเจอไรซเปรียบเทียบการผลิตไสกรอกไขขาวดวยไขขาวสด ไขขาวพาสเจอไรซ  

และไขขาวผงในไสหมูและไสคอลลาเจน* และไขขาวผงในไสหมูและไสคอลลาเจน* 

A Comparison of Egg White Sausage Production with Fresh Egg A Comparison of Egg White Sausage Production with Fresh Egg 
White, Pasteurized Egg White and Powdered Egg White in Pork White, Pasteurized Egg White and Powdered Egg White in Pork 
Casing and Collagen CasingCasing and Collagen Casing  
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ABSTRACTABSTRACT  
The objectives of this study were to find the suitable processing procedure for egg white 

sausage production and to compare the use of fresh egg white, pasteurized egg white and powdered 
egg white in making an egg white sausage product. The qualities of the product made from different 
types of egg white were tested using physical, chemical and microbial tests as well as sensory 
evaluation and a test of shelf life. Quantitative data were analyzed using descriptive statistics, 
ANOVA, and Duncan’s New Multiple Range Test and data from the sensory evaluation was 
analyzed using the Bonferroni Adjustment method. 

Research findings showed that the three different types of egg whites filled inside pork 
casings and edible collagen casings boiled at 100๐ C for 10 minutes gave a better quality than those 
boiled at 80๐ C and 90๐ C for either 10 or 15 minutes. The egg white sausage was thoroughly 
cooked, well set, with a soft and smooth texture and got the highest scores in sensory evaluation. No 
differences were noted in moisture, ash, protein, fat or fiber content between the six different types 
of sausage, but there was a statistically significant difference (p<.05) in the amount of carbohydrate. 
Protein contents were 11.36-11.73%, fat were 0.60-0.68%, and carbohydrate were 0.53-1.17%.  L* 
values were 82.62-87.03, a* values were -0.93 to -2.82 and b* values were 12.14-20.81. Sausage 
made from powdered egg white, both in pork casing and collagen casing, had the highest hardness, 
gumminess, chewiness, and firmness scores. 

บทนำบทนำ  
ไขเปนผลผลิตทางการเกษตรท่ีมีมากใน

ประเทศไทย โดยท่ัวไปมีการนำไขทั้งฟอง และ
ไขแดงไปใชประโยชนคอนขางมาก ทำใหมีไขขาว
เหลือจำนวนมาก ไดมีความพยายามนำไขขาวท่ีเหลือ
ไปใชประโยชนเพื่อเพิ่มมูลคาของไขทั้งฟอง เชน 
การนำไปทำขนมหลายชนิดแตไมไดรับความนิยม
เทาท่ีควร แตในวงการแพทย ไขขาวเปนอาหารท่ี
มีคุณคาสำหรับผูปวยโดยเฉพาะผูปวยโรคไต 
นอกจากน้ียังมีการนำโปรตีนในไขขาวใชเปนอาหาร
เสริมเพื่อสุขภาพ เพราะเปนโปรตีนท่ีมีคุณภาพดี 
ยอยงาย และยังเปนวัตถุดิบท่ีหางายราคาถูก (สุวรรณ,
2529) 

โดยท่ัวไปไขขาวมักเปนอาหารท่ีแพทย
แนะนำสำหรับผูที่เปนโรคไต เน่ืองจากไขขาวมี

โปรตีนสูงเปนโปรตีนท่ีมีคุณภาพดี ยอยงาย มี
ฟอสเฟตต่ำ และโพแทสเซียมต่ำ ท่ีเหมาะสมสำหรับ
ผูที่เปนโรคไตมากกวาแหลงอาหารโปรตีนชนิด
อื่น แตเน่ืองจากไมมีผลิตภัณฑอาหารท่ีทำจากไข
ขาวในทองตลาด การประกอบอาหารจากไขขาว
จึงมีขอจำกัด ทำใหไดอาหารท่ีจำเจเพียงไมกี่ชนิด 
ทำใหผูปวยโรคไตเกิดความเบ่ือหนายอาหารได
งาย และรับประทานอาหารไดนอย  สงผลใหรางกาย
ยิ่งออนแอ เกิดโรคแทรกซอนไดงาย การบำบัด
รักษายากย่ิงข้ึน และสวนใหญมักอาศัยอาหารเสริม
สำเร็จรูปซ่ึงมีราคาแพง (รุงอรุณ และ โสภิดา, 2554) 
จากรายงานของสำนักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข 
กระทรวงสาธารณสุข (2552) ระบุจำนวนผูปวย
โรคไตมีแนวโนมเพ่ิมมากข้ึน ความตองการอาหาร
สำหรับผูปวยโรคไตนาจะมีมากข้ึนดวย นอกจากน้ี 
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ยังมีกลุมของนักกีฬาหรือผูบริโภคท่ีสนใจดาน
สุขภาพตองการบริโภคไขขาวเพื่อการเสริมสราง
กลามเน้ือ และสุขภาพโดยรวม ทำใหเห็นวาการ
พัฒนาไสกรอกจากไขขาวนาจะเปนประโยชน
อีกทางหน่ึง 
  
วัตถุประสงค  วัตถุประสงค  
 เปรียบเทียบการใชไขขาวสด ไขขาวพาส 
เจอไรซ และไขขาวผงในไสหมูและไสคอลลาเจน 
และการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ คุณคาทาง
โภชนาการ จุลินทรีย และการทดสอบทางประสาท
สัมผัส 
  
วิธีการวิจัยวิธีการวิจัย  

1. เตรียมไขขาวสด ไขขาวพาสเจอไรซ 
และไขขาวผง ใหไดปริมาณท่ีเทียบเทากับไขขาว
ในไขไกหนึ่งฟอง  

2. นำไขขาวตามปริมาณในไขไกหนึ่ง
ฟองบรรจุในไสหมูและไสคอลลาเจนท่ีมัดปลาย
ดานหน่ึง เม่ือบรรจุแลวใหมัดปลายอีกดานหน่ึง 
นำไปทำใหสุกโดยใชวิธีการตม (สุทธิพันธุ, 2555) 
เปรียบเทียบอุณหภูมิที่ใชตม 3 ระดับ คือ 80  90 
และ 100 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 และ 15 
นาที เพื่อหาอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสม
ในการทำไสกรอกไขขาวสุก  

3. ผลิตไสกรอกไขขาวดวยไขขาวสด ไข
ขาวพาสเจอไรซ และไขขาวผง ในไสหมูและไส
คอลลาเจน ตมใหสุกท่ีอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสม
ตามผลการศึกษาขางตน ทดสอบการยอมรับของ 
ผูทดสอบท่ีไมผานการฝก จำนวน 20 คน โดยให
คะแนนความชอบแบบ 9-point hedonic scaling  

4. วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี 
และจุลินทรียของไสกรอกไขขาว 

¡ÒÃÇÔà¤ÃÒÐË�¢ŒÍÁÙÅ 

วิเคราะหขอมูล ดวยสถิติเชิงพรรณนา แสดง 
คาเฉล่ีย (Mean) และสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Stan- 
dard deviation) วิเคราะหความแปรปรวนดวยการ
ทดสอบ ANOVA และวิเคราะหความแตกตางของ
คาเฉล่ีย ตามวิธี Bonferroni Adjustment โดยใช
โปรแกรมคอมพิวเตอร 

 
ผลวิจัยและวิจารณ ผลวิจัยและวิจารณ 
1.  ¡ÒÃàμÃÕÂÁä¢‹¢ÒÇ  

1.1 การหาปริมาณไขขาวในไขไก
แตละฟอง ดวยการแยกไขขาว ไขแดง ออกจาก
ไขไกทั้งฟอง นำมาช่ังน้ำหนัก หาน้ำหนักเฉลี่ย
ของ 10 ซ้ำ โดยเลือกขนาดไขท่ีใชในการทดลอง 
คือ เบอร 2 ไดน้ำหนักเฉลี่ยของไขขาว คือ 36.41
+1.28 กรัม ปรับใหเปนเลขจำนวนเต็ม เพื่อให
งายตอการปฏิบัติ คือ 36 กรัม 

1.2 ไขขาวสด ไดจากการแยกไขขาวออก
จากไขไกสดท้ังฟองหลังจากลางไขไกดวยน้ำ
สะอาด ชั่งน้ำหนักไขขาว 36 กรัม สำหรับทำ
ไสกรอกไขขาว 1 ชิ้น  

1.3 ไขขาวพาสเจอไรซนำแช ตู เย็น
ระหวางรอใช และช่ังน้ำหนัก 36 กรัม สำหรับทำ
ไสกรอกไขขาว 1 ชิ้น 

1.4 ไขขาวผง ชั่งน้ำหนักไขขาวผง 4 กรัม 
ละลายในน้ำสะอาด 28 มิลลิลิตร ตามขอแนะนำ
ของบริษัทผูผลิตเพื่อใหเทียบเทากับไขขาวในไข
ไก 1 ฟอง สำหรับทำไสกรอกไขขาว 1 ชิ้น 
2.  ¡ÒÃËÒÇÔ¸Õ¼ÅÔμäÊŒ¡ÃÍ¡ä¢‹¢ÒÇ·Õ่àËÁÒÐÊÁ 

2.1 ลักษณะของไสกรอกไขขาวท่ีตมท่ี
อุณหภูมิและระยะเวลาตางกัน  

นำไขขาวขางตนบรรจุในไสหมูและไส
คอลลาเจน มัดหัวทาย แลวนำไปตมท่ีอุณหภูมิ 
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80  90 และ 100 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 และ 
15 นาที พบวา ไสกรอกไขขาวท่ีตมท่ีอุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียสระยะเวลา 10 นาทีใหลักษณะ
ไสกรอกที่ดีที่สุด คือ ไขขาวมีลักษณะสุกท่ัวถึง 
เม่ือตัดเปนชิ้น ไขขาวคงรูปดี ในขณะท่ีการตมท่ี
อุณหภูมิ ต่ำกวา 100 องศาเซลเซียส ระยะเวลา  
10 และ15 นาที ใหลักษณะของไสกรอกไขขาว 
ที่สุกไมทั่วถึง ใจกลางของไสกรอกยังมีลักษณะ
นิ่มและเคล่ือนไปมาได โดยเฉพาะเม่ือตัดเปนชิ้น  

ไขขาวไมคงรูป ซ่ึงสอดคลองกับผลการทดลอง
ของสุทธิพันธุ (2555) นอกจากน้ีการตมท่ี 100 
องศาเซลเซียส นอกจากทำใหไขขาวสุกแลวยังชวย
ลดความเส่ียงตอการปนเปอนของจุลินทรีย 
สามารถทำลายจุลินทรียกลุมท่ีอาจปนเปอนมา
กับไขขาวหรือไสหมู เชน Salmonella, Coliform, 
หรือจุลินทรียที่อาจปนเปอนจากผูประกอบการ 
เชน   Staphylococcus aureus  ดังน้ันจึงเลือกการ
ตมท่ี 100 องศาเซลเซียส ในการทดลองตอไป  

 

ไสกรอกไขขาวในไสหมู (ดิบ)

ไสกรอกไขขาวในไสคอลลาเจน (ดิบ)

ไสกรอกไขขาวในไสหมู (สุก)

ไสกรอกไขขาวในไสคอลลาเจน (สุก)

2.2 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของ
ไสกรอกไขขาวท่ีตมท่ีอณุหภมิูและระยะเวลาตางกัน 

 2.2.1 การทดสอบทางประสาท
สัมผัสของไสกรอกไขขาวในไสหมู 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ
ไสกรอกไขขาวในไสหมู พบวา คะแนนการ
ทดสอบของไสกรอกไขขาวสดท่ีผานการตม 10 
นาที ไดรับคะแนนสูงกวาไสกรอกไขขาวสดท่ี
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ผานการตม 15 นาที และสูงกวาไสกรอกชนิดอ่ืน
ที่ผานการตมท่ี 80 และ 90 องศาเซลเซียส มีกลิ่น
และเน้ือสัมผัสเหมือนไขขาวตม ยกเวนดานความ
นุม ซ่ึงไสกรอกไขขาวสดท่ีผานการตม 10 นาที 
ไดรับคะแนน (คะแนน 7.40±1.14) ต่ำกวาไสกรอก
ไขขาวพาสเจอไรซท่ีผานการตม 10 นาที (คะแนน 
7.45±0.68) เล็กนอย สวนไสกรอกไขขาวผงได
รับคะแนนการทดสอบดานลักษณะปรากฎ สี กล่ิน
รสชาติ ความนุม และความชอบ โดยรวมนอย
กวาไสกรอกชนิดอ่ืนท้ังในการตม 10 และ 15 

นาที โดยเฉพาะคุณภาพดานกล่ิน โดยผูทดสอบ
ใหความเห็นวาไขขาวผงมีกลิ่นแรงมากกวาไข
ขาวสดและไขขาวพาสเจอไรซ (ตารางท่ี 1) ทั้งน้ี
อาจเน่ืองจากไขขาวผงผานกระบวนการใหความ
รอนถึง 2 ข้ันตอน คือ การพาสเจอไรซไขขาวสด
กอนนำไปทำใหแหงดวยกระบวนการพนฝอย  
(spray dryer) (นิธิยา, 2555) ที่อาจสงผลให
องคประกอบทางเคมีของไขขาวเปล่ียนไปจากเดิม 
ทำใหมีกลิ่นแรงมากกวาไขขาวสดและไขขาว 
พาสเจอไรซ  

 

ตารางที่  1  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไสกรอกไขขาวในไสหมูที่ผานการตมที่ 100 องศาเซลเซียส 

                              คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไสกรอกไขขาวในไสหมู (+S.D.)

  ลักษณะทดสอบ         ไสกรอกไขขาวสด          ไสกรอกไขขาวพาสเจอไรซ          ไสกรอกไขขาวผง

ลักษณะปรากฏ
สี
กล่ิน
รสชาติ
ความนุม
ความเนียน
ความชอบโดยรวม

10 นาที

7.15+1.26
7.65+0.931,2

6.95+1.821,2

6.95+1.231,2

7.40+1.141

7.30+1.12
7.35+1.181

15 นาที

6.70+1.26
7.05+0.943

6.80+1.283

6.70+1.123

6.90+1.07 
6.75+1.11
6.85+1.222

10 นาที

7.15+0.67
6.95+0.58
6.90+0.554,5

6.65+0.744

7.45+0.682,3

7.00+0.56
7.00+0.563

15 นาที

7.05+0.75
6.90+0.71
6.65+0.746

6.70+0.735

7.05+0.604

6.90+0.78
6.60+0.68

10 นาที

6.80+1.05

6.20+1.001,3

5.90+1.201,4

6.00+1.161

6.50+1.192

7.25+1.11

6.55+1.09

15 นาที

6.80+1.23

6.30+1.172

5.50+0.682,3,5,6

5.60+0.822,3,4,5

6.00+0.941,3,4

7.10+1.25
5.90+0.851,2,3

n=18

หมายเหตุ 1. แสดงคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) 
 2. ตัวเลขบนคาเฉล่ียท่ีมีตัวเลขเหมือนกันแสดงคูของคาเฉล่ียในแนวนอนท่ีมีความแตกตางกันทางสถิติ 
  (p<.05)

 2.2.2  การทดสอบทางประสาท
สัมผัสของไสกรอกไขขาวในไสคอลลาเจน 

การทดสอบทางประสาทสัมผัสของ
ไสกรอกไขขาวในไสคอลลาเจนรวม 6 ชนิดพบ
วา ใหผลคลายคลึงกับการทดลอบไสกรอกไข
ขาวในไสหมู คือ ไสกรอกไขขาวสดในไสคอล
ลาเจนท่ีผานการตม 10 นาที ไดรับคะแนนทดสอบ

ทางประสาทสัมผัสสูงกวาไสกรอกไขขาวชนิดอ่ืน 
ยกเวนความเนียนท่ีใหคะแนนต่ำกวาเล็กนอยแต
ไมมีความแตกตางทางสถิติ สวนไสกรอกไขขาว
ผงในไสคอลลาเจนไดรับคะแนนต่ำท่ีสุดในดานสี 
กลิ่น รสชาติ ความนุม และความชอบโดยรวม ซ่ึง
อาจเปนผลจากสภาวะการแปรรูปจากไขขาวสด
ใหเปนไขขาวผงท่ีผานความรอน 2 ข้ันตอน ดังท่ี 
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ระบุขางตน และมีความแตกตางทางสถิติ (p<.05) 
โดยเฉพาะกับไสกรอกไขขาวสด (ตารางท่ี 2) 

ในภาพรวมคะแนนการทดสอบของ
ไสกรอกไขขาวบรรจุในไสคอลลาเจนไดรับคะแนน
สูงกวาท่ีบรรจุในไสหมูเล็กนอย โดยผูทดสอบไมได
ระบุเหตุผลท่ีชัดเจน ท้ังน้ีอาจเปนไปไดวาไสคอล
ลาเจนมีลักษณะคงตัวและขนาดสม่ำเสมอมากกวา
ไสหมู ตลอดจนไสกรอกที่ขายในทองตลาดสวน
ใหญใชไสสังเคราะหลักษณะเดียวกับไสคอลลา
เจน ซ่ึงอาจทำใหผูบริโภคคุนเคยมากกวา การท่ี

ไสกรอกบรรจุในไสหมูมีขนาดไมสม่ำเสมอ และ
มีลักษณะกลมมากกวาเปนทอนยาว เน่ืองจากไสหมู
ยืดตัวไดมากกวาไสคอลลาเจน และแตละสวนสามารถ
ยืดตัวไดแตกตางกัน สวนในเร่ืองกลิ่นของไสหมู
ในการทดลองคร้ังน้ี ผูทดสอบไมไดระบุขอสังเกต
ใดเปนพิเศษ ทั้งน้ีอาจเปนเพราะไดมีการลางไส
หมูอยางดี มีการกลับดานในออกมาลางดวยน้ำ
สะอาดหลายคร้ังกอนลางดวยน้ำเกลือและน้ำ
สะอาดกอนนำมาใช  

 

ตารางที่  2  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไสกรอกไขขาวบรรจุในไสคอลลาเจนท่ีผานการตมที่ 100 องศา 
     เซลเซียส 

                              คะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไสกรอกไขขาวในไสหมู (+S.D.)

