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บรรณาธิการแถลง

 วารสารคหเศรษฐศาสตรฉบับท่ี 2 ปที่ 57 ไดสงถึงมือสมาชิกแลว มีเนื้อหาสาระหลาย
เรือ่งทีน่าสนใจและนาํไปปรบัใชไดสาํหรบัอาหาร คอื การพฒันาไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอร ดวยการ
เสรมิเสนใยผงจากเปลอืกสมโอ การผสมเผอืก และใชไขมนัจากอนิลูนิในการทาํเคกชฟิฟอน สาํหรบั
ผูชอบไอศกรมี รบัประทานแลวไมอวน ฟนไมผ ุเพราะเขาใชนํา้ตาลทีใ่หพลังงานนอยและแบคทเีรยี
ในปากใชประโยชนไมไดแทนนํา้ตาลทราย งานวจิยัเพือ่ศกึษาปจจัยทีท่าํใหนกัเรยีนชัน้มธัยมศกึษา
ตอนตนมนีํา้หนกัเกนิยนืยนัไดวาเปนเพราะไมรูและพฤตกิรรมการกนิไมเหมาะสม สาํหรับเดก็ปฐมวยั 
มีการศึกษารูปแบบการเรียนรูเพื่อเสริมทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร ตองสงเสริม ผาน
ประสาทสัมผัสทั้งหา สุภาพสตรีชอบกระเปาแปลกใหม เขานําลายฉลุไมมาปรับแตงฉลุบนผาแลว
นํามาทํากระเปา สวยงามอีกแบบ
 จากงานวิจัยและประสบการณการจัดการเรียนการสอนสามารถนํามาใชพัฒนาอาหาร
พื้นเมืองโคราชเปนอาหารในงานเลี้ยงของจังหวัดในโอกาสรับแขกบานแขกเมืองและงานประชุม
สังสรรค เพราะทําใหอาหารถูกสุขลักษณะในระดับสากล
 วารสารคหเศรษฐศาสตร เพื่อเผยแพร แลกเปล่ียนความรูสาขาคหกรรมศาสตรทุกสาขา 
คือ อาหารโภชนาการ เสื้อผา เครื่องนุงหม ครอบครัวและเด็ก ศิลปสัมพันธ จากทุกหนวยงาน ได
ปรับปรุง รูปแบบและคุณภาพตามที่ศูนยดรรชนีการอางอิงวารสารไทย (TCI) กําหนด ซึ่งไดจัด
ประชุมชี้แจงกับบรรณาธิการวารสาร เมื่อวันที่ 30 พฤษภาคม 2557 เพื่อชี้แจงเกณฑและผล    
กระทบในการประเมนิเพือ่จดักลุมคณุภาพวารสารในฐานขอมลูรอบที ่3 ในป 2558 จะมรีะยะเวลา
การรับรองคุณภาพ 5 ป (1 มกราคม 2558 - 31 ธันวาคม 2562, มติที่ประชุม) วารสารคห
เศรษฐศาสตร คงจะผานเกณฑการประเมิน เพราะการรวมแรงรวมใจของผูจัดทําวารสาร ผูสง
บทความ ผูทรงคุณวุฒิที่ชวยพิจารณา และคําติชมจากสมาชิกฯ
 ผูที่จะเผยแพรผลงานในวารสารน้ีโปรดศึกษาคําแนะนําตางๆ จากวารสารหรือจาก 
www.thea.or.th
                                                                       บรรณาธิการ
                                                                                 สิงหาคม 2557                           



สารจากนายกสมาคมฯ

สวัสดีคะ สมาชิกวารสารคหเศรษฐศาสตรทุกทาน

วารสารคหเศรษฐศาสตรฉบับน้ีเปนฉบับที่ 2 ในรอบป พุทธศักราช 2557 ซึ่งสมาชิกวารสาร
ทุกทานไดรับวารสารฉบับนี้ภายในเดือนสิงหาคม 2557 ซึ่งเปนวันเฉลิมพระชนมพรรษาของสมเด็จ
พระนางเจาพระบรมราชินีนาถ ในนามของสมาคมคหเศรษฐศาสตรแหงประเทศไทยในพระบรม
ราชินปูถัมภและวารสารคหเศรษฐศาสตรขอถวายพระพรชัยมงคลใหทรงมีพระชนมายุ ยิง่ยนืนาน ทรง
มีพระเกษมสําราญตลอดไป

การจัดการประชุมนานาชาตคิหกรรมศาสตรภาคพื้นเอเชีย ครั้งท่ี 18 (ARAHE 18th Bien-
nial International Congress) ซึ่งกําหนดจัดในป พ.ศ.2558 นั้น จําเปนตองเปลี่ยนประเทศเจาภาพ
ในการจัด อันเนื่องมาจากสถานการณทางการเมืองของไทย ซึ่งอาจสงผลกระทบตอจํานวนผูเขารวม
ประชุม ประเทศที่มีความพรอมและรับเปนเจาภาพแทนประเทศไทย ไดแก ฮองกง สวนกําหนดการ
การจัดประชุมดฉินัจะแจงใหสมาชกิทราบอีกครัง้นะคะ สวนการประชุมสัมมนาวิชาการประจําป 2557 
ของสมาคมคหกรรมศาสตรแหงประเทศไทยน้ัน จะจัดระหวางวันที่ 9 - 10 ตุลาคม 2557 ณ อาคาร
เฉลิมพระเกียรติ 80 พรรษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล กรุงเทพฯ หวัขอของการประชุมสัมมนา
ในปนี้คือ “คหกรรมศาสตรเพื่อความอยูรอดปลอดภัย” ในการสัมมนาวิชาการครั้งนี้ จะมีการสาธิต
การนําวัสดุเหลือใชมาสรางสรรคใหเกิดประโยชน และมีการประชุมใหญสามัญประจําป เพื่อแถลงผล
งานของคระกรรมการฯ และเลือกคณะกรรมการฯ ชุดใหม วาระ ป 2558-2559 จึงขอเชิญสมาชิกทุก
ทานเขารวมประชุมสัมมนาและนําเสนอผลงานวิชาการในครั้งนี้นะคะ

                                                               พบกันใหมฉบับหนาคะ
 

                                                   (รองศาสตราจารย ดร.ปทมาวดี  เลหมงคล)
                                                 นายกสมาคมคหเศรษฐศาสตรแหงประเทศไทย
                                                               ในพระบรมราชินูปถัมภ



* อาจารย โรงเรียนมัธยมนาคนาวาอุปถัมภ สํานักงานเขตสวนหลวง สังกัดกรุงเทพมหานคร
** รองศาสตราจารย ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยรามคําแหง
*** รองศาสตราจารย ดร. ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยรามคําแหง

ปจจยัทีส่มัพนัธกบัภาวะโภชนาการเกินของนักเรียนชัน้มธัยมศึกษา
ตอนตน โรงเรียนในเขตสวนหลวง สังกัดกรุงเทพมหานคร
ศิวพร  เจริญสุข* อนุกูล พลศิริ** จารี ทองตําลึง** วันดี ไทยพานิช***

บทคัดยอ

วิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อ (1) ศึกษาลักษณะพื้นฐาน ความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารของนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนตน ที่มีภาวะโภชนาการเกิน (2) ศึกษาปจจัยท่ีสัมพันธ
กับภาวะโภชนาการเกินของนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนตน โรงเรียนในเขตสวนหลวง สังกัด
กรุงเทพมหานคร  ประชากรที่ใชในการวิจัยคือ นักเรียนชาย-หญิงท่ีมีภาวะโภชนาการเกิน กําลังศึกษา
ในระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนตน ภาคเรียนที่ 2 ปการศึกษา 2554 จํานวน 161 คน เครื่องมือที่ใชในการ
รวบรวมขอมลู คอืแบบทดสอบความรูเรือ่งอาหารและโภชนาการ ทศันคตติอภาวะโภชนาการเกินและ
พฤติกรรมการบริโภคอาหาร มีคาความเชื่อมั่นเทากับ 0.72, 0.78 และ 0.80 ตามลําดับ สถิติที่ใชในการ
วิเคราะหขอมูลไดแก ความถี่ รอยละ และวิเคราะหความสัมพันธดวยไคสแคว (Chi-square) กําหนด
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ผลการวิจัย พบวา ภาวะโภชนาการของนักเรียนมีภาวะอวน (รอยละ 
36.7) เร่ิมอวน (รอย36.0) และ ทวม (รอยละ 27.3) มีความรูเรื่องอาหารและโภชนาการอยูในระดับ
ผานเกณฑขั้นตํ่า (รอยละ 40.4) รองลงมา มีความรูระดับตํ่ากวาเกณฑ (รอยละ 39.1) ปานกลาง (รอย
ละ 10.6) ดี (รอยละ 6.2) และ ดีมาก (รอยละ 3.7) นักเรียนสวนใหญมีทัศนคติเปนกลางตอภาวะ
โภชนาการเกิน (รอยละ 91.3) มีทัศนคติทางบวก (รอยละ 6.2) และทางลบ (รอยละ 2.5) สวนใหญมี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารอยูในระดับปานกลาง (รอยละ 50.9) มีพฤติกรรมถูกตองในระดับดี (รอย
ละ 30.5) และตองปรับปรุงแกไข (รอยละ 18.6) ความรูเรื่องอาหารและโภชนาการ และพฤติกรรมการ
บรโิภคอาหารมีความสมัพนัธกบัภาวะโภชนาการเกินของนักเรยีน อยางมนียัสาํคญัทางสถิตทิีร่ะดบั .05

คําสาํคัญ : ปจจัยตอภาวะโภชนาการเกิน  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนตน กรุงเทพมหานคร
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Factors Related to Being Overweight of Secondary School Students 
at Schools in Suan Luang District under the Bangkok Metropolitan 
Administration
Siwaporn Charoensuk* Anukool Polsiri** Jaree Thongtumluing** Wandee Thaipanich***

ABSTRACT

In this research, the researcher investigates (1) basic characteristics, knowledge, attitudes, 
and consumption behaviors of selected overweight secondary school students enrolled in schools. In 
addition, the researcher studies (2) factors related to these students being overweight. The research 
population consisted of 161 male and female overweight students studying at the secondary school 
level in the second semester of the academic year 2011. The instrument of research was a tripartite 
test concerning knowledge of food and nutrition, attitudes toward being overweight, and food con-
sumption behaviors with the three parts being couched at the reliability levels of 0.72, 0.78, and 0.80, 
respectively. Using techniques of distributive statistics, the researcher analyzed the data collected in 
terms of frequency and percentage. In addition, hypotheses governing the relationships between the 
factors studied were by means of applications of the chi-square (x2) technique with the statistically 
significant level being stipulated at the level of .05 for the results obtained. Findings are as follows: 
In respect to the weight condition of the students under study, the researcher found more than a third 
who were obese (36.7 percent) and slightly more than a fourth (27.3 percent) who were plump. Ap-
proximately two-fifths of the students under study were found to be knowledgeable concerning food 
and nutrition at the level of having satisfied the knowledge criteria at the lowest level (40.4 percent). 
Next, in descending order, were only slightly fewer whose level of knowledge was lower than the set 
criteria (39.1 percent), slightly over a tenth whose level of knowledge was moderate (10.6 percent), 
and those whose levels of knowledge were (6.2 percent), and, then, very good (3.7 percent). A large 
majority of the students under study exhibited neutral attitudes toward being overweight (91.3 percent). 
Next, in descending order, positive attitudes (6.2 percent) and negative attitudes (2.5 percent). A slight 
plurality of a little over half of the students under study displayed food consumption behaviors at a 
moderate level (50.9 percent). Next, in descending order, were nearly a third who evinced correct 
behaviors at or good level (30.5 percent) and needed improvement (18.6 percent). The researcher found 
that student knowledge concerning food, nutrition, and food consumption was correlated with being 
overweight  at the statistically significant level of .05. 

Keywords : Factor to Being Overweight, Secondary School Students, Bangkok Metropolitan 
 Administration
*Teacher, Matthayomnaknawaupthum School, Suanluang District, Bangkok Metropolis.
**Associate Professor, Department of Home Economics, Faculty of Education, Ramkhamhaeng University.
***Associate Professor, Dr., Department of Home Economics, Faculty of Education, Ramkhamhaeng University.
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บทนํา
ความสัมพันธของโรคกับโภชนาการมีมา

นาน อาหารมีทั้งคุณและโทษแกมนุษย การขาด
อาหารทําใหเปนโรคแบบหน่ึงในขณะท่ีการรับ
ประทานอาหารมากไปหรือไมเหมาะสมก็ทําให
เกิดเปนโรคอีกแบบหนึ่งได ประเทศที่เจริญแลว
จึงมักมีปญหาการรับประทานอาหารมากเกินไป 
และเม่ือไดรบัพลงังานมากเกินกวารางกายตองการ
รวมกับการขาดการออกกําลังกายที่เหมาะสม
รางกายจึงสะสมอาหารสวนเกินนี้ไวในรูปไขมัน
เกิดเปน “ความอวน” (กนกลดา, 2546, หนา 5) 
ในรอบ 5 ปที่ผานมาพบวาเด็กไทยเปนโรคอวน
เพิม่มากข้ึนถงึรอยละ 15-16 เครือขายวิจยัสขุภาพ
ไดทําการสํารวจโรงเรียนทั่วประเทศ 400 เขต ซึ่ง 
342 แหง พบเด็กอวนรอยละ 12 ทวมรอยละ 5 
รวมเด็กที่มีภาวะโภชนาการเกินทั้งสิ้นรอยละ 17 
พบในกลุมเด็กชายมากกวาเด็กหญิง ในกรุงเทพ 
มหานครพบเด็กอวนรอยละ 15.5 ทวมรอยละ 7 
รองลงมาคือ ภาคกลาง ภาคเหนือ และพบในภาค
ตะวนัออกเฉยีงเหนอืและภาคใตไมมากนกั (ลดัดา, 
2548, หนา 35-39) ขณะเดียวกัน สมยศ (2551, 
หนา 1-2) กลาววา เดก็ในวัยเรียนและวัยรุนมีภาวะ
โภชนาการเกินหรือมีนํ้าหนักเกินและอวนเพิ่มสูง
ขึ้นเปนรอยละ 13.4 และ 10.2 ของป 2545 ซึ่ง
แตละปมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นตามลําดับ

สําหรับสาเหตุของภาวะโภชนาการเกิน
นั้น สุขุมาลย (2552, หนา137-138) กลาววา การ
ไดรับสารอาหารเกินไดกลายเปนภาวะท่ีเกิดข้ึน
อยางรวดเรว็ จากการเปลีย่นแปลงวถิคีวามเปนอยู
ของประชาชน โดยเฉพาะอยางย่ิงในเขตเมือง 
ปจจุบนัพบวาโรคอวน โรคไขมันในเลอืดสูง โรค
ความดันโลหิตสูง โรคหัวใจขาดเลือดและโรค 
เบาหวานมีแนวโนมสูงขึ้น เปนสาเหตุสําคัญท่ี

ทําใหเกิดการตายกอนวัยอันควร ทําใหเกิดการ
สญูเสียทรพัยากรในวัยทาํงานและในกรณีทีป่วยก็
เปนภาระของสังคมท่ีตองดูแล เพื่อการรักษาและ
ฟนฟสูภาพ สาเหตอุนัสาํคญัเกดิจากการไดรบัสาร
อาหารบางประเภทมากเกินความตองการของ
รางกาย ไดแก อาหารประเภทใหพลังงาน ทั้ง   
ไขมัน แปง และนํ้าตาล ซึ่งสอดคลองกับลัดดา 
(2548, หนา 40) กลาววา ปจจัยที่สําคัญท่ีสุดท่ี
ทําใหโรคอวนเพ่ิมมากข้ึนก็คือ สิ่งแวดลอมท่ีมี
อาหารมากมาย หาไดงายโดยเฉพาะอาหารที่มีไข
มันและน้ําตาลสูง รวมถึงวิถีชีวิตที่เปลี่ยนไป 
เคลื่อนไหวรางกายนอยลง ออกกําลังกายนอยลง

วัตถุประสงค
1. เพื่อศึกษาลักษณะพื้นฐาน ความรู  

ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ
นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนต น ที่มีภาวะ
โภชนาการเกิน โรงเรียนในเขตสวนหลวง สังกัด
กรุงเทพมหานคร

2. เพ่ือศึกษาปจจัยท่ีสัมพันธกับภาวะ
โภชนาการเกินของนักเรยีนชัน้มธัยมศึกษาตอนตน 
โรงเรียนในเขตสวนหลวง สงักดักรุงเทพมหานคร

ประชากรที่ใชในการวิจัยเปนนักเรียน
ชาย-หญิงระดับช้ันมัธยมศึกษาตอนตน ที่มีภาวะ
โภชนาการเกินจาํนวน 3 โรงเรียน ไดแก โรงเรียน
มัธยมนาคนาวาอุปถัมภ โรงเรียนวัดปากบอ และ
โรงเรียนวัดใต รวมจํานวนทั้งส้ิน 161 คน 

วิธีการวิจัย
เครื่องมือที่ ใช ในการวิจัยคร้ังนี้ คือ 

แบบสอบถาม โดยแบงเปน 4 ตอนไดแก ขอมูล
ลักษณะพ้ืนฐานของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนตน 
ความรูเรื่องอาหารและโภชนาการ ทัศนคติตอ
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ภาวะโภชนาการเกินและพฤติกรรมการบริโภค
อาหาร ผานการหาคุณภาพโดยผูเชี่ยวชาญ 5 ทาน 
และวิเคราะหคาความเช่ือมั่นโดยใชสูตร KR-20 
ของ คูเดอร-ริชารดสัน สําหรับวัดความรู ฯ ไดคา
ความเชือ่ม่ันเทากบั 0.72 และคาความเช่ือมัน่ แบบ
วดัทศันคตแิละพฤตกิรรม ฯ โดยหาคาสมัประสทิธิ์
แอลฟา ของครอนบาคช ไดคาความเช่ือมัน่เทากบั 
0.78 และ 0.80 

ผลวิจัยและวิจารณ
นักเรียนที่มีภาวะโภชนาการเกินอยู ใน

ภาวะอวน (รอยละ 36.7) ภาวะเริ่มอวน (รอยละ 
36.0) และภาวะทวม (รอยละ 27.3) เปนเพศชาย 
(รอยละ 51.6) กําลังศึกษาระดับชั้นมัธยมศึกษาป
ที่ 3 (รอยละ 41.6) มีสมาชิกในครอบครัว 4 คน 
(รอยละ 35.5) มีแมที่รูปรางอวนมากที่สุด (รอย
ละ 35.0) ไดเงินมากกวา 50 บาท / วัน (รอยละ 
35.4) ผูปกครองมีระดบัการศึกษาช้ันประถม (รอย
ละ 44.1) ประกอบอาชีพเกษตรกรรม / รับจาง
ทั่วไป (รอยละ 56.5) รายได 9,001 บาทขึ้นไป 
(รอยละ 31.7) มพีฤติกรรมการออกกําลงักาย 1- 2 
วัน / สัปดาห (รอยละ 40.4) 

นัก เ รี ยน มีความรู  เ รื่ อ งอาหารและ
โภชนาการผานเกณฑขัน้ตํา่ (รอยละ 40.4) ตํา่กวา
เกณฑ (รอยละ 39.1) รองลงมามคีวามรูปานกลาง 
(รอยละ 10.6) ความรูดี (รอยละ 6.2) และความรู
ดีมาก (รอยละ 3.7) และนักเรียนไมไดสนใจใน
การบริโภคอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ อาจ
เปนสาเหตุมาจากการศึกษาและอาชีพของผู 
ปกครองที่ให ความรู ถูกบ างไม ถูกบ าง ซึ่ง
สอดคลองกับการศึกษาของ จีราวรรณ (2547, 
หนา110) ทีไ่ดศกึษาความรู เจตคตแิละการปฏิบตัิ
เกี่ยวกับการบริโภคอาหารของนักเรียน พบวา 

นักเรียนมีความรูเกี่ยวกับการบริโภคอาหารอยูใน
ระดับตํ่า ไดรับขอมูลความรูเกี่ยวกับการบริโภค
อาหารจากบิดามารดามากที่สุด (รอยละ 49.5) ซึ่ง
ระดับการศึกษาของ ผูปกครองสวนใหญ(รอยละ 
32.8)อยูในระดับประถมศึกษาหรือต่ํากวาประถม
ศึกษาและสอดคลองกับผลการวิจัยของทิพยพิกา 
และคณะ (2556) พบวา การศึกษาและอาชีพของ
บิดามารดามีความสัมพันธ กับปริมาณและ
แบบแผนการบริโภคอาหารของบุตร ทัศนคติตอ
ภาวะโภชนาการเกนิของนกัเรียน พบวานกัเรียนมี
ทศันคตเิปนกลางมากท่ีสดุ (รอยละ 91.3) รองลงมา
มทีศันคติเปนบวก (รอยละ 6.2) และมีทศันคติทาง
ลบเพยีงเลก็นอย (รอยละ 2.5) เพราะ ทศันคตเิปน
ความรูสกึของบุคคล นกัเรียนท่ีมภีาวะโภชนาการ
เกนิอาจจะยอมรบัภาพลกัษณรปูรางทีม่นีํา้หนกัเกนิ
หรือโรคอวนได และคิดวาการมีนํ้าหนักเกินก็
สามารถทํากิจกรรมตาง ๆ รวมกับเพ่ือน ๆ ได
โดยทีไ่มมปีญหาหรอือปุสรรคใด ๆ  เชน การเรียน
หนังสือ การเลนกีฬา สอดคลองกับประวีณา 
(2550,หนา 81) ที่กลาววา วัยรุนที่มีนํ้าหนักเกิน
มาตรฐาน (เริ่มอวน) มีความพึงพอใจภาพลักษณ
ทางรางกายของตนและเห็นคุณคาในตนเองใน
ระดับปานกลาง

นกัเรยีนมพีฤตกิรรมการบรโิภคอาหารอยู
ในระดับปานกลางมากท่ีสุด (รอยละ 50.9) รอง
ลงมามพีฤตกิรรมถูกตองในระดับคอนขางสงูหรอื
ด ี(รอยละ 30.5) และมีพฤติกรรมถูกตองในระดับ
คอนขางต่ําหรือปรับปรุง (รอยละ 18.6) เพราะใน
ปจจุบันนิยมบริโภคอาหารตามกระแสนิยมและ
อทิธิพลของการโฆษณาชกัจงูโนมนาวใจวัยรุนให
เห็นวาเปนสิ่งท่ีดีทันสมัย วัยรุนมักเขาใจผิดและ
นิยมบริโภคอาหารโดยสนใจรูป รส กลิ่นและสี
ของอาหารมากกวาจะคํานึงถึงสารอาหารท่ีไดรับ
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และไมครบทั้ง 5 หมู สอดคลองกับแนวคิดของ
อบเชย (2551,หนา 71-72) กลาววา วัยรุนในยุคนี้
มีนิสัยการบริโภคอาหารตามกระแสนิยม เชน อา
หารฟาสตฟูด เปนตน รับประทานอาหารจุบจิบ
และมีนสิยัการบริโภคทีไ่มด ีนอกจากน้ีวยัรุนชอบ
ความเปนอสิระและตัดสนิใจดวยตนเองและย่ิงใน
ปจจบุนัโฆษณาไดมบีทบาทตอเดก็วยัรุนเปนอยาง
มากจึงสงผลตอพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

การทดสอบความสัมพันธระหวาง ความ
รูเร่ืองอาหาร ทศันคตติอภาวะโภชนาการเกนิ และ
พฤติกรรมการบริโภคอาหาร กบัภาวะโภชนาการ
เกินของนักเรียน พบวา 

1. ความรูเร่ืองอาหารและโภชนาการกับ
ภาวะโภชนาการเกินมีความสัมพันธอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

ตารางที ่1 ความสัมพันธระหวางภาวะโภชนาการเกินกับความรูเรื่องอาหารและโภชนาการของนักเรียน

ภาวะ
โภชนาการเกิน

ทวม
(รอยละ)
เร่ิมอวน
(รอยละ)
อวน

(รอยละ)
รวม

ผานเกณฑขัน้ตํา่

21
(47.7)
22

(37.9)
22

(37.3)
65

(40.4)

ปานกลาง

7
(15.9)

5
(8.7)
21

(35.6)
33

(20.5)

ตํ่ากวาเกณฑ

16
(36.4)
31

(53.4)
16

(27.1)
63

(39.1)

    รวม

44
(100.0)

58
(100.0)

59
(100.0)
161

(100.0)

x2

17.117*

Sig.

0.002

*p < .05, Cramer’s V = 0.231

จากตารางที่ 1 พบวา ความรูเรื่องอาหาร
และโภชนาการของนักเรียนมีความสัมพันธกับ
ภาวะโภชนาการเกินอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดบั .05 คอื รูไมถกูตองทาํใหมภีาวะโภชนาการ
เกิน สอดคลองกับนงนุช (2547, หนา 97) กลาว
วาความรูเรื่องอาหารและโภชนาการมีอิทธิพลตอ
พฤติกรรมท่ีถูกต อง ถ าวัยรุ นมีความรู ทาง
โภชนาการท่ีถูกตองจะนําไปสูการบริโภคอาหาร
ที่ เหมาะสม ซึ่ งมีความ สัมพันธ กับภาวะ
โภชนาการท่ีดีสอดคลองกับผลการวิจัยของเสริม
ศักด์ิและนฤมล (2551) ที่พบวา ความรูมีความ
สัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ

นกัเรยีน วยัรุนจะมอีสิระทีจ่ะตดัสนิใจเลอืกอาหาร
มาบริโภคดวยตนเองประกอบกับชวงชีวิตสวน
ใหญของเด็กจะอยูนอกบาน ดังนั้นการบริโภค
อาหารจึงข้ึนอยูกับการตัดสินใจในการบริโภค
อาหารมือ้หลักและมือ้วางดวยตนเอง วยัรุนท่ีเลือก
ซื้ออาหารที่มีประโยชน มีการเตรียมอาหารที่ถูก
หลกัโภชนาการและสขุาภบิาลอาหารจงึไดรบัสาร
อาหารครบถวนและรางกายสามารถนาํสารอาหาร
เหลานั้นไปใชประโยชนไดอยางเต็มที่

2. ภาวะโภชนาการของนักเรียนกับ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารมีความสัมพันธอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

ระดับความรูเรื่องอาหาร
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ตารางที ่2 ความสัมพันธระหวางภาวะโภชนาการเกินกับพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ภาวะ
โภชนาการเกิน

ทวม
(รอยละ)
เร่ิมอวน
(รอยละ)
อวน

(รอยละ)
รวม

ปานกลาง

25
(56.8)
29

(50.0)
28

(47.5)
82

(50.9)

คอนขางต่ําตอง

ปรับปรุงแกไข

4
(9.1)
8

(13.8)
18

(30.5)
30

(18.6)

คอนขางสูง

หรือดี

15
(34.1)
21

(36.2)
13

(22.0)
49

(30.5)

พฤติกรรมการบริโภคอาหาร     
     รวม

44
(100.0)

58
(100.0)

59
(100.0)
161

(100.0)

x2

9.990*

Sig.

