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สวัสดีครับสมาชิกทุกทาน 
 
 วารสารฉบับท่ี 3 ของป 2555 เปนฉบับสุดทายของปนี้
และเปนฉบับสุดทายของคณะกรรมการวารสารคหเศรษฐศาสตร
ดวย ในฉบับมีงานวิจัย 6 เร่ือง ครบท้ังอาหาร เส้ือผา ศิลปประดิษฐ 

และธุรกิจคหกรรมศาสตร สมาชิกคงจะไดรับประโยชนจากผลงานวิจัยดังกลาวแมวาจะตองรอคอย
เปนเวลานานพอสมควร การศึกษาและการอานมากๆ โดยเฉพาะจากตนฉบับ ยอมไดประโยชน
มากกวา การอานจากสารที่คนอื่น (ไมใชเจาของผลงาน) สรุป การคนควาจากผูรูที่ลงมือทำจริงๆ 
ยอมมีคุณคาซึ่งเจาของผลงานวิจัยหรือบทความคงตระหนักเปนอยางดี เชน กวาจะไดน้ำปรุงจาก
ไมหอมไทย ผูชวยศาสตราจารยไศลเพชร ศรีสุวรรณ ตองเหนื่อยยากสักปานใด และกวาจะไดลง
ตีพิมพในวารสารฉบับน้ี ซึ่งถูกบังคับวาตองเปนวารสารคหเศรษฐศาสตรเทานั้น 
 คณะกรรมการวารสารทุกทานชวยกันคนละไมคนละมือเพื่อใหสมาชิกและบุคคลทั่วไป
ไดนำส่ิงที่เปนความรูไปปรับใชในการดำรงชีวิต ในการประกอบอาชีพ ในการถายทอดความรูใหกับ
ครอบครัว ศิษยและผูสนใจ อาจารยวัฒนาภรณ โชครัตนชัย ไดสงบทความท่ีเกิดจากผลงานวิจัย
เชนกัน แตไดนำมาประยุกตและใชในการจัดงานตางๆ เรียกชื่อวา “โตะไทยโคราช” พรอมสู
ประชาคมอาเซียน ทันสมัยแทๆ อีก 3 ป (2558 ) ประเทศไทยจะใหญขึ้น (รวม 10 ประเทศ) มี
ประชากร 600 ลานคน เราคงตองติดตามขาวของอาเซียนทุกวันเชนเดียวกับเราติดตามขาวประเทศไทย
จากทุกภาค (ใต เหนือ ออก ตก และ กลาง) สวนใครจะไดจะเสีย คงขึ้นอยูกับมุมมอง เด็กบางคน
บอกวาคนไทยจะเกงภาษาอังกฤษมากขึ้น เพราะตองใชพูดกับตางชาติมากขึ้น  บางคนบอกวา
ประเทศไทยคงจะเสียเปรียบสิงคโปร มาเลเซีย เพราะเรามัวทะเลาะและแตกสามัคคี บางคนบอก
วาภาษากายสำคัญมากกวาภาษาพูด คนไทยย้ิมก็สามารถชนะใจนักทองเที่ยวไดแลว 
 หวังวาสมาชิกจะเสนอแนะและชวยกันเสนอส่ิงดีๆ ใหกับเพ่ืีอนๆ สมาชิก ขอใหทุกคน
มีความสุขตลอดปใหม 2556 นะครับ 
   
                       สวัสดีครับ 
 อนุกูล  พลศิริ 
 บรรณาธิการ 
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สวัสดีคะสมาชิกทุกทาน  
 สมาคมฯ มีขาวมาบอกเลาใหสมาชิกไดรับทราบอยูเสมอ
ไมวาจะเปนขาวของกรรมการ / ที่ปรึกษาสมาคมฯ รวมทั้งการ
รวมมือทางวิชาการกับหนวยงาน สถาบันการศึกษาทาง
คหกรรมศาสตร 
 ขอแสดงความยินดีกับ ผศ.ดร.ขจีจรัส ภิรมยธรรมศิริ 
อดีตนายกสมาคมฯ และที่ปรึกษาสมาคมฯ ที่ไดรับคัดเลือกเปนสตรีไทยดีเดน ป 2555 จากสภา
สตรีแหงชาติฯ และดร.วันเพ็ญ พงษเกา กรรมการอำนวยการสมาคมฯ ท่ีไดรับเลือกเปนกรรมการ
อำนวยการสภาสตรีแหงชาติฯ วาระป  2556 – 2558 อีกตำแหนงหนึ่ง คงจะชวยใหสมาคมคห
เศรษฐศาสตรฯ ไดมีเครือขายมากขึ้น  
 สำนักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาไดแตงตั้ง นายกสมาคมคหเศรษฐศาสตรฯ 
เปนประธานอนุกรรมการ(เฉพาะกิจ) พิจารณากล่ันกรองหลักสูตรปริญญาตรี สายเทคโนโลยี 
หรือปริญญาตรีสายปฏิบัติการ  ประเภทวิชาคหกรรม ซึ่งไดพิจารณากลั่นกรองหลักสูตรไปแลว
เม่ือ  29  สิงหาคม 2555  อีกไมนานก็จะมีนักศึกษาคหกรรมศาสตร ระดับปริญญาตรีในวิทยาลัย
อาชีวศึกษา นอกจากนี้สมาคมฯ โดยนายกสมาคมฯ รวมเปนคณะผูวิจัยในการจัดทำขอเสนอ
โครงการวิจัย เรื่อง การจัดทำมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรีสาขาคหกรรมศาสตร (มคอ.1)  
ซ่ึงโรงเรยีนการเรอืนมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เปนผูเสนอตอสำนักงานคณะกรรมการการอดุมศึกษา 
 การประชุม IFHE 2012 World Congress ที่จัดโดย International Federal Home 
Economics (IFHE) ระหวางวันท่ี 6 - 21 กรกฏาคม 2555 ณ เมืองเมลเบิรน ประเทศออสเตรเลีย  
มีกรรมการอำนวยการสมาคมฯ จำนวน 6 คน เขารวมประชุม และไดนำเสนอผลงานวิชาการ
ภาคบรรยายกันดวย  เปนการแสดงใหเห็นถึงความเขมแข็งดานวิชาการของสมาคมฯ 
 วาระการทำงานของกรรมการอำนวยการชุดนี้ จะครบวาระ 2 ป ในเดือนธันวาคม  
2555  กรรมการอำนวยการชุดใหม  ซึ่งเลือกตอนที่มีการประชุมวิชาการประจำป 2555 โดยมี 
รศ.ดร.ปทมาวดี  เลหมงคล  เปนนายกสมาคมฯ  จะเร่ิมทำงานมกราคม  2556 
 วารสารฉบับน้ีเปนฉบับสุดทายของปนี้แลวคะ  ปใหม  2556  นี้  ดิฉันใครขออำนาจ
คุณพระศรีรัตนตรัย ไดคุมครองใหสมาชิกทุกทานมีสุขภาพกาย และใจที่แข็งแรง  มีความสุข
สมหวังตลอดป 2556 
                                                                       สวัสดีคะ 
 

                                                     (รองศาสตราจารย อบเชย  วงศทอง)    

สารจากนายกสมาคมฯ สารจากนายกสมาคมฯ 
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* นักศึกษา สาขาวิชาการจัดการบริการ  คณะบริหารธุรกิจบัณฑิต มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
** ดร.สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร  คณะบริหารธุรกิจบัณฑิต  สถาบันการจัดการปญญาภิวัฒน 
*** ผูชวยศาสตราจารย ฝายวิจัยและสถิติ  บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

ความสัมพันธระหวางปจจัยการตลาดแบบบูรณาการ ความสัมพันธระหวางปจจัยการตลาดแบบบูรณาการ 
และความพึงพอใจของผูใชบริการรานกาแฟสด และความพึงพอใจของผูใชบริการรานกาแฟสด 

ที่มีบริการเสริม  ในเขตกรุงเทพมหานคร ที่มีบริการเสริม  ในเขตกรุงเทพมหานคร 
The Relationship between Integrated Marketing Mix and Consumers’ 

Satisfaction toward Coffee Shops Additional Service in Bangkok Metropolitan

º·¤Ñ´Â‹Íº·¤Ñ´Â‹Í  

 การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา ความสัมพันธระหวางปจจัยการตลาดแบบบูรณาการ
กับความพึงพอใจของผูใชบริการรานกาแฟสดท่ีมีบริการเสริมในเขตกรุงเทพมหานคร  โดยใชวิธีวิจัย
เชิงสำรวจจากตัวอยางจำนวน 400 คน ซ่ึงไดแกประชาชนผูที่ใชบริการรานกาแฟสดในเขต
กรุงเทพมหานครท่ีใหบริการควบคูกับผลิตภัณฑ/บริการเสริม 3 ประเภท ไดแก อาหารวาง ไอศกรีม 
และบริการอินเทอรเน็ต โดยไดจากการสุมแบบหลายข้ันตอน  เครื่องมือที่ใชในการเก็บรวบรวมขอมูล
เปนแบบสอบถามท่ีมีคาความเช่ือม่ัน 0.872 สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูลไดแก คารอยละ คาเฉล่ีย 
สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และวิเคราะหความสัมพันธดวยคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธของเพียรสัน ผล
การวิจัยพบวา ความพึงพอใจของผูใชบริการรานกาแฟสดมีความสัมพันธกับความคิดเห็นตอปจจัย
การตลาดแบบบูรณาการทุกดานในทิศทางเดียวกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01โดยมีระดับ
ความสัมพันธมากท่ีสุดคือ ดานชองทางการจัดจำหนายในระดับคอนขางสูง รองลงมาเปนดานราคา 
ดานการสงเสริมการขาย  ดานผลิตภัณฑ และดานพนักงาน ในระดับปานกลางทุกดานตามลำดับ 

อุกฤษฏ บุญรักษ*  เปรมฤทัย แยมบรรจง**  เรณุมาศ กุละศิริมา*** 
         Ukrit Bunrak*  Premruetai Yambunjong**  Renumas Gulasirima*** 

ABSTRACT ABSTRACT  
The objective of this research was to study  the relationship between integrating marketing 

factors and consumers’ satisfaction toward coffee shops with additional services, using survey 
research from a sample size of 400 consumers patronizing coffee shops with three additional 
services consisting of snacks, ice-cream and free Internet service, in Bangkok Metropolitan. Samples 
were selected using multistage sampling. technique  The data were collected using a questionnaire 
and analyzed by percentage, mean, standard deviation and Pearson product-moment correlation 
coefficient. The results indicated that there was a positive correlation between customers’ satisfaction 
and integrating marketing factors of coffee shops with additional services at the 0.01 level of 
statistical significance, of which the highest correlation was with locations (distribution channel).  
Prices, sale promotions, products and sale persons, respectively, had a moderate correlation with 
consumers’ satisfaction. 
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 สถานการณดานการตลาดของธุรกิจ
รานกาแฟสดในปจจุบันมีแนวโนมการเติบโต
ขยายจำนวนเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็ว  จากผลการสำรวจ
พฤติกรรมการด่ืมกาแฟในป พ.ศ. 2548 โดยศูนย
วิจัยกสิกรไทยพบวา คนไทยด่ืมกาแฟตอคนเฉล่ีย 
150 แกว/คน/ป ชาวญ่ีปุนด่ืมกาแฟตอคนเฉลี่ย 
500 แกว/คน/ป  และชาวอเมริกันด่ืมกาแฟตอคน
เฉลี่ย 700 แกว/คน/ป  จากแนวโนมของผูบริโภค
ชาวไทยท่ีด่ืมกาแฟมีจำนวนเพ่ิมมากข้ึนเรื่อย ๆ 
ทำใหนักลงทุนท้ังชาวไทยและชาวตางชาติสนใจ
เขามาลงทุนในธุรกิจรานกาแฟสดเปนจำนวนมาก
สงผลใหสภาพการแขงขันในตลาดมีการแขงขัน
รุนแรงมากข้ึน ดังน้ันถาผูประกอบการทราบขอมูล
เก่ียวกับ พฤติกรรมการบริโภคของกลุมเปาหมาย 
และเขาใจปจจัยสวนผสมทางการตลาดแบบ
บูรณาการ ไดแก ดานผลิตภัณฑ ราคา การสงเสริม
การขาย ชองทางการจัดจำหนาย และพนักงาน
ขาย ซ่ึงมีความสำคัญในการประกอบธุรกิจบริการ  
ทำใหผูประกอบการธุรกิจรานกาแฟสดสามารถ
นำปจจัยสวนผสมการตลาดแบบบูรณาการท้ัง  
5 ดานน้ีมาใชเปนแนวทางในการวางแผนกลยุทธ
ทางการตลาดเพ่ือสงเสริมการขายใหสอดคลอง
กับพฤติกรรมการบริโภคกาแฟสดตามสถานการณ
ปจจุบัน และสามารถตอบสนองความตองการ
ของผูบริโภคไดอยางแทจริง  

 
 
ศึกษาความสัมพันธระหวางความคิดเห็นท่ี

มีตอปจจัยการตลาดแบบบูรณาการกับความพึง
พอใจของผูใชบริการรานกาแฟสดท่ีมีบริการเสริม   

 

¤Ó¤Ó¹Ó¹Ó   
»ÃÐªÒ¡ÃáÅÐ¡ÅØ‹Áμ ÑÇÍÂ‹Ò§ 

ประชากรท่ีศึกษาคร้ังน้ีเปนผูใชบริการราน
กาแฟสดในเขตกรุงเทพมหานคร ท่ีใหบริการควบคู
ไปกับผลิตภัณฑ/บริการเสริม 3 ประเภท ไดแก 
อาหารวาง ไอศกรีม และบริการอินเตอรเน็ต  

ผูวิจัยกำหนดขนาดกลุมตัวอยางโดยใช
ตารางสถิติของทาโร ยามาเน ในกรณีที่ไมทราบ
จำนวนประชากร ไดขนาดกลุมตัวอยาง 400 คน 
และใชวิธีสุมตัวอยางแบบหลายข้ันตอน (Multi–
stage sampling)  ไดแก  

ข้ันท่ี 1 สุมตัวอยางเขตพ้ืนท่ีโดยใชวิธี
สุมตัวอยางอยางงาย (Simple Random Sampling) 
โดยทำการจับฉลากดวยวิธีสุมตัวอยางอยางงาย
โดยไมใสคืนกำหนดขนาดตัวอยางเปนรอยละ 10 
เพื่อเลือกเขตในกรุงเทพมหานครจากท้ังหมด 50 
เขต ได 5 เขต ไดแก เขตดุสิต เขตหวยขวาง เขต
บางเขน เขตประเวศ และเขตบางย่ีขัน  

ข้ันท่ี 2 สุมตัวอยางรานกาแฟสดในเขตพ้ืนท่ี
ตัวอยางจากข้ันท่ี 1 โดยใชวิธีสุมตัวอยางแบบตาม
สะดวก (Convenient Sampling) โดยทำการ
สุมตัวอยางรานกาแฟสดท่ีใหบริการคูกับอาหารวาง
อ่ืนๆ ไอศกรีม และบริการอินเทอรเน็ต โดยกำหนด
ขนาดตัวอยางรานกาแฟสดใน 5 เขตรวมท้ังหมด 
10 ราน  

ข้ันท่ี 3 สุมตัวอยางผูใชบริการรานกาแฟ
ในตัวอยางท่ีไดจากข้ันท่ี 2 โดยใชวิธีสุมตัวอยาง
แบบโควตา (Quota Sampling) โดยกำหนดสัดสวน
ในแตละรานกาแฟเทากันรานละ 40 คนจาก 10 
ราน รวมท้ังส้ิน 400 คน ในแตละรานใชวิธี
สุมตัวอยางแบบตามสะดวก (Convenience 
Sampling) (กัลยา วานิชย, 2546)  

ÇÑμ¶Ø»ÃÐÊ§¤ � ÇÑμ¶Ø»ÃÐÊ§¤� 

ÇÔ¸Õ¡ÒÃÈÖ¡ÉÒ ÇÔ¸Õ¡ÒÃÈÖ¡ÉÒ 
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¢Íºà¢μà¹×้ÍËÒáÅÐÃÐÂÐàÇÅÒ 

ปจจัยการตลาดแบบบูรณาการของธุรกิจ
รานกาแฟสด ในการวิจัยคร้ังน้ีมี 5 ดานไดแก ดาน
ผลิตภัณฑ ดานราคา ดานการสงเสริมการขาย: 
การติดตอสื่อสาร ดานชองทางการจัดจำหนาย 
และดานพนักงาน ผูวิจัยทำการสำรวจขอมูลใน
ชวงเดือนสิงหาคม - กันยายน 2552 

à¤Ã×่Í§Á×Í·Õ่ãªŒã¹¡ÒÃÇÔ Ñ̈Â 

เครื่องมือที่ใชในการวิจัยครั้งน้ีเปนแบบ 
สอบถามท่ีผูวิจัยสรางข้ึนโดยมีคาความเช่ือม่ัน
โดยรวม 0.872 

¡ÒÃÇÔà¤ÃÒÐË�¢ŒÍÁÙÅ 

สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูลไดแก คา
รอยละ คาเฉล่ีย สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และ
ทดสอบความสัมพันธระหวางปจจัยการตลาด
แบบบูรณาการกับความพึงพอใจโดยใชค า
สัมประสิทธ์ิสหสัมพันธอยางงายของเพียรสัน  
(Pearson product-moment correlation coefficient) 
 

 
 

 ¢ŒÍÁÙÅ·Ñ่Çä»  

 ผูบริโภครานกาแฟสดท่ีมีบริการเสริมจาก
ตัวอยางสวนใหญเปนเพศชาย (60.75%) มีอายุ
ต้ังแต 21-30 ป (44.25%) รองลงมาคืออายุต้ังแต 
31-60 ป (36.50%) ประกอบอาชีพเปนพนักงาน
บริษัทเอกชน (40.00%) รองลงมาคือประกอบ
อาชีพ ขาราชการ / พนักงานราชการ (20.00%) มี
รายไดตอเดือนต้ังแต 10,001 – 20,000 บาท  
(42.75%) รองลงมาคือมีรายไดต้ังแต 20,001 - 
30,000 บาท (22.00%) 
 ¾Äμ Ô¡ÃÃÁ¡ÒÃºÃÔâÀ¤¡Òá¿Ê´  
 ผูบริโภคนิยมใชบริการรานกาแฟสดท่ี
จำหนายกาแฟสดเปนหลักควบคูกับอาหารวาง

อื่น ๆ เปนผลิตภัณฑเสริม (69.50%) รองลงมาคือ
รานกาแฟสดท่ีจำหนายกาแฟสดเปนหลักควบคู
กับบริการอินเทอรเน็ต (16.75%) ชนิดของกาแฟ
สดท่ีชอบด่ืมคือลาเต (53.25%) รองลงมาคือคาปู
ชิโน (42.00%) และมอคคา (32.75%) ตามลำดับ 
และชอบรสชาติหวานมัน (56.75%) รองลงมาคือ
รสชาติขม (21.50%) และรสชาติอื่นๆ (18.75%) 
ตามลำดับ  ของวางท่ีรับประทานรวมกับกาแฟ
สดคือขนมปงชนิดตาง ๆ (42.00%) รองลงมาคือ
แซนดวิช (21.75%) และเคก (14.50%) ตามลำดับ  
สวนสาเหตุท่ีนิยมด่ืมกาแฟสดเพราะชอบท่ีรสชาติ  
(46.00%) รองลงมาคือแกงวง (38.50%) และด่ืม
จนติดเปนนิสัย (20.75%) ตามลำดับ เลือกด่ืมกาแฟ
สดที่มีตราผลิตภัณฑในประเทศ (82.05%) และ
ส่ิงท่ีใหความสำคัญเก่ียวกับตราสินคาคือการ
ออกแบบตราสินคา (44.00%) รองลงมาคือการ
ใชสโลแกน (20.25%) การใชสีสัน (15.25%) ตาม
ลำดับโดยส่ือที่ทำใหรูจักรานกาแฟสดคือสิ่งพิมพ 
(52.50%) รองลงมาคือปายโฆษณากลางแจง  
(43.00%) และอินเทอรเน็ต (18.25%) ตามลำดับ
การประชาสัมพันธที่ทำใหรูจักรานกาแฟสดคือ
การเผยแพรขาวสาร (76.50%) รองลงมาคือ
จดหมายขาวภายในราน (24.00%) และการ
สนับสนุนกิจกรรมชุมชน (7.25%) ตามลำดับ วิธี
การสงเสริมการขายท่ีชอบมากท่ีสุดคือคูปอง
สวนลด (42.00%) รองลงมาคือการแจกสินคา
ตัวอยาง (31.25%) และการใหสินคาฟรี (10.50%) 
ตามลำดับ สวนลักษณะของพนักงานขายที่ให
ความสนใจคือการพูด (43.00%) รองลงมาคือกิริยา
ทาทาง (34.00%) และรูปรางหนาตา (17.50%) 
ตามลำดับ  

¼ÅÇÔ Ñ̈ÂáÅÐÇÔ¨ÒÃ³�  ¼ÅÇÔ Ñ̈ÂáÅÐÇÔ¨ÒÃ³�  
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หลากหลายของผลิตภัณฑกาแฟในราน และอันดับ
สุดทายเปนเร่ืองผลิตภัณฑเสริมอ่ืน ๆ ท่ีจำหนาย
ภายในรานกาแฟสด (ตารางท่ี 2) สอดคลองกับ
สถาบันพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม 
(2551) ที่กลาวถึงความสำคัญของรสชาติกาแฟ
สดท่ีผูบริโภคสวนใหญด่ืมเพราะช่ืนชอบท่ีรสชาติ
จึงควรใสใจตอรสชาติ และกล่ินหอม 

 

¤ÇÒÁ¤Ô´àË็¹μ ‹Í»̃¨ Ñ̈Â¡ÒÃμÅÒ´áºººÙÃ³Ò¡ÒÃ

¢Í§¼ÙŒãªŒºÃÔ¡ÒÃÃŒÒ¹¡Òá¿Ê´·Õ่ÁÕºÃÔ¡ÒÃàÊÃÔÁ  

 ความคิดเห็นตอปจจัยการตลาดแบบ
บูรณาการของผูใชบริการรานกาแฟสดโดยรวม 
อยูในระดับดี เม่ือพิจารณาแตละดาน พบวา อยู
ในระดับดีทั้ง 5 ดาน โดยมีความคิดเห็นตอปจจัย
ดานพนักงานมากท่ีสุด รองลงมาคือ ดานผลิตภัณฑ 
ดานราคา ดานชองทางการจัดจำหนาย และอันดับ
สุดทายคือ ดานการสงเสริมการขาย : การติดตอ
ส่ือสาร (ตารางท่ี 1) จากผลการวิจัย พบวาผูใช

μÒÃÒ§·Õ่ 1 ¤‹Òà©ÅÕ่ÂáÅÐÊ‹Ç¹àºÕ่Â§àº¹ÁÒμÃ°Ò¹¢Í§ÃÐ´Ñº¤ÇÒÁ¤Ô´àË็¹μ ‹Í»̃¨ Ñ̈Â¡ÒÃμÅÒ´áºº  

 ºÙÃ³Ò¡ÒÃã¹ÀÒ¾ÃÇÁ¢Í§¼ÙŒãªŒºÃÔ¡ÒÃÃŒÒ¹¡Òá¿Ê´·Õ่ÁÕºÃÔ¡ÒÃàÊÃÔÁ 

 ¤ÇÒÁ¾Ö§¾Íã¨¢Í§¼ÙŒãªŒºÃÔ¡ÒÃÃŒÒ¹¡Òá¿Ê´·Õ่

ÁÕºÃÔ¡ÒÃàÊÃÔÁ  

ความพึงพอใจของผูใชบริการรานกาแฟ
สดโดยรวมอยูในระดับมาก  เม่ือพิจารณาแตละ
ขอ พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับมาก 6 ขอ 
และอยูในระดับปานกลาง 7 ขอ โดยมีความพึง
พอใจในรสชาติของกาแฟมากท่ีสุด รองลงมาคือ 
การใหบริการของพนักงานในราน และความ

บริการรานกาแฟสดใหความสำคัญตอการอำนวย
ความสะดวกของพนักงานขาย ดังน้ันการบริการ
ที่ดีจะเกิดข้ึนไมไดหากพนักงานขายไมเอาใจใส
ผูบริโภค ดังท่ี สมิต สัชฌุกร (2545) ไดกลาวถึงผู
บริโภคในปจจุบันท่ีตองการส่ิงอำนวยความสะดวก 
และบริการตาง ๆ ดังน้ันพนักงานท่ีใหบริการจึงมี
ความสำคัญท่ีจะทำใหผูบริโภคเกิดความประทับใจ
พรอมกับควรมีเกณฑในการใหบริการอยาง
เหมาะสม  
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          ปจจัยการตลาดแบบบูรณาการ 
 

1. ดานผลิตภัณฑ 
2. ดานราคา 
3. ดานการสงเสริมการขาย : การติดตอสื่อสาร 
4. ดานชองทางการจัดจำหนาย 
5. ดานพนักงาน 

         คาเฉลี่ยรวมปจจัยการตลาด 

x  
 

3.97 
3.90 
3.50 
3.76 
4.16 
3.86 

S.D. 
 

0.55 
0.52 
0.72 
0.63 
0.68 
0.52 

อันดับ 
 
2 
3 
5 
4 
1 
 

ระดับ 
ความคิดเห็น 

 
ดี 
ดี 
ดี 
ดี 
ดี 
ดี 



μÒÃÒ§·Õ่ 2 ¤‹Òà©ÅÕ่ÂáÅÐÊ‹Ç¹àºÕ่Â§àº¹ÁÒμÃ°Ò¹¢Í§ÃÐ´Ñº¤ÇÒÁ¾Ö§¾Íã¨¢Í§¼ÙŒãªŒºÃÔ¡ÒÃÃŒÒ¹¡Òá¿Ê´·Õ่ÁÕ 

 ºÃÔ¡ÒÃàÊÃÔÁ 

¤ÇÒÁÊÑÁ¾Ñ¹¸ �ÃÐËÇ‹Ò§»̃¨ Ñ̈Â¡ÒÃμÅÒ´áºº

ºÙÃ³Ò¡ÒÃ¡Ñº¤ÇÒÁ¾Ö§¾Íã¨ 

ผลการวิจัยพบวา  ความคิดเห็นของผูบริโภค
ที่มีตอปจจัยการตลาดแบบบูรณาการโดยรวมมี
ความสัมพันธเชิงบวกกับความพึงพอใจในระดับ
คอนขางสูง โดยมีความสัมพันธจากมากไปนอย
ตามลำดับ ไดแก ดานชองทางการจัดจำหนายใน
ระดับคอนขางสูง โดยเฉพาะเร่ืองการตกแตงและ
การสรางบรรยากาศภายในรานใหมีเอกลักษณ
เฉพาะเพ่ือสรางความแตกตางจากคูแขงเพื่อทำให
ผูใชบริการเกิดความรูสึกประทับใจ และอยาก

กลับมาใชบริการ สวนดานราคา ดานการสงเสริม
การขาย : การติดตอสื่อสาร ดานผลิตภัณฑ และ
ดานพนักงาน ทุกดานมีความสัมพันธเชิงบวกใน
ระดับปานกลาง (ตารางท่ี 3) ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจาก
รานกาแฟสดสวนใหญจะมีกลุมลูกคาเปาหมาย
หลัก ๆ คลายคลึงกันจึงทำใหผูมาใชบริการเห็น
วาปจจัยการตลาดท่ีนำมาใชเปนกลยุทธในการ
ขายเหลาน้ีไมมีความแตกตางกันมากนัก โดยมัก
สอดคลองกับคุณภาพของสินคา สงผลใหความ
คิดเห็นของผูใชบริการที่มีตอความพึงพอใจใน
ปจจัยเหลาน้ีอยูในระดับปานกลาง สำหรับผลการ
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             การใชบริการรานกาแฟสด 

ผลิตภัณฑ  
1. ความหลากหลายของผลิตภัณฑกาแฟในราน 
2. รสชาติของกาแฟ 
3. บรรจุภัณฑ 
4. ผลิตภัณฑเสริมอื่น ๆ ที่จำหนาย 

 ราคา 
 5. ราคาของกาแฟที่จำหนาย 3.45      0.86          มาก   5 
 การสงเสริมการขาย 

 6. บริการเสริมอื่น ๆ ของราน 3.30 1.02 ปานกลาง 8 
 7. วิธีการสงเสริมการขายของราน 3.11 0.84 ปานกลาง 12 
 8. วิธีการโฆษณาและเขาถึงลูกคาของรานกาแฟ 3.34 0.86 ปานกลาง 7 

  

x  
 
 

3.72 
4.01 
3.28 
3.08 

S.D. 
 