  ลักษณะทดสอบ           ไสกรอกไขขาวสด           ไสกรอกไขขาวพาสเจอไรซ           ไสกรอกไขขาวผง

ลักษณะปรากฏ
สี
กลิ่น
รสชาติ
ความนุม
ความเนียน
ความชอบโดยรวม

10 นาที

7.45+0.94
7.50+0.881,2

6.95+1.231,2

7.25+1.161,2

7.35+0.931,2

6.90+0.96
7.50+0.761,2

15 นาที

6.85+1.13
7.45+0.883,4

6.75+1.113,4

7.00+1.073,4

7.15+0.81
6.50+1.27
7.05+1.053

10 นาที

7.35+0.81
6.85+0.67
6.90+0.645,6

6.75+0.855

7.35+0.813,4

7.00+0.79
6.80+0.52

15 นาที

7.35+0.93
6.90+0.85
6.85+0.817,8

6.80+0.836,7

6.95+0.68
7.05+0.88
6.80+0.69

     10 นาที

7.15+1.30
6.35+0.811,3

5.45+0.60 1,3,5,7

5.85+0.81 1,3,5,6

6.35+0.981,3

7.05+1.27
6.35+1.081

15 นาที

7.20+1.00
6.25+0.962,4

5.50+0.822,4,6,8

5.90+0.852,4,7

6.50+1.002,4

7.15+0.98
6.15+0.812,3

n=18

หมายเหตุ 1.  แสดงคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) 
 2.  ตัวเลขบนคาเฉลี่ยที่เหมือนกันแสดงคูของคาเฉล่ียในแนวนอนที่มีความแตกตางกันทางสถิติ (p<.05)

3. ¡ÒÃÇÔà¤ÃÒÐË�¤Ø³ÀÒ¾·Ò§¡ÒÂÀÒ¾ ¤Ø³¤‹Ò·Ò§

âÀª¹Ò¡ÒÃ áÅÐ¨ØÅÔ¹·ÃÕÂ �¢Í§äÊŒ¡ÃÍ¡ä¢‹¢ÒÇ·Õ่¼ÅÔμä Œ́ 

3.1  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 3.1.1 ค า สีของไสกรอกไขขาว   

จากการวัดคาสีดวยเคร่ือง Hunterlab รุน Colour 
flex พบวา ไสกรอกไขขาวท่ีใชไขขาวตางชนิด
กันมีคา L* แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p<.05) โดยไสกรอกไขขาวท่ีใชไขขาวสดมีคา L* 
สูงกวาหรือมีความสวางมากกวาไสกรอกไขขาว

ที่ใชไขขาวพาสเจอไรซและไขขาวผง ตามลำดับ  
สำหรับคา a* พบวาไสกรอกไขขาวท่ีใช

ไขขาวผงบรรจุในไสหมูและไสคอลลาเจนมีคา
เปนลบมากกวาแสดงวามีสีออกสีเขียวมากกวา
ไสกรอกไขขาวท่ีใชไขขาวสดและไขขาวพาส
เจอไรซ อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<.05) โดยมี
คาเทากับ -2.64±0.30 และ -2.82±0.04 สำหรับ
ไสกรอกไขขาวท่ีใชไขขาวประเภทเดียวกันแต
บรรจุในไสตางกัน คือ ระหวางไสหมูและไสคอล
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ตารางที่  3  สีของไสกรอกไขขาวในไสหมูเปรียบเทียบกับไสกรอกไขขาวในไสคอลลาเจน

                                                 การประเมินคุณภาพทางกายภาพดานสี

  ผลิตภัณฑ                                              L*                        a*               b*

ไสกรอกไขขาวสดในไสหมู
ไสกรอกไขขาวพาสเจอไรซในไสหมู
ไสกรอกไขขาวผงในไสหมู
ไสกรอกไขขาวสดในไสคอลลาเจน
ไสกรอกไขขาวพาสเจอไรซในไสคอลลาเจน
ไสกรอกไขขาวผงในไสคอลลาเจน

88.50±0.081,2,3,4

87.03±0.021,5,6,7,8

82.73±0.032,5,9,10

88.62±0.166,9,11,12

87.86±0.103,7,10,11,13

82.62±0.204,8,12,13

-2.14±0.101,2,3,4

-0.93±0.061,5,6,7

-2.64±0.302,5,8,9

-2.14±0.036,8,10,11

-0.93±0.063,9,10,12

-2.82±0.044,7,11,12

13.24±0.201,2,3,4

12.14±0.141,5,6,7,8

20.81±0.182,5,9,10,11

13.04±0.136,9,12

12.64±0.083,7,10,13

20.25±0.054,8,11,12,13

n=18

   3.1.2 เน้ือสัมผัสของไสกรอกไขขาว 
การวิเคราะหเน้ือสัมผัสดวยเคร่ือง Texturizer  พบ
วาไสกรอกไขขาวท่ีใชไขขาวตางกันไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติ ของคาความแข็ง (hardness) 
คาการยึดติด (adhesiveness) คาความยืดหยุน  
(springiness) คาการเช่ือมติด (cohesiveness) คา
ความเหนียวลื่น (gumminess) คาความเหนียว  
(chewiness) สำหรับคา ความแนนเน้ือ (firmness) 
พบวาไสกรอกไขขาวผงมีคาความแนนเน้ือมากกวา
ไสกรอกไขขาวท่ีใชไขขาวสด และท่ีใชไขขาว
พาสเจอไรซ อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<.05) 
คือ ไสกรอกไขขาวในไสหมูมีคา 40.28±5.17  
นิวตัน (ตารางท่ี 4) และไสกรอกไขขาวผงในไส
คอลลาเจนมีคา 17.47±0.43 นิวตัน (ตารางท่ี 5) 
ทั้งน้ีอาจเปนผลจากกระบวนการแปรรูปของไขขาวผง 

ลาเจนไมพบวามีความแตกตางกันทางสถิติ  
(ตาราง ที่ 3)  

คา b* ของไสกรอกไขขาวท่ีใชไขขาวผง
มีคามากกวาไสกรอกไขขาวท่ีใชไขขาวสดและ
ไขขาวพาสเจอไรซอยางมีนยัสำคัญทางสถิติ (p<.05)

โดยมีคาเทากับ 20.81±0.18 และ 20.25±0.05 
สำหรับไสกรอกไขขาวผงในไสหมูและไสคอล
ลาเจนตามลำดับ แสดงวามีสีคอนขางเหลือง และ
ไมพบความแตกตางของไสกรอกไขขาวท่ีใชไข
ขาวชนิดเดียวกันท่ีบรรจุในไสตางกัน (ตารางท่ี 3) 

หมายเหตุ ตัวเลขบนคาเฉลี่ยที่เหมือนกันแสดงคูของคาเฉล่ียในแนวต้ังที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
      (p<.05)

ที่ผานความรอน 2 ข้ันตอน คือ การพาสเจอไรซ
ไขขาวเพ่ือทำลายเชื้อจุลินทรียและกระบวนการ
ทำแหงซ่ึงนิยมใชวิธีพนฝอย มีการดึงน้ำออกจาก
โมเลกุลของไขขาวปริมาณมาก ที่อาจสงผลตอ
สมบัติของโปรตีนในไขขาวทำใหไสกรอกมีความ
แนนเน้ือมากข้ึน ในการทดลองใชไขขาวในลูกช้ิน
ปลา (สันตกิจ และ อัมพวัน, 2549) และใน
ผลิตภัณฑข้ึนรูป (ธวัชชัย, 2537) พบวาไขขาว
ทำใหผลิตภัณฑลูกชิ้นมีความแข็งเพิ่มข้ึนเม่ือ
เปรียบเทียบกับการใชแปงมันสำปะหลังดัดแปร 
และทำใหผลิตภัณฑข้ึนรูปมีคาความแข็งเพิ่มข้ึน 
โดยอธิบายวาอาจเปนเพราะโอวัลบูมินซ่ึงเปน
โปรตีนในไขขาวยับย้ังเอนไซมโปรตีนเอส ทำให
โปรตีนไมถูกยอย เน้ือสัมผัสจึงแนนข้ึน 
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ตารางที่ 4  คาเนื้อสัมผัสของไสกรอกไขขาวในไสหมู

ตารางที่ 5  คาเนื้อสัมผัสของไสกรอกไขขาวในไสคอลลาเจน

                                                 ชนิดของไสกรอกไขขาวในไสหมู
  คุณลักษณะ                 ไสกรอกไขขาวสด  ไสกรอกไขขาวพาสเจอไรซ   ไสกรอกไขขาวผง

                                                 ชนิดของไสกรอกไขขาวในไสคอลลาเจน
  คุณลักษณะ              ไสกรอกไขขาวสด     ไสกรอกไขขาวพาสเจอไรซ   ไสกรอกไขขาวผง

Hardness (g)
Adhesiveness (g.sec)
Springiness
Cohesiveness
Gumminess
Chewiness
Firmness (N)

Hardness (g)
Adhesiveness (g.sec)
Springiness
Cohesiveness
Gumminess
Chewiness
Firmness (N)

 2608.70±60.01
 -1.76±0.65
 0.97±0.01
 0.89±0.00
 2423.84±113.16
 2390.88±155.31
 31.17±2.561

 1709.24±331.89
 -6.11±41.89
 0.95±0.24
 0.88±0.01
 1507.76±301.63
 1445.86±310.10
 14.65±0.541

 2176.49±636.54
 -5.43±4.42
 0.98±0.03
 0.88±0.01
 1926.43±524.34
 1878.38±445.09
 30.06±2.102

 1495.90±250.66
 -6.22±0.98
 0.99±0.10
 0.88±0.01
 1326.08±208.93
 1315.52±203.93
 13.28±1.582

 3317.69±1166.49
 -1.75±1.05
 0.98±0.02
 0.90±0.01
 2983.47±1004.70
 2959.97±1030.58
 40.28±5.171,2

 1784.75±312.58
 -3.06±0.93
 0.98±0.02
 0.89±0.01
 1592.79±262.15
 1566.23±226.28
 17.47±0.431,2

n=12

n=12

หมายเหตุ คาเฉล่ีย +S.D. ไดมาจากการวัดคาเนื้อสัมผัสของตัวอยางดวยเคร่ือง Texture analyzer จำนวน 4 ซ้ำ             
 ตัวเลขบนคาเฉลี่ยที่เหมือนกันแสดงคูของคาเฉล่ียในแนวนอนท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง 
 สถิติ (p< .05) 

หมายเหตุ คาเฉล่ีย +S.D. ไดมาจากการวัดคาเนื้อสัมผัสของตัวอยางดวยเคร่ือง Texture analyzer จำนวน 4 ซ้ำ                  
 ตัวเลขบนคาเฉลี่ยที่เหมือนกันแสดงคูของคาเฉล่ียในแนวนอนท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง 
 สถิติ (p<.05) 

3.2  การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 
การวิเคราะห ความช้ืน เถา โปรตีน ไข

มัน ใยอาหาร และคารโบไฮเดรต ของไสกรอก
ไขขาวในไสหมูและไสคอลลาเจน ตมท่ี 100 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 10 นาที พบวา ไสกรอกไข
ขาวที่ใชไขขาวตางชนิดกันบรรจุในไสหมูหรือ
ไสคอลลาเจนไมมีความแตกตางกันทางสถิติของ

ปริมาณความช้ืน เถา โปรตีน ไขมัน และใยอาหาร 
โดยมีคาความช้ืนอยูที่รอยละ 85.27-85.62 เถา
รอยละ 0.63-0.74 โปรตีนรอยละ 11.36-11.73  
ไขมันรอยละ 0.60-0.68 และใยอาหารรอยละ 0.81-
0.86 สวนคารโบไฮเดรตมีคารอยละ 0.53-1.17 

สำหรับปริมาณคารโบไฮเดรตพบวา
ไสกรอกไขขาวผงมีปริมาณคารโบไฮเดรตมากกวา
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n=18

หมายเหตุ ตัวเลขบนคาเฉล่ียที่เหมือนกันแสดงคูของคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ  
 (p<.05) 

ไสกรอกไขขาวท่ีใชไขขาวสดและไขขาวพาสเจอไรซ อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p< .05) (ตารางท่ี 6) 

ตารางท่ี  6  คุณคาทางโภชนาการของไสกรอกไขขาวในไสหมู และไสคอลลาเจน 

    ชนิดไสกรอก              คาเฉลี่ยรอยละ ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐานของคุณคาทางโภชนาการ 

       ไขขาว            ความชื้น          เถา          โปรตีน          ไขมัน        ใยอาหาร   คารโบไฮเดรต

ไสกรอกไขขาวสดในไสหมู   85.62±0.28 0.63±0.11 11.73±0.40 0.68±0.28 0.81±0.16 0.53±0.081,2,3,4,5

ไสกรอกไขขาวพาสเจอไรซ 85.36±0.16 0.71±0.17 11.52±0.15 0.60±0.17 0.83±0.03 0.98±0.111

 ในไสหมู 
ไสกรอกไขขาวผงในไสหมู 85.27±0.32 0.74±0.10 11.36±0.11 0.62±0.08 0.86±0.10 1.15±0.062,6,7

ไสกรอกไขขาวสดใน 85.47±0.34 0.64±0.09 11.49±0.08 0.66±0.32 0.84±0.12 0.90±0.133,6,8

 ไสคอลลาเจน
ไสกรอกไขขาวพาสเจอไรซ  85.60±0.39 0.64±0.13 11.48±0.19 0.60±0.03 0.85±0.05 0.83±0.144,7,9

 ในไสคอลลาเจน
ไสกรอกไขขาวผง 85.35±0.22 0.63±0.10 11.37±0.13 0.62±0.23 0.86±0.08 1.17±0.075,8,9

 ในไสคอลลาเจน

สรุปสรุป  
1. การทำใหไสกรอกไขขาวสุกและได

ลักษณะไสกรอกที่ดี คือ การตมท่ีอุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที  

2. การใชไขขาวสดในการทำไสกรอก
ไขขาวไดรับคะแนนการทดสอบดานลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ความเนียน และความชอบ
รวมสูงกวาการใชไสกรอกไขขาวพาสเจอไรซ
และไขขาวผง สวน ไสกรอกไขขาวผงมีคะแนน
ของกล่ินต่ำท่ีสุด  

3. คุณคาทางโภชนาการของไสกรอก
ไขขาวท้ัง 6 ชนิด (ไสกรอกไขขาวสดในไสหมู 
ไสกรอกไขขาวสดในไสคอลลาเจน ไสกรอกไข
ขาวพาสเจอไรซในไสหมู ไสกรอกไขขาวพาส
เจอไรซในไสคอลลาเจน ไสกรอกไขขาวผงในไส

หมู ไสกรอกไขขาวผงในไสคอลลาเจน) ไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติของปริมาณความช้ืน เถา 
โปรตีน ไขมัน และใยอาหาร ยกเวนปริมาณ
คารโบไฮเดรต และนับวาเปนไสกรอกท่ีมีโปรตีน
สูง (11.36-11.73%) และมีไขมันต่ำ (0.60-0.68%)  

4.  ลักษณะทางกายภาพของไสกรอกไข
ขาวท่ีใชไขขาวตางชนิดกัน พบวาไสกรอกไขขาว
สดใหความสวางมากกวา ใหสีออกเหลืองและสี
ออกเขียวนอยกวาไสกรอกไขขาวท่ีใชไขขาวพาส
เจอไรซและไขขาวผง สวนการทดสอบเน้ือสัมผัส
ดวยเคร่ือง Texturizer  พบวาการใชไขขาวผงทำให
ไสกรอกมีคาความแข็ง (hardness) คาความเหนียว
ลื่น (gumminess) คาความเหนียว (chewiness) 
และคาความแนนเน้ือ (firmness) มากกวาการใช
ไขขาวสดและไขขาวพาสเจอไรซ  ตามลำดับ 
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จากการเปรียบเทียบผลการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสจะเห็นความแตกตางระหวาง
ไสกรอกท่ีใชไขขาวตางชนิดกันไมมากจนถึงทำให
ผูทดสอบปฏิเสธ และประกอบกับการบริโภค
ไสกรอกไขขาวจะมีการนำไปประกอบอาหารอีก
ตอหน่ึง  และไสกรอกไขขาวสามารถกลมกลืน
เขากับอาหารแตละชนิดไดดี ดังน้ันไขขาวท้ังสาม
ชนิดสามารถนำไปใชผลิตไสกรอกไขขาวไดตาม
ความสะดวกของผูผลิต และอาจมีการศึกษาวิจัย
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บทคัดยอ บทคัดยอ 

การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อ (1) ศึกษาตำรับพื้นฐานของบะหม่ีในการทำบะหม่ีกะเพรา  
(2) ศึกษาปริมาณน้ำกะเพราท่ีเหมาะสมในการทำบะหม่ีกะเพรา (3) ศึกษาปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ
ในน้ำกระเพราและบะหม่ีกะเพรา (4) ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางโภชนาการและทางประสาท
สัมผัสของบะหม่ีกะเพราเปรียบเทียบกับบะหม่ีตำรับพื้นฐาน และ (5) ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑจาก
บะหม่ีกะเพราของผูบริโภค ผลการวิจัยพบวา การศึกษาตำรับพื้นฐานของบะหม่ีในการทำบะหม่ี
กะเพรา บะหม่ีตำรับท่ีไดรับการยอมรับจากผูทดสอบชิมมากท่ีสุด ประกอบดวย แปงสาลี 190 กรัม ไข
แดง 32 กรัม เกลือปน 5 กรัม ผงฟู 0.6 กรัม และ น้ำ 70 มิลลิลิตร   ผลวิเคราะหการตานปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของสารสกัดจากใบกะเพรา DPPH พบวา สารสามารถตานปฏิกิริยาออกซิเดชันรอยละ 
43.20การวิเคราะหคุณภาพทางโภชนาการบะหม่ีกะเพรามีความช้ืนรอยละ 71.59 เถารอยละ 2.59 
โปรตีนรอยละ 2.81 ไขมันรอยละ 2.01 เย่ือใยรอยละ 0.10 คารโบไฮเดรต รอยละ 17.49และใหพลังงาน 
99.29 กิโลแคลอรี่ตอ 100 กรัม ซ่ึงมีปริมาณเถาและเย่ือใยสูงกวาบะหม่ีตำรับพื้นฐาน การทดสอบการ
ยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑบะหม่ีกะเพรา โดยนำมาทำเปนอาหารจำนวน 5 รายการ คือ 
บะหมี่กะเพราผัดไข บะหมี่กะเพราผัดข้ีเมา บะหมี่กะเพราหมูแดง บะหมี่กะเพราเกี๊ยวกุง บะหมี่
กะเพราตมยำทะเล พบวา ผลิตภัณฑบะหม่ีกะเพราท้ัง 5 รายการเปนท่ียอมรับของกลุมผูบริโภค โดยมี
คะแนนเฉล่ียดานความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก  

การผลิตและการยอมรับบะหมี่กะเพรา* การผลิตและการยอมรับบะหม่ีกะเพรา* 
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ABSTRACTABSTRACT  
 

             This research aimed to study 1) the basic recipe of noodles in preparing hot basil noodles, 2) 
the appropriate amount of hot basil concoction for hot basil noodles, 3) the amount of anti-oxidation 
substances in hot basil concoction and hot basil noodles, 4) the physical properties and the sensory 
perception of hot basil noodles compared to those prepared from the basic recipe, and 5) consumers' 
acceptance of hot basil noodle. 
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     The researcher found that the recipe accepted by tasters at the highest level consisted of 
190 grams of wheat flour, 32 grams of egg yolk, 5 grams of salt, 0.6 grams of baking soda, and 70 
millilitres of water. An analysis of anti-oxidation of substance in hot basil concoction using DPPH 
free radical powder showed that the anti-oxidative properties had anti-oxidation effects measured at 
43.20 percent.  
             In analyzing the nutritional values in hot basil noodles, it was found that hot basil noodles 
was composed of moisture at 71.59 percent, ash at 2.59 percent, protein at 2.81 percent, fat at 2.01 
percent, fiber at 0.10 percent, and carbohydrate at 17.49 percent. It provided energy at 99.29 kilocalories 
per 100 grams. The amount of ash and fiber content were higher than those in the basic recipe.The 
testing of consumers' acceptance of hot basil noodle products prepared in five recipes, namely, hot 
basil noodles with eggs, Khi Mao hot basil noodles, barbecued pork hot basil noodles, shrimp 
wonton hot basil noodles, and seafood Tom Yum hot basil noodles, indicated that all recipes were 
generally accepted by consumers, with average overall preference scores ranging from moderately 
preferred to highly preferred. 
  
