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บทคัดย่อ 
 การวิจัยมีวัตถุประสงค์ เพื่อ (1) เสริมใยอาหารในขนมช่อม่วงโดยใช้เส้นใยจากเปลือกส้มโอ 
(2) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงเน้ือสัมผัสขนมช่อม่วงใยอาหารสูงพร้อมบริโภคแช่เยือกแข็ง โดยใช้ข้าว
กล้องสุกอบแห้งทดแทนแป้งข้าวจ้าว (3) ศึกษาการยอมรับของผู้เชี่ยวชาญและผู้บริโภคที่มีต่อขนมช่อ
ม่วงใยอาหารสูงพร้อมบริโภคแช่เยือกแข็ง และ (4) ศึกษาอายุการเก็บรักษาขนมช่อม่วงใยอาหารสูง
พร้อมบริโภคแช่เยือกแข็ง โดยด าเนินการทดลอง 4 ขั้นตอน ได้แก่ 1) การคัดเลือกสูตรขนมช่อม่วงไส้
ไก่ต้นแบบ 2) การศึกษาปริมาณเส้นใยจากเปลือกส้มโอที่เหมาะสมในการเสริมในส่วนแป้งและส่วนตัว
ไส้ของขนมช่อม่วงต้นแบบ 3) ศึกษาปริมาณข้าวกล้องสุกอบแห้งบดละเอียดที่เหมาะสมในการท าขนม
ชอ่ม่วงใยอาหารสูงพร้อมบริโภคแช่เยือกแข็ง และ 4) วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ คุณภาพทาง
กายภาพ คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ และคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของขนมช่อม่วงโดยวิธีให้
คะแนนความชอบ 9-point hedonic scale (ส าหรับผู้เชี่ยวชาญอาหารไทย) และ 5-point hedonic scale 
(ส าหรับผู้บริโภคทั่วไป) สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ ได้แก่ ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน การวิเคราะห์
ความแปรปรวนทางเดียว Duncan’s New Multiple Range Test และสมการถดถอย ก าหนดนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับ .05 
 ผลการวิจัยพบว่า สามารถใช้เส้นใยจากเปลือกส้มโอผสมในตัวแป้งขนมช่อม่วงได้ร้อยละ 10 
และในตัวไส้ในอัตรา 1:6 โดยน้ าหนักเนื้อไก่ การผสมข้าวกล้องสุกอบแห้งบดละเอียดทดแทนแป้งข้าว
จ้าวร้อยละ 16 ช่วยให้ตัวแป้งของผลิตภัณฑ์แช่แข็งมีคุณภาพด้านเน้ือสัมผัสไม่คืนตัว โดยผู้บริโภคให้
การยอมรับโดยรวมอยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลาง ( X  = 4.02, S.D. = 0.73) ขนมช่อม่วงใยอาหารสูงพร้อม
บริโภคแช่เยือกแข็ง ปริมาณ 1 หน่วยบริโภค น้ าหนัก 72 กรัม หรือ 6 ชิ้น มีใยอาหาร 5.44 กรัม พลังงาน 
101.13 กิโลแคลอรี ไขมัน 1.81 กรัม และสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แช่เยือกแข็งซึ่งบรรจุใน
ถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนแบบสุญญากาศไว้ที่อุณหภูมิ -18°ซ ได้นาน 3 เดือน โดยผู้เชี่ยวชาญให้การ
ยอมรับโดยรวมอยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลาง ( X  = 6.38, S.D. = 1.47) การศึกษาคร้ังนี้ชี้ให้เห็นว่าสามารถ
น าเส้นใยจากเปลือกส้มโอมาใช้เป็นใยอาหารผสมในอาหารว่างไทยบางชนิดได้ 
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บทคัดย่อ 
 การวิจัยมีวัตถุประสงค์ เพื่อพัฒนาต ารับอาหารไทยควบคุมน้ าหนักให้เป็นที่ยอมรับส าหรับการ
บรรจุกระป๋อง ศึกษาคุณภาพทางโภชนาการของอาหารไทยบรรจุกระป๋องเป็นอาหารควบคุมน้ าหนัก 
จัดท าฉลากโภชนาการ ศึกษาอายุการเก็บรักษาของอาหารไทยควบคุมน้ าหนักบรรจุกระป๋องใน 6 
สัปดาห์ และศึกษาต้นทุนการผลิต โดยท าการทดลองและทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้วย
คะแนนความชอบ 9 ระดับ จ านวน 26 ต ารับ ท าการพัฒนาต ารับที่ได้คะแนนความชอบต่ ากว่า 6 แล้วน า
ต ารับทั้งหมดมาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกรม Nutrisurvey จากการสนทนากลุ่มพบว่า 
ต ารับที่เหมาะสมในการบรรจุกระป๋อง 2 ต ารับ คือ น้ าพริกอ่อง และหมูผัดพริกขิง โดยมีค่า pH เท่ากับ 
5.13 และ 5.04 ตามล าดับ การบรรจุกระป๋องโดยใช้อุณหภูมิในการฆ่าเชื้อที่ 121 องศาเซลเซียส นาน 30 
นาที ผลจากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ พลังงาน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน กากใย 
และเถ้า พบว่าน้ าพริกอ่องบรรจุกระป๋องมีคุณค่าทางโภชนาการเท่ากับ 114.5 กิโลแคลอรี 4.44 2.25 
12.03 3.72 และ 0.45 กรัม ต่อ 100 กรัมอาหาร ตามล าดับ และในหมูผัดพริกขิงบรรจุกระป๋องมีคุณค่า
ทางโภชนาการเท่ากับ 72.98 กิโลแคลอรี 2.06 5.64 7.97 4.12 และ 0.19 กรัม ต่อ 100 กรัมอาหาร 
ตามล าดับ การทดสอบทางประสาทสัมผัสก่อนและหลังการบรรจุกระป๋องพบว่า สี เน้ือสัมผัส รสชาติ 
และความชอบโดยรวมของหมูผัดพริกขิงเท่านั้นที่มีคะแนนลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่น 95% การท าฉลากโภชนาการแก่ผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนักพบว่าในน้ าพริกอ่อง 1 หน่วยบริโภค 
(118 กรัม) จะให้พลังงานทั้งหมด 135.17 กิโลแคลอรี เมื่อรับประทานกับข้าวสวย 110 กรมั จะได้รับ
พลังงานทั้งหมด 299.13 กิโลแคลอรี ในหมูผัดพริกขิง 1 หน่วยบริโภค (100 กรัม) จะให้พลังงานทั้งหมด
72.98 กิโลแคลอรี เมื่อรับประทานกับข้าวสวย 110 กรัม จะได้รับพลังงานทั้งหมด 236.94 กิโลแคลอรี 
 การทดสอบอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง และสภาวะเร่ง 45 องศาเซลเซียส พบว่าผลิตภัณฑ์
ทั้งสองชนิดสามารถเก็บได้นานกว่า 6 สัปดาห์ และต้นทุนการผลิตต่อ 1 กระป๋องของน้ าพริกอ่อง และ
หมูผัดพริกขิงบรรจุกระป๋อง มีค่าเท่ากับ 17.27 บาท และ 16.66 บาท ตามล าดับ 
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ความพึงพอใจของนักท่องเท่ียวท่ีมีต่อสินค้าของฝากประเภทอาหารในจังหวัดกาญจนบุรี* 
The Satisfaction Levels Evinced by Tourists from Kanchanaburi Province Regarding Edible 