 

0.87 
0.84 
0.81 
0.88 

อันดับ 
 
 
3 
1 
9 
13 

ระดับ 
ความพึงพอใจ 

 
 

มาก 
มาก 

ปานกลาง 
ปานกลาง 

ชองทางการจัดจำหนาย 

 9. การตกแตงและบรรยากาศภายในราน 
 10. ความสะดวกในการเดินทางมาใชบริการราน 
  กาแฟ 
 11. ความสะดวกในเร่ืองที่จอดรถ 
 12. ความตองการกลับมาใชบริการในคร้ังตอไป 

 พนักงาน 
 13. การใหบริการของพนักงานในราน 3.73 1.10 มาก 2            

 ความพึงพอใจในการใชบริการรานกาแฟโดยรวม 3.41 0.69 มาก 

 
3.42 

 
3.24 
3.26 
3.45 

 

 
 

0.96 
 

1.14 
1.12 
0.84 

 

 
 
6 
 

11 
10 
4 
 

มาก 
 

ปานกลาง 
ปานกลาง 

มาก 
 



วิเคราะหในรายดาน พบวาในรายละเอียดทุกขอ
ของแตละดานใน 5 ดานมีความสัมพันธเชิงบวก
กับความพึงพอใจของผูบริโภคในระดับปานกลาง
ถึงระดับคอนขางสูง โดยเรียงลำดับตามระดับความ
สัมพันธจากมากไปนอยของแตละดาน มีดังน้ี 

ดานชองทางการจัดจำหนาย  การตกแตง
รานใหบรรยากาศดี การเปดเพลงภายในราน  
การมีที่จอดรถสะดวกสบาย  การเดินทางสะดวก 
และการมีครัวเปดมีความสัมพันธในระดับ
ปานกลาง สวนดานการใหขอมูลดานผลิตภัณฑ 
และการรับประกันคุณภาพใหด่ืมฟรีหากไมพอใจ
รสชาติมีความสัมพันธในระดับคอนขางต่ำ  
สอดคลองกับผลการศึกษาของ จารุ ประภาส  
(2548) เรื่องพฤติกรรมของผูบริโภคกาแฟสด 
ในเขตอำเภอเมือง จังหวัดสุราษฎรธานี พบวา  
ผูบริโภคสวนใหญชอบบริโภคกาแฟสดท่ีราน
กาแฟสดติดแอรและตกแตงรานอยางสวยงาม
เหมาะสำหรับการพักผอน 

ดานราคา การปรับเปล่ียนราคาตามเทศกาล
สำคัญมีความสัมพันธในระดับคอนขางสูง  ดาน
ชำระราคาสินคาไดหลายวิธี เชน ใชบัตรเครดิต
ได ราคาเหมาะสมเม่ือเทียบกับความคุมคาท่ีไดรับ
และเหมาะสมเม่ือเทียบกับคุณภาพมีความสัมพันธ
ในระดับปานกลาง สวนราคาเหมาะสมเม่ือเทียบ
กับปริมาณมีความสัมพันธในระดับคอนขางต่ำ 
สอดคลองกับ Kotler, P., Bowen, J., and Makens 
(2006) ที่กลาววา ธุรกิจบริการท่ีมีลักษณะไม
สามารถเก็บไวได (Perishability) จึงมีกำลังการ
ผลิตท่ีไมไดใชในบางเวลามีผลใหผูประกอบการ
สูญเสียรายได ราคาจึงควรมีการปรับเปล่ียนตาม
เทศกาลสำคัญท้ังฤดูทองเท่ียว (High Season) และ
ฤดูที่ไมเหมาะสมกับการทองเท่ียว (Low Season) 
ดังน้ันผูบริโภคกาแฟสดจึงควรใหความสำคัญกับ

การต้ังราคากาแฟสดใหปรับเปลี่ยนตามเทศกาล
สำคัญเพื่อดึงดูดผูบริโภคกาแฟสดโดย  ในชวง 
High Season ควรต้ังราคากาแฟสดตามปกติ แต
ในชวง (Low Season) ควรมีการปรับลดราคาเพ่ือ
ดึงดูดผูบริโภคกาแฟสดใหมาบริโภคกาแฟสด
เพิ่มข้ึน   

ดานการสงเสริมการขาย : การติดตอส่ือสาร
การขายโดยใชพนักงานขาย การแจกของท่ีระลึก 
การออกแบบตราสินคา การใชอินเทอรเน็ต การ
จัดรายการรวมกับบัตรเครดิต และการโฆษณา
ผานส่ือ มีความสัมพันธในระดับปานกลาง สวน
การแจกสินคาตัวอยาง และการมีสวนลดหรือของ
แถมมีความสัมพันธในระดับคอนขางต่ำ ในสวน
นี้ชี้ใหเห็นวาผูบริโภคกาแฟสดใหความสำคัญใน
เรื่องของพนักงานขายกาแฟมากกวาการไดรับ
สวนลดหรือของแถม สอดคลองกับ จิฮิโร  
โยโกยามา (2551) ผูประกอบการควรเนนในการ
ฝกอบรมพนักงานขายกาแฟสดใหตอบสนองความ
ตองการของผูบริโภคกาแฟสดเพ่ือเพ่ิมระดับความ
พึงพอใจของผูบริโภคกาแฟสด เอาใจใส เขาใจ
ถึงการบริการท่ีทำใหผูบริโภคกาแฟสดพึงพอใจ 
เวลาสนทนากับผูบริโภคกาแฟสด ตองใสใจรับ
ฟงส่ิงท่ีผูบริโภคกาแฟสดตองการ ฝกฝนเทคนิค 
และการปรุงแตงรสชาติกาแฟสดอยูอยางสม่ำเสมอ 

ดานผลิตภัณฑ  บรรจุภัณฑที่ใสกาแฟสด
มีการออกแบบดี  มีกาแฟสดใหเลือกหลายชนิด 
มีอาหารวางรับประทานคูกับกาแฟสดหลากหลาย
ชนิด และรสชาติดี มีความสะอาดของบรรจุภัณฑ  
มีเครื่องด่ืมอื่นบริการนอกจากกาแฟสด และมี
กลิ่นกาแฟสดหอมจูงใจ มีระดับความสัมพันธใน
ระดับปานกลาง ตามลำดับ ผลการวิจัยชี้ใหเห็น
วาผูบริโภคกาแฟสดใหความสำคัญในเร่ืองของ
บรรจุภัณฑ และความหลากหลายของเครื่องดื่ม
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กาแฟที่ใหบริการในราน สอดคลองกับงานวิจัย
ของ สมเกียรติ เปงโต (2547) ปจจัยสวนผสม
ทางการตลาดดานผลิตภัณฑท่ีผูตอบแบบสอบถาม
มีความพึงพอใจในระดับมากตอปจจัยยอยดาน
ผลิตภัณฑในเร่ืองภาชนะบรรจุภัณฑที่ใสกาแฟ
สด ความสะอาดของผลิตภัณฑที่จำหนายในราน 
กาแฟสดใหเลือกหลายชนิด สวนการมีอาหารวาง
รับประทานคูกับกาแฟสดหลากหลายชนิดมีความ
พึงพอใจในระดับปานกลาง    

ดานพนักงาน การพูดจาสุภาพมารยาทดี  
มีความรูดานผลิตภัณฑดี มีทักษะในการใหบริการดี 
และมีการแตงกายสุภาพเหมาะสมมีความสัมพันธ
ในระดับปานกลาง สวนดานมีบุคลิกภาพดีมีความ
สัมพันธในระดับคอนขางต่ำ ผลการวิจัยชี้ใหเห็น
วาแมวาพนักงานจะมีบุคลิภาพที่ดี แตถาใหการ
บริการไมดี อาจสงผลใหผูบริโภคเกิดความไมพึง
พอใจ ทั้งน้ีเน่ืองมาจากการประกอบธุรกิจราน

กาแฟสดที่ประสบความสำเร็จ พนักงานในราน
ตองมีความรูในเร่ืองของกาแฟ มีใจรักและมีความ
พรอมในการใหบริการ สอดคลองกับงานวิจัยของ 
วิมล รุงสัจบริรักษ (2550) เร่ืองพฤติกรรมการ
บริโภคกาแฟสดในรานกาแฟพรีเมียม: กรณีศึกษา 
ผูบริโภคในยานธุรกิจของกรุงเทพมหานครและมี   
ซ่ึงพบวาปจจัยท่ีมีผลตอการตัดสินใจบริโภคกาแฟ
สดในรานกาแฟพรีเมียมในระดับมากคือ การได
รับบริการจากพนักงานขายกาแฟสดเริ่มจาก
พนักงานพูดจาสุภาพและมีมารยาทดี โดยทุกปจจัย
ของการใหบริการมีผลตอการตัดสินใจบริโภค
กาแฟสดในระดับมาก และสอดคลองกับ สุรินทร  
วัชรปรีชา (2548) ที่ศึกษาเร่ืองปจจัยสวนประสม
ทางการตลาดท่ีมีผลตอการตัดสินใจของนักศึกษา
ในการเลือกใชบริการรานกาแฟสดในมหาวิทยาลัย
เชียงใหม ท่ีพบวานักศึกษาสวนใหญใหความสำคัญ
ในเร่ืองมารยาทและมนุษยสัมพันธของพนักงาน  

μÒÃÒ§·Õ่ 3  ¼Å¡ÒÃ·´ÊÍº¤ÇÒÁÊÑÁ¾Ñ¹¸ �ÃÐËÇ‹Ò§»̃¨ Ñ̈Â¡ÒÃμÅÒ´áºººÙÃ³Ò¡ÒÃ¡Ñº¤ÇÒÁ¾Ö§¾Íã¨¢Í§ 
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** มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 

ÊÃØ»ÊÃØ»  
ความสัมพันธระหวางปจจัยการตลาดแบบ

บูรณาการโดยรวมในรายดานทุกดานมีความ
สัมพันธ เชิงบวกกับความพึงพอใจในระดับ

ปานกลางถึงคอนขางสูงโดยเฉพาะในอันดับแรก
เปนดานชองทางการจัดจำหนาย  ตามดวยดาน
ราคา  ดานการสงเสริมการขาย ดานผลิตภัณฑ 
และดานพนักงาน ดังน้ันผูประกอบการควรใช
กลยุทธการตลาดในการตกแตงรานกาแฟสดใหมี
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          ปจจัยการตลาดแบบบูรณาการ 
 

 
ดานผลิตภัณฑ 
ดานราคา 
ดานการสงเสริมการขาย  
ดานชองทางการจัดจำหนาย 
ดานพนักงาน 
ปจจัยการตลาดโดยรวมแบบบูรณาการ 

Pearson 
correlation (r)  

 
0.534** 
0.587** 
0.557** 
0.605** 
0.517** 
0.661** 

p-value
 

0.000 
0.000 
0.000 
0.000 
0.000 
0.000 

อันดับ 
 
4 
2 
3 
1 
5 
 

ระดับ 
ความสัมพันธ 

 
ปานกลาง 
ปานกลาง 
ปานกลาง 
คอนขางสูง 
ปานกลาง 
คอนขางสูง 

ความพึงพอใจของผูใชบริการรานกาแฟสด 



àÍ¡ÊÒÃÍŒÒ§ÍÔ§àÍ¡ÊÒÃÍŒÒ§ÍÔ§  
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บรรยากาศดี มีการสรางบรรยากาศดวยการเปด
เพลง ต้ังราคาใหเหมาะสมกับพ้ืนท่ี และมีการปรับ
เปลี่ยนราคาไดตามเทศกาลสำคัญ/ตามฤดูกาล 
สวนการสงเสริมการขายควรใชกลยุทธดาน
พนักงานขายในการสงเสริมประชาสัมพันธ 
ผลิตภัณฑ และควรมีการฝกอบรมพนักงานขาย
กาแฟสดในเร่ืองทักษะความรูในการใหบริการ
ตลอดจนพัฒนารสชาติกาแฟอยางสม่ำเสมอ   

¢ŒÍàÊ¹Íá¹Ð¢ŒÍàÊ¹Íá¹Ð  

1. ผูประกอบการธุรกิจรานกาแฟสดท่ีมี
บริการเสริม ควรแบงกลุมลูกคาเปาหมายใหชัดเจน  
เพื่อสามารถนำเอาปจจัยการตลาดแบบบูรณาการ
มาประยุกตใชกับแตละกลุมไดอยางมีประสิทธิภาพ   
และเพ่ือใหเกิดความพึงพอใจตอผูใชบริการราน
กาแฟสดท่ีมีบริการเสริมอยางสูงสุด  

 2 .ผูประกอบการควรใส ใจในด าน
คุณภาพและรสชาติของกาแฟสด รวมท้ังการ

ตกแตงรานใหไดบรรยากาศท่ีดีเพ่ือใหผูใชบริการ
รานกาแฟสดเกิดความประทับใจ  

 3. การต้ังราคาตองใหเหมาะสมตาม
คุณภาพของสินคา และสอดคลองกับเทศกาลและ
โอกาสสำคัญตางๆ  

4. ผูประกอบการควรใหความสำคัญตอรูป
แบบบรรจุภัณฑ/ภาชนะใสเครื่องด่ืมกาแฟสด 
รวมถึงการออกแบบตราผลิตภัณฑเพ่ือใหเปนจุด
ดึงดูดความสนใจตอผูใชบริการ  

5. ผูประกอบการควรฝกอบรมพนักงาน
ขายกาแฟสดใหมีทักษะในดานการบริการท่ีดี มี
กิริยาสุภาพพูดจามีมารยาทดี มีความรูความเขาใจ
ตอสินคาและงานขาย  

6. ผูประกอบการธุรกิจรานกาแฟสดควร
ใหความสำคัญตอปจจัยการตลาดแบบบูรณาการ
ทุกดาน โดยเฉพาะอยางย่ิงในดานชองทางการจัด
จำหนาย เพ่ือตอบสนองความพึงพอใจตอผูบริโภค
อยางแทจริง 
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 บทความฉบับน้ีเปนการรวบรวมและสังเคราะหองคความรูเก่ียวกับขาวเหนียวในดานจุด
กำเนิดและการใชประโยชน และการวิเคราะหความสำคัญของขาวเหนียวตอวัฒนธรรมประเพณี  จาก
การศึกษาพบวาขาวเหนียวเปนธัญพืชท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาธัญพืชอ่ืนโดยเฉพาะขาวเหนียวดำท่ี
อุดมไปดวยสารอาหารและมีสรรพคุณทางยาตามตำรับยาโบราณ รวมถึงในสังคมไทยมีพิธีกรรมและ
วัฒนธรรมหลายอยางท่ีเกิดจากขาวเชน การทำบุญคูณลาน หรือการสูขวัญขาว และขาวเหนียวยัง
ผูกพันกับวิถีชีวิตและวัฒนธรรมประเพณีของคนไทยอยางยากท่ีจะมีพืชใดเสมอเหมือนซ่ึงวัฒนธรรม
ประเพณีดังกลาวใชอาหารหรือขนมท่ีมีสวนประกอบของขาวเหนียว ไมวาจะเปนขาวตมมัดใน
ประเพณีบุญของชาวอีสาน การทำขนมมงคลในวันข้ึนปใหมเมืองของชาวเหนือ การกวนขาวทิพย
และกระยาสารทในวันสารทของภาคกลาง หรือแมแตประเพณีชักพระของชาวไทยใตก็มีขาวเหนียว
ผัดกับน้ำกะทิ (ปด) เปนสัญลักษณของงาน ดังน้ันการพัฒนาพันธุขาวเหนียวในอนาคตตองคำนึงถึง
ประโยชนดานสรรพคุณทางยาและความสอดคลองกับวัฒนธรรมประเพณีของคนไทยควบคูไปกับ
การเพิ่มจำนวนผลผลิตและประสิทธิภาพการผลิตของเกษตรกร 

ABSTRACT 

 This article was the collection and synthesis of knowledge concerning glutinous rice in 
terms of its origin and utilization. The article also analyzed the importance of glutinous rice to 
culture and tradition. It was found that glutinous rice was a type of cereal with higher nutrition than 
other types of cereal, especially black glutinous rice which was rich in nutrient and had medicinal 
property as mentioned in ancient medical records. Also, in the Thai society, many rituals and 
cultures had originated from rice such as Koon Lan Boon, a kind of merit making, or Soo Kwan 
Kao, a ritual to pay respect to rice. Glutinous rice plays a highly important role in the Thai way of 
life, cultures and traditions. Such culture and tradition involved the use of food or sweet mixed with 
glutinous rice as ingredients such as Kao Tom Mad, a kind of sweet prepared in merit-making 
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ข าว เหนียว เปน ธัญญาหารหลักของ
ประชากรหลายประเทศในภูมิภาคเอเชียตะวันออก
เฉียงใต ไมวาจะเปนประชากรสวนใหญของ
ประเทศลาว บางสวนของกัมพูชา และพื้นท่ีทาง
ตะวันตกเฉียงเหนือของเวียดนาม รวมท้ังภาคเหนือ 
และภาคตะวันออกเฉียงเหนือของไทยมาเปนเวลา
นาน  ปจจุบันขาวเหนียวเปนสวนประกอบสำคัญ
ในอาหารของกลุมชาติพันธุมองโกลอยด เชน 
ชาวจีน ชาวมองโกเลีย ชาวญ่ีปุนและชาวเวียดนาม 
เปนตน โดยชาวจีนและเวียดนามจะใชขาวเหนียว
เพื่อแปรรูปเปนขนมในพิธีการตางๆ และการใช
ขาวเหนียวเพื่อยึดกอนอิฐในการกอสรางสะพาน 
สำหรับ ญ่ีปุ นต องการแป งข าว เหนียว เพื่ อ
อุตสาหกรรมอาหารเพ่ิมข้ึน เน่ืองจากแนวโนม 
ผูสูงอายุในญ่ีปุนเพิ่มสูงข้ึนทำใหความตองการ
อาหารที่ออนนุมพรอมรับประทานและไมยุงยาก
ในการเตรียมมีแนวโนมเพิ่มข้ึนตามไปดวย 

นอกจากความสำคัญในการบริโภคทั้งการ
บริโภคโดยตรงและการแปรรูปแลวขาวเหนียวยัง
เปนธัญพืชท่ีมีความสำคัญตอความม่ันคงทาง
อาหารของครัวเรือนเกษตรกรในภาคตะวันออก

เฉียงเหนือและภาคเหนือของไทย ยิ่งไปกวาน้ัน
ขาวเหนียวมีความสำคัญในดานสังคม ประเพณี
วัฒนธรรมและวิถีชีวิตของคนไทยอยางยากจะมี
ธัญพืชใดเสมอเหมือน ในดานของประเพณี
วัฒนธรรมน้ันคนไทยภาคเหนือใชขาวเหนียวเปน
สวนประกอบหลักในการทำขาวตมลูกโยนสำหรับ
พิธีตักบาตรเทโว ในชวงเทศกาลออกพรรษา คน
ไทยอีสานใชขาวเหนียวเพื่อทำขาวตมมัดใน
ประเพณีการทำบุญตามฮีตสิบสอง1  คนไทยใน
ภาคกลางใชขาวเหนียวเพื่อแปรรูปเปนขนมใน
พิธีกรรมตางๆ เชน ขาวเหนียวแดง ขาวเหนียว
แกว ขาวตมพวง และขาวตมบะจาง ท่ีใชในเทศกาล
มงคลหรือพิธีแตงงาน  และสำหรับภาคใตจะใช
ขาวเหนียวเปนสวนประกอบในการทำขนมพอง
ขนมโตในงานแตงงานและในงานทำบุญเดือน
สิบหรือวันสารท ขาวเหนียวจึงผูกพันและสำคัญ
ตอวิถีชีวิตของคนไทยมานานกอใหเกิดพิธีกรรม
เก่ียวกับขาวต้ังแตข้ันตอนแรกของการทำนา
จนกระท่ังเก็บเก่ียวผลผลิตเปนจำนวนมาก 

ดังน้ันบทความฉบับน้ีเปนการรวบรวมและ
สังเคราะหองคความรูเกี่ยวกับขาวเหนียวในดาน
จุดกำเนิดและการใชประโยชนจากขาวเหนียว 
รวมท้ังการวิเคราะหความสำคัญของขาวเหนียว

1 ฮีตสิบสอง หมายถึง ประเพณีที่ประชาชนในภาคอีสานปฏิบัติกันมาในโอกาสตาง ๆ ทั้งสิบสองเดือนของแตละปเปนการ
ผสมผสานพิธีกรรมที่เกี่ยวกับเรื่องผีและพิธีกรรมทางการเกษตรเขากับพิธีกรรมทางพุทธศาสนา 

tradition of the Northeastern Thais; Kanom Mongkon, a kind of sweet cooked for New Year Festival of 
the Northern Thais; Stirred Kao Tip, a kind of sweet mixed with honey, sugar-cane juice, nut, and 
sesame; Kraya Sart, a Thai sweet made of rice, nut, sesame-seeds, and sugar for Sart Day, the 
merit-making day at the end of 10th lunar month of the Thais in the Central Region; and also Pad, 
stir-fried glutinous rice with coconut milk used as a symbol of the Chakpra Festival, an important 
custom of the Southern Thais. Therefore, the development of glutinous rice in the future should be 
considered on the basis of the benefits from its medicinal properties and its appropriateness with the 
Thai cultures and traditions, together with increasing the volume and efficiency of the farmers’ 
production. 
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ในวัฒนธรรมประเพณีไทยท้ังส่ีภาค เพื่อสะทอน
ภาพความเช่ือมโยงของขาวเหนียวในสังคมไทย
ในชวงเวลาท่ีผานมา พรอมกับรวบรวมขอคนพบ
ที่ไดทั้งหมดมากำหนดขอเสนอแนะในการมอง
อนาคตทิศทางการพัฒนาขาวเหนียวควบคูไปกับ
สังคมไทยอยางย่ังยืนตอไป 

áËÅ‹§¡Óà¹Ô´¢Í§¡ÒÃ»ÅÙ¡¢ŒÒÇ 

พืชที่เปนธัญญาหารสำคัญของประชากร
โลกมีหลายชนิดท้ังขาวเจา ขาวสาลี ขาวโอต ขาว
บารเลย และขาวฟาง เปนตน ในบรรดาธัญพืช
ทุกชนิด “ขาว” ไดรับความนิยมในการบริโภค
สูงสุด โดยสามารถจำแนกขาวออกไดเปน 2 ชนิด 
ไดแกขาวอินดิกา (Indica) และ จาปอนิกา  
(Japonica) ขาวพันธุอินดิกาเปนขาวท่ีมีเมล็ดยาว
เติบโตตามระยะเวลาท่ีกำหนดและไวตอแสงและ
อุณหภูมิมาก ปลูกในแผนดินใหญเขตรอนต้ังแต
จีนตอนใตและตอนกลาง อินเดีย อินโดนีเซีย  
บังคลาเทศและไทย สวนพันธุจาปอนิกาจะเจริญ
ไดดีในเขตอบอุน เชน ญี่ปุน เกาหลี และอเมริกา
ใต เปนตน ลักษณะขาวพันธุนี้มีเมล็ดเปนรูปไข 
เติบโตตามการเปล่ียนแปลงในระยะของแสงแดด 
และยังคงเติบโตไดแมจะมีอุณหภู มิตางกัน  
(นฤจร, 2527) 

แหลงกำเนิดของขาวอยูในบริเวณเขตรอน
ของแผนดินกอนดวานา (Gondwanaland continent)2  
ในมหายุคพาลีโอโซอิก (Paleozoic era) หรือเม่ือ
ประมาณ 230-500 ลานปมาแลว โดยขาวท่ีพบ
ครั้งแรกเปนพันธุขาวปาขามป (Perennial wild 
rice) หลังจากน้ันมนุษยยุคโบราณในยุคประมาณ 
9,000 ปที่แลวมาไดนำขาวปาเขามาปลูกและ
คัดเลือกพันธุในบริเวณใกลเคียงกับถิ่นฐานท่ีอยู

อาศัยจนไดขาวลมลุกท่ีปลูกติดตอกันมา (บุญหงส, 
2547) สำหรับในทวีปเอเชียการเพาะปลูกขาวเร่ิม
เกิดข้ึนประมาณ 4,000 – 5,000 ปกอน พรอมกับ
วิวัฒนาการของอารยธรรมของเอเชีย ดังน้ัน
ประชากรในเอเชียจึงกินขาวเปนอาหารหลักมา
เปนเวลานาน อาจกลาวไดวาขาวเปนอาหารแหง
อารยะและเปนเคร่ืองหมายของการพัฒนาของ
สังคมเอเชีย โดยแหลงเพาะปลูกขาวในเอเชียสมัย
กอนมีหลายแหงดวยกัน เชน บริเวณท่ีราบลุมแมน้ำ
ตอนเหนือของอินเดีย ตอนบนของพมา ภาคเหนือ
ของไทย ลาว เวียดนามและตอนใตของจีน เปนตน 
อยางไรก็ตามการเพาะปลูกขาวครั้งแรกในแถบน้ี
เร่ิมตนท่ีประเทศจีน และแถบเอเชียตะวันออก
เฉียงใต คือ ไทยและพมา 

 หากมองในแงของชนิดขาวท่ีปลูกใน
ประเทศไทยจะพบวาขาวท่ีปลูกมีสองชนิดคือ
ขาวเหนียวและขาวเจา โดยเฉพาะขาวเจาเปนชนิดท่ี
นิยมปลูกมากท่ีสุด เนื่องจากเปนท่ีตองการของ
ตลาดและมีราคาสูงกวาขาวเหนียว อยางไรก็ตาม
มีหลักฐานทางพันธุกรรมและโบราณคดีแสดงให
เห็นวาแหลงกำเนิดของขาวเหนียวอยูในเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต (Golomb, 1976; Roder et al, 
1996; Olsen and Purugganan, 2002) สำหรับคน
ไทยปลูกและบริโภคขาวเหนียวมาต้ังแตโบราณ 
จากหลักฐานท่ีพบรอยแกลบขาวคร้ังแรกท่ีโนน
นกทา อำเภอภูเวียง จังหวัดขอนแกน และการพบ
เมล็ดพันธุขาวเหนียวท่ีถ้ำปุงฮุง จังหวัดแมฮองสอน
เม่ือราว 5,000 ปกอน (มูลนิธิขาวไทยในพระบรม
ราชูปถัมภ, 2554) บงบอกไดชัดเจนวาขาวท่ีปลูก
ในประเทศไทยคร้ังแรกคือขาวเหนียว ซ่ึงคนไทย
เพิ่งเริ่มเพาะปลูกขาวเจาหลังยุคกรุงศรีอยุธยาเม่ือ

2 พ้ืนที่บริเวณแอฟริกา เกาะมาดากัสการ อินเดีย อเมริกากลาง อเมริกาใต แอนตารกติก และออสเตรเลีย 
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ไดมีการติดตอคาขายและแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม
กับอินเดียและรับขาวพันธุใหมจากอินเดียเขามา 
(วิมลพรรณ, 2553)   

