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สวัสดีครับสมาชิกทุกทาน 
 
 วารสารฉบับท่ี 3 ของป 2555 เปนฉบับสุดทายของปนี้
และเปนฉบับสุดทายของคณะกรรมการวารสารคหเศรษฐศาสตร
ดวย ในฉบับมีงานวิจัย 6 เร่ือง ครบท้ังอาหาร เส้ือผา ศิลปประดิษฐ 

และธุรกิจคหกรรมศาสตร สมาชิกคงจะไดรับประโยชนจากผลงานวิจัยดังกลาวแมวาจะตองรอคอย
เปนเวลานานพอสมควร การศึกษาและการอานมากๆ โดยเฉพาะจากตนฉบับ ยอมไดประโยชน
มากกวา การอานจากสารที่คนอื่น (ไมใชเจาของผลงาน) สรุป การคนควาจากผูรูที่ลงมือทำจริงๆ 
ยอมมีคุณคาซึ่งเจาของผลงานวิจัยหรือบทความคงตระหนักเปนอยางดี เชน กวาจะไดน้ำปรุงจาก
ไมหอมไทย ผูชวยศาสตราจารยไศลเพชร ศรีสุวรรณ ตองเหนื่อยยากสักปานใด และกวาจะไดลง
ตีพิมพในวารสารฉบับน้ี ซึ่งถูกบังคับวาตองเปนวารสารคหเศรษฐศาสตรเทานั้น 
 คณะกรรมการวารสารทุกทานชวยกันคนละไมคนละมือเพื่อใหสมาชิกและบุคคลทั่วไป
ไดนำส่ิงที่เปนความรูไปปรับใชในการดำรงชีวิต ในการประกอบอาชีพ ในการถายทอดความรูใหกับ
ครอบครัว ศิษยและผูสนใจ อาจารยวัฒนาภรณ โชครัตนชัย ไดสงบทความท่ีเกิดจากผลงานวิจัย
เชนกัน แตไดนำมาประยุกตและใชในการจัดงานตางๆ เรียกชื่อวา “โตะไทยโคราช” พรอมสู
ประชาคมอาเซียน ทันสมัยแทๆ อีก 3 ป (2558 ) ประเทศไทยจะใหญขึ้น (รวม 10 ประเทศ) มี
ประชากร 600 ลานคน เราคงตองติดตามขาวของอาเซียนทุกวันเชนเดียวกับเราติดตามขาวประเทศไทย
จากทุกภาค (ใต เหนือ ออก ตก และ กลาง) สวนใครจะไดจะเสีย คงขึ้นอยูกับมุมมอง เด็กบางคน
บอกวาคนไทยจะเกงภาษาอังกฤษมากขึ้น เพราะตองใชพูดกับตางชาติมากขึ้น  บางคนบอกวา
ประเทศไทยคงจะเสียเปรียบสิงคโปร มาเลเซีย เพราะเรามัวทะเลาะและแตกสามัคคี บางคนบอก
วาภาษากายสำคัญมากกวาภาษาพูด คนไทยย้ิมก็สามารถชนะใจนักทองเที่ยวไดแลว 
 หวังวาสมาชิกจะเสนอแนะและชวยกันเสนอส่ิงดีๆ ใหกับเพ่ืีอนๆ สมาชิก ขอใหทุกคน
มีความสุขตลอดปใหม 2556 นะครับ 
   