0.041

*p < .05, Cramer’s V = 0.176

จากตารางที่ 2 พบวา พฤติกรรมการ
บรโิภคอาหารมคีวามสมัพนัธกบัภาวะโภชนาการ
เกินอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ.05 คือ 
พฤติกรรมไมถูกตองเหมาะสมทําใหมีภาวะ
โภชนาการเกิน สอดคลองกับนิตยา (2547, หนา 
126) กลาววาพฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ี
เปล่ียนแปลงไปสงผลเสยีตอภาวะโภชนาการและ
สุขภาพ และพฤติกรรมทางโภชนาการท่ีไมพึง
ประสงค

3. ทัศนคติตอภาวะโภชนาการเกินไม
สามารถบอกไดวามีความสัมพันธกันกับภาวะ
โภชนาการเกินหรือไมเนื่องจากกลุมประชากรใน 
Cell มีคา expected valueไมถึง 5 

สรุปผล
1. นักเรียนเปนเพศชาย  รอยละ 51.6  

กาํลงัศกึษาระดบัชัน้มธัยมศึกษาปที ่3 รอยละ 41.6 
มีสมาชิกในครอบครัว 4 คน รอยละ 35.5 มีแมที่
รูปรางอวนมากที่สุด รอยละ 35.0 ไดเงินมากกวา 
50 บาท / วัน รอยละ 35.4 ผูปกครองมีระดับการ

ศึกษาชั้นประถม รอยละ 44.1 ประกอบอาชีพ
เกษตรกรรม / รับจางท่ัวไป รอยละ 56.5 รายได
ตอเดือน 9,001 บาทข้ึนไป รอยละ 31.7 นักเรียน
มีพฤติกรรมการออกกําลังกาย 1- 2 วัน / สัปดาห 
รอยละ 40.4

2. นักเ รียนมีความรู  เรื่ องอาหารและ
โภชนาการผานเกณฑขั้นตํ่า รอยละ 40.4 ตํ่ากวา
เกณฑ รอยละ 39.1

3. นกัเรยีนสวนใหญมทีศันคตเิปนกลางตอ
ภาวะโภชนาการเกิน (รอยละ 91.3) 

4. นักเรียนมีพฤติกรรมบริโภคอาหารอยู
ในระดับปานกลางมากท่ีสุด รอยละ 50.9 รองลง
มามีพฤติกรรมดี รอยละ 30.5

5. ความรูเรื่องอาหาร และพฤติกรรมการ
บรโิภคอาหารมีความสัมพนัธกบัภาวะโภชนาการเกิน
ของนกัเรยีนอยางมีนยัสาํคญัทางสถิตทิีร่ะดบั .05

ขอเสนอแนะ
โรง เ รี ยนในเขตสวนหลวง  สั งกัด

กรุงเทพมหานคร ควรมีการจัดสัมมนา หรือแลก
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เปลี่ยนความรูระหวางผูที่เกี่ยวของกับการศึกษา 
ไดแก ครูผูสอน ผูบริหารการศึกษา และบุคคลที่
เกี่ยวของทุกฝาย หาวิธีการสงเสริมความรูและ

พฤติกรรมการบริโภคท่ีถูกตอง เพื่อสงผลให
นักเรียนมีภาวะโภชนาการที่ดี
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การทดแทนแปงสาลีดวยเผือกและการทดแทนไขมันดวยอินูลินในเคกชิฟฟอน

บทคัดยอ

การวจิยัมวีตัถปุระสงคเพือ่ศกึษาการใชเผอืกทดแทนแปงสาลแีละการใชอนิลูนิทดแทนไขมนั
ในเคกชิฟฟอนตอคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสของเคกชิฟฟอน วิเคราะหขอมูลดวย
สถิติ Independent t-test, Wilcoxon Signed Rank Test – for paired observation, Friedman และ  
One-way ANOVAทีร่ะดบันยัสาํคญั .05 ผลการวจิยัพบวาการใชเผือกสดนึง่สกุทดแทนแปงสาลทีีร่ะดบั
รอยละ 0 25 50 และ 75 ของแปงสาลีทําใหปริมาตรจําเพาะของเคกลดลง ความแนนเนื้อมากขึ้น ตาม
ปรมิาณเผือกท่ีเพิม่ขึน้ โดยการทดแทนท่ีระดับรอยละ 50 ไดรบัคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ดานรสชาติ และความชอบรวมสูงสดุ และสูงกวาการทดแทนท่ีระดับรอยละ 0 และ 75 อยางมีนยัสาํคญั
ทางสถิติ (p <.05) เมื่อนําเคกชิฟฟอนเผือกทดแทนแปงสาลีที่ระดับรอยละ 50 มาทดแทน
ไขมันดวยอินูลินที่ระดับรอยละ 0 25 และ 50 พบวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของ
การทดสอบทางประสาทสัมผสัดานความนุม กลิน่ รสชาติ แตในดานลักษณะปรากฏ การข้ึนฟู ส ีและ
ความชอบรวมตํ่ากวาสูตรที่ไมเติมอินูลินอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) การใชสวนผสมของเผือก 
พบวามีแอนโธไซยานนิ 3.19-3.21 มลิลิกรมัตอ 100 กรมั และเพิม่ปรมิาณcrude fiber 2.52 เทา dietary 
fiber เพิ่ม 2.26 เทา และการทดแทนไขมันดวยอินูลินมีผลทําใหพลังงานลดลงรอยละ 29.47 ไขมัน
ลดลงรอยละ 21.54 และมี crude fiber เพิ่มขึ้น 2.54 เทา และ dietary fiber เพิ่มขึ้น 3.60 เทาจากสูตร
พื้นฐาน

คําสําคัญ : เคกชิฟฟอน เผือก อินูลิน พลังงานตํ่า

ปานนรี  แกววงษ* ลี่ลี อิงศรีสวาง** และทัศนีย ลิ้มสุวรรณ***
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ABSTRACT

The objective of the  study was to investigate the effect of replacing wheat flour with taro and fat 
with inulin on physical, chemical and sensory qualitites of chiffon cake. Data were analyzed by independent  
t-test, Wilcoxon Signed Rank test for paired observation, Friedmam and One-Way ANOVA  at 0.05 level of 
statistical significance. The result of using the steamed taro to replace the wheat flour at  0, 25, 50  and 75% 
of wheat flour yielded a lower value of specific volume and a higher value of moisture content in line with 
the increasing amount of taro added. The texture measured by the texture analyzer showed that the more taro 
replaced the lower values of firmness. The replacement at 50% received the highest value of taste and over-
all like score and were statistically significantly higher than at  0 and 75% replacement (p < 0.05). Replacing 
fat with inulin at 0, 25 and 50% in 50% taro chiffon cake showed no statistical difference in sensory analysis 
concerning softness, odor and taste but the appearance, the rise of the cake, color and overall liking were 
statistically significantly lower than the value for the taro chiffon cake without inulin. The taro chiffon cake 
with fat replaced with 25% inulin showed a higher score for overall liking than that replaced with 50% inu-
lin. Replacing wheat flour with taro provided 3.19-3.21 mg/100 g of anthocyanin and increased 2.52 times 
of crude fiber and 2.26 times of dietary fiber.  Replacing fat with inulin decreased 29.47% of energy content, 
21.54% of fat content and increased 2.54 times of crude fiber and 3.60 times of dietary fiber from the basic 
formula. 

Keywords : Chiffon Cake, Taro, Inulin, Low Calorie
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บทนํา
เคกเปนผลติภณัฑเบเกอรีทีเ่ปนทีน่ยิมของ

ผู บริโภคทุกเพศทุกวัยเปนธุรกิจที่เจริญเติบโต
รวดเร็ว เคกชิฟฟอน (Chiffon Cake) เปนเคกที่มี
ลักษณะรวมของเคกเนยและเคกไข คือ มีเนื้อเคก
ทีม่คีวามละเอียดของเคกไข และมีความมันเงาของ
เคกเนย และมีการใชนํ้ามันพืชเปนสวนผสมของ
ไขมนัแทนการใชเนยสดหรอืมารการีนหรอืชอรท
เทนนิง ทําใหเคกมีความชุมชื้นและออนนุม และ
มีวิธีผสมที่แตกตางกัน (Boyle, 2006) จากความ
นยิมการบรโิภคเคกชฟิฟอนและเคกชนดิตางๆเพิม่
ขึ้น จึงทําใหมีการใชแปงสาลีจํานวนมากขึ้นทุกป 
ซึง่แปงสาลเีปนผลติภณัฑทีน่าํเขาจากตางประเทศ 
จงึเกดิแนวคิดของการใชเผอืกซึง่เปนพชืเศรษฐกจิ
ทองถ่ินมาทดแทนแปงสาลีเพือ่เพ่ิมมลูคาของเผือก
ที่ผลิตไดภายในประเทศ แมวาจะมีเคกชิฟฟอน
เผอืกจําหนายในทองตลาด แตสวนใหญมกัมสีวน
ผสมในปริมาณนอยหรือบางแหงอาจใชเพียงสี
และกล่ินสังเคราะหเปนสวนผสมมากกวาที่เปน
เนื้อเผือกอยางแทจริง นอกจากนี้เผือกมีกลิ่นหอม 
มรีสชาติด ีมไีขมันนอย และมีสารฟนอลิกรวมท้ัง
แอนโธไซยานินซ่ึงเปนสารตานอนุมลูอสิระท่ีเปน
ประโยชนตอสุขภาพ (สุขฤดี, 2547 และ Cham-
pagne et al., 2011) การใชสวนผสมของเผือกนา
จะชวยสงเสริมประโยชนตอสุขภาพมากขึ้น  
นอกจากนี้ เค กชิฟฟอนยังมีไขมันสูง ซึ่งการ
บริโภคไขมันมากเกินไปสงผลทําใหเกิดโรคอวน 
ซึ่งนอกจากจะทําใหรางกายเคล่ือนไหวลําบาก 
ขาดความคลองแคลวกระฉับกระเฉงแลว การมไีข
มนัสะสมในรางกายมากเกินไปยังนาํไปสูโรคอ่ืนๆ
ตามมาอีกหลายชนิด เชน โรคความดันโลหิตสูง 
โรคหัวใจขาดเลือด โรคเบาหวาน โรคขออักเสบ 
โรคมะเร็งบางชนิด และอาการหยุดหายใจเปน
พักๆ ขณะหลับ เปนตน จากขอมูลของสํานักงาน
กองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ รายงาน

วาคนไทยมีปญหาโรคอวนเพ่ิมขึน้ทกุป ตดิอนัดบั 
5 ของภูมิภาคเอเชีย-แปซิฟก และมีการเสียชีวิต
จากภาวะแทรกซอนถึงปละ 2 หม่ืนคน (นิรนาม, 
2557) การลดไขมันในเคกชิฟฟอนนาจะชวยเพิ่ม
ทางเลือกในการบริโภคเบเกอรีสําหรับผูที่สนใจ
เรื่องสุขภาพไดอีกทางหนึ่ง การลดไขมันดวยการ
ใชสารทดแทนไขมันเปนวิธีหนึ่งที่นิยมใชแพร
หลายในผลิตภัณฑอาหารพลังงานตํ่าหลายชนิด 
ธีรนุชและคณะ (2555) ไดทดลองใชอินูลินเปน
สารทดแทนไขมนัในไสของขนมเปยะเลก็ อนิลูนิ 
(inulin) เปนสารประกอบประเภทโพลแีซคคาไรด 
ทําหนาที่เปนคารโบไฮเดรตสํารองสําหรับพืช             
เก็บไวใชในชวงฤดูหนาว อินูลินสามารถจับกับ
โมเลกุลของน้ําและเกิดเจลไดเมือ่ไดรบัความรอน 
สามารถทาํหนาทีเ่ปนสารใหความหนดื เพิม่ความ
คงตัว รวมทั้งทดแทนไขมันในผลิตภัณฑอาหาร
ได เนือ่งจากใหลกัษณะขนเปนเจลล่ืนคลายไขมัน 
(Boecher et al., 2001) นอกจากนี้โมเลกุลของอินู
ลินยังประกอบดวยพันธะ β-D 2-1 fructofurano-
syl ซึ่งรางกายมนุษยไมมีเอนไซมในการยอย ทํา
ใหอนิลูนิไมถกูดดูซมึนาํไปใชประโยชนได ทาํให
มีพลังงานต่ํา และยังมีสมบัติเปนใยอาหารท่ีชวย
บรรเทาอาการทองผูก และมสีมบตัเิปนโพรไบโอตกิ
สําหรับจุลินทรียในลําไสใหญ ซึ่งเปนประโยชน
ตอสุขภาพ (Roberfriod, 1993) การใชอินูลินใน
ผลิตภัณฑอาหารนอกจากจะชวยทดแทนไขมัน
แลวยังเพ่ิมประโยชนของการเปนอาหารฟงกชัน 
(functional food) ไดอีกดวย

วัตถุประสงค
เพื่อศึกษาการใชเผือกทดแทนการใชแปง

สาลีในเคกชิฟฟอนและการลดไขมันในเคกชิฟ
ฟอนดวยการใชอนิลูนิ และศกึษาผลตอสมบตัทิาง
กายภาพ เคม ีและประสาทสมัผัสของเคกชฟิฟอน
ที่ได
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วิธีการวิจัย
1. การคัดเลือกสูตรเคกชิฟฟอนพ้ืนฐาน  

คัดเลือกสูตรเคกชิฟฟอน2 สูตร คือสูตร1 
ดัดแปลงจากสูตรเคกชิฟฟอนใบเตยของโรงเรียน
การผลิตอาหารและขนมมาตรฐานยูเอฟเอ็ม 
[UFM] (2550) ดวยการลดความหวานและไมใช
กลิน่และสีสงัเคราะหและสูตร 2 ดดัแปลงจากสูตร
เคกชิฟฟอนเผือกของจริยา (2552) โดยการไมเตมิ
กลิ่นและสีสังเคราะหของเผือกนําไปทดสอบทาง
ประสาทสมัผสัโดยใช 9-point Hedonic scale กบั
ผูทดสอบจํานวน 30 คน ที่ไมผานการฝกฝน เพื่อ
คัดเลือกสูตรที่เหมาะสมเปนสูตรพื้นฐานในการ
วิจัยตอไป

2. การใชเผือกทดแทนแปงสาลีในเคกชิฟฟอน
นําเผือกหอมสดมาปอกเปลือก ลางให

สะอาด ตดัใหเปนชิน้ขนาดประมาณ 1 x 1 x 1 นิว้ 
นึง่ใหสกุ แลวบดผานตะแกรงรอนแปงใหละเอียด 
นาํมาทดแทนแปงสาลใีนสตูรเคกชฟิฟอนทีไ่ดคดั
เลือกเปนสูตรพื้นฐาน 4 ระดับ คือ รอยละ 0 25 
50 และ 75 ของนํ้าหนักแปงสาลี แลวนําเคกชิฟ
ฟอนที่ไดไปตรวจสอบสมบัติทางกายภาพ เคมี 
และประสาทสัมผัส ดังนี้ การวัดสีดวยเคร่ือง 
Hunter Lab วัดเนื้อสัมผัสดวยเครื่อง texturizer 
รุน TA.XT.Plus การวัดปริมาตรจําเพาะ (specific 
volume)จากปริมาตรของผลิตภัณฑหารดวยนํ้า
หนักของผลิตภัณฑ การวิเคราะห proximate 
analysis ตามวิธีของ A.O.A.C. (1995 และ 2005) 
การวิเคราะห dietary fiber ตามวิธีของ A.O.A.C. 
(1995) ปริมาณแอนโธไซยานินตามวิธีของ 
A.O.A.C. (2005) และการทดสอบทางประสาท
สัมผัสของเคกดวยการใช 9-point Hedonic scale 
กับผูทดสอบจํานวน 30 คน เพื่อหาเคกชิฟฟอน

เผือกที่เหมาะสมสําหรับการทดลองตอไป 

3. การใชอินูลินเปนสารทดแทนไขมันในเคกชิฟ
ฟอนเผือก

เตรียมอินูลินดวยการละลายอินูลินผงกับ
นํ้า ในอัตราสวน 1:1.5  จากนั้นนําไปใชเปนสวน
ผสมทดแทนไขมันในเคกชิฟฟอนเผือกท่ีไดคัด
เลือก 3 ระดับ คือ รอยละ 0 25 และ 50 โดยนํ้า
หนักไขมันแลวนําไปตรวจสอบลักษณะทาง
กายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสทํานองเดียวกับ
ขางตน 

4. การเปลี่ยนแปลงของเคกชิฟฟอนเผือกที่ใชอินู
ลินเปนสารทดแทนไขมันระหวางการเก็บรักษา

นําเคกชิฟฟอนเผือกท่ีใชอินูลินเปนสาร
ทดแทนไขมันบรรจุในกลองพลาสติกใสปดสนิท 
เก็บรักษาไวในตูเย็น ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
สังเกตการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดขึ้นในระยะเวลา 3 
วันของการเก็บรักษาเคกชิฟฟอนทั่วไป

5. การวิเคราะหทางสถิติ
วิเคราะหขอมูลดวย Independent t- test, 

Wilcoxon Signed Rank Test – for paired 
observation,Friedman และ One-way ANOVA ที่
ระดับนัยสําคัญ .05

ผลวิจัยและวิจารณ
1. การคัดเลือกสูตรเคกชิฟฟอนพื้นฐาน 

เคกชิฟฟอนสูตร1 และสูตร2 ไดคะแนน
การยอมรับดานความชอบรวมระดับปานกลาง
เหมือนกัน แตสูตร1 ไดคะแนนความชอบรวมสูง
กวาสูตร2  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p <.05)ดัง
นัน้จงึคดัเลือกสตูรท่ี 1 มาเปนสตูรพ้ืนฐานในการ
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ทดลองตอไป ซึ่งมีสวนประกอบ ดังนี้ แปงเคก 
150 กรัม ผงฟู 4 กรัม ไขแดง 75 กรัม นํ้ามันรํา
ขาว 90 กรัม กะทิ 60 กรัม นํ้า 30 กรัม เกลือปน 
2 กรมั นํา้ตาลทราย 50.25 กรมั วานลิลาผง 3 กรมั 

2. การทดแทนแปงสาลีในเคกชิฟฟอนดวยเผือก
นึ่งสุก

การทดแทนแปงสาลีดวยเผือกนึ่งสุกบด
ละเอียดทําใหเคกชิฟฟอนมีความช้ืน สีและกล่ิน
หอมของเผือกเพิ่มขึ้น การทดแทนที่ระดับรอยละ 
25 และ 50 ไดเนื้อเคกที่ละเอียด ปริมาตรจําเพาะ
ไมแตกตางจากสูตรพ้ืนฐาน สวนการแทนท่ีระดับ
รอยละ 75 มีรูปทรงไมดี มีความแนนเนื้อ (firm-
ness) จากการวัดดวยเครื่อง texturizer และ
ปริมาตรจําเพาะลดลงกวาสูตรพ้ืนฐานอยางมีนัย
สาํคญัทางสถิต ิ(p<.05) (ภาพท่ี 1) และมีความช้ืน

มากกวาสูตรอื่นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) 
แตคา awไมมีความแตกตางกัน ทํานองเดียวกับ
การใชมันเทศทดแทนแปงสาลีในเคกเนยพบวา
เคกเนยมคีวามชืน้เพ่ิมขึน้และมปีรมิาตรจาํเพาะลด
ลงตามปริมาณมันเทศที่เพิ่มขึ้น (นฤมล และยาศินี, 
2541)  การท่ีเคกชิฟฟอนเผือกและเคกเนยมันเทศ
มีโครงสรางเปล่ียนไปเม่ือใชเผือกและมันเทศ
ทดแทนแปงสาลอีาจเนือ่งจากทัง้เผอืกและมนัเทศ
ไมมโีปรตีนกลูเตนท่ีจะชวยใหโครงสรางของเคก
เหมอืนแปงสาล ี นอกจากน้ีอะไมโลสซ่ึงเปนสวน
ประกอบของแปงเผอืกมปีรมิาณตํา่กวาแปงสาล ีมี
สายโมเลกุลสั้นกวา มีขนาดเม็ดสตารชเล็กกวา 
มีรูปรางหลายเหล่ียม แตกตางไปจากเม็ดสตารช
ของแปงสาลี (สุขฤดี, 2547) ซึ่งสามารถมีผลตอ
การเกิดรีโทรเกรเดชัน (retrogradation)ทําให
โครงสรางของเคกไมคงตัว 

 (A)                 (B)                  (C)                 (D)
ภาพที่ 1 ภาคตัดขวางของเคกชิฟฟอนที่มีการใชเผือกทดแทนแปงสาลี  
(A) รอยละ0 (B) รอยละ 25   (C) รอยละ 50  (D) รอยละ 75

ตารางที ่1 คาความชื้น ความแนนเนื้อ (firmness) และปริมาตรจําเพาะของเคกชิฟฟอนเผือก

คาทางกายภาพ
และเคมี

ความชื้น (%)
คา a

w
ความแนนเนื้อ (g/s)
ปริมาตรจําเพาะ (cm3/g)

0 %

 27.27c + 0.01
     0.94a + 0.00
 479.64a +10.25
   3.29a +  0.26

50 %

 33.41b + 0.77
 0.95a + 0.00
 233.82b + 3.83
 3.13a + 0.01

25 %

 31.75b + 0.86
   0.95a + 0.00
 462.74a +15.93
  3.24a + 0.35

75 %

 38.15a + 0.83
 0.96a + 0.00
 216.02b + 2.09
 2.62b + 0.46

คาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน
เคกชิฟฟอนท่ีใชเผือกทดแทนแปงสาลีที่ระดับตางกัน

หมายเหตุ : คาที่กํากับดวยตัวอักษรที่ตางกันตามแนวนอน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05

วารสารคหเศรษฐศาสตร
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ตารางที่ 2 คะแนนความชอบของเคกชิฟฟอนเผือกที่ใชเผือกทดแทนแปงสาลีที่ระดับตางกัน

การทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาผูทดสอบ
ใหการยอมรับเคกชิฟฟอนที่มีสวนผสมของเผือก
นึ่งสุกมากกวาสูตรพื้นฐานโดยคะแนนความชอบ
โดยรวมและรสชาติของการทดแทนที่ รอยละ 25 
และ 50 อยูระดับชอบมาก (7.63 + 0.72 และ 
7.68 + 0.76 ตามลําดับ) สูงกวาสูตรพื้นฐานและ
สูตรทดแทนที่รอยละ 75 อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<.05) (ตารางที่ 2) ทั้งนี้อาจเปนไปไดที่
การใชเผือกสดในปริมาณที่เหมาะสมจะชวยให

รสชาตินุ มนวลและมีกล่ินหอมมากกวาโดย
ปริมาตรจําเพาะไมแตกตางมากนัก แตการทดแทน
ที่มากเกินไปจะทําใหเคกมีลักษณะเนื้อแนน เกาะ
กัน ไมโปรงฟู มีปริมาตรจําเพาะตํ่า (ตารางที่1) 
สําหรับการทดลองตอไปไดคัดเลือกเคกชิฟฟอน
ที่ใชเผือกทดแทนแปงสาลีที่ระดับรอยละ 50 เปน
ตัวแทนนําไปศึกษาการลดไขมันในขั้นตอไป 
เนื่องจากไดรับคะแนนความชอบรวมสูงสุด

   คะแนนเฉล่ีย + คาเบ่ียงเบนมาตรฐานของคะแนนความชอบ
ลักษณะ         เคกชิฟฟอนท่ีใชเผือกทดแทนแปงสาลีที่ระดับตางกัน

หมายเหตุ : คาท่ีกํากับดวยตัวอักษรที่ตางกันตามแนวนอน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05

n=30

                         0 % 25 % 50 % 75 %
ลักษณะปรากฏ 7.70a + 0.65 7.53a+ 0.63 7.37a + 0.93 6.57b + 1.10
สี 7.80a + 1.03 7.30b+ 0.70 7.73b + 0.91 6.80c + 0.96
การขึ้นฟู 7.47a + 0.97 7.63a+ 0.71 7.50a + 0.68 6.53b + 1.22
ความนุ่ม 7.23b + 1.01 7.50b+ 0.97 7.67a + 0.80 6.63c + 1.22
กลิ่น 7.50 + 0.90 7.17 + 0.05 7.40 + 0.81 7.23 + 1.07
รสชาติ 7.20b + 1.06 7.57a+ 0.68 7.60a + 0.72 6.80b + 0.71
ความชอบรวม 7.40b + 0.89 7.63a+ 0.72 7.68a + 0.76 6.93b + 0.91

3.การใชอินูลินทดแทนไขมันในเคกชิฟฟอนเผือก
 การใชอินูลินทดแทนนํ้ามันรําข าวท่ี
ระดับรอยละ 0 25 และ 50 ในเคกชิฟฟอนเผือก
ทดแทนแปงสาลีที่ระดับรอยละ 50 พบวาเคกชิฟ
ฟอนมีความช้ืนเพิ่มข้ึน และความแนนเนื้อเพิ่มขึ้น 
และปริมาตรจําเพาะลดลงอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิตจิากสตูรพืน้ฐาน (p<.05) (ตารางท่ี 3) สอดคลอง
กับการทดลองของวิภาวี (2551) ที่พบวาการ
ทดแทนไขมันดวยอินูลิน ทําใหเคกเนยมีความชื้น
เพิม่มากขึน้ มคีวามแนนเนือ้มากขึน้ และปรมิาตร 

จําเพาะลดลงตามปริมาณอินูลินที่เพิ่มข้ึนเชน
เดียวกัน และสอดคลองกับผลการทดลองของธีรนุช 
และคณะ (2555) เมื่อลดไขมันและใชอินูลินทํา
ใหขนมเปยะเล็กมีความแข็งเพิ่มขึ้น การทดแทน
ที่ระดับรอยละ 25 และ 50 ไดรับคะแนนความ
ชอบรวมไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
อยางไรก็ดีผูทดสอบใหการยอมรับเคกชิฟฟอน
เผือกที่ไมทดแทนดวยอินูลินมากกวาท่ีใชทด
แทนอินูลินอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05)ทั้งนี้
อาจเนื่องจากอินูลินเมื่อรวมตัวกับนํ้าและไดรับ
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            คะแนนเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐานของคะแนนความชอบ
     ลักษณะ      เคกชิฟฟอนท่ีใชเผือกทดแทนแปงสาลีที่ใชอินูลินทดแทนไขมันระดับตางกัน

          คาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน
สมบัติทางกายภาพ   เคกชิฟฟอนท่ีใชอินูลินเปนสารทดแทนไขมันที่ระดับตางกัน  
และเคมี

หมายเหตุ : คาที่กํากับดวยตัวอักษรที่ตางกันตามแนวนอน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05

                         0 % 25 % 50 % 
ความชื้น (รอยละ)  33.41a + 0.77  43.50b + 3.74   47.70b + 1.10
คา a

w
   0.95a + 0.00 0.95a + 0.01        0.95a + 0.00

ความแนนเนื้อ (g/s) 187.06b + 32.12 233.82a + 3.83 249.71a + 36.59
ปริมาตรจําเพาะ (cm3/g) 3.13a + 0.01 2.70b + 0.06 2.60b + 0.14

ความรอนจะเกิดการรวมตัวเปนเจล ซึ่งชวยใหเกิด
เนือ้สมัผสั และเพิม่ความเขมขนของอาหาร (Boecker 
et al., 2001) แตสําหรับเคกชิฟฟอนซึ่งมีลักษณะ
เนื้อเบา โปรงฟู การผสมอินูลินจึงมีผลทําใหเนื้อ
สัมผัสเปลี่ยนไป แตหากพิจารณาระดับความ
ชอบรวมจะเห็นวาการทดแทนไขมันดวยอินูลินที่
ระดับรอยละ 25 ไดรับคะแนนความชอบรวมใน
ระดับเดียวกับสูตรพื้นฐาน คือ ระดับชอบมาก 

เชนเดียวกัน (7.53+0.86 และ 7.93+0.91 ตาม
ลําดับ) ซึ่งแสดงใหเห็นความเปนไปไดของการ
ทดแทนไขมันดวยอินูลิน (ตารางที่ 4) โดยอาจ
ปรับปรุงวิธีการผลิตหรือหาสารทดแทน ไขมัน
ชนิดอื่นท่ีไมสงผลตอเนื้อสัมผัสของเคกชิฟฟอน
หรือหากแนะนําถึงประโยชนที่ไดรับจากเคกชิฟ
ฟอนที่มีไขมันตํ่าอาจสงผลใหการยอมรับมากข้ึน

ตารางที่ 3 คาความช้ืน ความแนนเนื้อ และปริมาตรจําเพาะของเคกชิฟฟอนเผือกที่ใชอินูลินเปนสาร
 ทดแทนไขมันที่ระดับตางกัน

ตารางที่ 4 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเคกชิฟฟอนเผือกที่ใชอินูลินเปนสารทดแทน
   ไขมันที่ระดับตางกัน 

 0 % 25 % 50 % 
ลักษณะปรากฏ 7.47a + 0.51 7.13b + 0.68 7.00b + 0.74 
สี 7.67a + 0.61 7.07b + 0.87 7.00b + 0.83 
การขึ้นฟู 7.73a + 0.74 7.33b + 0.76 7.17b + 0.75 
ความนุ่ม 7.73 + 0.83 7.40 + 0.77 7.40 + 0.72 
กลิ่น 7.50 + 0.86 7.47 + 0.86 7.27 + 0.87 
รสชาติ 7.73 + 0.69 7.57 + 0.90 7.23 + 0.82 
ความชอบรวม 7.93a + 0.91 7.53b + 0.86 7.27b + 0.74 

หมายเหตุ : คาที่กํากับดวยตัวอักษรที่ตางกันตามแนวนอน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับนัย .05
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ตารางที่ 5 คุณคาทางโภชนาการของเคกชิฟฟอนสูตรพื้นฐาน สูตรผสมเผือก และสูตรผสมเผือกและ
  อินูลิน

