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บรรณาธิการแถลง

 วารสารคหเศรษฐศาสตรฉบับท่ี 2 ปที่ 57 ไดสงถึงมือสมาชิกแลว มีเนื้อหาสาระหลาย
เรือ่งทีน่าสนใจและนาํไปปรบัใชไดสาํหรบัอาหาร คอื การพฒันาไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอร ดวยการ
เสรมิเสนใยผงจากเปลอืกสมโอ การผสมเผอืก และใชไขมนัจากอนิลูนิในการทาํเคกชฟิฟอน สาํหรบั
ผูชอบไอศกรมี รบัประทานแลวไมอวน ฟนไมผ ุเพราะเขาใชนํา้ตาลทีใ่หพลังงานนอยและแบคทเีรยี
ในปากใชประโยชนไมไดแทนนํา้ตาลทราย งานวจิยัเพือ่ศกึษาปจจัยทีท่าํใหนกัเรยีนชัน้มธัยมศกึษา
ตอนตนมนีํา้หนกัเกนิยนืยนัไดวาเปนเพราะไมรูและพฤตกิรรมการกนิไมเหมาะสม สาํหรับเดก็ปฐมวยั 
มีการศึกษารูปแบบการเรียนรูเพื่อเสริมทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร ตองสงเสริม ผาน
ประสาทสัมผัสทั้งหา สุภาพสตรีชอบกระเปาแปลกใหม เขานําลายฉลุไมมาปรับแตงฉลุบนผาแลว
นํามาทํากระเปา สวยงามอีกแบบ
 จากงานวิจัยและประสบการณการจัดการเรียนการสอนสามารถนํามาใชพัฒนาอาหาร
พื้นเมืองโคราชเปนอาหารในงานเลี้ยงของจังหวัดในโอกาสรับแขกบานแขกเมืองและงานประชุม
สังสรรค เพราะทําใหอาหารถูกสุขลักษณะในระดับสากล
 วารสารคหเศรษฐศาสตร เพื่อเผยแพร แลกเปล่ียนความรูสาขาคหกรรมศาสตรทุกสาขา 
คือ อาหารโภชนาการ เสื้อผา เครื่องนุงหม ครอบครัวและเด็ก ศิลปสัมพันธ จากทุกหนวยงาน ได
ปรับปรุง รูปแบบและคุณภาพตามที่ศูนยดรรชนีการอางอิงวารสารไทย (TCI) กําหนด ซึ่งไดจัด
ประชุมชี้แจงกับบรรณาธิการวารสาร เมื่อวันที่ 30 พฤษภาคม 2557 เพื่อชี้แจงเกณฑและผล    
กระทบในการประเมนิเพือ่จดักลุมคณุภาพวารสารในฐานขอมลูรอบที ่3 ในป 2558 จะมรีะยะเวลา
การรับรองคุณภาพ 5 ป (1 มกราคม 2558 - 31 ธันวาคม 2562, มติที่ประชุม) วารสารคห
เศรษฐศาสตร คงจะผานเกณฑการประเมิน เพราะการรวมแรงรวมใจของผูจัดทําวารสาร ผูสง
บทความ ผูทรงคุณวุฒิที่ชวยพิจารณา และคําติชมจากสมาชิกฯ
 ผูที่จะเผยแพรผลงานในวารสารน้ีโปรดศึกษาคําแนะนําตางๆ จากวารสารหรือจาก 
www.thea.or.th
                                                                       บรรณาธิการ
                                                                                 สิงหาคม 2557                           



สารจากนายกสมาคมฯ

สวัสดีคะ สมาชิกวารสารคหเศรษฐศาสตรทุกทาน

วารสารคหเศรษฐศาสตรฉบับน้ีเปนฉบับที่ 2 ในรอบป พุทธศักราช 2557 ซึ่งสมาชิกวารสาร
ทุกทานไดรับวารสารฉบับนี้ภายในเดือนสิงหาคม 2557 ซึ่งเปนวันเฉลิมพระชนมพรรษาของสมเด็จ
พระนางเจาพระบรมราชินีนาถ ในนามของสมาคมคหเศรษฐศาสตรแหงประเทศไทยในพระบรม
ราชินปูถัมภและวารสารคหเศรษฐศาสตรขอถวายพระพรชัยมงคลใหทรงมีพระชนมายุ ยิง่ยนืนาน ทรง
มีพระเกษมสําราญตลอดไป

การจัดการประชุมนานาชาตคิหกรรมศาสตรภาคพื้นเอเชีย ครั้งท่ี 18 (ARAHE 18th Bien-
nial International Congress) ซึ่งกําหนดจัดในป พ.ศ.2558 นั้น จําเปนตองเปลี่ยนประเทศเจาภาพ
ในการจัด อันเนื่องมาจากสถานการณทางการเมืองของไทย ซึ่งอาจสงผลกระทบตอจํานวนผูเขารวม
ประชุม ประเทศที่มีความพรอมและรับเปนเจาภาพแทนประเทศไทย ไดแก ฮองกง สวนกําหนดการ
การจัดประชุมดฉินัจะแจงใหสมาชกิทราบอีกครัง้นะคะ สวนการประชุมสัมมนาวิชาการประจําป 2557 
ของสมาคมคหกรรมศาสตรแหงประเทศไทยน้ัน จะจัดระหวางวันที่ 9 - 10 ตุลาคม 2557 ณ อาคาร
เฉลิมพระเกียรติ 80 พรรษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล กรุงเทพฯ หวัขอของการประชุมสัมมนา
ในปนี้คือ “คหกรรมศาสตรเพื่อความอยูรอดปลอดภัย” ในการสัมมนาวิชาการครั้งนี้ จะมีการสาธิต
การนําวัสดุเหลือใชมาสรางสรรคใหเกิดประโยชน และมีการประชุมใหญสามัญประจําป เพื่อแถลงผล
งานของคระกรรมการฯ และเลือกคณะกรรมการฯ ชุดใหม วาระ ป 2558-2559 จึงขอเชิญสมาชิกทุก
ทานเขารวมประชุมสัมมนาและนําเสนอผลงานวิชาการในครั้งนี้นะคะ

                                                               พบกันใหมฉบับหนาคะ
 

                                                   (รองศาสตราจารย ดร.ปทมาวดี  เลหมงคล)
                                                 นายกสมาคมคหเศรษฐศาสตรแหงประเทศไทย
                                                               ในพระบรมราชินูปถัมภ



* อาจารย โรงเรียนมัธยมนาคนาวาอุปถัมภ สํานักงานเขตสวนหลวง สังกัดกรุงเทพมหานคร
** รองศาสตราจารย ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยรามคําแหง
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ปจจยัทีส่มัพนัธกบัภาวะโภชนาการเกินของนักเรียนชัน้มธัยมศึกษา
ตอนตน โรงเรียนในเขตสวนหลวง สังกัดกรุงเทพมหานคร
ศิวพร  เจริญสุข* อนุกูล พลศิริ** จารี ทองตําลึง** วันดี ไทยพานิช***

บทคัดยอ

วิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อ (1) ศึกษาลักษณะพื้นฐาน ความรู ทัศนคติ และพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารของนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนตน ที่มีภาวะโภชนาการเกิน (2) ศึกษาปจจัยท่ีสัมพันธ
กับภาวะโภชนาการเกินของนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนตน โรงเรียนในเขตสวนหลวง สังกัด
กรุงเทพมหานคร  ประชากรที่ใชในการวิจัยคือ นักเรียนชาย-หญิงท่ีมีภาวะโภชนาการเกิน กําลังศึกษา
ในระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนตน ภาคเรียนที่ 2 ปการศึกษา 2554 จํานวน 161 คน เครื่องมือที่ใชในการ
รวบรวมขอมลู คอืแบบทดสอบความรูเรือ่งอาหารและโภชนาการ ทศันคตติอภาวะโภชนาการเกินและ
พฤติกรรมการบริโภคอาหาร มีคาความเชื่อมั่นเทากับ 0.72, 0.78 และ 0.80 ตามลําดับ สถิติที่ใชในการ
วิเคราะหขอมูลไดแก ความถี่ รอยละ และวิเคราะหความสัมพันธดวยไคสแคว (Chi-square) กําหนด
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ผลการวิจัย พบวา ภาวะโภชนาการของนักเรียนมีภาวะอวน (รอยละ 
36.7) เร่ิมอวน (รอย36.0) และ ทวม (รอยละ 27.3) มีความรูเรื่องอาหารและโภชนาการอยูในระดับ
ผานเกณฑขั้นตํ่า (รอยละ 40.4) รองลงมา มีความรูระดับตํ่ากวาเกณฑ (รอยละ 39.1) ปานกลาง (รอย
ละ 10.6) ดี (รอยละ 6.2) และ ดีมาก (รอยละ 3.7) นักเรียนสวนใหญมีทัศนคติเปนกลางตอภาวะ
โภชนาการเกิน (รอยละ 91.3) มีทัศนคติทางบวก (รอยละ 6.2) และทางลบ (รอยละ 2.5) สวนใหญมี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารอยูในระดับปานกลาง (รอยละ 50.9) มีพฤติกรรมถูกตองในระดับดี (รอย
ละ 30.5) และตองปรับปรุงแกไข (รอยละ 18.6) ความรูเรื่องอาหารและโภชนาการ และพฤติกรรมการ
บรโิภคอาหารมีความสมัพนัธกบัภาวะโภชนาการเกินของนักเรยีน อยางมนียัสาํคญัทางสถิตทิีร่ะดบั .05

คําสาํคัญ : ปจจัยตอภาวะโภชนาการเกิน  นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนตน 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
ความสัมพันธของโรคกับโภชนาการมีมา

นาน อาหารมีทั้งคุณและโทษแกมนุษย การขาด
อาหารทําใหเปนโรคแบบหน่ึงในขณะท่ีการรับ
ประทานอาหารมากไปหรือไมเหมาะสมก็ทําให
เกิดเปนโรคอีกแบบหนึ่งได ประเทศที่เจริญแลว
จึงมักมีปญหาการรับประทานอาหารมากเกินไป 
และเม่ือไดรบัพลงังานมากเกินกวารางกายตองการ
รวมกับการขาดการออกกําลังกายที่เหมาะสม
รางกายจึงสะสมอาหารสวนเกินนี้ไวในรูปไขมัน
เกิดเปน “ความอวน” (กนกลดา, 2546, หนา 5) 
ในรอบ 5 ปที่ผานมาพบวาเด็กไทยเปนโรคอวน
เพิม่มากข้ึนถงึรอยละ 15-16 เครือขายวิจยัสขุภาพ
ไดทําการสํารวจโรงเรียนทั่วประเทศ 400 เขต ซึ่ง 
342 แหง พบเด็กอวนรอยละ 12 ทวมรอยละ 5 
รวมเด็กที่มีภาวะโภชนาการเกินทั้งสิ้นรอยละ 17 
พบในกลุมเด็กชายมากกวาเด็กหญิง ในกรุงเทพ 
มหานครพบเด็กอวนรอยละ 15.5 ทวมรอยละ 7 
รองลงมาคือ ภาคกลาง ภาคเหนือ และพบในภาค
ตะวนัออกเฉยีงเหนอืและภาคใตไมมากนกั (ลดัดา, 
2548, หนา 35-39) ขณะเดียวกัน สมยศ (2551, 
หนา 1-2) กลาววา เดก็ในวัยเรียนและวัยรุนมีภาวะ
โภชนาการเกินหรือมีนํ้าหนักเกินและอวนเพิ่มสูง
ขึ้นเปนรอยละ 13.4 และ 10.2 ของป 2545 ซึ่ง
แตละปมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นตามลําดับ

สําหรับสาเหตุของภาวะโภชนาการเกิน
นั้น สุขุมาลย (2552, หนา137-138) กลาววา การ
ไดรับสารอาหารเกินไดกลายเปนภาวะท่ีเกิดข้ึน
อยางรวดเรว็ จากการเปลีย่นแปลงวถิคีวามเปนอยู
ของประชาชน โดยเฉพาะอยางย่ิงในเขตเมือง 
ปจจุบนัพบวาโรคอวน โรคไขมันในเลอืดสูง โรค
ความดันโลหิตสูง โรคหัวใจขาดเลือดและโรค 
เบาหวานมีแนวโนมสูงขึ้น เปนสาเหตุสําคัญท่ี

ทําใหเกิดการตายกอนวัยอันควร ทําใหเกิดการ
สญูเสียทรพัยากรในวัยทาํงานและในกรณีทีป่วยก็
เปนภาระของสังคมท่ีตองดูแล เพื่อการรักษาและ
ฟนฟสูภาพ สาเหตอุนัสาํคญัเกดิจากการไดรบัสาร
อาหารบางประเภทมากเกินความตองการของ
รางกาย ไดแก อาหารประเภทใหพลังงาน ทั้ง   
ไขมัน แปง และนํ้าตาล ซึ่งสอดคลองกับลัดดา 
(2548, หนา 40) กลาววา ปจจัยที่สําคัญท่ีสุดท่ี
ทําใหโรคอวนเพ่ิมมากข้ึนก็คือ สิ่งแวดลอมท่ีมี
อาหารมากมาย หาไดงายโดยเฉพาะอาหารที่มีไข
มันและน้ําตาลสูง รวมถึงวิถีชีวิตที่เปลี่ยนไป 
เคลื่อนไหวรางกายนอยลง ออกกําลังกายนอยลง

วัตถุประสงค
1. เพื่อศึกษาลักษณะพื้นฐาน ความรู  

ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ
นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนต น ที่มีภาวะ
โภชนาการเกิน โรงเรียนในเขตสวนหลวง สังกัด
กรุงเทพมหานคร

2. เพ่ือศึกษาปจจัยท่ีสัมพันธกับภาวะ
โภชนาการเกินของนักเรยีนชัน้มธัยมศึกษาตอนตน 
โรงเรียนในเขตสวนหลวง สงักดักรุงเทพมหานคร

ประชากรที่ใชในการวิจัยเปนนักเรียน
ชาย-หญิงระดับช้ันมัธยมศึกษาตอนตน ที่มีภาวะ
โภชนาการเกินจาํนวน 3 โรงเรียน ไดแก โรงเรียน
มัธยมนาคนาวาอุปถัมภ โรงเรียนวัดปากบอ และ
โรงเรียนวัดใต รวมจํานวนทั้งส้ิน 161 คน 

วิธีการวิจัย
เครื่องมือที่ ใช ในการวิจัยคร้ังนี้ คือ 

แบบสอบถาม โดยแบงเปน 4 ตอนไดแก ขอมูล
ลักษณะพ้ืนฐานของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนตน 
ความรูเรื่องอาหารและโภชนาการ ทัศนคติตอ
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ภาวะโภชนาการเกินและพฤติกรรมการบริโภค
อาหาร ผานการหาคุณภาพโดยผูเชี่ยวชาญ 5 ทาน 
และวิเคราะหคาความเช่ือมั่นโดยใชสูตร KR-20 
ของ คูเดอร-ริชารดสัน สําหรับวัดความรู ฯ ไดคา
ความเชือ่ม่ันเทากบั 0.72 และคาความเช่ือมัน่ แบบ
วดัทศันคตแิละพฤตกิรรม ฯ โดยหาคาสมัประสทิธิ์
แอลฟา ของครอนบาคช ไดคาความเช่ือมัน่เทากบั 
0.78 และ 0.80 

ผลวิจัยและวิจารณ
นักเรียนที่มีภาวะโภชนาการเกินอยู ใน

ภาวะอวน (รอยละ 36.7) ภาวะเริ่มอวน (รอยละ 
36.0) และภาวะทวม (รอยละ 27.3) เปนเพศชาย 
(รอยละ 51.6) กําลังศึกษาระดับชั้นมัธยมศึกษาป
ที่ 3 (รอยละ 41.6) มีสมาชิกในครอบครัว 4 คน 
(รอยละ 35.5) มีแมที่รูปรางอวนมากที่สุด (รอย
ละ 35.0) ไดเงินมากกวา 50 บาท / วัน (รอยละ 
35.4) ผูปกครองมีระดบัการศึกษาช้ันประถม (รอย
ละ 44.1) ประกอบอาชีพเกษตรกรรม / รับจาง
ทั่วไป (รอยละ 56.5) รายได 9,001 บาทขึ้นไป 
(รอยละ 31.7) มพีฤติกรรมการออกกําลงักาย 1- 2 
วัน / สัปดาห (รอยละ 40.4) 

นัก เ รี ยน มีความรู  เ รื่ อ งอาหารและ
โภชนาการผานเกณฑขัน้ตํา่ (รอยละ 40.4) ตํา่กวา
เกณฑ (รอยละ 39.1) รองลงมามคีวามรูปานกลาง 
(รอยละ 10.6) ความรูดี (รอยละ 6.2) และความรู
ดีมาก (รอยละ 3.7) และนักเรียนไมไดสนใจใน
การบริโภคอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ อาจ
เปนสาเหตุมาจากการศึกษาและอาชีพของผู 
ปกครองที่ให ความรู ถูกบ างไม ถูกบ าง ซึ่ง
สอดคลองกับการศึกษาของ จีราวรรณ (2547, 
หนา110) ทีไ่ดศกึษาความรู เจตคตแิละการปฏิบตัิ
เกี่ยวกับการบริโภคอาหารของนักเรียน พบวา 

นักเรียนมีความรูเกี่ยวกับการบริโภคอาหารอยูใน
ระดับตํ่า ไดรับขอมูลความรูเกี่ยวกับการบริโภค
อาหารจากบิดามารดามากที่สุด (รอยละ 49.5) ซึ่ง
ระดับการศึกษาของ ผูปกครองสวนใหญ(รอยละ 
32.8)อยูในระดับประถมศึกษาหรือต่ํากวาประถม
ศึกษาและสอดคลองกับผลการวิจัยของทิพยพิกา 
และคณะ (2556) พบวา การศึกษาและอาชีพของ
บิดามารดามีความสัมพันธ กับปริมาณและ
แบบแผนการบริโภคอาหารของบุตร ทัศนคติตอ
ภาวะโภชนาการเกนิของนกัเรียน พบวานกัเรียนมี
ทศันคตเิปนกลางมากท่ีสดุ (รอยละ 91.3) รองลงมา
มทีศันคติเปนบวก (รอยละ 6.2) และมีทศันคติทาง
ลบเพยีงเลก็นอย (รอยละ 2.5) เพราะ ทศันคตเิปน
ความรูสกึของบุคคล นกัเรียนท่ีมภีาวะโภชนาการ
เกนิอาจจะยอมรบัภาพลกัษณรปูรางทีม่นีํา้หนกัเกนิ
หรือโรคอวนได และคิดวาการมีนํ้าหนักเกินก็
สามารถทํากิจกรรมตาง ๆ รวมกับเพ่ือน ๆ ได
โดยทีไ่มมปีญหาหรอือปุสรรคใด ๆ  เชน การเรียน
หนังสือ การเลนกีฬา สอดคลองกับประวีณา 
(2550,หนา 81) ที่กลาววา วัยรุนที่มีนํ้าหนักเกิน
มาตรฐาน (เริ่มอวน) มีความพึงพอใจภาพลักษณ
ทางรางกายของตนและเห็นคุณคาในตนเองใน
ระดับปานกลาง

นกัเรยีนมพีฤตกิรรมการบรโิภคอาหารอยู
ในระดับปานกลางมากท่ีสุด (รอยละ 50.9) รอง
ลงมามพีฤตกิรรมถูกตองในระดับคอนขางสงูหรอื
ด ี(รอยละ 30.5) และมีพฤติกรรมถูกตองในระดับ
คอนขางต่ําหรือปรับปรุง (รอยละ 18.6) เพราะใน
ปจจุบันนิยมบริโภคอาหารตามกระแสนิยมและ
อทิธิพลของการโฆษณาชกัจงูโนมนาวใจวัยรุนให
เห็นวาเปนสิ่งท่ีดีทันสมัย วัยรุนมักเขาใจผิดและ
นิยมบริโภคอาหารโดยสนใจรูป รส กลิ่นและสี
ของอาหารมากกวาจะคํานึงถึงสารอาหารท่ีไดรับ

วารสารคหเศรษฐศาสตร
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และไมครบทั้ง 5 หมู สอดคลองกับแนวคิดของ
อบเชย (2551,หนา 71-72) กลาววา วัยรุนในยุคนี้
มีนิสัยการบริโภคอาหารตามกระแสนิยม เชน อา
หารฟาสตฟูด เปนตน รับประทานอาหารจุบจิบ
และมีนสิยัการบริโภคทีไ่มด ีนอกจากน้ีวยัรุนชอบ
ความเปนอสิระและตัดสนิใจดวยตนเองและย่ิงใน
ปจจบุนัโฆษณาไดมบีทบาทตอเดก็วยัรุนเปนอยาง
มากจึงสงผลตอพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

การทดสอบความสัมพันธระหวาง ความ
รูเร่ืองอาหาร ทศันคตติอภาวะโภชนาการเกนิ และ
พฤติกรรมการบริโภคอาหาร กบัภาวะโภชนาการ
เกินของนักเรียน พบวา 

1. ความรูเร่ืองอาหารและโภชนาการกับ
ภาวะโภชนาการเกินมีความสัมพันธอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

ตารางที ่1 ความสัมพันธระหวางภาวะโภชนาการเกินกับความรูเรื่องอาหารและโภชนาการของนักเรียน

ภาวะ
โภชนาการเกิน

ทวม
(รอยละ)
เร่ิมอวน
(รอยละ)
อวน

(รอยละ)
รวม

ผานเกณฑขัน้ตํา่

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)

ตํ่ากวาเกณฑ

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 พบวา ความรูเรื่องอาหาร
และโภชนาการของนักเรียนมีความสัมพันธกับ
ภาวะโภชนาการเกินอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดบั .05 คอื รูไมถกูตองทาํใหมภีาวะโภชนาการ
เกิน สอดคลองกับนงนุช (2547, หนา 97) กลาว
วาความรูเรื่องอาหารและโภชนาการมีอิทธิพลตอ
พฤติกรรมท่ีถูกต อง ถ าวัยรุ นมีความรู ทาง
โภชนาการท่ีถูกตองจะนําไปสูการบริโภคอาหาร
ที่ เหมาะสม ซึ่ งมีความ สัมพันธ กับภาวะ
โภชนาการท่ีดีสอดคลองกับผลการวิจัยของเสริม
ศักด์ิและนฤมล (2551) ที่พบวา ความรูมีความ
สัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ

นกัเรยีน วยัรุนจะมอีสิระทีจ่ะตดัสนิใจเลอืกอาหาร
มาบริโภคดวยตนเองประกอบกับชวงชีวิตสวน
ใหญของเด็กจะอยูนอกบาน ดังนั้นการบริโภค
อาหารจึงข้ึนอยูกับการตัดสินใจในการบริโภค
อาหารมือ้หลักและมือ้วางดวยตนเอง วยัรุนท่ีเลือก
ซื้ออาหารที่มีประโยชน มีการเตรียมอาหารที่ถูก
หลกัโภชนาการและสขุาภบิาลอาหารจงึไดรบัสาร
อาหารครบถวนและรางกายสามารถนาํสารอาหาร
เหลานั้นไปใชประโยชนไดอยางเต็มที่

2. ภาวะโภชนาการของนักเรียนกับ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารมีความสัมพันธอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

ระดับความรูเรื่องอาหาร
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ตารางที ่2 ความสัมพันธระหวางภาวะโภชนาการเกินกับพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ภาวะ
โภชนาการเกิน

ทวม
(รอยละ)
เร่ิมอวน
(รอยละ)
อวน

(รอยละ)
รวม

ปานกลาง

25
(56.8)
29

(50.0)
28

(47.5)
82

(50.9)

คอนขางต่ําตอง

ปรับปรุงแกไข

4
(9.1)
8

(13.8)
18

(30.5)
30

(18.6)

คอนขางสูง

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 พบวา พฤติกรรมการ
บรโิภคอาหารมคีวามสมัพนัธกบัภาวะโภชนาการ
เกินอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ.05 คือ 
พฤติกรรมไมถูกตองเหมาะสมทําใหมีภาวะ
โภชนาการเกิน สอดคลองกับนิตยา (2547, หนา 
126) กลาววาพฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ี
เปล่ียนแปลงไปสงผลเสยีตอภาวะโภชนาการและ
สุขภาพ และพฤติกรรมทางโภชนาการท่ีไมพึง
ประสงค

3. ทัศนคติตอภาวะโภชนาการเกินไม
สามารถบอกไดวามีความสัมพันธกันกับภาวะ
โภชนาการเกินหรือไมเนื่องจากกลุมประชากรใน 
Cell มีคา expected valueไมถึง 5 

สรุปผล
1. นักเรียนเปนเพศชาย  รอยละ 51.6  

กาํลงัศกึษาระดบัชัน้มธัยมศึกษาปที ่3 รอยละ 41.6 
มีสมาชิกในครอบครัว 4 คน รอยละ 35.5 มีแมที่
รูปรางอวนมากที่สุด รอยละ 35.0 ไดเงินมากกวา 
50 บาท / วัน รอยละ 35.4 ผูปกครองมีระดับการ

ศึกษาชั้นประถม รอยละ 44.1 ประกอบอาชีพ
เกษตรกรรม / รับจางท่ัวไป รอยละ 56.5 รายได
ตอเดือน 9,001 บาทข้ึนไป รอยละ 31.7 นักเรียน
มีพฤติกรรมการออกกําลังกาย 1- 2 วัน / สัปดาห 
รอยละ 40.4

2. นักเ รียนมีความรู  เรื่ องอาหารและ
โภชนาการผานเกณฑขั้นตํ่า รอยละ 40.4 ตํ่ากวา
เกณฑ รอยละ 39.1

3. นกัเรยีนสวนใหญมทีศันคตเิปนกลางตอ
ภาวะโภชนาการเกิน (รอยละ 91.3) 