คนไทยหรือคนสยามทำนาและปลูกขาว
มากวา 5,000 ปกอนเชนกันโดยการปลูกขาวใน
สมัยกอนน้ันมีความสอดคลองกับหลักคำสอน
ทางพระพุทธศาสนาท่ีใหรูจักประมาณตนการ
บริโภคขาวตองเดินทางสายกลางไมมากหรือนอย
เกินไป การบริโภคตามหลักพระพุทธศาสนาจึงมี
วัตถุประสงคเพื่อการหลอเล้ียงรางกายใหดำรง
ชีวิตได อยางไรก็ตามแมวาวัตถุประสงคในการ
ผลิตและบริโภคขาวในปจจุบันจะเปล่ียนแปลง
ไปโดยเนนการผลิตขาวเพ่ือการคาและการบริโภค
เพื่อแสวงหาความสุขจากรูป รส กลิ่น หรือส ี แต
ขาวก็ยังเปนจิตวิญญาณของคนไทย เปนบอเกิด
ของวัฒนธรรมประเพณี ตลอดจนคติความเช่ือ
ตางๆ มาถึงทุกวันน้ีเชน พระราชพิธีจรดพระนังคัล
แรกนาขวัญ ประเพณีสูตร (สู) ขวัญขาว ประเพณี
แหนางแมว บุญบั้งไฟของชาวอีสาน การละเลน
พื้นบานเตนกำรำเคียว และระบำชาวนา เปนตน 

¤ÇÒÁÊÓ¤ÑÞ¢Í§¢ŒÒÇàË¹ÕÂÇ 

ขาวเหนียวเปนธัญพืชท่ีสำคัญของหลาย
ประเทศในอาเซียน อาทิ ไทย ลาว เวียดนามและ
พมา เปนตน เพราะนอกจากขาวเหนียวจะมี
ประโยชนสำหรับการบริโภคโดยตรงแลวยังสามารถ
นำไปเปนสวนประกอบของอาหารได เชน 
ขาวเหนียวมะมวง ขาวเหนียวสังขยา ขาวเหนียว
แกว ขาวเหนียวปง และขาวจ่ี เปนตน หรือการ
แปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ ไดแก แปงขาวเหนียว 
วัตถุดิบสำหรับทำเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล สวน 
ประกอบในการหมักน้ำสมสายชู อาหารเด็กออน 

ไวน และสารทดแทนไขมัน เปนตน (อรอนงค, 
2553) การบริโภคขาวเหนียวจะทำใหอ่ิมนานเพราะ
องคประกอบท่ีมีอะไมโลเปคตินมากและให
พลังงานมากกวาขาวท่ัวไป (สำนักพัฒนาผลิตภัณฑ
ขาว, 2551)  ดังน้ันจึงทำใหคนอีสานท่ีบริโภค
ขาวเหนียวเปนหลักมีความอดทนตอการทำงาน
หนักและลำบากตรากตรำไดมากกวาประชากร
ในภูมิภาคอื่นๆ ซ่ึงพลังขาวเหนียวนี้สงผลใหชาว
อีสานเปนแรงงานสำคัญในการพัฒนาประเทศ
และพลังขาวเหนียวยังทำใหเกิดแชมปโลกจาก
ภูมิภาคน้ีในหลายชนิดกีฬาท่ีเปน “ลูกขาวเหนียว”  

การท่ีขาวเหนียวมีคุณประโยชนตอรางกาย
เราในหลายดานเพราะขาวเหนียวมีคุณคาทาง
โภชนาการสูง ในขาวเหนียวประกอบดวยองค 
ประกอบหลักท่ีใหพลังงานและชวยเผาผลาญ 
ไขมันคือคารโบไฮเดรตประมาณรอยละ 88  
(Belcher, 2011) สวนสารอาหารอื่นๆ ไดแก 
โปรตีน ไขมัน วิตามินบี1 บี2 และใยอาหาร 
นอกจากน้ัน ยังมีธาตุอาหารท่ีมีประโยชนตอ 
รางกายคือไนอะซีนท่ีเปนสารสำคัญในการแปลง
คารโบไฮเดรตเปนพลังงาน การควบคุมน้ำตาล
ในเลือด บำรุงสุขภาพผิว และทำใหระบบประสาท
ทำงานปกติ (สำนักพัฒนาผลิตภัณฑขาว, 2551) 

 นอกจากคุณคาทางโภชนาการแลว
ขาวเหนียวยังมีสรรพคุณทางยาตามตำรับยาไทย
โบราณ โดยขาวเหนียวกัญญา3  สามารถใชเปน
ยาบำรุงโลหิตได  สำหรับขาวกลองขาวเหนียวดำ
ยังมีประโยชนในการแกโรคกระษัย4  ขาวเปลือก
เหนียวสามารถรักษาแผลไฟไหมน้ำรอนลวกและ
แกโรคลมปวงซ่ึงมีอาการปวดทองถายอุจจาระ
ออกมาเปนสีขาวได หรืออาจใชขาวเหนียวน่ึงสุก

3 ขาวเหนียวกัญญาเปนขาวเหนียวที่มีใบสีดำ เมล็ดน้ัน เนื้อขาวดำ มีรสออกมันและขม 
4 ความเสื่อมของรางกายที่เปนสาเหตุใหเกิดความเจ็บปวยเรื้อรัง 
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ผสมกับดอกชบาและขม้ินออยพอกบาดแผลรักษา
บาดทะยักและฝมะตอย (มหาวิทยาลัยราชภัฏสวน
ดุสิต, 2551) รวมท้ังการนำตนออนขาวเหนียวท่ี
ตมกับน้ำมาชวยยอยอาหารและลดเสมหะบรรเทา
อาการไอที่ไมรูสาเหตุได  ในภูมิปญญาไทยปน
ขาวจ่ีรอนๆ แบบกลมๆ มีไมเสียบ เม่ือดึงไมออก
คนโบราณจะใชเปาตาแดงลูกหลานใหหายได  
(ทองออน, 2542) และดวยวิวัฒนาการของ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีในปจจุบันทำใหมี
การนำขาวเหนียวมาใชประโยชนในผลิตภัณฑยา
และเคร่ืองสำอางหลายชนิด   
¢ŒÒÇàË¹ÕÂÇã¹ÇÑ²¹¸ÃÃÁ»ÃÐà¾³ÕÊÕ่ÀÒ¤ 

วัฒนธรรมไทยเปนวัฒนธรรมผสมผสาน
ที่มีความหลากหลายแหง แหลงกำเนิดของลัทธิ 
ศาสนา และความเช่ือ สวนมากจะมีวิวัฒนาการ
มาจากลัทธิวิญญาณนิยม ลัทธิบูชาผีบรรพบุรุษ 
ลัทธิพราหมณ-ฮินดู และพระพุทธศาสนา เม่ือมา
ประยุกตเขากับจารีตประเพณี และวิถีชีวิต ตาม
บริบทของภูมิภาคและทองถ่ินน้ันๆ อยางกลมกลืน 
ในภูมิภาคท่ีเปนอูขาวเหนียวของไทยคือ แองโคราช
และแองสกลนครท่ีมีแมน้ำมูลและแมน้ำโขง กับ
แมน้ำสาขาเปนแมน้ำแหงชีวิตน้ัน ขาวเหนียวเปน
ธัญพืชที่ มีสวนสำคัญในการสรางสรรคและ
หลอหลอมวัฒนธรรมใหแกชาวไทยในภูมิภาคน้ี 
เพราะวิถีชีวิตของคนสวนใหญในภูมิภาคน้ีมีอาชีพ
เกษตรกรรม ทำนา ทำไร เปนอาชีพหลัก ผลิตผล
ทางการเกษตรที่ทำรายไดใหแกประเทศมากท่ีสุด
ในภูมิภาคน้ีก็คือขาว และขาวท่ีผลิตมากท่ีสุดคือ
ขาวเหนียว เชน ขาวพันธุหอมสกล หอมภูพาน 
ซิวแมจัน และพันธุลืมผัว เปนตน 

ในดานวัฒนธรรมที่สัมพันธกับขาวเหนียว
ในภาคอีสานมีปรากฏอยูเกือบทุกวิถีชีวิตประจำ
วันต้ังแตต่ืนนอนจนกระทั่งหลับ ในสมัยโบราณ

มีประเพณีเล้ียงตาแฮกกอนลงนา มีพิธีแฮกนา 
หมาขาวปลูก ตกกลา ดำนา จนกระท่ังถึงเก็บเก่ียว 
และขนข้ึนยุง เปนข้ันตอนกวา 43 ข้ันตอน ซ่ึงใน
ข้ันตอนตางๆ เหลาน้ันมีประเพณีบุญทางศาสนา
สอดแทรกอยูดวย (ชอบ, 2552) นอกจากวัฒนธรรม
ขาวพ้ืนบานแลวยังพบวาการแปรรูปขาวโดยเฉพาะ
การแปรรูปขาวเหนียวมาเปนอาหารและขนมลวนมี
ความเก่ียวพันกับวิถีการดำรงชีวิตของคนไทยต้ังแต
เกิดจนตาย ทั้งในแงอาหารและขนบธรรมเนียม
ประเพณี และวัฒนธรรมตางๆ โดยเฉพาะในงาน
บุญตามฮีตสิบสองของภาคอีสานจะตองมี “ขาวตม
มัด” ซ่ึงทำจากขาวเหนียวหอกลวยนำไปตมจน
สุก และ “ขนมหมก” ที่ใชแปงขาวเหนียวผสมกับ
ขาวจาวเล็กนอยหอกับไสหวานท่ีทำจากถ่ัวเหลือง 
ถั่วลิสง หรือมะพราว นอกจากนั้นจะใชขนมท้ัง
สองในการทำบุญแจกขาวซ่ึงเปนการอุทิศสวน
กุศลใหกับบรรพบุรุษท่ีลวงลับไปแลว  และคน
อีสานใช “เขาเขียบ หรือขาวเกรียบวาว (ทำจาก
ขาวเหนียวนึ่งจนสุกตำรวมกับเครือตดหมา 
หลังจากน้ันตากจนแหงแลวนำมายางไฟเม่ือสุก
จะพองออกเปนแผนกลมๆ)” ใชในบุญขาวจ่ีและ
ประกอบกัณฑเทศนในบุญเผวด (พระเวสสันดร) 
นอกจากประเพณีตามพระพุทธศาสนาแลวคน
อีสานยังใชขาวเหนียวสำหรับการบูชาเทพเทวดา
ที่ปกปกษรักษาตนเองหรือหมูบานของตน โดย
ทำเปน “เขาแดกงา (ทำจากขาวเหนียวนึ่งสุกเลือก
สวนท่ีอยูใตสุดตำรวมกับงาขาวและน้ำออย” ใส
รวมกับเคร่ืองเซนไหวอ่ืนๆ เพ่ือเปนการตอบแทนท่ี
เหลาเทพและเทวดาชวยใหตนหายปวยหรือรอดพน
จากการประสบเคราะหหรืออุบัติเหตุตางๆ ชาว
อีสานเรียกวา “การแตงแก” 

สำหรับอีกภูมิภาคที่ขาวเหนียวเปนสวน
หนึ่งในประเพณีและวัฒนธรรมอยางแนนแฟน
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คือภาคเหนือ คนเหนือใชขาวเหนียวเปนสวน 
ประกอบอาหารและแปรรูปเปนขนมหลายชนิด 
หนึ่งในน้ันคือ “เขาวิทู (ขาวเหนียวแดง)” “เขา
แตน (ขนมนางเล็ด)” “เขาปอง (ขาวพอง)” และ 
“เขาตมหัวหงอก (ขาวตมมัดท่ีโรยดวยมะพราว
ขูดฝอย)” ซ่ึงเปนขนมที่ใชในงานทำบุญในชวง
วันปใหมเมือง ซ่ึงชาวบานจะนำอาหารและขนม
ไปถวายพระสงฆที่วัด รวมท้ังทำบุญอุทิศสวน
กุศลใหแกญาติมิตรและบรรพบุรุษผูลวงลับแต
สำหรับชาวไทยในภาคกลางจะอุทิศสวนกุศลให
กับบรรพชนผูมีชีวิตในเทศกาล “วันสารทไทย” 
เปนการทำบุญกลางปของไทยตรงกับวันแรม 15 
ค่ำ เดือน 10 ซ่ึงเปนฤดูที่ขาวและไมผลที่ปลูกไว
กำลังใหผลผลิตเปนคร้ังแรก  โดยจะนำขาวท่ีออก
รวงเปนน้ำนมมากวนขาวทิพยหรือขาวปายาส
และขนมอีกชนิดท่ีเรียกวา “กระยาสารท” ใช
สำหรับการบำเพ็ญกุศลถวายพระสงฆและเพื่อ
เปนสิริมงคลแกขาวในนารวมทั้งเพื่ออุทิศสวน
กุศลใหกับบรรพบุรุษท่ีลวงลับ และแจกจายแก
ญาติมิตรตามคติที่ชาวไทยพุทธไดรับอิทธิพลมา
จากลัทธิพราหมณ 

ภูมิภาคท่ีคาดไมถึงวาจะมีความเก่ียวโยง
ของขาวเหนียวในประเพณีตางๆ คือภาคใต แต
จากหลักฐานการพบขาวเหนียวหลายพันธุใน
จังหวัดระนอง นครศรีธรรมราช และสามจังหวัด
ชายแดนภาคใตจึงอนุมานไดวาคนใตนาจะใช
ขาวเหนียวในประเพณีสำคัญเชนเดียวกับภูมิภาค
อื่นๆ และแมวาประเพณีภาคใตจะมีอยูหลาย
ประเพณีแตที่คนใตถือวาใหญโตและสำคัญที่สุด
ก็คือการทำบุญวันสารทเดือนสิบ เปนวันท่ีชาว
ปกษใตถือวาเปนวันรวมญาติ โดยกอนจะถึงวัน
ทำบุญ ชาวบานจะตองเตรียมขนมเพ่ือใชในการ
ทำบุญเรียกวา “ขนมตายาย” ซ่ึงมีขนมสำคัญ  

5 อยางหน่ึงในน้ันคือขนมพอง ขนมบา และขนม
กง ซ่ึงมีสวนประกอบสำคัญคือแปงขาวเหนียว 
สวนอีกหนึ่งประเพณีที่มีชื่อเสียงของชาวใตคือ
ประเพณีชักพระท่ีทำในวันข้ึน 1 ค่ำ เดือน 11 โดย
ในประเพณีนี้ขนมท่ีเปนสัญลักษณของงานคือ 
“ปด” ทำมาจากขาวเหนียวผัดกับกะทิแลวนำมา
หอดวยใบมะพราว ใบลานหรือใบเตยหอมให
เปนรูปยาวเหมือนเรือ 

ÊÃØ»ÊÃØ»  

คนไทยปลูกข าว เหนียวและบริ โภค
ขาวเหนียวมาต้ังแตกอนสมัยกรุงศรีอยุธยากอน
จะมีการนำพันธุขาวเจาจากอินเดียเขามา ซ่ึง
ขาวเหนียวเปนธัญพืชที่มีคุณคาทางอาหารสูง 
มีประโยชนหลายดาน ทั้งดานการบริโภค ดาน
คุณสมบัติของการเปนยาและสมุนไพรรักษาโรค 
หรือแมกระท่ังวิถีชีวิตความเปนอยูของคนในสังคม
ไทยที่วัฒนธรรมชาติความเหนียวของขาวเหนียว
ที่เกาะกันแนนและแข็งเม่ือแหง ยังเปนปรัชญา
ธรรมใหคนไทยอีสานถือเอาเปนแบบอยางแหง
ความปรองดองสามัคคี เปนบอเกิดของพิธีกรรม
ที่สำคัญของชาวนาท้ังกอนการทำนาจนกระท่ัง
หลังจากเก็บเก่ียวผลผลิตแลว  ยิ่งไปกวาน้ัน
ขาวเหนียวยังเปนวัตถุดิบสำคัญในการประกอบ 
อาหารและขนมในวัฒนธรรมประเพณี และ
พิธีกรรมท่ีสำคัญของประชากรในทุกภูมิภาคอีก
ดวย โดยเฉพาะอยางย่ิงภาคอีสานท่ีใชขาวเหนียว
ในการทำขาวตมมัดในพิธีบุญตามฮีตสิบสองและ
การทำบุญอุทิศสวนกุศลใหกับบรรพบุรุษท่ีลวงลับ 
รวมท้ังการแปรรูปเปนขนมอ่ืนๆ ในพิธีกรรมตาม
ความเช่ือ เชน เขาเขียบ เขาแดกงา หรือขาวจ่ี 
เปนตน ซ่ึงไมตางจากในภูมิภาคอ่ืนๆ ท่ีขาวเหนียว
ผูกพันกับประเพณีหรือวัฒนธรรมที่สำคัญเชน
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กัน ดังน้ันการพัฒนาพันธุขาวเหนียวในอนาคต
ควรพิจารณาการใชประโยชนในดานสรรพคุณ
ทางยาและความสอดคลองกับวัฒนธรรมประเพณี

ของคนไทยควบคูไปกับการเพ่ิมจำนวนผลผลิต
และประสิทธิภาพการผลิตขาวเหนียวของเกษตรกร  
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 การวิจัยมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาแบบแผนการบริโภคอาหาร  ภาวะโภชนาการ ความรู และ
ปจจัยท่ีมีผลกับการเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุของขาราชการครูในสำนักงานเขตพ้ืนท่ีการศึกษากาญจนบุรี 
เขต 1  โดยสุมเลือกกลุมตัวอยางอายุ 40-59 ป  จำนวน 230 คนจาก 12 โรงเรียนดวยวิธีสุมแบบกลุม ใช
แบบสอบถามในการเก็บรวบรวมขอมูล และวิเคราะหขอมูลใชคารอยละ คาเฉล่ีย สวนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน วิเคราะหความเปนเอกภาพของการเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุแยกตามขอมูลพื้นฐานดวยสถิติ
ไคสแควร และวิเคราะหปจจัยที่มีผลตอการเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุดวยการถดถอยโลจิสติกสแบบทวิ  
 กลุมตัวอยางรอยละ 66.50 เปนเพศหญิง มีอายุเฉลี่ย 52.60+4.37 ป รอยละ 80.00 มีการศึกษา
ระดับปริญญาตรี และรอยละ 69.10 อยูกับคูสมรส ผลการวิจัยพบวา กลุมตัวอยางมีแบบแผนการ
บริโภคอาหารอยูในระดับเหมาะสมปานกลาง มีการบริโภคผัก ผลไม อาหารโปรตีนท่ีมีคุณภาพ 
แหลงอาหารแคลเซียมเปนประจำในจำนวนนอย  รอยละ 46.1 มีคาดัชนีมวลกายบงชี้น้ำหนักตัวเกิน
และอวน และรอยละ 39.1 มีเสนรอบเอวเกินมาตรฐาน สวนใหญมีความรูเกี่ยวกับการเปล่ียนแปลงใน
วัยสูงอายุในระดับมาก  และรอยละ 81.70 เปนผูที่มีการเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุ โดยพบวา มีการ 
เตรียมตัวดานรางกาย จิตใจ การใชเวลาวาง และดานการเงินอยูใน ระดับปานกลาง และดานท่ีอยูอาศัย
อยูในระดับนอย เพศและชวงอายุเปนปจจัยท่ีมีผลตอการเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุอยางมีนัยสำคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 โดยเพศหญิงมีการเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุมากกวาเพศชาย 2.6 เทา และผูที่มีอายุ
มาก (50-59 ป) มีการเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุมากกวาผูที่อายุนอยกวา (40-49 ป) 3 เทา 

แบบแผนการบริโภคอาหาร ภาวะโภชนาการ  แบบแผนการบริโภคอาหาร ภาวะโภชนาการ  
ความรู และปจจยัทีม่คีวามสมัพนัธกบัการเตรยีมตวัความรู และปจจัยทีม่คีวามสมัพนัธกบัการเตรียมตวั
เขาสูวยัสงูอายขุองขาราชการครใูนสำนกังานเขตเขาสูวยัสงูอายขุองขาราชการครูในสำนักงานเขต

พืน้ทีก่ารศกึษากาญจนบรุเีขต 1  พืน้ทีก่ารศกึษากาญจนบุรเีขต 1  
Dietary Patterns, Nutritional Status, Knowledge, and Factors Related to  

Preparation for the Old Age of Teachers in Kanchanaburi  
Education Service Area 1 
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ABSTRACT 

   The objectives of this research were to study the dietary patterns, nutritional status,  
knowledge, and factors influencing the preparation for the old age of  230 teachers, aged between 
40 -59, selected from 12 schools in Kanchanaburi Educational Service Area 1, using cluster sampling 
technique. Data were collected  using a questionnaire. Data were analyzed and presented in the 
forms of mean, percentage and standard deviation. Homogeneity of  the preparation for the old age 
data were analyzed using chi-square. Factors influencing the preparation for the old age were 
analyzed using binary logistics regression analysis.   
 Most of the sample, 66.50 percent, were female with the average age of 52.60 + 4.37 years 
old.  Eighty percent graduated with a bachelor degree and  69.10 percent lived with spouses. Research 
findings  showed that the dietary patterns of the sample were appropriate at a moderate level.  Their 
regular intake of  fruits, vegetables, and food sources of good quality protein and calcium were low.  
The anthropometric assessment  of BMI showed 46.1 percent were overweight  and obese and 39.1 
percent had the waist circumference over the standard.  The level of knowledge about changes in the 
old age were at a high level. The majority of the sample, 81.70 percent, indicated they had been 
preparing  for the old age.  Their preparation for the physical, mental, financial, and leisure time 
were at a moderate level, while their accommodation preparation were at a low level. Gender and 
age significantly influenced the preparation for the old age (p <0.05).  Female prepared 2.6 times 
more than male, and older persons (50-59 years old) prepared three times more than those who were 
younger (40-49 years old). 

โ ค ร งส ร า ง ป ร ะช า ก ร ขอ ง ไท ย มี ก า ร
เปลี่ยนแปลงอยางมากโดยมีสัดสวนประชากรวัย
สูงอายุเพิ่มข้ึนอยางตอเน่ือง ทำใหการเตรียมการ
ดูแลผูสูงอายุเปนเร่ืองท่ีมีความสำคัญมากข้ึน และ
สงผลตอผูเก่ียวของทุกระดับ ประเทศไทยมีจำนวน
ประชากรประมาณ 68.1 ลานคน (Population 
Reference Bureau, 2010) โดยมีโครงสราง
ประชากรผูสูงอายุเปลี่ยนแปลงจากเดิมคอนขาง
มาก ในป 2513 มีประชากรผูสูงอายุรอยละ 4.89 
ในป 2552 มีประชากรผูสูงอายุรอยละ 11.90 และ
คาดวาในป 2570 จะมีประชากรผูสูงอายุเพิ่มเปน
รอยละ 22.73 (สำนักงานคณะกรรมการพัฒนาการ

º·¹Ó º·¹Ó 
เศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ, 2552) จากแนวโนม
การเพิ่มจำนวนของประชากรผูสูงอายุดังกลาว 
ทำใหทุกภาคสวนตองมีการเตรียมรองรับสังคม
ของผูสูงอายุ ซ่ึงยอมสงผลกระทบตอการพัฒนา
ในดานอ่ืนๆ  

การเตรียมความพรอมในการเขาสูวัยสูงอายุ
นับเปนกระบวนการวางแผนชีวิตท่ีสำคัญท่ีจะ
ชวยใหการดำรงชีวิตในวัยสูงอายุมีความสุขและ
มีคุณภาพชีวิตท่ีดี การเตรียมความพรอมท่ีดีจะ
ชวยใหผูสูงอายุสามารถปรับตัวปรับใจและแสดง
บทบาทไดอยางเหมาะสม โดยควรเริม่มีการเตรยีม
ตัวต้ังแตวัยกลางคน (ศรีเรือน, 2545) การเตรียม
ความพรอมท่ีไมดีจะสงผลใหประชากรกลายเปน
ผูสูงอายุที่มีสุขภาพไมดี และเปนภาระพึ่งพิงผูอื่น
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มากข้ึน (สถาบันเวชศาสตรผูสูงอายุ กรมการแพทย 
กระทรวงสาธารณสุข, 2552) นอกจากน้ีผลสำรวจ
เรื่องการเตรียมการเพ่ือวัยสูงอายุในป 2550 และ
ป 2554 (สำนักงานสถิติฯ, 2554) พบวาประชาชนท่ี
เห็นวาควรมีการเตรียมการเพื่อวัยสูงอายุมีจำนวน
ลดนอยลง ซ่ึงเปนสถานการณที่นาเปนหวงใน
การรองรับจำนวนผูสูงอายุที่เพิ่มข้ึนของสังคม

ไทย  

ดวยเหตุนี้จึงเห็นความสำคัญในการศึกษา
การเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุและปจจัยท่ีเก่ียวของ
เพ่ือเปนแนวทางในการเสริมสรางการเตรียมความ
พรอมในการเขาสูสังคมผูสูงอายุอยางมีคุณภาพ
ของสังคมไทย โดยเลือกศึกษากับกลุมขาราชการ
ครูและปจจัยท่ีเก่ียวกับแบบแผนการบริโภคอาหาร 
ภาวะโภชนาการ ความรู และระดับการเตรียมตัว
เขาสูวัยสูงอายุใน 5 ดาน คือ ดานการเงิน รางกาย 
จิตใจ การใชเวลาวาง และท่ีอยูอาศัยเพื่อนำไปสู
การเตรียมความพรอมในการเขาสูวัยสูงอายุท่ีมี
คุณภาพมากข้ึน   

 
 

»ÃÐªÒ¡ÃáÅÐ¡ÅØ‹Áμ ÑÇÍÂ‹Ò§ 

ประชากรที่ใชในการวิจัย คือ ขาราชการ
ครูโดยสุมเลือกชวงอายุ 40-59 ป ของสำนักงาน
เขตพ้ืนท่ีการศึกษากาญจนบุรี เขต 1 จังหวัด
กาญจนบุรี ประจำปการศึกษา 2553 ซ่ึงมีจำนวน  
1,535 คน กำหนดจำนวนกลุมตัวอยางดวยการใช
สูตรคำนวณสำหรับการทดสอบสมมติฐานสัดสวน
ของประชากรหน่ึงกลุม (กัลยา, 2549) ไดจำนวน 
229 คน ทำการสุมเลือกแบบกลุม (cluster sampling)
ใหครอบคลุมโรงเรียนขนาดใหญ ขนาดกลาง 
และขนาดเล็กอยางละ 1 โรงในแตละอำเภอ ได
กลุมตัวอยางจำนวน 230 คน ครอบคลุม 4 อำเภอ 

12 ตำบล และ 12 โรงเรียนในสำนักงานเขตพ้ืนท่ี
การศึกษากาญจนบุรี เขต 1 

 
 
เคร่ืองมือวิจัยที่ ใชรวบรวมขอมูลเปน

แบบสอบถามแบงออกเปน 5 สวน ประกอบดวย 
ขอมูลทั่วไป ความรูที่เกี่ยวกับการเปล่ียนแปลง
ของผูสูงอายุ การประเมินภาวะโภชนาการดวยคา
ดัชนีมวลกาย (Body mass index) การประเมิน
ปริมาณไขมันในชองทองดวยเสนรอบเอว และ
การเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุ 5 ดาน ไดแก ดาน 
สุขภาพ จิตใจ การเงิน การใชเวลาวาง และท่ีอยู
อาศัย โดยทดลองใชแบบสอบถามกับขาราชการ
ครูที่ไมใชกลุมตัวอยางจำนวน 30 คนในจังหวัด
กาญจนบุรี ไดคาความเช่ือมั่นของแบบสอบถาม
ความรูเทากับ 0.72 และคาความเช่ือม่ันของ
แบบสอบถามแบบแผนการบริโภคอาหารและ
การเตรียมตัวเขาวัยผูสูงอายุเทากับ 0.79 

 
 
วิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรมสำเร็จรูปดวย

สถิติพรรณนาสำหรับขอมูลท่ัวไป การประเมิน
คาดัชนีมวลกายและเสนรอบเอวเปรียบเทียบกับ
เกณฑมาตรฐานของสำนักโภชนาการ กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข (2553)  โดยเสนรอบเอว
ปกติของเพศชายไมควรเกิน 90 เซนติเมตรและ
ของเพศหญิงไมควรเกิน 80 เซนติเมตร ประเมิน
ระดับการเตรียมความพรอมในแตละดานดวยการ
อิงเกณฑ คาเฉล่ีย + คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน เปน
ระดับปานกลาง คาสูงกวาเปนระดับดี และคาต่ำ
วาเปนระดับต่ำ และกำหนดผูที่จะจัดวามีการ 
เตรียมความพรอมเขาสูวัยสูงอายุคือผูท่ีจะตองมี
การเตรียมความพรอมอยางนอย 4 ดานใน 5 ดาน