บทนำบทนำ  

บะหม่ีเปนอาหารชนิดหน่ึงจากผลิตภัณฑ
อาหาร 8 ชนิดท่ีทำจากขาวสาลีท่ีมีผูคนนิยมบริโภค
ไปท่ัวโลก (Bui & Small, 2009, p. 1477) คนไทย
นิยมบริโภคบะหม่ีมาเปนระยะเวลานาน โดยอาจ
จะจัดไดวา เปนอาหารหลักอีกประเภทหนึ่ง  
ที่สามารถบริโภคแทนขาวได บะหม่ีที่จำหนาย
ตามทองตลาดน้ันมีหลากหลายประเภท เชน บะหม่ี
ไข บะหม่ีแบบจีน บะหม่ีแบบญ่ีปุน บะหม่ีสุก 
บะหม่ีแหง และบะหม่ีกึ่งสำเร็จรูป เปนตน สวน 
ผสมท่ีสำคัญของบะหม่ี คือ แปงสาลี คุณคาทาง
โภชนาการท่ีไดจึงเปนสารอาหารจำพวกคารโบ- 
ไฮเดรตและมีโปรตีนเพียงเล็กนอยเทาน้ัน แตมา
ในระยะหลังกระแสความใสใจดานสุขภาพมีมากข้ึน 
พฤติกรรมในการบริโภคของมนุษยเปล่ียนแปลง
ไป โดยพยายามบริโภคอาหารที่มีสวนประกอบ 
หรือสวนผสมของธัญพืช พืชผักหรือส่ิงท่ีมีใยอาหาร
มากข้ึน อันจะสงผลดีตอสุขภาพรางกาย ดังน้ันจึง
มีการดัดแปลงและแปรรูปผลิตภัณฑอาหารตางๆ 

เขามาเสริมลงไปในเสนบะหม่ีเพื่อใหไดคุณคา
ทางโภชนาการอาหารมากย่ิงข้ึนจากเดิม อาหาร
ธรรมชาติที่ถูกนำมาเสริมในการทำเสนกวยเต๋ียว
ประเภทตาง ๆ ซ่ึงรวมถึงเสนบะหม่ีเพ่ือเพ่ิมคุณคา
ทางโภชนาการและใยอาหารน้ันมีหลากหลาย
ชนิด เชน ขาวกลอง คะนา ฟกทอง แครอท 
มะเขือเทศ เปนตน  

ปจจุบันกระแสการบริโภคอาหารเพื่อ
สุขภาพมีมากข้ึน จึงมีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร
สมุนไพรสนองความตองการของผูบริโภค 
สมุนไพรที่ออกฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระหลายชนิด 
เชน กระเทียม ขิง ขา ตะไคร ฯลฯ จึงถูกนำมาเสริม
ในอาหาร กะเพราเปนสมุนไพรชนิดหน่ึงท่ีคนไทย
นิยมบริโภคกันทุกภูมิภาค  เปนพืชผักจำพวกเคร่ืองเทศ
ที่ใชใบสดใบออนในการประกอบอาหาร เพื่อชวย
ดับกล่ินคาวและชวยใหอาหารมีกล่ินหอม  ใบกะเพรา
ใชเปนผักชูรส  นอกจากจะมีคุณคาทางอาหารมากมาย
แลว ผลพลอยไดจากการบริโภคกะเพรายังชวย
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ใหรางกายไดรับประโยชนเปนยาสมุนไพรมี
สรรพคุณขับลมในกระเพาะอาหาร แกปวดทอง 
ทองอืด ทองเฟอ จุกเสียด แนนทอง ขับเสมหะ  
(นวลศรี รักอริยะธรรม และอัญชนา เจนวิถีสุข, 
2545, หนา 67) ดังน้ันในการวิจัยครั้งน้ีผูวิจัยจึงมี
ความสนใจพัฒนาบะหม่ีเสริมน้ำใบกะเพรา 

 
วัตถุประสงค วัตถุประสงค 

à¾×่ÍÈÖ¡ÉÒ 1) ตำรับพื้นฐาน 2) ปริมาณ
น้ำกะเพราท่ีเหมาะสม 3) ปริมาณสารตานอนุมูล
อิสระในน้ำกะเพราและบะหม่ีกะเพรา 4) คุณภาพ
ของบะหม่ีกะเพรา 5) การยอมรับของผูบริโภค 

 
วิธีการวิธีการ  
ÍØ»¡Ã³ �áÅÐÇÔ¸Õ¡ÒÃ 

1. หาตำรับพื้นฐานโดยทดลองทำบะหม่ี 
5 ตำรับท่ีคนควาไดจากงานวิจัย และตำรับอาหาร
จำนวน 5 ตำรับมาทดสอบทางประสาทสัมผัส
โดยการใหผู เชี่ยวชาญทางดานอาหารท่ีชอบ
รับประทานอาหารประเภทบะหม่ีจำนวน 15 ทาน 
ประเมินโดยใหคะแนนทันทีหลังจากชิมตัวอยาง
อาหารน้ัน กำหนดการใหคะแนนความชอบแบบ 
9 Points Hedonic Scale ทำการทดสอบ 2 ซ้ำแลว
นำผลมาวิเคราะหและเลือกบะหม่ีที่ผูประเมินให
คะแนนทางประสาทสัมผัสมากท่ีสุดเปนตำรับ
พื้นฐานท่ีใชทดลองบะหม่ีกะเพรา 

2. หาปริมาณน้ำกะเพราท่ีเหมาะสม 
โดยนำใบกะเพรามาเด็ดเปนใบๆ ลางน้ำใหสะอาด
ผึ่งใหสะเด็ดน้ำแลวนำไปปนผสมรวมกับน้ำเปลา 
ในอัตราสวน 1 : 1 ( น้ำหนัก/น้ำหนัก) ในเคร่ือง
ปนจนละเอียดแลวกรองดวยผาขาวบาง 2 ชั้น 
จากน้ันเก็บในขวดสีชาและมีฝาปดสนิทเก็บรักษา
ไวในตูเย็นไมเกิน 1 ชั่วโมง (อุณหภูมิ 20 องศา

เซลเซียส) แลวนำมาใชเปนสวนผสมในบะหม่ีตำรับ
พื้นฐานท่ีคัดเลือกไว โดยใชปริมาณน้ำกะเพรา : 
น้ำเปลา 5 ระดับ คือ 20 : 80, 40 : 60, 60 : 40,  
80 : 20 และ 100 : 0 จะไดบะหม่ีจำนวน 5 ตำรับ 
จากน้ันนำมาทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการ
ใหผูเช่ียวชาญทางดานอาหารท่ีชอบรับประทาน
อาหารประเภทบะหม่ีจำนวน 15 ทาน กำหนด
การใหคะแนนความชอบแบบ 9 Points Hedonic 
Scale ทำการทดสอบ 2 ซ้ำ นำผลมาวิเคราะหและ
เลือกบะหม่ีกะเพรา ที่ผูประเมินใหคะแนนทาง
ประสาทสัมผัสมากท่ีสุด 

3. ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มี
ตอผลิตภัณฑบะหม่ีกะเพรา โดยนำบะหม่ีกะเพรา
มาทำเปนอาหารจำนวน 5 รายการ คือ บะหม่ี
กะเพราผัดไข บะหม่ีกะเพราผัดข้ีเมา บะหม่ีกะเพรา
หมูแดง บะหม่ีกะเพราเก๊ียวกุง บะหม่ีกะเพราตมยำ
ทะเล แลวใชผูบริโภคท่ีชอบรับประทานบะหม่ี
จำนวน 50 คน ประเมินและใหคะแนนทันที
หลังจากชิมผลิตภัณฑ กำหนดการใหคะแนน
ความชอบแบบ 9 Points Hedonic Scale  
 

¡ÒÃÇÔà¤ÃÒÐË�¢ŒÍÁÙÅ 

1. วิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
โดยหาคาเฉล่ียและคาเบ่ียงเบนมาตรฐานของ
คะแนนความชอบดานลักษณะตางๆ ของบะหม่ี 
ไดแก สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัสและความชอบ
โดยรวม 

2. เปรียบเทียบคาเฉล่ียระหวางกลุม
ตัวอยางมากกวา 2 กลุมดวย one-way ANOVA 
ถาพบวา คาเฉล่ียมีความแตกตางกันจะทดสอบ
ความแตกตางเปนรายคู โดยใช DMRT (Duncan’s 
New Multiple Range Test) กำหนดนัยสำคัญทาง
สถิติที่ระดับ .05 
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à¤Ã×่Í§Á×Í·Õ่ãªŒã¹¡ÒÃÇÔ Ñ̈Â  
ไดแก เครื่องชั่งทศนิยม 4 ตำแหนง ตูอบ

ลมรอน เตาเผาเถา เครื่องวิเคราะหไขมัน เครื่อง
วิเคราะหโปรตีน เคร่ืองสเปกโทรโฟโตมิเตอร 
และเคร่ืองวัดสี อุปกรณเครื่องครัว แบบประเมิน
การยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ
บะหม่ีกะเพราสำหรับผูเชี่ยวชาญ จำนวน 15 คน 
เปนแบบ 9-point hedonic scale และอุปกรณใน
การชิม 
  
  

ผลวิจัยและวิจารณผลวิจัยและวิจารณ  
การศึกษาตำรับพื้นฐานของบะหม่ี พบวา

บะหม่ีตำรับท่ีไดรับการยอมรับจากผูทดสอบชิม
มากท่ีสุด ไดแก ตำรับพื้นฐานท่ี 3 ประกอบดวย 
แปงสาลี 190 กรัม ไขแดง 32 กรัม เกลือปน  
5 กรัม ผงฟู 0.6 กรัม และ น้ำ 70 มิลลิลิตร (ตารางท่ี 
1) ข้ันตอนการทำเสนบะหม่ี คือ (1) ใชตะแกรง
รอนแปงสาลีที่ชั่งตวงสวนผสมตามน้ำหนัก (2) 
ละลายเกลือ ดาง ไขไกในน้ำ (3) นวดสวนผสม
จนเนียนพักแปงไว 20 นาที (4) นำกอนแปงท่ีได
เขาเคร่ืองรีดบะหม่ี 

                                                              ปริมาณที่ใช (กรัม)
          

สวนผสม
 ตำรับที่ 1     ตำรับที่ 2     ตำรับที่ 3     ตำรับที่ 4     ตำรับที่ 5 

ตารางที่ 1 ตํารับบะหมี่พื้นฐานทั้ง 5 ตํารับ

แปงสาลี 250 195 190 180 250  
ไขไกทั้งผอง 75 - - 50 60 
ไขแดง - 40 32 - - 
เกลือปน 5 0.6 5 5 1.2 
น้ำมันพืช - 8 - - - 
ผงฟู  15 - 0.6 3 2.5
น้ำ  50 38 70 40 100 

การหาปริมาณน้ำกะเพราท่ีเหมาะสม  
พบวา บะหม่ีกะเพราท่ีใชปริมาณน้ำกะเพรา : น้ำ
ในอัตราสวน 100 : 0 ไดรับการยอมรับจาก 
ผูทดสอบชิมมากท่ีสุดเน่ืองจากมีสีเขียวสวยงาม
เหมือนบะหม่ีหยก มีกล่ินหอมของกะเพราแตกตาง
จากสูตรอื่น สวนเน้ือสัมผัสของบะหม่ีทั้ง 5 สูตร 
ใกลเคียงกัน ผลการวิเคราะหการตานอนุมูลอิสระ 
DPPH ของสารสกัดจากน้ำใบกะเพราและบะหม่ี
กะเพราโดยเปรียบเทียบผลกอนลวกและหลังลวก
บะหม่ี พบวา สารสกัดจากน้ำใบกะเพรามีความ

สามารถในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันรอยละ 
43.20 (ภาพท่ี 1) มีสารประกอบโพลีฟนอลท้ังหมด
เทากับ 2.48 มิลลิกรัม/น้ำหนัก ใบกะเพราสด 100 
กรัม และบะหม่ีกะเพรามีความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระ DPPH ลดลงหลังการลวก ตามท่ี 
วิวัฒน หวังเจริญ (2545, หนา 245) กลาววา อาจ
มีสารประกอบโพลีฟนอลบางชนิดละลายในน้ำ
ทำใหปริมาณสารประกอบโพลีฟนอลท้ังหมดใน
บะหม่ีกะเพราลดลง จึงสงผลใหความสามารถใน
การตานอนุมูลอิสระ DPPH ลดลงดวย (ตารางท่ี 2) 
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                                         ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ DPPH (รอยละ)
  
น้ำกะเพรา : น้ำเปลา

                กอนลวก                                     หลังลวก 

ตารางที่ 3 คาสีและคาแรงดึงขาดของบะหมี่กะเพราและบะหมี่ตํารับพื้นฐาน

ตารางที่ 2 ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของบะหมี่กะเพราท้ัง 5 ตํารับ

 20 : 80 13.73 10.48
 40 : 60 14.68 10.65
 60 : 40 14.68 12.00
 80 : 20 15.65 12.94
 100 : 0 17.81 13.73

 จากการวัดคาสี พบวา บะหม่ีกะเพรา 
มีคาสีคอนไปทางสีเขียวเขมข้ึนเม่ือทดแทน 
น้ำกะเพราแทนน้ำเปลา และแตกตางกับบะหม่ี

 การวิเคราะหคุณภาพทางโภชนาการ พบ
วา บะหม่ีกะเพรามีปริมาณเถาและเย่ือใยสูงกวา
บะหม่ีตำรับพื้นฐาน รอยละ 90 และรอยละ 100 
ตามลำดับ 
 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มี
ตอผลิตภัณฑบะหม่ีกะเพรา โดยนำบะหม่ีกะเพรา
มาทำเปนอาหารจำนวน 5 ตำรับคือบะหม่ีกะเพรา
ผัดไข บะหม่ีกะเพราผัดข้ีเมา บะหม่ีกะเพราหมูแดง 
บะหม่ีกะเพราเก๊ียวกุง บะหม่ีกะเพราตมยำทะเล 

ตำรับพ้ืนฐานท่ีมีความเปนสีแดง และมีความสวาง
มากกวา สวนคาแรงดึงขาดมีคาใกลเคียงกัน (ตาราง
ที่ 3) 

บะหม่ี
คาเฉล่ีย1

คาเฉล่ียแรงดึงขาด
(นิวตัน)

ตํารับพื้นฐาน 65.01 + 0.01 5.03 + 0.01 28.04 + 0.04 0.455 + 0.05

บะหมี่กะเพรา 54.05 + 0.01 -1.07 + 0.05 29.97 + 0.12 0.441 + 0.04

 คา L* คา a* คา b*

หมายเหตุ : 1 คาเฉลี่ย 2 ซ้ำ 
 คา L* คือ ความสวางของสีมีคา 0-100 (L=0 คือ สีดำ L=100 คือ สีขาว) 
 คา a* คือ ความเปนสีเขียว-แดง (คา-a* หมายถึง สีเขียว คา + a* หมายถึง สีแดง) 
 คา b* คือ ความเปนสีเหลือง-น้ำเงิน (คา-b* หมายถึง สีน้ำเงิน + b* หมายถึง สีเหลือง) 

พบวาผลิตภัณฑบะหม่ีกะเพราท้ัง 5 ตำรับเปนท่ี
ยอมรับของกลุมผูบริโภคโดยมีคะแนนเฉล่ียดาน
ความชอบโดยรวม คือ บะหม่ีกะเพราผัดไข 6.86 
+ 0.99 บะหม่ีกะเพราผัดข้ีเมา 7.51 + 0.94 บะหม่ี
กะเพราหมูแดง 7.16 + 0.87 บะหม่ีกะเพราเก๊ียว
กุง 7.35 + 0.83 และบะหม่ีกะเพราตมยำทะเล 7.28 
+ 0.96 ซ่ึงอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 
(ตารางท่ี 4)  
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                                                    คะแนนเฉล่ียทางประสาทสัมผัส 
                                     สี             กลิ่น       รสชาติ      เนื้อสัมผัส  ความชอบโดยรวม   

ตารางที่ 4 ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ีย (X + SD) ความพึงพอใจของผูเชี่ยวชาญที่มีตอลักษณะทางประสาทสัมผัส 
   ผลิตภัณฑบะหม่ีกะเพรา 

1 (บะหมี่กะเพราผัดไข)   7.20 + 0.98 6.84 + 0.86  6.72 + 0.78  6.64 + 0.96 6.86 + 0.99 
2 (บะหมี่กะเพราผัดขี้เมา)  7.43 + 0.96  7.63 + 0.72 7.43 + 0.73  7.27 + 0.76 7.51 + 0.94
3 (บะหมี่กะเพราหมูแดง)  7.10 + 0.88  7.16 + 0.84 7.22 + 0.65  6.98 + 0.83 7.16 + 0.87
4 (บะหมี่กะเพราเกี๊ยวกุง) 7.37 + 0.75  7.25 + 0.92 7.27 + 0.81  7.22 + 0.77 7.35 + 0.83
5 (บะหม่ีกะเพราตมยําทะเล) 7.30 + 0.66 7.34 + 0.89  7.46 + 0.84 7.24 + 0.75  7.28 + 0.96

ผลิตภัณฑบะหมี่กะเพรา
ตํารับท่ี 

(n=50)
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BHA PG Ascorbic acid กะเพรา

สรุป สรุป 
  1. บะหม่ีกะเพรา ใชแปงสาลี 190 กรัม 
ไขแดง 32 กรัม เกลือปน 5 กรัม ผงฟู 0.6 กรัม 
และน้ำ 70 มิลลิลิตร 
 2. น้ำกะเพราจากใบกะเพรา 3 สวน น้ำ 
1 สวน ใชแทนน้ำในตำรับเดิม 
 3. มีความสามารถตานปฏิกิริยาออกซิ
เดช่ันรอยละ 43.20  

 4. คุณคาทางโภชนาการของบะหม่ีกะเพรา
เปนรอยละคือ โปรตีน 2.81 ไขมัน 2.01 เถา 2.59 
เยื่อใย 0.10 คารโบไฮเดรต 17.49 ความช้ืน 71.59 
และพลังงาน 99.29 กิโลแคลอรี่ตอ 100 กรัม 
 5. ผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑบะหม่ี
กะเพราระดับปานกลางถึงชอบมาก  
  

คว
าม
สา
มา
รถ
ใน

กา
รต
าน

อนุ
มูล

อิส
ระ

 D
PP

H 
(ร
อย
ละ

) 

ภาพที่ 1 กราฟแสดงความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ DPPH ของสารสกัดจากใบกะเพราเทียบกับสารละลาย 
             มาตรฐาน BHA, PG และAscorbic  ที่ระดับความเขมขนเดียวกัน 
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น้ำตาล               6 ชอนชา/วัน                     20 ชอนชา/วัน 
ไขมัน 6 ชอนชา/วัน 12 ชอนชา/วัน 
เกลือ 1 ชอนชา/วัน 2 ชอนชา/วัน 

เอกสารอางอิง เอกสารอางอิง 
กระทรวงสาธารณสุข, กรมอนามัย, ตารางแสดงคุณคาอาหารไทยในสวนที่กินได 100 กรัม. นนทบุรี :  
 ผูแตง. 2544. 
นวลศรี รักอริยะธรรม และอัญชนา เจนวิถีสุข. แอนติออกซิแดนท สารตานมะเร็งในผักสมุนไพรไทย.  
 เชียงใหม: นพบุรีการพิมพ. 2545. 
วิวัฒน หวังเจริญ. (2545). บทบาทของสารประกอบฟนอลตอสุขภาพ. วารสารอาหาร, 32(4), 245-253. 
เสมอพร สังวาสี, ศิริพร อุดมรัตน, บนิษฐา โตแกว และพิชามฐช นิยมชาติ. บะหมี่ตำลึง.  
 กรุงเทพมหานคร: มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ, คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร,  
 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ. 2522. 
Bui, L. T. T., & Small, D. M. Riboflavin in Asian noodles: The impact of processing,  
 storage and the efficacy of fortification of three product styles. Food Chemistry, 114 (4),  
 1477-1483.  2009. 