4. นักเรียนมีพฤติกรรมบริโภคอาหารอยู
ในระดับปานกลางมากท่ีสุด รอยละ 50.9 รองลง
มามีพฤติกรรมดี รอยละ 30.5

5. ความรูเรื่องอาหาร และพฤติกรรมการ
บรโิภคอาหารมีความสัมพนัธกบัภาวะโภชนาการเกิน
ของนกัเรยีนอยางมีนยัสาํคญัทางสถิตทิีร่ะดบั .05

ขอเสนอแนะ
โรง เ รี ยนในเขตสวนหลวง  สั งกัด

กรุงเทพมหานคร ควรมีการจัดสัมมนา หรือแลก
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เปลี่ยนความรูระหวางผูที่เกี่ยวของกับการศึกษา 
ไดแก ครูผูสอน ผูบริหารการศึกษา และบุคคลที่
เกี่ยวของทุกฝาย หาวิธีการสงเสริมความรูและ

พฤติกรรมการบริโภคท่ีถูกตอง เพื่อสงผลให
นักเรียนมีภาวะโภชนาการที่ดี
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การทดแทนแปงสาลีดวยเผือกและการทดแทนไขมันดวยอินูลินในเคกชิฟฟอน

บทคัดยอ

การวจิยัมวีตัถปุระสงคเพือ่ศกึษาการใชเผอืกทดแทนแปงสาลแีละการใชอนิลูนิทดแทนไขมนั
ในเคกชิฟฟอนตอคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสของเคกชิฟฟอน วิเคราะหขอมูลดวย
สถิติ Independent t-test, Wilcoxon Signed Rank Test – for paired observation, Friedman และ  
One-way ANOVAทีร่ะดบันยัสาํคญั .05 ผลการวจิยัพบวาการใชเผือกสดนึง่สกุทดแทนแปงสาลทีีร่ะดบั
รอยละ 0 25 50 และ 75 ของแปงสาลีทําใหปริมาตรจําเพาะของเคกลดลง ความแนนเนื้อมากขึ้น ตาม
ปรมิาณเผือกท่ีเพิม่ขึน้ โดยการทดแทนท่ีระดับรอยละ 50 ไดรบัคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ดานรสชาติ และความชอบรวมสูงสดุ และสูงกวาการทดแทนท่ีระดับรอยละ 0 และ 75 อยางมีนยัสาํคญั
ทางสถิติ (p <.05) เมื่อนําเคกชิฟฟอนเผือกทดแทนแปงสาลีที่ระดับรอยละ 50 มาทดแทน
ไขมันดวยอินูลินที่ระดับรอยละ 0 25 และ 50 พบวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของ
การทดสอบทางประสาทสัมผสัดานความนุม กลิน่ รสชาติ แตในดานลักษณะปรากฏ การข้ึนฟู ส ีและ
ความชอบรวมตํ่ากวาสูตรที่ไมเติมอินูลินอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) การใชสวนผสมของเผือก 
พบวามีแอนโธไซยานนิ 3.19-3.21 มลิลิกรมัตอ 100 กรมั และเพิม่ปรมิาณcrude fiber 2.52 เทา dietary 
fiber เพิ่ม 2.26 เทา และการทดแทนไขมันดวยอินูลินมีผลทําใหพลังงานลดลงรอยละ 29.47 ไขมัน
ลดลงรอยละ 21.54 และมี crude fiber เพิ่มขึ้น 2.54 เทา และ dietary fiber เพิ่มขึ้น 3.60 เทาจากสูตร
พื้นฐาน

คําสําคัญ : เคกชิฟฟอน เผือก อินูลิน พลังงานตํ่า

ปานนรี  แกววงษ* ลี่ลี อิงศรีสวาง** 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

Replacing Wheat Flour with Taro and Replacing Fat with Inulin in 
Chiffon Cake

Pannaree Kaewwong*, Lily Ingsrisawang**, and Tasanee Limsuwan***

* Master Degree Student, Department of Home Economics, Faculty of Agriculture, Kasetsart University.
** Assistant Professor, Dr., Department of Statistics, Faculty of Science, Kasetsart University.
*** Associate Professor, Dr., Department of Home Economics, Faculty of Agriculture, Kasetsart University.

Journal of Home Economics

12

Vol. 57 No. 2 May-August 2014



บทนํา
เคกเปนผลติภณัฑเบเกอรีทีเ่ปนทีน่ยิมของ

ผู บริโภคทุกเพศทุกวัยเปนธุรกิจที่เจริญเติบโต
รวดเร็ว เคกชิฟฟอน (Chiffon Cake) เปนเคกที่มี
ลักษณะรวมของเคกเนยและเคกไข คือ มีเนื้อเคก
ทีม่คีวามละเอียดของเคกไข และมีความมันเงาของ
เคกเนย และมีการใชนํ้ามันพืชเปนสวนผสมของ
ไขมนัแทนการใชเนยสดหรอืมารการีนหรอืชอรท
เทนนิง ทําใหเคกมีความชุมชื้นและออนนุม และ
มีวิธีผสมที่แตกตางกัน (Boyle, 2006) จากความ
นยิมการบรโิภคเคกชฟิฟอนและเคกชนดิตางๆเพิม่
ขึ้น จึงทําใหมีการใชแปงสาลีจํานวนมากขึ้นทุกป 
ซึง่แปงสาลเีปนผลติภณัฑทีน่าํเขาจากตางประเทศ 
จงึเกดิแนวคิดของการใชเผอืกซึง่เปนพชืเศรษฐกจิ
ทองถ่ินมาทดแทนแปงสาลีเพือ่เพ่ิมมลูคาของเผือก
ที่ผลิตไดภายในประเทศ แมวาจะมีเคกชิฟฟอน
เผอืกจําหนายในทองตลาด แตสวนใหญมกัมสีวน
ผสมในปริมาณนอยหรือบางแหงอาจใชเพียงสี
และกล่ินสังเคราะหเปนสวนผสมมากกวาที่เปน
เนื้อเผือกอยางแทจริง นอกจากนี้เผือกมีกลิ่นหอม 
มรีสชาติด ีมไีขมันนอย และมีสารฟนอลิกรวมท้ัง
แอนโธไซยานินซ่ึงเปนสารตานอนุมลูอสิระท่ีเปน
ประโยชนตอสุขภาพ (สุขฤดี, 2547 และ Cham-
pagne et al., 2011) การใชสวนผสมของเผือกนา
จะชวยสงเสริมประโยชนตอสุขภาพมากขึ้น  
นอกจากนี้ เค กชิฟฟอนยังมีไขมันสูง ซึ่งการ
บริโภคไขมันมากเกินไปสงผลทําใหเกิดโรคอวน 
ซึ่งนอกจากจะทําใหรางกายเคล่ือนไหวลําบาก 
ขาดความคลองแคลวกระฉับกระเฉงแลว การมไีข
มนัสะสมในรางกายมากเกินไปยังนาํไปสูโรคอ่ืนๆ
ตามมาอีกหลายชนิด เชน โรคความดันโลหิตสูง 
โรคหัวใจขาดเลือด โรคเบาหวาน โรคขออักเสบ 
โรคมะเร็งบางชนิด และอาการหยุดหายใจเปน
พักๆ ขณะหลับ เปนตน จากขอมูลของสํานักงาน
กองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ รายงาน

วาคนไทยมีปญหาโรคอวนเพ่ิมขึน้ทกุป ตดิอนัดบั 
5 ของภูมิภาคเอเชีย-แปซิฟก และมีการเสียชีวิต
จากภาวะแทรกซอนถึงปละ 2 หม่ืนคน (นิรนาม, 
2557) การลดไขมันในเคกชิฟฟอนนาจะชวยเพิ่ม
ทางเลือกในการบริโภคเบเกอรีสําหรับผูที่สนใจ
เรื่องสุขภาพไดอีกทางหนึ่ง การลดไขมันดวยการ
ใชสารทดแทนไขมันเปนวิธีหนึ่งที่นิยมใชแพร
หลายในผลิตภัณฑอาหารพลังงานตํ่าหลายชนิด 
ธีรนุชและคณะ (2555) ไดทดลองใชอินูลินเปน
สารทดแทนไขมนัในไสของขนมเปยะเลก็ อนิลูนิ 
(inulin) เปนสารประกอบประเภทโพลแีซคคาไรด 
ทําหนาที่เปนคารโบไฮเดรตสํารองสําหรับพืช             
เก็บไวใชในชวงฤดูหนาว อินูลินสามารถจับกับ
โมเลกุลของน้ําและเกิดเจลไดเมือ่ไดรบัความรอน 
สามารถทาํหนาทีเ่ปนสารใหความหนดื เพิม่ความ
คงตัว รวมทั้งทดแทนไขมันในผลิตภัณฑอาหาร
ได เนือ่งจากใหลกัษณะขนเปนเจลล่ืนคลายไขมัน 
(Boecher et al., 2001) นอกจากนี้โมเลกุลของอินู
ลินยังประกอบดวยพันธะ β-D 2-1 fructofurano-
syl ซึ่งรางกายมนุษยไมมีเอนไซมในการยอย ทํา
ใหอนิลูนิไมถกูดดูซมึนาํไปใชประโยชนได ทาํให
มีพลังงานต่ํา และยังมีสมบัติเปนใยอาหารท่ีชวย
บรรเทาอาการทองผูก และมสีมบตัเิปนโพรไบโอตกิ
สําหรับจุลินทรียในลําไสใหญ ซึ่งเปนประโยชน
ตอสุขภาพ (Roberfriod, 1993) การใชอินูลินใน
ผลิตภัณฑอาหารนอกจากจะชวยทดแทนไขมัน
แลวยังเพ่ิมประโยชนของการเปนอาหารฟงกชัน 
(functional food) ไดอีกดวย

วัตถุประสงค
เพื่อศึกษาการใชเผือกทดแทนการใชแปง

สาลีในเคกชิฟฟอนและการลดไขมันในเคกชิฟ
ฟอนดวยการใชอนิลูนิ และศกึษาผลตอสมบตัทิาง
กายภาพ เคม ีและประสาทสมัผัสของเคกชฟิฟอน
ที่ได
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วิธีการวิจัย
1. การคัดเลือกสูตรเคกชิฟฟอนพ้ืนฐาน  

คัดเลือกสูตรเคกชิฟฟอน2 สูตร คือสูตร1 
ดัดแปลงจากสูตรเคกชิฟฟอนใบเตยของโรงเรียน
การผลิตอาหารและขนมมาตรฐานยูเอฟเอ็ม 
[UFM] (2550) ดวยการลดความหวานและไมใช
กลิน่และสีสงัเคราะหและสูตร 2 ดดัแปลงจากสูตร
เคกชิฟฟอนเผือกของจริยา (2552) โดยการไมเตมิ
กลิ่นและสีสังเคราะหของเผือกนําไปทดสอบทาง
ประสาทสมัผสัโดยใช 9-point Hedonic scale กบั
ผูทดสอบจํานวน 30 คน ที่ไมผานการฝกฝน เพื่อ
คัดเลือกสูตรที่เหมาะสมเปนสูตรพื้นฐานในการ
วิจัยตอไป

2. การใชเผือกทดแทนแปงสาลีในเคกชิฟฟอน
นําเผือกหอมสดมาปอกเปลือก ลางให

สะอาด ตดัใหเปนชิน้ขนาดประมาณ 1 x 1 x 1 นิว้ 
นึง่ใหสกุ แลวบดผานตะแกรงรอนแปงใหละเอียด 
นาํมาทดแทนแปงสาลใีนสตูรเคกชฟิฟอนทีไ่ดคดั
เลือกเปนสูตรพื้นฐาน 4 ระดับ คือ รอยละ 0 25 
50 และ 75 ของนํ้าหนักแปงสาลี แลวนําเคกชิฟ
ฟอนที่ไดไปตรวจสอบสมบัติทางกายภาพ เคมี 
และประสาทสัมผัส ดังนี้ การวัดสีดวยเคร่ือง 
Hunter Lab วัดเนื้อสัมผัสดวยเครื่อง texturizer 
รุน TA.XT.Plus การวัดปริมาตรจําเพาะ (specific 
volume)จากปริมาตรของผลิตภัณฑหารดวยนํ้า
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
สัมผัสของเคกดวยการใช 9-point Hedonic scale 
กับผูทดสอบจํานวน 30 คน เพื่อหาเคกชิฟฟอน

เผือกที่เหมาะสมสําหรับการทดลองตอไป 

3. การใชอินูลินเปนสารทดแทนไขมันในเคกชิฟ
ฟอนเผือก

เตรียมอินูลินดวยการละลายอินูลินผงกับ
นํ้า ในอัตราสวน 1:1.5  จากนั้นนําไปใชเปนสวน
ผสมทดแทนไขมันในเคกชิฟฟอนเผือกท่ีไดคัด
เลือก 3 ระดับ คือ รอยละ 0 25 และ 50 โดยนํ้า
หนักไขมันแลวนําไปตรวจสอบลักษณะทาง
กายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสทํานองเดียวกับ
ขางตน 

4. การเปลี่ยนแปลงของเคกชิฟฟอนเผือกที่ใชอินู
ลินเปนสารทดแทนไขมันระหวางการเก็บรักษา

นําเคกชิฟฟอนเผือกท่ีใชอินูลินเปนสาร
ทดแทนไขมันบรรจุในกลองพลาสติกใสปดสนิท 
เก็บรักษาไวในตูเย็น ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
สังเกตการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดขึ้นในระยะเวลา 3 
วันของการเก็บรักษาเคกชิฟฟอนทั่วไป

5. การวิเคราะหทางสถิติ
วิเคราะหขอมูลดวย Independent t- test, 

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

ผลวิจัยและวิจารณ
1. การคัดเลือกสูตรเคกชิฟฟอนพื้นฐาน 

เคกชิฟฟอนสูตร1 และสูตร2 ไดคะแนน
การยอมรับดานความชอบรวมระดับปานกลาง
เหมือนกัน แตสูตร1 ไดคะแนนความชอบรวมสูง
กวาสูตร2  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p <.05)ดัง
นัน้จงึคดัเลือกสตูรท่ี 1 มาเปนสตูรพ้ืนฐานในการ
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ทดลองตอไป ซึ่งมีสวนประกอบ ดังนี้ แปงเคก 
150 กรัม ผงฟู 4 กรัม ไขแดง 75 กรัม นํ้ามันรํา
ขาว 90 กรัม กะทิ 60 กรัม นํ้า 30 กรัม เกลือปน 
2 กรมั นํา้ตาลทราย 50.25 กรมั วานลิลาผง 3 กรมั 

2. การทดแทนแปงสาลีในเคกชิฟฟอนดวยเผือก
นึ่งสุก

การทดแทนแปงสาลีดวยเผือกนึ่งสุกบด
ละเอียดทําใหเคกชิฟฟอนมีความช้ืน สีและกล่ิน
หอมของเผือกเพิ่มขึ้น การทดแทนที่ระดับรอยละ 
25 และ 50 ไดเนื้อเคกที่ละเอียด ปริมาตรจําเพาะ
ไมแตกตางจากสูตรพ้ืนฐาน สวนการแทนท่ีระดับ
รอยละ 75 มีรูปทรงไมดี มีความแนนเนื้อ (firm-
ness) จากการวัดดวยเครื่อง texturizer และ
ปริมาตรจําเพาะลดลงกวาสูตรพ้ืนฐานอยางมีนัย
สาํคญัทางสถิต ิ(p<.05) (ภาพท่ี 1) และมีความช้ืน

มากกวาสูตรอื่นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) 
แตคา awไมมีความแตกตางกัน ทํานองเดียวกับ
การใชมันเทศทดแทนแปงสาลีในเคกเนยพบวา
เคกเนยมคีวามชืน้เพ่ิมขึน้และมปีรมิาตรจาํเพาะลด
ลงตามปริมาณมันเทศที่เพิ่มขึ้น (นฤมล และยาศินี, 
2541)  การท่ีเคกชิฟฟอนเผือกและเคกเนยมันเทศ
มีโครงสรางเปล่ียนไปเม่ือใชเผือกและมันเทศ
ทดแทนแปงสาลอีาจเนือ่งจากทัง้เผอืกและมนัเทศ
ไมมโีปรตีนกลูเตนท่ีจะชวยใหโครงสรางของเคก
เหมอืนแปงสาล ี นอกจากน้ีอะไมโลสซ่ึงเปนสวน
ประกอบของแปงเผอืกมปีรมิาณตํา่กวาแปงสาล ีมี
สายโมเลกุลสั้นกวา มีขนาดเม็ดสตารชเล็กกวา 
มีรูปรางหลายเหล่ียม แตกตางไปจากเม็ดสตารช
ของแปงสาลี (สุขฤดี, 2547) ซึ่งสามารถมีผลตอ
การเกิดรีโทรเกรเดชัน (retrogradation)ทําให
โครงสรางของเคกไมคงตัว 

 (A)                 (B)                  (C)                 (D)
ภาพที่ 1 ภาคตัดขวางของเคกชิฟฟอนที่มีการใชเผือกทดแทนแปงสาลี  
(A) รอยละ0 (B) รอยละ 25   (C) รอยละ 50  (D) รอยละ 75

ตารางที ่1 คาความชื้น ความแนนเนื้อ (firmness) และปริมาตรจําเพาะของเคกชิฟฟอนเผือก

คาทางกายภาพ
และเคมี

ความชื้น (%)
คา a

w
ความแนนเนื้อ (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

คาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน
เคกชิฟฟอนท่ีใชเผือกทดแทนแปงสาลีที่ระดับตางกัน

หมายเหตุ : คาที่กํากับดวยตัวอักษรที่ตางกันตามแนวนอน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05
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ตารางที่ 2 คะแนนความชอบของเคกชิฟฟอนเผือกที่ใชเผือกทดแทนแปงสาลีที่ระดับตางกัน

การทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาผูทดสอบ
ใหการยอมรับเคกชิฟฟอนที่มีสวนผสมของเผือก
นึ่งสุกมากกวาสูตรพื้นฐานโดยคะแนนความชอบ
โดยรวมและรสชาติของการทดแทนที่ รอยละ 25 
และ 50 อยูระดับชอบมาก (7.63 + 0.72 และ 
7.68 + 0.76 ตามลําดับ) สูงกวาสูตรพื้นฐานและ
สูตรทดแทนที่รอยละ 75 อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<.05) (ตารางที่ 2) ทั้งนี้อาจเปนไปไดที่
การใชเผือกสดในปริมาณที่เหมาะสมจะชวยให

รสชาตินุ มนวลและมีกล่ินหอมมากกวาโดย
ปริมาตรจําเพาะไมแตกตางมากนัก แตการทดแทน
ที่มากเกินไปจะทําใหเคกมีลักษณะเนื้อแนน เกาะ
กัน ไมโปรงฟู มีปริมาตรจําเพาะตํ่า (ตารางที่1) 
สําหรับการทดลองตอไปไดคัดเลือกเคกชิฟฟอน
ที่ใชเผือกทดแทนแปงสาลีที่ระดับรอยละ 50 เปน
ตัวแทนนําไปศึกษาการลดไขมันในขั้นตอไป 
เนื่องจากไดรับคะแนนความชอบรวมสูงสุด

   คะแนนเฉล่ีย + คาเบ่ียงเบนมาตรฐานของคะแนนความชอบ
ลักษณะ         เคกชิฟฟอนท่ีใชเผือกทดแทนแปงสาลีที่ระดับตางกัน

หมายเหตุ : คาท่ีกํากับดวยตัวอักษรที่ตางกันตามแนวนอน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .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.การใชอินูลินทดแทนไขมันในเคกชิฟฟอนเผือก
 การใชอินูลินทดแทนนํ้ามันรําข าวท่ี
ระดับรอยละ 0 25 และ 50 ในเคกชิฟฟอนเผือก
ทดแทนแปงสาลีที่ระดับรอยละ 50 พบวาเคกชิฟ
ฟอนมีความช้ืนเพิ่มข้ึน และความแนนเนื้อเพิ่มขึ้น 
และปริมาตรจําเพาะลดลงอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิตจิากสตูรพืน้ฐาน (p<.05) (ตารางท่ี 3) สอดคลอง
กับการทดลองของวิภาวี (2551) ที่พบวาการ
ทดแทนไขมันดวยอินูลิน ทําใหเคกเนยมีความชื้น
เพิม่มากขึน้ มคีวามแนนเนือ้มากขึน้ และปรมิาตร 

จําเพาะลดลงตามปริมาณอินูลินที่เพิ่มข้ึนเชน
เดียวกัน และสอดคลองกับผลการทดลองของธีรนุช 
และคณะ (2555) เมื่อลดไขมันและใชอินูลินทํา
ใหขนมเปยะเล็กมีความแข็งเพิ่มขึ้น การทดแทน
ที่ระดับรอยละ 25 และ 50 ไดรับคะแนนความ
ชอบรวมไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
อยางไรก็ดีผูทดสอบใหการยอมรับเคกชิฟฟอน
เผือกที่ไมทดแทนดวยอินูลินมากกวาท่ีใชทด
แทนอินูลินอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05)ทั้งนี้
อาจเนื่องจากอินูลินเมื่อรวมตัวกับนํ้าและไดรับ
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            คะแนนเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐานของคะแนนความชอบ
     ลักษณะ      เคกชิฟฟอนท่ีใชเผือกทดแทนแปงสาลีที่ใชอินูลินทดแทนไขมันระดับตางกัน

          คาเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน
สมบัติทางกายภาพ   เคกชิฟฟอนท่ีใชอินูลินเปนสารทดแทนไขมันที่ระดับตางกัน  
และเคมี

หมายเหตุ : คาที่กํากับดวยตัวอักษรที่ตางกันตามแนวนอน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05

                         0 % 25 % 50 % 
ความชื้น (รอยละ)  33.41a + 0.77  43.50b + 3.74   47.70b + 1.10
คา a

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

ความแนนเนื้อ (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

ความรอนจะเกิดการรวมตัวเปนเจล ซึ่งชวยใหเกิด
เนือ้สมัผสั และเพิม่ความเขมขนของอาหาร (Boecker 
et al., 2001) แตสําหรับเคกชิฟฟอนซึ่งมีลักษณะ
เนื้อเบา โปรงฟู การผสมอินูลินจึงมีผลทําใหเนื้อ
สัมผัสเปลี่ยนไป แตหากพิจารณาระดับความ
ชอบรวมจะเห็นวาการทดแทนไขมันดวยอินูลินที่
ระดับรอยละ 25 ไดรับคะแนนความชอบรวมใน
ระดับเดียวกับสูตรพื้นฐาน คือ ระดับชอบมาก 

เชนเดียวกัน (7.53+0.86 และ 7.93+0.91 ตาม
ลําดับ) ซึ่งแสดงใหเห็นความเปนไปไดของการ
ทดแทนไขมันดวยอินูลิน (ตารางที่ 4) โดยอาจ
ปรับปรุงวิธีการผลิตหรือหาสารทดแทน ไขมัน
ชนิดอื่นท่ีไมสงผลตอเนื้อสัมผัสของเคกชิฟฟอน
หรือหากแนะนําถึงประโยชนที่ไดรับจากเคกชิฟ
ฟอนที่มีไขมันตํ่าอาจสงผลใหการยอมรับมากข้ึน

ตารางที่ 3 คาความช้ืน ความแนนเนื้อ และปริมาตรจําเพาะของเคกชิฟฟอนเผือกที่ใชอินูลินเปนสาร
 ทดแทนไขมันที่ระดับตางกัน

ตารางที่ 4 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเคกชิฟฟอนเผือกที่ใชอินูลินเปนสารทดแทน
   ไขมันที่ระดับตางกัน 

 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 : คาที่กํากับดวยตัวอักษรที่ตางกันตามแนวนอน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับนัย .05
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ตารางที่ 5 คุณคาทางโภชนาการของเคกชิฟฟอนสูตรพื้นฐาน สูตรผสมเผือก และสูตรผสมเผือกและ
  อินูลิน

4. คุณคาทางโภชนาการของเคกชิฟฟอนสูตรพื้น
ฐาน  เคกชิฟฟอนเผือกและเคกชิฟฟอนเผือกท่ีใช
อินูลินเปนสารทดแทนไขมันที่ระดับรอยละ 25

พบวาคารโบไฮเดรต ไขมัน และพลังงาน
ของเคกชิฟฟอนเผือกผสมอินูลินต่ํากวาเคกชิฟ
ฟอนเผือกและต่ํากวาสูตรพ้ืนฐานอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ (p<.05) โดยเคกชฟิฟอนเผือก
รอยละ 50 มีพลังงานลดลงรอยละ 10.49 เคกชิฟ
ฟอนเผือกรอยละ 50 และทดแทนไขมันดวยอินูลิน 
รอยละ 25 มีพลังงานลดลงรอยละ 29.47 ในเวลา
เดียวกัน crude fiber และ dietary fiber มีปริมาณ

เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเชนกัน (p<.05) 
เคกชิฟฟอนเผือกมี crude fiber เพิ่มขึ้น 2.52 เทา 
สวนเคกชิฟฟอนเผือกผสมอินูลินเพิ่มขึ้น 2.54 เทา 
และม ีdietary fiber เพิม่ขึน้ 2.26 เทา และ 3.60 เทา 
ตามลําดับ ซึ่งนาจะมาจากสวนผสมของ อินูลิน
ซึ่งมีสมบัติเปนใยอาหารอยูดวยรอยละ 1.38 และ
สอดคลองกับผลการทดลองของวิภาว ี(2551) ทีพ่บ 
dietary fiber เพิ่มขึ้นในเคกที่ใชอินูลินทดแทน
ไขมัน สวนแอนโธไซยานินพบเฉพาะในเคกชิฟ
ฟอนที่มีสวนผสมของเผือก มีปริมาณ 3.19+0.01-
3.21+0.10 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม (ตารางท่ี 5)