ÇÔ¸Õ¡ÒÃÇÔ Ñ̈ÂÇÔ¸Õ¡ÒÃÇÔ Ñ̈Â  

à¤Ã×่Í§Á×ÍÇÔ Ñ̈Â à¤Ã×่Í§Á×ÍÇÔ Ñ̈Â 

¡ÒÃÇÔà¤ÃÒÐË�¢ŒÍÁÙÅ ¡ÒÃÇÔà¤ÃÒÐË�¢ŒÍÁÙÅ 
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ในระดับปานกลางข้ึนไป  
วิเคราะหความเปนเอกภาพระหวางขอมูล

ท่ัวไป แบบแผนการบริโภคอาหาร ภาวะโภชนาการ 
ระดับความรูเรื่องผูสูงอายุ กับการเตรียมตัวกอน
เขาสูวัยสูงอายุ โดยสถิติ Chi-square และวิเคราะห
ปจจัยท่ีมีผลตอการเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุโดย 
Binary logistic regression  

 
 

¢ŒÍÁÙÅ·Ñ่Çä»¢Í§¡ÅØ‹Áμ ÑÇÍÂ‹Ò§ 

กลุมตัวอยางรอยละ 66.50 เปนเพศหญิง  
มีอายุเฉลี่ย 52.60 + 4.37  ป รอยละ 80.00 มีการ
ศึกษาระดับปริญญาตรี และรอยละ 69.10 อยูกับ
คูสมรส ประมาณก่ึงหน่ึง (รอยละ 54.80) มีสมาชิก
ครอบครัว 4-6 คน มีรายไดเฉล่ียตอเดือน 36,784.80 
+ 8,895.93  บาท  
¤ÇÒÁÃÙŒàÃ×่Í§¡ÒÃà»ÅÕ่Â¹á»Å§ã¹ÇÑÂÊÙ§ÍÒÂØ 

กลุมตัวอยางมากกวาสองในสาม (รอยละ 
70.40) มีความรูในระดับมากคือสามารถตอบ
คำถามถูกตองตั้งแตรอยละ 80 ของคะแนนเต็ม
ข้ึนไป รองลงมาคือระดับปานกลาง และระดับต่ำ 
คิดเปนรอยละ 22.20 และรอยละ 7.40 ตามลำดับ 
โดยประเด็นท่ีตอบผิดมากท่ีสุด คือ  “เงินบำเหน็จ
บำนาญท่ีไดรับจากงานประจำเพียงพอสำหรับ
การดำรงชีวิตในวัยสูงอายุไดปกติเหมือนกอนท่ี
จะเกษียณอายุราชการ” คิดเปนรอยละ 47.83 รอง
ลงมาคือประเด็น “ผูสูงอายุสวนใหญปรับตัวไดดี 

โดยไมตองมีการเตรียมตัว” รอยละ 33.04 และ 
“ความเส่ือมถอยของระบบรางกายในผูสูงอายุ ไม
ไดสงผลท่ีจะทำใหผูสูงอายุหกลมไดงายข้ึน” รอย
ละ 29.56 ตามลำดับ ดังน้ันจากประเด็นท่ีตอบผิด
ดังกลาวอาจสงผลทำใหกลุมตัวอยางไมเห็นความ
จำเปนในการเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุ เน่ืองจาก
อาจเห็นวาเงินบำเหน็จบำนาญนาจะเพียงพอ และ
การเปล่ียนแปลงในวัยสูงอายุไมมากเพียงพอท่ีจะ
มีปญหาตอการดำรงชีวิตอยางชัดเจน   
ÀÒÇÐâÀª¹Ò¡ÒÃ¢Í§¡ÅØ‹Áμ ÑÇÍÂ‹Ò§ 

ผลการประเมินภาวะโภชนาการจากคาดัชนี
มวลกาย  (Body mass index, BMI) และเสนรอบ
เอว ใหผลในทิศทางเดียวกัน คือ ประมาณ เกือบ
รอยละ 40 มีภาวะโภชนาการเกิน โดยกลุมตัวอยาง
รอยละ 39.60 มีคาดัชนีมวลกายในเกณฑน้ำหนัก
ตัวเกิน และรอยละ 6.50 เปนโรคอวน สวนการ
ประเมินเสนรอบเอว พบวารอยละ 39.10 มีเสน
รอบเอวเกินคามาตรฐาน (ตารางท่ี 1) การมีเสน
รอบเอวเกินมาตรฐานแสดงถึงการอวนลงพุง และ
การมีปริมาณไขมันในชองทอง (visceral fat) มาก
เกินไป ซ่ึงปริมาณไขมันในชองทองมีความสัมพันธ
กับการเกิดโรคหัวใจขาดเลือด ดังน้ันจากการ
ประเมินภาวะโภชนาการแสดงใหเห็นวากลุม
ตัวอยางประมาณหน่ึงในสามมีความเส่ียงตอปญหา
โภชนาการเกินซ่ึงจะสงผลใหมีความเส่ียงตอโรค
หัวใจขาดเลือดและโรคเร้ือรังไมติดตอชนิดอ่ืน 
ซ่ึงจะเปนภาระในการดูแลรักษาเม่ือเขาสูวัยสูงอายุ 

¼Å¡ÒÃÇÔ̈ ÑÂáÅÐÇÔ̈ ÒÃ³� ¼Å¡ÒÃÇÔ̈ ÑÂáÅÐÇÔ̈ ÒÃ³� 
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μÒÃÒ§ 1   ¼Å¡ÒÃ»ÃÐàÁÔ¹ÀÒÇÐâÀª¹Ò¡ÒÃ¨Ò¡¤‹Ò´Ñª¹ÕÁÇÅ¡ÒÂáÅÐàÊŒ¹ÃÍºàÍÇ 

  การประเมินภาวะโภชนาการ จำนวน (คน) รอยละ 

 คาดัชนีมวลกาย   
        ปกติ  (18.5 - 24.9 ก.ก./ม2) 120 52.20 
        น้ำหนักเกิน (25 - 29.9 ก.ก./ม2) 91 39.60 
        โรคอวน (>30 ก.ก./ม2  ) 15 6.50 
        ขอมูลไมสมบูรณ 4 1.70 
 เสนรอบเอว   
        ปกติ 135 58.70 
  เกินมาตรฐาน (อวนลงพุง) 90 39.10 
  ขอมูลไมสมบูรณ 5 2.20 
 

(n = 230) 

หมายเหตุ  คามาตรฐานเสนรอบเอวของเพศชายไมควร
เกิน 90 เซนติเมตร (หรือ 36 นิ้ว) และเพศหญิงไมควรเกิน 80 
เซนติเมตร (หรือ 32 นิ้ว) หากสูงกวาคามาตรฐานแสดงการอวน
ลงพุง (สำนักโภชนาการ, 2553.) 

áººá¼¹¡ÒÃºÃÔâÀ¤ÍÒËÒÃ 

 กลุม ตัวอย างสวนใหญจัด เปนผู ท่ี มี
แบบแผนการบริโภคอาหารเหมาะสมอยูในระดับ
ปานกลาง (รอยละ 82.60)  มีเพียงรอยละ 14.30 ที่
อยูในระดับเหมาะสมมาก  เม่ือพิจารณารายละเอียด
จะเห็นวามีการบริโภคอาหารท่ีไมเหมาะสมตาม
ขอแนะนำของโภชนบัญญัติหลายประการ ดังน้ี 
มีเพียงรอยละ 57.00 ที่บริโภคอาหารหลากหลาย
เปนประจำ และมีจำนวนนอยกวาก่ึงหน่ึงท่ีบริโภค
เปนประจำในอาหารตอไปน้ี ผักผลไม (รอยละ
10.40-38.30) เน้ือสัตวไมติดมัน (รอยละ 27.00) 
และเน้ือปลา (รอยละ 17.00) ปลาเล็กปลานอย  
(รอยละ 14.80) ไข (รอยละ 17.40) ถั่วเมล็ดแหง  
(รอยละ 8.70) นม (รอยละ 18.70) และรวมท้ัง
การบริโภคอาหารประเภทตมนึ่ง (รอยละ 10.90) 
ชนิดของผักและผลไมจำแนกตามสีพบวาผักผล
ไมสีเขียวเขมมีการบริโภคเปนประจำมากท่ีสุด  
(รอยละ 38.30) รองลงมาคอืผกัผลไมสีขาว (รอยละ 
27.0) ผักผลไมสีแดง (รอยละ 27.0) ผักผลไมสี

เหลืองสม (รอยละ 21.30) และท่ีบริโภคนอยท่ีสุด 
คือ ผักผลไมสีมวง (รอยละ 10.40) ดังน้ันจะเห็น
วาอาหารที่บริโภคยังไมเหมาะสมท่ีจะสงเสริม
ใหไดรับโปรตีนท่ีมีคุณภาพเพ่ือบำรุงเน้ือเย่ือและ
ชดเชยกับการทำงานท่ีเสื่อมโทรมของรางกาย
เพราะมีการบริโภคเน้ือสัตวไมติดมัน ปลา ถ่ัวเมล็ด
แหงเปนประจำนอย การบริโภคนมและปลาเล็ก
ปลานอยเปนประจำนอยซึ่งเปนแหลงอาหารของ
แคลเซียมเพื่อเสริมสรางกระดูก การบริโภคผัก
ผลไมเปนประจำนอยซ่ึงผักผลไมเปนแหลงอาหาร
ใหวิตามินแรธาตุ ใยอาหาร และรวมท้ังสารพฤกษ-
เคมีที่จะมีประโยชนตอการปองกันโรคเรื้อรังท่ี
มักแสดงออกในวัยสูงอายุ และรวมทั้งมีโอกาส
ไดรับไขมันสูงเน่ืองจากมีการบริโภคอาหารตม
นึ่งนอย บริโภคเนื้อสัตวไมติดมันนอย ดังน้ันจะ
เห็นความเชื่อมโยงกับผลการประเมินภาวะ
โภชนาการที่พบวากลุมตัวอยางจำนวนเกือบ 
รอยละ 40 มีภาวะโภชนาการเกินและมีไขมันใน
ชองทองมากเกินไป 

¡ÒÃàμÃÕÂÁμ ÑÇà¢ŒÒÊÙ‹ÇÑÂÊÙ§ÍÒÂØ 

กลุมตัวอยางสวนใหญระบุวามีการเตรียม
ตัวเขาสูวัยสูงอายุ โดยมีการเตรียมตัวดานจิตใจ
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จำนวนมากท่ีสุด (รอยละ 95.20) รองลงมาเปน
ดานการใชเวลาวาง ดานรางกาย  ดานการเงิน 
และดานท่ีอยูอาศัยจำนวนนอยท่ีสุด (รอยละ 49.60)  
(ตารางท่ี 2) สอดคลองกับการศึกษาของลลิลญา  
(2545) ที่พบวาผูสูงอายุในจังหวัดสมุทรปราการ
มีการเตรียมตัวดานจิตใจมากท่ีสุด ซ่ึงแสดงให
เห็นวากลุมตัวอยางสวนใหญตระหนักถึงการ
เปล่ียนแปลงท่ีจะเกิดข้ึนเม่ือเขาสูวัยสูงอายุ 
ตระหนักถึงเวลาวางท่ีจะมีมากข้ึน แตเม่ือสอบถาม
ระดับของการเตรียมความพรอมพบวายังอยูใน
ระดับปานกลาง ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากกลุมตัวอยาง
สวนใหญระบุไมมีปญหาที่เกี่ยวกับสุขภาพใน
ดานตางๆ (การดูแลตนเอง การทำกิจกรรมประจำวัน 
การเคล่ือนไหว อารมณและจิตใจ ความเจ็บปวด) 

และมีความคิดวาเงินบำเหน็จบำนาญจากการทำงาน
เพียงพอท่ีจะชวยใหดำรงชีวิตอยางปกติสุขเหมือน
เม่ือกอนเกษียณอายุการทำงาน นอกจากน้ียังระบุ
แผนการพักอาศัยกับบุตร ที่อาจทำใหคิดวาไม
จำเปนตองเตรียมตัวดานตางๆ มากและโดยเฉพาะ
ในดานท่ีอยูอาศัย  และสวนใหญยังไมตระหนัก
ถึงการเปล่ียนแปลงของสังคมท่ีอาจสงผลตอระบบ
ครอบครัวไทยและบริบทของการดำรงชีวิต และ
รวมถึงยังอาจไมเขาใจขอมูลที่แทจริง เพราะจาก
การสอบถามความรูจะเห็นวากลุมตัวอยางยังไม
ไดตระหนักอยางแทจริงวาภาวะสูงอายุสามารถ
สงผลตอสุขภาพได  เชน การเส่ือมถอยของรางกาย 
การหกลมงาย และรวมท้ังภาวะสุขภาพของตนเอง
ที่พบวาหน่ีงในสามมีภาวะโภชนาการเกิน 

μÒÃÒ§·Õ่ 2  ¡ÒÃàμÃÕÂÁμ ÑÇà¢ŒÒÊÙ‹ÇÑÂÊÙ§ÍÒÂØã¹áμ ‹ÅÐ Œ́Ò¹ 

       การเตรียมตัว     เตรียมตัว ไมเตรียมตัว 
      เขาสูวัยสูงอายุ จำนวน รอยละ ระดับ  จำนวน รอยละ 
    x  +  S.D.          ความหมาย 

 1. ดานจิตใจ 219 95.20 3.42 + 0.58 ปานกลาง 11 4.80 
2. ดานการใชเวลาวาง 214 93.00 3.29 + 0.54 ปานกลาง 16 7.00 
3. ดานรางกาย 208 90.40 3.42 + 0.67 ปานกลาง 22 9.60 
4. ดานการเงิน 114 87.00 3.01 + 0.69 ปานกลาง 30 13.00 
5.  ดานที่อยูอาศัย 200 49.60 2.29 + 0.66 นอย 116 50.40 
เฉลี่ยรวม   3.08 + 0.44 ปานกลาง   

¡ÒÃÈÖ¡ÉÒ¤ÇÒÁà»š¹àÍ¡ÀÒ¾ÃÐËÇ‹Ò§¢ŒÍÁÙÅ

¾×้¹°Ò¹áÅÐ»̃¨ Ñ̈Âμ ‹Ò§æ¡Ñº¡ÒÃàμÃÕÂÁμ ÑÇà¢ŒÒÊÙ‹ÇÑÂ

ÊÙ§ÍÒÂØ 

ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห ด ว ย ส ถิ ติ ไ ค ส แ ค ว ร  
(Chi-square) พบวา เพศ ชวงอายุ และภาวะ
โภชนาการท่ีตางกันมีสัดสวนการเตรียมตัวเขาสู
วัยสูงอายุแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05  เพศหญิงมีการเตรียมความพรอม
มากกวาเพศชาย และชวงอายุ 50-59 ปมีการเตรียม
ความพรอมมากกวาชวงอายุ 40-49 ป ผูที่มีภาวะ

โภชนาการปกติมีการเตรียมความพรอมมากกวา
ผูที่มีภาวะโภชนาการเกิน (ตารางท่ี 3) ทั้งน้ีอาจ
เน่ืองจากเพศหญิงใหความสำคัญในการดำรงชีวิต
และการดูแลตนเองมากวาเพศชาย ผูที่อยูในวัย
ใกลเกษียณอายุการทำงาน (50-59 ป) อาจนึกถึง
การเตรียมความพรอมมากกวาผูที่มีอายุนอยกวา 
(40-49 ป) และผูที่มีภาวะโภชนาการปกติซ่ึงอาจ
เปนผูท่ีตระหนักถึงความสำคัญของการดูแลสุขภาพ
อยูแลวระบุการเตรียมความพรอมมากกวาผูที่มี
ภาวะโภชนาการเกิน  

      (n = 230) 

วารสารคหเศรษฐศาสตร 
ปที่ 55  ฉบับท่ี 3  กันยายน-ธันวาคม  2555 23



μÒÃÒ§ 4  ÊÑ´Ê‹Ç¹¡ÒÃàμÃÕÂÁμ ÑÇà¢ŒÒÊÙ‹ÇÑÂÊÙ§ÍÒÂØ¨Óá¹¡μÒÁ¢ŒÍÁÙÅ»̃¨ Ñ̈Â¾×้¹°Ò¹ áÅÐÀÒÇÐâÀª¹Ò¡ÒÃ  

                      (n = 230) 

เพศ 
 
ชวงอายุ  
 
สถานภาพสมรส 
 
จำนวนสมาชิก 
ในครอบครัว 
ภาวะโภชนาการ  
(คา BMI) 

ชาย 
หญิง 
40-49 ป 
50-59 ป 
มีคูสมรส 
ไมมีคูสมรส 
1-3 คน 
มากกวา 3 คน 
ปกติ (18.5-24.9 ก.ก./ม2) 
เกิน (>25 ก.ก./ม2) 

55 
133 
52 
136 
155 
33 
79 
109 
104 
84 

29.25 
70.75 
27.66 
72.34 
82.45 
17.55 
42.02 
57.98 
55.32 
44.68 

22 
20 
5 
37 
39 
3 
11 
31 
16 
26 

52.38 
47.62 
11.91 
88.09 
92.86 
7.14 
26.19 
73.81 
38.10 
61.90 

8.24 
 

4.57 
 

2.82 
 

3.61 
 

4.08 

0.004* 
 

0.033* 
 

0.093 
 

0.057 
 

0.043* 

       การเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุ    

       เตรียมตัว     ไมเตรียมตัว  P-value  

 จำนวน รอยละ จำนวน รอยละ    x2  

หมายเหตุ  (*) มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ  0.05  

»̃¨ Ñ̈Â·Õ่ÁÕÍÔ·¸Ô¾Åμ ‹Í¡ÒÃàμÃÕÂÁμ ÑÇà¢ŒÒÊÙ‹ÇÑÂÊÙ§ÍÒÂØ

¢Í§¡ÅØ‹Áμ ÑÇÍÂ‹Ò§  

 การวิเคราะหการถดถอยโลจิสติคแบบ
ทวิ พบวา เพศ และชวงอายุ มีอิทธิพลตอการ 
เตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ
ที่ระดับ 0.05  สวนภาวะโภชนาการพบวาไมมี
อิทธิพลกับการเตรียมตัว  เพศหญิงมีการเตรียม
ตัวเขาสูวัยสูงอายุมากกวาเพศชาย 2.6 เทา ผูท่ีมีอายุ
มาก (50-59 ป) มีการเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุสูง
กวาผูที่อายุนอยกวา (40-49 ป)  3 เทา ทั้งน้ีอาจ
เน่ืองจากเพศหญิงใหความสำคัญกับการดูแล
สุขภาพมากกวาเพศชาย และผูที่มีอายุใกลเกษียณ
ตระหนักถึงการเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุที่ใกลเขา
มามากกวาผูที่อายุนอยกวาท่ีถือวายังมีเวลา 
 
ÊÃØ»¼ÅÊÃØ»¼Å  

 กลุมตัวอยางสวนใหญมีความรูเกี่ยวกับ

การเปล่ียนแปลงในวัยสูงอายุในระดับมาก มีการ 
เตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุในดานตางๆในระดับ
ปานกลาง มีแบบแผนการบริโภคอาหารเหมาะสม
ปานกลาง แตยังมีการบริโภคอาหารหลายชนิดท่ี
ไมเหมาะสม มีภาวะโภชนาการเกิน มีไขมันใน
ชองทองมาก นอกจากน้ียังมีความเห็นวาเงิน
บำเหน็จบำนาจจากการทำงานนาจะเพียงพอตอ
การดำรงชีวิตอยางปกติสุข การเปล่ียนแปลงของ
รางกายในวัยสูงอายุไมนาสงผลตอสุขภาพมาก 
ภาวะสุขภาพของตนเหมาะสมแมวาจะมีภาวะ
โภชนาการเกิน จึงอาจทำใหไมเห็นความสำคัญ
ของการเตรียมตัวมากเทาท่ีควร  ชี้ใหเห็นความ
จำเปนในการใหความรูเรื่องการบริโภคอาหารที่ดี
และการเตรียมตัวเปนผูสูงอายุอยางมีคุณภาพ โดย
เฉพาะกลุมผูที่มีอายุใกลวัยเกษียณจะเห็นความ
สำคัญในการเตรียมตัวมากกวากลุมท่ีมีอายุนอย
กวา 
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 การศึกษาพัฒนาการยอมผาฝายดวยสีธรรมชาติจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมนมีวัตถุประสงค
เพื่อ 1) ศึกษากรรมวิธีการสกัดสีจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมน  2) ศึกษาชนิดของสารชวยยอมท่ีมีผล
ตอคุณภาพของผาฝายยอมสีธรรมชาติจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมน  3) ศึกษาความคงทนของสียอม
จากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมนตอการซัก 4) ศึกษาความคงทนของสียอมจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมน
ตอแสง 5) พัฒนารูปแบบผลิตภัณฑกระเปาผาฝายท่ียอมดวยสีจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมน วิเคราะห
ขอมูลทางสถิติโดยวิเคราะหความแปรปรวนแบบทางเดียว (One-way analysis  of  variance, ANOVA)   
 ผลการศึกษากรรมวิธีการสกัดสีจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมนพบวาระยะเวลาท่ีเหมาะสม
ที่สุดในการตมสกัดสีและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการแชผาฝายในน้ำสีคือ 120 นาทีเทากัน ผลการ
ศึกษาชนิดของสารชวยยอมท่ีมีผลตอคุณภาพของผาฝายพบวา การใชเกลือ สารสม และจุนสี ท่ีระดับ
ความเขมขนรอยละ 1 2 3 และ 4 ของน้ำหนักน้ำสี จะใหสีของผาแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ
ที่ระดับ 0.05 โดยการใชเกลือ สารสมในปริมาณรอยละ 4 ผายอมมีสีเขมมากกวาการใชเกลือ สารสมท่ี
ระดับความเขมขนรอยละ 1 2 และ3 และการใชจุนสีจะใหคาเฉล่ียความเขมของสียอมสูงสุด ผลการ
ศึกษาความคงทนของสียอมจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมนตอการซัก พบวาหลังผานการซักดวยมือ  
8 ครั้ง สีของผาแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 โดยการใชเกลือ สารสมในปริมาณ
รอยละ 4 ของน้ำหนักน้ำสี ผายอมมีสีเขมมากกวาการใชเกลือ สารสม ที่ระดับความเขมขนรอยละ 1 2 
และ 3 การใชจุนสีทุกระดับผายอมมีสีเขมสูงสุด  และผลการทดสอบความคงทนของสียอมจากเปลือก
ตนเสม็ดแดงใบมนตอการซักดวยเคร่ือง AATCC Launder–Ometer พบวาการใชจุนสีทุกระดับความ
เขมขน สีผามีความคงทนไมถึงระดับ 4 ผลการศึกษาความคงทนของสียอมจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบ
มนตอแสง พบวา หลังผานการตากแสงจำนวน  20  ชั่วโมง สีของผาแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05  โดยผาท่ียอมโดยการใชเกลือ สารสมรอยละ 4 ของน้ำหนักน้ำสี ผายอมมีสีเขม

พฒันาการยอมผาฝายดวยสธีรรมชาต ิพฒันาการยอมผาฝายดวยสธีรรมชาติ 
จากเปลอืกตนเสมด็แดงใบมน จากเปลือกตนเสมด็แดงใบมน 

Development of Cotton Fabric Dyeing by Using Natural Dye from Red Samed Bark 

(Eugennia Spicata Lamk.) 
                                                                                  สุณีย  บุญกำเหนิด* 
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ABSTRACT 

 The study was conducted to develop cotton fabric dye using red samed bark.  Specifically, 
the purposes of this study were: 1) to find out an appropriate method of extracting dye from the bark 
of red samed tree; 2)  to compare color intensity on dyed cotton fabrics where different types of 
dyeing auxiliaries were added in the dye solution; 3) to compare the colorfastness towards washing 
of red samed bark dye; 4) to compare the colorfastness  to light exposure; and 5) to develop styles 
for bags made of red samed bark dyed cotton fabric. The data were analyzed using  one-way analysis of 
variance, ANOVA. 
 The study on the dye extracting process found that the optimum time for both dye 
extraction and dye solution soaking process is 120 minutes.  The experiment on  the effectiveness of 
dyeing mordants showed that using one, two, three, and four percent of salt (sodium chloride), alum 
(potassium aluminum sulfate), and blue vitriol (copper sulphate) by weight of dye solution gave 
different color intensity on cotton fabrics at the 0.05 level of significance.  Using four percent of salt 
as well as alum gave darker shade than using one, two, and three percent of such auxiliaries.  
However, blue vitriol gave the darkest shade. The experiment on colorfastness towards washing of 
red samed bark dye showed that after eight washing cycles, the dyed fabrics had different color 
intensity at the 0.05 level of significance.  Dyed fabrics, where four percent of salt, and alum by 
weight of dye solution were added, revealed darker shade than the fabrics where one, two, and three 
percent of salt, and alum were added.  Adding of one, two, three, and four percent of blue vitriol 
produced the darkest shade. AATCC Launder-Ometer was used in the study of washing fastness of 
red samed bark dye.  It was found that dyed fabrics using one percent to four percent of blue vitriol 
as dyeing auxiliaries had colorfastness less than level four. The result of light fastness test of 20 

มากกวา  การใชเกลือ  สารสมรอยละ 1  2 และ3 การใชจุนสีทุกระดับ ผายอมมีสีเขมสูงสุด และผลการ
ทดสอบความคงทนของสียอมจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมนตอแสงดวยเครื่อง Xenon Weather  
Meter  พบวาการใชจุนสีทุกระดับความเขมขนสีผามีความคงทนระดับ 4  
 ผลการศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกระเปาท่ียอมดวยสีจากเปลือกตน
เสม็ดแดงใบมน พบวาผูบริโภคพึงพอใจผลิตภัณฑกระเปาท่ียอมดวยสีจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมน
แบบปกดวยวัสดุธรรมชาติมากท่ีสุด  และเม่ือทดสอบความแตกตางของคะแนนความพึงพอใจระหวางคา
เฉล่ียของผลิตภัณฑกระเปาเปนรายคูโดยใชการทดสอบเชฟเฟ (Scheffé/Test) พบวาผูบริโภคมีความ
พึงพอใจลวดลายบนผลิตภัณฑกระเปาท่ียอมดวยสีจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมนแตกตางกันอยางมี
นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 จำนวน 2 คู ผูบริโภคพึงพอใจลวดลายบนผลิตภัณฑกระเปาแบบปก
ดวยวัสดุธรรมชาติมากกวาผลิตภัณฑกระเปาแบบตอผา  และ แบบปกดวยวัสดุธรรมชาติมากกวาแบบ
ถักโครเชต 
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 อุตสาหกรรมส่ิงทอและเคร่ืองนุงหมมี
บทบาทสำคัญอยางย่ิงตอการพัฒนาระบบเศรษฐกิจ
ของไทยในป 2553 กลุมส่ิงทอ มีมูลคาการสงออก
ทั้งหมด 4,472 ลานเหรียญสหรัฐ มีอัตราการ
ขยายตัวของมูลคาการสงออกเพิ่มข้ึนรอยละ 28.5   
กลุมเคร่ืองนุงหม มีมูลคาการสงออกท้ังหมด 3,206 
ลานเหรียญสหรัฐ มีอัตราการขยายตัวของมูลคา
การสงออกเพิ่มข้ึนรอยละ 8.3 (สถาบันพัฒนา
อุตสาหกรรมส่ิงทอ, 2553)  เส้ือผาเคร่ืองนุงหม
เปนหน่ึงในปจจัยส่ีท่ีสำคัญของมนุษย เส้ือผาเคร่ือง
นุงหมจึงไดรับการพัฒนาอยางตอเน่ืองในทุกๆ
ดาน เชน การพัฒนาทางดานวัตถุดิบ การผลิต
เสนใย   เสนดายและผืนผา และการตกแตงดวยสี
ยอม สียอมผาท่ีใชสำหรับการยอมส่ิงทอสวนใหญ
เปนสีสังเคราะหเปนหลัก ขอเสียของสีสังเคราะห
คือใชสารเคมีเปนสวนประกอบในกระบวนการ
ผลิต   ดังน้ันน้ำท้ิงจากกระบวนการฟอกยอมจึงมี
โลหะหนักปะปนอยู หากการจัดการไมถูกตองจะ
เพิ่มปริมาณมลพิษตอสิ่งแวดลอมและสงผล 
กระทบตอสุขภาพ  (อนันตเสวก เหวซ่ึงเจริญ, 
2543) วัตถุดิบท่ีใชทำสีสังเคราะหมีหลายชนิดได