Souvenirs 
 

จรัสสินี  สุวีรานนท์** วันดี  ไทยพานิช*** อนุกูล  พลศิริ**** สมศรี  เพชรโชติ***** 
 

บทคัดย่อ 
 การวิจัยครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา 1. พฤติกรรมการซื้อสินค้าของฝากประเภทอาหารของ
นักท่องเที่ยวในจังหวัดกาญจนบุรี 2. เปรียบเทียบความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อสินค้าของฝาก
ประเภทอาหารในจังหวัดกาญจนบุรี ด้านคุณลักษณะ ราคา บรรจุภัณฑ์ และการส่งเสริมการขาย จ าแนก
ตาม เพศ อายุ รายได้ และระดับการศึกษา 
 กลุ่มตัวอย่างในการวิจัยคร้ังนี้ คือ นักท่องเที่ยวชาวไทยที่เดินทางมาท่องเที่ยวในจังหวัด
กาญจนบุรี และเป็นผู้บริโภคสินค้าของฝากประเภทอาหาร จ านวน 400 คน เคร่ืองมือที่ใช้รวบรวม
ข้อมูล คือ แบบสอบถาม มีค่าความเชื่อมั่น .90 วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน เปรียบเทียบความพึงพอใจโดยใช้สถิติ t-test และ F-test เมื่อพบความแตกต่างจะทดสอบ
ความแตกต่างรายคู่ โดยวิธีการของเชฟเฟ่ (Scheffé method) ก าหนดนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 ผลการวิจัยพบว่า 
 1.  นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 26-45 ปี จบการศึกษาระดับปริญญาตรีและสูงกว่า มี
รายได้ 10,000-30,000 บาทต่อเดือน ส่วนใหญ่ซื้อสินค้าของฝากในกลุ่มอาหารหวาน โดยมีวัตถุประสงค์
เพื่อรับประทานเอง ในขณะที่กลุ่มอาหารแปรรูปและกลุม่อาหารส าเร็จรูปประเภทน้ าพริกซื้อเพื่อเป็น
ของฝาก การตัดสินใจซื้อพิจารณาจากความอร่อย ความน่ารับประทาน และราคาที่เหมาะสม ในด้านการ
ส่งเสริมการขายที่นักท่องเที่ยวต้องการ คือ การมีตัวอย่างอาหารให้ชิม 
 2.  ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อสินค้าของฝากประเภทอาหารในจังหวัดกาญจนบุรี 
พบว่า มีความพึงพอใจในทุกกลุ่มอาหาร ในด้านคุณลักษณะ ราคา และบรรจุภัณฑ์อยู่ในระดับมาก ส่วน
ด้นการส่งเสริมการขายกลุ่มอาหารหวาน และกลุ่มอาหารแปรรูปมีความพึงพอใจในระดับมาก มีเพียง
กลุ่มอาหารส าเร็จรูปประเภทน้ าพริกเท่านั้นมีความพึงพอใจระดับปานกลาง 
  