                  คะแนนเฉลี่ย + คาเบี่ยงเบนมาตรฐานตอ 100 กรัม
คุณคาทางโภชนาการ      เคกชิฟฟอน          เคกชิฟฟอนเผือก 50%     เคกชิฟฟอนเผือก 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
เถา, 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
คารโบไฮเดรต, 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.            ไมพบ  3.19 + 0.01 3.21 + 0.10

หมายเหตุ : คาที่กํากับดวยตัวอักษรที่ตางกันตามแนวนอน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05

5.การเปลี่ยนแปลงของเคกชิฟฟอนเผือกที่ใช
อินูลินเปนสารทดแทนไขมันระหวางการเก็บ
รักษา

จากตารางที่ 1 และ 3 จะเห็นวาเคกชิฟ
ฟอนสูตรพื้นฐาน สูตรผสมดวยเผือก และสูตร
ทดแทนไขมันดวยอินูลินเปนเคกที่มีคา water  

activity (a
w
) สูง คือมีคามากกวา 0.90 ทําให

มีอายุการเก็บรักษาสั้น โดยท่ัวไปมีอายุการเก็บ
รักษาประมาณ 3 วัน จากการทดลองศึกษาการ
เปลี่ยน แปลงของเคกชิฟฟอนเผือกที่ใชอินูลิน
เปนสารทดแทนไขมันในระยะเวลา 3 วันพบวา
เคกมีสีคลํ้าขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยคา 
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L* ซึ่งเปนคาความสวางของเนื้อเคกมีคาลดลง 
ปริมาตรจําเพาะลดลง กลิ่นหอมของเผือกลดลง 
และเนื้อสัมผัสมีความกระดางมากขึ้น 

สรุปผล
การทดแทนแปงสาลีในเคกชิฟฟอนดวย

เผือกนึ่งสุกบดละเอียดชวยทําใหเคกชิฟฟอน
ไดรับการยอมรับมากขึ้น โดยไดรับคะแนนการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นและความ
ชอบรวมสูงกวา นอกจากนี้ยังไดรับแอนโธไซยา-
นินและใยอาหารเพิ่มขึ้น การทดแทนที่ระดับรอยละ 
50 ไดรบัคะแนนความชอบรวมอยูทีร่ะดบัชอบมาก 
และสูงกวาการทดแทนแปงสาลีที่ระดับรอยละ 0 
25 และ75  ของนํ้าหนักแปง  การใชอินูลินทด
แทนไขมันที่ระดับรอยละ 0 25 และ 50 ในเคก
ชิฟฟอนเผือกไมมีความแตกตางกันอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติของการทดสอบทางประสาท
สัมผัสในดานความนุม กลิ่น และรสชาติ แตใน

ดานลักษณะปรากฏ สี การข้ึนฟู และความชอบ
รวมของสูตรทดแทนดวยอินูลินตํ่ากวาเคกชิฟ
ฟอนเผือกที่ไมมีอินูลิน แตหากพิจารณาระดับ
ความชอบรวมพบวาการทดแทนท่ีระดับรอยละ 
25 อยูในระดับชอบมากเชนเดียวกับสูตรที่ไมมี
อินูลิน 

ขอเสนอแนะ
มีความเปนไปไดในการทดแทนไขมัน

ดวยอินูลิน แตอาจปรับปรุงวิธีการผลิตหรือการ
ศึกษาสารทดแทนไขมันชนิดอื่นที่จะไมสงผลตอ
การขึ้นฟู หรือใหคําชี้แนะประโยชนที่ผูบริโภคจะ
ไดรับ คือ มีพลังงานตํ่ากวา ไขมันตํ่ากวา คารโบ- 
ไฮเดรตตํ่ากวา นอกจากนี้การใชสวนผสมของ
เผือกและอินูลินชวยใหไดรับใยอาหารเพิ่มขึ้น 
และมสีมบตัเิปนโพรไบโอติกที่เปนประโยชนตอ
จลุนิทรยีในลาํไสใหญ รวมทัง้ไดรบัแอนโธไซนิน
หรือสารตานอนุมูลอิสระท่ีเปนประโยชนอีกดวย 
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ผลของการใชสารทดแทนน้ําตาลซูคราโลสและมอลทิทอลตอ
ลกัษณะทางประสาทสมัผสั กายภาพ และเคมขีองไอศกรมีเชอรเบท
ณัฐชรัฐ แพกุล* ลี่ลี อิงศรีสวาง** และทัศนีย ลิ้มสุวรรณ***

บทคัดยอ

การวิจัยมีวัตถุประสงคเพื่อเปรียบเทียบการใชสารใหความหวานซูคราโลส มอลทิทอล และ 
ซูคราโลสรวมกับมอลทิทอล ทดแทนนํ้าตาลในไอศกรีมเชอรเบท ที่ระดับ 0  50  75 และ100 ตอ
ลกัษณะทางประสาทสัมผสั ทางกายภาพ และทางเคมีของไอศกรีม และใชอนิลูนิควบคูกบั  ซคูราโลส
ในการทดแทนน้ําหนักนํา้ตาลท่ีหายไป วเิคราะหขอมลูดวย ANOVA, Bonforoni’s test  และ Friedman 
Test of Ranking ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ผลการวิจัยพบวาการใชซูคราโลส มอลทิทอล และซูครา
โลสรวมกบัมอลททิอลทดแทนนํา้ตาลมผีลทาํใหความหนดืและความแนนเนือ้ของไอศกรมีเพิม่มากขึน้
ตามระดับการทดแทน ในขณะท่ีการขึ้นฟูและการละลายลดลง แตไมมีผลตอความเปนกรด-ดางและ
ปริมาณของแข็งทั้งหมดของสวนผสมของไอศกรีม การใชซูคราโลสอยางเดียวมีผลใหความแนนเนื้อ
มากกวาสูตรพื้นฐาน 6 เทา และมากกวาใชมอลทิทอลและซูคราโลสรวมกับมอลทิทอล แตมีผลทําให
การละลายนอยทีส่ดุ การทดสอบทางประสาทสมัผัสไมพบความแตกตางอยางมนียัสําคญัทางสถติขิอง
ไอศกรีมที่ใช ซูคราโลสหรือมอลทิทอลหรือสวนผสมของซูคราโลสและมอลทิทอลทดแทนนํ้าตาลท่ี
ระดับตางๆดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และมีแนวโนมไดรับคะแนนสูงกวาดานความเนียน 
ความแนนเน้ือ และความชอบรวม โดยการทดแทนดวยซูคราโลสท่ีระดับ 100% ไดรับคะแนนความ
ชอบรวมสูงสุด

คําสําคัญ : ไอศกรีมเชอรเบท สารทดแทนนํ้าตาล ซูคราโลส มอลทิทอล

สนับสนุนโดยทุนวิจัยจากสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ

* นิสิตปริญญาโท ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
** ผูชวยศาสตราจารย ดร. ภาควิชาสถิติ คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
*** รองศาสตราจารย ดร. ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
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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. 
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บทนํา
ไอศกรีมเปนอาหารวางของชาวตะวันตก 

ที่มีผูบริโภคนิยมรับประทานกันอยางแพรหลาย
ในทุกเพศทุกวัย และเปนที่รูจักในประเทศตางๆ
ทั่วโลกรวมทั้งประเทศไทย มีรายงานอัตราการ
บริโภคไอศกรีมเฉล่ียของคนไทยอยูที่ 1.7 ลิตร/
คน/ป และศูนยวิจัยกสิกรไทยคาดวา ในป 2554 
ตลาดไอศกรีมจะมีการขยายตัวเพิ่มขึ้นรอยละ 15 
หรือมีมูลคาตลาดประมาณ 15,000 ลานบาท/ป 
และสําหรับไอศกรีมเชอรเบทมีอัตราการเติบโต
ประมาณรอยละ 1-2 หรือมีมลูคาตลาดประมาณ 
1,000 ลานบาท/ป (ศูนยวิจัยกสิกรไทย, มปป.) 

ไอศกรีมเชอรเบทเปนไอศกรีมที่มีลักษณะ
คลายไอศกรีมหวานเย็น มีไขมันตํ่า แตมีนํ้าตาล
สูง การใชสารใหความหวานทดแทนนํ้าตาล นา
จะชวยทําใหไอศกรีมเชอรเบทซึ่งมีไขมันตํ่าอยูแลว
มีนํ้าตาลตํ่าดวย นาจะย่ิงชวยตอบสนองความตองการ
บริโภคไอศกรีมเพื่อสุขภาพมากยิ่งขึ้น ซูคราโลส
เปนสารใหความหวานมากกวานํ้าตาล 400-800 
เทา และไมใหพลังงาน สวนมอลทิทอลเปนสาร
ใหความหวานประมาณ 90% ของนํ้าตาล และ
ใหพลังงานเพียง 2.1 กิโลแคลอรี/กรัม สารให
ความหวานท้ังสองชนิดจุลินทรียในชองปากนําไป
ใชไมไดจึงไมสงผลทําใหฟนผุ 

วัตถุประสงค 
เพื่อเปรียบเทียบการใชสารใหความหวาน

ซูคราโลสและมอลทิทอล ตอลักษณะทางประสาท 
สัมผัส ทางกายภาพ และทางเคมีของไอศกรีม
เชอรเบท 

วิธีการวิจัย
1. การหาสูตรพ้ืนฐานสําหรับการวิจัย

ทดลองผลิตไอศกรีมเชอรเบทจากสูตรที่มี
เผยแพร 1 สูตร (วีรสุ, ม.ป.ป.) แลวนํามาทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสจนไดสวนผสมและวิธีการผลิต
ที่เหมาะสมสําหรับการวิจัย ซึ่งมีสวนผสม ดังนี้ 
นํ้า 73.39% นํ้าตาลทราย (ตรามิตรผล) 23.85% 
เกลือปน (ตราปรุงทิพย) 0.1% เจลาตินผง (ตรา
แม็กกาแรต) 0.27%  กัวรกัม (ตรา Healthy&Tasty) 
0.1% และมะนาวผง (ตรา Healthy&Tasty) 2.29%  
โดยใชเครื่องปนไอศกรีม (Nemox รุน pro 3000)

2. เปรียบเทียบการใชซูคราโลส มอลทิทอล และ
ซคูราโลสรวมกบัมอลทิทอล เปนสารทดแทนน้ําตาล

นําสูตรพื้นฐานที่ไดจากการทดลองขอ 1 
มาทําการผลิตไอศกรีมเชอรเบทท่ีมีการทดแทนน้ําตาล
ดวยสารใหความหวานซูคราโลส (ตรา Diet) มอลทิ
ทอล (บริษัท เบเกอรี่แลนด ไทยแลนด) และดวย  
ซูคราโลสรวมกับมอลทิทอล ที่ระดับความหวาน
รอยละ 50 75 และ 100 ของนํ้าตาล ในกรณีการ
ใชซูคราโลสซึ่งมีความหวานมากทดแทนนํ้าตาลได
มีการใชอินูลิน (ตรา Fibruline® Instant,negative 
inulin) ทดแทนนํ้าหนักนํ้าตาลที่หายไป นําตัวอยาง
แตละสูตรมาตรวจสอบลักษณะของไอศกรีม ดังนี้ 

2.1 ตรวจสอบลักษณะทางประสาทสัมผัส
โดยการใช 9-point Hedonic scale กับผูทดสอบที่
ไมผานการฝกจํานวน 20 คนซ่ึงเปนนิสิตปริญญาโท 
คหกรรมศาสตร 

2.2  ตรวจสอบลักษณะทางกายภาพ ดวย
การวัดความหนืดของสวนผสมไอศกรีม หลังผาน
การบมที่อุณหภูมิ 4 ํ ซ. เปนเวลา 24 ชั่วโมง ดวย
เครื่องวัดความหนืด (Brookfield Digital Rheo 
meter, Model DV-III, USA) การขึ้นฟู (over 
run) การละลาย (ดัดแปลงวิธีของภาคินี, 2550) 
ความแนนแข็ง (hardness) ดวยเคร่ือง texture 
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analyzer, Model TA/XT2, Australia โดยใชหัว
วัดชนิดทรงกรวย (cone probe) เบอร P/30C  
(Guinard et al., 1997)

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

3.การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ  
วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูลทาง

สถิติดวย One-way ANOVA ทดสอบความแตก
ตางดวยวิธี Bonferroni’s test และ Friedman 
Test of Ranking ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ดวย
โปรแกรมคอมพิวเตอร  

ผลวิจัยและวิจารณ
การทดแทนนํ้าตาลดวยซูคราโลส

ลักษณะทางประสาทสัมผัส การทดแทน
นํ้าตาลดวยซูคราโลส ที่ระดับ 50 75 และ 100% 
ของระดับความหวานของน้ําตาลไมพบความแตก
ตางทางสถิติของลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
และความเนียน สวนความแนนเนือ้ของสตูรทดแทน
นํา้ตาลดวยซคูราโลสไดรบัคะแนนสูงกวาสตูรพืน้ฐาน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) และสูตรทดแทน
ความหวาน 100% ดวยซูคราโลส ไดรับคะแนน
สูงสุดของความชอบรวมและสูงกวาสูตรพื้นฐาน
และสูตรทดแทนท่ี 50% และ 75% อยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 1) โดยคะแนนความ
ชอบรวมอยูระดับปานกลาง 

ตารางที่ 1  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมเชอรเบทที่ทดแทนดวยซูคราโลส 

คุณภาพไอศกรีม     คะแนนการทดสอบ  9-point Hedonic scale (x+SD)
เชอรเบท                              ระดับการทดแทนของนํ้าตาลดวยซูคราโลส
                      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
ความแนนเน้ือ 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 : คาที่กํากับดวยตัวอักษรที่ตางกันตามแนวนอน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05

 ลักษณะทางเคมี ไมพบความแตกตางของ 
pH และปริมาณของแข็งทั้งหมด ํบริกซ ของ
ไอศกรีมสูตรพื้นฐานและสูตรทดแทนดวยซูครา
โลสทั้ง 3 สูตร โดยมีคา pH อยูระหวาง 2.60 + 
0.01 และ 2.62 + 0.01 และปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดอยูระหวาง 21.82 + 0.41 และ 22.06 + 
0.10  ํบริกซ 

 ลักษณะทางกายภาพ การทดแทนดวยซู
คราโลสเพิ่มข้ึนพบวามีผลทําใหความหนืดและ
ความแนนเนือ้ของไอศกรมีเพิม่ขึน้ แตการขึน้ฟู
และการละลายลดลง ดังนี้ ความหนืดเพิ่มขึ้นจาก
สูตรพื้นฐานถึงระดับการทดแทนที่ 50% และ 
75% ตามลําดับ แตลดลงท่ีระดับการทดแทน 
100% อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) ความ
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แนนเน้ือเพ่ิมขึ้นตามลําดับอยางมีนัยสําคัญทาง
สถติ ิ(p<.05) โดยสตูรทดแทน 100% ดวยซคูราโลส 
มีความแนนเนื้อมากกวาถึง 627 เทาของความแนน
เนือ้ของสตูรพืน้ฐาน สวนการขึน้ฟลูดลงตามลําดบั
จากสูตรพื้นฐาน (49.51%) เปน 30.46% ในสูตร
ทดแทนความหวาน 100% ดวยซูคราโลส  อยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) แตยังอยูในชวง
มาตรฐานของไอศกรีมเชอรเบท คือ รอยละ 23-
45 (Frandsen and Arbuckle, 1961) สวนการ
ละลายลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) จาก 
3.46%/นาที เปน 0.955% ตอนาทีในสูตรทดแทน 
100% ดวยซูคราโลส 

 การทดแทนดวยซูคราโลสมีผลทําให
ความหนืดเพ่ิมขึ้นและความแนนเน้ือเพ่ิมขึ้นนั้น
อาจเนื่องจากสวนผสมของอินูลินที่ใชรวมกับ   

ซูคราโลส ซึ่งเปนสารโพลีเมอรของคารโบไฮเดรต  
มีความสามารถในการจับตัวกับโมเลกุลของน้ํา 
และทําใหเกิดโครงสรางคลายเจลเมื่อไดรับความ
รอนระหวางการฆาเชื้อสวนผสมไอศกรีม สงผล
ใหไอศกรีมมีความหนืดเพิ่มขึ้น และความแนน
เนื้อเพิ่มขึ้นดวย และสงผลใหการละลายและการ
ขึ้นฟูลดลง สอดคลองกับการใชอินูลินทดแทน 
ไขมันในไอศกรีมวานิลลา (จุฑารัตน, 2549) การ
ขึ้นฟูมีความสัมพันธกับความแนนเน้ือในทิศทาง
ตรงกันขามกัน สอดคลองกับการวิจัยของ Wil-
boy et al. (1998) สวนการที่การละลายลดลงอาจ
เนื่องจากนํ้าตาลมีบทบาทในการลดจุดหลอม 
เหลวของไอศกรีม ทําใหไอศกรีมมีการละลายมาก 
กวาไอศกรีมที่ใชนํ้าตาลนอยกวา (Marshall and 
Arbuckle, 1996)

        

50
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ความแน่นเนืÊอ (Hardness)  (กรัม)

 
                                    (a)                                                                         (b) 

         
                                     (c)                                                                        (d) 

ภาพท่ี 1 คาทางกายภาพของไอศกรีมเชอรเบทเม่ือทดแทนนํ้าตาลดวยซูคราโลสที่ระดับตางกัน  
 ภาพ (a) ความหนืด ภาพ (b)  ความแนนเนื้อ (Hardness)  ภาพ (c) การขึ้นฟู (Over run) และภาพ (d) การ
 ละลายของไอศกรีม 
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การทดแทนน้ําตาลดวยมอลทิทอล
 การทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาการ

ยอมรับดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความ
เนียน ความแนน และความชอบรวม ไมมคีวาม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ของไอศกรีม
ที่มีการทดแทนนํ้าตาลดวยมอลทิทอลในระดับ
ตางๆ และสูตรพื้นฐาน โดยผูทดสอบใหคะแนน
การยอมรับสูตรที่ทดแทนดวยมอลทิทอลรอยละ 
100 มากท่ีสุด ในดานความเนียน (คะแนนเฉล่ีย 
7.10+1.07) ความแนนเนื้อ (คะแนนเฉลี่ย 
7.15+1.30) และความชอบรวม (คะแนนเฉลี่ย 
7.20+0.61) การทดแทนนํ้าตาลดวยมอลทิทอลไม

สงผลตอลักษณะทางประสาทสัมผัสของไอศกรีม
อาจ เนื่ อ งจากมอลทิทอล เป นสารประ เภท
แอลกอฮอลของนํ้าตาล (นํ้าตาลแอลกอฮอล) มีรส
หวานใกลเคียงกับนํ้าตาลซูโครส ปริมาณการใช
ใกลเคียงกับปริมาณนํ้าตาลท่ีใชในไอศกรีม และ
มอลทิทอลยังมีสมบัติการลดจุดเยือกแข็งของ
ไอศกรีมไดเชนเดียวกับนํ้าตาล จึงไมสงผลตอการ
ละลายของไอศกรีมดวย สอดคลองกับผลการวิจัย
ของธีรนุช และคณะ (2555) พบวา การใชมอลทิ 
ทอลในไสขนมเปยะไมมีความแตกตางกับสูตรที่
ไมใชในดานกล่ิน

ตารางที่ 2  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมเชอรเบทที่ทดแทนดวยมอลทิทอล

คุณภาพไอศกรีม                 คะแนนการทดสอบแบบ 9-point Hedonic scale (x + SD)
เชอรเบท                                    ระดับการทดแทนนํ้าตาลดวยมอลทิทอล                     
                    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
ความแนนแนื้อ 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 : การทดสอบทางสถิติไมพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ

 ลักษณะทางเคมี ไมพบความแตกตาง
ทางสถิติของคา pH และปริมาณของแข็งทั้งหมด
ของไอศกรีมสูตรพ้ืนฐานและสูตรทดแทน
นํ้าตาลดวยมอลทิทอล โดยมีคาอยูระหวาง pH 
2.61+0.02 ถึง 2.62+0.01 และคาปริมาณของแข็ง
ทัง้หมด มคีาอยูระหวาง 21.93+0.10 ถงึ 22.06+0.10  
ํ บรกิซ

 ลักษณะทางกายภาพ  การทดแทนนํ้าตาล
ดวยมอลทิทอลมีผลใหความหนืดของไอศกรีม

เพิ่มขึ้นจากสูตรพื้นฐานเมื่อทดแทนที่ระดับ 50% 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) แตความหนืด
ลดลงเมื่อทดแทนที่ระดับ 75% และ 100%  การ
ขึ้นฟูมีลักษณะลดลงตามลําดับอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p<.05) เมื่อการทดแทนมอลทิทอลมาก
ขึ้นคลายคลึงกับการทดแทนดวยซูคราโลส แตยัง
อยูในชวงมาตรฐานของไอศกรีมเชอรเบท คือ 
รอยละ 23-45 ( Frandsen and Arbuckle , 1961) 
สวนความแนนเนื้อเพิ่มข้ึนตามลําดับของการ
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ทดแทนดวยมอลทิทอล แตอัตราการเพิ่มนอยกวา
การทดแทนดวย ซูคราโลส โดยการทดแทนที่ 
100% พบวามีความแนนเน้ือมากกวาสูตรพื้นฐาน 
2.4 เทา สวนการละลายลดลงแตนอยกวาการทด 
แทนดวยซูคราโลสดวยเชนกัน และมีคาเพิ่มขึ้น

เมื่อทดแทนที่ 100% การท่ีความแนนเนื้อนอย
กวาการทดแทนดวยซูคราโลสซ่ึงใชรวมกับอินู
ลินแสดงใหเห็นวาความสามารถในการจับตัวกับ
สวนประกอบอื่นของมอลทิทอลนอยกวาซูครา
โลสและอินูลิน
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                                    (a)                                                                            (b) 

         
                                     (c)                                                                            (d) 

ภาพท่ี 2 คาทางกายภาพของไอศกรีมเชอรเบทเม่ือทดแทนนํ้าตาลดวยมอลทิทอล ที่ระดับตางกัน
 ภาพ (a) ความหนืด ภาพ (b)  ความแนนเนื้อ (Hardness)  ภาพ (c) การขึ้นฟู (Over run) และภาพ (d) การ
 ละลายของไอศกรีม 

การทดแทนน้ําตาลดวยซูคราโลสรวมกับมอลทิ
ทอล

 การทดแทนนํ้าตาลดวยซูคราโลสรวม
กับมอลทิมอล พบวาผูทดสอบใหการยอมรับ ดาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบ
รวม ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ สวน
ดานความเนียนผู ทดสอบใหการยอมรับสูตร
ทดแทนที่ระดับ 75% และ 100% สูงกวาสูตรพื้น
ฐานและสูตรทดแทนท่ี 50% อยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ  (p<.05) ดานความแนนเนื้อ ผูทดสอบใหการ
ยอมรับสูตรทดแทนท่ีระดับ 100% สูงกวาสูตร
ทดแทนท่ีระดับ 75% และสูตรทดแทนที่ 50% 
และสูตรพื้นฐานอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) 
สวนความชอบรวมไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ โดยสูตรทดแทน 100% มี
คะแนนการยอมรับสูงสุด (คาเฉลี่ย 7.50 + 0.82) 
(ตารางท่ี 3)
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ตารางที่ 3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมเชอรเบทที่ทดแทนนํ้าตาลดวยซูคราโลส              
  รวมกับมอลทิทอล
คุณภาพไอศกรีม               คะแนนการทดสอบแบบ 9-point Hedonic scale (x + SD)
เชอรเบท                          ระดับการทดแทนนํ้าตาลดวยซูคราโลสและมอลทิทอล                     
                    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
ความแนนเน้ือ 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 : คาที่กํากับดวยตัวอักษรที่ตางกันตามแนวนอน  แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05

 ลักษณะทางเคมี ไมพบความแตกตางอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติของคา pH และปริมาณของ 
แข็งทั้งหมดของไอศกรีมสูตรพ้ืนฐานและสูตร
ทดแทนน้ําตาลดวยซูคราโลสรวมกับมอลทิทอล 
โดยมีคา pH อยูระหวาง 2.62+0.01 ถึง 2.63+0.01 
และปริมาณของแข็งทั้งหมด 21.93+0.10 ถึง 
22.11+0.28 ํ บริกซ
 ลักษณะทางกายภาพ  การทดแทนนํ้าตาล
ดวยซูคราโลสและมอลทิทอลพบวาใหผลตอ
ความหนืดไมชัดเจน การทดแทนที่ระดับ 50% 
พบวาความหนืดลดลงจากสูตรพ้ืนฐานอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ (p<.05) และเพิ่มขึ้นอยางมีนัย

สําคัญทางสถิติ (p<.05) ดวยเชนกันเมื่อทดแทน
ที่ระดับ 75% และลดลงอีกเมื่อทดแทนที่ 100% 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05)  การขึ้นฟูลดลง
ตามลําดับของการทดแทนอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<.05) ความแนนเนื้อมีการเพิ่มขึ้นตามลําดับ
ของระดบัการทดแทน โดยการทดแทนท่ีระดับ 100% 
ใหคาความแนนเน้ือสูงกวาสูตรอ่ืนอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p<.05) โดยมีความแนนเน้ือมากกวาสูตร
พื้นฐาน 2.05 เทา สวนการละลายลดลงตามระดับ
การทดแทนดวยซูคราโลสและมอลทิทอลที่เพิ่ม
ขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05)  
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ตารางที่ 4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของการใชซูคราโลส มอลทิทอล และซูคราโลสรวมกับ
  มอลทิทอลทดแทนนํ้าตาลที่ระดับ 100% ในไอศกรีมเชอรเบท 