º·¹Ó º·¹Ó รับการพิสูจนแลววาเปนสารกอใหเกิดโรคมะเร็ง  
(carcinogens) เชน 2-แนฟธิลเอมีน (2-naph 
thylamine) และเบนซิดีน (benzidine)  มลพิษของสี
สังเคราะหเปนสารท่ียากตอการสลายตัวทางชีวภาพ 
แมวารางกายไดรับสารเคมีจากสีสังเคราะหใน
ปริมาณนอย แตหากไดรับในระยะเวลานานจะมี
ผลทำใหเกิดเนื้องอกหรือมะเร็งท่ีอวัยวะในระบบ
ทางเดินอาหารและกระเพาะปสสาวะได  ปจจุบัน
สีธรรมชาติมีปรมิาณการผลิตและการใชไมมากนัก 
ประโยชนจากสียอมธรรมชาติยังใชไดไมเต็มท่ี  
เน่ืองจากขาดองคความรูเก่ียวกับเร่ืองของสียอม
ชนิดน้ันๆ  (Ennis, 2002) สีธรรมชาติมีขบวนการ
ผลิตท่ียุงยากและตองใชเวลาในการตมสกัดสี  
และสีไมฉูดฉาด มีสีเย็นตา สีสามารถละลายน้ำ
ไดงาย  และมีคุณสมบัติดอยในดานความคงทน
ตอการซักและแสงแดด ในสามจังหวัดชายแดน
ภาคใต ชาวบานบางพ้ืนท่ียังคงใชประโยชนจาก
พืชใหสีที่มีในทองถิ่นไดแก  รากยอ เปลือกมังคุด 
แกนขนุน และโดยเฉพาะเปลือกเสม็ดแดง ที่ยัง
คงนำมาใชยอมอวน (คณะวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยี. 2538) ผูวิจัยเห็นวาเสม็ดแดงมีอยูท่ัวไป
ในทองถิ่นและชาวบานนำสวนของเปลือกมา 
สกัดสีและนำมาใชเพียงยอมอวนเทาน้ัน ดวย

hours revealed that the fabrics had different color  intensities at the 0.05 level of significance.  
Adding four percent of salt, and alum by weight of dye solution gave darker shade fabric than 
adding one percent to three percent of such dyeing auxiliaries.  Adding one percent to four percent 
of blue vitriol  produced the darkest shade on dyed fabrics. Such samples had light fastness at level 
four when tested with Xenon Weather Meter. 
 The study on consumer preferences towards the styles of bags made of samed bark dyed 
fabric showed that most of the consumers preferred bags embroidered with natural materials.  
Scheffé Test was used to test the difference of preference score. It was found that two pairs of the 
samples had different scores at the 0.05 level of significance. Bags embroidered with natural 
materials got higher score than the quilted ones. Likewise, they got higher score than the crocheted 
ones. 
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โครงสรางของสีเสม็ดแดง น้ำยอมจะใหสีสมคอน
ไปทางสีน้ำตาลแดง มีสีเขม สีติดทนทาน สามารถ
ใชยอมผาไดดี ซ่ึงปจจุบันชาวบานในพ้ืนท่ีไดมี
การผลิตผาบาติกและผามัดยอมจากสีสังเคราะห
อยูกอนแลว   ดังน้ันภูมิปญญาพ้ืนบานน้ีควรได
รับการตอยอดตามแนวทางวิทยาศาสตรส่ิงทอ      
จึงประสงคที่จะศึกษาพัฒนาการยอมสีธรรมชาติ
จากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมน โดยใชสารชวย
ยอมชนิดตางๆมาปรับปรุงคุณภาพของสียอมท้ัง
ดานความสดใส   ความคงทนตอการซักและความ
คงทนตอแสงแดด ขอมูลที่ไดจากการศึกษาจะ
เปนประโยชนโดยตรงตอชุมชนที่มีทรัพยากรพืช
ใหสีชนิดน้ี   กอใหเกิดความรูความเขาใจเเละเห็น
คุณประโยชนจากพืชใหสีที่มีในทองถิ่นตนเอง 
งานวิจัยน้ีครอบคลุมการทำผลิตภัณฑจากผาฝาย
ที่ยอมดวยสีเปลือกตนเสม็ดแดงใบมน  และนำ
มาตกแตงดวยเศษวัสดุเหลือใช   ชิ้นงานดังกลาว
สามารถเปนตนแบบและใชเปนแนวทางในการ
ประดิษฐเพื่อสงเสริมและสรางรายไดใหแกกลุม
อาชีพที่สนใจตอไป  
 
 
 1. ศึกษาวิธีการสกัดสีจากเปลือกตนเสม็ด
แดงใบมน 
 2. ศึกษาชนิดของสารชวยยอมท่ีมีผลตอ
คุณภาพของผาฝายยอมสีธรรมชาติจากเปลือกตน
เสม็ดแดงใบมน 
 3. ศึกษาความคงทนของสียอมจากเปลือก
ตนเสม็ดแดงใบมนตอการซัก  
 4. ศึกษาความคงทนของสียอมจากเปลือก
ตนเสม็ดแดงใบมนตอแสง 
 5. พัฒนารูปแบบผลิตภัณฑกระเปาผาฝาย
ยอมดวยสีจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมน 

  
 1. ศึกษาวิธีการสกัดสีจากเปลือกตนเสม็ด
แดงใบมน 
  1.1 ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการ
ตมสกัดสี 
              ทุบเปลือกตนเสม็ดแดงใบมนใหแหลก
แชน้ำในอัตราสวน น้ำตอวัตถุดิบ 10 : 2 แชน้ำ
เปลาไวนาน 24  ชั่วโมง  นำมาตมตามระยะเวลา 
60 90 และ 120 นาทีท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 
นำมากรองลดอุณหภูมิใหเหลือ 70 องศาเซลเซียส    
แชผาฝายดิบฟอกท่ีทำความสะอาดแลวลงไปยอม
นาน  60 นาที นำผาไปลางดวยน้ำเปลา 3 ครั้ง 
และซักดวยผงซักฟอก 1 ครั้ง นำผาข้ึนตากท่ี
อุณหภูมิหองจนแหง ประเมินระดับความเขมของ
สีผาดวยเคร่ืองวัดสี Colori  Meter  ยี่หอ Hunter 
Lab รุน  Ultra Scan  XE       
  1.2 ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการ
แชผาฝายในน้ำสี 
     นำน้ำสีที่ใชเวลาในการสกัดท่ีใหสีดีที่สุดใน
การทดลองขอ 1.1 มากรอง  แชผาในน้ำสียอม
ตามระยะเวลาท่ีกำหนด  60 90  และ 120 นาที ที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นำผาไปลางดวยน้ำ
เปลา 3 คร้ังและซักดวยผงซักฟอก 1 คร้ัง ประเมิน
ระดับความเขมของสีผาดวยเคร่ืองวัดสี Colori  
Meter   
 2. ศึกษาชนิดของสารชวยยอมท่ีมีผลตอ
คุณภาพของผาฝายท่ียอมดวยสีจากเปลือกตนเสม็ด
แดงใบมน ยอมสีผาโดยใชสารชวยยอม 3 ชนิด 
คือ เกลือ สารสม และจุนสี ปริมาณความความ
เขมขนของสารชวยยอมแตละชนิด รอยละ 1 2 3 
และ 4  ของน้ำหนักน้ำสี  คนสารชวยยอมใหละลาย  
นำผาลงแชในน้ำยอมในระยะเวลาท่ีดีที่สุดในขอ  
 1.2 ในการทดลองใชอัตราสวนผาตอน้ำสี

 ÇÑμ¶Ø»ÃÐÊ§¤ �  ÇÑμ¶Ø»ÃÐÊ§¤� 

 ÇÔ¸Õ¡ÒÃÇÔ Ñ̈Â  ÇÔ¸Õ¡ÒÃÇÔ Ñ̈Â 
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ยอมท่ี 1 ตอ 50 โดยน้ำหนัก จากน้ันนำผาไปลาง
ดวยน้ำเปลา 3 ครั้ง และซักดวยผงซักฟอก 1 ครั้ง  
ประเมินระดับความเขมของสีผาดวยเคร่ืองวัดสี 
Colori  Meter   
 3. ศึกษาความคงทนของสียอมจากเปลือก
ตนเสม็ดแดงใบมนตอการซัก 
  3.1 การทดสอบการซักดวยมือ โดย 
เทน้ำใสในบิกเกอรขนาด 250 มิลลิลิตร บิกเกอร
ละ 200 กรัม เติมผงซักฟอก 1 กรัมลงในแตละ 
บิกเกอร  คนใหละลายนำผาท่ียอมขนาด 5×5 นิ้ว 
ลงแชบิกเกอรละ 1 ผืน นาน 10 นาที โดยใชแทง
แกวคนทุกๆ 2 นาที ลางผาดวยน้ำเปลา 3 ครั้ง 
แลวนำข้ึนตากท่ีอุณหภูมิหองจนแหง ประเมิน
ความเขมของสีผาดวยเคร่ืองวัดสี Colori  Meter   
  3.2 การทดสอบการซักดวยเครื่อง โดย
ทดสอบความคงทนตอการซักดวยเคร่ือง AATCC  
Launder – Ometer ทดสอบตามมาตรฐาน เลขท่ี 
มอก. 121 เลม 1-2518    
 4. ศึกษาความคงทนของสียอมจากเปลือก
ตนเสม็ดแดงใบมนตอแสง           
        4.1 การทดสอบการตากดวยแสงแดด 
โดยนำผาวางบนกระดาษแข็งสีขาว ตากกลาง
แสงแดดจัดในชวงเวลา 10.00 – 16.00 น. รวม 20 
ชั่วโมง  กลับดานผาเม่ือตากแดดครบ 10 ชั่วโมง  
เพื่อผาจะไดถูกแสงแดดในปริมาณท่ีเทากันท้ัง  
2 ดาน ประเมินความเขมของสีผาดวยเครื่องวัดสี 
Colori Meter   
  4.2 การทดสอบการตากดวยแสงในตู
อาบแสงทดสอบความคงทนตอแสงดวยเครื่อง  
Xenon Weather  Meter  ตามมาตรฐาน เลขท่ี มอก.  
121 เลม 2-2518   
 5. ศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตอ
ผลิตภัณฑกระเปาผาฝายท่ียอมดวยสีจากเปลือก

ตนเสม็ดแดงใบมน พัฒนากระเปาผา และตกแตง
ลวดลายดวยวิธีการท่ีแตกตางกัน 7 วิธี   คือ 1) 
การปกดวยดาย  2) การปกดวยวัสดุธรรมชาติ   3) 
การตอผา 4) การถักโครเชต 5) การปกดวยเล่ือม  
6) การตกแตงแบบผสมผสาน 7) การปกครอสติช    
นำผลิตภัณฑมาประเมินความพึงพอใจของ 
ผูบริโภค จำนวน 30 คน  ดวยแบบประเมินความ
พึงพอใจ แบบมาตราสวนประมาณคา (Rating  
scale)  แบงเกณฑวัดคาคะแนนเฉล่ียความพึงพอใจ 
เปน  5 ระดับ ดังน้ี 5 = พึงพอใจมากท่ีสุด 4 = พึง
พอใจมาก 3 = พึงพอใจปานกลาง 2 = พึงพอใจ
นอย   1 = พึงพอใจนอยที่สุด   
 
 
 วิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยใชแผนการ
ทดลองแบบ Complete Randomized Design  โดย
ทำการทดลอง 3 ซ้ำ  แลวนำคาท่ีไดมาวิเคราะห
ความแปรปรวนทางเดียว (Analysis of Variance)  
และเปรียบเทียบคา เฉล่ียดวยวิ ธีของเชฟเฟ  
(Scheffé Test) (บุญชม  ศรีสะอาด, 2545) 

¼Å¡ÒÃÇÔ Ñ̈ÂáÅÐÇÔ¨ÒÃ³�¼Å¡ÒÃÇÔ Ñ̈ÂáÅÐÇÔ¨ÒÃ³�    

 1. ¼Å¡ÒÃÈÖ¡ÉÒ¡ÃÃÁÇÔ¸Õ¡ÒÃÊ¡Ñ´ÊÕ¨Ò¡

à»Å×Í¡μ Œ¹àÊÁ ็´á´§ãºÁ¹ 

  1.1 ผลการศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสม
ในการตมสกัดสี 
 จากการศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการ
ตมสกัดสี 60  90 และ 120 นาที ที่อุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส แลวนำผาไปประเมินระดับความ
เขมของสีผา ดวยเครื่อง Colori Meter  ผลที่ได
จากการวัดระดับสีพบวาคาความสวางของสี  L* 
และคาความเขมของสี C* ของสีผาในการตมสกัดสี
ในระยะเวลาท่ีแตกตางกัน พบวาระยะเวลาท่ี 120 

 ¡ÒÃÇÔà¤ÃÒÐË�¢ŒÍÁÙÅ  ¡ÒÃÇÔà¤ÃÒÐË�¢ŒÍÁÙÅ 
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นาที มีคาเฉล่ียความสวางของสีต่ำสุด และคาความ
เขมของสีสูงสุด สีที่ไดคือสีสมอมแดง 
  1.2  ผลการศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสม
ในการแชผาฝายในน้ำสี 
 จากการศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการ
แชผาฝายในน้ำสี 60 90 และ 120 นาที ที่อุณหภูมิ 
70 องศาเซลเซียส แลวนำผาไปประเมินระดับความ
เขมของสีผาดวยเคร่ือง Colori Meter ผลที่ไดจาก
การวัดระดับสี พบวาคาความสวางของสี L* และ
คาความเขมของสี C* ในการแชผาฝายในระยะ
เวลาท่ีแตกตางกัน พบวาระยะเวลาท่ีศึกษา 60  90 
และ 120 นาที  มีคาเฉล่ียคาความสวางของสี L*
และคาความเขมของสี C* มีความแตกตางนอย
มาก  จึงเลือกระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการแชผา
ฝายในน้ำสีคือ 120 นาที    สอดคลองกับงานวิจัย
ของโมโนอิและคณะ (2530) พบวาท่ีเวลายอม
ต้ังแต 120  นาที ขึ้นไปความสามารถในการยอม

จะเร่ิมคงท่ี และสียอมกระจายอยางสม่ำเสมอ    
 2. ¼Å¡ÒÃÈÖ¡ÉÒª¹Ô´¢Í§ÊÒÃª‹ÇÂÂŒÍÁ·Õ่ÁÕ

¼Åμ ‹Í¤Ø³ÀÒ¾¢Í§¼ŒÒ½‡ÒÂ·Õ่ÂŒÍÁ´ŒÇÂÊÕ¨Ò¡à»Å×Í¡

μ Œ¹àÊÁ ็´á´§ãºÁ¹ 

 จากการศึกษาชนิดของสารชวยยอมท่ีมีผล
ตอคุณภาพของผาฝายท่ียอมดวยสีจากเปลือกตน
เสม็ดแดงใบมน สารชวยยอมที่ใชในการทดลอง 
คือเกลือ สารสม และจุนสี ใชความเขมขนของ
สารชวยยอมแตละชนิดรอยละ 1 2 3  และ 4  ของ
น้ำหนักน้ำสี พบวาสีของผาแตกตางกันตามนัย
สำคัญทางสถิติ ท่ีระดับ  0.05 การใชเกลือ สารสม
ในปริมาณรอยละ 4 ของน้ำหนักน้ำสี  ผายอมมีสี
เขมมากกวาการใชเกลือ สารสมท่ีระดับความ
เขมขนรอยละ 1 2 และ 3 การใชจุนสีเปนสารชวย
ยอมมีคาเฉล่ียความเขมของสียอมสูงสุด   คาเฉล่ีย
ความเขมของสีดังภาพ 

ปริมาณสารช่วยย้อม (%)

ภาพที่ 1 :  กราฟแสดงคาเฉลี่ยความเขมของสีผายอมที่ใชชนิดและปริมาณสารชวยยอมที่แตกตางกัน 

 3.  ¼Å¡ÒÃÈÖ¡ÉÒ¤ÇÒÁ¤§·¹¢Í§ÊÕÂŒÍÁ¨Ò¡

à»Å×Í¡μ Œ¹àÊÁ ็´á´§ãºÁ¹μ ‹Í¡ÒÃ«Ñ¡ 

 จากการศึกษาความคงทนของสียอมตอ
การซัก ดวยมือจำนวน 8 ครั้ง พบวาสีของผา
แตกตางกันตามนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ  0.05 
การใชเกลือ สารสมในปริมาณรอยละ 4 ของ

น้ำหนักน้ำสี ผายอมมีสีเขมมากกวาการใชเกลือ  
สารสม ที่ระดับความเขมขนรอยละ 1  2  และ  3  
การใชจุนสีเปนสารชวยยอมมีคาเฉลี่ยความเขม
ของสียอมสูงสุด   จุนสีเปนสารชวยยอมท่ีเหมาะสม
กับการยอม เพราะสียอมมีความคงทนตอการซัก
มากท่ีสุด   ดังภาพ 
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ภาพที่ 2 :  กราฟแสดงคาเฉลี่ยความเขมของสีผายอม หลังผานการซักดวยมือ 8 ครั้ง  

 และจากการศึกษาความคงทนของสียอม
ตอการซักดวยเคร่ือง โดยนำผายอมท่ีใช เกลือ  
สารสม และจุนสี เปนสารชวยยอม นำไปซักดวย
เครื่องทดสอบความคงทนตอการซักดวยเครื่อง   
AATCC  Launder –Ometer   การใชเกลือ  สารสม 
และจุนสีรอยละ 1 2 3 และ 4 ของน้ำหนักน้ำสี
พบวา การใชเกลือรอยละ 3 การใชสารสมรอยละ 
1  2  และ การใชจุนสีทุกระดับ สีผามีความคงทน
ไมถึงระดับ 4 แตมีความคงทนมากกวาระดับ 3 
ซ่ึงเปนเกณฑท่ียอมรับไดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ
อุตสาหกรรมมาตรฐาน เลขท่ี มอก. 121 เลม  
3-2518   
 สอดคลองกับการวิจัยของ มาลินี  เนียม
พลับ (2526)  การใชสารชวยติดในการยอมสีคร่ัง
จากผาไหมโดยใชสารชวยติด 3  ชนิด คือสารสม  
กรดทารทาริก และน้ำมะขามพบวา การใชสารสม
รอยละ 5 เปนสารชวยติดขณะยอมทำใหผาไหม
ที่ยอมไดมีความคงตอการซักและการขัดถูสูงสุด  
และสอดคลองกับ นฤมล  ศราธพันธุ (2533) การ
ยอมไหมดวยขม้ินชันโดยใช เหล็ก จุนสี  สารสม  
และกรดน้ำสม ในปริมาณรอยละ  2  4  6  และ 8  
พบวาเม่ือใชเหล็กรอยละ 6 จุนสีรอยละ 2 และ
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ปริมาณสารช่วยย้อม (%)

สารสมรอยละ 8 ใหคาความคงทนของสีตอการ
ซักสูงกวาการทดลองอ่ืน ๆ     
 4.  ¼Å¡ÒÃÈÖ¡ÉÒ¤ÇÒÁ¤§·¹¢Í§ÊÕÂŒÍÁ¨Ò¡

à»Å×Í¡μ Œ¹àÊÁ ็´á´§ãºÁ¹μ ‹ÍáÊ§ 

 จากการศึกษาความคงทนของสียอมตอ
แสงหลังผานการตากแสงแดด 20  ชั่วโมง พบวา
สีของผาแตกตางกันตามนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ  
0.05  การใชเกลือ สารสมรอยละ 4 ของน้ำหนัก
น้ำสี ผายอมมีสีเขมมากกวา  การใชเกลือ สารสม
รอยละ 1 2 และ 3 และการใชจุนสีเปนสารชวย
ยอมมีคาเฉล่ียความเขมของสียอมสูงสุด    
 และจากการศึกษาความคงทนของสียอม
ตอการตากแสงในตูอาบแสง โดยนำผายอมที่ใช 
เกลือ สารสม และจุนสี เปนสารชวยยอม นำไป
ทดสอบความคงทนตอแสงดวยเคร่ือง Xenon  
Weather  Meter   สีผาท่ีใชสารชวยยอม  เกลือ 
สารสม และจุนสีรอยละ 1  2  3 และ 4 ของน้ำหนัก
น้ำสีพบวา การใชจุนสีทุกระดับความเขมขน สี
ผามีความคงทนระดับ 4 ซ่ึงเปนเกณฑที่ยอมรับ
ไดตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมมาตรฐาน 
เลขท่ี มอก. 121 เลม 2-2518     
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 5. ¼Å¡ÒÃÈÖ¡ÉÒ¤ÇÒÁ¾Ö§¾Íã¨¢Í§¼ÙŒºÃÔâÀ¤

·Õ่ÁÕμ ‹Í¼ÅÔμÀÑ³±�¡ÃÐà»‰Ò·Õ่·Ó¨Ò¡¼ŒÒ½‡ÒÂÂŒÍÁ´ŒÇÂ

ÊÕ¨Ò¡à»Å×Í¡μ Œ¹àÊÁ ็´á´§ãºÁ¹ 

        จากการศึกษาคุณสมบัติตางๆ ของผาฝายท่ี
ยอมดวยสีจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมน โดยใช
สารชวยยอมตางชนิดกัน ผูวิจัยไดนำผาฝายยอมสี
กลุมท่ีใชสารชวยยอมจุนสีซ่ึงไดสีมี คุณภาพดี
ที่สุดมาทำกระเปาตกแตงลวดลายดวยวัสดุตางๆ  
7 แบบ ผลการประเมินความ พึงพอใจของผูบริโภค
ที่มีตอลวดลายบนผลิตภัณฑกระเปาท่ีทำจากผา
ฝายยอมดวยสีจาก เปลือกตนเสม็ดแดงใบมนดาน

ความชอบรวม พบวาผูบริโภคพึงพอใจลวดลาย
บนผลิตภัณฑ กระเปาผาท่ียอมดวยสีจากเปลือก
ตนเสม็ดแดงใบมนแบบปกดวยวัสดุธรรมชาติ
มากท่ีสุด  และ เม่ือทดสอบความแตกตางของ
คะแนนความพึงพอใจระหวางคาเฉล่ียของลวดลาย
บน ผลิตภัณฑกระเปาเปนรายคูโดยใชการทดสอบ
เชฟเฟ  (Scheffé Test) พบวาผูบริโภคมีความพึง
พอใจตอลวดลายบนผลิตภัณฑกระเปาผาท่ียอม
ดวยสีจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมนแตกตางกัน
อยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 จำนวน 2 คู 
(ตารางท่ี 1) 

μÒÃÒ§·Õ่ 1 áÊ´§¤ÇÒÁáμ¡μ ‹Ò§¢Í§¤Ðá¹¹¤ÇÒÁ¾Ö§¾Íã¨μ ‹ÍÅÇ´ÅÒÂº¹¼ÅÔμÀÑ³±�¡ÃÐà»‰Ò·Õ่·Ó¨Ò¡ 

  ¼ŒÒ½‡ÒÂ·Õ่ÂŒÍÁ´ŒÇÂÊÕ¨Ò¡à»Å×Í¡μ Œ¹àÊÁ ็´á´§ãºÁ¹ ¨Óá¹¡μÒÁ¤Ø³ÅÑ¡É³Ð Œ́Ò¹¤ÇÒÁªÍºÃÇÁ 

ผลิตภัณฑกระเปา 

(1) แบบปกดวยดาย 

(2) แบบปกดวยวัสดุธรรมชาติ 

(3) แบบตอผา 

(4) แบบถักโครเชต 

(5) แบบปกดวยเลื่อม 

(6) แบบปกครอสติช 

(7) แบบผสมผสาน 

N 

30 

30 

30 

30 

30 

30 

30 

x 

3.00 

3.87 

2.73 

2.60 

3.33 

3.37 

3.17 

S.D. 