 
*วิทยานิพนธ์ศิลปศาสตรมหาบณัฑิต (คหกรรมศาสตรเ์พื่อพัฒนาชุมชน) คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามค าแหง 
**นักศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาชุมชน คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามค าแหง 
***ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามค าแหง 
****รองศาสตราจารย์ ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะศึกษาศาสตร ์มหาวิทยาลัยรามค าแหง 
*****ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามค าแหง 



3.  นักท่องเทีย่วเพศหญิง มีความพึงพอใจต่อสินค้าของฝากประเภทอาหารหวาน ในระดับที่สูง
กว่าเพศชาย นักท่องเที่ยวที่มีอายุ 45 ปีขึ้นไป มีความพึงพอใจต่อสินค้าของฝากประเภทอาหารแปรรูป
ในระดับที่สูงกว่านักท่องเที่ยวที่มีอายุ 26-45 ปี และนักท่องเที่ยวที่มีระดับการศึกษาต่ ากว่าปริญญาตรี มี
ความพึงพอใจต่อสินค้าของฝากประเภทอาหารแปรรูป ในระดับที่สูงกว่านักท่องเที่ยวที่มีระดับการศึกา
ปริญญาตรีและสูงกว่า 
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ศักยภาพภูมิปัญญาไทยด้านสิ่งทอพื นเมืองของภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนล่าง* 
Potential of Thai Wisdom in Native Textiles of Lower Northeast 
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บทคัดย่อ 
 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาลักษณะพื้นฐานและศักยภาพภูมิปัญญาไทยด้านสิ่งทอ
พื้นเมืองของกลุ่มผู้ผลิตภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนล่างที่ได้รับระดับดาว OTOP 3-5 ดาว ในปี พ.ศ. 
2549 และเปรียบเทียบศักยภาพของกลุ่มผู้ผลิตที่มีลักษณะพื้นฐานต่างกัน เก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่ม
ตัวอย่างจ านวน 101 กลุ่ม ซึ่งสุ่มเลือกจากประชากร จ านวน 648 กลุ่ม โดยใช้แบบสัมภาษณ์ วิเคราะห์
ข้อมูลโดยใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว (F-test) และ Least Significant Difference 
(LSD) 
 ผลการวิจัยพบว่ากลุ่มผู้ผลิตส่วนใหญ่มีระดับดาว OTOP 3 ดาว มีสถานภาพเป็นกลุ่มสตรี กลุ่ม
แม่บ้าน หรือกลุ่มอาชีพ มีจ านวนสมาชิกน้อยกว่า 30 คน มีระยะเวลาด าเนินงาน 6 ปีขึ้นไป นิยมทอ
ผ้าพื้น ผ้าที่จ าหน่ายมากที่สุด คือ ผ้าผืนส าหรับตัดเสื้อผ้า ใช้ใยไหม สีสังเคราะห์ และกี่ทอมือ 
 กลุ่มตัวอย่างนี้มีศักยภาพโดยรวมระดับปานกลาง มีศักยภาพด้นความเข้มแข็งของกลุ่ม การ
ถ่ายทอดภูมิปัญญา การเตรียมเส้นด้าย และการฟอกย้อมระดับสูง มีศักยภาพด้านการผลิตเพื่อจ าหน่าย 
การออกแบบลวดลาย สีสัน และรูปแบบผลิตภัณฑ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ การผลิตเส้นด้าย การตลาด 
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ การทอ และการจัดหาวัตถุดิบระดับปานกลาง และมีศักยภาพดา้นการตัดเย็บ
ผลิตภัณฑ์ระดับต่ า กลุ่มผู้ผลิตที่มีระดับดาว OTOP ต่างกันมีศักยภาพด้านการผลิตเพื่อจ าหน่ายและ
การตลาดต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 กลุ่มผู้ผลิตมีจ านวนสมาชิกต่างกัน มีศักยภาพด้าน
การผลิตเพื่อจ าหน่ายต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 และมีศักยภาพด้านการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์และความเข้มแข็งของกลุ่มต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
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