4. คุณคาทางโภชนาการของเคกชิฟฟอนสูตรพื้น
ฐาน  เคกชิฟฟอนเผือกและเคกชิฟฟอนเผือกท่ีใช
อินูลินเปนสารทดแทนไขมันที่ระดับรอยละ 25

พบวาคารโบไฮเดรต ไขมัน และพลังงาน
ของเคกชิฟฟอนเผือกผสมอินูลินต่ํากวาเคกชิฟ
ฟอนเผือกและต่ํากวาสูตรพ้ืนฐานอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ (p<.05) โดยเคกชฟิฟอนเผือก
รอยละ 50 มีพลังงานลดลงรอยละ 10.49 เคกชิฟ
ฟอนเผือกรอยละ 50 และทดแทนไขมันดวยอินูลิน 
รอยละ 25 มีพลังงานลดลงรอยละ 29.47 ในเวลา
เดียวกัน crude fiber และ dietary fiber มีปริมาณ

เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเชนกัน (p<.05) 
เคกชิฟฟอนเผือกมี crude fiber เพิ่มขึ้น 2.52 เทา 
สวนเคกชิฟฟอนเผือกผสมอินูลินเพิ่มขึ้น 2.54 เทา 
และม ีdietary fiber เพิม่ขึน้ 2.26 เทา และ 3.60 เทา 
ตามลําดับ ซึ่งนาจะมาจากสวนผสมของ อินูลิน
ซึ่งมีสมบัติเปนใยอาหารอยูดวยรอยละ 1.38 และ
สอดคลองกับผลการทดลองของวิภาว ี(2551) ทีพ่บ 
dietary fiber เพิ่มขึ้นในเคกที่ใชอินูลินทดแทน
ไขมัน สวนแอนโธไซยานินพบเฉพาะในเคกชิฟ
ฟอนที่มีสวนผสมของเผือก มีปริมาณ 3.19+0.01-
3.21+0.10 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม (ตารางท่ี 5)

                  คะแนนเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐานตอ 100 กรัม
คุณคาทางโภชนาการ      เคกชิฟฟอน          เคกชิฟฟอนเผือก 50%     เคกชิฟฟอนเผือก 50%
                           สูตรพ้ืนฐาน                                          +อินูลิน 25%

พลังงาน, kcal  380.38a + 1.00 340.11b + 10.08 268.16c + 3.17
ความชื้น, ก. 27.27c + 0.01 33.41b + 0.77 47.71a + 1.10
เถา, ก. 1.07b + 0.01 1.22a + 0.01 1.21a + 0.00
โปรตีน, ก. 7.07a + 0.14 6.05a + 0.13 6.01a + 0.55
คารโบไฮเดรต, ก. 44.15a + 0.78 38.15b + 0.21 26.61c + 0.37
ไขมัน, ก. 19.50a + 0.40 18.15a + 1.10 15.30b + 0.43
Crude fiber, ก. 0.82b + 0.07 2.89a + 0.07 2.90a + 0.13
Dietary fiber, ก. 0.35c + 0.01 1.14b + 0.01 1.61a + 0.10
แอนโธไซยานิน, มก.            ไมพบ  3.19 + 0.01 3.21 + 0.10

หมายเหตุ : คาที่กํากับดวยตัวอักษรที่ตางกันตามแนวนอน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05

5.การเปลี่ยนแปลงของเคกชิฟฟอนเผือกที่ใช
อินูลินเปนสารทดแทนไขมันระหวางการเก็บ
รักษา

จากตารางที่ 1 และ 3 จะเห็นวาเคกชิฟ
ฟอนสูตรพื้นฐาน สูตรผสมดวยเผือก และสูตร
ทดแทนไขมันดวยอินูลินเปนเคกที่มีคา water  

activity (a
w
) สูง คือมีคามากกวา 0.90 ทําให

มีอายุการเก็บรักษาสั้น โดยท่ัวไปมีอายุการเก็บ
รักษาประมาณ 3 วัน จากการทดลองศึกษาการ
เปลี่ยน แปลงของเคกชิฟฟอนเผือกที่ใชอินูลิน
เปนสารทดแทนไขมันในระยะเวลา 3 วันพบวา
เคกมีสีคลํ้าขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยคา 
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L* ซึ่งเปนคาความสวางของเนื้อเคกมีคาลดลง 
ปริมาตรจําเพาะลดลง กลิ่นหอมของเผือกลดลง 
และเนื้อสัมผัสมีความกระดางมากขึ้น 

สรุปผล
การทดแทนแปงสาลีในเคกชิฟฟอนดวย

เผือกนึ่งสุกบดละเอียดชวยทําใหเคกชิฟฟอน
ไดรับการยอมรับมากขึ้น โดยไดรับคะแนนการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นและความ
ชอบรวมสูงกวา นอกจากนี้ยังไดรับแอนโธไซยา-
นินและใยอาหารเพิ่มขึ้น การทดแทนที่ระดับรอยละ 
50 ไดรบัคะแนนความชอบรวมอยูทีร่ะดบัชอบมาก 
และสูงกวาการทดแทนแปงสาลีที่ระดับรอยละ 0 
25 และ75  ของนํ้าหนักแปง  การใชอินูลินทด
แทนไขมันที่ระดับรอยละ 0 25 และ 50 ในเคก
ชิฟฟอนเผือกไมมีความแตกตางกันอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติของการทดสอบทางประสาท
สัมผัสในดานความนุม กลิ่น และรสชาติ แตใน

ดานลักษณะปรากฏ สี การข้ึนฟู และความชอบ
รวมของสูตรทดแทนดวยอินูลินตํ่ากวาเคกชิฟ
ฟอนเผือกที่ไมมีอินูลิน แตหากพิจารณาระดับ
ความชอบรวมพบวาการทดแทนท่ีระดับรอยละ 
25 อยูในระดับชอบมากเชนเดียวกับสูตรที่ไมมี
อินูลิน 

ขอเสนอแนะ
มีความเปนไปไดในการทดแทนไขมัน

ดวยอินูลิน แตอาจปรับปรุงวิธีการผลิตหรือการ
ศึกษาสารทดแทนไขมันชนิดอื่นที่จะไมสงผลตอ
การขึ้นฟู หรือใหคําชี้แนะประโยชนที่ผูบริโภคจะ
ไดรับ คือ มีพลังงานตํ่ากวา ไขมันตํ่ากวา คารโบ- 
ไฮเดรตตํ่ากวา นอกจากนี้การใชสวนผสมของ
เผือกและอินูลินชวยใหไดรับใยอาหารเพิ่มขึ้น 
และมสีมบตัเิปนโพรไบโอติกที่เปนประโยชนตอ
จลุนิทรยีในลาํไสใหญ รวมทัง้ไดรบัแอนโธไซนิน
หรือสารตานอนุมูลอิสระท่ีเปนประโยชนอีกดวย 
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ผลของการใชสารทดแทนน้ําตาลซูคราโลสและมอลทิทอลตอ
ลกัษณะทางประสาทสมัผสั กายภาพ และเคมขีองไอศกรมีเชอรเบท
ณัฐชรัฐ แพกุล* ลี่ลี อิงศรีสวาง** และทัศนีย ลิ้มสุวรรณ***

บทคัดยอ

การวิจัยมีวัตถุประสงคเพื่อเปรียบเทียบการใชสารใหความหวานซูคราโลส มอลทิทอล และ 
ซูคราโลสรวมกับมอลทิทอล ทดแทนนํ้าตาลในไอศกรีมเชอรเบท ที่ระดับ 0  50  75 และ100 ตอ
ลกัษณะทางประสาทสัมผสั ทางกายภาพ และทางเคมีของไอศกรีม และใชอนิลูนิควบคูกบั  ซคูราโลส
ในการทดแทนน้ําหนักนํา้ตาลท่ีหายไป วเิคราะหขอมลูดวย ANOVA, Bonforoni’s test  และ Friedman 
Test of Ranking ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ผลการวิจัยพบวาการใชซูคราโลส มอลทิทอล และซูครา
โลสรวมกบัมอลททิอลทดแทนนํา้ตาลมผีลทาํใหความหนดืและความแนนเนือ้ของไอศกรมีเพิม่มากขึน้
ตามระดับการทดแทน ในขณะท่ีการขึ้นฟูและการละลายลดลง แตไมมีผลตอความเปนกรด-ดางและ
ปริมาณของแข็งทั้งหมดของสวนผสมของไอศกรีม การใชซูคราโลสอยางเดียวมีผลใหความแนนเนื้อ
มากกวาสูตรพื้นฐาน 6 เทา และมากกวาใชมอลทิทอลและซูคราโลสรวมกับมอลทิทอล แตมีผลทําให
การละลายนอยทีส่ดุ การทดสอบทางประสาทสมัผัสไมพบความแตกตางอยางมนียัสําคญัทางสถติขิอง
ไอศกรีมที่ใช ซูคราโลสหรือมอลทิทอลหรือสวนผสมของซูคราโลสและมอลทิทอลทดแทนนํ้าตาลท่ี
ระดับตางๆดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และมีแนวโนมไดรับคะแนนสูงกวาดานความเนียน 
ความแนนเน้ือ และความชอบรวม โดยการทดแทนดวยซูคราโลสท่ีระดับ 100% ไดรับคะแนนความ
ชอบรวมสูงสุด

คําสําคัญ : ไอศกรีมเชอรเบท สารทดแทนนํ้าตาล ซูคราโลส มอลทิทอล

สนับสนุนโดยทุนวิจัยจากสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ
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ABSTRACT

The objective of this research was to compare the quality of sherbets made with 0, 50%, 
75% or 100% sucralose, maltitol or a combination of sucralose and maltitol in place of sugar. When 
sucralose was used, inulin was added to compensate for the weight of sugar replaced. The different 
formulas were tested for sensory, physical, and chemical characteristics. Data were analyzed by 
ANOVA, Bonforoni’s test  and  Friedman Test of Ranking at 95% confidence level. Increasing propor-
tions of sucralose, maltitol, and a combination of both in place of sugar increased the viscosity and 
hardness of sherbet and decreased the over run and melting rate but no effect on pH or total solids. 
The use of sucralose alone increased the hardness more than the basic formula and more than the 
formula with the combination of sucralose and maltitol.  Sensory evaluation results showed no statis-
tically significant difference in appearance, color, odor and taste of the sherbets made with different 
proportions of sucralose, maltitol, or a combination of both in place of sugar. The sherbet formulas 
with sugar substitutes tended to gain higher scores for smoothness, firmness, and overall-like scores. 
The mean overall-like score for the formula with sucralose in place of 100% of the sugar was higher 
than the formulas with less sucralose, the basic formula, the 100% maltitol formula, and the 100% 
sucralose and maltitol formula, to a statistically significant degree (p<.05). The overall- like score for 
the 100% sucralose formula was 7.80 + 0.76 on a 9-point hedonic scale. The pH was 2.60 + 0.01, 
total solids were 22.06 + 0.10o Brix, viscosity was 22.50 + 0.16 Centipoise, over run was 30.46 + 
1.43%, hardness measured by texturizer was 497.54 + 86.93 g and the melting rate was 0.95 + 0.12 % 
per minute. 

Keywords : Sherbet Ice Cream, Sugar Substitute, Sucralose, Maltitol 

Effect of Sugar Substitutes Sucralose and Maltitol on Sensory, 
Physical and Chemical Characteristics of Sherbet Ice Cream.
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บทนํา
ไอศกรีมเปนอาหารวางของชาวตะวันตก 

ที่มีผูบริโภคนิยมรับประทานกันอยางแพรหลาย
ในทุกเพศทุกวัย และเปนที่รูจักในประเทศตางๆ
ทั่วโลกรวมทั้งประเทศไทย มีรายงานอัตราการ
บริโภคไอศกรีมเฉล่ียของคนไทยอยูที่ 1.7 ลิตร/
คน/ป และศูนยวิจัยกสิกรไทยคาดวา ในป 2554 
ตลาดไอศกรีมจะมีการขยายตัวเพิ่มขึ้นรอยละ 15 
หรือมีมูลคาตลาดประมาณ 15,000 ลานบาท/ป 
และสําหรับไอศกรีมเชอรเบทมีอัตราการเติบโต
ประมาณรอยละ 1-2 หรือมีมลูคาตลาดประมาณ 
1,000 ลานบาท/ป (ศูนยวิจัยกสิกรไทย, มปป.) 

ไอศกรีมเชอรเบทเปนไอศกรีมที่มีลักษณะ
คลายไอศกรีมหวานเย็น มีไขมันตํ่า แตมีนํ้าตาล
สูง การใชสารใหความหวานทดแทนนํ้าตาล นา
จะชวยทําใหไอศกรีมเชอรเบทซึ่งมีไขมันตํ่าอยูแลว
มีนํ้าตาลตํ่าดวย นาจะย่ิงชวยตอบสนองความตองการ
บริโภคไอศกรีมเพื่อสุขภาพมากยิ่งขึ้น ซูคราโลส
เปนสารใหความหวานมากกวานํ้าตาล 400-800 
เทา และไมใหพลังงาน สวนมอลทิทอลเปนสาร
ใหความหวานประมาณ 90% ของนํ้าตาล และ
ใหพลังงานเพียง 2.1 กิโลแคลอรี/กรัม สารให
ความหวานท้ังสองชนิดจุลินทรียในชองปากนําไป
ใชไมไดจึงไมสงผลทําใหฟนผุ 

วัตถุประสงค 
เพื่อเปรียบเทียบการใชสารใหความหวาน

ซูคราโลสและมอลทิทอล ตอลักษณะทางประสาท 
สัมผัส ทางกายภาพ และทางเคมีของไอศกรีม
เชอรเบท 

วิธีการวิจัย
1. การหาสูตรพ้ืนฐานสําหรับการวิจัย

ทดลองผลิตไอศกรีมเชอรเบทจากสูตรที่มี
เผยแพร 1 สูตร (วีรสุ, ม.ป.ป.) แลวนํามาทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสจนไดสวนผสมและวิธีการผลิต
ที่เหมาะสมสําหรับการวิจัย ซึ่งมีสวนผสม ดังนี้ 
นํ้า 73.39% นํ้าตาลทราย (ตรามิตรผล) 23.85% 
เกลือปน (ตราปรุงทิพย) 0.1% เจลาตินผง (ตรา
แม็กกาแรต) 0.27%  กัวรกัม (ตรา Healthy&Tasty) 
0.1% และมะนาวผง (ตรา Healthy&Tasty) 2.29%  
โดยใชเครื่องปนไอศกรีม (Nemox รุน pro 3000)

2. เปรียบเทียบการใชซูคราโลส มอลทิทอล และ
ซคูราโลสรวมกบัมอลทิทอล เปนสารทดแทนน้ําตาล

นําสูตรพื้นฐานที่ไดจากการทดลองขอ 1 
มาทําการผลิตไอศกรีมเชอรเบทท่ีมีการทดแทนน้ําตาล
ดวยสารใหความหวานซูคราโลส (ตรา Diet) มอลทิ
ทอล (บริษัท เบเกอรี่แลนด ไทยแลนด) และดวย  
ซูคราโลสรวมกับมอลทิทอล ที่ระดับความหวาน
รอยละ 50 75 และ 100 ของนํ้าตาล ในกรณีการ
ใชซูคราโลสซึ่งมีความหวานมากทดแทนนํ้าตาลได
มีการใชอินูลิน (ตรา Fibruline® Instant,negative 
inulin) ทดแทนนํ้าหนักนํ้าตาลที่หายไป นําตัวอยาง
แตละสูตรมาตรวจสอบลักษณะของไอศกรีม ดังนี้ 

2.1 ตรวจสอบลักษณะทางประสาทสัมผัส
โดยการใช 9-point Hedonic scale กับผูทดสอบที่
ไมผานการฝกจํานวน 20 คนซ่ึงเปนนิสิตปริญญาโท 
คหกรรมศาสตร 

2.2  ตรวจสอบลักษณะทางกายภาพ ดวย
การวัดความหนืดของสวนผสมไอศกรีม หลังผาน
การบมที่อุณหภูมิ 4 ํ ซ. เปนเวลา 24 ชั่วโมง ดวย
เครื่องวัดความหนืด (Brookfield Digital Rheo 
meter, Model DV-III, USA) การขึ้นฟู (over 
run) การละลาย (ดัดแปลงวิธีของภาคินี, 2550) 
ความแนนแข็ง (hardness) ดวยเคร่ือง texture 
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analyzer, Model TA/XT2, Australia โดยใชหัว
วัดชนิดทรงกรวย (cone probe) เบอร P/30C  
(Guinard et al., 1997)

2.3 ตรวจสอบลักษณะทางเคมี โดยวัด
ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายไดทัง้หมด (total soluble 
solid) โดยใช hand refractometer และปริมาณ
กรดที่ไทเทรตได (AOAC, 2000)

3.การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ  
วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูลทาง

สถิติดวย One-way ANOVA ทดสอบความแตก
ตางดวยวิธี Bonferroni’s test และ Friedman 
Test of Ranking ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ดวย
โปรแกรมคอมพิวเตอร  

ผลวิจัยและวิจารณ
การทดแทนนํ้าตาลดวยซูคราโลส

ลักษณะทางประสาทสัมผัส การทดแทน
นํ้าตาลดวยซูคราโลส ที่ระดับ 50 75 และ 100% 
ของระดับความหวานของน้ําตาลไมพบความแตก
ตางทางสถิติของลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
และความเนียน สวนความแนนเนือ้ของสตูรทดแทน
นํา้ตาลดวยซคูราโลสไดรบัคะแนนสูงกวาสตูรพืน้ฐาน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) และสูตรทดแทน
ความหวาน 100% ดวยซูคราโลส ไดรับคะแนน
สูงสุดของความชอบรวมและสูงกวาสูตรพื้นฐาน
และสูตรทดแทนท่ี 50% และ 75% อยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 1) โดยคะแนนความ
ชอบรวมอยูระดับปานกลาง 

ตารางที่ 1  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมเชอรเบทที่ทดแทนดวยซูคราโลส 

คุณภาพไอศกรีม     คะแนนการทดสอบ  9-point Hedonic scale (x+SD)
เชอรเบท                              ระดับการทดแทนของนํ้าตาลดวยซูคราโลส
                      สูตรพ้ืนฐาน

n=20

                          50 % 75 % 100 %
ลักษณะปรากฏ 7.40a + 1.27 7.45a + 1.05 7.65a + 0.93 7.50a + 1.19
สี 7.20a + 1.10 7.45a + 1.14 7.10a + 1.33 7.15a + 1.38
กลิ่น 6.95a + 1.09 6.95a + 0.85 6.95a + 0.88 7.20a + 0.69
รสชาติ 7.15a + 0.93 7.00a + 1.07 7.05a + 0.75 7.10a + 1.07
ความเนียน 6.20a + 1.57 7.00a + 1.25 7.10a + 1.33 7.20a + 1.54
ความแนนเน้ือ 6.00b + 1.07 7.05a + 1.23 7.10a + 1.25 7.15a + 1.30
ความชอบรวม 6.60b + 1.04 7.10b + 0.71 7.10b + 1.16 7.20a + 0.95

หมายเหตุ : คาที่กํากับดวยตัวอักษรที่ตางกันตามแนวนอน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05

 ลักษณะทางเคมี ไมพบความแตกตางของ 
pH และปริมาณของแข็งทั้งหมด ํบริกซ ของ
ไอศกรีมสูตรพื้นฐานและสูตรทดแทนดวยซูครา
โลสทั้ง 3 สูตร โดยมีคา pH อยูระหวาง 2.60 + 
0.01 และ 2.62 + 0.01 และปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดอยูระหวาง 21.82 + 0.41 และ 22.06 + 
0.10  ํบริกซ 

 ลักษณะทางกายภาพ การทดแทนดวยซู
คราโลสเพิ่มข้ึนพบวามีผลทําใหความหนืดและ
ความแนนเนือ้ของไอศกรมีเพิม่ขึน้ แตการขึน้ฟู
และการละลายลดลง ดังนี้ ความหนืดเพิ่มขึ้นจาก
สูตรพื้นฐานถึงระดับการทดแทนที่ 50% และ 
75% ตามลําดับ แตลดลงท่ีระดับการทดแทน 
100% อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) ความ
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แนนเน้ือเพ่ิมขึ้นตามลําดับอยางมีนัยสําคัญทาง
สถติ ิ(p<.05) โดยสตูรทดแทน 100% ดวยซคูราโลส 
มีความแนนเนื้อมากกวาถึง 627 เทาของความแนน
เนือ้ของสตูรพืน้ฐาน สวนการขึน้ฟลูดลงตามลําดบั
จากสูตรพื้นฐาน (49.51%) เปน 30.46% ในสูตร
ทดแทนความหวาน 100% ดวยซูคราโลส  อยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) แตยังอยูในชวง
มาตรฐานของไอศกรีมเชอรเบท คือ รอยละ 23-
45 (Frandsen and Arbuckle, 1961) สวนการ
ละลายลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) จาก 
3.46%/นาที เปน 0.955% ตอนาทีในสูตรทดแทน 
100% ดวยซูคราโลส 

 การทดแทนดวยซูคราโลสมีผลทําให
ความหนืดเพ่ิมขึ้นและความแนนเน้ือเพ่ิมขึ้นนั้น
อาจเนื่องจากสวนผสมของอินูลินที่ใชรวมกับ   

ซูคราโลส ซึ่งเปนสารโพลีเมอรของคารโบไฮเดรต  
มีความสามารถในการจับตัวกับโมเลกุลของน้ํา 
และทําใหเกิดโครงสรางคลายเจลเมื่อไดรับความ
รอนระหวางการฆาเชื้อสวนผสมไอศกรีม สงผล
ใหไอศกรีมมีความหนืดเพิ่มขึ้น และความแนน
เนื้อเพิ่มขึ้นดวย และสงผลใหการละลายและการ
ขึ้นฟูลดลง สอดคลองกับการใชอินูลินทดแทน 
ไขมันในไอศกรีมวานิลลา (จุฑารัตน, 2549) การ
ขึ้นฟูมีความสัมพันธกับความแนนเน้ือในทิศทาง
ตรงกันขามกัน สอดคลองกับการวิจัยของ Wil-
boy et al. (1998) สวนการที่การละลายลดลงอาจ
เนื่องจากนํ้าตาลมีบทบาทในการลดจุดหลอม 
เหลวของไอศกรีม ทําใหไอศกรีมมีการละลายมาก 
กวาไอศกรีมที่ใชนํ้าตาลนอยกวา (Marshall and 
Arbuckle, 1996)
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                                    (a)                                                                         (b) 

         
                                     (c)                                                                        (d) 

ภาพท่ี 1 คาทางกายภาพของไอศกรีมเชอรเบทเม่ือทดแทนนํ้าตาลดวยซูคราโลสที่ระดับตางกัน  
 ภาพ (a) ความหนืด ภาพ (b)  ความแนนเนื้อ (Hardness)  ภาพ (c) การขึ้นฟู (Over run) และภาพ (d) การ
 ละลายของไอศกรีม 
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การทดแทนน้ําตาลดวยมอลทิทอล
 การทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาการ

ยอมรับดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความ
เนียน ความแนน และความชอบรวม ไมมคีวาม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ของไอศกรีม
ที่มีการทดแทนนํ้าตาลดวยมอลทิทอลในระดับ
ตางๆ และสูตรพื้นฐาน โดยผูทดสอบใหคะแนน
การยอมรับสูตรที่ทดแทนดวยมอลทิทอลรอยละ 
100 มากท่ีสุด ในดานความเนียน (คะแนนเฉล่ีย 
7.10+1.07) ความแนนเนื้อ (คะแนนเฉลี่ย 
7.15+1.30) และความชอบรวม (คะแนนเฉลี่ย 
7.20+0.61) การทดแทนนํ้าตาลดวยมอลทิทอลไม

สงผลตอลักษณะทางประสาทสัมผัสของไอศกรีม
อาจ เนื่ อ งจากมอลทิทอล เป นสารประ เภท
แอลกอฮอลของนํ้าตาล (นํ้าตาลแอลกอฮอล) มีรส
หวานใกลเคียงกับนํ้าตาลซูโครส ปริมาณการใช
ใกลเคียงกับปริมาณนํ้าตาลท่ีใชในไอศกรีม และ
มอลทิทอลยังมีสมบัติการลดจุดเยือกแข็งของ
ไอศกรีมไดเชนเดียวกับนํ้าตาล จึงไมสงผลตอการ
ละลายของไอศกรีมดวย สอดคลองกับผลการวิจัย
ของธีรนุช และคณะ (2555) พบวา การใชมอลทิ 
ทอลในไสขนมเปยะไมมีความแตกตางกับสูตรที่
ไมใชในดานกล่ิน

ตารางที่ 2  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมเชอรเบทที่ทดแทนดวยมอลทิทอล

คุณภาพไอศกรีม                 คะแนนการทดสอบแบบ 9-point Hedonic scale (x + SD)
เชอรเบท                                    ระดับการทดแทนนํ้าตาลดวยมอลทิทอล                     
                    สูตรพ้ืนฐาน                          50 % 75 % 100 %
ลักษณะปรากฏ 7.55 + 0.99 7.45 + 0.94 7.55 + 0.99 7.40 + 1.18
สี 7.45 + 0.94 7.50 + 1.00 7.30 + 1.21 7.35 + 1.26
กลิ่น 7.35 + 0.75 6.60 + 1.53 6.80 + 0.89 6.75 + 1.61
รสชาติ 7.45 + 0.99 6.95 + 1.23 6.90 + 0.78 6.90 + 1.11
ความเนียน 6.85 + 1.42 6.75 + 1.52 6.70 + 1.52 7.10 + 1.07
ความแนนแนื้อ 6.00 + 1.07 7.05 + 1.23 7.10 + 1.25 7.15 + 1.30
ความชอบรวม 7.45 + 0.99 6.70 + 0.97 7.10 + 0.96 7.20 + 0.61

หมายเหตุ : การทดสอบทางสถิติไมพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ

 ลักษณะทางเคมี ไมพบความแตกตาง
ทางสถิติของคา pH และปริมาณของแข็งทั้งหมด
ของไอศกรีมสูตรพ้ืนฐานและสูตรทดแทน
นํ้าตาลดวยมอลทิทอล โดยมีคาอยูระหวาง pH 
2.61+0.02 ถึง 2.62+0.01 และคาปริมาณของแข็ง
ทัง้หมด มคีาอยูระหวาง 21.93+0.10 ถงึ 22.06+0.10  
ํ บรกิซ

 ลักษณะทางกายภาพ  การทดแทนนํ้าตาล
ดวยมอลทิทอลมีผลใหความหนืดของไอศกรีม

เพิ่มขึ้นจากสูตรพื้นฐานเมื่อทดแทนที่ระดับ 50% 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) แตความหนืด
ลดลงเมื่อทดแทนที่ระดับ 75% และ 100%  การ
ขึ้นฟูมีลักษณะลดลงตามลําดับอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p<.05) เมื่อการทดแทนมอลทิทอลมาก
ขึ้นคลายคลึงกับการทดแทนดวยซูคราโลส แตยัง
อยูในชวงมาตรฐานของไอศกรีมเชอรเบท คือ 
รอยละ 23-45 ( Frandsen and Arbuckle , 1961) 
สวนความแนนเนื้อเพิ่มข้ึนตามลําดับของการ
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ทดแทนดวยมอลทิทอล แตอัตราการเพิ่มนอยกวา
การทดแทนดวย ซูคราโลส โดยการทดแทนที่ 
100% พบวามีความแนนเน้ือมากกวาสูตรพื้นฐาน 
2.4 เทา สวนการละลายลดลงแตนอยกวาการทด 
แทนดวยซูคราโลสดวยเชนกัน และมีคาเพิ่มขึ้น

เมื่อทดแทนที่ 100% การท่ีความแนนเนื้อนอย
กวาการทดแทนดวยซูคราโลสซ่ึงใชรวมกับอินู
ลินแสดงใหเห็นวาความสามารถในการจับตัวกับ
สวนประกอบอื่นของมอลทิทอลนอยกวาซูครา
โลสและอินูลิน
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                                    (a)                                                                            (b) 

         
                                     (c)                                                                            (d) 

ภาพท่ี 2 คาทางกายภาพของไอศกรีมเชอรเบทเม่ือทดแทนนํ้าตาลดวยมอลทิทอล ที่ระดับตางกัน
 ภาพ (a) ความหนืด ภาพ (b)  ความแนนเนื้อ (Hardness)  ภาพ (c) การขึ้นฟู (Over run) และภาพ (d) การ
 ละลายของไอศกรีม 