1.083 

  .937 

1.258 

1.248 

1.493 

1.217 

1.147 

F 

 

 

 

3.744* 

 
 
 

คูที่แตกตาง 

(3)< (2) 

(4)< (2) 

 
 
 
 
 
 

* มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ  0.05 

 เม่ือวิเคราะหความพึงพอใจของผูบริโภค
เปนรายดาน พบวาในดานความสมดุล   ดานสี  
ดานความนาสนใจ  ผูบริโภคใหคะแนนความพึง
พอใจตอลวดลายบนผลิตภัณฑกระเปาแบบปก 
ครอสติชมากท่ีสุด ดานประโยชนใชสอย ผูบริโภค
มีความพึงพอใจตอลวดลายบนผลิตภัณฑกระเปา
ไมแตกตางกัน  สอดคลองกับทฤษฎีหลักการ
ออกแบบของ คนึง จันทรศิริ (2540) ท่ีกลาววาการ
ออกแบบเครื่องใชจากธรรมชาติและพืช มนุษย

นำมาออกแบบและดัดแปลงเพิ่มเติมใหงดงาม
กวาเดิม โดยนำวัสดุมาผสมผสานใหมีความ
กลมกลืน เพื่อใหเกิดประโยชนใชสอยในชีวิต
ประจำวัน และสอดคลองกับทฤษฎีการออกแบบ
ทางการพิมพของ มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 
(2543) ที่กลาววา การสรางสรรคงานดวยการใชสี
กลมกลืนจะไดผลงานท่ีงดงาม ประณีต เพราะ
โครงสรางสีดูไมรุนแรง  สีแตละวรรณะไมเขาไป
ปะปนซ่ึงกันและกัน สีมีความละเมียดละไม และ
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มีความนาสนใจไมเบื่องายเหมือนกับการใชสี 
หลายสีมาผสมผสานกัน  
 
 
 ผลการวิจัยสรุปไดวาระยะเวลาท่ีเหมาะสม
ในการตมสกัดสีและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการ
แชผาฝายในน้ำสี คือ 120  นาที ชนิดของสารชวย
ยอมท่ีมีผลตอคุณภาพของผาฝายท่ียอมดวยสีจาก
เปลือกตนเสม็ดแดงใบมน พบวา การใชเกลือ   
สารสม   และจุนสี ที่ระดับความเขมขนของสาร
แตละชนิดรอยละ 1  2  3 และ 4 ของน้ำหนักน้ำสี  
ทำใหสีของผามีความเขมแตกตางกันอยางมีนัย
สำคัญท่ีระดับ  0.05 การใชเกลือ สารสมในปริมาณ
รอยละ 4 ผายอมมีสีเขมมากกวาการใชเกลือ  
สารสมท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1 2 และ 3 
การใชจุนสีเปนสารชวยยอมจะใหคาเฉล่ียความ
เขมของสียอมสูงสุด การศึกษาความคงทนของสี
ยอมจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมนตอการซักพบ
วา  หลังผานการซักดวยมือจำนวน 8 ครั้ง  สีของ
ผามีความเขมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ
ที่ระดับ  0.05 โดยการใชเกลือ สารสมในปริมาณ
รอยละ 4 ของน้ำหนักน้ำสี ผายอมมีสีเขมมากกวา  
การใชเกลือ สารสมท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1  
2  และ 3  การใชจุนสีทุกระดับความเขมขนผา
ยอมมีสีเขมมากกวาการใชเกลือ  สารสมทุกระดับ
ความเขมขน การศึกษาความคงทนของสียอมจาก
เปลือกตนเสม็ดแดงใบมนตอการซักดวยเคร่ือง 
พบวาการใชจุนสีทุกระดับความเขมขน สีผามี
ความคงทนไมถึงระดับ 4 แตมีความคงทนมากกวา
ระดับ 3 การศึกษาความคงทนของสียอมจากเปลือก
ตนเสม็ดแดงใบมนตอแสงแดด พบวา หลังผาน
การตากแสงแดดจำนวน  20  ชั่วโมง สีของผามี
ความเขมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ ที่

ระดับ  0.05 โดยการใชเกลือ สารสมรอยละ 4 
ของน้ำหนักน้ำสี ผายอมมีสีเขมมากกวา  การใช
เกลือ สารสมรอยละ 1 2 และ3 การใชจุนสีทุก
ระดับความเขมขนผายอมมีสีเขมมากกวาการใช
เกลือ สารสมทุกระดับความเขมขน การศึกษาความ
คงทนของสียอมจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมน
ตอแสงดวยเคร่ือง พบวาการใชจุนสีทุกระดับความ
เขมขนสีผามีความคงทนระดับ 4  การศึกษาความ
พึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอลวดลายบนผลิตภัณฑ
กระเปาท่ีทำจากผาฝายยอมดวยสีจากเปลือกตน
เสม็ดแดงใบมน พบวาผูบริโภคพึงพอใจลวดลาย
บนผลิตภัณฑกระเปาแบบปกดวยวัสดุธรรมชาติ
มากท่ีสุด  สวนแบบท่ีไดรับความพึงพอใจนอย
ที่สุดคือ ผลิตภัณฑกระเปาแบบถักโครเชต   
 
 
 1.น้ำสียอมที่เหลือจากการใชงานเม่ือเก็บ
หลายวันคุณภาพจะลดลง จึงควรจะศึกษาและ
พัฒนาน้ำสีใหเปนรูปผงสียอม  ชวยใหสะดวกใน
การใชงานตลอดจนการเก็บรักษา   
 2. ควรศึกษาวิจัยและนำพืชใหสีชนิดอื่นๆ
ที่มีในทองถิ่นเพิ่มเติม เชน ใบหูกวาง รากยอ ตน
โกงกาง  ฝกสะตอ ใบข้ีเหล็ก ควบคูกับการศึกษา
วิจัยสารชวยยอมจากธรรมชาติ ไดแก น้ำมะขาม  
น้ำมะนาว เปนตน 
 3. ปจจุบันหลายพ้ืนท่ีในสามจังหวัดภาค
ใตไดผลิตผาบาติกดวยการใชสีสังเคราะหที่นำ
เขาจากประเทศมาเลเซีย ดังน้ันการนำสีธรรมชาติ
มาใชรวมกันอยางกลมกลืน เทากับเปนการลด
ตนทุนการผลิต  อีกทั้งไดพัฒนาผลิตภัณฑผาบา
ติกใหมีความโดดเดนเปนเอกลักษณของทองถ่ิน
มากย่ิงข้ึน 
 

ÊÃØ»¼Å¡ÒÃÇÔ Ñ̈Â ÊÃØ»¼Å¡ÒÃÇÔ Ñ̈Â 

¢ŒÍàÊ¹Íá¹Ð¡ÒÃÇÔ Ñ̈Â ¢ŒÍàÊ¹Íá¹Ð¡ÒÃÇÔ Ñ̈Â 
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ABSTRACT 

 The objective of this research was to study the colors and antibacterial activity of cotton 
fabric dyed with the dye from various parts of mangosteen husks. The 100 % cotton fabric was dyed 
with the dye extracted from the outer, inner, and whole husks of mangosteen, at 90 ํC for 50 mins. 
using 5% alum solution as a mordant. It was found that the dyed fabric had different color values. 
The fabric dyed with the dye extracted from the whole husks had the lowest L* value and had the 
highest a*, b*, C*, and K/S values. After 5 and 10 times laundering, the L*, b*, C*, and h* values 
of the dyed fabric decreased; whereas the K/S values increased.  Additionally, after being exposed 
to light, the dyed fabric had the reduced L*, a*, b*, C*, h* as well as K/S values. Regarding antibacterial 
activity, the result shows that the cotton fabric dyed  with the dye extracted from the outer, inner, 
and whole husks had different antibacterial activity against Staphylococcus aureus.  Prior to laundering 
and exposure to light and after laundering for five times, cotton fabric dyed with the dye extracted 
from the whole husk exhibited the best antibacterial activity against Staphylococcus aureus. 
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INTRODUCTIONINTRODUCTION  

 Dyeing of textiles is an important process 
in the production of fabrics.  Color substances 
used to dye textiles are generally divided into 
two types: synthetic and natural dyes.  Most 
natural dyes come from some parts of plants such 
as roots, bark, leaves, flowers and fruits.  In 
addition, these plants also contain special 
substances having the ability to inhibit bacterial 
growth.  This property is one of the preferred 
properties by most consumers. (Kisanapan, 1998) 
 Bacteria are microscopic organisms 
which cannot be seen by the naked eye.  They 
can cause a lot of diseases.  Bacteria can live in 
all environments including human body and 
clothes.  If the clothes are damp or contaminated 
with dirt and are not washed properly, the bacteria 
will grow on them.  Textile materials and clothing 
are known to be susceptible to microbial attack, 

since they provide large surface area and absorb 
moisture readily, forming a suitable condition 
for microbial growth.  (Singh et al., 2005) 
 Mangosteen is one of the most popular 
fruits in Thailand due to its good taste.   
A whole mangosteen fruit is composed of more 
than 50 percent husk by weight.  The mangosteen 
husk contains pigments, which are suitable for 
textile dyeing, and chemicals such as tannins 
and xanthones, which can inhibit the growth of 
bacteria. (Pedraza-Chaverri et al., 2008) It has 
been found that, the outer husk has roughly 0.002 
mg/kg xanthones and the whole husk has roughly 
161.8 mg/kg xanthones. (Thanachasai, 2009) 
Both parts of mangosteen husks showed 
antibacterial activities against Staphylococcus 
aureus. (Thongbutre et al., 2011) Therefore, use 
of dye from mangosteen husks for textile dyeing 
is an interesting approach to develop textiles for 

º·¤Ñ´Â‹Í º·¤Ñ´Â‹Í 

 การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสีและความสามารถยับยั้งแบคทีเรียของผาฝายท่ียอม
ดวยสีจากสวนตาง ๆ ของเปลือกมังคุด จากการทดลองยอมผาฝาย 100 เปอรเซ็นต ดวยสีที่สกัดจาก
เปลือกนอก เปลือกใน และเปลือกรวมของมังคุดท่ี 90 องศาเซลเซียส  เวลา 50 นาที โดยใชสารสมท่ี
ความเขมขน 5 เปอรเซ็นตเปนสารชวยติด พบวา ผาฝายท่ียอมดวยสีจากสวนตาง ๆ ของเปลือกมังคุด 
มีคาสีแตกตางกัน ผาฝายท่ียอมดวยสีจากเปลือกรวมของมังคุดมีคา L* ต่ำสุด มีคา a* b* C* และ K/S 
สูงสุด หลังการซัก 5 ครั้ง และ 10 คร้ัง ผาฝายท่ียอมดวยสีจากสวนตาง ๆ ของเปลือกมังคุด มีคา L* b* 
C* และ h* ลดลง แตมีคา a* และคา K/S สูงข้ึน หลังการอาบแสง ผาฝายท่ียอมดวยสีจากสวนตาง ๆ 
ของเปลือกมังคุด มีคา L* a* b* C* h* และ K/S ลดลง 
 สวนการยับยั้งแบคทีเรีย พบวา ผาฝายท่ียอมดวยสีจากเปลือกนอก เปลือกใน และเปลือกรวม
ของมังคุด มีความสามารถในการยับยั้งแบคทีเรียชนิด Staphylococcus aureus ตางกัน กอนการซักและ
อาบแสง และหลังการซัก 5 คร้ัง ผาฝายท่ียอมดวยสีจากเปลือกรวม สามารถยับย้ังการเจริญของ  
Staphylococcus aureus ไดดีที่สุด 
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health. The objective of this study was to 
investigate the colors and antibacterial activity 
of cotton fabric dyed with the dye extracted from 
various parts of mangosteen husks. 
 
  

 
 The fabric used for the dyeing 
experiment was 100 percent cotton and plain 
woven. It was cleaned and bleached. The natural 
dye used was a dye extracted from the outer part, 
the inner part, and the whole part of mangosteen 
husks. The bacteria used were Staphylococcus 
aureus (a gram-positive bacterium type), since it 
was found in the preliminary study that the dye 
from mangosteen husks could inhibit only this 
type of bacteria. (Maud-ew, 2011) The AATCC 
multifiber test fabric and the AATCC standard 
detergent were used for the laundering test. The 
AATCC blue wool standard fabric was used in 
the light exposure test. 
 

 The outer part, the inner part, and the 
whole part of the mangosteen husks were 
extracted in water at 90 ํC for 60 minutes, using 
a material to liquor ratio of 1:5. 
 
  The fabric samples were dyed with the 
dye extracted from the inner part, the outer part, 
and the whole part of the mangosteen husks, 
using the dyeing machine (LA-650 IR INFAR-RED 
DYER), using a material to liquor ratio of 1:30 
at 90 ํC for 50 minutes.  Subsequently, the dyed 

fabrics were treated with 5% alum solution at 
room temperature for 20 minutes. 
 

 The L*, a*, b*, C*, h* and K/S values 
of the dyed samples were determined using a 
spectrophotometer (Spectraflash 500 Xenon Flash 
lamp, Diffuse/8.) 
 
 The dyed cotton samples were laundered 
5 times by the Gyrowash Launder-Ometer (equal 
to 25 times of hand washing) and 10 times (equal 
to 50 times of hand washing) following the 
AATCC Test Method 61-2003 condition 1A  
(AATCC, 2006).  
 

 The dyed cotton samples were exposed 
to light according to AATCC Test Method 16 -
2004 No. E Water – cooled Xenon Arc Lamps 
Continuous light (AATCC, 2006) for 20 hours. 
 

   The dyed cotton samples were tested 
for their antibacterial activities before laundering 
and light exposure, after 5 launderings, after 10 
launderings, and after light exposure according 
to AATCC Test Method 147-2004 “Antibacterial 
Activity Assessment of Textile Materials: Parallel 
Streak Method” (AATCC, 2006). 
 

 This experiment was designed 
following a complete random design (CRD). 
The experiment consisted of 3 treatments with 
eight replications, based on the dye extracted 
from mangosteen husks (three levels).  

MATERIALS AND METHODSMATERIALS AND METHODS  

Laundering 

Light exposure 

Antibacterial Activity Testing 

Dyeing 

Color measuring 

Materials 

Experimental plan   

Dye extraction 
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  ANOVA and Least Significant 
Difference were performed to compared the L*, 
a*, b*, C*, h* and K/S values and antibacterial 
activity of the cotton fabric dyed with the dye 
extracted from the outer, the inner and the whole 
mangosteen husks. (Khaentum, 1999) 
 
 
 

 From the dyeing cotton with the dyes 
extracted from the outer, the inner and the whole 
mangosteen husks, it was found that the obtained 
colors of the dyed fabrics were different. This might 
be because different parts of the mangosteen husks 
have different types and quantity of pigment. 
Parakajornsak (2004) reported that the color of 
mangosteen husks caused by anthocyanins, and 
the outer part of mangosteen husks contain higher 
anthocyanins than the inner part of mangosteen 
husks. 
 Figure 1 shows that the L* values of 
the dyed fabric were relatively high indicating 
light colors.  When comparing the colors of the 

original dyed cotton samples (a), of after 5 
launderings samples (b), of after 10 launderings 
samples (c), and of after light exposure samples 
(d), it was found that the L* values decreased 
after laundering, indicating darker colors. The 
change of color after laundering may be due to 
conditions in the laundering. Rodphothong (1997) 
reported that the color of the silk fabric dyed 
with the dyes from mangosteen husks also 
changed after laundering. The color of the dyed 
silk became darker. 
 The comparing the colors of the 
original dyed cotton samples of after light 
exposure samples, it was found that the L* values 
increased after light exposure indicating lighter 
colors. Parakajornsak (2004) also reported that 
the temperature and light synergistically affected 
anthocyanins stability. Stability of anthocyanins 
was lowest at the high temperature and with light 
while it was highest at low temperature and 
without light.   
 In all cases, the cotton fabrics dyed 
with the dye from the whole husks had the lowest 
L* value indicating the most dark color obtained.  

RESULTS AND DISCUSSION RESULTS AND DISCUSSION 
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Figure 1.  The L*values of the dyed cotton samples: (a) original, (b) after 5  
                 launderings, (c) after 10 launderings, (d) after light exposure 

Figure 2.  The a*values of the dyed cotton samples: (a) original, (b) after 5    
                  launderings,  (c) after 10 launderings, (d) after light exposure 

The a* values of the dyed cotton samples 
are shown in Figure 2.  All the a* values obtained 
were positive, indicating redness. When comparing
the colors of the original dyed cotton samples (a), 
of after 5 launderings samples (b), of after 10 
launderings samples (c), and of after light exposures 
samples (d) it was found that the a* values increased 

after 5 launderings and after 10 launderings,  
indicating redder color, but decreased after light 
exposure indicating lower redness. 

In all cases, the cotton fabrics dyed with 
the dye from the whole husks had the highest a* 
value, indicating the most redness was obtained.  
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Figure 3.  The b* values of the dyed cotton samples: (a) original, (b) after 5    
                  launderings, (c) after 10 launderings, (d) after light exposure 

 The C* values of the dyed cotton samples 
are shown in Figure 4.  The C* Values obtained 
were relatively low indicating dullness of color 
(their natural tones). When comparing the colors 
of the original dyed cotton samples (a), of after 
5 launderings samples (b), of after 10 launderings 
samples (c), and of after light exposure (d), it 

The b* values of the dyed cotton samples 
are shown in Figure 3.  All the b* values are 
positive, indicating yellowness.  When comparing 
the colors of the original dyed cotton samples  
(a), of after 5 launderings samples (b), of after 
10 launderings samples (c), and of after light 
exposure samples (d), it was found that the b* 

values decreased significantly after 5 launderings, 
after 10 launderings, and after light exposure, 
indicating decreasing of yellowness. 

In all cases, the cotton fabrics dyed with 
the dye extracted from the whole husks had the 
highest b* values, indicating the most yellowness 
was obtained. 
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was found that the C * values decreased 
significantly after launderings and after light 
exposure, indicating increased dullness of color.  
 In all cases, the cotton fabrics dyed 
with the dye from the whole husks had the highest 
C* value, indicating the most brightness was 
obtained. 
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Figure 4.  The C* values of the dyed cotton samples: (a) original, (b) after 5  
                 launderings, (c) after 10 laundering, (d) after light exposure 

 The h* value indicates the position of 
color.  As shown in Figure 5, the h* values of 
the cotton dyed were in a range of yellow-red. 
When comparing the colors of the original dyed 
cotton samples (a), of after 5 launderings samples 

(b), of after 10 launderings samples (c), and of 
after light exposure samples (d), it was found 
that the h* values decreased significantly after 5 
launderings, after 10 launderings, and after light 
exposure, indicating the colors shifted to a red hue. 
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Figure 5.  The h* values of the dyed cotton samples: (a) original, (b) after 5     
                  launderings, (c) after 10 launderings, (d) after light exposure 

 The K/S values (color strength) of the dyed 
cotton samples are shown in Figure 6. All the K/S 
values were relatively low, indicating light color.  
When comparing the colors of the original dyed 
samples (a), of after 5 launderings samples (b), of 
10 launderings samples (c), and of after light 
exposure samples (d), it was found that the K/S 
values increased significantly after 5 launderings 
and after 10 launderings, but decreased significantly 

after light exposure. 
 In all cases, the cotton fabrics dyed with 
the dye from the whole husks had the highest K/S 
value, indicating the most color strength was obtained.  
The result agreed with Rodphothong (1997) who 
reported that the color of the silk fabric dyed with 
the dyes from mangosteen husks became darker 
after laundering. 
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Figure 6.  The K/S values of the dyed cotton samples: (a) original, (b) after 5  
                 launderings, (c) after 10 launderings, (d) after light exposure 

Figure 7.  Average size of inhibition zone of the dyed cotton samples against  
                 Staphylococcus aureus: (a) original, (b) after 5 launderings 

 It is interesting to find that in all cases  
(before laundering, after 5 launderings, after 10 
launderings, and after light exposure) the cotton 
fabrics dyed with the dye from the whole husks 
had the lowest L*value and had the highest a*, b*,
C* and K/S values indicating the best color obtained. 
Therefore, the use of the whole husk is recommended.

Antibacterial activity 

 The antibacterial activity of the dyed 
cotton samples are shown in Figure 7.  The cotton 
fabric dyed with the dyes from various parts of 
mangosteen husk had different antibacterial activity 

against Staphylococcus aureus.  The cotton fabric 
dyed with the dye from the whole husks showed 
excellent antibacterial activity (the largest inhibition 
zone) and the cotton fabric dyed with the dye from 
the outer part showed the smallest inhibition zone.  
The antibacterial activity of mangosteen extract 
can be attributed to both xanthone (most often found 
in the inner part of mangosteen husks) and tannin  
(most often found in the outer part of mangosteen 
husks) components which are known to possess 
good antibacterial activity (Suksamrarn et al., 2003; 
Pedraza-Chaverri et al., 2008).  
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Chen et al. (2008) reported that xanthones, an active 
compound, can be found in all parts: peel, leaves, 
and bark of mangosteen, especially in the peel of 
mangosteen.  After 5 launderings, the cotton fabric 
dyed with the dye from all parts of mangosteen 
husks, showed outstanding antibacterial activities 
against Staphylococcu aureus.  When comparing 
the antibacterial activity of the original dyed cotton 
samples (a) and of after 5 launderings samples (b), 
it was found that, after 5 launderings the antibacterial 
activity of the cotton fabric dyed with the dye from 
the outer mangosteen husks was not reduced, but 
that the cotton dyed with the dye from the inner 
part of mangosteen husks was 37.5 percent reduced, 
and the cotton dyed with the dye from the whole 
part of mangosteen husks was 30 percent reduced.  
The antibacterial activity of the dyed cotton was 
reduced with an increased number of launderings.  
Han and yang (2005) reported that the durability of 
antimicrobial activity of wool fabric treated with 
curcumin against Staphylococcu aureus to repeated 
home laundering showed a reduction of antimicrobial 
activity with increasing number of launderings. 
The inhibition rates against Staphylococcu aureus 
was reduced by 45 % after 30 cycles of home 
laundering.   
 However after 10 cycles of launderings 
and after light exposure, all the dyed cotton samples 

were found to completely lose their antibacterial 
activity against Staphylococcus aureus. 
 
 
 The dyeing of cotton fabric with the dye 
from the inner part, the outer part, and the whole 
part of mangosteen husks was examined; it was 
found that the dyed cotton samples had different 
colors dependent on the dye from various parts of 
mangosteen husks. The cotton fabric dyed with the 
dye from whole husks had the lowest L* value and 
had the highest a*, b*, C*, and K/S values. After 5 
and 10 launderings, the L*, b*, C*, and h* values 
of the dyed cotton were decreased but the K/S values 
were increased.  After the light exposure, the color 
values of the dyed cotton were reduced significantly.  
The cotton dyed with the dye from the outer part, 
the inner part, and the whole part of mangosteen 
husks also showed different antibacterial activity 
against Staphylococcus aureus.  The cotton fabric 
dyed with the dye from the whole husks showed 
the best antibacterial activity against Staphylococcus 
aureus, both before laundering and after 5 
launderings. Therefore, the use of the whole 
mangosteen husk is recommended for the 
development of natural dyed antibacterial cotton 
products. 
 

CONCLUSIONSCONCLUSIONS  
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 งานวิจัยนี้เปนการวิจัยเชิงทดลองและพัฒนา มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาตำรับน้ำปรุงจากไม
หอมไทย ศึกษากรรมวิธีการผลิตน้ำปรุงจากไมหอมไทยที่เหมาะสมและสำรวจความพึงพอใจของผู
บริโภคท่ีมีตอน้ำปรุงโดยทดลองพัฒนาน้ำปรุงจากการใชไมหอมไทย 3 ชนิดท่ีหางายในทองถิ่นคือ
ดอกกุหลาบไทย ใบเตยหอม และดอกจำป สกัดดวยแอลกอฮอล 90% บรรจุขวดปดฝาทิ้งไว 1-3 วัน 
กรองและผสมสมุนไพรในปริมาณตางๆ นำไปเก็บไวในตูเย็น เปนเวลา 1-4 สัปดาห แลวนำมากรอง
และบรรจุขวดขนาด10 cc นำไปทดสอบความพึงพอใจกับประชาชนผูสนใจจำนวน 200 คน และ
ผูเช่ียวชาญจำนวน 10 คน โดยใชแบบสอบถามระดับ 1-4 นำขอมูลท่ีไดไปคำนวณคาเฉล่ีย  
 ผลการวิจัยพบวา ตำรับท่ีไดผลดีคือ การผสมสมุนไพร การบูรและพิมเสนในอัตราสวน 1:4
ของปริมาณน้ำปรุง ใชมัสคในปริมาณ 20% ของปริมาณน้ำปรุง เติมน้ำกล่ันเล็กนอย 
 กรรมวิธีการผลิตสามารถทำไดโดยการลางดอกไมและใบไมหอม เด็ดกลีบดอกหรือหั่นใบใส
ขวดทดลองขนาด 160 cc เติมแฮลกอฮอล 90% ใหเต็ม ปดฝาท้ิงไว 3 วัน (ในอุณหภูมิหอง) หลังจาก
นั้นนำมากรองแลวเติม พิมเสน การบูร และมัสค เก็บไวในตูเย็น 1 เดือน นำมากรอง แลวเติมน้ำกล่ัน
กอนบรรจุขวด 
 การประเมินความพึงพอใจพบวา ผูประเมินสวนใหญ (86.0%) เปนเพศหญิง มีอายุ 30 ปหรือ
ต่ำกวา จำนวน 49.7% มีการศึกษาระดับปริญญาตรี  61.0%  และเปนคนโสด 58.0% มีรายไดตอเดือน
ต่ำกวา 10,000  บาท 30.5% ไมเคยใชน้ำปรุงมากอนเปนจำนวน 57.5% ใชน้ำหอมตางประเทศเปน
ประจำ 53.8%  ราคาของน้ำหอมท่ีตองการอยูระหวาง 100-500 บาท  44.5% 
 ดานสีน้ำปรุงจากใบเตยหอมไดคะแนนการยอมรับ 3.25 จากดอกจำป 3.25 และจากดอก
กุหลาบไทย 3.23  
 ดานกล่ินของน้ำปรุง น้ำปรุงจากใบเตยหอมไดคะแนนการยอมรับ 3.98 จากดอกจำป 3.93 
และจากดอกกุหลาบไทย 3.02  
 ความพึงพอใจในน้ำปรุงจากใบเตยหอมไดคะแนนการยอมรับ 3.62 จากดอกจำป 3.59 และ
จากดอกกุหลาบไทย 3.13  

การพฒันานำ้ปรงุจากไมหอมไทย การพฒันานำ้ปรงุจากไมหอมไทย 
A Development of Thai Classical Perfume from Thai Fragrant Flowers 

º·¤Ñ´Â‹Í º·¤Ñ´Â‹Í 
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ABSTRACT 

 This research aims to develop Thai classical perfume from Thai fragrant flowers, to study 
the appropriate production process, and to survey the consumers' satisfaction toward this perfume. 
In this research, three types of flowers, whose types could be easily found locally, namely, Thai 
roses, Chumpi and fragrant Pandan leaves, were used. They were extracted with 90% alcohol, left in 
closed-lid containers for 1-3 days, then filtered and mixed with the herbal mixtures in varying 
quantities, stored in the refrigerator for 1-4 weeks, filtered and packaged in 10 cc containers. The 
perfumes were, then, tested, using the 4-point rating scale, with 200 individuals of the general 
public and 10 specialists. 
 The findings revealed that the best formulae was the one mixed with authentic herbal 
camphor at 1:4 ratio and musk at 20 percent by quantity of the Thai classical perfume. The production 
procedures were as follows : washed the flowers or fragrant leaves, removed the petals or shredded 
the fragrant leaves, put them in the 160 cc bottles, added 90% alcohol up to the neck of the bottles, 
closed and left at room temperature for three days, then, filtered and added with musk and authentic 
herbal camphor, left in the refrigerator for one month, filtered again and added distilled water, and 
bottled. 
 Testing with consumers revealed the following information: most of the consumers were 
female (86.00%), aged 30 years or lower (49.70%), had bachelor's degree (61.00%), single (58.00%), 
earned less than baht 10,000 per month (30.50%), regularly wore western perfume (53.80%), and 
the preferred price range of perfume were between bath 100-500 (44.50%). 
 Regarding consumers' acceptance of the products, in terms of color, Thai classical perfume 
from fragrant Pandan leaves scored 3.25, Chumpi flowers scored 3.25, and roses scored 3.23. 
 In terms of fragrance, Thai classical perfume from fragrant Pandan leaves scored 3.98, 
Chumpi flowers scored 3.93, and roses scored 3.02. 
 In terms of satisfaction, the acceptance score for Thai classical perfume from fragrant 
Pandan leaves was 3.62, from Chumpi flowers was  3.59, and from roses was 3.13. 