ขอเสนอแนะขอเสนอแนะ  
 1. ในข้ันตอนการพักโด ควรคลุมดวยผา
ขาวบางเพ่ือปองกันไมใหบะหม่ีแหงเกินไป 
 2. การเตรียมน้ำกะเพราควรเลือกใชกะเพรา

ที่สดใหม ลางใหสะอาด สะเด็ดน้ำและผ่ึงใหแหง 
หากยังไมใชควรเก็บน้ำกะเพราในขวดสีชาและ
เก็บไวในตูเย็น แตไมควรนานเกิน 1 ชั่วโมง 
 

อวนลงพุงอวนลงพุง

ไขมันชองทองอันตรายอยางไรไขมันชองทองอันตรายอยางไร

มาปรับเปลี่ยนการบริโภคอาหารมาปรับเปล่ียนการบริโภคอาหาร

ดวยสูตร 6 : 6 : 1ดวยสูตร 6 : 6 : 1

เกณฑวินิจฉัยอวนลงพุง คือการมีเสนรอบพุงมาก 

กวาคร่ึงหน่ึงของสวนสูงตนเอง มีสูตรคำนวนงายๆคือ 

เสนรอบพุง = สวนสูงหาร 2 หากใครมีรอบพุงเกินเกณฑ

ขางตน รวมกับความผิดปกติปจจัยเส่ียง 2 ใน 4 อยางตอ

ไปน้ี ถือเปนคนท่ีมีปจจัยเส่ียงโรคอวนลงพุง 

วิธีวัดเสนรอบพุงวิธีวัดเสนรอบพุง

1. อยูในทายืน เทา 2 ขางหางกันประมาณ 10 

เซนติเมตร 

2. ใชสายวัด วัดรอบพุงโดยผานสะดือ 

3. วัดในชวงหายใจออก (ทองแฟบ) โดยให

สายวัดแนบกับลำตัวไมรัดแนน 

4. ใหระดับของสายวัดท่ีวัดรอบเอววางอยูใน

แนวขนานกับพื้น 

 

ผูท่ีอวนลงพุงจะมีไขมันในชองทองมาก ทำให

เกิดภาวะด้ืออินซูลิน สงผลใหระดับน้ำตาลในเลือดสูง ที่

สำคัญยังทำใหกรดไขมันอิสระซึมเขาสูกระแสเลือด 

แลวเดินทางไปสะสมยังกลาม-เน้ือตามอวัยวะตางๆ ของ

รางกาย ซ่ึงจะเพ่ิมความเส่ียงในการเปนโรคไมติดตอเร้ือรัง

เชนเบาหวาน โรคหัวใจ และความดันโลหิตสูง 

 

 

สำหรับคนไทย ขาดไมไดเรื่องรสชาติ หวาน 

มัน เค็ม ที่ตองครบเคร่ืองในอาหาร แตถาเราปรุงจนเกิน

พอดีจะมีผลเสียตอสุขภาพได ซ่ึงปริมาณน้ำตาล ไขมัน 

เกลือ นอกม้ืออาหารท่ีแนะนำในการบริโภค คือ 

การบริโภค   คําแนะนําในการบริโภค (ชอนชา)   ปจจุบันบริโภค (ชอนชา)

ที่มา : จดหมายขาวชุมชนคนรักสุขภาพ  
        ฉบับสรางสุข ปที่ 9 ฉบับที่ 139 พฤษภาคม 2556 หนา 5 
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มะปราง มีช่ือสามัญวา marian plum หรือ 

maprang มีช่ือวิทยาศาสตรวา Bouea oppositifolia
Meissn. อยูในวงศ  Anacar diaceae เปนพืชตระกูล
เดียวกับ มะมวงและมะมวงหิมพานต มะปราง มี
ถิ่นกำเนิดอยูในประเทศไทย พมา ลาว เขมรและ
มาเลเซีย เปนไมยืนตน แผกิ่งกานรอบตนคลาย
รูปทรงกระบอก สูงประมาณ 10-15 เมตร เปลือก
ไมมียาง ใบคลายใบมะมวง ออกดอกเปนชอ
กระจายขนาดเล็กสีเหลือง ลูกมะปรางดิบมีสีเขียว
ออนและเขมข้ึนเม่ือแก เม่ือสุกจะเปล่ียนเปนสี
เหลืองสม ผลมะปรางมีลักษณะเปนรูปไข สวยงาม 
คอนขางกลม เปลือกผลนิ่ม เน้ือสีเหลืองสมถึง
สมแดง ขึ้นอยูกับชนิดและสายพันธุ รสชาติมีทั้ง
เปรี้ยวอมหวาน หวานอมเปร้ียว หรือเปรี้ยวจัด  
(รีดเดอรส ไดเจสท. 2545 : 246) 

มะปรางท่ีรูจักกันในประเทศไทย แบง
ตามรสชาติมี 3 ชนิด คือ มะปรางเปร้ียว มะปราง
หวาน และมะยง นอกจากน้ีทางภาคใตของประเทศ

วัฒนาภรณ  โชครัตนชัย *     

ตำรับอาหารจากมะยงชิด ตำรับอาหารจากมะยงชิด 

* รองศาสตราจารย โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 

ไทยยังมีพืชในวงศเดียวกัน คือ มะปริง หรือ
มะปรางปา มีลักษณะผลเล็ก รสเปร้ียว ผลดิบตำกับ
น้ำพริก นิยมใสแกงสม หรือจ้ิมกับมันกุง ใหรสชาติ
มันเปร้ียว (ศูนยสงเสริมและพัฒนาอาชีพการเกษตร
จังหวัดฉะเชิงเทรา (พืชสวน), ออนไลน. ) 

1. มะปรางรสเปร้ียว คนโบราณ เรียกอีก
ชื่อวา “กาวาง” เพราะรสชาติเปร้ียวท้ังผลดิบและ
ผลสุก มีท้ังขนาดผลเล็กและผลใหญ เหมาะสำหรับ
แปรรูปเปน มะปรางดอง แชอ่ิม และทำน้ำมะปราง 
ไดแก พันธุกวางของสุโขทัย นครนายก และ
นนทบุรี  

2. มะปรางหวาน มีรสหวานท้ังผลดิบและ
ผลสุก ผลมีขนาดเล็กและใหญ มีความหวาน
แตกตางกันตามพันธุ มะปรางหวานชนิดผลใหญ
รสชาติหวานสนิท ขอเสียของมะปรางหวาน คือ 
มียางท่ีผิว รับประทานมากจะระคายคอทำใหไอ 
สายพันธุมะปรางหวาน ไดแก พันธุลุงชิดสุโขทัย 
พันธุสุวรรณบาท-อุตรดิตถ พันธุทาอิฐนนทบุรี 
พันธุทองใหญปราจีนบุรี  

3. มะยง คือ มะปรางหวานท่ีไมมียาง 
รับประทานแลวไมระคายคอ มะยงแบงเปน 2 
ชนิด คือ มะยงชิดจะมีรสหวานนำ และมะยงหาง
จะมีรสเปร้ียวนำ มะยงผลใหญเน้ือหนา รสชาติดี 
ไดแก พันธุมะยงสวนพลูศรีสุโขทัย พันธุไขเจาคุณ
ชุบเพชรบูรณ พันธุแมยาสุโขทัย 

 มะปรางเปนผลไมที่มีวิตามินซีสูง และมี
แคโรทีน ซ่ึงชวยบำรุงสายตาและผิวหนัง (รีด- 
เดอรส ไดเจสท. 2545 : 246) นอกจากมะปรางจะ
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มีวิตามินซีสูงและมีแคโรทีนตามท่ีกลาวขางตน 
มะปรางยังมีสารอาหารตาง ๆ อีกมากมายดังตาราง
ตอไปน้ี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 สรรพคุณทางสมุนไพร เน่ืองจากรากของ 

มะปรางมีรสจืดและเย็น เปนยาชนิดหน่ึงท่ีสามารถ
ใชถอนพิษไขและถอนพิษสำแดง สวนใบมะปราง
ใชพอกแกปวดศีรษะได (สุรชาติ เทียนกล่ำ. 2549 
: 40-41)  

 ส่ิงท่ีตองระวังในการรับประทานมะปราง 
คือ ยางท่ีผิวของมะปราง ถารับประทานมาก ๆ 
จะทำใหระคายคอได กอนรับประทานทุกครั้งตอง
ลางน้ำใหสะอาดเพ่ือชะลางส่ิงสกปรก และยางท่ี
ผิว อาจจะแชน้ำเกลือหรือลางดวยน้ำเกลือเพื่อลด
อาการระคายคอ หรือจะปอกเปลือกรับประทาน
เฉพาะเน้ือก็ได  

ตารางที่  1 คุณค าทางอาหารจากผลมะปรางสด  
  100 กรัม 

ที่มา : ชวนชม. 2550 : 7  

มะยงชิดปอกเปลือกลางน้ำ 

ผูเขียนไดนำมะยงชิด ซ่ึงมีรสหวานอม
เปร้ียว มาแปรรูปไวรับประทานนอกฤดูกาล เพื่อ
ใหมีตำรับอาหารจากมะยงชิดท่ีหลากหลายสามารถ
เลือกรับประทานตามตองการ มีตำรับท่ีไดทดลอง 
ปรับปรุงพัฒนาข้ึนโดยใชมะยงชิดเปนสวนผสม
หลักดังน้ี 

  
แยมมะยงชิด แยมมะยงชิด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

สวนผสม 
เน้ือมะยงชิดห่ันส่ีเหลี่ยมลูกเตา   900   กรัม 
เปลือกมะยงชิดห่ันหยาบ 100   กรัม 
น้ำตาลทราย 200   กรัม 
กรดซิตริก  1/4  ชอนชา 
เพคติน  1     ชอนชา 

 สารอาหาร ปริมาณสารอาหาร  หนวย 

 น้ำ 86.60 กรัม 
 โปรตีน 40.00 มิลลิกรัม 
 ไขมัน 20.00 มิลลิกรัม 
 คารโบไฮเดรต 11.30 กรัม 
 แคลเซียม 9.00 มิลลิกรัม 
 เสนไย 150.00 มิลลิกรัม 
 ฟอสฟอรัส 4.00 มิลลิกรัม 
 เหล็ก 0.30 มิลลิกรัม 
 เบตาแคโรทีน 23.00 มิลลิกรัม 
 วิตามินบี 1 0.11 มิลลิกรัม 
 วิตามินบี 2 0.05 มิลลิกรัม 
 วติามินบี 3 0.50 มิลลิกรัม 
 วิตามินซี 100.00 มิลลิกรัม 

 เถา 20.00 มิลลิกรัม 
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วิธีทำวิธีทำ  
1. นำเน้ือมะยงชิดและเปลือกมะยงชิดใส

กระทะทองเหลืองต้ังไฟออน พอเดือดใสกรดซิ
ตริก คนตลอดเวลาประมาณ 5 นาที 

2. ใสเพคติน คนใหเขากันจนเน้ือมะยงชิด
นิ่มกระจายตัว 

3. คอยๆ ใสน้ำตาลทรายทีละนอย คน
ตลอดเวลา  จนน้ำตาลทรายหมด และเน้ือมะยงชิด
เนียนเปนเน้ือเดียวกันประมาณ 10 นาที 

4. นำเน้ือมะยงชิดหยดใสน้ำเปลาในถวย 
ถาเกาะตัวไมกระจายจึงใชได 

5. ลางขวดและฝาใหสะอาด แลวคว่ำลง
ในลังถึง  นำไปน่ึงในน้ำเดือดนาน 10 นาที 

6. นำแยมมะยงชิดบรรจุใสขวดขณะรอน
ปดฝาทันทีแลวคว่ำขวดลงประมาณ 5 นาที 

7. หงายขวดข้ึนแพ็คฝาขวดดวยฟลมหด 
โดยราดดวยน้ำรอนที่เดือดจากกาน้ำรอน 

 
แยมโรลมะยงชิดแยมโรลมะยงชิด  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

สวนผสม 
แปงเคก 250 กรัม 
น้ำตาลทราย 250  กรัม 
ผงฟู 1      ชอนโตะ 
เกลือ 1/4  ชอนชา  

เอสพี 30 กรัม 
เน้ือมะยงชิดท่ีปนละเอียด   150  กรัม 
ไขไก 10 ฟอง 
เนยละลาย 100 กรัม 

 
วิธีทำวิธีทำ  

 1. นำแปง ผงฟู มารอนรวมกันแลวพักไว 
 2. นำไขไก เอสพี เกลือ น้ำตาลทราย ใส

เครื่องตีดวยความเร็วต่ำ 30 วินาที และตีตอดวย
ความเร็วสูงประมาณ 5-6 นาที 

 3. นำเน้ือมะยงชิดท่ีปนละเอียดแลวเทลง
ใสหมอตี และใสแปงกับผงฟูที่รอนไวแลว ตีตอ
อีก 2 นาที ดวยความเร็วสูง 

 4. นำเนยละลายเทใสหมอ ตีเปนข้ันตอน
สุดทาย ผสมใหเขากัน และตีไลฟองอากาศ
ประมาณ 30 วินาที 

 5. เทใสถาดท่ีรองดวยกระดาษไขท่ีทาเนย 
ไวแลว เกลี่ยหนาเคกใหเรียบ แลวอบดวยความ
รอนประมาณ 200-250 องศาเซลเซียส นาน 10 
นาที หรือจนกระท่ังสุก 

 6. นำแยมมะยงชิดมาทาเน้ือเคก แลวมวน 
ขนมและตัดเปนชิ้น ใสจานเสิรฟได 

  
สวนผสมแยมมะยงชิดสำหรับทาเน้ือเคก 

เน้ือมะยงชิด 300 กรัม 
น้ำตาลทราย 100 กรัม 
แปงกวนไส 30 กรัม 

วิธีทำวิธีทำ  
 นำสวนผสมท้ัง 3 อยาง มากวนรวมกัน

ดวยการตุน กวนไปในทางเดียวกันจนขน แลวยก
ลง รอจนเย็นจึงนำมาทากับโรล หรือแตงหนาเคก
ได 
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เคกหนาแยมมะยงชิดเคกหนาแยมมะยงชิด  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
สวนผสม 
 แปงเคก 200 กรัม 
 ผงฟู 1/2   ชอนโตะ 
 น้ำตาลทราย  230 กรัม 
 เกลือปน  1/4 ชอนชา 
 เน้ือมะยงชิดท่ีปนละเอียด 150 กรัม 
 เนยสด 200 กรัม 
 ไขไก 5 ฟอง 
  
วิธีทำวิธีทำ  

1. รอนแปงและผงฟูรวมกัน พักไว 
2. นำสวนผสมทุกอยางรวมกัน ตีดวย

ความเร็วต่ำ นาน 30 วินาที และตีตอดวยความเร็ว
สูงอีก 4 นาที จากน้ันไลฟองอากาศตอ 30 วินาที 

3. เทใสพิมพท่ีทาดวยไขมัน อบดวยความ
รอน 200 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที หรือ
จนกระท่ังสุก 

หมายเหตุ  : แยมที่ใชแตงหนาเคกใชสวนผสม และวิธีทำ 

 เหมือนกันกับแยมสำหรับทาโรล 

 
 

เยลลี่มะยงชิด เยลล่ีมะยงชิด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
สวนผสม 
น้ำมะยงชิดขน 1,500 กรัม 
น้ำเปลา 3,000 กรัม 
เน้ือมะยงชิดห่ันส่ีเหลี่ยมลูกเตา  500  กรัม 
 ลวกน้ำรอน  
น้ำตาลทราย 600 กรัม 
เจลาติน 100 กรัม 
กรดซิตริก 1/2 ชอนชา 
เกลือ 1/2 ชอนชา 
  
วิธีทำวิธีทำ  
 1. ลางมะยงชิดใหสะอาด พักใหสะเด็ดน้ำ 
แลวจึงปอกเปลือกเอาแตเน้ือปน แลวตมใหเดือด 
กรองเอากากออกใหไดน้ำ 1.5 กิโลกรัม พักไว 

2.  ผสมน้ำตาลทราย 200 กรัม และเจลา
ติน 100 กรัม โดยใสถุงเขยาใหเขากัน พักไว 

3.  นำน้ำเปลาใสหมอต้ังไฟปานกลาง พอ
รอนใสผงเจลาตินกับน้ำตาลทรายท่ีผสมแลว โดย
คอยๆ ใส และคนตลอดจนหมด ดวยตะกรอมือ 

4.  เติมน้ำตาลท่ีเหลือ 400 กรัม โดยคอย ๆ 
เติมและคนตลอดเวลาจนหมด ลดไฟลง 

5. คอยๆ ใสน้ำมะยงชิดทีละนอย คน
ตลอดเวลาจนหมด 
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6.  ใสกรดซิตริกคนใหเขากัน และใส
เกลือคนจนเขากัน ควบคุมอุณหภูมิใหอยูประมาณ 
90-95 องศาเซลเซียส 

7. เติมเน้ือมะยงชิดหั่นส่ีเหลี่ยมลูกเตา 
โดยการลวกน้ำตมเดือดกอน คนใหเขากัน จนได
อุณหภูมิ 90-95 องศาเซลเซียส ไมตองใหเดือด
ปดไฟ 
 8.  ยกลงพักประมาณ 5 นาที ตักใสถวย
ขณะรอนจนหมด (ใชถวยขนาด 4 ออนด ได
ประมาณ 44-45 ถวย) 
 