การทดแทนน้ําตาลดวยซูคราโลสรวมกับมอลทิ
ทอล

 การทดแทนนํ้าตาลดวยซูคราโลสรวม
กับมอลทิมอล พบวาผูทดสอบใหการยอมรับ ดาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบ
รวม ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ สวน
ดานความเนียนผู ทดสอบใหการยอมรับสูตร
ทดแทนที่ระดับ 75% และ 100% สูงกวาสูตรพื้น
ฐานและสูตรทดแทนท่ี 50% อยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ  (p<.05) ดานความแนนเนื้อ ผูทดสอบใหการ
ยอมรับสูตรทดแทนท่ีระดับ 100% สูงกวาสูตร
ทดแทนท่ีระดับ 75% และสูตรทดแทนที่ 50% 
และสูตรพื้นฐานอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) 
สวนความชอบรวมไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ โดยสูตรทดแทน 100% มี
คะแนนการยอมรับสูงสุด (คาเฉลี่ย 7.50 + 0.82) 
(ตารางท่ี 3)
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ตารางที่ 3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมเชอรเบทที่ทดแทนนํ้าตาลดวยซูคราโลส              
  รวมกับมอลทิทอล
คุณภาพไอศกรีม               คะแนนการทดสอบแบบ 9-point Hedonic scale (x + SD)
เชอรเบท                          ระดับการทดแทนนํ้าตาลดวยซูคราโลสและมอลทิทอล                     
                    สูตรพ้ืนฐาน                          50 % 75 % 100 %
ลักษณะปรากฏ 7.10a + 1.55 7.40a + 0.82 7.85a + 0.81 7.75a + 0.71
สี 7.55a + 1.05 7.50a + 1.05 7.75a + 1.10 7.65a + 1.08
กลิ่น 7.21a + 1.47 7.00a + 1.29 7.10a + 1.19 7.52a + 1.17
รสชาติ 7.85a + 0.93 6.45a + 1.50 7.00a + 1.62 7.25a + 1.33
ความเนียน 6.85b + 1.49 6.95b + 0.94 7.35a + 1.34 7.65a + 1.18
ความแนนเน้ือ 6.85a + 1.18 6.90a + 1.20 7.45b + 1.27 7.90c + 1.27
ความชอบรวม 7.15a + 1.13 7.15a + 1.13 7.45a + 1.19 7.50a + 0.82

หมายเหตุ : คาที่กํากับดวยตัวอักษรที่ตางกันตามแนวนอน  แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05

 ลักษณะทางเคมี ไมพบความแตกตางอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติของคา pH และปริมาณของ 
แข็งทั้งหมดของไอศกรีมสูตรพ้ืนฐานและสูตร
ทดแทนน้ําตาลดวยซูคราโลสรวมกับมอลทิทอล 
โดยมีคา pH อยูระหวาง 2.62+0.01 ถึง 2.63+0.01 
และปริมาณของแข็งทั้งหมด 21.93+0.10 ถึง 
22.11+0.28 ํ บริกซ
 ลักษณะทางกายภาพ  การทดแทนนํ้าตาล
ดวยซูคราโลสและมอลทิทอลพบวาใหผลตอ
ความหนืดไมชัดเจน การทดแทนที่ระดับ 50% 
พบวาความหนืดลดลงจากสูตรพ้ืนฐานอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ (p<.05) และเพิ่มขึ้นอยางมีนัย

สําคัญทางสถิติ (p<.05) ดวยเชนกันเมื่อทดแทน
ที่ระดับ 75% และลดลงอีกเมื่อทดแทนที่ 100% 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05)  การขึ้นฟูลดลง
ตามลําดับของการทดแทนอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<.05) ความแนนเนื้อมีการเพิ่มขึ้นตามลําดับ
ของระดบัการทดแทน โดยการทดแทนท่ีระดับ 100% 
ใหคาความแนนเน้ือสูงกวาสูตรอ่ืนอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p<.05) โดยมีความแนนเน้ือมากกวาสูตร
พื้นฐาน 2.05 เทา สวนการละลายลดลงตามระดับ
การทดแทนดวยซูคราโลสและมอลทิทอลที่เพิ่ม
ขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05)  
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ตารางที่ 4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของการใชซูคราโลส มอลทิทอล และซูคราโลสรวมกับ
  มอลทิทอลทดแทนนํ้าตาลที่ระดับ 100% ในไอศกรีมเชอรเบท 

คุณภาพไอศกรีม              คะแนนการทดสอบแบบ 9-point Hedonic scale (x + SD)
เชอรเบท                         ระดับการทดแทนนํ้าตาลดวยซูคราโลสและมอลทิทอล                     
                    สูตรพื้นฐาน ซูคราโลส มอลทิทอล ซูคราโลส+มอลทิทอล
ลักษณะปรากฏ 7.35a + 1.03 7.40a + 1.09 7.60a + 0.88 7.60a + 1.14
สี 7.20a + 0.83 7.35a + 1.18 7.25a + 1.33 7.15a + 1.34
กลิ่น 7.00a + 1.12 7.05a + 0.75 7.00a + 0.85 7.20a + 0.69
รสชาติ 7.05a + 0.94 7.10a + 1.07 7.05a + 0.75 7.00a + 0.97
ความเนียน 6.20a + 0.95 8.15b + 0.58 7.20c + 1.00 7.50c + 0.51
ความแนนเน้ือ 6.70a + 0.80 7.85b + 0.74 7.05a + 0.68 7.50b + 0.60
ความชอบรวม 6.90a + 0.55 7.80b + 0.76 7.10a + 0.76 7.30a + 0.65

หมายเหตุ : คาที่กํากับดวยตัวอักษรที่ตางกันตามแนวนอน  แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05

ผลการทดสอบการยอมรับไอศกรีมเชอรเบทที่ได
รับการยอบรับมากท่ีสุดในการทดแทนน้ําตาล
ดวยสารใหความหวานแตละชนิด

 จากตารางท่ี 4 พบวา ผูทดสอบใหการ
ยอมรับไอศกรีมเชอรเบทสูตรพื้นฐาน สูตรทดแทน
นํ้าตาล 100% ดวยซูคราโลส ดวยมอลทิทอล 
และดวยซูคราโลสรวมกับมอลทิทอล ดานลักษณะ

         
                                     (c)                                                                          (d) 

ภาพท่ี 3 คาทางกายภาพของไอศกรีมเชอรเบทเม่ือทดแทนนํ้าตาลดวยซูคราโลสรวมกับมอลทิทอล 
 ภาพ (a) ความหนืด ภาพ (b)  ความแนนเนื้อ (Hardness)  ภาพ (c) การขึ้นฟู (Over run) และภาพ (d) การ
 ละลายของไอศกรีม  

ปรากฏ สี กลิ่น และรสชาติ ไมแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ สวนดานความเนียน และ
ความชอบรวม ผูทดสอบใหคะแนนการยอมรับ
สูตรทดแทนนํ้าตาล 100% ดวยซูคราโลสมาก 
กวาสูตรพื้นฐานและสูตรอื่นอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<.05) โดยมีคะแนนอยูในระดับชอบปาน
กลาง (คะแนนเฉลี่ย 7.80+0.76)
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สรุป
 การใชสารทดแทนนํ้าตาลในไอศกรีม
เชอรเบท ดวยซูคราโลส มอลทิทอล และซูครา
โลสรวมกับมอลทิทอล ในอัตราสวนรอยละ 0  
50 75 และ 100 ไมมีผลตอคา pH และปริมาณ
ความแข็งทั้งหมดของสวนผสมของไอศกรีม แต
มีผลตอลักษณะกายภาพในลักษณะคลายคลึงกัน 
คอื ความหนดืและความแนนเนือ้มีแนวโนมเพ่ิมขึน้ 

สวนการขึ้นฟูและการละลายลดลง ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสพบวาผู ทดสอบใหการยอมรับ
ไอศกรีมเชอรเบทที่ทดแทนนํ้าตาลทั้งหมดหรือท่ี
ระดับ 100% มากกวาที่ระดับอื่น โดยใหการ
ยอมรับไอศกรีมเชอร  เบทที่ทดแทนนํ้ าตาล
ทั้งหมดดวยซูคราโลสมากกวาการใชมอลทิทอล
หรือซูคราโลสรวมกับมอลทิทอล 
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การพัฒนาไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอรเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอ
สุรียรัตน สวัสดิ์ดล* วันดี ไทยพานิช** อนุกูล พลศิริ*** ปาริชาติ บุญพิคํา****

บทคัดยอ

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา (1) ขนาดและปริมาณเสนใยผงจากเปลือกสมโอผสม
ในการผลิตไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอร (2) การยอมรับของผูเชี่ยวชาญและผูบริโภค (3) การเปลี่ยนแปลง
ทางดานกายภาพและดานจุลินทรีย (4) คุณคาทางโภชนาการและตนทุนในการผลิต โดยทดลองเสริม
เสนใยผง ขนาด 30 และ 100 เมช ปริมาณ 3 ระดับ คือ รอยละ 17 20 และ 23 ของนํ้าหนักมันหมู
และเพิ่มนํ้าแข็งเปน 2.5 กรัม ตอเสนใยผง 1 กรัม ใหผูเชี่ยวชาญประเมินการยอมรับแลวนําผลิตภัณฑ
ที่มีคะแนนการยอมรับสูงสุด ไปใหผูบริโภคประเมินการยอมรับ เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑตนแบบ 
ศึกษาการเปลี่ยนแปลงผลิตภัณฑที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 4 สัปดาห ทางกายภาพ 
จุลินทรีย และวิเคราะหปริมาณโปรตีน ไขมันและใยอาหาร สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูลไดแก คา
เฉลี่ย คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน คาที การวิเคราะหความแปรปรวนทางเดียวดวยวิธี Duncan’s New Mul-
tiple Range Test และหาความสัมพันธระหวางระยะเวลาในการเก็บรักษากับการเปลี่ยนแปลงของ
จุลินทรียทั้งหมดโดยการใชสมการถดถอย (regression equation)  ผลการวิจยัพบวา  1. ไสกรอกแฟรงค
เฟอรเตอรที่เสริม เสนใยผงจากเปลือกสมโอ ขนาด 100 เมช ปริมาณรอยละ 17 ผูเชี่ยวชาญใหการ
ยอมรับดานสี กลิ่น รสชาติและความชอบโดยรวมอยูในเกณฑชอบปานกลาง สวนเนื้อสัมผัสชอบเล็ก
นอย 2. ผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑ ดานสี กลิ่น และรสชาติ อยูในเกณฑชอบเล็กนอยไมแตกตางกับ
ผลิตภัณฑตนแบบ สวนดานเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมอยูในเกณฑกํ้าก่ึงระหวางชอบกับไมชอบ 
3. ผลิตภัณฑเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 4 สัปดาห ไมมีการเปล่ียนแปลงดานสีและ
เนื้อสัมผัส ไมพบจุลินทรียกอโรค สวนจุลินทรียทั้งหมดเพิ่มจํานวนขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา 4. 
ไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอรเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอ ปริมาณ 1 หนวยบริโภค นํ้าหนัก 62 กรัม 
(1 ชิ้น) มีโปรตีน 8.79 กรัม ไขมัน 9.98 กรัม ใยอาหารทั้งหมด 1.88 กรัม เปนใยอาหารชนิดละลาย
นํ้า 0.60 กรัม และใยอาหารชนิดไมละลายนํ้า 1.28 กรัม และมีตนทุนการผลิตตอชิ้นประมาณ 6.74 บาท

คําสําคัญ : ไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอร เสนใยผงจากเปลือกสมโอ
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The Development of Frankfurters Supplemented with Powdered 
Pomelo Albedo Fiber

Sureerat Sawaddon* Wandee Thaipanich** Anukool  Polsiri*** Parichart  Boonpikum****

ABSTRACT

This research aimed to study (1) the size and quantity of pomelo albedo fiber; (2) the 
degree of experts’ and consumers’acceptance of the frankfurter product; (3) the changes in the physical 
features of the frankfurters and whether they contained any microorganisms; and (4) their nutritional 
values and production cost. The researcher tested by adding 30 and 100 meshes of the powdered 
fiber at three levels of 17, 20, and 23 percent of the pork fat’s weight. Ice was increased to 2.5 g per 
1 g of fiber. An acceptance test was conducted with a group of experts. Then, the product with the 
highest score of acceptance was evaluated by consumers in comparison with the model product. The 
product was stored at 4º C for four weeks to test for its physical changes and microorganisms. The 
nutritional values, protein, fat and fiber contained in the frankfurters were analyzed.  Using techniques 
of descriptive statistics, the researcher analyzed the mean and standard deviation. T-test and one-way 
analysis of variance (ANOVA) using multiple comparison and David B. Duncan’s new multiple range 
test (MRT) were also employed. The relationships between storage time and changes in microor-
ganisms were analyzed using the regression equation method. Conclusions are as follows : 1. The 
experts accepted the supplementary powdered fiber of 100 meshes at the amount of 17 percent. Overall          
acceptance in terms of color, odor, taste and preference were at a moderate level whereas preference 
for texture was at a low level. 2. When acceptance of the tested and the model products were compared, 
consumers’ acceptance of the tested product’s color, odor and taste was at a low level, vis-à-vis the 
model product, whereas the acceptance of texture and overall preference were undecided between like 
and dislike. 3.There were no changes in color and texture during the four-week storage period at 4o C. 
Pathogenic microorganisms were not found. The number of microorganisms correlated with the length 
of the storage period. 4. One consumption unit of frankfurters supplemented with pomelo albedo fiber 
weighting 62 g (one piece) contained 8.79 g of protein, 9.98 g of fat and 1.88 g of edible fiber. The 
production cost was approximately 6.74 baht. 

Keywords : Frankfurter Sausage, Supplemented with Fiber, Powdered Pomelo Albedo Fiber
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บทนํา
สังคมไทยในปจจุบันพึ่งพาอาหารแปรรูป

ทีบ่รโิภคไดสะดวกและรวดเร็ว ดงัเชน หมยูอ ลกูชิน้ 
รวมถึงไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอร ที่ผูบริโภคใหการ
ยอมรับมาก (โครงการรานจําหนายผลิตภัณฑจาก
เนื้อสัตว, 2554) ไสกรอกชนิดนี้ใหคุณคาทาง
โภชนาการหลักคือโปรตีนและไขมัน เปนท่ีทราบ
กันดีวาเม่ือบริโภคไขมันเปนประจําสงผลใหเกิด
โรค ตาง ๆ เชน โรคอวน โรคไขมันสูงในเลือด 
และโรคมะเร็งลาํไส อยางไรกด็โีรคเหลาน้ีสามารถ
ลดอัตราเส่ียงไดโดยการบริโภคอาหารท่ีมีเสนใย
มาก (วิจิตร, 2542, หนา 73) ดังนั้นการพัฒนา
ไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอรเสริมเสนใยอาหารจึง
เปนแนวทางหน่ึงในการพัฒนาอาหารเพ่ือสุขภาพ
ทีน่าสนใจ ซึง่เปลอืกสมโอเปนแหลงของใยอาหาร 
วันดี ไทยพานิช (2552, หนา 12-13) การเสรมิ
เสนใยผงจากเปลือกสมโอในขนมชอมวงพรอม
บริโภคแชเยือกแข็ง มีใยอาหาร 5.44 กรัมตอ 1 
หนวยบริโภค และผูเชี่ยวชาญใหการยอมรับอยู
ในเกณฑชอบปานกลาง ดังนั้นผูวิจัยจึงมีความ
สนใจนําเสนใยผงจากเปลือกสมโอเสริมไสกรอก
แฟรงคเฟอรเตอร 

วัตถุประสงค
เพ่ือศึกษา 1) ผลของขนาดและปริมาณ

เสนใยผงจากเปลือกสมโอตอคุณลักษณะเนื้อ
สัมผัส 2) การยอมรับของผูเช่ียวชาญและผูบริโภค 
3) การเปล่ียนแปลงทางดานกายภาพและดานจุลิน-
ทรีย ในระหวางการเกบ็รกัษา 4) คณุคาทางโภชนา 
การและตนทุน

วิธีการวิจัย
อุปกรณและวิธีการ

 เครื่องมือที่ใชในการวิจัย ไดแก เครื่อง
เหว่ียง ตูอบลมรอน เครื่องบดละเอียด เครื่องช่ัง 
ตะแกรงรอนขนาด 30 และ 100 เมช เครื่องบด
เนื้อสัตว เครื่องสับผสม เครื่องบรรจุไสกรอก ตู
รมควัน เคร่ืองปดผนึกสุญญากาศ ตูเย็น อุปกรณ
เครื่องครัว เคร่ืองวัดคาสี Minolta CM -3500 d 

เครื่องวัดเนื้อสัมผัส Texture analyzer (TA-XT2) 
วิเคราะหจุลินทรียทั้งหมด ตามวธิี BAM 2001 
เอสเชอริเชีย โคไล ตามวิธี BAM Online 2002  
แซลโมเนลลา ตามวิธี ISO 6579 : 2002 สแตฟ- 
ฟโลค็อกคัส ออเรียส ตามวิธี In house method 
based on BAM Online 2001 คลอสทริเดียม    
เพอรฟริงเจนส ตามวิธี Compendium of Methods 
for Food Analysis, Thailand, 1st ed. 2003 วเิคราะห
โปรตีน ตามวิธี In house method based on 
AOAC (2005)ไขมัน ตามวิธี In house method 
based on AOAC (2005) และวิเคราะหใยอาหาร
ทัง้หมด ใยอาหารชนิดละลายน้ําและใยอาหารชนิด
ไมละลาย ตามวิธี In house method based on 
AOAC (2005) แบบประเมินลักษณะทางประสาท
สัมผัส โดยใหคะแนนความชอบแบบ 7-point 
hedonic scale จากผูเชี่ยวชาญ 12 คน และแบบ
ประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัส ใหคะแนน
ความชอบแบบ 5-point hedonic scale จากผู
บริโภค 50 คน
ขั้นตอนการดําเนินการ

 1. ศึกษาผลของขนาดและปริมาณเสนใย
ผงจากเปลือกสมโอตอคุณลักษณะเน้ือสัมผัส 
โดยวางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ (ran-
domized complete block design) ผลิตเสนใยผง
จากเปลือกสมโอ ใชกรรมวิธีการผลิตของ ศุภ
วัฒน นามคํา (2555, หนา 30-31)  เสรมิเสนใย
ผงจากเปลือกสมโอ 2 ขนาด คือ 30 และ 100 
เมช ปริมาณ 3 ระดับ คือ รอยละ 17 20 และ 23 
ของนํ้าหนักมันหมู ปรับนํ้าแข็งในสวนผสม เพิ่ม
เปน 2.5 กรัม ตอ เสนใยผง 1 กรัม

2. ศึกษาการยอมรับของผูเช่ียวชาญโดย
ประเมนิการยอมรับทางประสาทสัมผสั ทีม่คีะแนน
ความชอบโดยรวมไมตํ่ากวา = 5.30 (ชอบปาน
กลาง) แลวจงึนาํไปใหผูบรโิภคประเมนิการยอมรับ
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑตนแบบ

3. ศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ
ดานสี เนื้อสัมผัส และจุลินทรียโดยนําผลิตภัณฑ
ที่ผูเชี่ยวชาญใหคะแนนสูงสุด เก็บรักษาในอุณหภูม ิ
4 องศาเซลเซียส 4 สัปดาห ตรวจสอบทางกายภาพ
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เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑตนแบบทุก 2 สัปดาห 
สวนจุลินทรียกอโรคศึกษากอนเก็บรักษา และ
จุลินทรียทั้งหมดศึกษาทุก 1 สัปดาห เปรียบเทียบ
กับเกณฑ มอก. 2299-2549

4. ศึกษาคุณคาทางโภชนาการ เฉพาะ
ปริมาณโปรตีน ไขมัน และใยอาหารเปรียบเทียบ
กับเกณฑ มอก. 2299-2549 และคํานวณตนทุน
ผลิตภัณฑ
การวิเคราะหขอมูล

1. วิเคราะหขอมูลเชิงปริมาณโดยใชคา
ความถี่ คารอยละ คาเฉลี่ย และคาเบี่ยงเบน
มาตรฐาน สวนขอมูลคุณภาพใชการสังเกต และ
จดบันทึก

2. เปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียการยอมรับ
ของผูเชี่ยวชาญตอผลิตภัณฑเสริมเสนใยผงกับ
ผลติภณัฑตนแบบโดยการวิเคราะหความแปรปรวน
ทางเดียว (one-way ANOVA) และเปรียบเทียบ
คะแนนเฉลี่ยเปนรายคูดวยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test กําหนดนัยสําคัญทางสถิติ
ที่ระดับ.05

3. เปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียการยอมรับ
ของผู บริโภคตอผลิตภัณฑเสริมเสนใยผงกับ

ผลิตภัณฑตนแบบโดยการทดสอบคาที (t-test) 
กําหนดนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

4. วเิคราะหหาความสมัพนัธระหวางระยะ
เวลาในการเก็บรักษากับการเปล่ียนแปลงของ
จํานวนจุลินทรีย โดยการใชสมการถดถอย (re-
gression equation)

ผลวิจัยและวิจารณ
1. ผลของขนาดและปริมาณการเสริม

เสนใยผงจากเปลือกสมโอตอคุณลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

เมื่อเสริมเสนใย ขนาด 30 เมช ทําใหทุก
ตํารับที่เสริมมีลักษณะเนื้อหยาบไมเนียน แตเมื่อเสริม 
ขนาด 100 เมช ปริมาณรอยละ 17 เนื้อสมัผสัละเอยีด
เปนเนือ้เดยีวกัน และเมือ่เพิม่ปรมิาณมากข้ึน ทําให
เนื้อหยาบขึ้นตามลําดับ เนื่องจาก ขนาด 30 เมช มี
อนุภาคใหญ การอุมนํ้าจึงเกิดขึ้นไดชา สวน ขนาด 
100 เมช มีอนุภาคที่เล็กทําใหสามารถอุมนํ้าไดดี ชวย
ลดการแยกน้ําออกจากผลิตภัณฑเกิดเปนอิมัลชัน 
(บงกชรัตน, 2553, หนา 85-86) และผูเชี่ยวชาญ
ใหการยอมรับผลิตภัณฑเสริมเสนใยผง ขนาด 100 
เมช ปริมาณรอยละ 17 ไมตํ่ากวาเกณฑที่กําหนด ดัง
ตารางที่ 1

ตารางที่ 1 ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ีย การยอมรับของผูเชี่ยวชาญตอคุณลักษณะทางประสาท
  สัมผัสของผลิตภัณฑตนแบบกับผลิตภัณฑเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอ                                                       

(n=12)

คุณลักษณะ      ผลิตภัณฑ                     ปริมาณเสนใยผงจากเปลือกสมโอ 
           ตนแบบ    รอยละ 17         รอยละ 20         รอยละ 23
                30 เมช    100 เมช     30 เมช     100 เมช     30 เมช     100 เมช
สี 

กล่ิน 

รสชาติ 

เนื้อสัมผัส 

ความชอบโดยรวม 

 6.13a + 1.03 

 6.29a + 0.86 

 6.54a + 0.66 

 6.38a + 1.24 

 6.63a  + 0.92 

5.88a + 1.03 

5.54ab + 1.18 

5.04b + 1.33 

4.08bc + 1.82 

4.38c + 1.64 

6.08a + 0.72 

5.58ab + 1.28 

5.38b + 1.35 

4.71b + 1.43 

5.33b + 1.27 

5.75a + 1.19 

5.38b + 1.31 

4.63b + 1.38 

3.92bc + 1.67 

4.25c + 1.73 

6.04a + 1.08 

5.37b + 1.50 

4.92b + 1.35 

4.08bc + 1.59 

4.42c + 1.69 

5.79a + 0.98 

5.29b + 1.33 

4.58b + 1.56 

3.67c + 1.76 

4.04c + 1.92 

5.96a + 0.81 

5.16b + 1.30 

4.80b + 1.50 

4.04bc + 1.60 

4.25c + 1.51 

หมายเหตุ : ตัวเลขท่ีมีอักษรยกกําลังตางกันตามแนวนอน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ P< 0.05

2. ผลการยอมรับของผูบริโภคตอไสกรอก
แฟรงคเฟอรเตอรเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอ 
ดานสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมอยู

ในเกณฑชอบเล็กนอย สวนดานเนื้อสัมผัสอยูใน
เกณฑกํ้าก่ึงระหวางชอบกับไมชอบ เมื่อเปรียบ
เทียบกับผลิตภัณฑตนแบบ ดานสี กลิ่น และ
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ตารางที่ 2 ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ย การยอมรับของผูบริโภคตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
  ของผลิตภัณฑตนแบบกับผลิตภัณฑเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอ                                                     

(n=50)                                                                                                                   

หมายเหตุ : * แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ P< .05

คุณลักษณะ           ผลิตภัณฑตนแบบ     ผลิตภัณฑเสริมเสนใยผง (17%) t  p
สี 4.40 + 0.76 4.14 + 0.80 -1.661 0.739
กลิ่น 4.24 + 0.77 4.06 + 0.71 - 1.213 0.097
รสชาติ 4.52 + 0.61 3.94 + 0.74 - 4.265 0.924
เนื้อสัมผัส 4.58 + 0.64 3.32 + 0.47 - 11.191* 0.020
ความชอบโดยรวม 4.64 + 0.64 3.96 + 0.56 - 6.425* 0.002

3. ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ 
และจุลินทรียในระหวางการเก็บรักษา การเก็บ
รักษา ตลอดระยะเวลาไมมีการเปลี่ยนแปลงทาง
กายภาพดานสีและเน้ือสัมผัส เมื่อเปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑตนแบบ พบวา ผลิตภัณฑเสริมเสนใย
ผงมีคาความสวางมากกวา เนื่องจากเสนใยผงจาก
เปลือกสมโอมีลักษณะเปนผงสีขาวจึงทําใหมี
ความสวางเพิ่มขึ้น สวนคาความเปนสีแดง พบวา 

ผลิตภัณฑเสริมเสนใยผงมีคาความเปนสีแดง
มากกวา เนื่องจากการลดไขมันลงจึงทําใหคาความ
เปนสีแดงของเนื้อหมูเพิ่มขึ้น และดานเนื้อสัมผัส 
พบวา ผลิตภัณฑเสริมเสนใยผงมีคาความแข็งมาก 
กวา เนื่องจากเสนใยมีสมบัติในการดูดนํ้าและเกดิ
การพองตัวเปนเจลไดด ี (นธิยิา, 2549, หนา 195) 
ดังตารางที่ 3

ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะหความเปลี่ยนแปลงของสีและเนื้อสัมผัสของไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอร
  เสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอและผลิตภัณฑตนแบบในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
  4 องศาเซลเซียส นาน 4 สัปดาห

หมายเหตุ : 1. ตัวเลขท่ีมีอักษรยกกําลังตางกันตามแนวนอน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ P< .05
   2. คา L* คือ ความสวางของสี มีคา 0-100 (L= 0 คือสีดํา L=100 คือสีขาว)
      3. คา a* คือ ความเปนสีแดงและสีเขียว (คา +a* หมายถึง สีแดง คา –a* หมายถึง สีเขียว)
      4. คา b* คือ ความเปนสีเหลืองและสีนํ้าเงิน (คา +b* หมายถึง สีเหลือง คา –b* หมายถึง สีนํ้าเงิน)

คุณภาพ              ผลิตภัณฑตนแบบ (สัปดาห)              ผลิตภัณฑเสริมเสนใยผง (สัปดาห)
                       0             2             4               0              2              4
L*

a*

b* 

hardness: g. 