 
 เช่ือวาการใชเคร่ืองหอมของไทยเร่ิมมา
ต้ังแตสมัยอยุธยา เริ่มใชกันในราชสำนักเทาน้ัน
โดยเครื่องหอมของไทยไดรับอิทธิพลมาจากจีน
และอินเดียและแพรเขาสูชนชั้นกลางในยุคหลัง
สงครามโลกคร้ังท่ีสอง (ชุลี, 2550) ในสมัยรัชการ
ที่ 5 ทรงโปรดใชเครื่องหอมประเภทน้ำอบน้ำ
ปรุงฯท่ีปรุงโดยตำรับของพระบรมวงศ เธอ 
พระองคเจา สรอย สอางค ซ่ึงเปนพระนองเธอ

ของพระองค (อภิรมย, 2550) เพราะขาดองคความรู
ในการผลิตและการพัฒนาอยางตอเน่ืองจึงทำให
กระบวนการถายทอดความรูจากผูรูไปสูลูกหลาน
หรือคนใกลชิดเทาน้ันโดยการบอกเลาแบบ
ปากตอปาก ทำใหความรูในดานน้ีอยูในวงจำกัด
เปนสาเหตุที่ทำใหความรูบางอยางสูญหายไป  
(Thaipost.net) อีกท้ังนับวันจะหาผูผลิตเคร่ืองหอม
ไทยนอยลงไปมาก เน่ืองจากความนิยมในการใช
ลดลงไปหันไปหาน้ำหอมท่ีนำเขา นับแตสมัย
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หลังสงครามโลกคร้ังท่ีสองเปนตนมาผูคนหันไป
หาน้ำหอมตางประเทศมากข้ึน ทั้งท่ีมีราคาแพง
มาก  แตมีขอดีดานบรรจุภัณฑที่สวยงามสะดุดตา 
จนลืมน้ำหอมด้ังเดิมของไทยท่ีเปนภูมิปญญาไทย
มาแตโบราณ ซ่ึงสกัดจากวัสดุธรรมชาติเปนสวน
ใหญ โอกาสที่จะเกิดอาการแพนั้นมีนอยมากอีก
ทั้งยังทรงคุณคา การทำน้ำปรุงมีตนทุนการผลิต
ไมสูงและกรรมวิธีผลิตก็ไมยุงยากซับซอนแตตองมี
ความพิถีพิถันในการปรุงและเขาใจหลักการปรุง
ที่ถูกตองและพัฒนาปรับปรุงสูตรและบรรจุภัณฑ
และสงเสริมใหเปนท่ียอมรับของตลาดใหมากข้ึน 
ทำใหลดการนำเขาสินคาจากตางประเทศ การ
เผยแพรไปสูตลาดตางประเทศในอนาคต เปนการ
สรางมูลคาเพิ่มใหกับผลิตภัณฑไทยท่ีจะสราง
รายไดใหกับคนไทย  ส่ิงท่ีสำคัญย่ิงก็คือจะชวย
ปลูกจิตสำนึกของคนไทยใหตระหนักถึงคุณคา
ผลิตภัณฑไทย 
 ¹ ้Ó»ÃØ§ เปนน้ำหอมไทยโบราณ ที่
ปจจุบันถูกลืมเลือนไปมากแลวท้ังท่ีมีกล่ินรัญจวน
ไมแพกลิ่นน้ำหอมตางชาติ ระวิวรรณ รุงเรือง  
(2550) กลาววา น้ำปรุงจริง ๆ ก็คือน้ำหอมของ
คนไทยท่ีมีมาแตโบราณ  ใชประพรมรางกาย หรือ
ใสถุงบุหงา ใสผาเช็ดหนา  จันทนา  ภูเจริญ  (2550) 
กลาววา น้ำอบเปนเคร่ืองหอมไทยมีมาแตสมัย
อยุธยาตอนกลาง ในวรรณคดีจารึกในใบลาน มี
การกลาวถึงน้ำอบไทย ในชวงที่บานเมืองเจริญมี
การใชน้ำอบไทย อบร่ำสไบ เจานายในวังใชอบผา
ใหหอม พอถึงสมัยรัตนโกสินทรมีการติดตอ
สัมพันธไมตรีกับตางประเทศ มีการนำแอลกอฮอล
เขามาจึงมีการพัฒนาไปเปนการทำน้ำปรุง ในสมัย
อยุธยาใชความรอนชวยสกัดกล่ินเชนกระดังงา
นำเอาไปลนไฟใหกระเปาะใตกลีบละลายน้ำมัน
ออกมา นอกจากน้ียังมีการใชไขมันวัวบริสุทธ์ิดูด

กลิ่นดอกไมและพัฒนาลาสุดโดยกรรมวิธีใช
คารบอนไดออกไซดเหลวสกัดซ่ึงใหกลิ่น 100% 
แตผลผลิตมีราคาแพง ลักษณะของน้ำปรุงท่ีดีควร
มีสีเขียวใสมรกต ไมมีตะกอน กลิ่นติดทนนาน
เกิน 1 ชั่วโมง เกศภนิศรณ เหลาสินชัย (2550)  
แสดงทัศนวาน้ำหอมจากตางประเทศมีราคาแพง
และมีความชอบกล่ินดอกไมไทย ๆ จึงศึกษาและ
ปรุงข้ึนเอง และพบวากุหลาบแดงหอมใชแตกลีบ
เพื่อใชสีและกล่ิน ไมใชกุหลาบขาวเพราะไมมีสี 
กล่ินออน กุหลาบแดงชนิดไมหอมสกัดเอาสีเทาน้ัน 
ดอกมะลิคัดแลวลอยน้ำแชไวตลอดคืนพอดอก
บานจึงตักท้ิงในตอนเชา ทำเชนเดียวกับดอกปบ
แชน้ำมีกลิ่นหอมมาก การเวกแชตอนเย็นจะได
กล่ินหอมมาก ดอกไมหอมไทยโบราณหลายชนิด
นำมาสกัดน้ำหอมได เชน พิกุล  ราชาวดี กระดังงา 
ลำเจียก ปจจุบันลีลาวดีและกลวยไมหอมนำมา
ใชไดแตไดในปริมาณไมมากโดยเฉพาะดอกจันทร
กระพอ ออกดอกปละคร้ังเปนไมหายาก วังวรดิศ 
(2552) กลาววา น้ำปรุงคือน้ำหอมของคนไทยใช
กลิ่นหอมของดอกไมหลายชนิด ผสมสมุนไพร 
เชน พิมเสน ผิวมะกรูด ใบเตยหอม น้ำปรุงนอกจาก
ใหความหอมแลวยังชวยบำรุงสุขภาพ ซ่ึงเปน
จุดเดนท่ีทำใหน้ำปรุงแตกตางไปจากน้ำหอมตาง
ประเทศท่ีมีเพียงหัวน้ำหอมเทาน้ัน น้ำปรุงของ 
วังวรดิศ ตกทอดมาแตสมัยกรมพระยาดำรงราชา
นุภาพ  คุณสมบัติของน้ำปรุงคือกระตุนการหล่ัง
ของสารเอนโดฟนซ่ึงเปนสารแหงความสุข ทำให 
ผูใชมีความสุขสดช่ืน อีกท้ังสมุนไพรท่ีมีใน 
น้ำปรุงยังชวยรักษาอาการผด ผื่น คัน ไดดวย 
 งานวิจัยเรื่องการพัฒนาน้ำปรุงจากไม
หอมไทยเปนงานวิจัยท่ีจะชวยพัฒนาและสราง
ผลิตภัณฑไทยท่ีเปนภูมิปญญาไทยมาแตโบราณ
แตไดถูกลืมเลือนไปจากสังคมไทย  
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 ÇÔ̧ Õ¡ÒÃ·´ÅÍ§áÅÐÍØ»¡Ã³�         ÇÔ̧ Õ¡ÒÃ·´ÅÍ§áÅÐÍØ»¡Ã³�        

 ¼ÅÇÔ̈ ÑÂáÅÐÇÔ̈ ÒÃ³�          ¼ÅÇÔ̈ ÑÂáÅÐÇÔ̈ ÒÃ³�         

 ÇÑμ¶Ø»ÃÐÊ§¤ �¢Í§¡ÒÃÇÔ̈ ÑÂ         ÇÑμ¶Ø»ÃÐÊ§¤�¢Í§¡ÒÃÇÔ̈ ÑÂ         
 1. เพื่อพัฒนาตำรับน้ำปรุงจากไมหอมไทย 
 2. เพื่อศึกษากรรมวิธีการผลิตน้ำปรุง
จากไมหอมไทยท่ีเหมาะสม 
 3. เพื่อสำรวจความพึงพอใจของผูบริโภค 
ที่มีตอน้ำปรุง 
 
  
 ÇÑμ¶Ø´Ôº·Õ่ãªŒã¹μÓÃÑºà´ÔÁ ไดแก ใบเตยหอม 
แอลกอฮอล 70%  พิมเสน ชะมดเช็ด น้ำเปลา ผิว
มะกรูด 
 ÇÑμ¶Ø´Ôº·Õ่ãªŒã¹¡ÒÃÇÔ Ñ̈Â ดอกกุหลาบไทย 
ดอกจำปและใบเตยหอม (ตำรับละชนิด) 
แอลกอฮอล 90%  พิมเสน การบูร  มัสค  น้ำกล่ัน-
บริสุทธ 
 ÍØ»¡Ã³ �  ขวดปากกวางขนาด 160 cc 
พรอมฝาปด กะลังมัง กระชอนตาถ่ี  ขวดบรรจุ 
ขนาด 10 cc เขียง มีด กรวยกรอกน้ำ  ถวยตวง 
 ÇÔ¸Õ¡ÒÃ¼ÅÔμáººà´ÔÁ 

 นำใบเตยหอมมาลางทำความสะอาดห่ัน 
แลวบรรจุลงขวดทดลอง หมักดวยแอลกอฮอล 
70% ผสมพิมเสน น้ำเปลา มะกรูดหมักท้ิงไว   
1 ช.ม. เติมชะมดเช็ด กรองแลวนำไปบรรจุขวด
เพื่อใชงาน (โสภาพรรณ, 2526) 
 ÇÔ¸Õ¡ÒÃ·Õ่ãªŒã¹¡ÒÃÇÔ Ñ̈Â¤ÃÑ้§¹Õ้ 

 นำดอกไมและใบไมหอมไทย 3 ชนิดคือ 
กุหลาบไทย (เด็ดเฉพาะกลีบดอก) ใบเตยหอม
ลางแลวหั่นขนาด 1 นิ้ว ดอกจำป ลางทำความ
สะอาด เด็ดเฉพาะกลีบดอก นำมาบรรจุในขวด
ทดลอง เติมแอลกอฮอล 90% จนเต็มขวดปดฝา
เก็บไวในอุณหภูมิหองเปนเวลา 1-3 วัน กรองแลว
ผสม พิมเสน การบูร ในอัตราสวน 1:4 ของปริมาณ
น้ำปรุง ผสมมัสค ปริมาณ 20% ของปริมาณน้ำ

ปรุง หมักท้ิงไว 1 เดือนในตูเย็นอุณหภูมิ 18 องศา
เซลเซียส เติมน้ำกล่ันแลวบรรจุขวดทดลองขนาด 
10 cc จากน้ันจึงนำไปใหผูเช่ียวชาญจำนวน 10 
คน และประชาชนผูสนใจจำนวน 200 คนท่ีเขา
รวมชมงานนิทรรศการวิชาการของคณะเทคโนโลยี
คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
ณ หางฟวเจอรพารครังสิต จังหวัดปทุมธานี 
ประเมินความพึงพอใจโดยใชแบบประเมินระดับ 
1-4 ทำการทดลอง 2 ซ้ำ นำขอมูลท่ีไดไปคำนวณ
หาคาเฉล่ียแลวนำผลมาสรุป  
 
 
 น้ ำปรุ ง ท่ี ไ ด ผ ลดี คื อก า รหมั กด ว ย
แอลกอฮอล 90 %  เปนเวลา 3 วัน ที่อุณหภูมิหอง
เน่ืองจากไดน้ำปรุงท่ีมีสีเขมพอดีและมีกลิ่นหอม
ของวัตถุดิบท่ีใชพอดี  
 เม่ือผสมพิมเสนและการบูร 1 สวน : น้ำ
ปรุง 4 สวน แลวท้ิงไวในตูเย็นเปนเวลา 1 เดือน 
จะไดน้ำปรุงท่ีมีกลิ่นหอมมากข้ึนเพราะการหมัก
ที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ชวยลดกล่ิน
แอลกอฮอลไดดี ทำใหกล่ินของพิมเสนและการบูร
หอมข้ึนมาก การไมใชผิวมะกรูดทำใหไมเกิดกล่ิน
เปรี้ยวในน้ำปรุง  
 การใชมัสคแทนชะมดเช็ดทำใหน้ำปรุง
ใสและไมตกตะกอนงายและประหยัดตนทุนการ
ผลิตมากข้ึนเน่ืองจากชะมดเช็ดมีราคาแพงและหา
ยากมาก น้ำกล่ันทำใหกล่ินฉุนของแอลกอฮอล
ลดลง 
 ¼Å¡ÒÃ»ÃÐàÁÔ¹¤ÇÒÁ¾Ö§¾Íã¨  

 น้ำปรุงจากดอกกุหลาบไทย ดานสี กลิ่น
และความพึงพอใจโดยรวมมีคาเฉลี่ย 3.23 3.02 
และ 3.13 ตามลำดับ (คะแนนเต็ม4) เน่ืองจากมี 
สีแดง กลิ่นหอมหวานแรงของกุหลาบ 
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 น้ำปรุงจากใบเตยหอม ดานสี กลิ่น และ
ความพึงพอใจโดยรวมมีคาเฉล่ีย 3.25 3.98 และ 
3.62 ตามลำดับ (คะแนนเต็ม 4) เน่ืองจากมีสีเขียว 
กลิ่นหอมออน ๆ และมีเอกลักษณความเปนไทย
ที่สามารถใชไดทั้งชายและหญิง 
 น้ำปรุงจากดอกจำป  ดานสี กล่ิน และ
ความพึงพอใจโดยรวมมีคาเฉล่ีย 3.25  3.93 และ 
3.59 ตามลำดับซ่ึงใกลเคียงกับคะแนนการยอมรับ
น้ำปรุงจากใบเตยหอม เน่ืองจากสีเปนสีสมอม
น้ำตาล กลิ่นเปร้ียวเล็กนอยและหอมเย็น 
 จากการผลิตตัวอยางน้ำปรุงจากไมหอม
ไทย 3 ชนิด แลวนำไปทดสอบความพึงพอใจกับ

กลุมประชากร จำนวน 210 คน พบวา  ผูประเมิน
สวนใหญ 86.0% เปนเพศหญิง มีอายุ 30 ปหรือ
ต่ำกวา เปนจำนวน 49.7% การศึกษาระดับปริญญา
ตรี 61.0% และ 58.0% เปนคนโสด  มีรายได 
ตอเดือนต่ำกวา 10,000  บาท 32.6% ไมเคยใช 
น้ำปรุงมากอนเปนจำนวน 57.5% เคยใชน้ำหอม
ตางประเทศเปนประจำ 53.8%  ราคาของน้ำหอม
ที่ตองการ อยูระหวาง 100-500 บาท เปนจำนวน 
46.0% 
 การเปรียบเทียบความพึงพอใจ น้ำปรุง 3 
ชนิด ดาน สี กล่ิน และความพึงพอใจโดยรวม 
พบวา ดานสี น้ำปรุงจากดอกจำปมีคะแนนสูงสุด 

วารสารคหเศรษฐศาสตร 
ปที่ 55  ฉบับท่ี 3  กันยายน-ธันวาคม  2555 52

คะแนน 

คะแนน 

ภาพที่ 1 ความพึงพอใจน้ำปรุงดานสีของน้ำปรุง 3 ชนิด 

ภาพท่ี 2 ความพึงพอใจน้ำปรุงดานกล่ินของน้ำปรุง 3 ชนิด 
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แตใกลเคียงกับน้ำปรุงจากใบเตยหอม และจาก
ดอกกุหลาบไทย (ภาพที่ 1) เน่ืองจากมีสีเขมพอดี 
ความพึงพอใจดานกลิ่น พบวา น้ำปรุงจากใบเตย
หอมไดคะแนนสูงสุด (ภาพที่ 2) เน่ืองจากมีกลิ่น
หอมออน ๆ และมีเอกลักษณเฉพาะตัว อยางไร 
ก็ตามคะแนนการยอมรับกล่ินน้ำปรุงจากดอกจำป 
มีคะแนนใกลเคียงกับน้ำปรุงจากใบเตยหอม อาจ
เปนเพราะมีกลิ่นเปร้ียวเล็กนอย 
 การยอมรับโดยรวม พบวา น้ำปรุงจาก
ใบเตยหอมไดคะแนนสูงสุด และใกลเคียงกับน้ำ
ปรุงจากดอกจำป แตน้ำปรุงจากดอกกุหลาบไทย
ไดคะแนนต่ำสุด (ภาพที่ 3) อาจเปนเพราะสีและ
กลิ่นไมหอมเย็นแบบน้ำปรุง 
 
 
 ผลการวิจัยเรื่องการพัฒนาน้ำปรุงจากไม
หอมไทยปรากฏผลดังน้ี 
กลุมประชากรหรือผูทำการการประเมินสวนใหญ 

เปนเพศหญิงมีอายุ 30 ปหรือต่ำกวา มีการศึกษา
ระดับปริญญาตรี สวนใหญเปนคนโสด  มีรายได
ตอเดือนต่ำกวา 10,000  บาท ไมเคยใชน้ำปรุงมา
กอนเปนจำนวนมากเกินครึ่ง เคยใชน้ำหอมตาง
ประเทศเปนประจำ ราคาของน้ำหอมท่ีตองการ 
อยูระหวาง 100-500 บาท 
 1. ผลจากการพัฒนาสูตร พบวา ตำรับ
ใหมใชสมุนไพร 2 ชนิด คือ การบูรและพิมเสน
ทำใหกลิ่นท่ีไดหอมแรงข้ึนมากและจากการ
เปล่ียนแปลงชนิดของแอลกอฮอลจาก 70% เปน
90% ทำใหมีความสะอาดใส ลดการตกตะกอน
และลดกล่ินฉุนของแอลกอฮอลลงไดมากและ
การเปล่ียนจากการใชชะมดเช็ดเปนการใชมัสค
ชวยลดตนทุนการผลิตไดมากและลดการตกตะกอน
ของน้ำปรุงไดดีดวย การไมใชมะกรูดเปนการตัด
กลิ่นเปร้ียวจากมะกรูดไปทำใหกลิ่นหอมของ
ดอกไมเดนข้ึน การใชน้ำกลั่นน้ันชวยใหกลิ่นฉุน
ของแอลกอฮอลลดลงได 

หมายเหตุ 1 หมายถึง น้ำปรุงจากดอกกุหลาบไทย  2  หมายถึง น้ำปรุงจากใบเตยหอม   
 3 หมายถึง น้ำปรุงจากดอกจำป 

 ÊÃØ»          ÊÃØ»         
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คะแนน 

ภาพที่ 3 ความพึงพอใจน้ำปรุงดานกล่ินโดยรวมของน้ำปรุง 3 ชนิด 
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 2. ผลการศึกษากรรมวิธี พบวากรรมวิธี
การผลิตใหมไดผลของผลิตภัณฑมีคุณภาพดีคือ
ไมตกตะกอน ไมเปล่ียนสี เก็บไวไดนาน มีกลิ่น
หอมแรงกวาสูตรด้ังเดิม ตำรับท่ีไดเปนท่ียอมรับ 
คือ หมักในแอลกอฮอล 3 วัน ที่อุณภูมิหอง กรอง 
ผสมพิมเสน การบูร และมัสค เก็บในตูเย็น 1 เดือน 
กรอง และเติมน้ำกล่ันกอนบรรจุขวด 
 3. ผลการศึกษาความพึงพอใจดานสี ของ
น้ำปรุงจากไมหอมไทย พบวา มีความพึงพอใจ
ในน้ำปรุงจากใบเตยหอมมากท่ีสุด  รองลงมาคือ
น้ำปรุงจากดอกจำปและจากดอกกุหลาบไทยไทย 
 4. ผลการศึกษาความพึงพอใจดานกลิ่น
ของน้ำปรุงจากไมหอม พบวา มีความพึงพอใจ
ในระดับสูงมาก 2 ตำรับ คือ น้ำปรุงจากใบเตย
หอมมากที่สุด  รองลงมาคือน้ำปรุงจากดอกจำป  
และอันดับสุดทาย คือ น้ำปรุงจากดอกกุหลาบไทย  
 5. ความพึงพอใจโดยรวมในน้ำปรุงจาก
ไมหอมไทย พบวา น้ำปรุงจากใบเตยหอมมีระดับ
ความพึงพอใจสูงท่ีสุด รองลงมาคือน้ำปรุงจากดอก
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 ¢ŒÍàÊ¹Íá¹Ð          ¢ŒÍàÊ¹Íá¹Ð         

จำป สวนน้ำปรุงจากดอกกุหลาบไทยรองลงมา
เล็กนอย 
 
 
 จากผลการศึกษาวิจัยเรื่องการพัฒนาน้ำ
ปรุงจากไมหอมไทยผูวิจัย มีความเห็นท่ีจะ
เสนอแนะดังน้ี 
 1. ควรมีการทดลองผลิตน้ำปรุงกับ
พรรณไมหอมอื่นๆท่ีมีกลิ่นหอมและมีจำนวนมา
พอเพียงกับการผลิตน้ำปรุง  
 2. ควรสงเสริมใหมีการปลูกไมหอมให
มากข้ึนเพราะผูคนสวนใหญไมเห็นคุณคาไมหอม
เนื่องจากไมรูวิธีในการนำไมหอมมาใช อีกทั้ง
ควรสงเสริมใหมีอุตสาหกรรมการผลิตน้ำปรุง
จากไมหอมไทยเพื่อสืบทอดภูมิปญญาไทย 
 3. ควรมีการพัฒนาบรรจุภัณฑใหทัน 
สมัยใชงานงาย เชน บรรจุในขวดสเปรย 
 4. ควรมีการผสมกล่ินใหมๆเพิ่มเติมข้ึน 

àÍ¡ÊÒÃÍŒÒ§ÍÔ§ àÍ¡ÊÒÃÍŒÒ§ÍÔ§ 
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 “กินเขาค่ำ : สูอาเซียน”  ผูเขียนไดหยิบยก 
คำน้ีข้ึนมาเพื่อเปดประเด็นใหหลายๆ คนไดต่ืนตัว 
เพราะอีกไมกี่ปขางหนา ประเทศไทยจะกาวสู
ประชาคมอาเซียน ที่กอตั้งข้ึนโดยอาเซียน หรือ
สมาคมประชาชาติแหงเอเชียตะวันออกเฉียงใต  
(ASEAN: The Association of South East Asian 
Nations) ซ่ึงเปนองคกรทางภูมิรัฐศาสตรและ
องคกรความรวมมือทางเศรษฐกิจในภูมิภาค 
ประกอบดวยประเทศสมาชิกทั้งหมด 10 ประเทศ 
ไดแก ไทย อินโดนีเซีย มาเลเซีย ฟลิปปนส 
สิงคโปร บรูไน เวียดนาม พมา ลาว และกัมพูชา  
(วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี, 2555) 
 ผูนำประเทศสมาคมอาเซียน ตางรณรงค
สงเสริม สนับสนุนใหความรูกับประชาชนภายใน
ประเทศของตน เกี่ยวกับประโยชนของอาเซียน
ตอการดำเนินชีวิต โดยใหประชาชนไดเขามามี
สวนรวมในการสรางประชาคมอาเซียนผานการ
ดำเนินกิจกรรมของสมาคม ฯ และเปดกวางเพ่ือ
รับฟงความคิดเห็นตาง ๆ เกี่ยวกับอาเซียนจาก

* รองศาสตราจารย โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 

โตะไทยโคราช : พรอมสูประชาคมอาเซียน 
วัฒนาภรณ  โชครัตนชัย * 

ภาคประชาชนในหลากหลายอาชีพ (สมาคม
อาเซียนประเทศไทย, 2552) กอนการเปดประตู
เสรีทางการเมือง เศรษฐกิจ และสังคม เราในฐานะ
ประชาชนชาวไทยตองเตรียมตัวใหพรอมสำหรับ
การเปล่ียนแปลงท่ีจะเกิดข้ึน  
 ทั้งน้ีเพื่อเปนการสืบสานขนบธรรมเนียม 
ประเพณี วัฒนธรรมดานการบริโภคของคนโคราช
ใหสืบทอดตอไป และกาวเขาสูประชาคมอาเซียน
ไดอยางนาภาคภูมิ ผูเขียนจึงไดบูรณาการตำรับ
อาหารท่ีใชจัดสำรับ (โตะไทยโคราช) ในเทศกาล
สำคัญของคนโคราช คือ กินเขาค่ำ เมืองสูงเนิน 
ใหมีความโดดเดน ดึงดูดใจผูบริโภคท้ังชาวไทย
และชาวตางชาติที่มาทองเที่ยวงานประจำปของดี
เมืองสูงเนิน ซ่ึงไดจัดข้ึนเปนประจำทุกป ในชวง
สัปดาหท่ีสองของเดือนมีนาคม ณ บริเวณปราสาท
เมืองแขก ตำบลโคราช อำเภอสูงเนิน จังหวัด
นครราชสีมา (สมใจ กรึกโคกสูง, 2543) 
 ผู เ ขียนกับคณาจารยโปรแกรมวิชา
คหกรรมศาสตร และโปรแกรมวิชาวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา  
ไดรวมมือศึกษาโครงการวิจัยเกี่ยวกับการพัฒนา
รูปแบบการจัดการกระบวนการเรียนการสอนให
นักศึกษามีความสามารถสูธุรกิจอาหารทองถ่ิน
โคราช “กินเขาค่ำ” เพื่อยกระดับใหนักศึกษามี
ความรู ความสามารถสูธุรกิจอาหารทองถ่ินโคราช 
กินเขาค่ำ ต้ังแตป 2553 เรื่อยมาจนถึงปจจุบัน  
(วัฒนาภรณ โชครัตนชัย และคณะ, 2553)  
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 จากการวิจัยในครั้ ง น้ันสงผลให เกิด
กิจกรรมการนำแนวคิดการรับประทานอาหาร
แบบรวมวงสนทนา หรือที่เรียกวา กินเขาค่ำ ข้ึน
ในหลายงาน เชน กิจกรรมกินเขาค่ำชาวเกษตร 
การประชุมวิชาการโลกดานบรรพชีวินวิทยาและ
ลำดับชั้นหิน 2011 เล้ียงตอนรับชาวตางชาติดวย
อาหารไทยโคราช สังสรรคประจำปบัณฑิตวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา  รวมถึงการจัด
นิทรรศการแสดงผลงานวิจัย ไดแก การประชุม
วิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏ ครั้งท่ี 2  
(การวิจัยทองถ่ินเพ่ือแผนดินไทย : พัฒนาคุณภาพ
ชีวิตของคนในทองถ่ิน) และมหกรรมวิชาการวิจัย
ตามรอยพระยุคลบาท : สรางสรรคปญญา เพื่อ
พัฒนาประเทศ เฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จ
พระเจาอยูหัว ฯ เนื่องในโอกาสพระราชพิธีมหา
มงคลเฉลิมพระชนมพรรษา 7 รอบ 5 ธันวาคม 
2555 ในหัวขอ “ธุรกิจสรางสรรค : จากทองถ่ินสู
สากล” ซ่ึงจัดข้ึนโดยสำนักงานกองทุนสนับสนุน
การวิจัย  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 เพื่อเปนการสืบสาน ประเพณีการรับ 
ประทานอาหารไทยโคราชแบบดั้งเดิมใหคงอยู
ตอไป ผูเขียนจะขออธิบายถึงความเปนมาของ
ตำรับอาหารแตละชนิด ท่ีถูกคัดเลือกเพ่ือจัดสำรับ
ในเทศกาล กินเขาค่ำ เปนประจำตลอดระยะเวลา 

10 ปที่ผานมา ซ่ึงสวนใหญแลวจะเปนอาหารที่
ปรุงข้ึน เนื่องจากไดรับการถายทอดจากรุนปู ยา 
ตา ยาย สูรุนลูกรุนหลาน กระท่ังพบเห็นในปจจุบัน 
แตก็มีอาหารบางตำรับท่ีไมคอยเปนท่ีนิยมใน
ปจจุบัน ทั้งท่ีมีคุณคาทางอาหารสูง เชน ขาวแผะ 
(เขาแพะ) แกงบวน แกงบอน แกงกระบุก แกง
มัน แกงหัวตาล เปนตน (วัฒนาภรณ โชครัตนชัย, 
2551) ตัวอยางตำรับอาหารท่ีจัดเสิรฟในงานตาง ๆ 
มีดังน้ี 

ÊŒÁμÓâ¤ÃÒª 

 
 
 
 
 
 
 
 สมตำโคราช เปนอาหารทองถิ่นโคราช
และอาหารอีสาน ที่รูจักกันมานาน มีรับประทาน
อยางแพรหลาย สมตำโคราชมีสวนประกอบท่ี
แตกตางจากสมตำท่ัวไป ถาเปนสมตำสูตรตนตำรับ
ด้ังเดิมจะเติมปลาปน ขิง มะเขือลาย และปูนาน่ึง
ลงไปดวย มีรสชาติที่อรอย กลมกลอม และมี
เอกลักษณโดดเดนเฉพาะ คือ มีกลิ่นหอมของปลา
ปนและขิง (วัฒนาภรณ โชครัตนชัย และคณะ, 2549)  

¼Ñ´ËÁÕ่â¤ÃÒª 

 
 
 
 
 
 
 

¡Ô¨¡ÃÃÁ “¡Ô¹à¢‹Ò¤ ่Ó” 
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อาหารท่ีขาดไมไดในงานบุญตาง ๆ ของคนโคราช 
คือ ผัดหม่ีโคราช หรือขั่วหม่ีโคราช เปนอาหาร
ทองถ่ินท่ีข้ึนช่ือ และเปนเอกลักษณของชาวโคราช
ชนิดหน่ึง หรือภูมิปญญาทองถ่ินของคนโคราช 
ผัดหม่ีโคราชสามารถทำไดงาย รสชาติอรอย 
รับประทานคูกับสมตำเขากันไดดีทีเดียว ซ่ึงจะใช
เสนหม่ีที่ผลิตข้ึนเอง แหลงผลิตเสนหม่ีโคราชท่ี
สำคัญ ไดแก หม่ีพิมาย อำเภอพิมาย หม่ีจักราช 
อำเภอจักราช หมี่กระโทก อำเภอโชคชัย หมี่ตะคุ 
อำเภอปกธงชัย หมี่กุดจิก อำเภอสูงเนิน หมี่น้ำฉา 
อำเภอขามทะเลสอ เปนตน  

¢¹Á¨Õ¹¹ ้ÓÂÒ»ÃÐâ´¡ 

 
 
 
 
 
 