มะยงชิด 3 รส (มะยงชิดหยี)มะยงชิด 3 รส (มะยงชิดหยี)  

สวนผสม 
เน้ือมะยงชิดปน 2 กิโลกรัม 
น้ำตาลทราย 1 กิโลกรัม 
แบะแซ 1 ถวยตวง 
เกลือปน 2 ชอนชา 
พริกปน 2 ชอนชา 
กรดซิตริก 1/4 ชอนชา 
น้ำตาลทรายสำหรับคลุก    1/2      กิโลกรัม 

วิธีทำวิธีทำ  
 1. นำมะยงชิดมาลางน้ำ ปอกเปลือก ฝาน

เปนชิ้นชั่ง แลวนำเน้ือมะยงชิดปน เทใสกระทะ
ทองเหลืองต้ังไฟปานกลางใสแบะแซคนใหเขากัน 

2. ใสน้ำตาลทราย เกลือปน พริกปน ใช
ไฟออนตลอด กวนจนขนเหนียวปนกอนได 

3. นำมาปนเปนกอนกลม คลุกน้ำตาล
ทราย หอดวยกระดาษแกว เก็บใสขวดโหลไว
รับประทานไดนานเปนเดือน 
 
พั้นชมะยงชิด พั้นชมะยงชิด 
 
 
 
 
 
 
 
 
สวนผสมพั้นชมะยงชิด (สีเหลือง) 

น้ำมะยงชิด 500 กรัม 
น้ำสับปะรด 500 กรัม 
สไปรท 200 ซีซี 
โซดา 325 ซีซี (1 ขวด) 
เกลือปน 1 ชอนชา 
น้ำเช่ือมขน 200 ซีซี 

วิธีทำวิธีทำ  
นำสวนผสมทุกอยางผสมรวมกัน ใสแกว

เสิรฟพรอมน้ำแข็ง 
สวนผสมพั้นชมะยงชิด (สีแดง) 

น้ำมะยงชิด 600 กรัม 
น้ำมะนาว 100 ซีซี 
สไปรท 300 ซีซี 
โซดา  1 ขวด 
เกลือปน 1 ชอนชา 
น้ำแดง 300 ซีซี 
น้ำเช่ือมขน 100 ซีซี 
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วิธีทำ วิธีทำ 
นำสวนผสมทุกอยางผสมรวมกันใสแกว

เสิรฟพรอมน้ำแข็ง 
 
สวนผสมน้ำเชื่อม 

น้ำตาลทราย  1 1/2 กิโลกรัม 
น้ำสะอาด  3 ถวยตวง  

วิธีทำ (น้ำเชื่อม) 
นำน้ำกับน้ำตาลทรายต้ังไฟปานกลาง 

ตมเดือดใหน้ำตาลละลาย พอขนยกลง 
 

น้ำสลัดมะยงชิด (น้ำขน) น้ำสลัดมะยงชิด (น้ำขน) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
สวนผสม 
 เน้ือมะยงชิดปน 600 กรัม 
 นมขนหวานตราหมี 1 กระปองเล็ก        
   (390 กรัม) 
 น้ำมันมะกอก 2/3 ถวยตวง 
 น้ำสมสายชู 7 ชอนโตะ 
 เกลือปน 5 ชอนชา 
 งาขาวค่ัวตำ 3 ชอนชา 
 พริกไทยปน 3 ชอนชา  
 มัสตารด 1 ชอนชา 

วิธีทำ  วิธีทำ  
นำสวนผสมทุกอยางใสโถปน ปนประมาณ 

2-3 นาที จะไดน้ำสลัดมะยงชิด (น้ำขน) สำหรับ
รับประทานคูกับสลัดผัก และผลไม 
หมายเหตุ : ถาไมชอบมัสตารด ไมตองใสก็ได 
 

น้ำสลัดมะยงชิด (น้ำใส) น้ำสลัดมะยงชิด (น้ำใส) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
สวนผสม 

เน้ือมะยงชิดปน 1 กิโลกรัม 
น้ำเช่ือม 1 กิโลกรัม 
เกลือปน 3 ชอนโตะ 
พริกไทยปน 4 ชอนชา 
งาขาวค่ัวตำ 1 ชอนโตะ 
น้ำสมสายชู 8 1/2 ชอนโตะ 
น้ำมันมะกอก 1/4 ถวยตวง 

วิธีทำวิธีทำ  
นำสวนผสมทุกอยางใสชามอาง คนให

เขาเปนเน้ือเดียวกัน เสิรฟคูกับผัก หรือผลไมตาม
ชอบ 
สวนผสมน้ำเชื่อม 

น้ำตาลทราย  1.5 กิโลกรัม 
น้ำสะอาด  1 กิโลกรัม 
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วิธีทำวิธีทำ  
นำน้ำและน้ำตาลทรายใสหมอตมไฟ

ปานกลางนาน 10 นาที พักใหเย็นจะไดน้ำเช่ือม 
1.3 กิโลกรัม 
 

เน่ืองจากมะปรางเปนผลไม ที่มีรสชาติ
หลากหลาย ทั้งรสหวาน รสเปร้ียว และเปร้ียวอม
หวาน จึงสามารถนำมาแปรรูปเปนท้ังอาหารคาว 
อาหารหวาน อาหารวาง และเบเกอร่ีไดหลายชนิด 
ทั้งน้ีข้ึนอยูกับความชอบของแตละคนวาจะนำ 

มะปรางมาแปรรูปเปนอาหารประเภทไหน สวน
ใหญถาเปนมะปรางเปร้ียวจะนิยมรับประทานผล
ดิบ โดยนำมาทำเปนน้ำพริก รับประทานคูกับพริก
เกลือ ใสตมยำแทนมะขามเปยก หรือถนอมอาหาร
ดวยการดอง สวนมะปรางหวานนิยมรับประทาน
ผลสุกเพราะมีรสชาติหวานเม่ือสุก สวนมะยงน้ัน
มีท้ังมะยงหวาน (มะยงชิด) และมะยงเปร้ียว (มะยง
หาง) จึงสามารถนำมาดอง และรับประทานสุก
สดๆ ไดรสชาติที่อรอยเชนกัน 
  
  

เอกสารอางอิง เอกสารอางอิง 
ชวนชม. มะยงชิด มะปรางหวาน ของดีเมือง  นครนายก. [ออนไลน]. แหลงท่ีมา :  http://bot.swu.ac.th  
 [2554, มกราคม 31]. 2550. 
รีดเดอรส ไดเจสท. รูคุณรูโทษโภชนาการ. กรุงเทพฯ : บริษัท รีดเดอรส ไดเจสท (ประเทศไทยจำกัด) 2545. 
ศูนยสงเสริมและพัฒนาอาชีพการเกษตรจังหวัดฉะเชิงเทรา  (พืชสวน). มะปราง. (มปป.) [ออนไลน].   
 แหลงท่ีมา : http://www.aopdh01.doae.go.th/maprang1.html [2555, สิงหาคม 10]. 
สุรชาติ เทียนกล่ำ. มารูจัก มะปรางกับมะยงชิด. หนองหญาไซ, 1(2), 40-41. กรกฎาคม-ธันวาคม 2549. 
 

เชื่อไหม...แค “แกวงแขน” พุงก็ลดเชื่อไหม...แค “แกวงแขน” พุงก็ลด

เคล็ดลับกายบริหารแกวงแขน 

1. ยืนตรง เทา 2 ขางแยกออกจากกันใหมีระยะ 
 หางเทากับหัวไหล 
2. ปลอยมือ 2 ขางลงตามธรรมชาติ อยาเกร็ง ให 
 นิ้วมือชิดกัน หันอุงมือไปขางหลัง 
3.  หดทองนอยเขา เอวต้ังตรงเหยียดหลัง ผอน 
 คลายกระดูกลำคอ ศีรษะและปากผอนคลาย 
 ตามธรรมชาติ 
4. จิกปลายเทายึดเกาะพ้ืน สนเทาออกแรงเหยีบ 
 ลงบนพื้นใหแนน ใหแรงจนกลามเน้ือโคนเทา 
  โคนขา และทองตึงๆ เปนใชได 
5. บั้นเทาควรงอข้ึนเล็กนอย ระหวางกายบริหาร 

 ตองหดกน หรือขมิบทวารหนักคลายยกสูงให 
 หดเขาไปในลำไส 
6.  ตามองตรงไปจุดใดจุดหน่ึง สลัดความคิดฟุงซาน 
 กังวล ออกใหหมด ทำสมาธิใหรูสึกอยูที่เทา 
7. แกวงแขวนไปขางหนา เบาหนอยทำมุม 30  
 องศากับลำตัว แลวแกวงไปขางหลังแรงหนอย  
 ทำมุม 60 องศากับลำตัว จะทำใหเกิดแรงเหว่ียง  
 นับเปน 1 คร้ัง โดยปลอยน้ำหนักมือใหเหมือน 
 ลูกตุม แกวงแขนไป-มา โดยเริ่มจากทำวันละ  
 500 ถึง 1,000-2,000 ครั้ง ซ่ึงจะใชเวลา 
 ประมาณ 30 นาที 

ที่มา : จดหมายขาวชุมชนคนรักสุขภาพ  
        ฉบับสรางสุข ปที่ 9 ฉบับท่ี 139 พฤษภาคม 2556 หนา 7 วารสารคหเศรษฐศาสตร 
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ปจจุบันประชาชนในสังคมไทยไดนอมนำ
แนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงในพระบาทสมเด็จ
พระเจาอยูหัวฯ มาสูการดำเนินชีวิตภายใตกระแส
โลกาภิวัตน รวมท้ังการเปล่ียนแปลงตางๆ ที่เกิดข้ึน 
ในสวนของการศึกษาซ่ึงนับวาเปนปจจัยสำคัญท่ี
มีบทบาทในการพัฒนาคน โดยเฉพาะการจัดการ
ศึกษาระดับปฐมวัยในการเช่ือมโยงปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียงสูการศึกษาน้ัน ควรเริ่มปลูกฝง
ต้ังแตระยะวัยตนของชีวิตหรือชวงปฐมวัย เพราะ
เปนวัยที่มีความสำคัญที่สุดตอการวางรากฐาน
ของชีวิตมนุษย เปนวัยแหงการกอเกิดพ้ืนฐานดาน
บุคลิกภาพ ลักษณะนิสัย ความสามารถทางสติ 
ปญญา ความสามารถดานตางๆ รวมท้ังการเขาใจ
ธรรมชาติและการเรียนรู ซ่ึงสอดคลองกับปรัชญา
หลักสูตรการศึกษาปฐมวัย พุทธศักราช 2546 ที่
กลาวถึงการศึกษาปฐมวัยวาเปนการพัฒนาเด็ก
ต้ังแตแรกเกิดถึง 5 ป บนพื้นฐานการอบรมเล้ียงดู 
และการสงเสริมกระบวนการเรียนรูที่สนองตอ
ธรรมชาติ และพัฒนาการของเด็กแตละคนตาม
ศักยภาพ  ภายใตบริบทสังคมวัฒนธรรมท่ีเด็กอาศัย
อยู ดวยความรัก ความเอ้ืออาทร และความเขาใจ
ของบุคคลรอบดาน เพื่อสรางรากฐานคุณภาพ

สาวิตรี พังงา*     

เศรษฐกิจพอเพียงกับเด็กปฐมวัย...เรียนรูอยางไร เศรษฐกิจพอเพียงกับเด็กปฐมวัย...เรียนรูอยางไร 

“เศรษฐกิจพอเพียงเปนเสมือนรากฐานของชีวิต รากฐานความมั่นคงของแผนดิน 
เปรียบเสมือนเสาเข็มที่ถูกตอกรองรับบานเรือนตัวอาคารไวนั่นเอง สิ่งกอสรางจะอยู
มั่นคงก็อยูที่เสาเข็ม แตคนสวนมากมองไมเห็นเสาเข็ม และลืมเสาเข็มเสียดวยซ้ำไป” 

พระราชดำรัสของพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัวภูมิพลอดุลยเดช  
จากวารสารมูลนิธิชัยพัฒนา ประจำเดือนสิงหาคม 2552 

* อาจารย ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

ชีวิตใหเด็กพัฒนาไปสูความเปนมนุษยที่สมบูรณ 
เกิดคุณคาตอตนเองและสังคม ในสวนของเด็ก
อายุ 3 - 5 ป มุงใหเด็กมีพัฒนาการทางรางกาย 
อารมณ จิตใจ สังคมและสติปญญาท่ีเหมาะสม
กับวัย ความสามารถและความแตกตางระหวาง
บุคคล มีแนวทางในการพัฒนาเด็กใหมีคุณลักษณะ
ที่พึงประสงค ดังน้ี 

1. รางกายเจริญเติบโตตามวัย และมีสุข
นิสัยท่ีดี 

2. กลามเน้ือใหญและกลามเน้ือเล็กแข็ง
แรง ใชไดอยางคลองแคลวและประสานสัมพันธ
กัน 

3. มีสุขภาพจิตดี และมีความสุข 
4. มีคุณธรรม จริยธรรมและมีจิตใจท่ีดีงาม 
5. ชื่นชมและแสดงออกทาง ศิลปะ 

ดนตรี การเคล่ือนไหว และรักการออกกำลังกาย 
6. ชวยเหลือตนเองไดเหมาะสมกับวัย 
7. รักธรรมชาติ ส่ิงแวดลอม วัฒนธรรม

และความเปนไทย 
8. อยูรวมกับผูอื่นไดอยางมีความสุข

และปฏิบัติตนเปนสมาชิกท่ีดีของสังคมในระบอบ
ประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริยทรงเปนประมุข 
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 9. ใชภาษาส่ือสารไดเหมาะสมกับวัย 
 10.   มีความสามารถในการคิดและการแก
ปญหาไดเหมาะสมกับวัย 
 11.   มีจินตนาการและความคิดสรางสรรค 
 12.   มีเจตคติที่ดีตอการเรียนรู และมีทักษะ 
ในการแสวงหาความรู  

 
เศรษฐกิจพอเพียง คืออะไร เศรษฐกิจพอเพียง คืออะไร 

“เศรษฐกิจพอเพียง” (sufficiency economy)
เปนปรัชญาท่ีพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัวฯ ทรงมี
พระราชดำรัสชี้แนะแนวทางการดำเนินชีวิตและ
ปฏิบัติตนของประชาชนในทุกระดับต้ังแตระดับ
ครอบครัว ระดับชุมชนจนถึงระดับรัฐ บนพ้ืนฐาน
ของทางสายกลางซ่ึงประกอบดวย 3 คุณลักษณะ 
ไดแก พอประมาณ มีเหตุผล มีภูมิคุมกันในตัวที่ดี 
และ 2 เง่ือนไข ไดแก เง่ือนไขความรู คือ รอบรู 
รอบคอบ ระมัดระวัง และเง่ือนไขคุณธรรม คือ 
ซ่ือสัตยสุจริต ขยันอดทน มีสติปญญา แบงปน 
ดังภาพที่ 1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 1  ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

ที่มา : http://rujsobblog.blogspot.com/ 
 

ความพอเพียง หมายถึง ความพอประมาณ 
ความมีเหตุผลรวมถึงความจำเปนท่ีจะตองมีระบบ
ภูมิคุมกันในตัวที่ดีพอสมควรตอการมีผลกระทบ

ใดๆ อันเกิดจากการเปล่ียนแปลงท้ังภายนอกและ
ภายใน ท้ังน้ีจะตองอาศัยความรอบรู ความรอบคอบ 
และความระมัดระวังอยางยิ่งในการนำวิชาการ
ตางๆ มาใชในการวางแผนและการดำเนินการทุก
ข้ันตอน และขณะเดียวกันจะตองเสริมสรางพ้ืนฐาน
จิตใจของคนในชาติใหมีสำนึกในคุณธรรม ความ
ซ่ือสัตยสุจริตและใหมีความรอบรูที่เหมาะสม 
ดำเนินชีวิตดวยความอดทน ความเพียร มีสติปญญา
และความรอบคอบ เพื่อใหสมดุลและพรอมตอ
การรองรับการเปล่ียนแปลงอยางรวดเร็วและ
กวางขวาง ท้ังดานวัตถุ สังคม ส่ิงแวดลอมและ
วัฒนธรรมจากโลกภายนอกไดเปนอยางดี 

 
การเรียนรูเศรษฐกิจพอเพียงสำหรับเด็กปฐมวัย  

การจัดประสบการณเรียนรูสำหรับเด็ก
ปฐมวัย จัดในรูปของกิจกรรมบูรณาการผานการเลน 
ซ่ึงหัวใจสำคัญของกิจกรรมการเรียนรูท่ีเหมาะสม
สำหรับเด็กปฐมวัยคือ การเรียนรูแบบลงมือกระทำ 
(active learning) ซ่ึงเปนการเรียนรูที่เด็กไดจัด
กระทำกับวัตถุ มีปฏิสัมพันธกับบุคคล ความคิด
และเหตุการณ จนกระท่ังสามารถสรางองคความรู 
ดวยตนเอง ดังน้ันการจัดกิจกรรมเพื่อปลูกฝง
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือพัฒนาคุณลักษณะ
ที่พึงประสงคของเด็กปฐมวัย เริ่มตนต้ังแตการ
วิเคราะหความสอดคลองระหวางปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียงกับคุณลักษณะท่ีพึงประสงค
ของเด็กปฐมวัย และนำหลักจากการคิดวิเคราะห
มาบูรณาการจัดทำแผนการเรียนรู โดยมีความสอด 
คลองกบัสาระการเรียนรู ประกอบดวยสาระท่ีควร
เรียนรู 4 เรื่อง คือ 1) เรื่องราวเก่ียวกับตัวเด็ก 2) 
เรื่องราวเกี่ยวกับบุคคลและสถานท่ีแวดลอมเด็ก 
3) ธรรมชาติรอบตัว และ 4) ส่ิงตางๆ รอบตัวเด็ก
รวมทั้งประสบการณสำคัญท่ีสงเสริมพัฒนาการ
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ดานรางกาย ดานสังคม ดานอารมณและจิตใจ 
และดานสติปญญา ซ่ึงนำไปสูการกำหนดหนวย
การสอน การจัดกิจกรรมการเรียนรูสำหรับเด็ก

ปฐมวัยสามารถจัดในรูปของกิจกรรมประจำวัน 
สามารถสรุปไดดังน้ี 

 

แนวการจัดกิจกรรมเศรษฐกิจพอเพียง

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
3 คุณลักษณะ 2 เงื่อนไข

คุณลักษณที่พึงประสงค
12 ประการ

สาระที่ควรเรียนรู 4 เรื่อง
1. เรื่องราวเกี่ยวกับตัวเด็ก
2. เรื่องราวเกี่ยวกับบุคคล
 และสถานท่ีแวดลอมเด็ก
3. ธรรมชาติรอบตัว
4. สิ่งตางๆ รอบตัวเด็ก