คุณภาพไอศกรีม              คะแนนการทดสอบแบบ 9-point Hedonic scale (x + SD)
เชอรเบท                         ระดับการทดแทนนํ้าตาลดวยซูคราโลสและมอลทิทอล                     
                    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
ความแนนเน้ือ 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 : คาที่กํากับดวยตัวอักษรที่ตางกันตามแนวนอน  แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05

ผลการทดสอบการยอมรับไอศกรีมเชอรเบทที่ได
รับการยอบรับมากท่ีสุดในการทดแทนน้ําตาล
ดวยสารใหความหวานแตละชนิด

 จากตารางท่ี 4 พบวา ผูทดสอบใหการ
ยอมรับไอศกรีมเชอรเบทสูตรพื้นฐาน สูตรทดแทน
นํ้าตาล 100% ดวยซูคราโลส ดวยมอลทิทอล 
และดวยซูคราโลสรวมกับมอลทิทอล ดานลักษณะ

         
                                     (c)                                                                          (d) 

ภาพท่ี 3 คาทางกายภาพของไอศกรีมเชอรเบทเม่ือทดแทนนํ้าตาลดวยซูคราโลสรวมกับมอลทิทอล 
 ภาพ (a) ความหนืด ภาพ (b)  ความแนนเนื้อ (Hardness)  ภาพ (c) การขึ้นฟู (Over run) และภาพ (d) การ
 ละลายของไอศกรีม  

ปรากฏ สี กลิ่น และรสชาติ ไมแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ สวนดานความเนียน และ
ความชอบรวม ผูทดสอบใหคะแนนการยอมรับ
สูตรทดแทนนํ้าตาล 100% ดวยซูคราโลสมาก 
กวาสูตรพื้นฐานและสูตรอื่นอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<.05) โดยมีคะแนนอยูในระดับชอบปาน
กลาง (คะแนนเฉลี่ย 7.80+0.76)
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สรุป
 การใชสารทดแทนนํ้าตาลในไอศกรีม
เชอรเบท ดวยซูคราโลส มอลทิทอล และซูครา
โลสรวมกับมอลทิทอล ในอัตราสวนรอยละ 0  
50 75 และ 100 ไมมีผลตอคา pH และปริมาณ
ความแข็งทั้งหมดของสวนผสมของไอศกรีม แต
มีผลตอลักษณะกายภาพในลักษณะคลายคลึงกัน 
คอื ความหนดืและความแนนเนือ้มีแนวโนมเพ่ิมขึน้ 

สวนการขึ้นฟูและการละลายลดลง ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสพบวาผู ทดสอบใหการยอมรับ
ไอศกรีมเชอรเบทที่ทดแทนนํ้าตาลทั้งหมดหรือท่ี
ระดับ 100% มากกวาที่ระดับอื่น โดยใหการ
ยอมรับไอศกรีมเชอร  เบทที่ทดแทนนํ้ าตาล
ทั้งหมดดวยซูคราโลสมากกวาการใชมอลทิทอล
หรือซูคราโลสรวมกับมอลทิทอล 
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การพัฒนาไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอรเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอ
สุรียรัตน สวัสดิ์ดล* วันดี ไทยพานิช** อนุกูล พลศิริ*** ปาริชาติ บุญพิคํา****

บทคัดยอ

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา (1) ขนาดและปริมาณเสนใยผงจากเปลือกสมโอผสม
ในการผลิตไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอร (2) การยอมรับของผูเชี่ยวชาญและผูบริโภค (3) การเปลี่ยนแปลง
ทางดานกายภาพและดานจุลินทรีย (4) คุณคาทางโภชนาการและตนทุนในการผลิต โดยทดลองเสริม
เสนใยผง ขนาด 30 และ 100 เมช ปริมาณ 3 ระดับ คือ รอยละ 17 20 และ 23 ของนํ้าหนักมันหมู
และเพิ่มนํ้าแข็งเปน 2.5 กรัม ตอเสนใยผง 1 กรัม ใหผูเชี่ยวชาญประเมินการยอมรับแลวนําผลิตภัณฑ
ที่มีคะแนนการยอมรับสูงสุด ไปใหผูบริโภคประเมินการยอมรับ เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑตนแบบ 
ศึกษาการเปลี่ยนแปลงผลิตภัณฑที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 4 สัปดาห ทางกายภาพ 
จุลินทรีย และวิเคราะหปริมาณโปรตีน ไขมันและใยอาหาร สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูลไดแก คา
เฉลี่ย คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน คาที การวิเคราะหความแปรปรวนทางเดียวดวยวิธี Duncan’s New Mul-
tiple Range Test และหาความสัมพันธระหวางระยะเวลาในการเก็บรักษากับการเปลี่ยนแปลงของ
จุลินทรียทั้งหมดโดยการใชสมการถดถอย (regression equation)  ผลการวิจยัพบวา  1. ไสกรอกแฟรงค
เฟอรเตอรที่เสริม เสนใยผงจากเปลือกสมโอ ขนาด 100 เมช ปริมาณรอยละ 17 ผูเชี่ยวชาญใหการ
ยอมรับดานสี กลิ่น รสชาติและความชอบโดยรวมอยูในเกณฑชอบปานกลาง สวนเนื้อสัมผัสชอบเล็ก
นอย 2. ผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑ ดานสี กลิ่น และรสชาติ อยูในเกณฑชอบเล็กนอยไมแตกตางกับ
ผลิตภัณฑตนแบบ สวนดานเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมอยูในเกณฑกํ้าก่ึงระหวางชอบกับไมชอบ 
3. ผลิตภัณฑเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 4 สัปดาห ไมมีการเปล่ียนแปลงดานสีและ
เนื้อสัมผัส ไมพบจุลินทรียกอโรค สวนจุลินทรียทั้งหมดเพิ่มจํานวนขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา 4. 
ไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอรเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอ ปริมาณ 1 หนวยบริโภค นํ้าหนัก 62 กรัม 
(1 ชิ้น) มีโปรตีน 8.79 กรัม ไขมัน 9.98 กรัม ใยอาหารทั้งหมด 1.88 กรัม เปนใยอาหารชนิดละลาย
นํ้า 0.60 กรัม และใยอาหารชนิดไมละลายนํ้า 1.28 กรัม และมีตนทุนการผลิตตอชิ้นประมาณ 6.74 บาท

คําสําคัญ : ไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอร เสนใยผงจากเปลือกสมโอ
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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
สังคมไทยในปจจุบันพึ่งพาอาหารแปรรูป

ทีบ่รโิภคไดสะดวกและรวดเร็ว ดงัเชน หมยูอ ลกูชิน้ 
รวมถึงไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอร ที่ผูบริโภคใหการ
ยอมรับมาก (โครงการรานจําหนายผลิตภัณฑจาก
เนื้อสัตว, 2554) ไสกรอกชนิดนี้ใหคุณคาทาง
โภชนาการหลักคือโปรตีนและไขมัน เปนท่ีทราบ
กันดีวาเม่ือบริโภคไขมันเปนประจําสงผลใหเกิด
โรค ตาง ๆ เชน โรคอวน โรคไขมันสูงในเลือด 
และโรคมะเร็งลาํไส อยางไรกด็โีรคเหลาน้ีสามารถ
ลดอัตราเส่ียงไดโดยการบริโภคอาหารท่ีมีเสนใย
มาก (วิจิตร, 2542, หนา 73) ดังนั้นการพัฒนา
ไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอรเสริมเสนใยอาหารจึง
เปนแนวทางหน่ึงในการพัฒนาอาหารเพ่ือสุขภาพ
ทีน่าสนใจ ซึง่เปลอืกสมโอเปนแหลงของใยอาหาร 
วันดี ไทยพานิช (2552, หนา 12-13) การเสรมิ
เสนใยผงจากเปลือกสมโอในขนมชอมวงพรอม
บริโภคแชเยือกแข็ง มีใยอาหาร 5.44 กรัมตอ 1 
หนวยบริโภค และผูเชี่ยวชาญใหการยอมรับอยู
ในเกณฑชอบปานกลาง ดังนั้นผูวิจัยจึงมีความ
สนใจนําเสนใยผงจากเปลือกสมโอเสริมไสกรอก
แฟรงคเฟอรเตอร 

วัตถุประสงค
เพ่ือศึกษา 1) ผลของขนาดและปริมาณ

เสนใยผงจากเปลือกสมโอตอคุณลักษณะเนื้อ
สัมผัส 2) การยอมรับของผูเช่ียวชาญและผูบริโภค 
3) การเปล่ียนแปลงทางดานกายภาพและดานจุลิน-
ทรีย ในระหวางการเกบ็รกัษา 4) คณุคาทางโภชนา 
การและตนทุน

วิธีการวิจัย
อุปกรณและวิธีการ

 เครื่องมือที่ใชในการวิจัย ไดแก เครื่อง
เหว่ียง ตูอบลมรอน เครื่องบดละเอียด เครื่องช่ัง 
ตะแกรงรอนขนาด 30 และ 100 เมช เครื่องบด
เนื้อสัตว เครื่องสับผสม เครื่องบรรจุไสกรอก ตู
รมควัน เคร่ืองปดผนึกสุญญากาศ ตูเย็น อุปกรณ
เครื่องครัว เคร่ืองวัดคาสี Minolta CM -3500 d 

เครื่องวัดเนื้อสัมผัส Texture analyzer (TA-XT2) 
วิเคราะหจุลินทรียทั้งหมด ตามวธิี BAM 2001 
เอสเชอริเชีย โคไล ตามวิธี BAM Online 2002  
แซลโมเนลลา ตามวิธี ISO 6579 : 2002 สแตฟ- 
ฟโลค็อกคัส ออเรียส ตามวิธี In house method 
based on BAM Online 2001 คลอสทริเดียม    
เพอรฟริงเจนส 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) และวิเคราะหใยอาหาร
ทัง้หมด ใยอาหารชนิดละลายน้ําและใยอาหารชนิด
ไมละลาย ตามวิธี In house method based on 
AOAC (2005) แบบประเมินลักษณะทางประสาท
สัมผัส โดยใหคะแนนความชอบแบบ 7-point 
hedonic scale จากผูเชี่ยวชาญ 12 คน และแบบ
ประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัส ใหคะแนน
ความชอบแบบ 5-point hedonic scale จากผู
บริโภค 50 คน
ขั้นตอนการดําเนินการ

 1. ศึกษาผลของขนาดและปริมาณเสนใย
ผงจากเปลือกสมโอตอคุณลักษณะเน้ือสัมผัส 
โดยวางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ (ran-
domized complete block design) ผลิตเสนใยผง
จากเปลือกสมโอ ใชกรรมวิธีการผลิตของ ศุภ
วัฒน นามคํา (2555, หนา 30-31)  เสรมิเสนใย
ผงจากเปลือกสมโอ 2 ขนาด คือ 30 และ 100 
เมช ปริมาณ 3 ระดับ คือ รอยละ 17 20 และ 23 
ของนํ้าหนักมันหมู ปรับนํ้าแข็งในสวนผสม เพิ่ม
เปน 2.5 กรัม ตอ เสนใยผง 1 กรัม

2. ศึกษาการยอมรับของผูเช่ียวชาญโดย
ประเมนิการยอมรับทางประสาทสัมผสั ทีม่คีะแนน
ความชอบโดยรวมไมตํ่ากวา = 5.30 (ชอบปาน
กลาง) แลวจงึนาํไปใหผูบรโิภคประเมนิการยอมรับ
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑตนแบบ

3. ศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ
ดานสี เนื้อสัมผัส และจุลินทรียโดยนําผลิตภัณฑ
ที่ผูเชี่ยวชาญใหคะแนนสูงสุด เก็บรักษาในอุณหภูม ิ
4 องศาเซลเซียส 4 สัปดาห ตรวจสอบทางกายภาพ
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เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑตนแบบทุก 2 สัปดาห 
สวนจุลินทรียกอโรคศึกษากอนเก็บรักษา และ
จุลินทรียทั้งหมดศึกษาทุก 1 สัปดาห เปรียบเทียบ
กับเกณฑ มอก. 2299-2549

4. ศึกษาคุณคาทางโภชนาการ เฉพาะ
ปริมาณโปรตีน ไขมัน และใยอาหารเปรียบเทียบ
กับเกณฑ มอก. 2299-2549 และคํานวณตนทุน
ผลิตภัณฑ
การวิเคราะหขอมูล

1. วิเคราะหขอมูลเชิงปริมาณโดยใชคา
ความถี่ คารอยละ คาเฉลี่ย และคาเบี่ยงเบน
มาตรฐาน สวนขอมูลคุณภาพใชการสังเกต และ
จดบันทึก

2. เปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียการยอมรับ
ของผูเชี่ยวชาญตอผลิตภัณฑเสริมเสนใยผงกับ
ผลติภณัฑตนแบบโดยการวิเคราะหความแปรปรวน
ทางเดียว (one-way ANOVA) และเปรียบเทียบ
คะแนนเฉลี่ยเปนรายคูดวยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test กําหนดนัยสําคัญทางสถิติ
ที่ระดับ.05

3. เปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียการยอมรับ
ของผู บริโภคตอผลิตภัณฑเสริมเสนใยผงกับ

ผลิตภัณฑตนแบบโดยการทดสอบคาที (t-test) 
กําหนดนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

4. วเิคราะหหาความสมัพนัธระหวางระยะ
เวลาในการเก็บรักษากับการเปล่ียนแปลงของ
จํานวนจุลินทรีย โดยการใชสมการถดถอย (re-
gression equation)

ผลวิจัยและวิจารณ
1. ผลของขนาดและปริมาณการเสริม

เสนใยผงจากเปลือกสมโอตอคุณลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

เมื่อเสริมเสนใย ขนาด 30 เมช ทําใหทุก
ตํารับที่เสริมมีลักษณะเนื้อหยาบไมเนียน แตเมื่อเสริม 
ขนาด 100 เมช ปริมาณรอยละ 17 เนื้อสมัผสัละเอยีด
เปนเนือ้เดยีวกัน และเมือ่เพิม่ปรมิาณมากข้ึน ทําให
เนื้อหยาบขึ้นตามลําดับ เนื่องจาก ขนาด 30 เมช มี
อนุภาคใหญ การอุมนํ้าจึงเกิดขึ้นไดชา สวน ขนาด 
100 เมช มีอนุภาคที่เล็กทําใหสามารถอุมนํ้าไดดี ชวย
ลดการแยกน้ําออกจากผลิตภัณฑเกิดเปนอิมัลชัน 
(บงกชรัตน, 2553, หนา 85-86) และผูเชี่ยวชาญ
ใหการยอมรับผลิตภัณฑเสริมเสนใยผง ขนาด 100 
เมช ปริมาณรอยละ 17 ไมตํ่ากวาเกณฑที่กําหนด ดัง
ตารางที่ 1

ตารางที่ 1 ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ีย การยอมรับของผูเชี่ยวชาญตอคุณลักษณะทางประสาท
  สัมผัสของผลิตภัณฑตนแบบกับผลิตภัณฑเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอ                                                       

(n=12)

คุณลักษณะ      ผลิตภัณฑ                     ปริมาณเสนใยผงจากเปลือกสมโอ 
           ตนแบบ    รอยละ 17         รอยละ 20         รอยละ 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 : ตัวเลขท่ีมีอักษรยกกําลังตางกันตามแนวนอน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ P< 0.05

2. ผลการยอมรับของผูบริโภคตอไสกรอก
แฟรงคเฟอรเตอรเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอ 
ดานสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมอยู

ในเกณฑชอบเล็กนอย สวนดานเนื้อสัมผัสอยูใน
เกณฑกํ้าก่ึงระหวางชอบกับไมชอบ เมื่อเปรียบ
เทียบกับผลิตภัณฑตนแบบ ดานสี กลิ่น และ
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ตารางที่ 2 ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ย การยอมรับของผูบริโภคตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
  ของผลิตภัณฑตนแบบกับผลิตภัณฑเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอ                                                     

(n=50)                                                                                                                   

หมายเหตุ : * แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ P< .05

คุณลักษณะ           ผลิตภัณฑตนแบบ     ผลิตภัณฑเสริมเสนใยผง (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 
และจุลินทรียในระหวางการเก็บรักษา การเก็บ
รักษา ตลอดระยะเวลาไมมีการเปลี่ยนแปลงทาง
กายภาพดานสีและเน้ือสัมผัส เมื่อเปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑตนแบบ พบวา ผลิตภัณฑเสริมเสนใย
ผงมีคาความสวางมากกวา เนื่องจากเสนใยผงจาก
เปลือกสมโอมีลักษณะเปนผงสีขาวจึงทําใหมี
ความสวางเพิ่มขึ้น สวนคาความเปนสีแดง พบวา 

ผลิตภัณฑเสริมเสนใยผงมีคาความเปนสีแดง
มากกวา เนื่องจากการลดไขมันลงจึงทําใหคาความ
เปนสีแดงของเนื้อหมูเพิ่มขึ้น และดานเนื้อสัมผัส 
พบวา ผลิตภัณฑเสริมเสนใยผงมีคาความแข็งมาก 
กวา เนื่องจากเสนใยมีสมบัติในการดูดนํ้าและเกดิ
การพองตัวเปนเจลไดด ี (นธิยิา, 2549, หนา 195) 
ดังตารางที่ 3

ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะหความเปลี่ยนแปลงของสีและเนื้อสัมผัสของไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอร
  เสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอและผลิตภัณฑตนแบบในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
  4 องศาเซลเซียส นาน 4 สัปดาห

หมายเหตุ : 1. ตัวเลขท่ีมีอักษรยกกําลังตางกันตามแนวนอน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ P< .05
   2. คา L* คือ ความสวางของสี มีคา 0-100 (L= 0 คือสีดํา L=100 คือสีขาว)
      3. คา a* คือ ความเปนสีแดงและสีเขียว (คา +a* หมายถึง สีแดง คา –a* หมายถึง สีเขียว)
      4. คา b* คือ ความเปนสีเหลืองและสีนํ้าเงิน (คา +b* หมายถึง สีเหลือง คา –b* หมายถึง สีนํ้าเงิน)

คุณภาพ              ผลิตภัณฑตนแบบ (สัปดาห)              ผลิตภัณฑเสริมเสนใยผง (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 ไมแตกตางกัน สวนดานเนื้อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวมมีการยอมรับผลิตภัณฑตนแบบ
มากกวา เนื่องจาก การลดปริมาณไขมันที่ชวยให
เนื้อสัมผัสนุมและมีความชุมฉ่ํา แลวเพิ่มเสนใย

ผงสงผลใหเสนใยรวมตัวกับนํ้าและเกิดการพอง
ตัวของใยอาหารที่ไมละลายนํ้า มีผลตอเน้ือสัมผัส
ใหแนนเนื้อและแข็ง จึงทําใหการยอมรับดานเนื้อ
สัมผัสและความชอบโดยรวมลดลง ดังตารางท่ี 2
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ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอรเสริมเสนใยผงจาก
  เปลือกสมโอ ขนาด 100 เมช ปริมาณ รอยละ 17

สารอาหาร เกณฑมาตรฐาน           ปริมาณ ปริมาณ
 กรัม/100 กรัม    กรัม/100 กรัม  1 หนวยบริโภค (62 กรัม)                

โปรตีน 
ไขมัน 
ใยอาหารชนิดละลายนํ้า  
ใยอาหารชนดิไมละลายนํา้  

> 13
< 25

-
-

14.17
16.09
0.96
2.06

8.79
9.98
0.60
1.28

ดานจุลินทรีย ไมพบจุลินทรียกอโรค สวน
จุลินทรียทั้งหมด เมื่อเก็บรักษานาน 0-3 สัปดาห มี
จุลินทรียเพิ่มขึ้นเร่ือยๆ จนในสัปดาหที่ 4 มีจํานวน
โคโลนี เกินเกณฑ มอก. 2299-2549 กําหนด เมื่อ
หาความสัมพันธระหวางระยะเวลาการเก็บรักษา 

จากการคํานวณตนทุน ไสกรอกแฟรงค
เฟอร  เตอร  เสริมเส นใยผงจากเปลือกสมโอ 
จํานวน 1 ชิ้น นํ้าหนัก 62 กรัม มีตนทุนการผลิต
ตอช้ินประมาณ 6.74 บาท 

4. ผลการศึกษาคุณคาทางโภชนาการและ
ตนทนุ คณุคาทางโภชนาการของผลิตภณัฑทีพ่ฒันา
ขึ้น มีโปรตีนและไขมันอยูในเกณฑ มอก. 2299-
2549 กําหนด มีใยอาหารทั้งหมด รอยละ 3.02 ซึ่ง
สอดคลองกับประกาศของกระทรวงสาธารณสุข 

สัปดาหที่ 0-3 กับจํานวนจุลินทรียทั้งหมด พบวา 
มีความ สัมพันธกัน ดังภาพท่ี 1 เนื่องจาก จุลินทรีย
สามารถอาศัยอยูในสภาพแวดลอมที่หลากหลาย 
เมื่อมีอาหารและมีระยะเวลาเพียงพอ จุลินทรียจึง
เตบิโตเพ่ิมจาํนวนมากข้ึน (บษุกร, 2552, หนา 68)

ฉบับท่ี 182 พ.ศ.2541 เรื่องฉลากโภชนาการ
กําหนดวาผลิตภัณฑเสริมเสนใยอาหารตองมี
เสนใยอาหารไมนอยกวา 3 กรัมตออาหาร 100 
กรมั จงึเปนอาหารท่ีเหมาะสมกับผูทีต่องการบริโภค
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 การเปล่ียนแปลงของจํานวนจุลินทรียทั้งหมดในระหวางการเก็บรักษาไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอรเสริม
   เสนใยผงจากเปลือกสมโอ

สรุป
 ผู  เ ช่ียวชาญให การยอมรับไส กรอก

แฟรงคเฟอรเตอรเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอ 
ขนาด 100 เมช ปริมาณ รอยละ 17 ของนํ้าหนัก
มันหมผูลิตภัณฑเสริมเสนใยผง มีคาความสวาง
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เพิ่มข้ึน เนื้อสัมผัสมีคาความแข็งมากกวาผลิตภัณฑ
ตนแบบ ผูบรโิภคใหการยอมรบัโดยรวมอยูในเกณฑ
ชอบเล็กนอย สามารถเก็บรักษาไวในอุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส ไดนาน 3 สัปดาห คุณคาทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ 1 หนวยบริโภค (62 
กรัม) มีดังนี้ โปรตีน 8.79 กรัม ไขมัน 9.98 กรัม 
และมีใยอาหารทั้งหมด 1.88 กรัม ตนทุนการ
ผลิตตอช้ิน 6.74 บาท
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** อาจารย ดร. สถาบันวิจัยพฤติกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ
*** รองศาสตราจารย ดร. ภาควิชาหลักสูตรและการสอน คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ
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ความตองการรูปแบบการจัดประสบการณเรียนรู เพื่อสงเสริม
ทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัย
ทิพวรรณ ดวงปญญา* สุภาพร ธนะชานันท** เยาวพา เดชะคุปต*** ปทมาวดี เลหมงคล****

บทคัดยอ

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาความตองการรูปแบบการจัดประสบการณการเรียนรูของครู
ปฐมวัยเพื่อสงเสริมทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร ความสําคัญของการใชทักษะกระบวนการทาง
วิทยาศาสตร และทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรที่ตองการสงเสริมในเด็กปฐมวัย กลุมตัวอยางคือ 
ครปูฐมวยัทีส่อนระดบัอนบุาลในโรงเรียนทีส่งักดัการปกครองสวนทองถิน่ท่ัวประเทศ จาํนวน 1,000 คน 
โดยการสุมตวัอยางแบบเจาะจง เคร่ืองมอืทีใ่ช คอื แบบสอบถามความตองการรูปแบบการจดัประสบการณ
การเรียนรูเพื่อสงเสริมทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัยมีคาความเชื่อมั่นที่ 90 ผล
การวิจัยพบวา 1. สิ่งที่ครูปฐมวัยตองการระดับมากที่สุด คือ รปูแบบการจดัประสบการณการเรยีนรูทีเ่ริม่
จาก 1) การสรางความสนใจใหเด็กเกดิความใครรู อยากทํากิจกรรม (รอยละ 79) 2) การใหเด็กทดลอง 
คนหาดวยตนเองโดยใหครูเปนผูใหความชวยเหลือและชี้แนะเด็กๆ (รอยละ 75) 3) การใหเด็กเรียนรูดวย
ตนเองโดยครูเปนผูใหความชวยเหลือและช้ีแนะเด็กๆ (รอยละ 75) 4) การใหเดก็สรปุความรูดวยตนเอง
โดยครเูปนผูชวยเหลอืและชีแ้นะเดก็ๆ จากการสะทอนการเรียนรูของเดก็ (รอยละ 66) 2. ครูปฐมวัยคิดวา
ทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรพื้นฐานมีความสําคัญระดับมากที่สุดสําหรับเด็กปฐมวัยในการเปน
เครื่องมือเรียนรู (รอยละ 63) และเปนทักษะพื้นฐานของทักษะกระบวนการทางวทิยาศาสตรขัน้สงู (รอยละ 
51) 3. ครปูฐมวยัตองการใหมกีารสงเสริมทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรพืน้ฐานสําหรบัเดก็ปฐมวยัใน
ระดับมากทีส่ดุ คอื ดานการสังเกต (รอยละ 83) ดานการจําแนกประเภท (รอยละ 68) ดานการสื่อความ
หมาย (รอยละ 65) ดานการลงความเห็นจากขอมูล (รอยละ 53) ดานการวัด (รอยละ 51) และดานการ
พยากรณ (รอยละ 48) ตามลําดับ

คําสําคัญ : รูปแบบการจัดประสบการณการเรียนรู ทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร เด็กปฐมวัย
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Need Assessment for Instructional Model which Enhance Early 
Childhood Children’s Science Process Skills

Tippawan Duangpanya*  Supaporn Tanachanun**  Yaowapa Dechakupt***  Pattamavadi  Lehmongkol****

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%).