  
 ขนมจีนน้ำยาประโดก มีประวัติความ
เปนมายาวนานมากกวา 200 ป ชาวบานประโดก 
ตำบลหม่ืนไวย อำเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา 
ทำขนมจีนกันท้ังหมูบานต้ังแตสมัยปู ยา ตา ยาย 
ถายทอดกันรุนตอรุน จนกลายเปนภูมิปญญา
ทองถิ่นท่ีรูจักกันท่ัวไป (ทัศนีย ลิ้มสุวรรณ, 2553) 
ปจจุบันการทำขนมจีนน้ำยาบานประโดกพัฒนา
ไปเปนผลิตภัณฑชุมชนและทองถ่ิน สรางรายได
ใหกับชุมชนไดอยางงดงาม พรอมท้ังไดพัฒนา
หมูบานประโดกใหเปน “หมูบานขนมจีน”  
ที่ข้ึนชื่อของดีประจำจังหวัดนครราชสีมาอีกดวย 

ä¡‹·Í´-ä¡‹Â‹Ò§ 

  
 
 
 
 
 
 
 
 สมัยกอนคนโคราชจะนำไกบานมาปรุง
เครื่อง หมัก และยาง หรือทอดรับประทานคูกับ 
สมตำ ผัดหม่ี ปจจุบันคนโคราชทำไกยาง ไกทอด
ขายจนมีชื่อเสียง เชน ไกยางทาชางอำเภอจักราช 
ลักษณะเดนคือ เน้ือไกมีลักษณะเหนียว นุม และ
แหงกำลังดี รสชาติกลมกลอม เปนตำรับท่ีมีสีสัน 
และกล่ินหอมชวนรับประทาน เม่ือไดรับประทาน
แลวจะติดใจ จนตองยกนิ้วให และขอบอกตอ 

¢ŒÒÇàË¹ÕÂÇ 

 
 
 
 
 
 

 ขาวเหนียวนึ่ง มีความเหนียว ออนนุม 
และมีรสหวาน ใชเสิรฟในเทศกาลกินเขาค่ำ 
รับประทานคูสมตำโคราช ไกทอด-ไกยาง น้ำพริก
ปลาผง หมูปง เปนตน 

Ë‹ÍËÁ¡Ë¹‹ÍäÁŒä¼‹·Í§ÊÂÒÁ 
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ใบมะขามออน บางคนชอบรสเปร้ียวของมะนาว 
มะเฟอง มะขามเปยก ก็สามารถใสแทนใบมะขาม
ออนได ซดน้ำตมยำรอนๆ ชาวโคราชวา “แซบ 
หลายเดอ” 

»ÅÒª‹Í¹á»̂Ð«Ð 

 
 
 
 
 
 
 
 ปลาชอนแปะซะ  เปนอาหารพื้นเมืองท่ี
มีมานาน รับประทานเปนอาหารหลักได โดยเฉพาะ
ในฤดูหนาวจะเหมาะท่ีสุดกับปลาชอนแปะซะ 
รับประทานกับน้ำจ้ิมรสเด็ด ผักตม ผักสด ขาวสวย
รอนๆ มีคุณคาทางอาหารย่ิงนัก 

ÅÒº»ÅÒ´Ø¡ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 ตำรับท่ีขาดไมไดในสำรับกินเขาค่ำ คือ 
ลาบปลาดุก คนโคราชใชปลาดุกยางสับใหละเอียด
ผสมเคร่ืองเทศ เครื่องปรุงรสชนิดตาง ๆ และขาว
ค่ัว สงกลิ่นหอมชวนรับประทาน มีรสกลมกลอม
ในแบบฉบับลูกอีสาน  

 หอหมกหนอไม เปนอาหารพื้นบานโคราช 
ที่ไดจากการนำวัตถุดิบจากธรรมชาติ (หนอไม)  
มาแปรรูปประกอบเปนอาหารรับประทานใน
ครัวเรือน นิยมทำเปนหอหมกหนอไมใสปลาฉลาด 
ใสไก หรือใสหมูสามช้ัน รับประทานกับขาวเหนียว
รอน ๆ ถูกปากคนโคราชย่ิงนัก  

äÊŒ¡ÃÍ¡â¤ÃÒª 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ไสกรอกโคราช หรือไสกรอกอีสาน เปน
อาหารพื้นบานโคราชที่นิยมรับประทาน โดยจะ
รับประทานคูกับพริก กระเทียม หอมแดง ขิง 
แตงกวา และกะหล่ำปลีสด เปนของดีประจำจังหวัด  
ผูประกอบการบางรายทำเปนสินคา OTOP จำหนาย
สรางรายไดเปนอยางดี 

μ ŒÁÂÓä¡‹ãºÁÐ¢ÒÁÍ‹Í¹ 

 
 
 
 
 
 
 

 ตมยำไกใบมะขามออน อาหารพ้ืนบาน
รสชาติจัดจาน ทำไดงาย มีรสเปร้ียวเฉพาะตัวของ
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¹ ้Ó¾ÃÔ¡»ÅÒ¼§ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 ส่ิงหนึ่งท่ีขาดไมไดในตูกับขาวของคน
โคราช คือ น้ำพริกปลาผง เปนตำรับอาหารท่ีมีมา
นาน ชวงท่ีมีปลามากชาวบานจะนำปลามายาง 
ตากแดด และนำมาโขลกทำเปนปลาผงไวสำหรับ
ทำน้ำพริก รับประทานกับผักสวนครัว  

ÅÒºËÁÙ 

 
 
 
 
 
 
 
 ลาบหมูเปนหนึ่งในรายการอาหารที่จัด
เสิรฟในเทศกาลกินเขาค่ำ รับประทานกับผักสด  
แทนน้ำพริกอยางอรอย จนตองชวนรับประทาน
วา “อรอยเจน ชิมเดอ” 

á¡§à»ÃÍÐË¹‹ÍäÁŒ 

 
 
 
 
 
 

 แกงเปรอะหนอไม อาหารพื้นบานอีสาน 
มีน้ำใบยานางเปนน้ำแกง เพิ่มรสชาติเขมขนเขา
กันไดดีกับหนอไม  มีผักพื้นบานหลายชนิดเปน
สวนผสม สามารถหาไดงายตามทองถิ่น มีกลิ่น
รสเฉพาะตัว ของน้ำใบยานาง และใบแมงลัก 

¢¹Á´Í¡¨Í¡ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 ขนมดอกจอกเปนอาหารวางพ้ืนบาน
โคราช ที่นิยมรับประทานหลังอาหารม้ือหลัก 
หรือในงานวันสำคัญตาง ๆ ไดแก งานบวชนาค 
งานกฐิน ผาปาสามัคคี และงานข้ึนบานใหม มี
รสชาติหวานมัน กรุบกรอบ และกล่ินหอมของ
เมล็ดงาท่ีใสเปนสวนผสม ปจจุบันมีการพัฒนา 
ยกระดับเปนสินคา OTOP ของดีประจำจังหวัด
ไปแลว เชนเดียวกับไสกรอกอีสาน (ไสกรอก
โคราช) 

ÅÍ´ª‹Í§ä·ÂË¹‹ÍäÁŒ 

 
 
 
 
 
 
 แมจะไมใชอาหารท่ีคนสมัยกอนไดลิ้ม
รส แตลอดชองไทยหนอไม ก็จัดเปนขนมหวาน
ประยุกต ที่ผูเขียนไดทดลองนำหนอไมไผทอง
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สยามมาตม แลวปนรวมกับน้ำปูนใส จากน้ันนำ
ไปโมกับขาว เพื่อทำเปนตัวลอดชอง เพิ่มสี กลิ่น 
รสและคุณคาทางอาหารในลอดชองไทย ซ่ึงจะมี
สีสันท่ีแตกตางจากลอดชองท่ัวไป ที่ปกติจะมีแต
สีขาวและสีเขียว (วัฒนาภรณ โชครัตนชัย, 2555) 
และเม่ือทดลองนำมาจัดเสิรฟในกินเขาค่ำชาว
เกษตร พบวาไดรับการตอบรับเปนอยางดีจากผู
เขารวมกิจกรรม นอกจากลอดชองไทยหนอไม 
ลอดชองไทยอีกชนิดหน่ึงท่ีมีรสชาติอรอยไมแพ
กัน คือ ลอดชองไทยผสมบุก ซ่ึงผูเขียนและคณะ
ไดพัฒนาข้ึน ตามโครงการการวิจัยแบบมีสวนรวม
เพื่อพัฒนาคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑขนมไทย 
(ลอดชองไทยผสมบุก) บานโนนตาสุก หมูที่ 3 
ตำบลหม่ืนไวย อำเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา 
(วัฒนาภรณ โชครัตนชัย และคณะ, 2547)  

¢ŒÒÇà¡ÃÕÂºÇ‹ÒÇ (¢ŒÒÇâ»†§) 
 
 
 
 
 
 
 
 อาหารวางอีกประเภทหน่ึงท่ีใชจัดสำรับ
กินเขาค่ำคือ ขาวเกรียบวาว หรือที่คนโคราชเรียก
กันวา “ขาวโปง” เปนอาหารพ้ืนบานโคราชท่ีนิยม
ทำกันในวันออกพรรษาและงานวันสำคัญ เชน 
งานบวชนาค และงานบุญกฐิน ไดรับความนิยม
ยิ่งนัก ปจจุบันพบเห็นมีขายท่ัวไป กลุมเกษตรกร
หมูบานบางกลุมทำขาวโปงจำหนายเปนอาชีพ
เสริม สรางรายไดใหกับครอบครัว เชน กลุม
เกษตรกรบานโคกสี ตำบล วังไมแดง อำเภอ
ประทาย จังหวัดนครราชสีมา ที่ผลิตขาวโปง

หลากหลายรสชาติ ตราวังไมแดงกระท่ังผานการ
รับรอง เลขสาระบบอาหารจากกระทรวง
สาธารณสุข จังหวัดนครราชสีมา (วัฒนาภรณ 
โชครัตนชัย และคณะ, 2554)   
   
 
 
 
 
 
 
 
 

ÍÒËÒÃμ ŒÍ¹ÃÑºªÒÇμ ‹Ò§ªÒμ Ôã¹§Ò¹»ÃÐªØÁÇÔªÒ¡ÒÃ

âÅ¡´ŒÒ¹ºÃÃ¾ªÕÇÔ¹ÇÔ·ÂÒáÅÐÅÓ Ñ́ºªÑ้¹ËÔ¹ 2011 

 
 ผูเขียนไดกลาวถึงความเปนมาท่ีหลากหลาย
ของตำรับอาหารแตละชนิดท่ีจัดเสิรฟในเทศกาลกิน
เขาค่ำ และเพ่ือเปนการเพิ่มมูลคาตำรับอาหารไทย 
ดวยเอกลักษณเฉพาะตัว สูประชาคมอาเซียนใน
รูปแบบท่ีแตกตาง เชน การจัดสำรับอาหารท่ีใช
วัตถุดิบในทองถ่ินอยางใบตองกลวย ประดิษฐ 
ประดอย พับรอยเปนชุดรองอาหาร หรือใชกาบหมาก
เปนภาชนะใสอาหาร ใชกระดง (กะโล) แทนถาด
ใสอาหารต้ังบนโตะใหหมุนได ผาปูโตะเปนผา
ฝายทอลายหางกระรอกดวยฝมือชาวบานอำเภอ
บัวลาย รวมถึงรูปแบบการรับประทานอาหารและ
การบริการอาหารที่ไดบูรณาการอยางลงตัวตลอด
จนชมการแสดงศิลปะ วัฒนธรรมของไทยโคราช 
ท้ังน้ีเพ่ือสืบสานงานฝมืออันประณีตและวัฒนธรรม
ไทยออกสูสายตาประชาคม พรอมรณรงคปรุงอาหาร
ใหสะอาด ถูกสุขอนามัย มีรสชาติท่ีถูกใจ ปรับปรุง
ประยุกตใหลงตัวในแบบฉบับท่ีไมเหมือนใคร 
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ภาคภูมิใจนำเสนอท่ีเหมาะกับยุคสมัย “ประชาคม
อาเซียน” ที่จะถึงในป พ.ศ. 2558 อยางแนนอน 
เพราะผูเขียนเชื่อแนวาส่ิงสำคัญของการดำเนิน
ชีวิตประจำของมนุษยทุกคน คือ อาหาร และอาหาร

เปนส่ิงท่ีตองใชความพิถีพิถันในการปรุงใหเกิด
ความอรอย ถูกอกถูกใจ และขอใชคำโคราชวา 
“อรอยเจน ชิมเดอ” 
 

ทัศนีย  ลิ้มสุวรรณ.  (2553). ภูมิปญญาอาหารจากขาว.  กรุงเทพ ฯ : ภาควิชาคหกรรมศาสตร       
 คณะเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.   
วัฒนาภรณ  โชครัตนชัย. (2551).  อาหารเมืองโคราช. โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร  
 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา. 
 .  (2555).  อาหารจากไผ : พืชเศรษฐกิจยุคใหม . หจก.บ๊ิก-ไอเดียแอดเวอรไทซ่ิง  
 นครราชสีมา. 
วัฒนาภรณ โชครัตนชัย ปทุมพร โสตถิรัตนพันธุ และพิมภรณ ทวีผล.  (2554). โครงการถายทอด    
 เทคโนโลยีการ สรางเสริมศักยภาพ กลุมแปรรูปขาวโปงเพ่ือขอรับการรับรองมาตรฐาน  
 อย. (เลขสารบบ อาหาร). นครราชสีมา : คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัย    
 ราชภัฏนครราชสีมา.  
วัฒนาภรณ โชครัตนชัย พรพล รมยนุกูล สุกัญญา กลอมจอหอ และจิราวรรณ  อุนเมตตาอารี.   
 (2553). การวิจัยและพัฒนารูปแบบการจัดการกระบวนการเรียนการสอนใหนักศึกษามี 
 ความสามารถสูธุรกิจอาหารทองถ่ินโคราช “กินเขาค่ำ”. นครราชสีมา : คณะวิทยาศาสตร 
 และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย  ราชภัฏนครราชสีมา. 
วัฒนาภรณ โชครัตนชัย  ลักขณา สกุลลิขเรศสีมา  พรพล รมยนุกูล สมใจ อินทรทรัพยและรำไพ    
 หม่ันสระเกษ. (2549). วิวัฒนาการของสมตำและตำรับสมตำ โคราช. นครราชสีมา :  
 คณะวิทยาศาสตรและ เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎนครราชสีมา.  
วัฒนาภรณ โชครัตนชัย ศิริพร หงสพันธุ พรพล รมยนุกูล  วินัย ออนโคกสูง และอำไพ พิงขุนทด.    
 (2547). รายงานการวิจัยแบบมีสวนรวมเพื่อพัฒนาคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑขนมไทย  
 (ลอดชองไทยผสมบุก) บานโนนตาสุก หมูที่ 3 ตำบลหม่ืนไวย อำเภอเมือง จังหวัด 
 นครราชสีมา. นครราชสีมา : คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
 นครราชสีมา. 

àÍ¡ÊÒÃÍŒÒ§ÍÔ§ àÍ¡ÊÒÃÍŒÒ§ÍÔ§ 
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  การลดน้ำหนักเปนเรื่องยากมากถาคุณไมควบคุมการกินอาหารท่ีมีพลังงานไขมัน และน้ำตาล 
ถาคุณกินอาหารเพื่อสุขภาพในปริมาณท่ีเหมาะสม คุณก็สามารถควบคุมน้ำหนักตัวใหคงท่ีได แตถา
กินหรือด่ืมแลวไดรับพลังงานเกินพิกัดเพียงเล็กนอยในแตละวัน จะมีการสะสมพลังงานสวนเกินพิกัด
ในแตละวัน นานวันก็ทำใหเพิ่มน้ำหนักได เชน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
คุณจะเห็นวาการกินมากเกินไปเพียงวันละเล็กละนอย สามารถเพ่ิมพลังงานเปนจำนวนมาก  
คุณสามารถลดปริมาณพลังงานไดเปนจำนวนมากจากการกินอาหารในแตละวัน 
 
ที่มา : วณิชา กิจวราพัฒน  โปรแกรมควบคุมน้ำหนัก กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข หนา 44 : 2551 

àÍ¡ÊÒÃÍŒÒ§ÍÔ§ (μ ‹Í) àÍ¡ÊÒÃÍŒÒ§ÍÔ§ (μ ‹Í) 

วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี. (2555). สมาคมประชาชาติแหงเอเชียตะวันออกเฉียงใต. [ออนไลน].  
 แหลงท่ีมา :  http://th.wikipedia.org/w/index.php?title  [2555, กรกฎาคม 17]. 
สมใจ กรึกโคกสูง. (2543). ประเพณีกินเขาค่ำ. [ออนไลน]. แหลงท่ีมา : http://www.baanjomyut. 
 com/libray/kinkaokam/index.html  [2555, มิถุนายน 20]. 
สมาคมอาเซียนประเทศไทย. (2552). สานฝน…สูประชาคม อาเซียน. [ออนไลน]. แหลงท่ีมา :   
 http://www.aseanthailand.org/index.php  [2555, สิงหาคม 10]. 

การได�รับพลังงานเกินพิกัด..... 

ถาคุณกินน้ำสลัดเกินพิกัดเพียง 1 ชอน

โตะ ทุกวันเปนเวลา 1 ป น้ำหนักตัว

คุณเพ่ิมขึ้นได 2 กิโลกรัม 

ถาคุณกินคุกกี้เกินพิกัดเพียง 1 ชิ้น 

ทุกวันเปนเวลา 1 ป น้ำหนักตัวคุณเพ่ิม

ขึ้นได 2-3 กิโลกรัม 

ถาคุณกินมันฝรั่งทอดเกินพิกัดวันละ 

15 ชิ้น น้ำหนักตัวคุณเพ่ิมขึ้นได 4-5 

กิโลกรัมภายใน 1 ป 

ถาคุณดื่มน้ำอัดลมหรือน้ำผลไมเกิน 

วันละ 1 กระปองในแตละวัน น้ำหนักตัว

คุณเพิ่มขึ้นได 6 กิโลกรัม ภายใน 1 ป 

ถาคุณกินนม 2 แกว (480 มิลลิลิตร) 

แทนท่ีจะกิน เพียง 1 แกว (240 

มิลลิลิตร) น้ำหนักตัวคุณสามารถ เพ่ิม

ขึ้นได 4 กิโลกรัม ภายใน 1 ป 
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 ดอกไมโดยธรรมชาติแลวมีความสวยงาม 
มีกล่ินหอม มีสีสันหลากหลาย ชวยแตงแตมสภาพ-
แวดลอมใหดูสวยงามนาอยู  เราจึงนิยมใชปลูก
ประดับตามบานเรือนและอาคารสถานท่ี ทำให
สภาพแวดลอมโดยรวมดี แตนอกเหนือประโยชน
ทางดานความงามและชวยสรางสมดุลใหกับ
ธรรมชาติแลว ดอกไมชนิดตางๆ ยังนำมาใช
ประโยชนในอาหารไดมากมาย 
 การสังเกตวาดอกไมชนิดใดกินไดหรือ
ไมนั้น ถือเกณฑเชนเดียวกับไม คือ สัตวกินได
คนก็ยอมกินได รสของดอกไมมีทั้งรสจืดเย็น รส
เปร้ียว รสหวาน รสเผ็ดซา คุณคาทางอาหารของ
ดอกไมใหคารโบไฮเดรต วิตามิน เกลือแร และใย
อาหาร ชวยใหระบายขับถายไดดี ดอกไมที่มีสี
เหลือง สีแสด ใหเบตาแคโรทีนสูง ดอกไมถาหาก
รับประทานสด ๆ จะไดวิตามินซีดวย 
 คนไทยเปนคนชางคิด ชางทำ รูจักนำส่ิง
ที่อยูรอบ ๆ ตัวมาใชประโยชน มีการนำดอกไม
มาใชในอาหารอยางหลากหลาย ต้ังแตโบราณ
สืบทอดมาจนถึงปจจุบัน มีทั้งดอกไมที่ไดจากไม
ยืนตน เชน ดอกข้ีเหล็ก ดอกสะเดา ดอกโศกน้ำ 
ดอกมะรุม ดอกง้ิว ดอกลีลาวดี (ดอกลั่นทม) 
เปนตน ดอกไมที่ไดจากไมพุม เชน ดอกเข็ม ดอก
กรรณิการ ดอกกุหลาบมอญ เปนตน ดอกไมที่ได
จากไมเล้ือย เชน ดอกขจร ดอกอัญชัน ดอกขาวสาร 
ดอกบวบ ดอกพวงชมพู ดอกผักปลัง เปนตน 
ดอกไมที่ไดจากไมประดับ เชน ดอกกระเจียว 
ดอกดาหลา เปนตน ดอกไมที่ไดจากไมดอก เชน 
ดอกซอนกลิ่น ดอกแพงพวย เปนตนและดอกไม

ท่ีไดจากไมน้ำ เชน ดอกโสน ดอกบัวสาย ดอกบัว
หลวง เปนตน ซ่ึงมีการนำดอกไมมาใชปรุงเปน
อาหาร ใชแตงสี และแตงกล่ินในอาหาร 
 ใชปรุงเปนอาหาร ในอาหารคาวของไทย
เกือบทุกชนิดมีการใชดอกไมมาปรุงเปนอาหาร 
ไดแก ลวกทานกับน้ำพริก ท้ังน้ำพริกกะป น้ำพริก
ปลา น้ำพริกปลารา ไดแก ดอกฟกทอง ดอกโสน 
ดอกขจร ดอกกระเจียว ดอกผักปลัง ดอกสะเดา 
ดอกแค และดอกมะรุม เปนตน 
 ชุบแปงทอดแลวทานเปนของวางหรือ
ทานกับขนมจีนน้ำพริก ไดแก ดอกพวงชมพู ดอก
อัญชัน ดอกเฟองฟา ดอกเข็ม ดอกลีลาวดี ดอกบัว
สาย เปนตน บางชนิดนำมาสอดไสกอนทอด เชน 
ดอกแคสอดไสชุบแปงทอด ดอกฟกทองสอดไส
ทอด บางชนิดทำเปนทอดมัน เชน ทอดมันดอก
ขจร 
 ชุบไขทอด ไดแก ดอกขจร ดอกโสน 
นิยมทานกับน้ำพริกกะป 
 ยำและพลา ไดแก ยำหัวปลี (ดอกกลวย) 
ยำดอกขาวสาร ยำดอกโสน ยำดอกกุหลาบ ยำ
ดอกดาหลา ยำดอกแพงพวย พลาดอกโสนน้ำ  
 ขาวยำ ไดแก ดอกดาหลา ดอกขจร ดอก
โสน เกสรชมพู 
 เม่ียง ไดแก กลีบดอกบัวหลวง 
 แกงจืด ไดแก แกงจืด ดอกขจร แกงจืด
ดอกซอนกลิ่น 
 แกงตมกะทิ ไดแก แกงตมกะทิปลาแหง
ดอกมะขาม แกงตมกะทิหัวปลี 
 

บทบาทของดอกไมในวัฒนธรรมไทย 

*รองศาสตราจารย ขาราชการชำนาญ ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

อบเชย  วงศทอง* 
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 แกงท่ีโขลกพริก ไดแก แกงดอกข้ีเหล็ก 
แกงคั่วดอกฟกทอง แกงออมดอกบวบ แกงสม
ดอกแค แกงสมดอกโศก 
 ทำเคร่ืองด่ืม ไดแก น้ำดอกเบญจมาศ น้ำ
ดอกอัญชัน น้ำดอกดาหลา ในการทำเคร่ืองด่ืมจะ
นำดอกไมมาตมกับน้ำ กรองเอากากท้ิงแลวเติม
น้ำตาล 
 แตงสีในอาหาร ใชสีที่สกัดจากดอกไม
มาแตงสีขนมไทย ทำใหสีขนมดูเปนธรรมชาติ 
 ดอกคำฝอย พืชตระกูลเดียวกับดาวเรือง 
ลักษณะดอกคลายดอกบานช่ืน มีดอกยอยขนาด
เล็กเปนจำนวนมาก มีสีเหลืองอมสม สีจากดอก
คำฝอยสามารถนำมาแต ง สีขนมทองหยิบ 
ทองหยอด ฝอยทอง โดยนำดอกคำฝอยท่ีตากแหง
ตมในน้ำเดือด 5 นาที กรองเอากากทิ้งแลวนำน้ำ
มาผสมกับขนม 
 ดอกกรรณิการ กลีบดอกสีขาว 6 กลีบ 
คลายดอกมะลิ โคนดอกเปนสีสมแดง สกัดโดย
นำดอกมาแยกเอาหลอดสีสม ทิ้งกลีบดอกสีขาว 
นำกานดอกมาบีบแลวเติมน้ำ กรองดวยผาขาว
บาง จะไดน้ำสีเหลือง ใชผสมในขนมน้ำดอกไม 
ขนมช้ัน ขนมบัวลอย ขนมถ่ัวแปบ สลิ่ม เปนตน 
 ดอกโสน เปนไมน้ำ ดอกเปนชอดอก 
กลีบดอกสีเหลือง ในดอกโสนจะมีสารสีเหลือง 
ใชแตงสีในขนม การสกัดสีจากดอกโสนทำได
โดยนำดอกสดท่ีโตเต็มท่ีใกลบานมาโมรวมกับ
แปง ทำใหแปงท่ีโมไดเปนสีเหลือง ทำขนมข้ีหนู 
ขนมบัวลอย 
 ดอกอัญชัน เปนไมเลื้อยพันตามตนไม
อื่น ดอกรูปคลายรูปดอกถ่ัว มีกลีบดอกช้ันเดียว
และกลีบซอน มีสีมวงน้ำเงิน มวงออนและขาว 
ดอกอัญชันชนิดสีมวงเขม เม่ือคั้นกับน้ำจะใหสี

มวงนำไปใชแตงสีอาหาร วิธีสกัดสีจากดอกอัญชัน 
ทำไดโดยนำกลีบดอกอัญชันสดมาบดเติมน้ำ
เล็กนอย กรองผานผาขาวบาง จะไดน้ำสีน้ำเงิน 
นำไปผสมในขนมน้ำดอกไม ขนมดอกอัญชัน 
บัวลอย ขาวเหนียวมูน สล่ิม ขนมถ่ัวแปบ 
 ดอกดิน เปนพืชลมลุก ลำตนโผลเหนือ
ดินประมาณ 1 คืบ ดอกเปนสีดำอมมวง นำดอก
สดมาค้ันน้ำผสมกับแปงขาวเจา น้ำตาล โรยหนา
ดวยมะพราวขูด นึ่งในกระทงใบตองเปนขนม
ดอกดินมีสีดำอมมวง 
 แตงกลิ่นอาหาร ใชดอกไมมาลอยในน้ำ 
หรือนำดอกไมไปอบขนมเพ่ือใหไดกลิ่น ดอกไม
ที่ใชแตงกล่ิน ไดแก 
 ดอกมะลิ จะเก็บดอกมะลิตูมตอนเย็น 
เด็ดกลีบเล้ียงออก แลวลอยในน้ำสะอาดโดยเอา
กานลง รุงข้ึนเชาเก็บดอกออก นำน้ำลอยดอกมะลิ
ไปใชทำขนม เชน ทำน้ำเชื่อม น้ำกะทิลอดชอง 
ขาวเหนียวแกว วุนหนากะทิ ขนมน้ำดอกไม ใช
ดอกมะลิแตงกล่ินโดยนำไปอบกับขนมท่ีทำเสร็จ
แลว เชน นำไปอบขนมขาวตู ขนมเกสรลำเจียก 
 ดอกกระดังงา กลีบดอกเปนสีเหลือง 
เวลาใชแตงกล่ินอาหารจะนำกลีบดอกกระดังงา
ไปลนไฟ แลวฉีกจึงนำไปลอยในน้ำท่ีใชทำขนม
หรือนำไปอบขนม 
 กุหลาบมอญ นำกลีบไปลอยในน้ำ แลว
นำน้ำมาทำขนม หรือนำกลีบไปอบขนม 
 ดอกไมหลากหลายชนิดใชในการปรุง
อาหาร แตงสีและแตงกล่ินอาหารต้ังแตโบราณ
มาจนถึงปจจุบัน นับวาเปนวัฒนธรรมไทยท่ีดีได
มีการสืบทอดกันมา และเช่ือวาเราตองรักษา
วัฒนธรรมอันน้ีตอไปชั่วลูกชั่วหลาน  
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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 

วารสารคหเศรษฐศาสตร 
ปที่ 55  ฉบับท่ี 3  กันยายน-ธันวาคม  2555 68