 61.49b+ 0.36

 6.57b+ 0.28

 15.45 + 0.91

 37.17b+ 7.13

 62.70a+ 0.49

 5.99c+ 0.21

 15.00 + 0.13

 31.02b+ 2.88

 62.99a+ 0.66

 5.97c+ 0.37

 14.41 + 0.86

 36.71b+ 1.74

  63.58a+ 0.40

  7.57a+ 0.21

  15.71 + 0.37  

 44.86ab+4.41

 63.73a+ 0.25

 7.21a+ 0.06

15.18 + 0.25

51.30a+ 9.10

 63.48a+ 0.42

 7.40a+ 0.06

 15.45 + 0.25

 53.59a+ 3.02

รสชาติ ไมแตกตางกัน สวนดานเนื้อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวมมีการยอมรับผลิตภัณฑตนแบบ
มากกวา เนื่องจาก การลดปริมาณไขมันที่ชวยให
เนื้อสัมผัสนุมและมีความชุมฉ่ํา แลวเพิ่มเสนใย

ผงสงผลใหเสนใยรวมตัวกับนํ้าและเกิดการพอง
ตัวของใยอาหารที่ไมละลายนํ้า มีผลตอเน้ือสัมผัส
ใหแนนเนื้อและแข็ง จึงทําใหการยอมรับดานเนื้อ
สัมผัสและความชอบโดยรวมลดลง ดังตารางท่ี 2
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ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอรเสริมเสนใยผงจาก
  เปลือกสมโอ ขนาด 100 เมช ปริมาณ รอยละ 17

สารอาหาร เกณฑมาตรฐาน           ปริมาณ ปริมาณ
 กรัม/100 กรัม    กรัม/100 กรัม  1 หนวยบริโภค (62 กรัม)                

โปรตีน 
ไขมัน 
ใยอาหารชนิดละลายนํ้า  
ใยอาหารชนดิไมละลายนํา้  

> 13
< 25

-
-

14.17
16.09
0.96
2.06

8.79
9.98
0.60
1.28

ดานจุลินทรีย ไมพบจุลินทรียกอโรค สวน
จุลินทรียทั้งหมด เมื่อเก็บรักษานาน 0-3 สัปดาห มี
จุลินทรียเพิ่มขึ้นเร่ือยๆ จนในสัปดาหที่ 4 มีจํานวน
โคโลนี เกินเกณฑ มอก. 2299-2549 กําหนด เมื่อ
หาความสัมพันธระหวางระยะเวลาการเก็บรักษา 

จากการคํานวณตนทุน ไสกรอกแฟรงค
เฟอร  เตอร  เสริมเส นใยผงจากเปลือกสมโอ 
จํานวน 1 ชิ้น นํ้าหนัก 62 กรัม มีตนทุนการผลิต
ตอช้ินประมาณ 6.74 บาท 

4. ผลการศึกษาคุณคาทางโภชนาการและ
ตนทนุ คณุคาทางโภชนาการของผลิตภณัฑทีพ่ฒันา
ขึ้น มีโปรตีนและไขมันอยูในเกณฑ มอก. 2299-
2549 กําหนด มีใยอาหารทั้งหมด รอยละ 3.02 ซึ่ง
สอดคลองกับประกาศของกระทรวงสาธารณสุข 

สัปดาหที่ 0-3 กับจํานวนจุลินทรียทั้งหมด พบวา 
มีความ สัมพันธกัน ดังภาพท่ี 1 เนื่องจาก จุลินทรีย
สามารถอาศัยอยูในสภาพแวดลอมที่หลากหลาย 
เมื่อมีอาหารและมีระยะเวลาเพียงพอ จุลินทรียจึง
เตบิโตเพ่ิมจาํนวนมากข้ึน (บษุกร, 2552, หนา 68)

ฉบับท่ี 182 พ.ศ.2541 เรื่องฉลากโภชนาการ
กําหนดวาผลิตภัณฑเสริมเสนใยอาหารตองมี
เสนใยอาหารไมนอยกวา 3 กรัมตออาหาร 100 
กรมั จงึเปนอาหารท่ีเหมาะสมกับผูทีต่องการบริโภค
อาหารเพื่อสุขภาพท่ีมีประโยชน ดังตารางที่ 4

y = -0.675x2 + 3.535x + 0.035
R² = 0.9982
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Regression  Plot

จาํนวนจุลินทรีย์ ทั้งหมด (log C.F.U./g.)

ระยะเวลาในการเกบ็รักษา (สัปดาห์)

ภาพที่ 1 การเปล่ียนแปลงของจํานวนจุลินทรียทั้งหมดในระหวางการเก็บรักษาไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอรเสริม
   เสนใยผงจากเปลือกสมโอ

สรุป
 ผู  เ ช่ียวชาญให การยอมรับไส กรอก

แฟรงคเฟอรเตอรเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอ 
ขนาด 100 เมช ปริมาณ รอยละ 17 ของนํ้าหนัก
มันหมผูลิตภัณฑเสริมเสนใยผง มีคาความสวาง
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เพิ่มข้ึน เนื้อสัมผัสมีคาความแข็งมากกวาผลิตภัณฑ
ตนแบบ ผูบรโิภคใหการยอมรบัโดยรวมอยูในเกณฑ
ชอบเล็กนอย สามารถเก็บรักษาไวในอุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส ไดนาน 3 สัปดาห คุณคาทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ 1 หนวยบริโภค (62 
กรัม) มีดังนี้ โปรตีน 8.79 กรัม ไขมัน 9.98 กรัม 
และมีใยอาหารทั้งหมด 1.88 กรัม ตนทุนการ
ผลิตตอช้ิน 6.74 บาท
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* นิสิตปริญญาเอก สาขาวิชาการศึกษาปฐมวัย คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ
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ความตองการรูปแบบการจัดประสบการณเรียนรู เพื่อสงเสริม
ทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัย
ทิพวรรณ ดวงปญญา* สุภาพร ธนะชานันท** เยาวพา เดชะคุปต*** ปทมาวดี เลหมงคล****

บทคัดยอ

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาความตองการรูปแบบการจัดประสบการณการเรียนรูของครู
ปฐมวัยเพื่อสงเสริมทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร ความสําคัญของการใชทักษะกระบวนการทาง
วิทยาศาสตร และทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรที่ตองการสงเสริมในเด็กปฐมวัย กลุมตัวอยางคือ 
ครปูฐมวยัทีส่อนระดบัอนบุาลในโรงเรียนทีส่งักดัการปกครองสวนทองถิน่ท่ัวประเทศ จาํนวน 1,000 คน 
โดยการสุมตวัอยางแบบเจาะจง เคร่ืองมอืทีใ่ช คอื แบบสอบถามความตองการรูปแบบการจดัประสบการณ
การเรียนรูเพื่อสงเสริมทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัยมีคาความเชื่อมั่นที่ 90 ผล
การวิจัยพบวา 1. สิ่งที่ครูปฐมวัยตองการระดับมากที่สุด คือ รปูแบบการจดัประสบการณการเรยีนรูทีเ่ริม่
จาก 1) การสรางความสนใจใหเด็กเกดิความใครรู อยากทํากิจกรรม (รอยละ 79) 2) การใหเด็กทดลอง 
คนหาดวยตนเองโดยใหครูเปนผูใหความชวยเหลือและชี้แนะเด็กๆ (รอยละ 75) 3) การใหเด็กเรียนรูดวย
ตนเองโดยครูเปนผูใหความชวยเหลือและช้ีแนะเด็กๆ (รอยละ 75) 4) การใหเดก็สรปุความรูดวยตนเอง
โดยครเูปนผูชวยเหลอืและชีแ้นะเดก็ๆ จากการสะทอนการเรียนรูของเดก็ (รอยละ 66) 2. ครูปฐมวัยคิดวา
ทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรพื้นฐานมีความสําคัญระดับมากที่สุดสําหรับเด็กปฐมวัยในการเปน
เครื่องมือเรียนรู (รอยละ 63) และเปนทักษะพื้นฐานของทักษะกระบวนการทางวทิยาศาสตรขัน้สงู (รอยละ 
51) 3. ครปูฐมวยัตองการใหมกีารสงเสริมทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรพืน้ฐานสําหรบัเดก็ปฐมวยัใน
ระดับมากทีส่ดุ คอื ดานการสังเกต (รอยละ 83) ดานการจําแนกประเภท (รอยละ 68) ดานการสื่อความ
หมาย (รอยละ 65) ดานการลงความเห็นจากขอมูล (รอยละ 53) ดานการวัด (รอยละ 51) และดานการ
พยากรณ (รอยละ 48) ตามลําดับ

คําสําคัญ : รูปแบบการจัดประสบการณการเรียนรู ทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร เด็กปฐมวัย
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Need Assessment for Instructional Model which Enhance Early 
Childhood Children’s Science Process Skills
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ABSTRACT

The purposes of this research were to assess the need for instructional model which enhance 
early childhood children’s science process skills, to study the importance of science process skills 
to early childhood children, and the science process skills needed to be enhanced in early childhood 
children. The samples, selected by purposive sampling, consisted of 1,000 nationwide early child-
hood teachers in schools under the jurisdiction of the Local Administration Department. The research 
instrument was a questionnaire to assess the needs for instructional model which enhance early child-
hood children’s science process skills that had a .90 reliability. The results of the research indicated 
that the instructional model most needed is one which 1) motivates children to get involved in the 
activities (79%), 2) allows children to do the experiments by themselves with teachers’ assistance 
or guide (75%), 3) allows children to be self-taught with teachers as facilitators and guides (75%), 
and 4) allows children to conceptualize their own learning through reflections guided by the teachers 
(66%).  Early childhood teachers viewed science process skills as the most important learning tool 
for children (63 %) and as the basic skills necessary for a higher up levels of science skills. (51%).  
According to the teachers, science process skills that needed enhancement were observation (83%), 
classifying (68%), communication (65%), inferring (53%), quantifying (51%), and predicting (48%).
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บทนํา
เด็กปฐมวัยเปนวัยที่เกิดการเรียนรู มาก

ที่สุดในชีวิต  จึงควรไดรับการพัฒนาอยางเหมาะ
สม โดยเฉพาะชวงหกปแรกของชีวิต เด็กปฐมวัย
ควรไดรับการพัฒนาทุกๆดานอยางรวดเร็ว โดย
เฉพาะพัฒนาการทางดานสติปญญา (นัยพินิจ, 
2537) สอดคลองกับบลูม (Bloom) ที่กลาววา ใน
ชวงระยะ 6 ปแรกของชีวิตเปนวัยที่เซลลสมอง
กําลังเจริญเติบโตอยางรวดเร็ว สติปญญาของเด็ก
จะพัฒนาถึงรอยละ 50 เมื่ออายุ 4 ป และพัฒนา
ขึ้น เปนรอยละ 75 เมื่ออายุ 6 ป (สํานักงานคณะ
กรรมการการประถมศึกษาแหงชาติ, 2536; อางอิง
มาจาก Bloom, 1964) สอดคลองกับเพียเจท 
(Piaget) ที่กลาววา เด็กแรกเกิดจนถึง 6 ป มีการ
พัฒนาทางดานสติปญญาจากการที่มีปฏิสัมพันธ
ระหวางบุคคลกับสิ่งแวดลอมโดยการใชประสาท
สัมผัสทั้งหา ตลอดจนมีการพัฒนาภาษาอยาง
รวดเร็ว(สาํนกังานคณะกรรมการการประถมศึกษา
แหงชาต,ิ 2536)  และสอดคลองกับแนวคิดของ 
บรูเนอร (Bruner) วา พัฒนาการทางดานสติ
ป ญญาเกิดจากการเ รียนรู และข้ึนอยู กับ ส่ิง
แวดลอม (ทิศนาและคนอื่นๆ, 2536)

ภายใตบริบทการเปล่ียนแปลงของโลกท่ี
จะมีผลกระทบตอการพัฒนาของประเทศไทยใน
อนาคต ซึง่กาํหนดวสิยัทศันและพนัธกจิของประเทศ 
ดังนี้ วิสัยทัศนประเทศไทย คือ มุงพัฒนาสู “สังคม
อยูเย็นเปนสุขรวมกัน (Green and Happiness So-
ciety)” คนไทยมีคุณธรรมนําความรอบรู รูเทาทัน
โลก ครอบครัวอบอุน ชมุชนเขมแขง็ สงัคมสนัตสิุข 
เศรษฐกิจมีคุณภาพ เสถียรภาพ และเปนธรรม 
สิง่แวดลอมมคีณุภาพและทรัพยากร ธรรมชาตยิัง่ยนื  
อยูภายใตระบบบริหารจัดการประเทศที่มีธรรมา 
ภิบาล ดํารงไวซึ่งระบอบประชาธิปไตยอันมพีระ
มหากษัตริยทรงเปนประมุขและอยูในประชาคม
โลกไดอยางมีศักดิ์ศรี”(สํานักงานคณะกรรมการ

พัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ, 2549) ในการ
ขับเคลื่อนกระบวนการพัฒนาทุกขั้นตอนตองใช 
“ความรอบรู” ซึง่ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร
เปนเคร่ืองมือพัฒนาคนใหมีความสามารถในการ
แสวงหาความรู การสรางสรรค และการแกปญหา 
โดยการใชวิธีการสืบเสาะ การคนควา เพื่อใหเกิด
ความรู ความจริงทางวิทยาศาสตร อันจะนําไปสู
การคิด การตัดสินใจอยางมีเหตุผล ซึ่งเปนทักษะ
ที่มีความจําเปนและมีความสําคัญในการดําเนิน
ชีวิต การนําทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร
มาใชใหเกิดประโยชนดังกลาวนั้น จะตองวางพื้น
ฐานใหดีตั้งแตชวงเด็กปฐมวัย ซึ่งเปนวัยทองของ
การเรียนรูสิ่งตางๆที่อยูรอบตัว โดยธรรมชาติของ
เด็กปฐมวัยมีความอยากรู อยากเห็น อยากสํารวจ  
คนควา ทดลอง จําแนก สังเกตและเปรียบเทียบ
ดวยตนเองโดยผานการใชประสาทสัมผัสท้ังหา 
ดังนั้นประสบการณที่มีคุณภาพและเหมาะสมกับ
วัยของเด็ก จะนําสูการมีทักษะและเจตคติที่ดีตอ
การแสวงหาความรู และการเรียนทางดานวทิยาศาสตร
ขั้นสูงตอไป (ชุลีพร, 2550)  

กระบวนการทางวิทยาศาสตร ซึ่งเปน 
กระบวนการแสวงหาความรูทางวิทยาศาสตร 
ประกอบดวยการคนหาความรูดวยวิธีการทาง
วทิยาศาสตร และเจตคติทางวทิยาศาสตร วทิยาศาสตร 
สําหรับเด็กปฐมวัยนั้น คงจะไมแตกตางไปจาก
ความหมายของวิทยาศาสตรโดยท่ัวไป ซึ่งเนนที่
กระบวนการและผลผลิตทางวิทยาศาสตรเชนกัน 
แตทวาในการจัดประสบการณทางวิทยาศาสตร
ใหแกเด็กปฐมวัยคงจะตองแตกตางไปจากการจัด
ประสบการณใหเดก็ในวยัอืน่ๆ เนือ่งจากเด็กปฐมวยั
เปนวัยที่เริ่มเรียนรู ดังนั้นการจัดประสบการณ
ทางวิทยาศาสตรใหกับเด็กปฐมวัยนั้นควรเนน  
ที่การกระทําโดยอาศัยพื้นฐานเบื้องต นทาง
วิทยาศาสตร เพื่อใหเด็กเกิดการเรียนรูเกี่ยวกับ
ความจริงตาง ๆ รอบตัวของเขา ซึ่งการใหเด็กได
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มีสวนในการกระทํากิจกรรมน้ีจะชวยพัฒนา
ทักษะในการคิดอยางมีระบบ อันจะเปนพื้นฐาน
ในการเรียนวิทยาศาสตรในระดับที่สูงตอไป 
(Mary and Jean, 1992) ซึ่งนิวแมน (Neuman, 
1993) กลาวถงึ ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร
สําหรับเด็กปฐมวัยไวดังนี้ คือ 1.การสังเกต (Ob-
serving) 2. การลงความเห็นจากขอมูล (Infer-
ring) 3. การจําแนก (Classifying) 4. การวัด 
(Quantifying) 5. การสื่อความหมาย (Communi-
cating) 6. การพยากรณ (Predicting)  

ความสําคัญของวิทยาศาสตรสําหรับเด็ก
ปฐมวัยน้ันเป นการสร างประสบการณทาง
วิทยาศาสตร (Mary and Jean, 1992) ซึ่งเปนการ
สงเสริมใหเด็กสนใจ อยากรู อยากเห็น เกี่ยวกับ
สิ่งแวดลอมรอบ ๆ ตัว เพราะทุกสิ่งทุกอยางที่อยู
รอบตัว ลวนประกอบดวยความคิดรวบยอดทาง
กายภาพ ซึ่งจะฝกไดโดยอาศัยการสังเกต การ
ทดลอง และการถามคําถาม ประสบการณทาง
วิทยาศาสตรที่เด็กปฐมวัยไดรับ จะกลายมาเปน
สวนหนึ่งในชีวิตประจําวันของเด็ก ถาเด็กรูจักสิ่ง
ตาง ๆ  รอบ ๆ  ตัว เขาใจสิ่งที่เขาสงสัย เขาใจโลก
ที่เขาอยู และสามารถพัฒนาการคิด การรูจักหา
คําตอบแบบวิทยาศาสตรได จากการท่ีเด็กไดมี
ประสบการณทางดานวิทยาศาสตร จะชวยสงเสริม
เด็กในเร่ืองตอไปนี้ คือ 1. สรางความเชื่อมั่นใน
ตนเอง 2. ไดรับประสบการณที่จําเปนสําหรับชีวิต 
3. พฒันาความคิดรวบยอดพ้ืนฐาน 4. เพิม่พนูทกัษะ
การสังเกต 5. มีโอกาสใชเครื่องมือและวัสดุที่เคย
พบเห็น   6. รูจักวิธีแกปญหาโดยมีครูเปนผูชวย  
7. เพ่ิมพูนความรูพืน้ฐานจากการไดสบืคน 8. พฒันา
ดานประสาทสัมผัส รางกาย อารมณ สติปญญา
และสังคม 9. พัฒนาดานภาษาจากการซักถามและ
ตอบครูทําใหเพิ่มพูนคําศัพท  ทักษะกระบวนการ
ทางวทิยาศาสตร มาจากคาํวาทกัษะ และกระบวนการ
ทางวิทยาศาสตร ทักษะ หมายถึง ความชํานาญ 

ความคลองแคลว และความแมนยํา กระบวนการ
ทางวิทยาศาสตร หมายถึง กระบวนการท่ีนัก
วิทยาศาสตรใชในการหาความรู หรือหาคําตอบ
ในส่ิงท่ีสงสัยตางๆ ซึง่เปนกระบวนการท่ีเปนระบบ 
และมีเหตุผล   

วัตถุประสงค
 เพื่อศึกษา
1. ความตองการรูปแบบการจัดประสบ 

การณการเรียนรูเพ่ือสงเสริมทักษะกระบวนการ
ทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัย 

2. คว า มสํ า คั ญขอ ง ก า ร ใ ช  ทั ก ษ ะ
กระบวนการทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัย  

3. ทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรที่
ตองการสงเสริมในเด็กปฐมวัยของครูปฐมวัย

วิธีการวิจัย
การศึกษาครั้งนี้มีขั้นตอนดังนี้
1. ศึกษาเอกสาร  ตํารา  และงานวิจัยท่ี

เกี่ยวของ เพ่ือกําหนดกรอบและแนวคิดท่ีจะ
สรางเคร่ืองมือที่จะศึกษาความตองการรูปแบบ
การจัดประสบการณเรียนรูเพ่ือสงเสริมทักษะ
กระบวนการทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัย 
และทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร ที่
ตองการสงเสริมในเด็กปฐมวัย

2. สรางแบบสอบถาม ความตองการรูป
แบบการจัดประสบการณเรียนรู เพื่อสงเสริม
ทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็ก
ปฐมวัยท่ีผู วิจัยสรางข้ึนและทดสอบความเที่ยง
ตรงจากผูเชี่ยวชาญทางดานการเรียนการสอน
วิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัยและสสวท. และ
หาคาความเชื่อมั่นของแบบสอบถาม

3. ติดตอขอเก็บขอมูลกับกลุมวิชาการ
และมาตรฐานการศึกษาทองถิ่น  สํานักประสาน
และพัฒนาการจัดการศึกษาทองถิ่น กรมสงเสริม

วารสารคหเศรษฐศาสตร

41

ปที่ 57 ฉบับที่ 2 พฤษภาคม-สิงหาคม 2557



การปกครองสวนทองถิ่น เพื่อเก็บขอมูลจากครู
ปฐมวัยที่เขารับการอบรมครูปฐมวัยทั่วประเทศ
ในชวงเดือนพฤษภาคม ถึงเดือนกรกฎาคม 2556

4. วิเคราะหขอมูล 
กลุมตัวอยาง

กลุมตัวอยางที่ใชในการศึกษาคร้ังน้ีได
จากการสุมตัวอยางแบบเจาะจงครูปฐมวัยที่สอน
ระดับอนุบาลในโรงเรียนที่สั งกัดกรมการ
ปกครองสวนทองถิ่นที่ เข ารับการอบรมครู
ปฐมวัยทั่วประเทศ  ในชวงเดอืนพฤษภาคม ถึง
เดือนกรกฎาคม 2556  จํานวน  1,000 คน จาก
ประชากรครูปฐมวัยที่สอนระดับอนุบาลใน
โรงเรียนที่สังกัดกรมการปกครองสวนทองถิ่น
ทั่วประเทศ  จํานวน 3,468 คน
เครื่องมือที่ใชในการวิจัย

แบบสอบถามความตองการรูปแบบการ
จัดประสบการณ เรียนรู  เ พ่ือส ง เสริมทักษะ
กระบวนการทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัย
โดยครูปฐมวัย ที่ผู  วิจัยสรางขึ้นโดยมีเนื้อหา
ครอบคลุมตามวัตถุประสงค ของการวิ จั ย 
ประกอบดวย 3 ตอน คือ

ตอนท่ี 1 ความตองการรูปแบบการจัด
ประสบการณการเรียนรูเพ่ือสงเสรมิทกัษะกระบวน 
การทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัยมี 4 ขอ  

ตอนที่ 2 ความสําคัญของการใชทักษะ
กระบวนการทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัย
มี 2 ขอ  

ตอนท่ี 3 ความตองการสงเสริมทักษะ
กระบวนการทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัย
มี 6 ขอ    
การเก็บรวบรวมขอมูล 

ผูวิจัยดําเนินการเก็บขอมูลกับครูปฐมวัย
ที่สังกัดกรมการปกครองสวนทองถ่ินทั่วประเทศ
โดยใชแบบสอบถาม ความตองการรูปแบบการ
เรียนการสอนเพ่ือสงเสริมทักษะกระบวนการ

ทางวิทยาศาสตรพื้นฐานสําหรับเด็กปฐมวัย 
โดยมีเนื้อหาครอบคลุมตามวัตถุประสงคของการ
วิจัย ซึ่งมีความตรงเชิงเนื้อหาจากผูเชี่ยวชาญ 5 
ทาน และมีคาความเชื่อมั่นที่ 90
การวิเคราะหขอมูล

ผู  วิ จั ยวิ เ คราะห ข  อมู ลที่ ได  โดยใช 
โปรแกรมคอมพิวเตอร คํานวณคารอยละ 

ผลวิจัยและวิจารณ
 จากการศึกษาความตองการรูปแบบการ

เรียนการสอนเพ่ือสงเสริมทักษะกระบวนการ
ทางวิทยาศาสตรพื้นฐานสําหรับเด็กปฐมวัยของ
ครูปฐมวัยท่ีสังกัดกรมการปกครองสวนทองถิ่น
ทั่วประเทศจํานวน 1,000 คนโดยใชแบบสอบถาม 
ซึ่งแบงผลการศึกษาเปน 3 ตอนดังนี้

ตอนท่ี 1 ความตองการรูปแบบการจัดประสบการณ
การเรียนรูเพื่อสงเสริมทักษะกระบวนการทาง
วิทยาศาสตรพื้นฐานสําหรับเด็กปฐมวัย

 จากการศึกษาพบวา ครูปฐมวัยสวนใหญ
(รอยละ 79) ตองการมากที่สุด ในการสรางความ
สนใจใหเด็กเกิดความใครรู อยากทํากิจกรรม  
สวนการใหเดก็ทดลอง คนหาดวยตนเอง โดยให
ครูเปนผูใหความชวยเหลือและชี้แนะเด็กๆ และ
สวนการใหเด็กเรียนรูดวยตนเอง โดยครูเปน ผูให
ความชวยเหลือและชี้แนะเด็กๆ นั้น มีความ
ตองการมากที่สุดรอยละ 75 สวนความตองการ
ใหเด็กสรุปความรูดวยตนเองโดยครูเปนผูชวย
เหลือและชี้แนะเด็กๆนั้นจากการสะทอนการ
เรียนรูของเด็กมีความตองการมากที่สุดรอยละ 
66 (ภาพที่ 1) ทั้งนี้เพราะครูปฐมวัยมีความตองการ
รูปแบบการจัดประสบการณเรียนรูที่สอดคลอง
กับการปฏิรูปการศึกษาตามแนวพระราชบัญญัติ
การศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2542 ซึ่งหัวใจสําคัญ
ประการหน่ึงของการปฏิรูปการศึกษา คือ การ
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เปล่ียนแปลงกระบวนการเรียนรูโดยมุงเนนให
ผูเรยีนคดิเปน วเิคราะหเปนและสรางองคความรูได 
(นภเนตร, 2544) กระบวนการเรียนรูที่เนนผูเรียน
สําคัญที่สุด คือการพัฒนาคนใหเกิดการเรียนรู
อย างเต็มความสามารถสอดคล องกับความ
ตองการของผูเรียนตามความถนัด ความสนใจ 
ความแตกตางระหวางบุคคล ผูเรียนไดทดลอง
ปฏิบัติ  คนควา  เรียนรูรวมกับเพื่อนดวยการ 
กระตุนและสนับสนุนการเรียนรูจากครู ซึ่งสอด 
คลองกับหลักการเรียนรูแบบสืบเสาะ (Inquiry 
Process) เปนการเรียนรูที่เนนการสืบเสาะความรู 
เพื่อพัฒนาใหผูเรียนไดสรางองคความรู และทักษะ
กระบวนการทางวิทยาศาสตร โดยการลงมือกระทํา
กิจกรรมผานประสาทสัมผัสทั้งหา (Kevin, 1996) 
ดังนี้คือ 1. การสรางความสนใจ (Engagement) 
2. การสํารวจและคนหา (Exploration) 3. การ
อธิบายและลงขอสรุป (Explanation) 4. การขยาย
ความรู (Elaboration) 5. การประเมิน (Evalua-
tion) และหลักการเรียนรูแบบคนพบ (Discovery 
Learning) เปนการเรียนรูที่เนนใหผูเรียนไดมีปฏิ- 
สัมพันธกับสิ่งแวดลอมและสํารวจส่ิงแวดลอม 

ในสิ่งท่ีเลือกหรือสิ่งรับรูที่ขึ้นอยูกับความใสใจ
ของผูเรียนที่มีตอสิ่งนั้นๆ การเรียนรูจะเกิดจาก
การคนพบเนื่องจากผูเรียนอยากรูอยากเห็น ซึ่ง
เปนแรงผลักดันใหเกิดพฤติกรรมสํารวจสภาพส่ิง
แวดลอมและเกิดการเรียนรู โดยการคนพบขึ้น 
(สุรางค, 2545) ประกอบกับหลักการเรียนรูแบบ
สรางองคความรู (Constructionism) เปนการ
เรียนรูที่เนนใหผูเรียนสรางองคความรูผานการ
เรียนรูแบบลงมือปฏิบัติซึ่งสอดคลองกับการวิจัย
เรื่อง ผลของความคิดสรางสรรคจากการเรียนรู
ตามรูปแบบการสรางองคความรู ด วยตนเอง 
(นภัสชนันทพร, 2555) วาผูเรียนมีความพึงพอใจ
การเรียนรูตามรูปแบบการสรางองคความรูดวย
ตนเองอยูในระดับมาก การทดลองซึ่งสอดคลอง
กับธรรมชาติของเด็ก (พารณ, 2551) รวมถึง
ทฤษฎีทางการเรียนรู ทางวิทยาศาสตรของนิว
แมน ซึ่งเชื่อวาถาเด็กไดรับการพัฒนาจากการที่
เด็กไดลงมือปฏิบัติผานประสาทสัมผัสทั้งหาจาก
กิจกรรม เด็กจะสามารถสรางองคความรูใหมจาก
การเช่ือมโยงจากประสบการณเดิมและจากการ
สรุปอภิปรายกับเพื่อนและครู 

ภาพที่ 1 ความตองการรูปแบบการจัดประสบการณเรียนรูเพื่อสงเสริมทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรสําหรับ
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ตอนท่ี 2 ความสําคัญของการใชทักษะกระบวนการ
ทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัย

ครูปฐมวัยคิดวาทักษะกระบวนการทาง
วิทยาศาสตรพื้นฐานมีความสําคัญสําหรับเด็ก
ปฐมวัยในการเปนเครื่องมือเรียนรูมากที่สุดรอย
ละ 63 มากรอยละ 35 และเปนทักษะพื้นฐาน
ทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรขั้นสูงมาก
ที่สุดรอยละ 51 มากรอยละ 43  ภาพที ่2 เพราะ
ทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรเปนเครื่อง
มือพัฒนาคนใหมีความสามารถในการแสวงหา
ความรู  การสรางสรรค  และการแกปญหา โดย

การใชวิธีการสืบเสาะ การคนควา เพื่อใหเกิด
ความรู ความจริงทางวิทยาศาสตร  อันจะนําไปสู
การคิด การตัดสินใจอยางมีเหตุผล  ซึ่งเปนทักษะ
ที่มีความจําเปนและมีความสําคัญในการดําเนิน
ชีวิต จึงควรตองวางพ้ืนฐานใหดีตั้งแตชวงเด็ก
ปฐมวัย อันเปนวัยทองของการเรียนรูสิ่งตางๆท่ี
อยูรอบตัว โดยผานการใชประสาทสัมผัสท้ังหา  
ดังนั้นประสบการณที่มีคุณภาพและเหมาะสมกับ
วัยของเด็ก จะนําไปสูการมีทักษะและเจตคติที่ดี
ตอการแสวงหาความรู และการเรียนทางดาน
วทิยาศาสตรขัน้สงูตอไป (ชลุพีร, 2550) 

ภาพที่ 2 ความสําคัญของการใชทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัย

ตอนที ่3 ความตองการสงเสรมิทกัษะกระบวนการ 
ทางวิทยาศาสตรพื้นฐานสําหรับเด็กปฐมวัย

ครูปฐมวัยตองการสงเสริมในดานการ
สังเกตมากที่สุดรอยละ 83 ดานการจําแนกประเภท
มากที่สุดรอยละ 68 ดานการสื่อความหมายมาก
ที่สุดรอยละ 65 มากรอยละ 32  ดานการลงความ
เห็นจากขอมูลมากที่สุดรอยละ 53 มากรอยละ 42  
ดานการวัดมากที่สุดรอยละ 51 มากรอยละ 43  
ดานการพยากรณมากรอยละ 48 มากที่สุดรอยละ 
38 (ภาพที่ 3) เพราะธรรมชาติของเด็กปฐมวัยมี

ความอยากรู อยากเห็น อยากสาํรวจ คนควา ทดลอง 
จําแนก สงัเกตและเปรียบเทยีบดวยตนเองโดยผาน
การใชประสาทสัมผัสทั้งหาซึ่งประสบการณที่มี
คุณภาพและเหมาะสมกับวัยของเด็กจะนําไปสู
การมีทักษะและเจตคติที่ดีตอการแสวงหาความรู 
และการเรียนทางดานวิทยาศาสตรขั้นสูงตอไป 
(ชุลีพร, 2550) สอดคลองกับนิวแมน (Neuman, 
1993) กลาวถงึ ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร
สําหรับเด็กปฐมวัยท่ีควรสงเสริมไวดังนี้ คือ 1. 
การสังเกต (Observing) 2. การลงความเห็นจาก
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ขอมูล (Inferring) 3. การจําแนก (Classifying) 4. 
การวัด (Quantifying) 5. การสื่อความหมาย 

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

นอ้ย ปานกลาง มาก มากทีÉสุด

การสงัเกต

การจาํแนกประเภท

การสืÉอความหมาย

การลงความเห็นจากขอ้มูล

การวดั

การพยากรณ์

(Communicating) 6. การพยากรณ (Predicting)  

ภาพที่ 3 ความตองการสงเสริมทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัย

สรุป
จากการศกึษาวจิยัครัง้นีพ้บวา 1. ครปูฐมวยั

ตองการรูปแบบการเรียนการสอนที่ตองสราง
ความสนใจทําใหเด็กเกิดความใครรู อยากทํา
กิจกรรม สวนความตองการใหเด็กทดลอง คนหา
ดวยตนเอง  และตองการใหเด็กเรียนรูดวยตนเอง  
รวมทั้งตองการใหเด็กสรุปความรูดวยตนเองจาก
การสะทอนการเรียนรูของเด็ก โดยครูเปนผูให
ความชวยเหลือและชี้แนะเด็กๆทุกขั้นตอน ซึ่งคา
กลางที่ไดอยูในระดับตองการมากท่ีสุด 2. ครู
ปฐมวัยคิดวาทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร
พื้นฐานมีความสําคัญสําหรับเด็กปฐมวัยในการ
เปนเครื่องมือเรียนรูสําหรับเด็กปฐมวัย และเปน
ทกัษะพืน้ฐานของทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร
ขัน้สงู 3. ครปูฐมวยัตองการสงเสรมิทกัษะกระบวน 
การทางวิทยาศาสตรพื้นฐานสําหรับเด็กปฐมวัย
ในระดับมากท่ีสุดโดยเรียงลําดับจากมากไปนอย
ดังนี้ 1) ดานการสังเกต 2) ดานการจําแนกประเภท 
3) ดานการสื่อความหมาย 4) ดานการลงความเห็น
จากขอมูล 5) ดานการวัด 6) ดานการพยากรณ 

ขอเสนอแนะ
1. ครูปฐมวัยควรจัดประสบการณเรียนรู

ที่สงเสริมทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร
พื้นฐานสําหรับเด็กปฐมวัย  โดยเนนบทบาทของ
ครูเปนเพียงผูใหความชวยเหลือและชี้แนะเด็กๆ
ในขั้นตอนการใหเด็กทดลอง  เรียนรู  และสรุป
ความรูดวยตนเอง

2. ผู บริหารควรเห็นความสําคัญและ
ใหการสนับสนุนการจัดประสบการณเรียนรูที่สง
เสริมทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรพื้นฐาน
สําหรับเด็กปฐมวัย 

3. ควรศึกษาความต องการของค รู
ปฐมวัยทางดานทักษะอื่นๆที่ตองการสงเสริมใน
เด็กปฐมวัย เชน ทักษะการสื่อสาร การคิด  และ
การแกปญหา เปนตน ซึ่งจะเปนขอมูลพ้ืนฐานที่
สําคัญสําหรับการสรางรูปแบบการจัดประสบ 
การณเรียนรูที่เหมาะสมและสามารถสงเสริม
ทักษะตางๆที่ตองการในเด็กปฐมวัย
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การออกแบบและพัฒนาผลิตภณัฑกระเปาถอืสตรีจากผาดวยเทคนิค
ปกฉลุ : กรณีศึกษาลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง*
อัญชุลี เวทยอุดม** บุษรา สรอยระยา***

บทคัดยอ

  การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑกระเปาสตรีจากผาดวยเทคนิคปกฉลุ : กรณีศึกษาลวดลาย
ไมฉลุแบบขนมปงขิง มีวัตถุประสงค 1) เพื่อออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑกระเปาถือสตรีจากผา 
ดวยเทคนิคปกฉลุจากลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง 2) เพื่อศึกษาและเปรียบเทียบความพึงพอใจของ 
ผูบรโิภคทีม่ตีอผลติภณัฑกระเปาถอืสตร ี ดวยเทคนคิปกฉลทุีไ่ดพฒันาแลว โดยจาํแนกตามอายุ ระดบั
การศึกษา รายได และอาชีพ วิธีการคือ ศึกษาลวดลายและคัดเลือกลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง 50 
แบบ เหลือเพียง 10 แบบ จากการทําแบบสอบถามโดยผูเชี่ยวชาญ 7 ทาน นําลวดลายมาออกแบบจัด
วางบนกระเปาที่ออกแบบไว 5 รูปทรง ไดแบบรางกระเปาทั้งส้ิน 50 แบบ ผูเชี่ยวชาญคัดเลือกแบบ
รางจากแบบสอบถาม ไดแบบรางจํานวน 10 แบบ ผลิตกระเปาตนแบบและสอบถามความพึงพอใจ
กลุมผูบริโภคผลิตภัณฑกระเปาถือสตรีในเขตกรุงเทพมหานคร จํานวน 300 คน คาสถติิที่ใชคือ รอย
ละ คาเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และคาความแปรปรวนทางเดียว (One way ANOVA)  ผลการ
ศึกษาพบวา 1) ผูเชี่ยวชาญคัดเลือกลวดลาย 10 ลาย เปนลวดลายในแนวนอน 6 ลาย และลายรูปทรง
อิสระ 4 ลาย คัดเลือกแบบรางกระเปา 10 แบบได 3 รูปทรง คือ ทรงครึ่งวงกลม ทรง 6 เหลี่ยม และ
ทรง 5 เหล่ียม 2) ผูบริโภคมีความพอใจตอผลิตภัณฑกระเปาทั้ง 10 แบบ โดยรวม และรายดาน อยูใน
ระดับมาก โดยแบบที่มคีวามพอใจสูงสุด คือ แบบท่ี 6 รูปทรงครึ่งวงกลม ลวดลายแนวนอน (มีคา
เฉลี่ย 3.96) เม่ือเปรียบเทียบความพึงพอใจเปนรายดาน ดานลวดลายพอใจมากเปนอันดับท่ี 1 (มีคา
เฉลี่ย 3.94) การเปรียบเทียบความแตกตางระดับความพึงพอใจผลิตภัณฑกระเปาถือสตรีโดยจําแนก
ตามอายุ ระดับการศึกษา รายได และอาชีพโดยรวมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ.05   

คําสําคัญ : กระเปาถือสตรี ลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง ผาปกฉลุ

* วิทยานิพนธคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
** นักศึกษาปริญญาโท สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
*** รองศาสตราจารย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
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The Design and Development of Women's Handbags by Embroidery 
Techniques : Case Study of the Ginger Bread Motifs*

Unchulee Wet-udom**  Bussara Soiraya***

ABSTRACT

The purposes of the design and development of women’s handbags by embroidery 
techniques: Case Study of ginger bread motifs are: 1) to design and develop women’s handbags 
by embroidery techniques from the ginger bread motifs; 2) to study and compare the satisfaction 
of consumers towards women’s handbags by developed embroidery techniques from the ginger 
bread motifs; by age, educational level, income and occupation. The methods of study began by 
selecting 50 patterns from various patterns of ginger bread motifs, and 10 of 50 selected patterns 
were chosen by 7 experts, next sketched 10 patterns match with 5 types of shape. In addition, 
there were totally 50 difference patterns of lady bag. The expert selected 10 from 50 styles by 
using questionnaires for selection of sketches. Those 10 sample bags were produced following 
the pattern and shape. The research of satisfaction toward the bags consisted of questionnaires 
to the sample group; 300 ladies who use a bag in everyday life in Bangkok Metropolis. Statistic 
analyzed by percentage, mean, standard deviation and one way-ANOVA. The study revealed that; 
1) the experts choose 6 of upright sketch and 4 of free form matching with 3 types of shape; 
Semicircle, Hexagon and Pentagon then obtaining the bags sketches passing the selection design 
and using them as prototype of women’s bags. 2) The satisfaction towards lady bags which de-
sign by using embroidered cloth and ginger bread motifs, in overall and each aspect was in high 
level, and the most satisfaction was the sixth pattern; the Semicircle and Horizontal pattern (mean 
3.96). The consumers mostly concentrated on pattern (mean 3.94) The satisfaction comparison by 
age education level, income and occupation mostly accounted for non-differences with implicitly 
statistical significance at the level of .05.

Keywords : Women’s Handbags, Ginger Bread Motifs, Embroidering Cloth
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บทนํา             
กระเปาเปนสิ่งจําเปนที่ชวยเติมเต็มความ

สมบูรณแบบในการแตงกาย โดยเฉพาะในกลุม
สุภาพสตรี ในสังคมปจจุบันกระเปาเปนสิ่งที่ขาด
ไมไดในการใสสัมภาระ และเพื่อความปลอดภัย
ของทรัพยสมบัติ  นอกจากน้ีกระเปายังเปนตัวบงชี้
ฐานะและกําหนดระดับของผูใชอีกดวย กระเปา
จึงถือไดวาเปนเครื่องประดับติดตัวชนิดหนึ่งของ
สุภาพสตรี สงผลใหนักออกแบบกระเปา มีการ
แขงขนัดานการออกแบบมากข้ึน เพือ่ใหสนิคาเปน
ที่ตองการตอกลุมผูบริโภค (Aiyara Shop, 2554)  

สถาบันพัฒนาอุ ตสาหกรรมสิ่ งทอ 
(2555) รายงานวา ป 2554 - มิถุนายน 2555 
ผลิตภณัฑกระเปามอีตัราการนาํเขาขยายตวัเพิม่ขึน้ 
โดยเฉพาะจากจีน คิดเปนสัดสวนรอยละ 50.78 
ของมูลคานําเขา สวนใหญเปนกระเปาเดินทาง  
กระเปาถอื  และกระเปาอืน่ๆ รองลงมา ซึง่แตกตาง
จากอัตราการสงออกที่มีอัตราการขยายตัวลดลง
อยางตอเน่ือง เพื่อใหผลิตภัณฑเปนที่ยอมรับและ
มีอัตราการสงออกเพิ่มขึ้น การออกแบบกระเปา
ของนกัออกแบบจาํเปนตองคาํนึงถงึภาวะเศรษฐกิจ
โลก และการพัฒนาขดีความสามารถในการแขงขนั 
บนฐานเศรษฐกิจเชิงสรางสรรค ตองใชแนวคิด 
ในการออกแบบในหลายๆดาน สอดคลองกับ      
กานตธิดา และคณะ (2555) เสนอวา ควรออกแบบ
ผลิตภัณฑใหทันสมัย แปลกใหม และสรางความ
พึงพอใจมากขึ้น เนื่องจาก ผูบริโภคใหสําคัญกับ
รูปลักษณภายนอกและประโยชนใชสอย มาเปน
อันดับแรก และศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม (2554) 
กลาววา การปกฉลุผา เปนการเพิ่มมูลคาใหกับ
ผลิตภัณฑ  ปจจุบันมีนักออกแบบนําเทคนิคนี้มา
ใชในงานออกแบบผลิตภัณฑแฟชั่น โดยนําเอา
แรงบันดาลใจจากสิ่งตางๆ รอบตัวมาใชในงานปก

ฉลุ ทั้งนี้ ภรดี และ เสกสรรค (2547) กลาววา 
ลวดลายของสถาปตยกรรมถือวาเปนงานศิลปะ
ตกแตงทีมีความงดงาม ถึงแมลวดลายบางลายมี
ที่มาจากอิทธิพลจากตะวันตก หรือประเทศเพื่อน
บานก็ตาม “ลวดลายฉลุไมแบบขนมปงขิง” เปน
ลวดลายหนึ่งที่ไดรับความนิยมเปนอยางมากทั้ง
ยุโรปและเอเชีย ในชวงตนคริสตศตวรรษที่ 19 
ดังนั้น ลายฉลุไมแบบขนมปงขิงจึงเปนลายที่อยู
ในประวัติศาสตรทางสถาปตยกรรมของหลายๆ 
ประเทศ การสบืทอดเอกลักษณทางสถาปตยกรรม
นั้น ควรกระทําได 2 แนวทาง คือ การอนุรักษ
ตามแบบอยางดัง้เดมิทกุประการ และ การประยุกต
จากแบบเดิม  

ผู ศึกษาจึงเกิดแนวคิดในการอนุรักษ
ลวดลายฉลุไมแบบขนมปงขิง ดวยการประยุกต
จากแบบเดิม เทคนิคใหมบนวัสดุใหม คือ การนํา
ลวดลายฉลุไมแบบขนมปงขิง มาประยุกตใชดวย
การปกฉลบุนผนืผา เพือ่ผลติเปนผลติภณัฑกระเปา
ถือสตรี เกิดเปนโครงการการออกแบบและพัฒนา
ผลิตภัณฑกระเปาถือสตรีจากผา ดวยเทคนิคปกฉลุ : 
กรณีศึกษาลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง เพื่อเปน 
การสรางจุดขายใหกับผลิตภัณฑกระเปาถือสตรี 
และสงเสริมผลิตภัณฑสิ่งทอไทย ใหสอดรับกับ
การพฒันาประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC) เปน
แนวทางตอการพัฒนา และตอยอดสินคาชุมชน 
ชวยสรางความเขมแขง็ใหกบัเศรษฐกิจ โดยเฉพาะ
สินคาประเภทผลิตภัณฑจากส่ิงทอในระยะยาว
ตอไป

วัตถุประสงค
1. เ พ่ือออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ

กระเปาถือสตรีจากผา ดวยเทคนิคปกฉลุ จาก
ลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง 
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2. เพือ่ศกึษา และเปรยีบเทียบความพึงพอใจ
ของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกระเปาถือสตรีจาก
ผาปกฉล ุลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขงิ โดยจาํแนก
ตามอายุ ระดับการศึกษา รายได และอาชีพ

วิธีการวิจัย
1. ศึกษาลวดลายฉลุไมแบบขนมปงขิง 

คัดเลือกลวดลาย และแบบรางผลิตภัณฑกระเปา
ถือสตรีจากผูเช่ียวชาญ 7 ทาน

 1.1 ศึกษาขอมูล รวบรวมลวดลายฉลุ
ไมแบบขนมปงขิง   

 1.2 คัด เ ลือกลวดลายฉลุไม แบบ
ขนมปงขิง จากหนังสือ และเว็บไซตโดยคํานึงถึง
ปจจัยตางๆ ดังนี้ 1) ความสวยงาม  2) ความนิยม
ในการนํามาใชประดับตกแตงอาคารบานเรือน  
3) สามารถนํามาประยุกตใชเปนลายปกฉลุไดจริง  
วิธีการคัดเลือกคือ แบงลวดลายออกเปน 3 กลุม  
ไดแก ลายแนวนอน ลายแนวต้ัง และลายรูปทรง
อิสระ คัดเลือกโดยผูเชี่ยวชาญเก่ียวกับสถาปตย-
กรรมไทย อาจารยผูมปีระสบการณดานการออกแบบ 
และดานการตัดเย็บผลิตภัณฑกระเปารวมท้ังสิ้น 
7 คน โดยทําการคัดเลือกลวดลายท้ัง 50 ลวดลาย
เหลือเพียง 10 ลาย จากแบบสอบถามผูเชี่ยวชาญ 
(ชุดที่ 1) โดยการวิเคราะหผลเปนรอยละ สรุปได
วา 

รอยละ 85.7 เลือกลายที่ 46 และ 49 เปน
ลายรูปทรงอิสระ ใชตกแตงบริเวณชองลมผนัง
เรือน

รอยละ 71.4 เลือกลายท่ี 5 เปนลายแนว
นอน ใชตกแตงบริเวณชองลม และลายท่ี 44 ลาย
รูปทรงอสิระ ใชสําหรับตกแตงฝาเพดาน 

รอยละ 57.1 เลือกลายที่ 7 เปนลายแนว
นอนตกแตงอาคารเรียน ลายที่ 9 เปนลายแนว

นอน พบบริเวณคํ้ายันเรือน ลายท่ี 11 เปนลาย
แนวนอนตกแตงเหนือบานหนาตาง ลายท่ี 14 
ลายแนวนอนใชตกแตงระบายชายคา ลายท่ี 18  
ลายแนวนอน ใชตกแตงบริเวณเหนือบานประตู 
และลายท่ี 42 ลายรูปทรงอิสระตกแตงเหนือบาน
หนาตาง

การวิเคราะหลักษณะของรูปทรงของ
ลวดลาย สรุปไดวา 6 ลายท่ีผานการเลือกเปนลาย
ในแนวนอน และ 4 ลาย เปนลวดลายรูปทรง
อิสระ  

 1.3 ออกแบบผลิตภัณฑกระเปาถือ
สตรี โดยนําโครงสราง และสีทางสถาปตยกรรม
ไทย ในชวงสมัย รัชกาลท่ี 5 -6 มาประยุกตเปน
แนวทางในการออกแบบในดานรูปรางรูปทรง 
และสี โดยนําแนวโนมผลิตภัณฑสิ่งทอ เครื่อง
ประดับ (ป 2013 – 2014) จาก “Milano Unica” 
ป 2013 - 2014 มาเปนแนวทางในการออกแบบ
กระเปาถือสตรี 5 แบบ ดังภาพท่ี 1

ภาพที่ 1 แบบรางกระเปาถือสตรี 5 แบบ

แบบท่ี 1 ทรงครึ่งวงกลม มีที่มาจาก 
บริเวณชองลมเหนือบานหนาตาง  แบบท่ี 2 ทรง
สี่เหลี่ยมมีฝาปดโคงมน ที่มาจากหนาจั่วศาลา  
แบบท่ี 3 ทรงสี่เหลี่ยม ที่มาจากกันสาดบริเวณ
หนาตาง แบบท่ี 4 ทรง 6 เหลี่ยม ที่มาจาก หนา
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มุข 6 เหล่ียม แบบที่ 5 ทรง 5 เหล่ียม มีที่มาจาก
บริเวณหนาจั่วเรือน

 1.4  ออกแบบจัดวางลวดลายท้ัง 10 ลาย 
ลงบนแบบรางกระเปาทั้ง 5 แบบ ไดกระเปาสตรี
ทั้งหมด 50 แบบราง  

 1.5 คัดเลือกแบบรางกระเปาโดยผู 
เช่ียวชาญ โดยคัดเลือก 1 ลวดลายตอ 1 แบบ ได
แบบรางที่ผานการคัดเลือกทั้งสิ้น 10 แบบ การ
เลือกคํานึงถึง ความสวยงาม ความเหมาะสมของ
ลวดลายที่จะนํามาใชกับวัสดุ และรูปทรงของ
กระเปา คัดจากแบบสอบถามผูเชี่ยวชาญ (ชุดที่ 
2) วิเคราะหผลเปนคารอยละผลการคัดเลือก มี
ดังนี้ ลายที่ 1 แบบที่ 5 คิดเปนรอยละ 42.9 ลาย
ที่ 2 แบบที่ 1 คิดเปนรอยละ 71.4 ลายที่ 3 แบบ
ที่ 1 คิดเปนรอยละ 57.1 ลายท่ี 4 แบบที่ 4 คิด
เปนรอยละ 42.9 ลายที่ 5 แบบที่ 1 คิดเปนรอย
ละ 57.1 ลายที่ 6 แบบที่ 4 คิดเปนรอยละ 71.4 
ลายที่ 7 แบบที่ 5 คิดเปนรอยละ 42.9 ลายที่ 8 
แบบที่ 5 คิดเปนรอยละ 57.1 ลายที่ 9 แบบที่ 4  
คิดเปนรอยละ 71.4 และ ลายที่ 10 แบบที่ 5 คิด
เปนรอยละ 42.9    

ทั้งนี้แบบรางกระเปาที่ผานการคัดมีเพียง 
3 รูปทรง คือ แบบที่ 1 ทรงครึ่งวงกลม แบบที่ 4 
ทรง 6 เหลี่ยม และแบบที่ 5 ทรง 5 เหล่ียม โดย
ใหความเห็นวา เปนทรงที่ดูเรียบ หรู ไมเชย
สามารถใชไดทุกยุคทุกสมัย และเขากันไดดีกับ
ลวดลาย  

2. การดําเนินการระยะท่ี 2 การสรางแบบ 
ตัดเย็บผลิตภัณฑตนแบบ กระเปาถือสตรีปกฉลุ 
10 ใบ วัสดุที่ใชในการตัดเย็บ ไดแก ผาลินินชนิด
หนาปกฉลุลายบนพื้นสีเดียว (สีนํ้าตาล) หนังแท 
ผาฝาย อะไหลกระเปาสีเงิน  ดังภาพที่ 2

ภาพที่ 2 กระเปาถือสตรีลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง
ตนแบบ 10 ใบ

3. การดําเนินการระยะที่ 3 สอบถาม
ความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอกระเปาถือสตรี
ตนแบบ

 3.1 การสรางแบบสอบถามความพึง
พอใจของผูบริโภคที่มีตอการพัฒนาผลิตภัณฑ
กระเปาถือสตรี ดวยเทคนิคปกฉลุผา จากกรณี
ศกึษาลวดลายไมฉลแุบบขนมปงขงิ  แบงขอคาํถาม 
ออกเปน 2 ตอน ประกอบดวย 

  ตอนที่ 1 แบบสอบถามเก่ียวกับ
ขอมูลพ้ืนฐานทั่วไป 

  ตอนที่ 2 แบบสอบถามพึงพอใจ
ตอผลิตภัณฑตนแบบกระเปาถือสตรีจากผาปก
ฉลุ ทั้ง 10 แบบ ดานลวดลาย  วัสดุ  ประโยชน
ใชสอย  และการดูแลรักษา

 3.2 เสนอแบบสอบถาม กับอาจารย    
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ที่ปรึกษา ตรวจสอบและปรับปรุงแกไขตามคํา
แนะนํา  

 3.3  การเก็บขอมูล โดยกลุมตัวอยาง
ในการวิจัย ผูดําเนินการเลือกกลุมตัวอยาง โดย
ใชการเลอืกแบบบงัเอญิ ซึง่การศึกษาคร้ังนีเ้ปนการ
ศึกษาสตรีวัยทํางานโดยเลือกสุมตัวอยางที่เปน 
กลุมผูบริโภคยานหางสรรพสินคาและสถานท่ี
ราชการ รวม 300 คน     

 3.4  การวิเคราะหขอมูล เมื่อรวบรวม
ขอมลู และตรวจสอบความสมบูรณของแบบสอบ 
ถามนําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหดวยโปรแกรม
คอมพิวเตอรสําเร็จรูป ดังตอไปนี้

  ตอนที ่1 วเิคราะหขอมลูทัว่ไปของ 
ผูตอบแบบสอบถาม โดยแสดงการแจกแจงความถี ่
และหาคารอยละ (Percentage)        

  ตอนที ่ 2 วเิคราะหความพงึพอใจ
ของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอผลิตภัณฑกระเปา
ถือสตรีปกฉลุลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง 
ตนแบบโดยแสดงคาเฉล่ีย (Mean)และสวนเบ่ียง
เบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 

เกณฑการแปลผล 5 ระดับ ดังตอไปนี้
 คะแนน       ระดับความพึงพอใจ
  5 มากที่สุด
  4 มาก 
  3 ปานกลาง
  2 นอย
  1 นอยที่สุด
เกณฑการแปลความหมายคะแนนเฉลี่ย

แบงเปน 5 ระดับ (สุรีรัตน, 2554)

  คาเฉลี่ย    ความหมาย
 4.50-5.00    มากที่สุด
 3.50-4.49    พอใจมาก
 2.50-3.49    พอใจปานกลาง
 1.50-2.49    พอใจนอย
 1.00-1.49       นอยที่สุด
   ตอนที่ 3 เปรียบเทียบความพึง

พอใจ โดยจาํแนกตามอายุ ระดบัการศกึษา รายได 
และอาชีพ วิเคราะหคาความแปรปรวนทางเดียว 
(One-Way ANOVA) 

ผลวิจัยและวิจารณ
1. การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ

กระเปาถือสตรีจากผา ดวยเทคนิคปกฉลุจาก
ลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง ไดผานการคัด
เลือกแบบลวดลายไมฉลุ  ทั้ง 10 ลาย ลายท่ีผาน
การเลือกเปนลายในแนวนอน 6 ลาย ลายรูปทรง
อิสระ 4 ลาย เปน ทั้งนี้เพราะลักษณะของลวดลาย
ที่ผานการคัดเลือกมีความหนา ตอเนื่อง สามารถ
ตัดทอน และเพิ่มเสนของลวดลายไดตามความ
เหมาะสมกับวัสดุ (ผา) และสามารถประยุกต 
ดัดแปลงลวดลายใหเขากับรูปทรงของกระเปาได
ตามความเหมาะสม ดังท่ีผูเชี่ยวชาญใหเหตุผลวา
ลายขนมปงขิง เปนลวดลายโบราณ เปนลายที่ใช
กับไมที่ตรง มีเสนตอเชื่อมกัน ถานํามาใชกับ
เทคนิคปกฉลุบนผานั้น ควรตองปรับลวดลายให
เหมาะสม หรืออาจเพิ่มเติมรายละเอียดเพ่ือให
เหมาะกับวัสดุตอไป และการคัดเลือกแบบราง
กระเปาถอืสตร ีผูเช่ียวชาญเลือกกระเปา 3 รปูทรง 
โดยมีลักษณะรูปแบบการใชงานที่แตกตางกัน
อยางชัดเจน รูปทรงท่ี 1 ทรงครึ่งวงกลม เพราะดู
โฉบเฉี่ยว กะทัดรัด รปูทรงท่ี 4 ทรง 6 เหลี่ยม 
เพราะดูไมเรียบจนเกินไป และสะดวกปลอดภัย
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ในการพกพา และแบบที่ 5 ทรง 5 เหล่ียม เพราะ
ทรงสวยมีขนาดใหญ ใสสัมภาระไดมาก ทั้ง 3 
รูปทรงสามารถใชงานทุกยุคทุกสมัย และเขากัน
ไดดีกับลวดลาย  