Keywords : Instructional Model, Science Process Skill, Early Childhood Children
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บทนํา
เด็กปฐมวัยเปนวัยที่เกิดการเรียนรู มาก

ที่สุดในชีวิต  จึงควรไดรับการพัฒนาอยางเหมาะ
สม โดยเฉพาะชวงหกปแรกของชีวิต เด็กปฐมวัย
ควรไดรับการพัฒนาทุกๆดานอยางรวดเร็ว โดย
เฉพาะพัฒนาการทางดานสติปญญา (นัยพินิจ, 
2537) สอดคลองกับบลูม (Bloom) ที่กลาววา ใน
ชวงระยะ 6 ปแรกของชีวิตเปนวัยที่เซลลสมอง
กําลังเจริญเติบโตอยางรวดเร็ว สติปญญาของเด็ก
จะพัฒนาถึงรอยละ 50 เมื่ออายุ 4 ป และพัฒนา
ขึ้น เปนรอยละ 75 เมื่ออายุ 6 ป (สํานักงานคณะ
กรรมการการประถมศึกษาแหงชาติ, 2536; อางอิง
มาจาก Bloom, 1964) สอดคลองกับเพียเจท 
(Piaget) ที่กลาววา เด็กแรกเกิดจนถึง 6 ป มีการ
พัฒนาทางดานสติปญญาจากการที่มีปฏิสัมพันธ
ระหวางบุคคลกับสิ่งแวดลอมโดยการใชประสาท
สัมผัสทั้งหา ตลอดจนมีการพัฒนาภาษาอยาง
รวดเร็ว(สาํนกังานคณะกรรมการการประถมศึกษา
แหงชาต,ิ 2536)  และสอดคลองกับแนวคิดของ 
บรูเนอร (Bruner) วา พัฒนาการทางดานสติ
ป ญญาเกิดจากการเ รียนรู และข้ึนอยู กับ ส่ิง
แวดลอม (ทิศนาและคนอื่นๆ, 2536)

ภายใตบริบทการเปล่ียนแปลงของโลกท่ี
จะมีผลกระทบตอการพัฒนาของประเทศไทยใน
อนาคต ซึง่กาํหนดวสิยัทศันและพนัธกจิของประเทศ 
ดังนี้ วิสัยทัศนประเทศไทย คือ มุงพัฒนาสู “สังคม
อยูเย็นเปนสุขรวมกัน (Green and Happiness So-
ciety)” คนไทยมีคุณธรรมนําความรอบรู รูเทาทัน
โลก ครอบครัวอบอุน ชมุชนเขมแขง็ สงัคมสนัตสิุข 
เศรษฐกิจมีคุณภาพ เสถียรภาพ และเปนธรรม 
สิง่แวดลอมมคีณุภาพและทรัพยากร ธรรมชาตยิัง่ยนื  
อยูภายใตระบบบริหารจัดการประเทศที่มีธรรมา 
ภิบาล ดํารงไวซึ่งระบอบประชาธิปไตยอันมพีระ
มหากษัตริยทรงเปนประมุขและอยูในประชาคม
โลกไดอยางมีศักดิ์ศรี”(สํานักงานคณะกรรมการ

พัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ, 2549) ในการ
ขับเคลื่อนกระบวนการพัฒนาทุกขั้นตอนตองใช 
“ความรอบรู” ซึง่ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร
เปนเคร่ืองมือพัฒนาคนใหมีความสามารถในการ
แสวงหาความรู การสรางสรรค และการแกปญหา 
โดยการใชวิธีการสืบเสาะ การคนควา เพื่อใหเกิด
ความรู ความจริงทางวิทยาศาสตร อันจะนําไปสู
การคิด การตัดสินใจอยางมีเหตุผล ซึ่งเปนทักษะ
ที่มีความจําเปนและมีความสําคัญในการดําเนิน
ชีวิต การนําทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร
มาใชใหเกิดประโยชนดังกลาวนั้น จะตองวางพื้น
ฐานใหดีตั้งแตชวงเด็กปฐมวัย ซึ่งเปนวัยทองของ
การเรียนรูสิ่งตางๆที่อยูรอบตัว โดยธรรมชาติของ
เด็กปฐมวัยมีความอยากรู อยากเห็น อยากสํารวจ  
คนควา ทดลอง จําแนก สังเกตและเปรียบเทียบ
ดวยตนเองโดยผานการใชประสาทสัมผัสท้ังหา 
ดังนั้นประสบการณที่มีคุณภาพและเหมาะสมกับ
วัยของเด็ก จะนําสูการมีทักษะและเจตคติที่ดีตอ
การแสวงหาความรู และการเรียนทางดานวทิยาศาสตร
ขั้นสูงตอไป (ชุลีพร, 2550)  

กระบวนการทางวิทยาศาสตร ซึ่งเปน 
กระบวนการแสวงหาความรูทางวิทยาศาสตร 
ประกอบดวยการคนหาความรูดวยวิธีการทาง
วทิยาศาสตร และเจตคติทางวทิยาศาสตร วทิยาศาสตร 
สําหรับเด็กปฐมวัยนั้น คงจะไมแตกตางไปจาก
ความหมายของวิทยาศาสตรโดยท่ัวไป ซึ่งเนนที่
กระบวนการและผลผลิตทางวิทยาศาสตรเชนกัน 
แตทวาในการจัดประสบการณทางวิทยาศาสตร
ใหแกเด็กปฐมวัยคงจะตองแตกตางไปจากการจัด
ประสบการณใหเดก็ในวยัอืน่ๆ เนือ่งจากเด็กปฐมวยั
เปนวัยที่เริ่มเรียนรู ดังนั้นการจัดประสบการณ
ทางวิทยาศาสตรใหกับเด็กปฐมวัยนั้นควรเนน  
ที่การกระทําโดยอาศัยพื้นฐานเบื้องต นทาง
วิทยาศาสตร เพื่อใหเด็กเกิดการเรียนรูเกี่ยวกับ
ความจริงตาง ๆ รอบตัวของเขา ซึ่งการใหเด็กได
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มีสวนในการกระทํากิจกรรมน้ีจะชวยพัฒนา
ทักษะในการคิดอยางมีระบบ อันจะเปนพื้นฐาน
ในการเรียนวิทยาศาสตรในระดับที่สูงตอไป 
(Mary and Jean, 1992) ซึ่งนิวแมน (Neuman, 
1993) กลาวถงึ ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร
สําหรับเด็กปฐมวัยไวดังนี้ คือ 1.การสังเกต (Ob-
serving) 2. การลงความเห็นจากขอมูล (Infer-
ring) 3. การจําแนก (Classifying) 4. การวัด 
(Quantifying) 5. การสื่อความหมาย (Communi-
cating) 6. การพยากรณ (Predicting)  

ความสําคัญของวิทยาศาสตรสําหรับเด็ก
ปฐมวัยน้ันเป นการสร างประสบการณทาง
วิทยาศาสตร (Mary and Jean, 1992) ซึ่งเปนการ
สงเสริมใหเด็กสนใจ อยากรู อยากเห็น เกี่ยวกับ
สิ่งแวดลอมรอบ ๆ ตัว เพราะทุกสิ่งทุกอยางที่อยู
รอบตัว ลวนประกอบดวยความคิดรวบยอดทาง
กายภาพ ซึ่งจะฝกไดโดยอาศัยการสังเกต การ
ทดลอง และการถามคําถาม ประสบการณทาง
วิทยาศาสตรที่เด็กปฐมวัยไดรับ จะกลายมาเปน
สวนหนึ่งในชีวิตประจําวันของเด็ก ถาเด็กรูจักสิ่ง
ตาง ๆ  รอบ ๆ  ตัว เขาใจสิ่งที่เขาสงสัย เขาใจโลก
ที่เขาอยู และสามารถพัฒนาการคิด การรูจักหา
คําตอบแบบวิทยาศาสตรได จากการท่ีเด็กไดมี
ประสบการณทางดานวิทยาศาสตร จะชวยสงเสริม
เด็กในเร่ืองตอไปนี้ คือ 1. สรางความเชื่อมั่นใน
ตนเอง 2. ไดรับประสบการณที่จําเปนสําหรับชีวิต 
3. พฒันาความคิดรวบยอดพ้ืนฐาน 4. เพิม่พนูทกัษะ
การสังเกต 5. มีโอกาสใชเครื่องมือและวัสดุที่เคย
พบเห็น   6. รูจักวิธีแกปญหาโดยมีครูเปนผูชวย  
7. เพ่ิมพูนความรูพืน้ฐานจากการไดสบืคน 8. พฒันา
ดานประสาทสัมผัส รางกาย อารมณ สติปญญา
และสังคม 9. พัฒนาดานภาษาจากการซักถามและ
ตอบครูทําใหเพิ่มพูนคําศัพท  ทักษะกระบวนการ
ทางวทิยาศาสตร มาจากคาํวาทกัษะ และกระบวนการ
ทางวิทยาศาสตร ทักษะ หมายถึง ความชํานาญ 

ความคลองแคลว และความแมนยํา กระบวนการ
ทางวิทยาศาสตร หมายถึง กระบวนการท่ีนัก
วิทยาศาสตรใชในการหาความรู หรือหาคําตอบ
ในส่ิงท่ีสงสัยตางๆ ซึง่เปนกระบวนการท่ีเปนระบบ 
และมีเหตุผล   

วัตถุประสงค
 เพื่อศึกษา
1. ความตองการรูปแบบการจัดประสบ 

การณการเรียนรูเพ่ือสงเสริมทักษะกระบวนการ
ทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัย 

2. คว า มสํ า คั ญขอ ง ก า ร ใ ช  ทั ก ษ ะ
กระบวนการทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัย  

3. ทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรที่
ตองการสงเสริมในเด็กปฐมวัยของครูปฐมวัย

วิธีการวิจัย
การศึกษาครั้งนี้มีขั้นตอนดังนี้
1. ศึกษาเอกสาร  ตํารา  และงานวิจัยท่ี

เกี่ยวของ เพ่ือกําหนดกรอบและแนวคิดท่ีจะ
สรางเคร่ืองมือที่จะศึกษาความตองการรูปแบบ
การจัดประสบการณเรียนรูเพ่ือสงเสริมทักษะ
กระบวนการทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัย 
และทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร ที่
ตองการสงเสริมในเด็กปฐมวัย

2. สรางแบบสอบถาม ความตองการรูป
แบบการจัดประสบการณเรียนรู เพื่อสงเสริม
ทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็ก
ปฐมวัยท่ีผู วิจัยสรางข้ึนและทดสอบความเที่ยง
ตรงจากผูเชี่ยวชาญทางดานการเรียนการสอน
วิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัยและสสวท. และ
หาคาความเชื่อมั่นของแบบสอบถาม

3. ติดตอขอเก็บขอมูลกับกลุมวิชาการ
และมาตรฐานการศึกษาทองถิ่น  สํานักประสาน
และพัฒนาการจัดการศึกษาทองถิ่น กรมสงเสริม
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การปกครองสวนทองถิ่น เพื่อเก็บขอมูลจากครู
ปฐมวัยที่เขารับการอบรมครูปฐมวัยทั่วประเทศ
ในชวงเดือนพฤษภาคม ถึงเดือนกรกฎาคม 2556

4. วิเคราะหขอมูล 
กลุมตัวอยาง

กลุมตัวอยางที่ใชในการศึกษาคร้ังน้ีได
จากการสุมตัวอยางแบบเจาะจงครูปฐมวัยที่สอน
ระดับอนุบาลในโรงเรียนที่สั งกัดกรมการ
ปกครองสวนทองถิ่นที่ เข ารับการอบรมครู
ปฐมวัยทั่วประเทศ  ในชวงเดอืนพฤษภาคม ถึง
เดือนกรกฎาคม 2556  จํานวน  1,000 คน จาก
ประชากรครูปฐมวัยที่สอนระดับอนุบาลใน
โรงเรียนที่สังกัดกรมการปกครองสวนทองถิ่น
ทั่วประเทศ  จํานวน 3,468 คน
เครื่องมือที่ใชในการวิจัย

แบบสอบถามความตองการรูปแบบการ
จัดประสบการณ เรียนรู  เ พ่ือส ง เสริมทักษะ
กระบวนการทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัย
โดยครูปฐมวัย ที่ผู  วิจัยสรางขึ้นโดยมีเนื้อหา
ครอบคลุมตามวัตถุประสงค ของการวิ จั ย 
ประกอบดวย 3 ตอน คือ

ตอนท่ี 1 ความตองการรูปแบบการจัด
ประสบการณการเรียนรูเพ่ือสงเสรมิทกัษะกระบวน 
การทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัยมี 4 ขอ  

ตอนที่ 2 ความสําคัญของการใชทักษะ
กระบวนการทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัย
มี 2 ขอ  

ตอนท่ี 3 ความตองการสงเสริมทักษะ
กระบวนการทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัย
มี 6 ขอ    
การเก็บรวบรวมขอมูล 

ผูวิจัยดําเนินการเก็บขอมูลกับครูปฐมวัย
ที่สังกัดกรมการปกครองสวนทองถ่ินทั่วประเทศ
โดยใชแบบสอบถาม ความตองการรูปแบบการ
เรียนการสอนเพ่ือสงเสริมทักษะกระบวนการ

ทางวิทยาศาสตรพื้นฐานสําหรับเด็กปฐมวัย 
โดยมีเนื้อหาครอบคลุมตามวัตถุประสงคของการ
วิจัย ซึ่งมีความตรงเชิงเนื้อหาจากผูเชี่ยวชาญ 5 
ทาน และมีคาความเชื่อมั่นที่ 90
การวิเคราะหขอมูล

ผู  วิ จั ยวิ เ คราะห ข  อมู ลที่ ได  โดยใช 
โปรแกรมคอมพิวเตอร คํานวณคารอยละ 

ผลวิจัยและวิจารณ
 จากการศึกษาความตองการรูปแบบการ

เรียนการสอนเพ่ือสงเสริมทักษะกระบวนการ
ทางวิทยาศาสตรพื้นฐานสําหรับเด็กปฐมวัยของ
ครูปฐมวัยท่ีสังกัดกรมการปกครองสวนทองถิ่น
ทั่วประเทศจํานวน 1,000 คนโดยใชแบบสอบถาม 
ซึ่งแบงผลการศึกษาเปน 3 ตอนดังนี้

ตอนท่ี 1 ความตองการรูปแบบการจัดประสบการณ
การเรียนรูเพื่อสงเสริมทักษะกระบวนการทาง
วิทยาศาสตรพื้นฐานสําหรับเด็กปฐมวัย

 จากการศึกษาพบวา ครูปฐมวัยสวนใหญ
(รอยละ 79) ตองการมากที่สุด ในการสรางความ
สนใจใหเด็กเกิดความใครรู อยากทํากิจกรรม  
สวนการใหเดก็ทดลอง คนหาดวยตนเอง โดยให
ครูเปนผูใหความชวยเหลือและชี้แนะเด็กๆ และ
สวนการใหเด็กเรียนรูดวยตนเอง โดยครูเปน ผูให
ความชวยเหลือและชี้แนะเด็กๆ นั้น มีความ
ตองการมากที่สุดรอยละ 75 สวนความตองการ
ใหเด็กสรุปความรูดวยตนเองโดยครูเปนผูชวย
เหลือและชี้แนะเด็กๆนั้นจากการสะทอนการ
เรียนรูของเด็กมีความตองการมากที่สุดรอยละ 
66 (ภาพที่ 1) ทั้งนี้เพราะครูปฐมวัยมีความตองการ
รูปแบบการจัดประสบการณเรียนรูที่สอดคลอง
กับการปฏิรูปการศึกษาตามแนวพระราชบัญญัติ
การศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2542 ซึ่งหัวใจสําคัญ
ประการหน่ึงของการปฏิรูปการศึกษา คือ การ

Journal of Home Economics

42

Vol. 57 No. 2 May-August 2014



เปล่ียนแปลงกระบวนการเรียนรูโดยมุงเนนให
ผูเรยีนคดิเปน วเิคราะหเปนและสรางองคความรูได 
(นภเนตร, 2544) กระบวนการเรียนรูที่เนนผูเรียน
สําคัญที่สุด คือการพัฒนาคนใหเกิดการเรียนรู
อย างเต็มความสามารถสอดคล องกับความ
ตองการของผูเรียนตามความถนัด ความสนใจ 
ความแตกตางระหวางบุคคล ผูเรียนไดทดลอง
ปฏิบัติ  คนควา  เรียนรูรวมกับเพื่อนดวยการ 
กระตุนและสนับสนุนการเรียนรูจากครู ซึ่งสอด 
คลองกับหลักการเรียนรูแบบสืบเสาะ (Inquiry 
Process) เปนการเรียนรูที่เนนการสืบเสาะความรู 
เพื่อพัฒนาใหผูเรียนไดสรางองคความรู และทักษะ
กระบวนการทางวิทยาศาสตร โดยการลงมือกระทํา
กิจกรรมผานประสาทสัมผัสทั้งหา (Kevin, 1996) 
ดังนี้คือ 1. การสรางความสนใจ (Engagement) 
2. การสํารวจและคนหา (Exploration) 3. การ
อธิบายและลงขอสรุป (Explanation) 4. การขยาย
ความรู (Elaboration) 5. การประเมิน (Evalua-
tion) และหลักการเรียนรูแบบคนพบ (Discovery 
Learning) เปนการเรียนรูที่เนนใหผูเรียนไดมีปฏิ- 
สัมพันธกับสิ่งแวดลอมและสํารวจส่ิงแวดลอม 

ในสิ่งท่ีเลือกหรือสิ่งรับรูที่ขึ้นอยูกับความใสใจ
ของผูเรียนที่มีตอสิ่งนั้นๆ การเรียนรูจะเกิดจาก
การคนพบเนื่องจากผูเรียนอยากรูอยากเห็น ซึ่ง
เปนแรงผลักดันใหเกิดพฤติกรรมสํารวจสภาพส่ิง
แวดลอมและเกิดการเรียนรู โดยการคนพบขึ้น 
(สุรางค, 2545) ประกอบกับหลักการเรียนรูแบบ
สรางองคความรู (Constructionism) เปนการ
เรียนรูที่เนนใหผูเรียนสรางองคความรูผานการ
เรียนรูแบบลงมือปฏิบัติซึ่งสอดคลองกับการวิจัย
เรื่อง ผลของความคิดสรางสรรคจากการเรียนรู
ตามรูปแบบการสรางองคความรู ด วยตนเอง 
(นภัสชนันทพร, 2555) วาผูเรียนมีความพึงพอใจ
การเรียนรูตามรูปแบบการสรางองคความรูดวย
ตนเองอยูในระดับมาก การทดลองซึ่งสอดคลอง
กับธรรมชาติของเด็ก (พารณ, 2551) รวมถึง
ทฤษฎีทางการเรียนรู ทางวิทยาศาสตรของนิว
แมน ซึ่งเชื่อวาถาเด็กไดรับการพัฒนาจากการที่
เด็กไดลงมือปฏิบัติผานประสาทสัมผัสทั้งหาจาก
กิจกรรม เด็กจะสามารถสรางองคความรูใหมจาก
การเช่ือมโยงจากประสบการณเดิมและจากการ
สรุปอภิปรายกับเพื่อนและครู 

ภาพที่ 1 ความตองการรูปแบบการจัดประสบการณเรียนรูเพื่อสงเสริมทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรสําหรับ
  เด็กปฐมวัย
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ตอนท่ี 2 ความสําคัญของการใชทักษะกระบวนการ
ทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัย

ครูปฐมวัยคิดวาทักษะกระบวนการทาง
วิทยาศาสตรพื้นฐานมีความสําคัญสําหรับเด็ก
ปฐมวัยในการเปนเครื่องมือเรียนรูมากที่สุดรอย
ละ 63 มากรอยละ 35 และเปนทักษะพื้นฐาน
ทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรขั้นสูงมาก
ที่สุดรอยละ 51 มากรอยละ 43  ภาพที ่2 เพราะ
ทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรเปนเครื่อง
มือพัฒนาคนใหมีความสามารถในการแสวงหา
ความรู  การสรางสรรค  และการแกปญหา โดย

การใชวิธีการสืบเสาะ การคนควา เพื่อใหเกิด
ความรู ความจริงทางวิทยาศาสตร  อันจะนําไปสู
การคิด การตัดสินใจอยางมีเหตุผล  ซึ่งเปนทักษะ
ที่มีความจําเปนและมีความสําคัญในการดําเนิน
ชีวิต จึงควรตองวางพ้ืนฐานใหดีตั้งแตชวงเด็ก
ปฐมวัย อันเปนวัยทองของการเรียนรูสิ่งตางๆท่ี
อยูรอบตัว โดยผานการใชประสาทสัมผัสท้ังหา  
ดังนั้นประสบการณที่มีคุณภาพและเหมาะสมกับ
วัยของเด็ก จะนําไปสูการมีทักษะและเจตคติที่ดี
ตอการแสวงหาความรู และการเรียนทางดาน
วทิยาศาสตรขัน้สงูตอไป (ชลุพีร, 2550) 

ภาพที่ 2 ความสําคัญของการใชทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัย

ตอนที ่3 ความตองการสงเสรมิทกัษะกระบวนการ 
ทางวิทยาศาสตรพื้นฐานสําหรับเด็กปฐมวัย

ครูปฐมวัยตองการสงเสริมในดานการ
สังเกตมากที่สุดรอยละ 83 ดานการจําแนกประเภท
มากที่สุดรอยละ 68 ดานการสื่อความหมายมาก
ที่สุดรอยละ 65 มากรอยละ 32  ดานการลงความ
เห็นจากขอมูลมากที่สุดรอยละ 53 มากรอยละ 42  
ดานการวัดมากที่สุดรอยละ 51 มากรอยละ 43  
ดานการพยากรณมากรอยละ 48 มากที่สุดรอยละ 
38 (ภาพที่ 3) เพราะธรรมชาติของเด็กปฐมวัยมี

ความอยากรู อยากเห็น อยากสาํรวจ คนควา ทดลอง 
จําแนก สงัเกตและเปรียบเทยีบดวยตนเองโดยผาน
การใชประสาทสัมผัสทั้งหาซึ่งประสบการณที่มี
คุณภาพและเหมาะสมกับวัยของเด็กจะนําไปสู
การมีทักษะและเจตคติที่ดีตอการแสวงหาความรู 
และการเรียนทางดานวิทยาศาสตรขั้นสูงตอไป 
(ชุลีพร, 2550) สอดคลองกับนิวแมน (Neuman, 
1993) กลาวถงึ ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร
สําหรับเด็กปฐมวัยท่ีควรสงเสริมไวดังนี้ คือ 1. 
การสังเกต (Observing) 2. การลงความเห็นจาก
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ขอมูล (Inferring) 3. การจําแนก (Classifying) 4. 
การวัด (Quantifying) 5. การสื่อความหมาย 
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ภาพที่ 3 ความตองการสงเสริมทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวัย

สรุป
จากการศกึษาวจิยัครัง้นีพ้บวา 1. ครปูฐมวยั

ตองการรูปแบบการเรียนการสอนที่ตองสราง
ความสนใจทําใหเด็กเกิดความใครรู อยากทํา
กิจกรรม สวนความตองการใหเด็กทดลอง คนหา
ดวยตนเอง  และตองการใหเด็กเรียนรูดวยตนเอง  
รวมทั้งตองการใหเด็กสรุปความรูดวยตนเองจาก
การสะทอนการเรียนรูของเด็ก โดยครูเปนผูให
ความชวยเหลือและชี้แนะเด็กๆทุกขั้นตอน ซึ่งคา
กลางที่ไดอยูในระดับตองการมากท่ีสุด 2. ครู
ปฐมวัยคิดวาทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร
พื้นฐานมีความสําคัญสําหรับเด็กปฐมวัยในการ
เปนเครื่องมือเรียนรูสําหรับเด็กปฐมวัย และเปน
ทกัษะพืน้ฐานของทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร
ขัน้สงู 3. ครปูฐมวยัตองการสงเสรมิทกัษะกระบวน 
การทางวิทยาศาสตรพื้นฐานสําหรับเด็กปฐมวัย
ในระดับมากท่ีสุดโดยเรียงลําดับจากมากไปนอย
ดังนี้ 1) ดานการสังเกต 2) ดานการจําแนกประเภท 
3) ดานการสื่อความหมาย 4) ดานการลงความเห็น
จากขอมูล 5) ดานการวัด 6) ดานการพยากรณ 

ขอเสนอแนะ
1. ครูปฐมวัยควรจัดประสบการณเรียนรู

ที่สงเสริมทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร
พื้นฐานสําหรับเด็กปฐมวัย  โดยเนนบทบาทของ
ครูเปนเพียงผูใหความชวยเหลือและชี้แนะเด็กๆ
ในขั้นตอนการใหเด็กทดลอง  เรียนรู  และสรุป
ความรูดวยตนเอง

2. ผู บริหารควรเห็นความสําคัญและ
ใหการสนับสนุนการจัดประสบการณเรียนรูที่สง
เสริมทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรพื้นฐาน
สําหรับเด็กปฐมวัย 

3. ควรศึกษาความต องการของค รู
ปฐมวัยทางดานทักษะอื่นๆที่ตองการสงเสริมใน
เด็กปฐมวัย เชน ทักษะการสื่อสาร การคิด  และ
การแกปญหา เปนตน ซึ่งจะเปนขอมูลพ้ืนฐานที่
สําคัญสําหรับการสรางรูปแบบการจัดประสบ 
การณเรียนรูที่เหมาะสมและสามารถสงเสริม
ทักษะตางๆที่ตองการในเด็กปฐมวัย
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ปกครองสวนทองถ่ินทั่วประเทศในการตอบ
แบบสอบถาม    บคุลากรสวนวชิาการและมาตรฐาน
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การออกแบบและพัฒนาผลิตภณัฑกระเปาถอืสตรีจากผาดวยเทคนิค
ปกฉลุ : กรณีศึกษาลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง*
อัญชุลี เวทยอุดม** บุษรา สรอยระยา***