ประสบการณสําคัญ
สงเสริมพัฒนาการ 4 ดาน

1. ดานรางกาย
2. ดานสังคม
3. ดานอารมณและจิตใจ
4. ดานสติปญญา

แผนการเรียนรู

กิจกรรม
เคล่ือนไหวและจังหวะ

กิจกรรม
เสริมประสบการณ

กิจกรรม
สรางสรรค

กิจกรรม
เกมการศึกษา

กิจกรรม
กลางแจง

กิจกรรม
เสรี

หนวยการสอน

กิจกรรมประจําวัน

ภาพที่ 2  แนวการจัดกิจกรรมเศรษฐกิจพอเพียง 
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โดยปกติทั่วไปการจัดกิจกรรมสำหรับ
เด็กปฐมวัยสามารถจัดในรูปแบบตารางกิจกรรม
ประจำวัน ซ่ึงในแตละวันเด็กจะไดรับการฝกทักษะ
สงเสริมพัฒนาการท้ัง 4 ดาน ไดแก พัฒนาการ
ดานรางกาย ดานสังคม ดานอารมณและจิตใจ 
และดานสติปญญา ในขณะเดียวกันเด็กจะไดรับ
ประสบการณเรียนรูเกิดพฤติกรรมคุณลักษณะท่ี
พึงประสงครวมท้ังไดรับการพัฒนาศักยภาพท่ี
เหมาะสมกับวัย ดังน้ันในขณะท่ีเด็กทำกิจกรรม
แตละชวงเวลาน้ันเด็กจะเกิดการเรียนรูจากกิจกรรม
ท่ีหลากหลาย จึงควรสงเสริมใหเด็กซึมซับ “ความ
พอเพียง” ดวยหลักการดังน้ี 

1.  ความพอประมาณ 
 1) ฝกใหเด็กทำส่ิงตางๆ  ที่พอเหมาะ 

พอควรตามวัยและศักยภาพ   
 2) ฝกให เด็กรูจักใช ส่ิงของตางๆ 

อยางคุมคา 
 3) ฝกใหเด็กรูจักความพอและรูจัก

แบงปน 
2.  ความมีเหตุผล 
 1) ฝกการใหเหตุผลในเวลาท่ีบอกให

เด็กแสดงพฤติกรรมตางๆ  
 2) ฝกให เ ด็กสามารถคิดและแก

ปญหาไดเหมาะสมกับวัย  
 3) ฝ ก ให เ ด็ กได แสดงออกทาง

อารมณและความรูสึกท่ีเหมาะสมกับวัย  
3.  การมีภูมิคุมกันท่ีดี 
 1) ฝ ก ใ ห เ ด็ ก รู จั ก รั ก ษ า ค ว า ม

ปลอดภัยของตนเองไดเหมาะสมตามวัย 
 2) ฝกใหเด็กอยูรวมกับคนอ่ืนไดโดย

ไมสรางปญหากับตัวเองและผูอื่น  
 3)  ฝกใหเด็กไดมีโอกาสดูแลสุขภาพ

และสุขอนามัยของตนเองไดเหมาะสมตามวัย 

4.  ความรู  
 1) จัดประสบการณเรียนรูในสภาพ

แวดลอมท่ีเหมาะสมกับวัยและคำนึงถึงความ
แตกตางของแตละบุคคล  

 2) ฝกใหเด็กเรียนรูดวยการกระทำ
ส่ิงตางๆดวยตนเอง  

 3) ฝกใหเด็กมีโอกาสคิดริเริ่มตาม
ความตองการและความสนใจของตนเอง 

5.  คุณธรรม  
 1) ฝกใหเด็กทำกิจกรรมตางๆ โดย

เ ด็กได มี โอกาสปฏิ สัมพันธกับ บุคคลและ
ส่ิงแวดลอมรอบตัว 

 2)  ฝกใหเด็กปฏิบัติตามกฎ กติกา ขอ
ตกลง รูจักบทบาทหนาท่ีของตนเองและเคารพ
สิทธิของผูอื่น รูจักแบงปน ใหอภัยผูอื่น มีความ
ซ่ือสัตย 

 3) ฝกใหเด็กเรียนรูทางสังคมในการ
อยูรวมกับผูอื่น รูจักแบงปน ใหอภัย 

จะเห็นไดวาการนำแนวทางเศรษฐกิจ
พอเพียงสูการปฏิบัติในระดับปฐมวัยนั้น ควรจัดให 
เด็กมีสวนรวมในการทำกิจกรรมตางๆ ท่ีหลากหลาย 
และสงเสริมการนำประสบการณเรียนรูที่เด็กๆ ไดรบั 
ไปประยุกตใชในสถานการณจริงในชีวิตประจำวัน
ของเด็กใหมากท่ีสุดเพื่อใหเด็กไดซึมซับประสบ- 
การณตรง และเปนการสรางความสมดุลใหเกิดข้ึน
ทั้งทางกายและทางใจต้ังอยูบนพื้นฐานทาง
สายกลาง โดยคำนึงถึงความพอประมาณ ความมี
เหตุผล การสรางภูมิคุมกันท่ีดีในตัว ตลอดจนใช
ความรู ความรอบคอบและความระมัดระวัง รวม
ทั้งการมีคุณธรรมในการดำเนินชีวิตดวยความ
ซ่ือสัตยสุจริต ขยันอดทน มีสติปญญาและรูจัก
แบงปน เพื่อสงผลใหเด็กเปนทรัพยากรมนุษยที่มี
คุณคาของสังคมและประเทศชาติตอไป 
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เอกสารอางอิง เอกสารอางอิง 
1. กรมวิชาการ. หลักสูตรการศึกษาปฐมวัย พุทธศักราช 2546.  กรุงเทพฯ : กรมวิชาการ กระทรวง 
 ศึกษาธิการ.  2546. 
2. ปรียานุช  พิบูลสราวุธ. การขับเคลื่อนเศรษฐกิจพอเพียงดานการศึกษา.  กรุงเทพฯ : ศูนยประสาน 
 งานกลางการดำเนินงานโครงการอันเน่ืองมาจากพระราชดำริสำนักงานปลัดกระทรวง 
 ศึกษาธิการ.  2550. 
3. วัฒนา ปุญญฤทธ์ิ. การจัดสภาพแวดลอมในสถานพัฒนาเด็กปฐมวัย. กรุงเทพฯ: สถาบันราชภัฏ 
 พระนคร.  2542. 
4. สถาบันสงเสริมอัจฉริยภาพและนวัตกรรมการเรียนรู. เอกสารประกอบการอบรมครู BBL ระดับ 
 อนุบาล: การจัดการเรียนรูตามหลักสูตร Brain-based Learning ดานการคิด. กรุงเทพฯ:  
 สถาบันสงเสริมอัจฉริยภาพและนวัตกรรมการเรียนรู.  2550. 

โดย นพ.เกษม วัฒนชัย 

 1.  อยาเดินโดยไมมีไมเทาหรือไมมีที่เกาะ ปองกันอุบัติเหตุดีกวากลัวเสียหนา 
 2.  อยาเดินพื้นตางระดับถาไมจำเปน ตองระวังใหมากและอยาเดินถอยหลัง 
 3.  อยารีบเดินเวลาลงจากรถ ควรยืนตั้งตัวสักครูกอน 
 4.  อยาขึ้นลงบันไดโดยไมมีราวจับ ลงบันไดระวังสนเทาสะดุดขอบบันได 
 5.  อยารับเปนประธานหรือเจาภาพเผาศพเพราะทานจะตองขึ้นเมรุคนเดียวโดยไมมีราวจับ ถึงแมจะมีราว 
จับ แตเขาจะประดับตกแตงดวยตนไมและดอกไม ถาจำเปน ตองมีคนคอยพยุง 
 6.  อยายืน นุง ถอดกางเกงหรือใสเสื้อผาโดยไมมีที่เกาะหรือพิงตัวได ควรนั่งดีกวา 
 7.  อยายืนอาบน้ำโดยไมมีราวจับหรือไมมีแผนกันลื่นที่พื้น จะลื่นลมไดงาย 
 8.  อยายืนอาบน้ำในอางน้ำที่ไมมีที่จับและแผนกันล่ืน เวลาออกจากอางตองระวังเทาสะดุดขอบอาง 
 9.  อยายืนบนบันไดชนิดที่พาดพิงหรือกางออกเพ่ือทำงานบนท่ีสูงที่จะตองกมๆ เงยๆ การตกบันไดสูงอาจ
พิการหรือเสียชีวิตได 
 10.  อยานั่งยองเวลาถายหนัก เพราะอาจหนามืดลมคว่ำหรือหงายหลังได ควรนั่งราบในสวมที่มีที่นั่งราบ 
 11.  อยาลุกพรวดพราดเวลาถายทุกขเสร็จหรือตื่นนอนใหมๆ ใหคอยๆ ลุกขึ้นยืนเพื่อใหระบบไหลเวียน
เลือดปรับตัว 
 12.  อยาใสกลอนประตูเวลาเขาหองน้ำ หากเกิดเหตุฉุกเฉินลูกหลานจะสามารถเขามาชวยไดทัน 
 13.  อยาพยายามขับรถ ถาจำเปนใหขับชาๆ เพราะประสาทคนสูงอายุจะตามรถไมทัน 
 14.  อยาเอามือยันเวลาหกลม ยอมเจ็บตัวดีกวาแขนหัก 
 15.  อยาคิดวาตัวเองยังหนุมสาว คิดแบบนี้เกิดอุบัติเหตุมานักตอนักแลว 

สำหรับผูสูงอายุ หรือผูที่คิดวา 

ตัวเองแก 
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เปรมฤทัย แยมบรรจง*    จินตนา สีหาพงษ **  

การจัดการเรียนการสอนแบบ WBL ท่ีแทจริงแหงแรก ใน Corporate การจัดการเรียนการสอนแบบ WBL ท่ีแทจริงแหงแรก ใน Corporate 

University ของประเทศไทย University ของประเทศไทย 

*อาจารย ดร. สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการปญญาภิวัฒน 
**อาจารย  สาขาวิชาการจัดการโลจิสติกส สถาบันการจัดการปญญาภิวัฒน 

บทนำบทนำ  
กระแสโลกในยุคปจจุบันท่ีขับเคล่ือน 

ดวยธุรกิจ มีการเปล่ียนแปลงอยางรวดเร็วและการ
แขงขันทวีความรุนแรงทุกขณะ ทำใหทุกองคกร
ซ่ึงในท่ีนี้รวมทั้งสถาบันการศึกษาตางจำเปนตอง
ปรับตัวอยูตลอดเวลาและเตรียมพรอมตอสภาพ
การท่ีเปล่ียนแปลงอยางตอเนื่อง ความสามารถ
ในการจัดระบบโครงสรางองคกรใหมีรูปลักษณ
ที่สอดคลองและตอบสนองกับสภาพแวดลอม
ของตลาดท่ีเปล่ียนไปเพ่ือความอยูรอดขององคกร
ตองอาศัยการยอมรับการเปล่ียนแปลงและเรง
พัฒนาการเรียนรู  เพราะการเรียนรูจะทำใหสามารถ
รูเทาทันกับสภาพแวดลอมตางๆ  ดังน้ันจึงทำให
มีการพัฒนารูปแบบการเรียนท่ีเรียกวา “สหกิจ
ศึกษา” เปนการศึกษาท่ีเนนประสบการณที่ไดรับ
จากการปฏิบัติงานจริง มีรูปแบบการเรียนรูควบคู
ไปกับการทำงานจริง (Work-based Learning; 
WBL) ซ่ึงเปนการผสมผสานระหวางภาคทฤษฎี
และภาคปฏิบัติเขาดวยกัน โดยมีการบูรณาการ
การเรียนรูในสถานศึกษากับการใหนักศึกษาไป
ปฏิบัติงานจริงในองคกรผูใชบัณฑิต ซ่ึงพัฒนา
ข้ึนเปนคร้ังแรกในประเทศสหรัฐอเมริกาเน่ืองจาก
สถาบันอุดมศึกษามีปญหาดานประสิทธิภาพการ
สอนนักศึกษามีทักษะทางวิชาชีพต่ำ  เพื่อใหนัก
ศึกษาไดทำงานตรงตามสาขาวิชาชีพและมี
ประโยชนตอองคกรผูใชบัณฑิต มักมีการกำหนด

งานเปนโครงงานพิเศษท่ีสามารถทำใหสำเร็จได
ภายใน 4 เดือน  โดยองคกรผูใชบัณฑิตจะจัดหา
พี่เลี้ยง (Mentor หรือ Job Supervisor) ทำหนาท่ี
กำกับและดูแลการทำงานของนักศึกษา จึงทำให
มีการขยายผลและนำสหกิจศึกษาไปใชอยาง
แพรหลาย  (สำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา, 
2556) 

การเรียนรูปแบบ WBL เปนการจัดการ
เรียนการสอนที่สงเสริมผูเรียนใหเกิดพัฒนาการ
ทุกดาน ไมวาจะเปนการเรียนรูเน้ือหาสาระ การ
ฝกปฏิบัติจริง ฝกฝนทักษะทางสังคม ทักษะชีวิต 
ทักษะวิชาชีพ การพัฒนาทักษะการคิดข้ันสูง โดย
สถาบันการศึกษามักรวมมือกับแหลงงานในชุมชน 
รับผิดชอบการจัดการเรียนการสอนรวมกัน ต้ังแต
การกำหนดวัตถุประสงค  การกำหนดเน้ือหากิจกรรม 
และวิธีการประเมิน (สงบ, 2551) จากรายงานการ
ประเมินผลสัมฤทธ์ิของโครงการสหกิจศึกษา
นำรอง พบวา องคกรผูใชบัณฑิตไดประโยชนจาก
โครงการสหกิจศึกษาท้ังจากการนิเทศของอาจารย 
รายงานวิชาการของนักศึกษาโครงงาน และงาน
ประจำท่ีนักศึกษาปฏิบัติ เกิดความรวมมือทางวิชาการ 
และใชสหกิจศึกษาเปนเคร่ืองมือในการคัดเลือก
พนักงานใหม ผลสัมฤทธ์ิที่สำคัญ คือ องคกรผูใช
บัณฑิตมีความเห็นวาบัณฑิตท่ีผานหลักสูตร 
สหกิจศึกษามี ศักยภาพมากกว า นักศึกษา ท่ี 
ผานหลักสูตรการฝกงานภาคฤดูรอน และรัฐควร
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สนับสนุนใหมีสหกิจศึกษาตอไป (สำนักงานคณะ
กรรมการการอุดมศึกษา, 2556)สถาบันการจัดการ 
ปญญาภิวัตน (Panyapiwat Institute of Manage 
ment) หรือเรียกโดยยอวา PIM ซ่ึงอาจกลาวไดวา 
เปนสถาบันการศึกษาแหงแรกของประเทศท่ีเปน 
“Corporate University” (กอศักด์ิ, 2556) ถือวาเปน
สถาบันการศึกษาท่ีแตกตางและถือเปนตนแบบของ
การเรียนรูเพ่ือใหผูเรียนกาวไปสูการเปนนักบริหาร
มืออาชีพอยางแทจริง โดยมีรูปแบบการจัดการเรียน
การสอนแบบ  Work-based Learning และเช่ือมโยง
เครือขายทางการศึกษาภายใตการสนับสนุนของ
บริษัทซี.พี.ออลล  จำกัด ที่เนนใหผูเรียนเกิดการ
เรียนรูโดยใชประสบการณจากการทำงานจริง
เปนหลัก และพรอมสูการประกอบอาชีพในอนาคต 
(วิถีใหมแหงการเรียนรู, 2556) 

 
การจัดการเรียนการสอนของสถาบันการจัดการจัดการเรียนการสอนของสถาบันการจัด
การปญญาภิวัฒน การปญญาภิวัฒน   
ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂºÃÃÉÑ·  

มหาวิทยาลัยบรรษัท หรือที่เรียกวา “Cor 
porate University” คือ มหาวิทยาลัยที่กอต้ังโดย
บริษัทเอกชนที่ตองการสรางและฝกฝนบุคลากร
ใหมีทักษะความสามารถท่ีจะทำงานใหบริษัทได
เต็มท่ีมากท่ีสุด   Corporate University เร่ิมตนจาก
ความตองการพัฒนาศักยภาพบุคลากรของบริษัท
เอกชนตางๆ เพื่อใหพวกเขาทำงานอยางมีประสิทธิ-
ภาพ จึงออกแบบกระบวนการใหบุคลากรเขาเรียนรู
ประสบการณที่จำเปนในการทำงาน หลายบริษัท
อาจเร่ิมจากการสรางสวนฝกอบรมและพัฒนา
ศักยภาพบุคลากรในบริษัท ซ่ึงบางทีก็ใหการอบรม
แกลูกคาและผูผลิตท่ีเกี่ยวของกับบริษัทดวย บาง
แหงกำหนดขอบเขตการเรียนใหเก่ียวของกับ
องคกรหลักท่ีกอต้ังมหาวิทยาลัยในขณะท่ีบาง

แหงอาจเปนแคคอรสฝกอบรมส้ันๆ ก็มีเชนกัน 
บริษัทช้ันนำขนาดใหญบางแหงสราง Corporate 
University ข้ึนมาเพ่ือแทนท่ีความจำเปนในการ
เขามหาวิทยาลัยแบบเดิม การเรียนการสอนจึง
เปนหลักสูตรเชนเดียวกับมหาวิทยาลัยรัฐและ
เอกชนแตมีความสัมพันธกับกลยุทธของบริษัท 
และเปนสวนหน่ึงของการฝกอบรมและพัฒนา
ใหเกิดบุคคลากรท่ีเปนมืออาชีพใหบริษัทดวย 
ฉะน้ันภาพพจนของมหาวิทยาลัยก็มีความใกลชิด
กับภาพพจนของบริษัท    Corporate University 
หลายแหงประสบความสำเร็จในการฝกอบรม
และพัฒนาบุคลากรเชน Hamburger University 
ของบริษัท McDonald ท่ีผลิตบุคลากรไดปละหลาย
หมื่นคน และบาง Corporate University ก็มี
หลักสูตรท่ีเขมแข็งจนทำรายไดจากการสอนคน
ภายนอก เชน Disney University ของบริษัท Walt 
Disney วันน้ีแนวคิด Corporate University เปน
แนวโนมท่ีสำคัญและกำลังเปนท่ีนิยมในบริษัท
ชั้นนำของโลกท่ีตองการพัฒนาการเรียนรูทั่วทั้ง
องคกร ตอไป (สำนักงานคณะกรรมการการอุดม 
ศึกษา, 2556) 

 
àËμØ¼Å·Õ·่ÓãËŒà¡Ố  Corporate University (ÊÁÀ¾, 

2555) 

1. โลกเปล่ียนแปลงอยางตอเน่ืองทำให
มหาวิทยาลัยรูปแบบเดิมไมสามารถผลิตคนทำงาน
ใหทัน และไมตรงความตองการของงาน สาเหตุ
หลักท่ีหลายบริษัทเปด Corporate University มัก
ตองการบุคลากรท่ีพรอมทำงานเพราะธุรกิจขยายตัว
อยางรวดเร็วมาก  