2. ความพงึพอใจของผูตอบแบบสอบถาม 
  2.1 ขอมูลพื้นฐานผูบริโภค จากแบบ 

สอบถามผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศ
หญิง อายุ 21-30 ป การศึกษาระดับปริญญาตรี 
และกําลังศึกษา รายไดเฉล่ียตอเดือน 20,001 บาท
ขึน้ไป ใชกระเปาถอืสตรใีนชวีติประจาํวนั ไมเคย
ซือ้กระเปาถอืสตรจีากผาปกฉลุ เหตผุลหลกัในการ
ตัดสินใจเลือกซื้อ คือ ราคาเหมาะสม ใชกระเปา

ถือสตรีเพื่อเรียนหรือทํางาน เลือกซื้อกระเปาถือ
สตรีที่หางสรรพสินคา และ กระเปาสวนใหญ
มีอายุการใชงาน 6 เดือน - 1 ป ซึ่งขอมูลพ้ืนฐาน
ดังกลาว สอดคลองกับ สุรีรัตน (2554) ศึกษา
เรื่อง “การตกแตงกระเปาถือสตรีดวยเทคนิคจับ
จีบ” พบวา ผูบริโภคสวนใหญ เลือกซื้อกระเปา
ถือสตรี จากหางสรรพสินคา และมีอายุการใชงาน
ของกระเปา 6 เดือน - 1 ป สวนใหญใชกระเปา
ถือสําหรับไปทํางาน 

 2.2 ผลการสํารวจความพึงพอใจของ
ผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑกระเปาถือสตรีจากผา
ปกฉลุลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง ดังตารางท่ี 1 

ตารางที่ 1 คาเฉลี่ย และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน ความพึงพอใจของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอผลิตภัณฑ 
  กระเปาถือสตรี จากผาปกฉลุลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง 10 แบบ

(n=300)
 กระเปา รูปทรง ลวดลาย วัสดุ ประโยชน   การดูแล  X   S.D.  แปลผล   อันดับที่
     ใชสอย  รักษา
 แบบที่ 1 หาเหลี่ยม 3.88 3.87 3.90 3.60 3.83 0.62 มาก 6
 แบบที่ 2 หาเหลี่ยม 3.99 3.92 4.06 3.78 3.95 0.58 มาก 2
 แบบที่ 3 หาเหลี่ยม 3.84 3.78 3.88 3.69 3.81 0.69 มาก 7
 แบบที่ 4 หาเหลี่ยม 3.92 3.87 4.04 3.86 3.92 0.64 มาก 3
 แบบที่ 5 ครึ่งวงกลม 3.99 3.92 3.80 3.67 3.87 0.66 มาก 9
 แบบที่ 6 ครึ่งวงกลม 4.05 3.98 3.88 3.82 3.96 0.63 มาก 1
 แบบที่ 7 ครึ่งวงกลม 3.87 3.87 3.72 3.71 3.80 0.65 มาก 8
 แบบที่ 8 หกเหล่ียม 4.09 4.06 3.72 3.78 3.95 0.64 มาก 2
 แบบที่ 9 หกเหล่ียม 3.95 3.98 3.68 3.70 3.85 0.69 มาก 4
 แบบที่10 หกเหล่ียม 3.88 3.98 3.76 3.72 3.84 0.68 มาก 5

คาเฉลี่ยเปนรายดาน 3.94 3.92 3.84 3.73 3.88 0.57 มาก 
การแปลผล  มาก มาก มาก มาก    
ลําดับ  1 2 3 4    

จากตารางท่ี 1 ผลการสํารวจความพึงพอใจ
ของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกระเปาถือสตรีจาก
ผาปกฉลุลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง ตนแบบ 
10 แบบ 4 ดาน คือ ดานลวดลาย ดานวัสดุ ดาน

ประโยชนใชสอย และดานการดูแลรักษา พบวา 
มีความพึงพอใจโดยรวมและรายดานอยูในระดับ
มาก  

โดยพอใจดานลวดลายเปนอันดับที่1
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(คาเฉลี่ย 3.94) ตามดวยวัสดุ (คาเฉล่ีย 3.92) 
ประโยชนใชสอย (คาเฉล่ีย 3.84) และการดูแล
รักษา (คาเฉลี่ย 3.78) และพอใจกระเปาแบบที่ 6 
มากเปนอันดับที่1 (คาเฉล่ีย 3.96) ทั้งนี้เปนเพราะ
วา กระเปาถือสตรีจากผาปกฉลุ ไดออกแบบมา
เพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภคในทุก
ดานทีผู่บรโิภคใหความสาํคญั สอดคลองกบั วรดา 
(2553) กลาววา หนาทีใ่ชสอย (Function) ถกูตอง
ตามเปาหมายที่ตั้งไว คือ สามารถตอบสนอง
ความตองการของผูใชไดอยางมีประสิทธิภาพ 
ทั้งนี้ กระเปาถือสตรีจากผาปกฉลุ มีลวดลายที่มี
ความ คลาสสิค (Classic) และรวมสมัย เทคนิค
การปกฉลุชวยทําใหงานดูมีมิติ ลักษณะของลาย
ทั้ง 10 แบบมีความแตกตางกนัออกไป สงผลให 
ผูบริโภคมีความพึงพอใจดานลวดลาย มาเปน
อันดับที่ 1 สอดคลองกับ ศรัณย (2556) ศึกษา
เร่ือง การพัฒนาลวดลายพิมพจากศิลปะอารตนูโว 
บนผาใยกัญชง เพื่อออกแบบชุดทํางานสตรี กลาว
ไววา ลวดลายผามีผลตอการตัดสินใจในการเลือก
ซื้อสินคาของกลุมผูบริโภค 

ดวยเหตุผลดังกลาว สงผลใหผูบริโภคมี
ความพึงพอใจตอกระเปาถือสตรีจากผาปกฉลุ
ลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิงทุกแบบอยู ใน
ระดับมาก 

      2.3 ผลการเปรียบเทียบหาความ
แตกตางของปจจัยที่เกี่ยวของกับความพึงพอใจที่
มีตอ ผลิตภัณฑกระเปาผาสตรีปกฉลุลวดลายไม
ฉลแุบบขนมปงขิง จาํแนกตามอายุ ระดับการศกึษา 
รายได และอาชีพ ไมแตกตางกัน ดังตารางที่ 2 

 ดานอายุ เปรียบเทียบความพึงพอใจที่มี
ต อผลิตภัณฑกระเป าถือสตรีจากผ าป กฉลุ
ลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิงท้ัง 10 แบบ พบวา 
ผูบริโภค มีความพึงพอใจตอผลิตภัณฑกระเปาถือ
สตรปีกฉล ุ จาํแนกตามอายุโดยรวมไมแตกตางกนั
ตามนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 สอดคลองกับ
ผลการศึกษาของ สุรีรัตน (2554) ไดศึกษาการ
ตกแตงกระเปาถือสตรีดวยเทคนิคจับจีบ พบวา 
แนวคิดของผลิตภัณฑ เปนที่ยอมรับของกลุม
เปาหมาย โดยสวนใหญใหความสนใจและเห็น
ดวยท้ังรูปแบบ รูปทรง ลวดลาย และวัสดุที่ใช 
และเมื่อเปรียบเทียบหาความแตกตางตามอายุ มี
ความพึงพอใจไมแตกตางกัน เชนเดียวกับ ดาน
การศึกษา ดานอาชีพ และดานรายได  เมื่อเปรียบ
เทียบความพึงพอใจที่มีตอผลิตภัณฑกระเปาถือ
สตรีจากผาปกฉลุลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง
ทั้ง 10 แบบ พบวา ผูบริโภคมีความพึงพอใจตอ
ผลิตภัณฑกระเปาถือสตรีปกฉลุ จําแนกตามการ
ศึกษา โดยรวมไมแตกตางกันตามนัยสําคญัทาง

ตารางที ่2 การเปรยีบเทยีบความแตกตางของระดบัความพงึพอใจระหวางกลุม อาย ุการศกึษา อาชพี และ
 รายได ท่ีมตีอผลติภณัฑกระเปาถือสตรปีกฉลุ

แหลงความ   df SS MS F P
แปรปรวน
ดานอายุ 4 2.37 0.59 1.81 0.13
ดานกาศึกษา 4 2.33 0.58 1.78 1.32
ดานอาชีพ 5 3.49 0.70 2.16 0.06
ดานรายได 4 2.59 0.65 1.99 0.10
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สถิติที่ระดับ .05  ทั้งนี้เพราะวา กระเปาถือสตรี
จากผาปกฉลุลวดลายไมฉลแุบบขนมปงขงิ 10 แบบ 
ออกแบบมาเพือ่เนน ความสวยงาม ประโยชนใชสอย 
และใชวสัดุทีม่ีคุณภาพ จึงสรางความพึงพอใจใน
ทุกกลุมการจาํแนก ทัง้ดานอาย ุ ดานการศกึษา ดาน
รายได และดานอาชพี ระดบัความพงึพอใจโดยรวม
จงึไมแตกตางกนั  

สรุป
 จากการศกึษาเรือ่ง “การออกแบบและพัฒนา

ผลิตภัณฑกระเปาถือสตรีจากผา ดวยเทคนิคปก
ฉลุ : กรณีศึกษาลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง”  
พบวา ผูเช่ียวชาญคัดเลือกลวดลาย 10 ลาย เปน
ลวดลายในแนวนอน 6 ลาย และลายรูปทรง
อิสระ 4 ลาย คัดเลือกแบบรางกระเปา 10 แบบ
ได 3 รูปทรง คือ ทรงครึ่งวงกลม ทรง 6 เหล่ียม 
และทรง 5 เหล่ียม เพราะทั้ง 3 แบบมีลักษณะ
การใชงานและขนาดที่แตกตางกันสามารถใชงาน
ทกุยุคทกุสมัย และเขากนัไดดกีบัลวดลาย ผูบรโิภค
มีความพอใจตอผลิตภัณฑกระเปาทั้ง 10 แบบ 
โดยรวม และรายดาน อยูในระดับมาก โดยแบบ
ที่มีความพอใจสูงสุด คือ แบบที่ 6 รูปทรงครึ่ง
วงกลม ลวดลายแนวนอน (มีคาเฉล่ีย 3.96) เมื่อ
เปรยีบเทียบความพึงพอใจเปนรายดาน ดานลวดลาย
พอใจมากเปนอันดับที่ 1 (มีคาเฉล่ียที่ 3.94) การ
เปรียบเทียบความแตกตางระดับความพึงพอใจ
ผลิตภัณฑกระเปาถือสตรีโดยจําแนกตามอายุ  
ระดับการศึกษา รายได และอาชีพ โดยรวมไม
แตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับ .05  

 ดังนั้นแนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ 
กระเปาถือสตรี ดวยการนําลวดลายฉลุไมแบบ
ขนมปงขิง มาประยุกตเปนเทคนิคเปนปกฉลุลง
บนผืนผา เพื่อผลิตเปนผลิตภัณฑกระเปาถือสตรี 
เปนแนวคิดท่ีเปนที่ยอมรับของกลุมเปาหมาย 
เมื่อผูบริโภคเห็นผลิตภัณฑตนแบบแลว สวนใหญ
ใหความสนใจ และพอใจในระดับมาก ดังนั้น
การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑกระเปาถือ
สตรีดวยเทคนิคปกฉลุผา : กรณีศึกษาลวดลายไม
ฉลุแบบขนมปงขิง จึงถือไดวาเปนผลิตภัณฑที่
สามารถพัฒนาเพื่อตอบสนองกลุมผูบริโภคได 

ขอเสนอแนะ 
การฉลุลวดลายมาก สงผลใหกระเปา

บอบบาง ดังนั้น ควรดูลักษณะลวดลายกอนฉลุ
วาเสนปกมีความหนามากพอที่จะฉลุหรือไม  
ควรแกปญหาดวยการฉลุใหนอยลงหรือ ลดการ
ฉลุ เพราะนอกจากจะทําใหงานมีคุณภาพมากขึ้น
แลว ยังชวยลดเวลาการผลิตอีกดวย

ขอเสนอแนะเพื่อวิจัยคร้ังตอไป
1 ควรศึกษาเรื่อง การออกแบบกระเปา

ประเภท Box bag หรือ Shoulder Bag เพราะ
สามารถใชไดทุกเพศทุกวัย และสามารถนํามา
ประยุกตใชในชีวิตประจําวันได

2  ควรศึกษาเร่ือง ลายปกฉลุลวดลายแบบ
ขนมปงขิง หรือลวดลายประเภทอื่น เชน ลวดลาย
ในสถาปตยกรรมไทย เพื่อไปพัฒนาตอยอดเปน
ผลิตภัณฑประเภท ตกแตงภายในบาน เชน ผา
มาน ปลอกหมอน เปนตน  
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โตะโคราชสูอนาคตที่ยั่งยืน  
TOH KORAT for a SUSTAINABLE FUTURE

วัฒนาภรณ  โชครัตนชัย*         
Watanaporn Chokratanachai*         

บทคัดยอ

“โตะโคราช” หรอื “โตะไทยโคราช” เกิดจากการศึกษาวิจยัและพฒันารปูแบบการจดักระบวนการ
เรียนการสอนใหนักศึกษามีความสามารถสูธุรกิจอาหารทองถิ่นโคราช “กินเขาคํ่า” ในป พ.ศ. 2553 
เปนชื่อเรื่องของงานวิจัยที่ผูเขียนและคณะไดจัดทําขึ้น เปนการบูรณาการงานวิจัยกับการเรียนการสอน
และการบริการวิชาการ “กินเขาค่ํา” สู “โตะโคราช” มีจุดเนนและพัฒนาดานอาหารจากทองถิ่นสูสากล 
ยกระดับอาหารจากภูมิปญญาชาวบานพัฒนาใหไดมาตรฐาน มีความปลอดภัย และอนุรักษไวซึ่ง
ภูมิปญญาทองถิ่น ทั้งนี้ไดบูรณาการกระบวนการวิจัยกับการเรียนการสอน การบริการวิชาการ และ
การมีสวนรวมของชุมชนทําใหไดองคความรูในการสรางรายวิชาใหมในหลักสูตรคหกรรมศาสตร คือ 
รายวิชาธุรกิจอาหารทองถิ่นโคราช โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมาไดมีการขยายผลงานวิจัยและทําการศึกษาอยางตอเนื่องในหลายรูป
แบบ เพื่อเผยแพรใหประชาชนทั่วไปไดรูจักอาหารทองถิ่นโคราช และรูปแบบการบริการอาหารมาก
ยิ่งขึ้น ไดแก การจัดแสดงนิทรรศการ การจัดงานเลี้ยง การนําเสนอผลงานระดับชาติและนานาชาติ 
การจัดประกวด “โตะโคราช” และการจัดอบรม จากการขยายผลสูผูประกอบการในโครงการยก
ระดับ ผูประกอบการอาหารทองถิ่นโคราชภายใตโครงการ “โตะโคราช” กอใหเกิดรายไดเพิ่ม
ขึ้นใหแกโรงแรม รีสอรท และชุมชนตางๆ ในจังหวัดนครราชสีมา และสงผลใหผูประกอบการเกิด
การตื่นตัวที่จะตอยอดธุรกิจอาหารของตนเองทั้งในรูปแบบโตะโคราชและซุมอาหารโคราชมากขึ้น 
และพรอมทีจ่ะชวยกันอนุรักษอาหารทองถิ่นโคราชใหคงอยูสืบตอไป

คําสําคัญ : โตะโคราช  กินเขาคํ่า  อนาคตที่ยั่งยืน

* รองศาสตราจารย โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา
* Associate Professor, Home Economics Program, Faculty of Science and Technology, Nakhon Ratchasima Rajabhat University
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ผูเขียนและคณะไดนําเสนอผลงานวิจัย
กลุมดีเดนภาคนิทรรศการในการประชุมวิชาการ
ระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏครั้งที่ 2 (การวิจัย
ทองถิ่นเพื่อแผนดินไทย : พัฒนาคุณภาพชีวิต
ของคนในทองถิ่น) ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล
สงคราม จังหวัดพิษณุโลก พบวา ผูรวมงานมี
ความพึงพอใจอยูในระดับมากที่สุด และเห็นวา 
“กินเขาคํ่า” สามารถสูธุรกิจอาหารไดเปนอยางดี 
ซึ่งเปนขอมูลที่สรางความมั่นใจมากยิ่งขึ้น ตลอด
จนไดจดันทิรรศการแสดงผลงานวิจยั และเขารวม
แขงขันโดยนักศึกษาเปนผูดําเนินงาน มีอาจารย
เปนทีป่รกึษา ในงานมหกรรมวิชาการวจิยัตามรอย
พระยคุลบาท : สรางสรรคปญญาเพือ่พฒันาประเทศ
เฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัวฯ 
เน่ืองในวโอกาสพระราชพิธีมหามงคลเฉลิมพระ 
ชนมพรรษา 7 รอบ 5 ธันวาคม 2555 ในหัวขอ 
“ธุรกิจสรางสรรค : จากทองถิ่นสูสากล” จดัโดย
สาํนกังานกองทุนสนบัสนนุการวจิยั (สกว.) ประสบ
ความสําเร็จทั้งการเผยแพรและความภาคภูมิใจท่ี
นักศึกษาไดรับรางวัล ประสบการณและบทเรียน
ทีถ่อดออกมาในคร้ังนัน้สามารถนาํไปใชประโยชน
ในการพัฒนาการเรียนการสอน การบริหารจัดการ 
“โตะโคราช” ไดเปนอยางด ี  นอกจากน้ียงัไดมกีาร
ยกระดับพฒันาอาหารทองถิ่นโคราช “กินเขาคํ่า” 
ใหนักศึกษาไดมีสวนรวมและเกิดการเรียนรูแลก
เปลี่ยนประสบการณเชิงปฏิบัติในสนามจริง โดย
รับจัดกิจกรรมบริการอาหารรูปแบบ “กินเขาค่ํา” 
ในงานตางๆ อาทิ กิจกรรมกินเขาคํ่าชาวเกษตร 
การประชุมวิชาการโลกดานบรรพชีวินวิทยาและ
ลําดับชั้นหิน 2011 เล้ียงตอนรับชาวตางชาติดวย
อาหารโคราช สังสรรคประจําปบัณฑิตวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา และงานเล้ียง
สงัสรรคศษิยเกาโรงเรียนสุรนารีวทิยาดวยบรรยากาศ 
“สนุก สนานอาหารโคราช อรอยเจน ชิมเดอ” 
เปนตน ประสบผลสําเร็จไดรับคําชมเชยและการ

สนับสนุนอยางตอเน่ืองจากผูรวมงานถึงรสชาติ
อาหารท่ีอรอยและรูปแบบการบริการอาหารท่ี
แปลกใหม แตคงไวซึ่งภูมิปญญาอาหารทองถิ่น
โคราช จึงเกิดกําลังใจที่จะนําผลงานเผยแพรตอไป

เมื่อป พ.ศ. 2555 ผูเขียนมีโอกาสนําเสนอ
ผลงานวิจัย เรื่อง CIPPA Model Case Study : 
Business of Korat Food “Kin Khao Kham” ใน
งาน IFHE 2012 World Congress International 
Federation of Home Economics ระหวางวันที่ 
16-21 กรกฎาคม 2555 ณ เมอืงเมลเบอรน ประเทศ
ออสเตรเลีย (Chokratanachai, W. and Others, 
2012) เพื่อใหชาวตางชาตไิดรูจักอาหารทองถิ่น
ของประเทศไทย และไดจัดกิจกรรมการประกวด 
“โตะโคราช” เปนครัง้แรกในงานเฉลิมฉลองชยัชนะ
ทานทาวสุรนารี ณ บริเวณหนาศาลากลาง จังหวัด
นครราชสีมา ไดรับความสนใจมากพอสมควร

จากการเผยแพรผลงานในหลายรูปแบบ
ดังกลาว สงผลใหภาครัฐและเอกชนเล็งเห็นถึง
ความสําคัญของอาหารโคราชมากย่ิงขึ้น ไดใหการ
สนับสนุนตอยอดและขยายผลงานวิจัยในเชิง
พาณชิยเพ่ิมมากข้ึนโดยหอการคาจงัหวดันครราช-
สีมาไดจัดงานหอการคา โคราชแฟร 2012 ครัว
โคราช สูครัวโลก ระหวางวันที่ 12-16 ธันวาคม 
2555 ณ ศาลากลางจังหวัดนครราชสีมา ในวันที่ 
12 ธันวาคม 2555 หอการคาโคราชเปนเจาภาพ
เลี้ยงตอนรับแขกผูมีเกียรติที่เดินทางจากจังหวัด
ตางๆ ในนามตัวแทนหอการคาภาคตะวันออก
เฉียงเหนือ 20 จังหวัดดวย “โตะโคราช” ระหวาง
วันที่ 13-16 ธันวาคม 2555 จําหนายบัตรอาหาร
โตะโคราช เพ่ือใหมกีารพบปะสังสรรคเล้ียงรบัรอง
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ดวยบรรยากาศของโคราช อาหารโคราช พดูภาษา
โคราช และเพือ่ระลกึถงึความทรงจําตางๆ ในอดตี
ที่ผานมาตั้งช่ือรูปแบบการรับประทานอาหาร 
“กินเขาคํ่า” เปน “โตะโคราช” มาจนถึงปจจุบัน 
ตลอดจนผลักดันใหเกิดการขยายผล “โตะโคราช” 
ใหเปนที่รู จักอยางกวางขวางในระดับประเทศ 
สรางชือ่เสยีงใหกบัจงัหวดันครราชสีมา และมหา-
วิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมาเปนอยางมาก

ศูนยสงเสริมอุตสาหกรรมภาคที่ 6 กรม
สงเสริมอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม รวม
กับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมาใหการ
สนบัสนนุ สงเสรมิผลกัดนัยกระดบัอาหารทองถิน่
โคราช ใหเปนที่รูจักของคนไทยทั้งประเทศ โดย
การประชาสัมพันธ จัดทําโครงการยกระดับ ผู
ประกอบการอาหารทองถ่ินโคราชภายใตโครงการ 
“โตะโคราช” ซึ่ง “โตะโคราช” เกิดขึ้นจากการ 
บูรณาการความคิด ดานการอนุรักษประเพณี
วัฒนธรรมภูมิปญญาอาหารโคราชที่โดดเดน 
ความปลอดภัยและไดมาตรฐานสูสากล สํารับ
อาหารใชวัสดุที่หางายในทองถิ่น ไดแก ใบตอง 
กาบหมาก หมอดินเปนภาชนะใสอาหาร ใชกระดง
ไมไผเปนถาดสํารับอาหารตั้งบนโตะหมุนได ผา
ฝายปูโตะ ทอลายหางกระรอกโคราชโดยแท ผา
ฝายเชด็ปากทอดวยฝมอืชาวบานเชนกนั การบรกิาร
อาหารท่ีเปนเอกลักษณเฉพาะ ลิ้มรสอาหารโคราช
ที่คงเอกลักษณของภูมิปญญา ชมการแสดงศิลป
วัฒนธรรมพ้ืนบานโคราชเปนแบบฉบับที่ลงตัว 
ไมเหมือนใคร

โครงการยกระดับผูประกอบการอาหาร
ทองถ่ินโคราชภายใตโครงการ “โตะโคราช” เปด

ตัวอยางเปนทางการในวันที่ 16 มิถุนายน 2556 ณ 
หอประชุมอนุสรณ 70 ป มหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครราชสีมา มวีตัถปุระสงคเพือ่ยกระดับผูประกอบ
การสาขาอุตสาหกรรมอาหาร เปนผูประกอบการ
อาหาร “โตะโคราช” เผยแพรอาหารทองถิ่นของ
โคราชใหเปนที่ยอมรับสูระดับสากล สงเสริม
การตลาดและเช่ือมโยงการทองเท่ียวเชิงอนุรักษ
และวัฒนธรรมทองถิ่น ทั้งยังสงเสริมใหผูประกอบ
การรานอาหาร โรงแรม รีสอรท กลุมแมบาน 
และผูสนใจมีความรูเรื่องสุขลักษณะที่ดีในการ
ประกอบอาหาร ปฏิบัติการอาหารพื้นบานโคราช
ทีจ่ดัใน “โตะโคราช” การบรกิารอาหารท่ีสรางความ
ประทับใจ การแสดงผลงานและจัดนิทรรศการ
อาหารโคราชระดับประเทศ รับประกาศนียบัตร
การเขารวมโครงการโตะโคราชตลอดจนติดตาม
ผลเพ่ือใหบรรลุเปาหมาย “ครัวโคราชสูครัวโลก” 
ผูเขารับการอบรม ไดแก ผูประกอบการโรงแรม 
รีสอรท ชุมชนตางๆ และผูสนใจ ไดมีการจัดการ
ความรูถอดบทเรียน เรื่องโตะโคราชรวมกับศูนย
สงเสรมิอตุสาหกรรมภาคท่ี 6 โดยอาจารย นกัศกึษา
โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร การโรงแรมและ
ทองเที่ยว เจาหนาที่ครัวราชภัฏ เจาหนาที่ของ
ศูนยสงเสริมอุตสาหกรรมภาคที่ 6 ทําใหไดคูมือ
โตะโคราช คูมือสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร
และทําเนียบอาหารโคราช (วัฒนาภรณ, 2556) 
ผูนําไปใชประโยชน ไดแก ผูประกอบการอาหาร
โรงแรม รีสอรท และผูประกอบการในชุมชนได
พัฒนารูปแบบการบริการอาหารท่ีเปนทางเลือก
ใหแกผูบริโภค จนสามารถขยายผลการบริการ

วารสารคหเศรษฐศาสตร
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เชิงพาณิชยไดอยางกวางขวาง 
ดวยเหตุที่โคราชมีวัฒนธรรมทองถ่ินท่ี

เปนเอกลักษณทั้งดานภาษา เสื้อผาการแตงกาย 
การแสดงและอาหาร “โตะโคราช” จะชวยสะทอน
ความเปนเอกลักษณและวัฒนธรรมของทองถิ่น 
“โตะโคราช” มภีมูปิญญาท่ีซอนเรนดวยคณุคาทาง
โภชนาการ และ “โตะโคราช” มีความแปลกใหม
และอรอย เพื่อสืบสานอาหารโคราชใหคงอยูตอ
ไปและสูสากลผูเขียนจึงขออธิบายถึงความเปน
มาของตํารับอาหารแตละชนิด ที่ถูกคัดเลือกเพื่อ
จดัสาํรบัในโตะโคราช สวนใหญแลวจะเปนอาหาร
ที่ปรุงขึ้นจากการไดรับการถายทอดจากรุนปู ยา 
ตา ยาย สูรุนลกูรุนหลาน กระทัง่พบเหน็ในปจจบุนั 
เปนอาหารท่ีโดดเดนและเปนที่นิยมรับประทาน
กนัมาก แตกม็อีาหารบางตํารบัทีไ่มนยิมในปจจบุนั
ทั้งที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง เชน ขาวแผะ 
(เขาแพะ) แกงบวน แกงบอน แกงกระบุก แกง
มัน แกงหัวตาล เปนตน (วัฒนาภรณ, 2551)

นายสุวัจน ลิปตพัลลภ ใหเกียรติรวมเผยแพร “โตะ
โคราช” ในรายการ สถานีประชาชน ในวันที่ 2 กันยายน 
2556 ซึ่งออกอากาศทางสถานีโทรทัศน Thai PBS

สมตําโคราช          คั่วหมี่โคราช

สมตําโคราช เปนอาหารทองถิ่นโคราช
และอาหารอีสาน ที่รูจักกันมานาน มีรับประทาน
อยางแพรหลาย สมตําโคราชมีสวนประกอบท่ี
แตกตางจากสมตําทั่วไป ถาเปนสมตําตนตํารับ
ดั้งเดิมจะเติมปลาปน ขิง มะเขือลาย และปูนานึ่ง
ลงไปดวย มีรสชาติที่อรอย กลมกลอม และมี
เอกลักษณโดดเดนเฉพาะ คือ มีกลิ่นหอมของ
ปลาปนและขิง (วัฒนาภรณ  และคณะ, 2549) 