บทคัดยอ

  การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑกระเปาสตรีจากผาดวยเทคนิคปกฉลุ : กรณีศึกษาลวดลาย
ไมฉลุแบบขนมปงขิง มีวัตถุประสงค 1) เพื่อออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑกระเปาถือสตรีจากผา 
ดวยเทคนิคปกฉลุจากลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง 2) เพื่อศึกษาและเปรียบเทียบความพึงพอใจของ 
ผูบรโิภคทีม่ตีอผลติภณัฑกระเปาถอืสตร ี ดวยเทคนคิปกฉลทุีไ่ดพฒันาแลว โดยจาํแนกตามอายุ ระดบั
การศึกษา รายได และอาชีพ วิธีการคือ ศึกษาลวดลายและคัดเลือกลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง 50 
แบบ เหลือเพียง 10 แบบ จากการทําแบบสอบถามโดยผูเชี่ยวชาญ 7 ทาน นําลวดลายมาออกแบบจัด
วางบนกระเปาที่ออกแบบไว 5 รูปทรง ไดแบบรางกระเปาทั้งส้ิน 50 แบบ ผูเชี่ยวชาญคัดเลือกแบบ
รางจากแบบสอบถาม ไดแบบรางจํานวน 10 แบบ ผลิตกระเปาตนแบบและสอบถามความพึงพอใจ
กลุมผูบริโภคผลิตภัณฑกระเปาถือสตรีในเขตกรุงเทพมหานคร จํานวน 300 คน คาสถติิที่ใชคือ รอย
ละ คาเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และคาความแปรปรวนทางเดียว (One way ANOVA)  ผลการ
ศึกษาพบวา 1) ผูเชี่ยวชาญคัดเลือกลวดลาย 10 ลาย เปนลวดลายในแนวนอน 6 ลาย และลายรูปทรง
อิสระ 4 ลาย คัดเลือกแบบรางกระเปา 10 แบบได 3 รูปทรง คือ ทรงครึ่งวงกลม ทรง 6 เหลี่ยม และ
ทรง 5 เหล่ียม 2) ผูบริโภคมีความพอใจตอผลิตภัณฑกระเปาทั้ง 10 แบบ โดยรวม และรายดาน อยูใน
ระดับมาก โดยแบบที่มคีวามพอใจสูงสุด คือ แบบท่ี 6 รูปทรงครึ่งวงกลม ลวดลายแนวนอน (มีคา
เฉลี่ย 3.96) เม่ือเปรียบเทียบความพึงพอใจเปนรายดาน ดานลวดลายพอใจมากเปนอันดับท่ี 1 (มีคา
เฉลี่ย 3.94) การเปรียบเทียบความแตกตางระดับความพึงพอใจผลิตภัณฑกระเปาถือสตรีโดยจําแนก
ตามอายุ ระดับการศึกษา รายได และอาชีพโดยรวมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ.05   

คําสําคัญ : กระเปาถือสตรี ลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง ผาปกฉลุ

* วิทยานิพนธคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 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             
กระเปาเปนสิ่งจําเปนที่ชวยเติมเต็มความ

สมบูรณแบบในการแตงกาย โดยเฉพาะในกลุม
สุภาพสตรี ในสังคมปจจุบันกระเปาเปนสิ่งที่ขาด
ไมไดในการใสสัมภาระ และเพื่อความปลอดภัย
ของทรัพยสมบัติ  นอกจากน้ีกระเปายังเปนตัวบงชี้
ฐานะและกําหนดระดับของผูใชอีกดวย กระเปา
จึงถือไดวาเปนเครื่องประดับติดตัวชนิดหนึ่งของ
สุภาพสตรี สงผลใหนักออกแบบกระเปา มีการ
แขงขนัดานการออกแบบมากข้ึน เพือ่ใหสนิคาเปน
ที่ตองการตอกลุมผูบริโภค (Aiyara Shop, 2554)  

สถาบันพัฒนาอุ ตสาหกรรมสิ่ งทอ 
(2555) รายงานวา ป 2554 - มิถุนายน 2555 
ผลิตภณัฑกระเปามอีตัราการนาํเขาขยายตวัเพิม่ขึน้ 
โดยเฉพาะจากจีน คิดเปนสัดสวนรอยละ 50.78 
ของมูลคานําเขา สวนใหญเปนกระเปาเดินทาง  
กระเปาถอื  และกระเปาอืน่ๆ รองลงมา ซึง่แตกตาง
จากอัตราการสงออกที่มีอัตราการขยายตัวลดลง
อยางตอเน่ือง เพื่อใหผลิตภัณฑเปนที่ยอมรับและ
มีอัตราการสงออกเพิ่มขึ้น การออกแบบกระเปา
ของนกัออกแบบจาํเปนตองคาํนึงถงึภาวะเศรษฐกิจ
โลก และการพัฒนาขดีความสามารถในการแขงขนั 
บนฐานเศรษฐกิจเชิงสรางสรรค ตองใชแนวคิด 
ในการออกแบบในหลายๆดาน สอดคลองกับ      
กานตธิดา และคณะ (2555) เสนอวา ควรออกแบบ
ผลิตภัณฑใหทันสมัย แปลกใหม และสรางความ
พึงพอใจมากขึ้น เนื่องจาก ผูบริโภคใหสําคัญกับ
รูปลักษณภายนอกและประโยชนใชสอย มาเปน
อันดับแรก และศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม (2554) 
กลาววา การปกฉลุผา เปนการเพิ่มมูลคาใหกับ
ผลิตภัณฑ  ปจจุบันมีนักออกแบบนําเทคนิคนี้มา
ใชในงานออกแบบผลิตภัณฑแฟชั่น โดยนําเอา
แรงบันดาลใจจากสิ่งตางๆ รอบตัวมาใชในงานปก

ฉลุ ทั้งนี้ ภรดี และ เสกสรรค (2547) กลาววา 
ลวดลายของสถาปตยกรรมถือวาเปนงานศิลปะ
ตกแตงทีมีความงดงาม ถึงแมลวดลายบางลายมี
ที่มาจากอิทธิพลจากตะวันตก หรือประเทศเพื่อน
บานก็ตาม “ลวดลายฉลุไมแบบขนมปงขิง” เปน
ลวดลายหนึ่งที่ไดรับความนิยมเปนอยางมากทั้ง
ยุโรปและเอเชีย ในชวงตนคริสตศตวรรษที่ 19 
ดังนั้น ลายฉลุไมแบบขนมปงขิงจึงเปนลายที่อยู
ในประวัติศาสตรทางสถาปตยกรรมของหลายๆ 
ประเทศ การสบืทอดเอกลักษณทางสถาปตยกรรม
นั้น ควรกระทําได 2 แนวทาง คือ การอนุรักษ
ตามแบบอยางดัง้เดมิทกุประการ และ การประยุกต
จากแบบเดิม  

ผู ศึกษาจึงเกิดแนวคิดในการอนุรักษ
ลวดลายฉลุไมแบบขนมปงขิง ดวยการประยุกต
จากแบบเดิม เทคนิคใหมบนวัสดุใหม คือ การนํา
ลวดลายฉลุไมแบบขนมปงขิง มาประยุกตใชดวย
การปกฉลบุนผนืผา เพือ่ผลติเปนผลติภณัฑกระเปา
ถือสตรี เกิดเปนโครงการการออกแบบและพัฒนา
ผลิตภัณฑกระเปาถือสตรีจากผา ดวยเทคนิคปกฉลุ : 
กรณีศึกษาลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง เพื่อเปน 
การสรางจุดขายใหกับผลิตภัณฑกระเปาถือสตรี 
และสงเสริมผลิตภัณฑสิ่งทอไทย ใหสอดรับกับ
การพฒันาประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC) เปน
แนวทางตอการพัฒนา และตอยอดสินคาชุมชน 
ชวยสรางความเขมแขง็ใหกบัเศรษฐกิจ โดยเฉพาะ
สินคาประเภทผลิตภัณฑจากส่ิงทอในระยะยาว
ตอไป

วัตถุประสงค
1. เ พ่ือออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ

กระเปาถือสตรีจากผา ดวยเทคนิคปกฉลุ จาก
ลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง 
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2. เพือ่ศกึษา และเปรยีบเทียบความพึงพอใจ
ของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกระเปาถือสตรีจาก
ผาปกฉล ุลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขงิ โดยจาํแนก
ตามอายุ ระดับการศึกษา รายได และอาชีพ

วิธีการวิจัย
1. ศึกษาลวดลายฉลุไมแบบขนมปงขิง 

คัดเลือกลวดลาย และแบบรางผลิตภัณฑกระเปา
ถือสตรีจากผูเช่ียวชาญ 7 ทาน

 1.1 ศึกษาขอมูล รวบรวมลวดลายฉลุ
ไมแบบขนมปงขิง   

 1.2 คัด เ ลือกลวดลายฉลุไม แบบ
ขนมปงขิง จากหนังสือ และเว็บไซตโดยคํานึงถึง
ปจจัยตางๆ ดังนี้ 1) ความสวยงาม  2) ความนิยม
ในการนํามาใชประดับตกแตงอาคารบานเรือน  
3) สามารถนํามาประยุกตใชเปนลายปกฉลุไดจริง  
วิธีการคัดเลือกคือ แบงลวดลายออกเปน 3 กลุม  
ไดแก ลายแนวนอน ลายแนวต้ัง และลายรูปทรง
อิสระ คัดเลือกโดยผูเชี่ยวชาญเก่ียวกับสถาปตย-
กรรมไทย อาจารยผูมปีระสบการณดานการออกแบบ 
และดานการตัดเย็บผลิตภัณฑกระเปารวมท้ังสิ้น 
7 คน โดยทําการคัดเลือกลวดลายท้ัง 50 ลวดลาย
เหลือเพียง 10 ลาย จากแบบสอบถามผูเชี่ยวชาญ 
(ชุดที่ 1) โดยการวิเคราะหผลเปนรอยละ สรุปได
วา 

รอยละ 85.7 เลือกลายที่ 46 และ 49 เปน
ลายรูปทรงอิสระ ใชตกแตงบริเวณชองลมผนัง
เรือน

รอยละ 71.4 เลือกลายท่ี 5 เปนลายแนว
นอน ใชตกแตงบริเวณชองลม และลายท่ี 44 ลาย
รูปทรงอสิระ ใชสําหรับตกแตงฝาเพดาน 

รอยละ 57.1 เลือกลายที่ 7 เปนลายแนว
นอนตกแตงอาคารเรียน ลายที่ 9 เปนลายแนว

นอน พบบริเวณคํ้ายันเรือน ลายท่ี 11 เปนลาย
แนวนอนตกแตงเหนือบานหนาตาง ลายท่ี 14 
ลายแนวนอนใชตกแตงระบายชายคา ลายท่ี 18  
ลายแนวนอน ใชตกแตงบริเวณเหนือบานประตู 
และลายท่ี 42 ลายรูปทรงอิสระตกแตงเหนือบาน
หนาตาง

การวิเคราะหลักษณะของรูปทรงของ
ลวดลาย สรุปไดวา 6 ลายท่ีผานการเลือกเปนลาย
ในแนวนอน และ 4 ลาย เปนลวดลายรูปทรง
อิสระ  

 1.3 ออกแบบผลิตภัณฑกระเปาถือ
สตรี โดยนําโครงสราง และสีทางสถาปตยกรรม
ไทย ในชวงสมัย รัชกาลท่ี 5 -6 มาประยุกตเปน
แนวทางในการออกแบบในดานรูปรางรูปทรง 
และสี โดยนําแนวโนมผลิตภัณฑสิ่งทอ เครื่อง
ประดับ (ป 2013 – 2014) จาก “Milano Unica” 
ป 2013 - 2014 มาเปนแนวทางในการออกแบบ
กระเปาถือสตรี 5 แบบ ดังภาพท่ี 1

ภาพที่ 1 แบบรางกระเปาถือสตรี 5 แบบ

แบบท่ี 1 ทรงครึ่งวงกลม มีที่มาจาก 
บริเวณชองลมเหนือบานหนาตาง  แบบท่ี 2 ทรง
สี่เหลี่ยมมีฝาปดโคงมน ที่มาจากหนาจั่วศาลา  
แบบท่ี 3 ทรงสี่เหลี่ยม ที่มาจากกันสาดบริเวณ
หนาตาง แบบท่ี 4 ทรง 6 เหลี่ยม ที่มาจาก หนา
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มุข 6 เหล่ียม แบบที่ 5 ทรง 5 เหล่ียม มีที่มาจาก
บริเวณหนาจั่วเรือน

 1.4  ออกแบบจัดวางลวดลายท้ัง 10 ลาย 
ลงบนแบบรางกระเปาทั้ง 5 แบบ ไดกระเปาสตรี
ทั้งหมด 50 แบบราง  

 1.5 คัดเลือกแบบรางกระเปาโดยผู 
เช่ียวชาญ โดยคัดเลือก 1 ลวดลายตอ 1 แบบ ได
แบบรางที่ผานการคัดเลือกทั้งสิ้น 10 แบบ การ
เลือกคํานึงถึง ความสวยงาม ความเหมาะสมของ
ลวดลายที่จะนํามาใชกับวัสดุ และรูปทรงของ
กระเปา คัดจากแบบสอบถามผูเชี่ยวชาญ (ชุดที่ 
2) วิเคราะหผลเปนคารอยละผลการคัดเลือก มี
ดังนี้ ลายที่ 1 แบบที่ 5 คิดเปนรอยละ 42.9 ลาย
ที่ 2 แบบที่ 1 คิดเปนรอยละ 71.4 ลายที่ 3 แบบ
ที่ 1 คิดเปนรอยละ 57.1 ลายท่ี 4 แบบที่ 4 คิด
เปนรอยละ 42.9 ลายที่ 5 แบบที่ 1 คิดเปนรอย
ละ 57.1 ลายที่ 6 แบบที่ 4 คิดเปนรอยละ 71.4 
ลายที่ 7 แบบที่ 5 คิดเปนรอยละ 42.9 ลายที่ 8 
แบบที่ 5 คิดเปนรอยละ 57.1 ลายที่ 9 แบบที่ 4  
คิดเปนรอยละ 71.4 และ ลายที่ 10 แบบที่ 5 คิด
เปนรอยละ 42.9    

ทั้งนี้แบบรางกระเปาที่ผานการคัดมีเพียง 
3 รูปทรง คือ แบบที่ 1 ทรงครึ่งวงกลม แบบที่ 4 
ทรง 6 เหลี่ยม และแบบที่ 5 ทรง 5 เหล่ียม โดย
ใหความเห็นวา เปนทรงที่ดูเรียบ หรู ไมเชย
สามารถใชไดทุกยุคทุกสมัย และเขากันไดดีกับ
ลวดลาย  

2. การดําเนินการระยะท่ี 2 การสรางแบบ 
ตัดเย็บผลิตภัณฑตนแบบ กระเปาถือสตรีปกฉลุ 
10 ใบ วัสดุที่ใชในการตัดเย็บ ไดแก ผาลินินชนิด
หนาปกฉลุลายบนพื้นสีเดียว (สีนํ้าตาล) หนังแท 
ผาฝาย อะไหลกระเปาสีเงิน  ดังภาพที่ 2

ภาพที่ 2 กระเปาถือสตรีลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง
ตนแบบ 10 ใบ

3. การดําเนินการระยะที่ 3 สอบถาม
ความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอกระเปาถือสตรี
ตนแบบ

 3.1 การสรางแบบสอบถามความพึง
พอใจของผูบริโภคที่มีตอการพัฒนาผลิตภัณฑ
กระเปาถือสตรี ดวยเทคนิคปกฉลุผา จากกรณี
ศกึษาลวดลายไมฉลแุบบขนมปงขงิ  แบงขอคาํถาม 
ออกเปน 2 ตอน ประกอบดวย 

  ตอนที่ 1 แบบสอบถามเก่ียวกับ
ขอมูลพ้ืนฐานทั่วไป 

  ตอนที่ 2 แบบสอบถามพึงพอใจ
ตอผลิตภัณฑตนแบบกระเปาถือสตรีจากผาปก
ฉลุ ทั้ง 10 แบบ ดานลวดลาย  วัสดุ  ประโยชน
ใชสอย  และการดูแลรักษา

 3.2 เสนอแบบสอบถาม กับอาจารย    
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ที่ปรึกษา ตรวจสอบและปรับปรุงแกไขตามคํา
แนะนํา  

 3.3  การเก็บขอมูล โดยกลุมตัวอยาง
ในการวิจัย ผูดําเนินการเลือกกลุมตัวอยาง โดย
ใชการเลอืกแบบบงัเอญิ ซึง่การศึกษาคร้ังนีเ้ปนการ
ศึกษาสตรีวัยทํางานโดยเลือกสุมตัวอยางที่เปน 
กลุมผูบริโภคยานหางสรรพสินคาและสถานท่ี
ราชการ รวม 300 คน     

 3.4  การวิเคราะหขอมูล เมื่อรวบรวม
ขอมลู และตรวจสอบความสมบูรณของแบบสอบ 
ถามนําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหดวยโปรแกรม
คอมพิวเตอรสําเร็จรูป ดังตอไปนี้

  ตอนที ่1 วเิคราะหขอมลูทัว่ไปของ 
ผูตอบแบบสอบถาม โดยแสดงการแจกแจงความถี ่
และหาคารอยละ (Percentage)        

  ตอนที ่ 2 วเิคราะหความพงึพอใจ
ของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอผลิตภัณฑกระเปา
ถือสตรีปกฉลุลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง 
ตนแบบโดยแสดงคาเฉล่ีย (Mean)และสวนเบ่ียง
เบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 

เกณฑการแปลผล 5 ระดับ ดังตอไปนี้
 คะแนน       ระดับความพึงพอใจ
  5 มากที่สุด
  4 มาก 
  3 ปานกลาง
  2 นอย
  1 นอยที่สุด
เกณฑการแปลความหมายคะแนนเฉลี่ย

แบงเปน 5 ระดับ (สุรีรัตน, 2554)

  คาเฉลี่ย    ความหมาย
 4.50-5.00    มากที่สุด
 3.50-4.49    พอใจมาก
 2.50-3.49    พอใจปานกลาง
 1.50-2.49    พอใจนอย
 1.00-1.49       นอยที่สุด
   ตอนที่ 3 เปรียบเทียบความพึง

พอใจ โดยจาํแนกตามอายุ ระดบัการศกึษา รายได 
และอาชีพ วิเคราะหคาความแปรปรวนทางเดียว 
(One-Way ANOVA) 

ผลวิจัยและวิจารณ
1. การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ

กระเปาถือสตรีจากผา ดวยเทคนิคปกฉลุจาก
ลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง ไดผานการคัด
เลือกแบบลวดลายไมฉลุ  ทั้ง 10 ลาย ลายท่ีผาน
การเลือกเปนลายในแนวนอน 6 ลาย ลายรูปทรง
อิสระ 4 ลาย เปน ทั้งนี้เพราะลักษณะของลวดลาย
ที่ผานการคัดเลือกมีความหนา ตอเนื่อง สามารถ
ตัดทอน และเพิ่มเสนของลวดลายไดตามความ
เหมาะสมกับวัสดุ (ผา) และสามารถประยุกต 
ดัดแปลงลวดลายใหเขากับรูปทรงของกระเปาได
ตามความเหมาะสม ดังท่ีผูเชี่ยวชาญใหเหตุผลวา
ลายขนมปงขิง เปนลวดลายโบราณ เปนลายที่ใช
กับไมที่ตรง มีเสนตอเชื่อมกัน ถานํามาใชกับ
เทคนิคปกฉลุบนผานั้น ควรตองปรับลวดลายให
เหมาะสม หรืออาจเพิ่มเติมรายละเอียดเพ่ือให
เหมาะกับวัสดุตอไป และการคัดเลือกแบบราง
กระเปาถอืสตร ีผูเช่ียวชาญเลือกกระเปา 3 รปูทรง 
โดยมีลักษณะรูปแบบการใชงานที่แตกตางกัน
อยางชัดเจน รูปทรงท่ี 1 ทรงครึ่งวงกลม เพราะดู
โฉบเฉี่ยว กะทัดรัด รปูทรงท่ี 4 ทรง 6 เหลี่ยม 
เพราะดูไมเรียบจนเกินไป และสะดวกปลอดภัย
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ในการพกพา และแบบที่ 5 ทรง 5 เหล่ียม เพราะ
ทรงสวยมีขนาดใหญ ใสสัมภาระไดมาก ทั้ง 3 
รูปทรงสามารถใชงานทุกยุคทุกสมัย และเขากัน
ไดดีกับลวดลาย  

2. ความพงึพอใจของผูตอบแบบสอบถาม 
  2.1 ขอมูลพื้นฐานผูบริโภค จากแบบ 

สอบถามผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศ
หญิง อายุ 21-30 ป การศึกษาระดับปริญญาตรี 
และกําลังศึกษา รายไดเฉล่ียตอเดือน 20,001 บาท
ขึน้ไป ใชกระเปาถอืสตรใีนชวีติประจาํวนั ไมเคย
ซือ้กระเปาถอืสตรจีากผาปกฉลุ เหตผุลหลกัในการ
ตัดสินใจเลือกซื้อ คือ ราคาเหมาะสม ใชกระเปา

ถือสตรีเพื่อเรียนหรือทํางาน เลือกซื้อกระเปาถือ
สตรีที่หางสรรพสินคา และ กระเปาสวนใหญ
มีอายุการใชงาน 6 เดือน - 1 ป ซึ่งขอมูลพ้ืนฐาน
ดังกลาว สอดคลองกับ สุรีรัตน (2554) ศึกษา
เรื่อง “การตกแตงกระเปาถือสตรีดวยเทคนิคจับ
จีบ” พบวา ผูบริโภคสวนใหญ เลือกซื้อกระเปา
ถือสตรี จากหางสรรพสินคา และมีอายุการใชงาน
ของกระเปา 6 เดือน - 1 ป สวนใหญใชกระเปา
ถือสําหรับไปทํางาน 

 2.2 ผลการสํารวจความพึงพอใจของ
ผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑกระเปาถือสตรีจากผา
ปกฉลุลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง ดังตารางท่ี 1 

ตารางที่ 1 คาเฉลี่ย และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน ความพึงพอใจของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอผลิตภัณฑ 
  กระเปาถือสตรี จากผาปกฉลุลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง 10 แบบ

(n=300)
 กระเปา รูปทรง ลวดลาย วัสดุ ประโยชน   การดูแล  X   S.D.  แปลผล   อันดับที่
     ใชสอย  รักษา
 แบบที่ 1 หาเหลี่ยม 3.88 3.87 3.90 3.60 3.83 0.62 มาก 6
 แบบที่ 2 หาเหลี่ยม 3.99 3.92 4.06 3.78 3.95 0.58 มาก 2
 แบบที่ 3 หาเหลี่ยม 3.84 3.78 3.88 3.69 3.81 0.69 มาก 7
 แบบที่ 4 หาเหลี่ยม 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

คาเฉลี่ยเปนรายดาน 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
ของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกระเปาถือสตรีจาก
ผาปกฉลุลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง ตนแบบ 
10 แบบ 4 ดาน คือ ดานลวดลาย ดานวัสดุ ดาน

ประโยชนใชสอย และดานการดูแลรักษา พบวา 
มีความพึงพอใจโดยรวมและรายดานอยูในระดับ
มาก  

โดยพอใจดานลวดลายเปนอันดับที่1
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(คาเฉลี่ย 3.94) ตามดวยวัสดุ (คาเฉล่ีย 3.92) 
ประโยชนใชสอย (คาเฉล่ีย 3.84) และการดูแล
รักษา (คาเฉลี่ย 3.78) และพอใจกระเปาแบบที่ 6 
มากเปนอันดับที่1 (คาเฉล่ีย 3.96) ทั้งนี้เปนเพราะ
วา กระเปาถือสตรีจากผาปกฉลุ ไดออกแบบมา
เพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภคในทุก
ดานทีผู่บรโิภคใหความสาํคญั สอดคลองกบั วรดา 
(2553) กลาววา หนาทีใ่ชสอย (Function) ถกูตอง
ตามเปาหมายที่ตั้งไว คือ สามารถตอบสนอง
ความตองการของผูใชไดอยางมีประสิทธิภาพ 
ทั้งนี้ กระเปาถือสตรีจากผาปกฉลุ มีลวดลายที่มี
ความ คลาสสิค (Classic) และรวมสมัย เทคนิค
การปกฉลุชวยทําใหงานดูมีมิติ ลักษณะของลาย
ทั้ง 10 แบบมีความแตกตางกนัออกไป สงผลให 
ผูบริโภคมีความพึงพอใจดานลวดลาย มาเปน
อันดับที่ 1 สอดคลองกับ ศรัณย (2556) ศึกษา
เร่ือง การพัฒนาลวดลายพิมพจากศิลปะอารตนูโว 
บนผาใยกัญชง เพื่อออกแบบชุดทํางานสตรี กลาว
ไววา ลวดลายผามีผลตอการตัดสินใจในการเลือก
ซื้อสินคาของกลุมผูบริโภค 

ดวยเหตุผลดังกลาว สงผลใหผูบริโภคมี
ความพึงพอใจตอกระเปาถือสตรีจากผาปกฉลุ
ลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิงทุกแบบอยู ใน
ระดับมาก 