2. Corporate University มักสอนความรู
เฉพาะขององคกรซ่ึงหาเรียนท่ีไหนไมได และ
องคกรก็ไมอยากสอนคนนอกเพราะถือเปนอาวุธ
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ในการแขงขัน  
3. บัณฑิตท่ีจบจากมหาวิทยาลัยท่ัวไป

ไมสามารถทำงานตอบสนองความตองการของ
บริษัทได  

4. องคกรไดสงผานองคความรูจากรุนสู
รุนอยาง เปนระบบทำใหนักศึกษาท่ีจบจาก 
Corporate University มีโอกาสสูงท่ีจะไดทำงาน
กับองคกรแม 

การต้ัง Corporate University สรางความ
เช่ือมโยงกับธุรกิจหลายดาน ดานหน่ึง คือการใช
องคความรูที่สะสมมาจากภาคธุรกิจถายทอดมาสู
บุคลากร และสามารถผลิตบุคลากรท่ีสอดคลอง
กับความตองการของภาคเอกชนมากข้ึน  สำหรับ 
PIM ที่อาจกลาวไดวาเปน Corporate University 
ของประเทศแหงแรกท่ีมีจุดแข็งมาก เน่ืองจากมี
เครือขายกับพันธมิตรท้ังซัพพลายเออร สถาบัน
การเงิน องคกรภาคธุรกิจเอกชนตางๆ รวมถึง
สถาบันอุดมศึกษาตาง ๆ เพ่ือใหนักศึกษามีโอกาส
เรียนรูประสบการณที่กวางขวางและหลากหลาย
ไมไดจำกัดเฉพาะธุรกิจในกลุมซีพีออลลเทาน้ัน   
โดยมีภาคธุรกิจสนับสนุนพัฒนาดานการศึกษา
เพื่อยกระดับทรัพยากรมนุษย และสรางองคความ
รูใหมๆ เพื่อตอบโจทยความตองการของประเทศ 
เชน เพิ่มสมรรถนะและขีดความสามารถในการ
แขงขันดานเศรษฐกิจและธุรกิจของประเทศ พรอม
กับเตรียมตัวมุงสูโลกเศรษฐกิจท่ีอิงกับภาคบริการ 
ที่เรียกวา Service-based Economy รองรับการ
ขยายของภาคเมืองที่จะตามมากับการลงทุนดาน
สาธารณปูโภคเพื่อเพิ่มสมรรถนะภาคเกษตร เนน
การใชองคความรูและภูมิปญญาเปนปจจัยในการ
เพิ่มมูลคาแกเศรษฐกิจและธุรกิจของประเทศ  
(สำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา, 2556) 
 

 

º·ºÒ·ËÅÑ¡¢Í§ºÃÔÉÑ··Õ่ãËŒ¡ÒÃÊ¹ÑºÊ¹Ø¹á¡‹Ê¶ÒºÑ¹ 

สถาบันการจัดการปญญาภิวัฒนภายใต
การสนับสนุนของบริษัท ซีพีออลล จำกัด เพื่อ
การสนับสนุนการจัดการเรียนการสอนแบบ WBL 
ที่มุงเนนการเรียนดวยระบบการศึกษาแบบใหม 
คือ เนนการเรียนทฤษฎีควบคูฝกปฏิบัติตรงกับ
สายงานใหแกผูเรียน โดยบริษัทจะใหทุนการศึกษา
แกนักศึกษาท่ีมีคุณสมบัติตามเกณฑท่ีทางสถาบัน
กำหนดไว และเม่ือนักศึกษาเรียนครบสำเร็จการ
ศึกษาตามหลักสูตรท่ีกำหนดก็มีงานทำโดยเขา
ทำงานกับบริษัทเปนระยะเวลา 2 ปเพื่อเปนการ
ใชทุนการศึกษาท่ีมอบใหตลอดระยะเวลา 4 ป 

 
ÃÐºº¡ÒÃ¨Ñ´¡ÒÃàÃÕÂ¹¡ÒÃÊÍ¹¢Í§ PIM 

การจัดการเรียนการสอนของสถาบันใช
รูปแบบ Work-based learning  คือ  เรียนภาคทฤษฎี
พรอมไปกับทำงานจริงและเรียนรูในหองเรียน 
โดยผูเรียนจะเรียนรูจากกรณีศึกษาตามสาขาวิชา
และประสบการณจริงท่ีไดรับจากการฝกงานใน
สถานประกอบการ และใชโมเดลการศึกษา ท่ีเรียก
วา “DJT Model” โดย DJT ยอมาจาก Deutsche 
-Japan-Thailand เปนการนำจุดเดนของ 3 ประเทศ
มาใชโดยอิงจากโมเดล WBL ของเยอรมันเปน
หลัก แตมีการปรับผสานความรูจากจุดเดนของ
ญี่ปุนและไทยเขาดวยกันเพื่อประยุกตใหเกิดองค
ความรูที่เหมาะสม และสรางบุคลากรท่ีเปนกำลัง
ของประเทศ (สมภพ, 2555) 

D – Deutsche   คือ เยอรมนีชาติท่ีมีความ
โดดเดนดานการฝกบุคลากรแบบ Work-based 
Learning เปนผูคิดคนนวัตกรรม (Innovation) เจา
แหงการเพ่ิมประสิทธิภาพและประสิทธิผลในงาน
(Productivity & Perfectionism) 

J – Japan  คือ ญ่ีปุนชาติท่ีขยันทำงานมาก
อันดับตนๆ ของโลก มีความเปนเจาตลาด (Market- 
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ability) และเปนชาติแหงขอมูลขาวสาร(Infor- 
mation) และเทคโนโลยี (Technology) 

T – Thailand คือ ไทยชาติที่มีความ
สรางสรรค (Creativity) ยืดหยุน (Flexibility) และ
เรียบงายสบายๆ (Relaxation)  

ความโดดเดนของแตละชาติที่กลาวมา 
เม่ือถูกนำมาผสมผสานจึงเกิดเปนโมเดลการศึกษาท่ี
มีลักษณะเฉพาะตัวของ PIM   

ในสวนของ Work-based Learning ของ 
PIM นักศึกษาตองเรียนหนักกวาหลักสูตรการ
ศึกษาของท่ีอื่น ๆ เพราะ 

ขณะเรียนตองฝกงานเหมือนปฎิบัติงาน
จริงเชนน้ี จึงทำใหนักศึกษาของ PIM มีความ
แข็งแกรง เน่ืองจากมีโอกาสไดสัมผัสประสบการณ
ทำงานกอนนักศึกษาสถาบันอื่น ไดพบปญหาท่ี
เกิดข้ึนจริงในการทำงานพรอมท้ังไดเรียนรูการ
แกปญหา นอกจากน้ันรูปแบบการเรียนดังกลาว
ชวยฝกใหมีการเรียนรูการแบงเวลา ฝกความอดทน
เม่ือเรียนจบก็จะมีความพรอมในการทำงานอยาง
มาก ส่ิงท่ีสำคัญท่ีสุดท่ีไดรับจากการเรียนในแบบ 
WBL คือ การมีทักษะซ่ึงเปนท่ีตองการของตลาด 
สำหรับท่ี PIM สาขาวิชาท่ีโดดเดน คือ การจัดการ
ธุรกิจคาปลีก และการจัดการธุรกิจอาหาร โดยนัก
ศึกษาทุกคนในสาขาดังกลาวตองฝกงานและเรียน
ในสัดสวนท่ีเทากันทุกเทอม คือ ในแตละภาคการ
ศึกษา ตองฝกงาน 3 เดือนและเรียน 3เดือน สลับ
กันไป รูปแบบการเรียนลักษณะเชนน้ีจะเร่ิมตน
ต้ังแตการเรียนในช้ันปที่ 1 จนถึงป 4 ถือวาเปน
หัวใจของ Work-based Learning คือ เรียนทฤษฎี
ควบคูไปกับการทำงาน ไมใชเฉพาะเพียงแคสอง
สาขาเทาน้ันท่ีไดฝกงานอยางเขมขน แตนักศึกษา
ของ 5 คณะ 11 สาขาวิชา ทุกคนจะไดฝกงานตรง
ตามสาขาวิชาท่ีเรียนอยางเต็มท่ีเชนกัน  

หลกัสูตรการเรียนการสอนของ PIM 
1. หลักสูตรมีการจัดทำโดยคณะกรรมการ

ประจำสาขา และผูเชี่ยวชาญจากสถานประกอบ
การเพื่อกำหนด 

หลักสูตรรวมกัน และผานการอนุมัติ
หลักสูตรโดยสภาสถาบันและกระทรวงศึกษาธิการ 
ระยะเวลาในการศึกษา 4 ป ในระดับปริญญาตรี 
มุงเนนใหเรียนจบภาคทฤษฎีภายในระยะเวลา 3-
3 ½ ป และช้ันปสุดทายตองฝกในสถานประกอบ
การเต็มรูปแบบ 

2. วิธีการจัดการเรียนการสอน  
    - มีการเช่ือมโยงภาคทฤษฎีในช้ันเรียน

ไปสูภาคปฏิบัติในสถานประกอบการ 
    - สนทนาถึงปญหาจากการฝกงานโดย

นำมาเปน case study ในช้ันเรียน  
    - นำประเด็นตาง ๆ ในสถานประกอบ

การมาบรรจุในภาคทฤษฏีเพื่อใชเปนกรณีศึกษา
ใหผูเรียนไดฝกฝนทักษะในดานตาง ๆ เชน การ
วิเคราะหสถานการณ แนวโนมทางธุรกิจ รวมท้ัง
การแกปญหาจากกรณี ศึกษาตาง ๆ  

3. รูปแบบการเรียนของ PIM สถาบันจะ
แบงนักศึกษาออกเปน 2 กลุมในแตละปการศึกษา 
คือ 1) กลุม A (Block A) เปนนักศึกษากลุมท่ีตอง
ไปทำงานท่ีรานกอนเปนระยะเวลา 3 เดือน แลว
จึงกลับมาเรียนในช้ันเรียนอีก 3 เดือน ในแตละ
ภาค และ 2) กลุม B (Block B) เปนกลุมท่ีตอง
เรียนในช้ันเรียนกอนเปนระยะเวลา 3 เดือน แลว
จึงไปทำงานท่ีรานอีก 3 เดือน ในแตละภาคการ
ศึกษา  รูปแบบการเรียนใชวิธีเรียนสลับกับฝกปฏิบัติ
งานในสถานประกอบการจริงเชนน้ีทุกชั้นป โดย
มีสัดสวน 50% ในช้ันเรียน และ 50% ในสถาน
ประกอบ การ ในแตละภาคการศึกษามีระยะเวลา 
6 เดือน ดังภาพท่ี 1 
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การประเมินผูเรียนในสวนของการเรียน
ภาคทฤษฎีใชวิธีการเชนเดียวกับสถานศึกษาท่ัวไป 
แตในการประเมินภาคปฏิบัติใชการประเมินโดย
อาจารยท่ีปรึกษารวมกับพ่ีเล้ียงจากสถานประกอบ
การ ดังน้ี 

1. ประเมินผลโครงงานสหกิจศึกษา 
ประเมินโดยอาจารยที่ปรึกษาโครงงาน โดยนัก-
ศึกษาตองจัดทำหัวขอโครงงานท่ีศึกษาปญหารวม
กับสถานประกอบการและจัดทำโครงงานสหกิจ
ศึกษา 1 โครงงานตามหัวขอในการประเมินซ่ึง
ประกอบดวยบทนำ แนวคิด ทฤษฎีและองคความรู
ที่เกี่ยวของ ระเบียบวิธีการและผลจากการศึกษา 
บทสรุปท่ีไดจากการศึกษารวมถึงขอเสนอแนะ
โดยผานเกณฑไมต่ำกวา 50% 

2. ประเมินผลการปฏิบัติงาน ประเมิน
โดยครูฝกหรือพี่เลี้ยงในสถานประกอบการ โดยวัด
จากผลสำเร็จของงาน ความรูความสามารถและ
ลักษณะสวนบุคคล โดยผานเกณฑไมต่ำกวา 50% 

ตัวอยางแนวทางการประกอบอาชีพของ
ผูเรียนในหลักสูตรของ PIM  

แนวทางการประกอบอาชีพของผูเรียน
ในหลักสูตรของ PIM คณะบริหารธุรกิจ ซ่ึง
ประกอบดวยสาขาวิชาตาง ๆ ดังน้ี 

1. สาขาวิชาการจัดการธุรกิจคาปลีก 

เม่ือสำเร็จการศึกษาแลวสามารถท่ีจะประกอบ
อาชีพนักจัดการดานธุรกิจคาปลีกท้ังระดับบริหาร
และปฏิบัติการ   สามารถปฏิบัติงานท้ังในกลุมซี
พีออลล หรือทำงานในธุรกิจเอกชนอื่นๆ หรือ
ธุรกิจสวนตัวที่เกี่ยวกับธุรกิจคาปลีกทั้งในและ
ตางประเทศ 

2. สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร เม่ือ
สำเร็จการศึกษาแลวสามารถท่ีจะประกอบอาชีพ
นักจัดการดานธุรกิจอาหาร เชน โรงแรม ภัตตาคาร 
แฟรนไชสรานอาหาร ผูประเมินตนทุนวัตถุดิบและ
สรางวัตถุ ดิบดานอาหาร นักวางแผนและวางกลยุทธ
ดานธุรกิจอาหาร 

3. สาขาวิชาการจัดการโลจิสติกส เม่ือ
สำเร็จการศึกษาแลวสามารถท่ีจะประกอบอาชีพ
ผูจัดการบริหารสินคาคงคลัง ผูจัดการดานการขนสง
สินคาท้ังในและระหวางประเทศ ผูจัดการดานการ
ควบคุมการจัดสงและกระจายสินคา 

 
สรุปสรุป  

ความสำเร็จในการจัดการเรียนการสอน
ในระบบ WBL ข้ึนอยูกับอาจารยและครูฝกหรือ
พี่เลี้ยงจากสถานประกอบการ จำเปนตองมีความ
เขาใจเก่ียวกับรูปแบบระบบการเรียนแบบสหกิจ
ศึกษารวมกัน ควรมีการกำหนดรูปแบบของการ

 ภาคการศึกษาท่ี 1                        ภาคการศึกษาที่ 2 

 3 เดือน         3 เดือน

 เรียน         ฝกปฏิบัติงาน
 Block B       Block A
 ฝกปฏิบัติงาน      เรียน
 Block A         Block B

 3 เดือน         3 เดือน

 เรียน         ฝกปฏิบัติงาน
 Block B       Block A
 ฝกปฏิบัติงาน      เรียน
 Block A         Block B

ภาพที่ 1 รูปแบบการเรียนของนักศึกษา PIM ทั้ง Block A และ B ตลอด 1 ปการศึกษา
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เรียนภาคทฤษฏีและภาคปฏิบัติรวมกัน เพื่อให
สามารถนำไปใชไดจรงิในภาคของการฝกปฎิบติังาน
ในสถานประกอบการ โดยเนนใหผูเรียนสามารถ
นำองคความรูในภาคทฤษฎีไปประยุกตสูภาค 
ปฎิบติัไดอยางแทจรงิ  นอกจากน้ันการเรียนในภาค 
ทฤษฎีควรอาศัยกรณีศึกษาตางๆ ที่เกิดข้ึนจากการ 
ปฎิบัติจริงเปนฐานในการเรียนรูเพื่อนำไปสูการ
วิเคราะหและแกปญหาอยางมีเหตุผล และสามารถ
นำไปใชในชีวิตการทำงานจริงได สวนครูฝกหรือ
พี่เล้ียงจากสถานประกอบการตองมีการรับรูเชิง
นโยบายและมีความเขาใจถึงรูปแบบการเรียนแบบ 
WBL โดยมีเปาหมายในการฝกท่ีสอดคลองกับ

ระดับการเรียนรูของนักศึกษาในแตละช้ันปเพื่อ
จะไดมีการสอนงานใหกับผูเรียนอยางเหมาะสม
ในขณะท่ีปฏิบัติงานท้ังดานเน้ืองานและระยะเวลา
ในการฝกปฏิบัติงาน  การจัดการเรียนการสอน
แบบ WBL ถาท้ังในสวนของภาคการศึกษาและ
ภาคธุรกิจสามารถท่ีจะวางแผนรวมกันไดอยาง
เปนระบบจะกอใหเกิดประโยชนตอสถานศึกษา
และสถานประกอบการอยางแทจริง โดยสถาน
ศึกษาสามารถผลิตบัณฑิตท่ีตรงกับความตองการ
ธุรกิจและมีงานทำ สวนสถานประกอบการได
บุคลากรที่ตรงตามสายงานและลดความสูญเปลา
ในดานการฝกอบรมพัฒนาบุคลากรใหม 

เอกสารอางอิง เอกสารอางอิง 
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 http://www.komchadluek.net/detail1.php?rid=75&dt=20130201#. Uc5zd21X9Es คนเม่ือ 29  
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วถิใีหมแหงการเรียนรู. 2556. ทีม่าhttp://www.mbamagazine.net/index.php/b-school/852-pim คนเม่ือ 28  
 มิถุนายน 2556. 
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การวิจัยเปนการศึกษาโดยใชวิธีการทาง
วิทยาศาสตร คือใชวิธีการศึกษาหาความรูอยาง
เปนระบบแบบแผน มีการเก็บขอมูลที่เปนระบบ
ทดสอบขอเท็จจริงใหญและขอเท็จจริงยอย จนกวา
จะสมมติใหเปนความจริง ซ่ึงประกอบดวย การ
กำหนดปญหา การต้ังสมมติฐาน การเก็บรวบรวม
ขอมูลและการสรุปผล (Kerlinger, 1973 หนา 11-
13 อางถึงใน สิน พันธุพินิจ, 2552.หนา 15) 

การวิจัยเปนเคร่ืองมือสำคัญในการสรางองค
ความรูที่ทำใหมนุษยมีความเปนอยูดีขึ้น สามารถ
นำไปแกปญหาของสังคมและประเทศชาติไดอยาง
มีประสิทธิภาพ ซ่ึงวันดี ไทยพานิช (2555, หนา 9) 
สรุปวา เปนกระบวนการศึกษาคนควาหาขอเท็จจริง 
หรือปรากฎการณธรรมชาติดวยวิธีทางวิทยาศาสตร 
และมีจุดมุงหมายท่ีแนนอน เพื่อใหไดมาซ่ึงความ
รูใหมหรือขอเท็จจริงท่ีเชื่อถือได การวิจัยที่ดีควร
มีลักษณะดังน้ี (บุญชม ศรีสะอาด, 2535 หนา 10) 