อาหารทีข่าดไมไดในงานบญุตางๆ ของคน
โคราช คอื คัว่หมีโ่คราช เปนอาหารทองถิน่ทีข่ึน้ชือ่ 
และเปนเอกลกัษณของชาวโคราชชนิดหนึง่ หรอืภมูิ 
ปญญาทองถิน่ของคนโคราช คัว่หมีโ่คราชสามารถ
ทาํไดงาย รสชาตอิรอย รบัประทานคูกบัสมตาํโคราช
เขากนัไดดทีเีดยีว ซึง่จะใชเสนหมีท่ีผ่ลิตขึน้เอง แหลง
ผลิตเสนหมีโ่คราชทีส่าํคญั ไดแก หมีพ่มิาย อาํเภอ
พมิาย หมีจ่กัราช อาํเภอจกัราช หมีก่ระโทก อาํเภอ
โชคชยั หมีต่ะค ุ อาํเภอปกธงชยั หมีก่ดุจิก อาํเภอ
สงูเนนิ หมีน่ํา้ฉา อาํเภอขามทะเลสอ เปนตน

ขนมจีนนํ้ายาประโดก

ขนมจีนนํ้ายาประโดก มีประวัติความ
เปนมายาวนานมากกวา 200 ป ชาวบานประโดก 
ตําบลหม่ืนไวย อําเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา 
ทําขนมจีนกันทั้งหมูบานตั้งแตสมัยปู ยา ตา ยาย 
ถายทอดกันรุนตอรุน จนกลายเปนภูมิปญญาทอง
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ไสกรอกโคราช หรือไสกรอกอีสาน เปน
อาหารพื้นบานโคราชท่ีนิยมรับประทาน โดยจะ
รับประทานคูกับพริก กระเทียม หอมแดง ขิง 
แตงกวา และกะหลํ่าปลีสด เปนของดีประจํา
จังหวัด ผูประกอบการบางรายทําเปนสินคา OTOP 
จําหนายสรางรายไดเปนอยางดี

ตมยําไกบานใบมะขามออน    ปลาชอนแปะซะ

ตมยําไกบานใบมะขามออน อาหารพื้น
บานรสชาติจัดจาน ทําไดงาย มีรสเปร้ียวเฉพาะ
ตัวของใบมะขามออน บางคนชอบรสเปร้ียวของ
มะนาว มะเฟอง มะขามเปยก ก็สามารถใสแทน
ใบมะขามออนได ซดนํ้าตมยํารอนๆ ชาวโคราช
วา “อรอยเจน” 

ปลาชอนแปะซะ เปนอาหารพื้นเมืองที่มี
มานาน รับประทานเปนอาหารหลักได โดยเฉพาะ
ในฤดูหนาวจะเหมาะท่ีสุดกับปลาชอนแปะซะ 
รับประทานกับนํ้าจ้ิมรสเด็ด ผักตม ขาวสวยรอนๆ 
มีคุณคาทางอาหารยิ่งนัก

 แกงผักหวานปลายาง              ลาบปลาดุก 
ผักหวานปา จัดเปนผักทองถิ่นที่รูจักกันดี

และนิยมนาํมาประกอบอาหาร มคีณุคาทางโภชนา 
การสงู มใีหรบัประทานบางฤดูกาลเทานัน้ สามารถ
นํามาผัด แกง หรือลวกจิ้มนํ้าพริกได ถานํามา
แกงอาจใสไขมดแดง ใสวุนเสนจะไดกลิ่นหอม
ของนํ้าปลารา และรสชาติที่อรอยของไขมดแดง 

ถิ่นที่รูจักกันทั่วไป (ทัศนีย, 2553) ปจจุบันการ
ทําขนมจีนน้ํายาบานประโดกพัฒนาไปเปนผลิต 
ภัณฑชุมชนและทองถิ่น สรางรายไดใหกับชุมชน
ไดอยางงดงาม พรอมท้ังไดพฒันาหมูบานประโดก
ใหเปน “หมูบานขนมจีน” ที่ขึ้นชื่อของดปีระจํา
จังหวัดนครราชสีมาอีกดวย

ไกยาง-ไกทอด          ขาวเหนียวนึ่ง

สมัยกอนคนโคราชจะนําไกบานมาปรุง
เครื่อง หมัก และยาง หรือทอดรับประทานคูกับ
สมตํา ขั่วหมี่ ปจจุบันคนโคราชทําไกยาง ไก
ทอดขายจนมีชื่อเสียง เชน ไกยางทาชางอําเภอ
จักราช ลักษณะเดนคือ เนื้อไกมีลักษณะเหนียว 
นุม และแหงกําลังดี รสชาติกลมกลอม เปนตํารับ
ที่มีสีสัน และกลิ่นหอมชวนรับประทาน 

ขาวเหนียวน่ึง มีความเหนียว ออนนุม 
และมีรสหวาน หอดวยใบตองจะหอม ใชเสิรฟ
ในโตะโคราช รับประทานคูกับสมตําโคราช ไก
ยาง-ไกทอด นํ้าพริกปลาผง ลาบปลาดุก ลาบหมู 
เปนตน

หอหมกหนอไมไผทองสยาม    ไสกรอกโคราช

หอหมกหนอไม เปนอาหารพ้ืนบานโคราช 
ที่ไดจากการนําวัตถุดิบจากธรรมชาติ (หนอไม) 
มาแปรรูปประกอบเปนอาหารรับประทานใน
ครัวเรือน นยิมทาํเปนหอหมกหนอไมใสปลาฉลาด 
ใสไก หรือใสหมูสามชั้น รับประทานกับขาว            
เหนียวรอนๆ ถูกปากคนโคราชยิ่งนัก 
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ที่นิยมทํากันในวันออกพรรษาและงานวันสําคัญ 
เชน งานบวชนาค และงานบุญกฐิน ไดรับความ
นิยมย่ิงนัก ปจจุบันพบเห็นมีขายท่ัวไป กลุม
เกษตรกรหมูบานบางกลุมทําขาวโปงจําหนาย
เปนอาชีพเสริม สรางรายไดใหกับครอบครัว เชน 
กลุมเกษตรกรบานโคกสี ตําบล วังไมแดง อําเภอ
ประทาย จังหวัดนครราชสีมา ที่ผลิตขาวโปง
หลากหลายรสชาติ ตราวังไมแดงกระท่ังผานการ
รับรองเลขสารบบอาหารจากกระทรวงสาธารณสุข 
จังหวัดนครราชสีมา (วัฒนาภรณ และคณะ, 2554)  

แมจะไมใชอาหารที่คนสมัยกอนไดลิ้มรส 
แตลอดชองไทยหนอไม กจ็ดัเปนขนมหวานประยุกต 
ที่ผูเขียนไดทดลองนําหนอไมไผทองสยามมาตม 
แลวปนรวมกับนํ้าปูนใส จากน้ันนําไปโมกับขาว 
เพื่อทําเปนตัวลอดชอง เพิ่มสี กลิ่น รสและคุณคา
ทางโภชนาการในลอดชองไทย ซึ่งจะมีสีสันที่
แตกตางจากลอดชองทั่วไป ที่ปกติจะมีแตสีขาว
และสีเขียว (วัฒนาภรณ, 2555) และเมื่อทดลองนํา
มาจัดเสริฟในงานเล้ียงสงัสรรค กนิเขาคํา่ชาวเกษตร 
พบวาไดรับการตอบรับเปนอยางดีจากผูเขารวม
กิจกรรม 

นอกจากลอดชองไทยหนอไม ลอดชองไทย
อกีชนดิหนึง่ทีม่รีสชาตอิรอยไมแพกนั คอื ลอดชอง-
ไทยผสมบุก ซึ่งผูเขียนและคณะไดพัฒนาขึ้น ตาม
โครงการการวิจยัแบบมีสวนรวมเพือ่พฒันาคณุภาพ
มาตรฐานผลิตภัณฑขนมไทย (ลอดชองไทยผสม
บุก) บานโนนตาสุก หมูที่ 3 ตําบลหม่ืนไวย 
อําเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา (วัฒนาภรณ และ
คณะ, 2547) 

ปจจุบันจังหวัดนครราชสีมาไดบรรจุ 
“โตะโคราช” ใหเปนหนึ่งในแผนยุทธศาสตรของ
จังหวัด โดยเขารวมกิจกรรม Korat  Food  Vallay 
โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย ราชภัฏนครราชสีมา
ไดบรรจุรายวิชาใหมในการปรับปรุงหลักสูตร

ผักหวานปา และปลายางที่เขากันไดดี อาหาร
ประเภทแกง ตมยํา หรือตม เลือกไดอยางใดอยาง
หนึ่งในโตะโคราช

ตาํรบัทีข่าดไมไดในสาํรับ คอื ลาบปลาดุก 
คนโคราชใชปลาดุกย างสับใหละเอียดผสม
สมุนไพร เคร่ืองปรุงรสชนิดตางๆ นํ้าปลาราและ
ขาวคั่ว สงกลิ่นหอมชวนรับประทาน ผักพื้นบาน
จะเคียงคูกับลาบปลาดุกไดเปนอยางดี

นํ้าพริกปลาผง

 สิ่งหน่ึงที่ขาดไมไดในตูกับขาวของคน
โคราช คือ นํ้าพริกปลาผง เปนตํารับอาหารที่มี
มานาน ชวงที่มีปลามากชาวบานจะนําปลามายาง 
ผึ่งแดด และนํามาโขลกทําเปนปลาผงไวสําหรับ
ทํานํ้าพริก รับประทานกับผักสวนครัว ทั้งผักตม
และผักสด 

ขนมดอกจอก      ขาวเกรียบวาว ลอดชองไทยหนอไม

ขนมดอกจอกเปนอาหารวางพ้ืนบาน
โคราช ทีน่ยิมรับประทานหลังอาหารมือ้หลกั หรอื
ในงานวันสําคัญตางๆ ไดแก งานบวชนาค งาน
กฐิน ผาปาสามัคคี และงานขึ้นบานใหม มีรสชาติ
หวานมัน กรุบกรอบ และกล่ินหอมของเมล็ดงาที่
ใสเปนสวนผสม ปจจุบันมีการพัฒนา ยกระดับ
เปนสินคา OTOP ของดีประจําจังหวัด เชนเดียว
กับไสกรอกโคราช

อาหารวางอีกประเภทหน่ึงที่ใชจัดสํารับ
โตะโคราชคือ ขาวเกรียบวาว หรือที่คนโคราช
เรียกกันวา “ขาวโปง” เปนอาหารพ้ืนบานโคราช
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คหกรรมศาสตร คือ รายวิชาธุรกิจอาหารทองถิ่น
โคราช ผูประกอบการระดับโรงแรม รีสอรท และ
ชุมชนตางๆ ก็ไดรับประโยชนจากการเขารวม
โครงการยกระดับผูประกอบการอาหารทองถิ่น
โคราชภายใตโครงการ “โตะโคราช” ถาหนวยงาน
ทั้งภาครัฐและเอกชนเห็นความสําคัญ รวมดวย
ชวยกันผลักดันและสนับสนุนเชนนี้แลว ผูเขียน
เช่ือวา “โตะโคราช” สามารถยกระดับสูครัวไทย 
และพรอมกาวสูครัวโลกไดอยางนาภาคภูมิใจ 
เพราะผานการรับรองดานสุขลักษณะที่ดีจาก

หนวยงานตางๆ ที่นาเชื่อถือ และเช่ือแนวาจะเกิด
การสรางงาน สรางรายไดใหกับผูประกอบการ
อาหารไมแพธรุกจิอาหารลกัษณะอ่ืน เพราะมีเอกลกัษณ
เฉพาะ อกีทัง้รกัษาไวซึง่วฒันธรรมอนัทรงคณุคาให  
ลูกหลานไดชื่นชม ถือวาเปนนวัตกรรมใหมที่  
หลายทานใหการยอมรับ และสามารถสูอนาคตที่
ยั่งยืน นอกจากน้ียงัเปนแนวทางในการขยายผลตอยอด
ภมูปิญญาดานอาหารในภมูภิาคอืน่ของประเทศไทย
ตอไป 

เอกสารอางอิง
ทศันยี ลิม้สวุรรณ. (2553). ภมูปิญญาอาหารจากขาว.  
 กรุงเทพ ฯ : ภาควิชาคหกรรมศาสตร 
 คณะเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.  
วัฒนาภรณ โชครัตนชัย. (2551). อาหารเมือง
 โคราช.โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร 
 คณะ วิทยาศาสตร  และ เทคโนโล ยี 
 มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา.  
_________.(2555). โตะไทยโคราช : พรอมสู
 ประชาคมอาเซียน. วารสารคหเศรษฐศาสตร.  
 55 (3) (กันยายน – ธันวาคม) : 55-61. 
_________.(2555). อาหารจากไผ : พืชเศรษฐกิจ
 ยุคใหม. นครราชสีมา : หจก.บิ๊ก-ไอเดีย
 แอดเวอรไทซิ่ง นครราชสีมา.  
วัฒนาภรณ โชครัตนชัย ปทุมพร โสตถิรัตนพันธุ
 และพิมภรณ ทวีผล. (2554). โครงการ
 ถายทอดเทคโนโลยกีารสรางเสรมิศักยภาพ 
 กลุมแปรรูปขาวโปงเพื่อขอรับการรับรอง
 มาตรฐาน อย. (เลขสารบบอาหาร). นคร- 
 ราชสีมา : คณะวิทยาศาสตรและเทคโน-
 โลยมีหาวทิยาลยัราชภฏันครราชสีมา. 

วัฒนาภรณ โชครัตนชัย และคณะ. (2553). การ
 วิ จั ยและพัฒนา รูปแบบการ จัดการ
 กระบวนการเรียนการสอนใหนักศึกษามี
 ความสามารถสู ธุรกิจอาหารทองถิ่น
 โคราช “กินเขาคํ่า”. นครราชสีมา : คณะ
 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย
 ราชภัฏนครราชสีมา.  
วฒันาภรณ โชครตันชยั และคณะ. (2549). ววิฒันา 
 การของสมตําและตํารับสมตําโคราช. 
 นครราชสีมา : คณะวิทยาศาสตรและเทค-
 โนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา. 
วฒันาภรณ โชครตันชยั และคณะ. (2547). รายงาน
 การวิจัยแบบมีส วนร วมเพื่อพัฒนา
 คุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑขนมไทย 
 (ลอดชองไทยผสมบุก) บานโนนตาสุก 
 หมูที่ 3 ตําบลหม่ืนไวย อําเภอเมือง 
 จังหวัดนครราชสีมา. นครราชสีมา : คณะ
 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมหาวิทยาลัย
 ราชภัฏนครราชสีมา.  

มีตอหนา 56
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คําแนะนําสําหรับผูเขียน 
ผลงานวิชาการท่ีรับตีพิมพ เปนบทความวิจัย 

บทความวิชาการ และบทวิจารณหนังสือ ตนฉบับ (manu             
script) ตองไมเคยเผยแพรในวารสาร เอกสารการประชุม 
หรือสิ่งพิมพใดมากอน (ยกเวนรายงานการวิจัยและวิทยา 
นิพนธ) และไมอยูในระหวางการพิจารณารอตีพิมพใน
วารสารอื่น เรื่องที่ไดรับการตีพิมพตองผานการกลั่นกรอง 
จากผูทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาที่เก่ียวของ (peer-reviewed) 
และไดรับความเห็นชอบจากกองบรรณาธิการ

การเตรียมตนฉบับ
1. ตนฉบับ เปนตนฉบับพิมพใชภาษาไทย

ลวนหรือภาษาอังกฤษลวน พิมพบนกระดาษ A4 
ความยาวไมเกิน 15 หนาพิมพ ระบุเลขหนาให
ชัดเจน

- ถ าเป นบทความภาษาไทยใช ตัวอักษร 
Angsana New ขนาด 16 (ไมเกิน 30 บรรทัดตอ
หนา)

- ถาเปนบทความภาษาอังกฤษใชตัวอักษร 
Times New Roman ขนาด 12 (double space ไมเกิน 30 
บรรทัดตอหนา)

2. ชื่อเรื่อง
3. ชื่อผูเขียน (ครบทุกคน)
4. ตําแหนงทางวิชาการ(ถามี)ของผูเขียนครบ

ทุกคนและสถานท่ีทํางานหรือหนวยงานของผูเขียนครบ
ทุกคน

5. บทคัดยอ ควรสรุปสาระสําคัญของบทความ
ไวโดยครบถวน และมีความยาวไมเกิน 300 คํา ระบุคํา
สําคัญ (Keywords) จํานวนไมเกิน 5 คํา ไวดวย

6. เน้ือหา การนําเสนองานวิจัยควรสอดคลอง
กับกระบวนทัศนการวิจัยและครอบคลุม ดังนี้

 6.1 บทนํา อธิบายความสําคัญของปญหา 
และขอบเขตของการวิจัย สมมุติฐาน (ถามี) อาจรวมถึง
การตรวจเอกสารไวดวย 

 6.2 วัตถุประสงค เขียนเปนขอๆ 
 6.3 วิธีการวิจัย ระบุวิธีการเก็บขอมูล ระยะ

เวลาท่ีใชในการเก็บขอมูล รวมถึงปพ.ศ.ที่ทําการ วิธี
วิเคราะหขอมูล ซึ่งอาจเปนวิธีการเชิงคุณภาพ วิธีการเชิง
ปริมาณ หรือวิธีการเชิงทดลอง ขึ้นอยูกับประเภทของ
การวิจัย

 6.4 ผลวจิยัและวิจารณ แสดงผลของการวิจยั
และขอมูลตางๆ ที่ไดจากการศึกษาวิจัยนั้นๆรวมถึงการ
อภิปรายผล อาจมีภาพ ตาราง และแผนภูมิประกอบ

 6.5 สรุป เปนการสรุปผลตามวัตถุ ประสงค
 6.6 ขอเสนอแนะ บนพืน้ฐานของผลการวิจยั 

และเพื่อการวิจัยตอไป
7. ภาพประกอบและตาราง ควรมีหมายเลขกํากับ 

ภาพตามลําดับ ภาพถายควรเปนภาพขาวดํา
8. เอกสารอางอิง เอกสารอางอิงภายในเน้ือเรื่อง

และภายใตหัวขอเอกสารอางอิงจะตองตรงกัน  
  8.1 การเรียงลําดับเอกสาร เรียงตามลําดับ
อักษร ชื่อ ผูเขียน โดยไมตองมีเลขกํากับ เริ่มดวยรายชื่อ
เอกสารภาษาไทยและตอดวยรายชื่อเอกสารตางประเทศ

 8.2 เอกสารอางอิงที่เปนภาษาตางประเทศ 
ชื่อผูเขียนใหอางนามสกุลกอน โดยเขียนเปนคําเต็ม และ
ตามดวยชื่ออื่นๆ ซึ่งยอเฉพาะอักษรตัวแรก ในกรณีชื่อที่
มีคําขึ้นตนดวยคําวา van, de, der, von ใหเขียนเติมนํา
หนาชื่อสกุล

 8.3 การอางอิงและเอกสารอางอิงที่ เปน
ภาษาตางประเทศ ใชรูปแบบ APA Style (American 
Psychological Association)

9. การตรวจแกไขตนฉบับ กองบรรราธิการขอ
สงวนสิทธิ์ตรวจแกไขตนฉบับที่สงมาพิมพทุกเรื่องตาม
แตจะเห็นสมควร ในกรณีที่จําเปน จะสงตนฉบับเดิม
หรือฉบับที่แกไขแลว กลับคืนมายังผูเขียน เพื่อขอความ
เห็นชอบ

10. ระยะเวลาในการดําเนินการ กองบรรณา-  
ธิการ จะดําเนินการตั้งแตรับเรื่องจนถึงพรอมตีพิมพ ใช
เวลาประมาณ 3 เดือน 
 การเขียนเอกสารอางอิง (Reference format)
 หนังสือ.

ชื่อผูแตง. (ปที่พิมพ). ชื่อหนังสือ. พิมพครั้งที่. (ถาไมใช
 ครั้งแรก) สถานที่พิมพ : สํานักพิมพ. ถามีผู
 เขียนมากกวา 3 คน ใหระบุ ผูเขียนคนแรก
 และคณะ
ตัวอยาง 
ผองพรรณ ตรัยมงคล และ สุภาพ ฉัตราภรณ. (2541). 
 การออกแบบวิจัย. กรุงเทพฯ : สํานักพิมพ
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.
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Ary, D.L. Jacobs, and A. Razarich,. (1990). 
 Introduction to Research in Education. (4th 

 ed.). New York: Hot, Rinehart and Winstion.

บทความวารสาร/เอกสาร
ชื่อผูเขียน. (ปที่พิมพ). ชื่อเร่ือง. ชื่อวารสาร. ปที่พิมพ 
 (ฉบับท่ี) (เดือน) : หนา
ตัวอยาง 
ทวีรัสมิ์ ธนาคม. (2541). ตามรอยพระยุคลบาท. 
 วารสารคหเศรษฐศาสตร. 41 (3) (กันยายน-
 ธันวาคม) : 7-14.
Bohie, E.W., D. Grole, and G.I Oloon. (1997). 
 Perception of Managerial Style as Definition 
 of Self : A First Approach. Family and 
 Consumer Sciences Research Journal. 25 
 (3) : (March) : 286-297.
การอางอิงจากอินเตอรเน็ต
ชื่อผูแตง. (ปที่เผยแพรทางอินเตอรเน็ต). ชื่อเรื่อง/ชื่อ
 บทความ. ชื่อวารสาร. สืบคนเม่ือ........... จาก 
 http://www.........
ตัวอยาง 
สาํนักงานคณะกรรมการการอุดมศกึษา. (2556). โครงการ
 สงเสริมการพัฒนาสหกิจศึกษาในสถาบัน
 อุดมศึกษา. สืบคนเม่ือ 28 มิถุนายน 2556. จาก 
 h t t p / / w ww . m u a . g o . t h / u s e r / b p h e /
 cooperative/……./pp1-5.pdf. 
Australian Institute of Health and Welfare. (2005).
 Chronic diseased and associated risk factors. 
 Canbera : (The Institute; 2004) (updated 
 2005 June 23) Cited 2005 Jun 30. Available 
 from : http://www.aihw.gov.au/cdarf/index.
 cfm.

การอางอิงจากหนังสือพิมพ
ชื่อผูแตงหรือชื่อคอลัมน (ถามี). (ป, วัน เดือน) “ชื่อ
 เรื่อง”, ชื่อหนังสือพิมพ, หนา. 
ตัวอยาง
บานและสวน (2556, 16 พฤศจิกายน). “ปลูกตนไมบนรั้ว”, 
 เดลินิวส, หนา 12.
Boueche.B. (1971,Sept. 4) Annals of Medicine : The 
 Santa Clause culture. The New York. PP. 
 66-81.

การสงตนฉบับ 
 สงตนฉบบที่ระบุชื่อ ผูเขียน 1 ชุด พรอม            
ดิสเก็ตและตนฉบับที่ไมระบุชื่อผูเขียน 2 ชุด พรอมทั้ง  
แบบฟอร มนําส งบทความเพื่อลงพิมพ ในวารสาร    
คหเศรษฐศาสตร สงมาที่สมาคมคหเศรษฐศาสตรฯ 
538/2 ถนนสามเสน เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300

 บทความตองผ านการพิจารณาของผู ทรง
คุณวุฒิที่สมาคมฯ แตงตั้ง และแกไขตามคําแนะนํา (ถา
มี) ทั้งนี้จะตองเสียคาใชจาย 1,000 บาท (หนึ่งพันบาท
ถวน) และตองเปนสมาชิกสมาคมฯ

สนใจ ศึกษาขอมูลเพิ่มเติมไดที่เว็บไซตของ
สมาคมคหเศรษฐศาสตร ฯ : http://www.thea.or.th



note for contributors 

Contributions may be research aritcles, 
review articles and books review are accept-
able. All articles have not been published else-
where and are not currently being submitted 
for consideration in any other journals. All ar-
ticles are assesed by specialist in their relevant 
fields (peer-reviewed), and must be approved 
by editional board before being accepted for pub-
lication.

MANUSCRIPT PREPARATION
1. Manuscript. The manuscript must 

be an original copy typed in Thai or in Eng-
lish. A double spaced manuscript is required 
on A4 paper using 12-point Times New Roman 
(English). Each article must not exceed  15 
typed pages. 

2. Title
3. Author. (all authors)
4. Author Detail. Professional title 

and the name of department and institution of 
each author.

5. Abstract. An abstract must not ex-
ceed 300 words and must contain all key points 
in the article. No more than five keywords 
must be provided. In addition, the abstract and 
keywords must be provided in both English 
and Thai

6. Content. Write style of a research 
article should confirm to the research metho 
dology and tradition accepted for a given re-
search philosophy/paradigm. The content com-
prises the following headings.

 6.1 Introduction : Explain the re-
search rationale justified by appropriate cita-
tions, reseach questions or by theses. A concise  
literature review may be included as appropri-
ate.

 6.2 Objectives : must be in each 
item.

 6.3 Research methodology : Iden-
tify data collection methods, duration and data 
analylsis. The methods may be qualitative, 
quantitative experiment or mixed, as appropri-
ate to the research purpose. 

 6.4 Research findings and discus-
sion : Present the findings together with rel-
evant supportive evidence revealed from the 

research, either in the form of figures, tables 
or diagrams. 

 6.5 Conclusion : Conclude the re-
search follow the objectives.

 6.6 Recommendations : Based on 
the research findings.

7. Figures and tables. Figures and 
tables must be sequentially numbered. Photo-
graphs  should be in black and white. 

8. Reference. References as cited in 
the text and under the reference list must be 
identical. A name. (year). system must be con-
sistently used for references throughout the 
article. References and citations must follow 
the APA (American Psychological Association) 
style.

 8.1 Documents in the reference list 
must be ordered alphabetically without num-
bering. Thai items (if any) must be listed first.

 8.2 The Thai authors refer by their 
first name and last name.

 8.3 The foreigner authors must be 
referred to by their family name followed by 
the capitalized initial letter of their first and 
any other middle names. Where the name has 
a common prefix such as Van, de, der and von, 
these words must be written in front of the 
family name.

9. Review process. The editorial board 
reserves the right to review each manuscript as 
appropriate. All manuscripts will be reviewed 
by at least two recognized peers. Authors will 
be informed by the editor of the reasons for any 
decision or requirement to revise the manuscript. 
Appropriate comments from reviewers and 
editors will be appended. 

10. Time. From initial submission to 
publication normally takes approximate by 
three months.

Manuscript submission. The manuscript 
must be sent with author's name one copy and 
two copies and one diskette or CD-R without 
author's name and professional title and name 
of department institution. The author must be a 
member of Thai Home Econmics Association 
and pay 1,000 baht for fee. 

Before preparing your submission, 
please visit our website for a style guide and 
contact details : http://www.thea.or.th
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 เงินสด      ตั๋วแลกเงิน       เช็ค        ธนาณัติ  เปนเงินจํานวน.....................บาท
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 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
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แบบนําสงบทความเพื่อลงพิมพวารสารคหเศรษฐศาสตร
 
  วันที่................เดือน.................พศ.............

เรื่อง  ขอสงบทความเพื่อพิจารณาลงพิมพในวารสารคหเศรษฐศาสตร
เรียน  บรรณาธิการ
สิ่งที่สงมาดวย
 1. ตนฉบับบทความที่ระบุชื่อผูเขียน จํานวน 1 ชุด
 2. ตนฉบับบทความที่ไมระบุชื่อผูเขียน จํานวน 2 ชุด
 3. ดิสเก็ต 1 แผน
 ขาพเจาขอสง  บทความวิจัย  บทความวิชาการ  บทวิจารณหนังสือ 
เร่ือง..................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................      

มาเพื่อโปรดพิจารณาลงพิมพในวารสารคหเศรษฐศาสตร ทั้งนี้ขาพเจาขอรับรองวา 
  บทความเรื่องนี้ยังไมเคยลงพิมพ/นําเสนอที่ใดมากอน
  บทความเรื่องนี้ไมไดอยูระหวางรอการพิจารณาจากวารสารอื่น
  บทความเรื่องนี้เปนสวนหนึ่งของการศึกษาในระดับบัณฑิตศึกษา
  อื่น ๆ ระบุ.............
 จึงเรียนมาเพื่อโปรดพิจารณา

  ลงช่ือ ...........................................
                          (                                         )
                 ผูเขียนบทความ 

สถานท่ีติดตอ...........................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
โทรศัพท .......................... โทรสาร ................................... e-mail...............................................