      2.3 ผลการเปรียบเทียบหาความ
แตกตางของปจจัยที่เกี่ยวของกับความพึงพอใจที่
มีตอ ผลิตภัณฑกระเปาผาสตรีปกฉลุลวดลายไม
ฉลแุบบขนมปงขิง จาํแนกตามอายุ ระดับการศกึษา 
รายได และอาชีพ ไมแตกตางกัน ดังตารางที่ 2 

 ดานอายุ เปรียบเทียบความพึงพอใจที่มี
ต อผลิตภัณฑกระเป าถือสตรีจากผ าป กฉลุ
ลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิงท้ัง 10 แบบ พบวา 
ผูบริโภค มีความพึงพอใจตอผลิตภัณฑกระเปาถือ
สตรปีกฉล ุ จาํแนกตามอายุโดยรวมไมแตกตางกนั
ตามนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 สอดคลองกับ
ผลการศึกษาของ สุรีรัตน (2554) ไดศึกษาการ
ตกแตงกระเปาถือสตรีดวยเทคนิคจับจีบ พบวา 
แนวคิดของผลิตภัณฑ เปนที่ยอมรับของกลุม
เปาหมาย โดยสวนใหญใหความสนใจและเห็น
ดวยท้ังรูปแบบ รูปทรง ลวดลาย และวัสดุที่ใช 
และเมื่อเปรียบเทียบหาความแตกตางตามอายุ มี
ความพึงพอใจไมแตกตางกัน เชนเดียวกับ ดาน
การศึกษา ดานอาชีพ และดานรายได  เมื่อเปรียบ
เทียบความพึงพอใจที่มีตอผลิตภัณฑกระเปาถือ
สตรีจากผาปกฉลุลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง
ทั้ง 10 แบบ พบวา ผูบริโภคมีความพึงพอใจตอ
ผลิตภัณฑกระเปาถือสตรีปกฉลุ จําแนกตามการ
ศึกษา โดยรวมไมแตกตางกันตามนัยสําคญัทาง

ตารางที ่2 การเปรยีบเทยีบความแตกตางของระดบัความพงึพอใจระหวางกลุม อาย ุการศกึษา อาชพี และ
 รายได ท่ีมตีอผลติภณัฑกระเปาถือสตรปีกฉลุ

แหลงความ   df SS MS F P
แปรปรวน
ดานอายุ 4 2.37 0.59 1.81 0.13
ดานกาศึกษา 4 2.33 0.58 1.78 1.32
ดานอาชีพ 5 3.49 0.70 2.16 0.06
ดานรายได 4 2.59 0.65 1.99 0.10
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สถิติที่ระดับ .05  ทั้งนี้เพราะวา กระเปาถือสตรี
จากผาปกฉลุลวดลายไมฉลแุบบขนมปงขงิ 10 แบบ 
ออกแบบมาเพือ่เนน ความสวยงาม ประโยชนใชสอย 
และใชวสัดุทีม่ีคุณภาพ จึงสรางความพึงพอใจใน
ทุกกลุมการจาํแนก ทัง้ดานอาย ุ ดานการศกึษา ดาน
รายได และดานอาชพี ระดบัความพงึพอใจโดยรวม
จงึไมแตกตางกนั  

สรุป
 จากการศกึษาเรือ่ง “การออกแบบและพัฒนา

ผลิตภัณฑกระเปาถือสตรีจากผา ดวยเทคนิคปก
ฉลุ : กรณีศึกษาลวดลายไมฉลุแบบขนมปงขิง”  
พบวา ผูเช่ียวชาญคัดเลือกลวดลาย 10 ลาย เปน
ลวดลายในแนวนอน 6 ลาย และลายรูปทรง
อิสระ 4 ลาย คัดเลือกแบบรางกระเปา 10 แบบ
ได 3 รูปทรง คือ ทรงครึ่งวงกลม ทรง 6 เหล่ียม 
และทรง 5 เหล่ียม เพราะทั้ง 3 แบบมีลักษณะ
การใชงานและขนาดที่แตกตางกันสามารถใชงาน
ทกุยุคทกุสมัย และเขากนัไดดกีบัลวดลาย ผูบรโิภค
มีความพอใจตอผลิตภัณฑกระเปาทั้ง 10 แบบ 
โดยรวม และรายดาน อยูในระดับมาก โดยแบบ
ที่มีความพอใจสูงสุด คือ แบบที่ 6 รูปทรงครึ่ง
วงกลม ลวดลายแนวนอน (มีคาเฉล่ีย 3.96) เมื่อ
เปรยีบเทียบความพึงพอใจเปนรายดาน ดานลวดลาย
พอใจมากเปนอันดับที่ 1 (มีคาเฉล่ียที่ 3.94) การ
เปรียบเทียบความแตกตางระดับความพึงพอใจ
ผลิตภัณฑกระเปาถือสตรีโดยจําแนกตามอายุ  
ระดับการศึกษา รายได และอาชีพ โดยรวมไม
แตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับ .05  

 ดังนั้นแนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ 
กระเปาถือสตรี ดวยการนําลวดลายฉลุไมแบบ
ขนมปงขิง มาประยุกตเปนเทคนิคเปนปกฉลุลง
บนผืนผา เพื่อผลิตเปนผลิตภัณฑกระเปาถือสตรี 
เปนแนวคิดท่ีเปนที่ยอมรับของกลุมเปาหมาย 
เมื่อผูบริโภคเห็นผลิตภัณฑตนแบบแลว สวนใหญ
ใหความสนใจ และพอใจในระดับมาก ดังนั้น
การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑกระเปาถือ
สตรีดวยเทคนิคปกฉลุผา : กรณีศึกษาลวดลายไม
ฉลุแบบขนมปงขิง จึงถือไดวาเปนผลิตภัณฑที่
สามารถพัฒนาเพื่อตอบสนองกลุมผูบริโภคได 

ขอเสนอแนะ 
การฉลุลวดลายมาก สงผลใหกระเปา

บอบบาง ดังนั้น ควรดูลักษณะลวดลายกอนฉลุ
วาเสนปกมีความหนามากพอที่จะฉลุหรือไม  
ควรแกปญหาดวยการฉลุใหนอยลงหรือ ลดการ
ฉลุ เพราะนอกจากจะทําใหงานมีคุณภาพมากขึ้น
แลว ยังชวยลดเวลาการผลิตอีกดวย

ขอเสนอแนะเพื่อวิจัยคร้ังตอไป
1 ควรศึกษาเรื่อง การออกแบบกระเปา

ประเภท Box bag หรือ Shoulder Bag เพราะ
สามารถใชไดทุกเพศทุกวัย และสามารถนํามา
ประยุกตใชในชีวิตประจําวันได

2  ควรศึกษาเร่ือง ลายปกฉลุลวดลายแบบ
ขนมปงขิง หรือลวดลายประเภทอื่น เชน ลวดลาย
ในสถาปตยกรรมไทย เพื่อไปพัฒนาตอยอดเปน
ผลิตภัณฑประเภท ตกแตงภายในบาน เชน ผา
มาน ปลอกหมอน เปนตน  

วารสารคหเศรษฐศาสตร

55

ปที่ 57 ฉบับที่ 2 พฤษภาคม-สิงหาคม 2557



เอกสารอางอิง
กานตธิดา ไชยมา และคณะ. (2555). “รูปแบบ
 ผลิตภัณฑหัตถกรรมจากผามอฮอม”. 
 วารสารคหเศรษฐศาสตร. 55 (3) (กนัยายน-
 ธันวาคม) : 6-12.
ภรด ีพนัธภุากร และเสกสรรค ตนัยาภริมย. (2547). 
 “การศกึษารวบรวมลวดลายไมฉลแุบบขนมปง
 ขิงสกุลชางจันทบุรี”.กมลศิลปการพิมพ 
 ชลบรุ ี: คณะศลิปกรรมศาสตร .มหาวทิยาลยับรูพา. 
วรดา เดชพรหม. (2553).“เทคนิคการตกแตงดวย
 การเพนทผาใยกญัชง เคลอืบสารสะทอนน้ํา
 เพื่อผลิตกระเปาสตรี”. กรุงเทพฯ : วทิยา 
 นพินธปรญิญาโท. มหาวทิยาลยัเทคโนโลยี
 ราชมงคล วิทยาเขตโชติเวช. 
ศรัณย  จันทรแกว และนวลแข ปาลิวนิช. (2556). 
 “การพัฒนาลวดลายพิมพจากศิลปะอารต
 นูโวบนผาใยกัญชง เพื่อออกแบบชุด
 ทํางานสตรี”. วารสารคหเศรษฐศาสตร. 
 56 (1) (มกราคม – เมษายน) : 4-10. 

ศูนยขอมูลทางวัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม. 
 (2554).กลุ มผ าป กฉลุสตรีคริสเตียน
 สุพรรณบุรี. สืบคนเมื่อ 20 กันยายน 
 2555. จาก : http://www.m-culture.in.th/
 moc_new/album/73291.
สถาบันพัฒนาอตุสาหกรรมส่ิงทอ. (2555).  บทบาท 
 ของประชาคมอาเซียนตออุตสาหกรรม
 สิ่งทอ/AFTEX. สืบคนเมื่อ 25 กันยายน 
 2555. จาก : http://www.thaitextile.org/
 iu/articleiuphp?id=RC0120719141305.
สุรีรัตน ธัญเจริญ.(2554). “การตกแตงกระเปา
 สตรดีวยเทคนคิจบัจีบ”. กรงุเทพฯ : วทิยา 
 นิพนธปริญญาโท.มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
 ราชมงคล  วิทยาเขตโชติเวช. 
Aiyarashop. กระเปาแบบตางๆ. (2554). สืบคน
 เมื่อ 23 กันยายน 2555. จาก : http://ai
 yarashop.com/Contents/Article/49.

เอกสารอางอิง ตอจากหนา 63
วัฒนาภรณ โชครัตนชัย สุกัญญา กลอมจอหอ 
 จิราวรรณ อุนเมตตาอารี. (2556). คูมือ
 โตะโคราช. ศูนยสงเสริมอุตสาหกรรมภาค
 ที ่6 รวมกบัมหาวทิยาลยัราชภฏันครราชสีมา.
วัฒนาภรณ  โชครัตนชัย  สุกัญญา กลอมจอหอ  
 จิราวรรณ อุนเมตตาอารี. (2556). คูมือ
 สุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหารโตะ
 โคราช.  ศูนยสงเสริมอุตสาหกรรมภาคท่ี 
 6 รวมกับมหาวทิยาลยัราชภฏันครราชสีมา.  

วัฒนาภรณ  โชครัตนชัย  สุกัญญา กลอมจอหอ  
 จิราวรรณ อุนเมตตาอารี. (2556).ทําเนียบ 
 อาหารโคราช.  ศูนยสงเสริมอุตสาหกรรม
 ภาคที่ 6 รวมกับมหาวิทยาลัยราชภัฏนคร 
 ราชสีมา.  
Chokratanachai, W., Romnukool, P., Klomjoho, 
 S.,& Oonmetta-aree, J. (2012). CIPPA 
 Model Case Study: Business of Korat 
 Food “Kin Khao Kham” (187). Paper 
 presented at the International Federation 
 for Home Economics World Congress, 
 Melboume.

Journal of Home Economics

56

Vol. 57 No. 2 May-August 2014



โตะโคราชสูอนาคตที่ยั่งยืน  
TOH KORAT for a SUSTAINABLE FUTURE

วัฒนาภรณ  โชครัตนชัย*         
Watanaporn Chokratanachai*         

บทคัดยอ

“โตะโคราช” หรอื “โตะไทยโคราช” เกิดจากการศึกษาวิจยัและพฒันารปูแบบการจดักระบวนการ
เรียนการสอนใหนักศึกษามีความสามารถสูธุรกิจอาหารทองถิ่นโคราช “กินเขาคํ่า” ในป พ.ศ. 2553 
เปนชื่อเรื่องของงานวิจัยที่ผูเขียนและคณะไดจัดทําขึ้น เปนการบูรณาการงานวิจัยกับการเรียนการสอน
และการบริการวิชาการ “กินเขาค่ํา” สู “โตะโคราช” มีจุดเนนและพัฒนาดานอาหารจากทองถิ่นสูสากล 
ยกระดับอาหารจากภูมิปญญาชาวบานพัฒนาใหไดมาตรฐาน มีความปลอดภัย และอนุรักษไวซึ่ง
ภูมิปญญาทองถิ่น ทั้งนี้ไดบูรณาการกระบวนการวิจัยกับการเรียนการสอน การบริการวิชาการ และ
การมีสวนรวมของชุมชนทําใหไดองคความรูในการสรางรายวิชาใหมในหลักสูตรคหกรรมศาสตร คือ 
รายวิชาธุรกิจอาหารทองถิ่นโคราช โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมาไดมีการขยายผลงานวิจัยและทําการศึกษาอยางตอเนื่องในหลายรูป
แบบ เพื่อเผยแพรใหประชาชนทั่วไปไดรูจักอาหารทองถิ่นโคราช และรูปแบบการบริการอาหารมาก
ยิ่งขึ้น ไดแก การจัดแสดงนิทรรศการ การจัดงานเลี้ยง การนําเสนอผลงานระดับชาติและนานาชาติ 
การจัดประกวด “โตะโคราช” และการจัดอบรม จากการขยายผลสูผูประกอบการในโครงการยก
ระดับ ผูประกอบการอาหารทองถิ่นโคราชภายใตโครงการ “โตะโคราช” กอใหเกิดรายไดเพิ่ม
ขึ้นใหแกโรงแรม รีสอรท และชุมชนตางๆ ในจังหวัดนครราชสีมา และสงผลใหผูประกอบการเกิด
การตื่นตัวที่จะตอยอดธุรกิจอาหารของตนเองทั้งในรูปแบบโตะโคราชและซุมอาหารโคราชมากขึ้น 
และพรอมทีจ่ะชวยกันอนุรักษอาหารทองถิ่นโคราชใหคงอยูสืบตอไป

คําสําคัญ : โตะโคราช  กินเขาคํ่า  อนาคตที่ยั่งยืน

* รองศาสตราจารย โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา
* Associate Professor, Home Economics Program, Faculty of Science and Technology, Nakhon Ratchasima Rajabhat University
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ผูเขียนและคณะไดนําเสนอผลงานวิจัย
กลุมดีเดนภาคนิทรรศการในการประชุมวิชาการ
ระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏครั้งที่ 2 (การวิจัย
ทองถิ่นเพื่อแผนดินไทย : พัฒนาคุณภาพชีวิต
ของคนในทองถิ่น) ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล
สงคราม จังหวัดพิษณุโลก พบวา ผูรวมงานมี
ความพึงพอใจอยูในระดับมากที่สุด และเห็นวา 
“กินเขาคํ่า” สามารถสูธุรกิจอาหารไดเปนอยางดี 
ซึ่งเปนขอมูลที่สรางความมั่นใจมากยิ่งขึ้น ตลอด
จนไดจดันทิรรศการแสดงผลงานวิจยั และเขารวม
แขงขันโดยนักศึกษาเปนผูดําเนินงาน มีอาจารย
เปนทีป่รกึษา ในงานมหกรรมวิชาการวจิยัตามรอย
พระยคุลบาท : สรางสรรคปญญาเพือ่พฒันาประเทศ
เฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัวฯ 
เน่ืองในวโอกาสพระราชพิธีมหามงคลเฉลิมพระ 
ชนมพรรษา 7 รอบ 5 ธันวาคม 2555 ในหัวขอ 
“ธุรกิจสรางสรรค : จากทองถิ่นสูสากล” จดัโดย
สาํนกังานกองทุนสนบัสนนุการวจิยั (สกว.) ประสบ
ความสําเร็จทั้งการเผยแพรและความภาคภูมิใจท่ี
นักศึกษาไดรับรางวัล ประสบการณและบทเรียน
ทีถ่อดออกมาในคร้ังนัน้สามารถนาํไปใชประโยชน
ในการพัฒนาการเรียนการสอน การบริหารจัดการ 
“โตะโคราช” ไดเปนอยางด ี  นอกจากน้ียงัไดมกีาร
ยกระดับพฒันาอาหารทองถิ่นโคราช “กินเขาคํ่า” 
ใหนักศึกษาไดมีสวนรวมและเกิดการเรียนรูแลก
เปลี่ยนประสบการณเชิงปฏิบัติในสนามจริง โดย
รับจัดกิจกรรมบริการอาหารรูปแบบ “กินเขาค่ํา” 
ในงานตางๆ อาทิ กิจกรรมกินเขาคํ่าชาวเกษตร 
การประชุมวิชาการโลกดานบรรพชีวินวิทยาและ
ลําดับชั้นหิน 2011 เล้ียงตอนรับชาวตางชาติดวย
อาหารโคราช สังสรรคประจําปบัณฑิตวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา และงานเล้ียง
สงัสรรคศษิยเกาโรงเรียนสุรนารีวทิยาดวยบรรยากาศ 
“สนุก สนานอาหารโคราช อรอยเจน ชิมเดอ” 
เปนตน ประสบผลสําเร็จไดรับคําชมเชยและการ

สนับสนุนอยางตอเน่ืองจากผูรวมงานถึงรสชาติ
อาหารท่ีอรอยและรูปแบบการบริการอาหารท่ี
แปลกใหม แตคงไวซึ่งภูมิปญญาอาหารทองถิ่น
โคราช จึงเกิดกําลังใจที่จะนําผลงานเผยแพรตอไป

เมื่อป พ.ศ. 2555 ผูเขียนมีโอกาสนําเสนอ
ผลงานวิจัย เรื่อง CIPPA Model Case Study : 
Business of Korat Food “Kin Khao Kham” ใน
งาน IFHE 2012 World Congress International 
Federation of Home Economics ระหวางวันที่ 
16-21 กรกฎาคม 2555 ณ เมอืงเมลเบอรน ประเทศ
ออสเตรเลีย (Chokratanachai, W. and Others, 
2012) เพื่อใหชาวตางชาตไิดรูจักอาหารทองถิ่น
ของประเทศไทย และไดจัดกิจกรรมการประกวด 
“โตะโคราช” เปนครัง้แรกในงานเฉลิมฉลองชยัชนะ
ทานทาวสุรนารี ณ บริเวณหนาศาลากลาง จังหวัด
นครราชสีมา ไดรับความสนใจมากพอสมควร

จากการเผยแพรผลงานในหลายรูปแบบ
ดังกลาว สงผลใหภาครัฐและเอกชนเล็งเห็นถึง
ความสําคัญของอาหารโคราชมากย่ิงขึ้น ไดใหการ
สนับสนุนตอยอดและขยายผลงานวิจัยในเชิง
พาณชิยเพ่ิมมากข้ึนโดยหอการคาจงัหวดันครราช-
สีมาไดจัดงานหอการคา โคราชแฟร 2012 ครัว
โคราช สูครัวโลก ระหวางวันที่ 12-16 ธันวาคม 
2555 ณ ศาลากลางจังหวัดนครราชสีมา ในวันที่ 
12 ธันวาคม 2555 หอการคาโคราชเปนเจาภาพ
เลี้ยงตอนรับแขกผูมีเกียรติที่เดินทางจากจังหวัด
ตางๆ ในนามตัวแทนหอการคาภาคตะวันออก
เฉียงเหนือ 20 จังหวัดดวย “โตะโคราช” ระหวาง
วันที่ 13-16 ธันวาคม 2555 จําหนายบัตรอาหาร
โตะโคราช เพ่ือใหมกีารพบปะสังสรรคเล้ียงรบัรอง
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ดวยบรรยากาศของโคราช อาหารโคราช พดูภาษา
โคราช และเพือ่ระลกึถงึความทรงจําตางๆ ในอดตี
ที่ผานมาตั้งช่ือรูปแบบการรับประทานอาหาร 
“กินเขาคํ่า” เปน “โตะโคราช” มาจนถึงปจจุบัน 
ตลอดจนผลักดันใหเกิดการขยายผล “โตะโคราช” 
ใหเปนที่รู จักอยางกวางขวางในระดับประเทศ 
สรางชือ่เสยีงใหกบัจงัหวดันครราชสีมา และมหา-
วิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมาเปนอยางมาก

ศูนยสงเสริมอุตสาหกรรมภาคที่ 6 กรม
สงเสริมอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม รวม
กับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมาใหการ
สนบัสนนุ สงเสรมิผลกัดนัยกระดบัอาหารทองถิน่
โคราช ใหเปนที่รูจักของคนไทยทั้งประเทศ โดย
การประชาสัมพันธ จัดทําโครงการยกระดับ ผู
ประกอบการอาหารทองถ่ินโคราชภายใตโครงการ 
“โตะโคราช” ซึ่ง “โตะโคราช” เกิดขึ้นจากการ 
บูรณาการความคิด ดานการอนุรักษประเพณี
วัฒนธรรมภูมิปญญาอาหารโคราชที่โดดเดน 
ความปลอดภัยและไดมาตรฐานสูสากล สํารับ
อาหารใชวัสดุที่หางายในทองถิ่น ไดแก ใบตอง 
กาบหมาก หมอดินเปนภาชนะใสอาหาร ใชกระดง
ไมไผเปนถาดสํารับอาหารตั้งบนโตะหมุนได ผา
ฝายปูโตะ ทอลายหางกระรอกโคราชโดยแท ผา
ฝายเชด็ปากทอดวยฝมอืชาวบานเชนกนั การบรกิาร
อาหารท่ีเปนเอกลักษณเฉพาะ ลิ้มรสอาหารโคราช
ที่คงเอกลักษณของภูมิปญญา ชมการแสดงศิลป
วัฒนธรรมพ้ืนบานโคราชเปนแบบฉบับที่ลงตัว 
ไมเหมือนใคร

โครงการยกระดับผูประกอบการอาหาร
ทองถ่ินโคราชภายใตโครงการ “โตะโคราช” เปด

ตัวอยางเปนทางการในวันที่ 16 มิถุนายน 2556 ณ 
หอประชุมอนุสรณ 70 ป มหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครราชสีมา มวีตัถปุระสงคเพือ่ยกระดับผูประกอบ
การสาขาอุตสาหกรรมอาหาร เปนผูประกอบการ
อาหาร “โตะโคราช” เผยแพรอาหารทองถิ่นของ
โคราชใหเปนที่ยอมรับสูระดับสากล สงเสริม
การตลาดและเช่ือมโยงการทองเท่ียวเชิงอนุรักษ
และวัฒนธรรมทองถิ่น ทั้งยังสงเสริมใหผูประกอบ
การรานอาหาร โรงแรม รีสอรท กลุมแมบาน 
และผูสนใจมีความรูเรื่องสุขลักษณะที่ดีในการ
ประกอบอาหาร ปฏิบัติการอาหารพื้นบานโคราช
ทีจ่ดัใน “โตะโคราช” การบรกิารอาหารท่ีสรางความ
ประทับใจ การแสดงผลงานและจัดนิทรรศการ
อาหารโคราชระดับประเทศ รับประกาศนียบัตร
การเขารวมโครงการโตะโคราชตลอดจนติดตาม
ผลเพ่ือใหบรรลุเปาหมาย “ครัวโคราชสูครัวโลก” 
ผูเขารับการอบรม ไดแก ผูประกอบการโรงแรม 
รีสอรท ชุมชนตางๆ และผูสนใจ ไดมีการจัดการ
ความรูถอดบทเรียน เรื่องโตะโคราชรวมกับศูนย
สงเสรมิอตุสาหกรรมภาคท่ี 6 โดยอาจารย นกัศกึษา
โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร การโรงแรมและ
ทองเที่ยว เจาหนาที่ครัวราชภัฏ เจาหนาที่ของ
ศูนยสงเสริมอุตสาหกรรมภาคที่ 6 ทําใหไดคูมือ
โตะโคราช คูมือสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร
และทําเนียบอาหารโคราช (วัฒนาภรณ, 2556) 
ผูนําไปใชประโยชน ไดแก ผูประกอบการอาหาร
โรงแรม รีสอรท และผูประกอบการในชุมชนได
พัฒนารูปแบบการบริการอาหารท่ีเปนทางเลือก
ใหแกผูบริโภค จนสามารถขยายผลการบริการ
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เชิงพาณิชยไดอยางกวางขวาง 
ดวยเหตุที่โคราชมีวัฒนธรรมทองถ่ินท่ี

เปนเอกลักษณทั้งดานภาษา เสื้อผาการแตงกาย 
การแสดงและอาหาร “โตะโคราช” จะชวยสะทอน
ความเปนเอกลักษณและวัฒนธรรมของทองถิ่น 
“โตะโคราช” มภีมูปิญญาท่ีซอนเรนดวยคณุคาทาง
โภชนาการ และ “โตะโคราช” มีความแปลกใหม
และอรอย เพื่อสืบสานอาหารโคราชใหคงอยูตอ
ไปและสูสากลผูเขียนจึงขออธิบายถึงความเปน
มาของตํารับอาหารแตละชนิด ที่ถูกคัดเลือกเพื่อ
จดัสาํรบัในโตะโคราช สวนใหญแลวจะเปนอาหาร
ที่ปรุงขึ้นจากการไดรับการถายทอดจากรุนปู ยา 
ตา ยาย สูรุนลกูรุนหลาน กระทัง่พบเหน็ในปจจบุนั 
เปนอาหารท่ีโดดเดนและเปนที่นิยมรับประทาน
กนัมาก แตกม็อีาหารบางตํารบัทีไ่มนยิมในปจจบุนั
ทั้งที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง เชน ขาวแผะ 
(เขาแพะ) แกงบวน แกงบอน แกงกระบุก แกง
มัน แกงหัวตาล เปนตน (วัฒนาภรณ, 2551)

นายสุวัจน ลิปตพัลลภ ใหเกียรติรวมเผยแพร “โตะ
โคราช” ในรายการ สถานีประชาชน ในวันที่ 2 กันยายน 
2556 ซึ่งออกอากาศทางสถานีโทรทัศน Thai PBS