1. เปนการคนควาท่ีตองหาความรู ความ
ชำนาญและความมีระบบ  

2.  เปนงานท่ีมีเหตุผลและมีเปาหมาย 
3. ตองมีเครื่องมือหรือเทคนิคในการเก็บ

รวบรวมขอมูลทีี่มีความเท่ียงตรงและเช่ือถือได 
4. ตองมีการรวบรวมขอมูลใหมและได 

ความรูใหม กรณีใชขอมูลเดิม จุดประสงคการ
ศึกษาจะตองแตกตางจากเดิม ความรูที่ไดอาจเปน 
ความรูเดิม ในกรณีที่มุงวิจัยเพื่อตรวจซ้ำ  

5. เปนการศึกษาคนควาเน้ือหาขอเท็จจริง 
เพื่อใชอธิบายปรากฎการณ หรือพัฒนากฎเกณฑ 
ทฤษฎี หรือตรวจสอบทฤษฎีหรือพยากรณปรา-

การทำวิจัยและการเผยแพร การทำวิจัยและการเผยแพร 

กฎการณตางๆ หรือเพื่อวางนัยท่ัวไปหรือเพื่อแก
ปญหาตางๆ  

6. ตองอาศัยความเพียรพยายาม ความซ่ือ- 
สัตย กลาหาญ บางคร้ังจะตองเฝาติดตามผล บันทึก
ผลอยางละเอียด ใชเวลานาน บางคร้ังผลการวิจัย
ขัดแยงกับความเช่ือของบุคคลอ่ืน อาจไดรับการ
โจมตีหรือไมยอมรับ ผูวิจัยจะตองมีความกลาหาญ
ที่จะแสดงผลการวิจัยตามความจริงท่ีคนพบ 

7. ตองมีการบันทึกและเขียนรายงานการ
วิจัยอยางระมัดระวัง 

การจัดการศึกษาในระดับอุดมศึกษา ซ่ึงกำหนด
โดยสำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (2554) 
กำหนดไวในตัวบงช้ีที่ 2.6 ระบบและกลไกการ
จัดการเรียนการสอน ขอ 3 ใหทุกหลักสูตร มี
รายวิชาท่ีสงเสริมทักษะการเรียนรูดวยตนเอง 
และการใหผูเรียนไดเรียนรูจากการปฏิบัติทั้งใน
และนอกหองเรียนหรือจากการทำวิจัย ในหลักสูตร
จึงมีการเรียนทฤษฎี ปฏิบัติ การฝกประสบการณ
หรือฝกงาน  ทำกรณีศึกษา ปญหาพิเศษ หรือการ
ศึกษาอิสระ หรือโครงงานวิจัย จากขอกำหนดน้ี 
คณะกรรมการจัดทำ มคอ. 1 หลักสูตรคหกรรม- 
ศาสตรจึงไดพิจารณาใหมีวิชาการศึกษาอิสระใน
หลักสูตรปริญญาตรีดวย สำหรับหลักสูตรปริญญา
โท กำหนดใหมีการศึกษา แผน ก. เปนการวิจัย 
แบบ ก (1) ทำวิทยานิพนธ (วิจัย) อยางเดียว แบบ 
ก (2) ทำวิทยานิพนธหรือวิจัยและเรียนทฤษฎีดวย 
และแผน ข. เนนการศึกษารายวิชา และมีการศึกษา
คนควาอิสระ 3-6 หนวยกิต ทั้งน้ีจะตองมีการ
เผยแพรผลการวิจัยตอสาธารณะ เชน วารสาร
วิชาการ นำเสนอในท่ีประชุมสัมมนาวิชาการระดับ

อนุกูล  พลศิริ* อนุกูล  พลศิริ* 

* รองศาสตราจารย ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยรามคำแหง 
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ชาติหรือนานาชาติ ซ่ึงผลงานผานการพิจารณา
ของผูทรงคุณวุฒิภายนอก 

การเผยแพรผลการวิจัย จะขอกลาวเฉพาะ
การเผยแพรผานวารสารวิชาการ ขณะน้ีวารสาร
วิชาการตางๆ ไดรับการประเมินการยอมรับจาก
ศูนยดัชนีการอางอิงวารสารไทย (Thai Journal 
Citation Index Center, TCI) ซ่ึงมีขอกำหนดหลาย
ขอ และมีการประเมินคุณภาพแตละรอบป  การ
พิจารณาของแตละวารสารจะกำหนดรูปแบบการ
เสนอผลงานวิจัยไวในวารสาร ซ่ึงผูวิจัยตองปฏิบัติ
ตามอยางเครงครัด และควรศึกษาใหเขาใจกอน
สงบทความวิจัยไปเผยแพร เชน รูปแบบการเผย- 
แพรบทความวิจัยในวารสารคหเศรษฐศาสตร ใช
ขนาดอักษร 16 จำนวนไมเกิน 8 หนากระดาษ
พิมพ A 4 มีชื่อเรื่อง ชื่อผูเขียน บทคัดยอ ทั้งภาษา
ไทยและอังกฤษ หัวขอใหญประกอบดวย บทนำ 
วัตถุประสงค วิธีการ ผลวิจัยและวิจารณ สรุปและ
เอกสารอางอิง 

การพิจารณาความสมบูรณของบทความวิจัย
ตองผานผูทรงคุณวุฒิภายนอกที่มีความเชี่ยวชาญ
ในสาขาท่ีตรงกัน ซ่ึงประเด็นท่ีมักจะพบความไม
สมบูรณไดแก วัตถุประสงคในบทคัดยอไมตรง
กับในเน้ือหา วิธีการวิจัยถาเปนเชิงสำรวจการกำหนด

ประชากรและกลุมตัวอยาง ถาเก็บขอมูลจาก
ประชากรไมตองมีการทดสอบสมมติฐาน คาเฉล่ีย 
ใชสัญญลักษณของประชากรคือ μ ไมใชของกลุม
ตัวอยาง (x) เครื่องมือตองมีความเช่ือมั่นและมีคา
ความยากงาย อำนาจจำแนกถาเปนการวัดความรู 
ที่สำคัญคือผลวิจัยและวิจารณตองเสนอให
สอดคลองกับวัตถุประสงค และมีวิจารณผลหรือ
อภิปรายผล คือระบุเหตุผลวาสอดคลองกับทฤษฎี
หรือผลการวิจัยของผูอื่นหรือไม เอกสารอางอิง
ไมตรงกับท่ีอางในเน้ือหา เชน ป พ.ศ. ไมตรงกัน 

สวนการวิจัยเชงิทดลอง ตองระบุวิธีการท่ี
ประกอบดวยวัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ วิธีการทดลอง
และการวิเคราะหขอมูลสถิติ หากมีการเปรียบเทียบ
ผล ตองแสดงคาสถิติผลการเปรียบเทียบเชนคาที  
(t-test) 

การนำเสนอผลการวิจัย เปนการประกาศให
ผูอ่ืนทราบวาไดมีการทำวิจัยเร่ืองน้ีแลว ทำอยางไร 
เม่ือไร โดยใคร หนวยงานใด และไดผลอยางไร 
หากจะทำซ้ำก็ไดหรือจะนำไปคิดคนเพ่ิมเติม หรือ
นำไปพัฒนาก็ไดหากไมมีการจดสิทธิบัตร หวัง
วาผูวิจัยจะพิจารณาทบทวนการทำงิจัยและเผยแพร
ผลงานวิจัย ไดเหมาะสมตอไป 

  

เอกสารอางอิงเอกสารอางอิง  
คำแนะนำสำหรับผูเขียนบทความทางวิชาการหรือบทวิจัย วารสารคหเศรษฐศาสตร. 56 (1) มกราคม -  
 เมษายน : 67. 2556. 
บุญชม ศรีสะอาด. การวิจัยเบื้องตน. (พิมพครั้งท่ี 4). กรุงเทพฯ : สุวีริยาสาสน  
วันดี ไทยพานิช. ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร (พิมพครั้งท่ี 2) กรุงเทพฯ : สำนักพิมพมหาวิทยาลัย 
 รามคำแหง. 2555. 
สิน พันธุพินิจ. เทคนิคการวิจัยทางวิทยาศาสตร. กรุงเทพฯ : บริษัทวิทยพัฒน จำกัด. 2552.  
สำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา. คูมือการประกันคุณภาพการศึกษาภายในสถานศึกษา ระดับ 
 อุดมศึกษา พ.ศ.2553 ฉบับ มกราคม 2554. กรุงเทพฯ : หจก.ภาพพิมพ. 2554. 
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อมรรัตน เจริญชัย*     

เลิกใหขนมกันเถอะ เลิกใหขนมกันเถอะ 

* ศาสตราจารย ดร. ขาราชการบำนาญ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

โรคอวนกำลังเปนปญหาสุขภาพของคน
ไทย ไมใชแตเพียงในเมืองใหญ ในชนบทก็มีคน
อวนมากข้ึน เม่ือมีการขาดแคลนน้ำมันปาลม เกิด
ความวุนวายท่ัวไป คนทำอาหารขายเดือดรอนมาก
ดูตามตลาด มีคนทำอาหารขายเกือบทุกชนิดใส
น้ำมันมาก อาหารทอดเปนอาหารขายดี คนชอบ
อาหารทอดกรอบ พวกแกงและผัดใสน้ำมันและ
น้ำตาลมาก เม่ืออาหารคาวมีน้ำมันและน้ำตาลมาก
แลว ไมควรกินขนมหวานตาม 

เม่ือปใหมที่ผานมา มีขนมหวานว่ิงเขา
บาน ยิ่งอายุมากข้ึน มีลูกศิษยหลายคนคิดถึงใน
เทศกาล คงเห็นวาอีกไมนาน ครูคงแกจนกินอาหาร
ไดนอย เลยหาขนมอรอยมาฝาก แทบทุกคนให
ขนม ขนมสวย ขนมอรอย อุดมดวยน้ำตาลและ
ไขมัน ถาครูแกกินหมด คงตองเขาโรงพยาบาล 
รักษาโรคหัวใจ โรคเบาหวาน อาจถึงเปนอัมพฤกษ
อัมพาต ลุกเดินไปไหนไมได ชวยตัวเองไมได 
ตองมีคนดูแลตลอดวันตลอดคืน 

เม่ือพบเพื่อนวัยเจ็ดสิบข้ึน เกือบทุกคน
เปนโรคไขมันในเลือดสูง ไมใชเพราะกินอาหาร
มันจัด แตเปนเพราะกินอาหารหวานมากเกินไป 
รางกายเปล่ียนน้ำตาลเปนไขมัน ผูสูงอายุออกกำลัง
นอย รางกายไมเอื้อใหออกกำลังกาย บางคนมี
ปญหากระดูกเส่ือม งอเขาไดยาก เดินมากเจ็บขา
เจ็บเขา น้ำหนักตัวเพิ่มข้ึนจากสมัยเม่ืออายุยังนอย 
เขาไมสามารถรับน้ำหนักท่ีเพิ่มข้ึนถึงแมจะกิน
อาหารไมมาก แตไขมันในเลือดสูง 

อยากใหเลิกใหขนมกันเสียที อาหารวาง
ในท่ีประชุม ในท่ีทำงานก็ขอใหเปนอาหารคาว 

เลิกใชอาหารหวาน เลิกเพิ่มไขมันและน้ำตาล ชง
เครื่องด่ืมโดยไมใสน้ำตาล หรือใสนอยพอใหมี
รสหวาน ไมหวานจัด ไมวาจะเปนน้ำขิง น้ำผล
ไม นมถ่ัวเหลือง น้ำสมุนไพร ขอใหเลิกใสน้ำตาล 
หรือลดลงไมใหถึงคร่ึง น้ำผลไมและน้ำสมุนไพร
หมดความดีเม่ือหวานดวยน้ำตาล ใครรูตัววาชอบ
หวาน ไดกำไรชีวิต เพราะเริ่มพยายามลดน้ำตาล
แลว คนติดรสหวานโดยไมรูตัววาติดหวาน มีอันตราย
มากกวา 

เม่ือจะใหของกัน เลิกใชขนม เปล่ียนให
กับขาว ใหปลาแดดเดียว  หมูแดดเดียว กะป น้ำปลา 
มะขามเปยก กลุมแมบานท่ีจังหวัดสุพรรณบุรี ค้ัน
น้ำมะขามเปร้ียว กวนจนขน เม่ือจะใชน้ำมะขามเปยก 
ตักใสแกงไดทันที ไมตองค้ัน จะทำแกงสม 
กวยเต๋ียวผัดไทย ทำน้ำสำหรับปลาราดพริก น้ำ
ปรุงรสปอเปยะสด ประหยัดเวลา ลดความยุงยาก 
ตอไปแมบานทำอาหารไดงายข้ึน ทุกคนทำอาหาร
ไดอรอย  

ผูผลิตเคร่ืองปรุงอาหาร ทำเคร่ืองปรุง
สำหรับอาหารเกือบทุกชนิด มีซอสผัด เครื่องปรุง
หมูแดง เครื่องสมตำ เครื่องแกงท้ังแกงใสกะทิ
และแกงไมใสกะทิ เคร่ืองพวกนี้เปนของฝากได
อยางดี เคร่ืองปรุงสำหรับสลัด น้ำสลัดตางๆ ชนิด 
ไมใสไขมันมากก็มีใหเลือก ลองเดินตามหางสรรพ
สินคา อานคำอธิบายบนฉลาก หาของฝากท่ีไม
ทำใหอวนได 

สมัยกอนในวันสงกรานต ญาติผูใหญทาน
หนึ่งทำอาหารใสปนโต แจกใหลูกหลานบานละเถา 
มีขนมจีน แกงเขียวหวาน ปลาเค็มตัวเล็กทอดกรอบ
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เปนเคร่ืองเคียง กินไดทั้งตัวไดทั้งโปรตีนและ
แคลเซียม และมีผักสีเขียวผัดกับลูกชิ้นกุง เด็กๆ 
คอยปนโตของคุณยาย บางปเปนขนมจีนน้ำยา 
ขนมจีนน้ำพริก ที่บานไมเคยทำเพราะยุงยาก 
ครอบครัวท่ีมีลูกในวัยเรียน แมไมมีเวลาทำอาหารท่ี
ยุงยาก การไดกับขาวอรอยในวันเทศกาล จึงเปน
ส่ิงท่ีดีอยางย่ิง 

เม่ือเปนเด็กสมัยสงครามโลกคร้ังท่ีสอง
จบใหมๆ ไมมีการพาลูกไปกินอาหารนอกบาน 
อยากกินอะไรตองทำเอง การใหกับขาวจึงเปนส่ิง
ที่ผูรับพอใจ จะใหทำอาหารไปใหใครคงไมใช
เรื่องงาย ในเทศกาลแจกของขวัญ  ทุกคนมีผูท่ีจะ
ตองแจกหลายคน ใหวัตถุดิบสำหรับทำอาหารจึง
งายกวาจะทำใหเปนอาหารสำเร็จ นอกจากจะยุงยาก 
ยังมีปญหาการเก็บรักษาไมใหเนาเสีย เครื่องปรุง
สำเร็จรูปจึงเปนทางออกทางหน่ึง 

ถาอยากใหอาหาร ใหแลวไมเปนอันตราย
ตอผูรับ อยาใหขนม ใหของไมเสียงาย เชน วุนเสน 
ขาวสาร ขนมปงและเคร่ืองทำแซนดวิช นมผงขาด 
มันเนย เสนกวยเต๋ียวเสนเล็กแหง น้ำปลา ซีอิ๊ว 
ซอสตางๆ รายการไมมีท่ีส้ินสุด ถาจะใหเปนอาหาร
สำเร็จ ทำแบบลดไขมันและไมใสน้ำตาล เพียง
น้ำตาลในซอสตางๆ ก็มากเกินพอแลว 

ของขวัญปใหมท่ีถูกใจท่ีสุดปน้ี เปนเคร่ือง
ขาวตม มีปลาเค็มมากเค็มนอยแคไหน แถมกะป
อยางดี ตำน้ำพริกอรอย เก็บไวไดนาน เม่ือจะกิน
ขาวตม หาผักสีเขียวมาผัดกระเทียมและน้ำมัน
หอย กินขาวตมปลาเค็ม ไขเค็ม ปลาหมึกตัวเล็ก
ทอดกรอบ ผัดผักบุง อรอยที่สุด ไมมีที่ไหนขาย 
จะไปหาซ้ือจากภัตตาคารไหนก็ไมมีที่จะอรอย
เทากัน ตมขาวตมใสน้ำมาก ทำใหไมกินขาวมาก 
อิ่มน้ำเสียกอน ไดอาหารบำรุงสุขภาพ กินไดนาน 

เพราะของแหงเก็บไวได แชเย็นในตูแชแข็ง ของ
อรอยเก็บไวกินเอง สวนพวกขนมท่ีหลายคนใจดี
หามาให ตองใหลูกหลานและเพ่ือนบานชวยกิน 
ไมกลากินมาก กลัวไขมันข้ึน 

อาหารสำเร็จรูปสวนมากใสน้ำตาลจน
หวาน แมแตซอสปรุงรสตางๆ ก็ใสน้ำตาลมาก 
เม่ือประกอบอาหาร ไมตองเติมน้ำตาลอีก อานที่
ฉลากจะพบวาซีอิ๊วขาวมีน้ำตาลเปนสวนผสม ดู
รายการแขงขันทำอาหารของเชฟรุนเล็ก หลาย
คนทำอาหารชุบแปงทอด กินของทอดต้ังแตอายุ
ยังนอย โตข้ึนอวนแนๆ  

ถึงเวลาแลวท่ีจะชวนกันลดอาหารหวาน
มัน เลิกกินขนมหวาน ถาเลิกไมไดกินใหนอยลง 
กินผลไมเปนอาหารจานแรกกอนอาหารเชา จะ
เปนมะมวง มะละกอ สับปะรด ฝรั่ง กลวย เลือก
ไดตามฤดูกาล กินน้ำตาลใหนอยท่ีสุดเทาท่ียังอรอย 
กินน้ำพริกปลาทูผักสด แกงสม ตมยำ ไมใสน้ำตาล
ในแกงสมและตมยำ ด่ืมน้ำเปลา นมขาดมันเนย
หรือนมพรองมันเนยรสจืด ด่ืมน้ำผลไมที่ไมเติม
น้ำตาลหรือเกลือ กินขนมจีบ ซาลาเปา ไกยาง 
สมตำเปนอาหารวาง ใชกระทะเคลือบสารกันติด
ทำอาหาร ลดไขมัน กินดีและออกกำลังกาย จะ
ไดอยูสบายจนแก 
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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 โปรดระบุ.............................. 
สถานท่ีทำงาน 
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และท่ีสงวารสารสมาคมฯ (โปรดเขียนตัวบรรจงหรือพิมพ) 
 เลขที่...............ซอย.............................หมูที่..............ถนน............................ตำบล/แขวง.................................... 
อำเภอ/เขต................................จังหวัด.................................รหัสไปรษณีย..............................โทรศัพท................................. 
โทรศัพทมือถือ............................................................E-Mail Address : .......................................................................... 
ทานสะดวกท่ีจะติดตอประสานงานกับสมาคมฯ ภาคใด 
 ภาคกลาง      ภาคเหนือ             ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ             ภาคใต 
 

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

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

             วันที่................./.................../............... 

   การสงเงินโปรดส่ังจ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 

วารสารคหเศรษฐศาสตร 
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