สมตําโคราช          คั่วหมี่โคราช

สมตําโคราช เปนอาหารทองถิ่นโคราช
และอาหารอีสาน ที่รูจักกันมานาน มีรับประทาน
อยางแพรหลาย สมตําโคราชมีสวนประกอบท่ี
แตกตางจากสมตําทั่วไป ถาเปนสมตําตนตํารับ
ดั้งเดิมจะเติมปลาปน ขิง มะเขือลาย และปูนานึ่ง
ลงไปดวย มีรสชาติที่อรอย กลมกลอม และมี
เอกลักษณโดดเดนเฉพาะ คือ มีกลิ่นหอมของ
ปลาปนและขิง (วัฒนาภรณ  และคณะ, 2549) 

อาหารทีข่าดไมไดในงานบญุตางๆ ของคน
โคราช คอื คัว่หมีโ่คราช เปนอาหารทองถิน่ทีข่ึน้ชือ่ 
และเปนเอกลกัษณของชาวโคราชชนิดหนึง่ หรอืภมูิ 
ปญญาทองถิน่ของคนโคราช คัว่หมีโ่คราชสามารถ
ทาํไดงาย รสชาตอิรอย รบัประทานคูกบัสมตาํโคราช
เขากนัไดดทีเีดยีว ซึง่จะใชเสนหมีท่ีผ่ลิตขึน้เอง แหลง
ผลิตเสนหมีโ่คราชทีส่าํคญั ไดแก หมีพ่มิาย อาํเภอ
พมิาย หมีจ่กัราช อาํเภอจกัราช หมีก่ระโทก อาํเภอ
โชคชยั หมีต่ะค ุ อาํเภอปกธงชยั หมีก่ดุจิก อาํเภอ
สงูเนนิ หมีน่ํา้ฉา อาํเภอขามทะเลสอ เปนตน

ขนมจีนนํ้ายาประโดก

ขนมจีนนํ้ายาประโดก มีประวัติความ
เปนมายาวนานมากกวา 200 ป ชาวบานประโดก 
ตําบลหม่ืนไวย อําเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา 
ทําขนมจีนกันทั้งหมูบานตั้งแตสมัยปู ยา ตา ยาย 
ถายทอดกันรุนตอรุน จนกลายเปนภูมิปญญาทอง
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ไสกรอกโคราช หรือไสกรอกอีสาน เปน
อาหารพื้นบานโคราชท่ีนิยมรับประทาน โดยจะ
รับประทานคูกับพริก กระเทียม หอมแดง ขิง 
แตงกวา และกะหลํ่าปลีสด เปนของดีประจํา
จังหวัด ผูประกอบการบางรายทําเปนสินคา OTOP 
จําหนายสรางรายไดเปนอยางดี

ตมยําไกบานใบมะขามออน    ปลาชอนแปะซะ

ตมยําไกบานใบมะขามออน อาหารพื้น
บานรสชาติจัดจาน ทําไดงาย มีรสเปร้ียวเฉพาะ
ตัวของใบมะขามออน บางคนชอบรสเปร้ียวของ
มะนาว มะเฟอง มะขามเปยก ก็สามารถใสแทน
ใบมะขามออนได ซดนํ้าตมยํารอนๆ ชาวโคราช
วา “อรอยเจน” 

ปลาชอนแปะซะ เปนอาหารพื้นเมืองที่มี
มานาน รับประทานเปนอาหารหลักได โดยเฉพาะ
ในฤดูหนาวจะเหมาะท่ีสุดกับปลาชอนแปะซะ 
รับประทานกับนํ้าจ้ิมรสเด็ด ผักตม ขาวสวยรอนๆ 
มีคุณคาทางอาหารยิ่งนัก

 แกงผักหวานปลายาง              ลาบปลาดุก 
ผักหวานปา จัดเปนผักทองถิ่นที่รูจักกันดี

และนิยมนาํมาประกอบอาหาร มคีณุคาทางโภชนา 
การสงู มใีหรบัประทานบางฤดูกาลเทานัน้ สามารถ
นํามาผัด แกง หรือลวกจิ้มนํ้าพริกได ถานํามา
แกงอาจใสไขมดแดง ใสวุนเสนจะไดกลิ่นหอม
ของนํ้าปลารา และรสชาติที่อรอยของไขมดแดง 

ถิ่นที่รูจักกันทั่วไป (ทัศนีย, 2553) ปจจุบันการ
ทําขนมจีนน้ํายาบานประโดกพัฒนาไปเปนผลิต 
ภัณฑชุมชนและทองถิ่น สรางรายไดใหกับชุมชน
ไดอยางงดงาม พรอมท้ังไดพฒันาหมูบานประโดก
ใหเปน “หมูบานขนมจีน” ที่ขึ้นชื่อของดปีระจํา
จังหวัดนครราชสีมาอีกดวย

ไกยาง-ไกทอด          ขาวเหนียวนึ่ง

สมัยกอนคนโคราชจะนําไกบานมาปรุง
เครื่อง หมัก และยาง หรือทอดรับประทานคูกับ
สมตํา ขั่วหมี่ ปจจุบันคนโคราชทําไกยาง ไก
ทอดขายจนมีชื่อเสียง เชน ไกยางทาชางอําเภอ
จักราช ลักษณะเดนคือ เนื้อไกมีลักษณะเหนียว 
นุม และแหงกําลังดี รสชาติกลมกลอม เปนตํารับ
ที่มีสีสัน และกลิ่นหอมชวนรับประทาน 

ขาวเหนียวน่ึง มีความเหนียว ออนนุม 
และมีรสหวาน หอดวยใบตองจะหอม ใชเสิรฟ
ในโตะโคราช รับประทานคูกับสมตําโคราช ไก
ยาง-ไกทอด นํ้าพริกปลาผง ลาบปลาดุก ลาบหมู 
เปนตน

หอหมกหนอไมไผทองสยาม    ไสกรอกโคราช

หอหมกหนอไม เปนอาหารพ้ืนบานโคราช 
ที่ไดจากการนําวัตถุดิบจากธรรมชาติ (หนอไม) 
มาแปรรูปประกอบเปนอาหารรับประทานใน
ครัวเรือน นยิมทาํเปนหอหมกหนอไมใสปลาฉลาด 
ใสไก หรือใสหมูสามชั้น รับประทานกับขาว            
เหนียวรอนๆ ถูกปากคนโคราชยิ่งนัก 
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ที่นิยมทํากันในวันออกพรรษาและงานวันสําคัญ 
เชน งานบวชนาค และงานบุญกฐิน ไดรับความ
นิยมย่ิงนัก ปจจุบันพบเห็นมีขายท่ัวไป กลุม
เกษตรกรหมูบานบางกลุมทําขาวโปงจําหนาย
เปนอาชีพเสริม สรางรายไดใหกับครอบครัว เชน 
กลุมเกษตรกรบานโคกสี ตําบล วังไมแดง อําเภอ
ประทาย จังหวัดนครราชสีมา ที่ผลิตขาวโปง
หลากหลายรสชาติ ตราวังไมแดงกระท่ังผานการ
รับรองเลขสารบบอาหารจากกระทรวงสาธารณสุข 
จังหวัดนครราชสีมา (วัฒนาภรณ และคณะ, 2554)  

แมจะไมใชอาหารที่คนสมัยกอนไดลิ้มรส 
แตลอดชองไทยหนอไม กจ็ดัเปนขนมหวานประยุกต 
ที่ผูเขียนไดทดลองนําหนอไมไผทองสยามมาตม 
แลวปนรวมกับนํ้าปูนใส จากน้ันนําไปโมกับขาว 
เพื่อทําเปนตัวลอดชอง เพิ่มสี กลิ่น รสและคุณคา
ทางโภชนาการในลอดชองไทย ซึ่งจะมีสีสันที่
แตกตางจากลอดชองทั่วไป ที่ปกติจะมีแตสีขาว
และสีเขียว (วัฒนาภรณ, 2555) และเมื่อทดลองนํา
มาจัดเสริฟในงานเล้ียงสงัสรรค กนิเขาคํา่ชาวเกษตร 
พบวาไดรับการตอบรับเปนอยางดีจากผูเขารวม
กิจกรรม 

นอกจากลอดชองไทยหนอไม ลอดชองไทย
อกีชนดิหนึง่ทีม่รีสชาตอิรอยไมแพกนั คอื ลอดชอง-
ไทยผสมบุก ซึ่งผูเขียนและคณะไดพัฒนาขึ้น ตาม
โครงการการวิจยัแบบมีสวนรวมเพือ่พฒันาคณุภาพ
มาตรฐานผลิตภัณฑขนมไทย (ลอดชองไทยผสม
บุก) บานโนนตาสุก หมูที่ 3 ตําบลหม่ืนไวย 
อําเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา (วัฒนาภรณ และ
คณะ, 2547) 

ปจจุบันจังหวัดนครราชสีมาไดบรรจุ 
“โตะโคราช” ใหเปนหนึ่งในแผนยุทธศาสตรของ
จังหวัด โดยเขารวมกิจกรรม Korat  Food  Vallay 
โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย ราชภัฏนครราชสีมา
ไดบรรจุรายวิชาใหมในการปรับปรุงหลักสูตร

ผักหวานปา และปลายางที่เขากันไดดี อาหาร
ประเภทแกง ตมยํา หรือตม เลือกไดอยางใดอยาง
หนึ่งในโตะโคราช

ตาํรบัทีข่าดไมไดในสาํรับ คอื ลาบปลาดุก 
คนโคราชใชปลาดุกย างสับใหละเอียดผสม
สมุนไพร เคร่ืองปรุงรสชนิดตางๆ นํ้าปลาราและ
ขาวคั่ว สงกลิ่นหอมชวนรับประทาน ผักพื้นบาน
จะเคียงคูกับลาบปลาดุกไดเปนอยางดี

นํ้าพริกปลาผง

 สิ่งหน่ึงที่ขาดไมไดในตูกับขาวของคน
โคราช คือ นํ้าพริกปลาผง เปนตํารับอาหารที่มี
มานาน ชวงที่มีปลามากชาวบานจะนําปลามายาง 
ผึ่งแดด และนํามาโขลกทําเปนปลาผงไวสําหรับ
ทํานํ้าพริก รับประทานกับผักสวนครัว ทั้งผักตม
และผักสด 

ขนมดอกจอก      ขาวเกรียบวาว ลอดชองไทยหนอไม

ขนมดอกจอกเปนอาหารวางพ้ืนบาน
โคราช ทีน่ยิมรับประทานหลังอาหารมือ้หลกั หรอื
ในงานวันสําคัญตางๆ ไดแก งานบวชนาค งาน
กฐิน ผาปาสามัคคี และงานขึ้นบานใหม มีรสชาติ
หวานมัน กรุบกรอบ และกล่ินหอมของเมล็ดงาที่
ใสเปนสวนผสม ปจจุบันมีการพัฒนา ยกระดับ
เปนสินคา OTOP ของดีประจําจังหวัด เชนเดียว
กับไสกรอกโคราช

อาหารวางอีกประเภทหน่ึงที่ใชจัดสํารับ
โตะโคราชคือ ขาวเกรียบวาว หรือที่คนโคราช
เรียกกันวา “ขาวโปง” เปนอาหารพ้ืนบานโคราช
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คหกรรมศาสตร คือ รายวิชาธุรกิจอาหารทองถิ่น
โคราช ผูประกอบการระดับโรงแรม รีสอรท และ
ชุมชนตางๆ ก็ไดรับประโยชนจากการเขารวม
โครงการยกระดับผูประกอบการอาหารทองถิ่น
โคราชภายใตโครงการ “โตะโคราช” ถาหนวยงาน
ทั้งภาครัฐและเอกชนเห็นความสําคัญ รวมดวย
ชวยกันผลักดันและสนับสนุนเชนนี้แลว ผูเขียน
เช่ือวา “โตะโคราช” สามารถยกระดับสูครัวไทย 
และพรอมกาวสูครัวโลกไดอยางนาภาคภูมิใจ 
เพราะผานการรับรองดานสุขลักษณะที่ดีจาก

หนวยงานตางๆ ที่นาเชื่อถือ และเช่ือแนวาจะเกิด
การสรางงาน สรางรายไดใหกับผูประกอบการ
อาหารไมแพธรุกจิอาหารลกัษณะอ่ืน เพราะมีเอกลกัษณ
เฉพาะ อกีทัง้รกัษาไวซึง่วฒันธรรมอนัทรงคณุคาให  
ลูกหลานไดชื่นชม ถือวาเปนนวัตกรรมใหมที่  
หลายทานใหการยอมรับ และสามารถสูอนาคตที่
ยั่งยืน นอกจากน้ียงัเปนแนวทางในการขยายผลตอยอด
ภมูปิญญาดานอาหารในภมูภิาคอืน่ของประเทศไทย
ตอไป 
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คําแนะนําสําหรับผูเขียน 
ผลงานวิชาการท่ีรับตีพิมพ เปนบทความวิจัย 

บทความวิชาการ และบทวิจารณหนังสือ ตนฉบับ (manu             
script) ตองไมเคยเผยแพรในวารสาร เอกสารการประชุม 
หรือสิ่งพิมพใดมากอน (ยกเวนรายงานการวิจัยและวิทยา 
นิพนธ) และไมอยูในระหวางการพิจารณารอตีพิมพใน
วารสารอื่น เรื่องที่ไดรับการตีพิมพตองผานการกลั่นกรอง 
จากผูทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาที่เก่ียวของ (peer-reviewed) 
และไดรับความเห็นชอบจากกองบรรณาธิการ

การเตรียมตนฉบับ
1. ตนฉบับ เปนตนฉบับพิมพใชภาษาไทย

ลวนหรือภาษาอังกฤษลวน พิมพบนกระดาษ A4 
ความยาวไมเกิน 15 หนาพิมพ ระบุเลขหนาให
ชัดเจน

- ถ าเป นบทความภาษาไทยใช ตัวอักษร 
Angsana New ขนาด 16 (ไมเกิน 30 บรรทัดตอ
หนา)

- ถาเปนบทความภาษาอังกฤษใชตัวอักษร 
Times New Roman ขนาด 12 (double space ไมเกิน 30 
บรรทัดตอหนา)

2. ชื่อเรื่อง
3. ชื่อผูเขียน (ครบทุกคน)
4. ตําแหนงทางวิชาการ(ถามี)ของผูเขียนครบ

ทุกคนและสถานท่ีทํางานหรือหนวยงานของผูเขียนครบ
ทุกคน

5. บทคัดยอ ควรสรุปสาระสําคัญของบทความ
ไวโดยครบถวน และมีความยาวไมเกิน 300 คํา ระบุคํา
สําคัญ (Keywords) จํานวนไมเกิน 5 คํา ไวดวย

6. เน้ือหา การนําเสนองานวิจัยควรสอดคลอง
กับกระบวนทัศนการวิจัยและครอบคลุม ดังนี้

 6.1 บทนํา อธิบายความสําคัญของปญหา 
และขอบเขตของการวิจัย สมมุติฐาน (ถามี) อาจรวมถึง
การตรวจเอกสารไวดวย 

 6.2 วัตถุประสงค เขียนเปนขอๆ 
 6.3 วิธีการวิจัย ระบุวิธีการเก็บขอมูล ระยะ

เวลาท่ีใชในการเก็บขอมูล รวมถึงปพ.ศ.ที่ทําการ วิธี
วิเคราะหขอมูล ซึ่งอาจเปนวิธีการเชิงคุณภาพ วิธีการเชิง
ปริมาณ หรือวิธีการเชิงทดลอง ขึ้นอยูกับประเภทของ
การวิจัย

 6.4 ผลวจิยัและวิจารณ แสดงผลของการวิจยั
และขอมูลตางๆ ที่ไดจากการศึกษาวิจัยนั้นๆรวมถึงการ
อภิปรายผล อาจมีภาพ ตาราง และแผนภูมิประกอบ

 6.5 สรุป เปนการสรุปผลตามวัตถุ ประสงค
 6.6 ขอเสนอแนะ บนพืน้ฐานของผลการวิจยั 

และเพื่อการวิจัยตอไป
7. ภาพประกอบและตาราง ควรมีหมายเลขกํากับ 

ภาพตามลําดับ ภาพถายควรเปนภาพขาวดํา
8. เอกสารอางอิง เอกสารอางอิงภายในเน้ือเรื่อง

และภายใตหัวขอเอกสารอางอิงจะตองตรงกัน  
  8.1 การเรียงลําดับเอกสาร เรียงตามลําดับ
อักษร ชื่อ ผูเขียน โดยไมตองมีเลขกํากับ เริ่มดวยรายชื่อ
เอกสารภาษาไทยและตอดวยรายชื่อเอกสารตางประเทศ

 8.2 เอกสารอางอิงที่เปนภาษาตางประเทศ 
ชื่อผูเขียนใหอางนามสกุลกอน โดยเขียนเปนคําเต็ม และ
ตามดวยชื่ออื่นๆ ซึ่งยอเฉพาะอักษรตัวแรก ในกรณีชื่อที่
มีคําขึ้นตนดวยคําวา van, de, der, von ใหเขียนเติมนํา
หนาชื่อสกุล

 8.3 การอางอิงและเอกสารอางอิงที่ เปน
ภาษาตางประเทศ ใชรูปแบบ APA Style (American 
Psychological Association)

9. การตรวจแกไขตนฉบับ กองบรรราธิการขอ
สงวนสิทธิ์ตรวจแกไขตนฉบับที่สงมาพิมพทุกเรื่องตาม
แตจะเห็นสมควร ในกรณีที่จําเปน จะสงตนฉบับเดิม
หรือฉบับที่แกไขแลว กลับคืนมายังผูเขียน เพื่อขอความ
เห็นชอบ

10. ระยะเวลาในการดําเนินการ กองบรรณา-  
ธิการ จะดําเนินการตั้งแตรับเรื่องจนถึงพรอมตีพิมพ ใช
เวลาประมาณ 3 เดือน 
 การเขียนเอกสารอางอิง (Reference format)
 หนังสือ.

ชื่อผูแตง. (ปที่พิมพ). ชื่อหนังสือ. พิมพครั้งที่. (ถาไมใช
 ครั้งแรก) สถานที่พิมพ : สํานักพิมพ. ถามีผู
 เขียนมากกวา 3 คน ใหระบุ ผูเขียนคนแรก
 และคณะ
ตัวอยาง 
ผองพรรณ ตรัยมงคล และ สุภาพ ฉัตราภรณ. (2541). 
 การออกแบบวิจัย. กรุงเทพฯ : สํานักพิมพ
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.
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ปที่ 57 ฉบับที่ 2 พฤษภาคม-สิงหาคม 2557

Ary, D.L. Jacobs, and A. Razarich,. (1990). 
 Introduction to Research in Education. (4th 

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

บทความวารสาร/เอกสาร
ชื่อผูเขียน. (ปที่พิมพ). ชื่อเร่ือง. ชื่อวารสาร. ปที่พิมพ 
 (ฉบับท่ี) (เดือน) : หนา
ตัวอยาง 
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.
การอางอิงจากอินเตอรเน็ต
ชื่อผูแตง. (ปที่เผยแพรทางอินเตอรเน็ต). ชื่อเรื่อง/ชื่อ
 บทความ. ชื่อวารสาร. สืบคนเม่ือ........... จาก 
 http://www.........
ตัวอยาง 
สาํนักงานคณะกรรมการการอุดมศกึษา. (2556). โครงการ
 สงเสริมการพัฒนาสหกิจศึกษาในสถาบัน
 อุดมศึกษา. สืบคนเม่ือ 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.

การอางอิงจากหนังสือพิมพ
ชื่อผูแตงหรือชื่อคอลัมน (ถามี). (ป, วัน เดือน) “ชื่อ
 เรื่อง”, ชื่อหนังสือพิมพ, หนา. 
ตัวอยาง
บานและสวน (2556, 16 พฤศจิกายน). “ปลูกตนไมบนรั้ว”, 
 เดลินิวส, หนา 12.
Boueche.B. (1971,Sept. 4) Annals of Medicine : The 
 Santa Clause culture. The New York. PP. 
 66-81.

การสงตนฉบับ 
 สงตนฉบบที่ระบุชื่อ ผูเขียน 1 ชุด พรอม            
ดิสเก็ตและตนฉบับที่ไมระบุชื่อผูเขียน 2 ชุด พรอมทั้ง  
แบบฟอร มนําส งบทความเพื่อลงพิมพ ในวารสาร    
คหเศรษฐศาสตร สงมาที่สมาคมคหเศรษฐศาสตรฯ 
538/2 ถนนสามเสน เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300

 บทความตองผ านการพิจารณาของผู ทรง
คุณวุฒิที่สมาคมฯ แตงตั้ง และแกไขตามคําแนะนํา (ถา
มี) ทั้งนี้จะตองเสียคาใชจาย 1,000 บาท (หนึ่งพันบาท
ถวน) และตองเปนสมาชิกสมาคมฯ

สนใจ ศึกษาขอมูลเพิ่มเติมไดที่เว็บไซตของ
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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ขาพเจา (นาย/นางสาว/นาง)..................................................................................................................................................
ขอสมัครสมาชิกประเภท      สามัญ  ปละ 300 บาท       ตลอดชีพ 1,500 บาท
พรอมกับใบสมัคร ขาพเจาไดชําระเงินดังนี้
 เงินสด      ตั๋วแลกเงิน       เช็ค        ธนาณัติ  เปนเงินจํานวน.....................บาท
ขอมูลสมาชิก
เกิดวันที่............เดือน........................พ.ศ................อายุ............ป  สัญชาติ.................เชื้อชาติ.................ศาสนา.................
สถานภาพ       นิสิต / นักศึกษา      ผูทํางาน       ผูเกษียณอายุราชการ      โสด       สมรส       หมาย
ชื่อคูสมรส.........................................................................................................
ทานกําลังศึกษา / สําเร็จการศึกษา
 ปริญญาตรีในสาขาวิชา...................................... ชื่อสถาบัน.........................................ป พ.ศ. ......................    
 ปริญญาโทในสาขาวิชา...................................... ชื่อสถาบัน.........................................ป พ.ศ. ......................    
 ปริญญาเอกในสาขาวิชา.................................... ชื่อสถาบัน.........................................ป พ.ศ. ......................    
อาชีพในปจจุบัน...........................................................................................................................
ทานดํารงตําแหนง
    อาจารย   ผูชวยศาสตราจารย     รองศาสตราจารย     ศาสตราจารย     อื่นๆ โปรดระบ.ุ.............................
สถานที่ทํางาน
ชื่อที่ทํางาน...........................................................................................................................................................................
เลขที่.............ซอย.............................ถนน..............................ตําบล/แขวง...............................อําเภอ/เขต............................
จังหวัด.....................................รหัสไปรษณีย..............................โทรศัพท....................................โทรสาร..............................
โปรดระบุสายวิชาที่เรียน/ความถนัด/ความชํานาญ ของทานเพียง 1 ดาน
 นิสิต/นักศึกษา (โปรดระบุ).................................................................................................................................
 ผูทํางาน (โปรดระบุ)..........................................................................................................................................
 ผูเกษียณอายุราชการ (โปรดระบุ).......................................................................................................................
ที่อยูที่สามารถติดตอไดและท่ีสงวารสารสมาคมฯ (โปรดเขียนตัวบรรจงหรือพิมพ)
 เลขที่...............ซอย.............................หมูที่..............ถนน............................ตําบล/แขวง....................................
อําเภอ/เขต................................จังหวัด.................................รหัสไปรษณีย..............................โทรศัพท.................................
โทรศัพทมือถือ............................................................E-Mail Address : ..........................................................................
ทานสะดวกท่ีจะติดตอประสานงานกับสมาคมฯ ภาคใด
 ภาคกลาง      ภาคเหนือ             ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ             ภาคใต

                                                ลงนามผูสมัคร.................................................................... 

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

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

   การสงเงินโปรดส่ังจาย สมาคมคหเศรษฐศาสตรแหงประเทศไทย ในพระบรมราชินูปถัมภ
     ปณ.ดุสิต เลขที่ 538/2 ถนนสามเสน เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300

ใบสมัครสมาชิก

สมาคมคหเศรษฐศาสตรแหงประเทศไทย

ในพระบรมราชินูปถัมภ

โทรศัพท. 0-2241-5118  โทรสาร. 0-2668-9301
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แบบนําสงบทความเพื่อลงพิมพวารสารคหเศรษฐศาสตร
 
  วันที่................เดือน.................พศ.............

เรื่อง  ขอสงบทความเพื่อพิจารณาลงพิมพในวารสารคหเศรษฐศาสตร
เรียน  บรรณาธิการ
สิ่งที่สงมาดวย
 1. ตนฉบับบทความที่ระบุชื่อผูเขียน จํานวน 1 ชุด
 2. ตนฉบับบทความที่ไมระบุชื่อผูเขียน จํานวน 2 ชุด
 3. ดิสเก็ต 1 แผน
 ขาพเจาขอสง  บทความวิจัย  บทความวิชาการ  บทวิจารณหนังสือ 
เร่ือง..................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................      

มาเพื่อโปรดพิจารณาลงพิมพในวารสารคหเศรษฐศาสตร ทั้งนี้ขาพเจาขอรับรองวา 
  บทความเรื่องนี้ยังไมเคยลงพิมพ/นําเสนอที่ใดมากอน
  บทความเรื่องนี้ไมไดอยูระหวางรอการพิจารณาจากวารสารอื่น
  บทความเรื่องนี้เปนสวนหนึ่งของการศึกษาในระดับบัณฑิตศึกษา
  อื่น ๆ ระบุ.............
 จึงเรียนมาเพื่อโปรดพิจารณา

  ลงช่ือ ...........................................
                          (                                         )
                 ผูเขียนบทความ 

สถานท่ีติดตอ...........................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................
โทรศัพท .......................... โทรสาร ................................... e-mail...............................................