                       สวัสดีครับ 
 อนุกูล  พลศิริ 
 บรรณาธิการ 
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สวัสดีคะสมาชิกทุกทาน  
 สมาคมฯ มีขาวมาบอกเลาใหสมาชิกไดรับทราบอยูเสมอ
ไมวาจะเปนขาวของกรรมการ / ที่ปรึกษาสมาคมฯ รวมทั้งการ
รวมมือทางวิชาการกับหนวยงาน สถาบันการศึกษาทาง
คหกรรมศาสตร 
 ขอแสดงความยินดีกับ ผศ.ดร.ขจีจรัส ภิรมยธรรมศิริ 
อดีตนายกสมาคมฯ และที่ปรึกษาสมาคมฯ ที่ไดรับคัดเลือกเปนสตรีไทยดีเดน ป 2555 จากสภา
สตรีแหงชาติฯ และดร.วันเพ็ญ พงษเกา กรรมการอำนวยการสมาคมฯ ท่ีไดรับเลือกเปนกรรมการ
อำนวยการสภาสตรีแหงชาติฯ วาระป  2556 – 2558 อีกตำแหนงหนึ่ง คงจะชวยใหสมาคมคห
เศรษฐศาสตรฯ ไดมีเครือขายมากขึ้น  
 สำนักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาไดแตงตั้ง นายกสมาคมคหเศรษฐศาสตรฯ 
เปนประธานอนุกรรมการ(เฉพาะกิจ) พิจารณากล่ันกรองหลักสูตรปริญญาตรี สายเทคโนโลยี 
หรือปริญญาตรีสายปฏิบัติการ  ประเภทวิชาคหกรรม ซึ่งไดพิจารณากลั่นกรองหลักสูตรไปแลว
เม่ือ  29  สิงหาคม 2555  อีกไมนานก็จะมีนักศึกษาคหกรรมศาสตร ระดับปริญญาตรีในวิทยาลัย
อาชีวศึกษา นอกจากนี้สมาคมฯ โดยนายกสมาคมฯ รวมเปนคณะผูวิจัยในการจัดทำขอเสนอ
โครงการวิจัย เรื่อง การจัดทำมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรีสาขาคหกรรมศาสตร (มคอ.1)  
ซ่ึงโรงเรยีนการเรอืนมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เปนผูเสนอตอสำนักงานคณะกรรมการการอดุมศึกษา 
 การประชุม IFHE 2012 World Congress ที่จัดโดย International Federal Home 
Economics (IFHE) ระหวางวันท่ี 6 - 21 กรกฏาคม 2555 ณ เมืองเมลเบิรน ประเทศออสเตรเลีย  
มีกรรมการอำนวยการสมาคมฯ จำนวน 6 คน เขารวมประชุม และไดนำเสนอผลงานวิชาการ
ภาคบรรยายกันดวย  เปนการแสดงใหเห็นถึงความเขมแข็งดานวิชาการของสมาคมฯ 
 วาระการทำงานของกรรมการอำนวยการชุดนี้ จะครบวาระ 2 ป ในเดือนธันวาคม  
2555  กรรมการอำนวยการชุดใหม  ซึ่งเลือกตอนที่มีการประชุมวิชาการประจำป 2555 โดยมี 
รศ.ดร.ปทมาวดี  เลหมงคล  เปนนายกสมาคมฯ  จะเร่ิมทำงานมกราคม  2556 
 วารสารฉบับน้ีเปนฉบับสุดทายของปนี้แลวคะ  ปใหม  2556  นี้  ดิฉันใครขออำนาจ
คุณพระศรีรัตนตรัย ไดคุมครองใหสมาชิกทุกทานมีสุขภาพกาย และใจที่แข็งแรง  มีความสุข
สมหวังตลอดป 2556 
                                                                       สวัสดีคะ 
 

                                                     (รองศาสตราจารย อบเชย  วงศทอง)    

สารจากนายกสมาคมฯ สารจากนายกสมาคมฯ 
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* นักศึกษา สาขาวิชาการจัดการบริการ  คณะบริหารธุรกิจบัณฑิต มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
** ดร.สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร  คณะบริหารธุรกิจบัณฑิต  สถาบันการจัดการปญญาภิวัฒน 
*** ผูชวยศาสตราจารย ฝายวิจัยและสถิติ  บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

ความสัมพันธระหวางปจจัยการตลาดแบบบูรณาการ ความสัมพันธระหวางปจจัยการตลาดแบบบูรณาการ 
และความพึงพอใจของผูใชบริการรานกาแฟสด และความพึงพอใจของผูใชบริการรานกาแฟสด 

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  

 การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา ความสัมพันธระหวางปจจัยการตลาดแบบบูรณาการ
กับความพึงพอใจของผูใชบริการรานกาแฟสดท่ีมีบริการเสริมในเขตกรุงเทพมหานคร  โดยใชวิธีวิจัย
เชิงสำรวจจากตัวอยางจำนวน 400 คน ซ่ึงไดแกประชาชนผูที่ใชบริการรานกาแฟสดในเขต
กรุงเทพมหานครท่ีใหบริการควบคูกับผลิตภัณฑ/บริการเสริม 3 ประเภท ไดแก อาหารวาง ไอศกรีม 
และบริการอินเทอรเน็ต โดยไดจากการสุมแบบหลายข้ันตอน  เครื่องมือที่ใชในการเก็บรวบรวมขอมูล
เปนแบบสอบถามท่ีมีคาความเช่ือม่ัน 0.872 สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูลไดแก คารอยละ คาเฉล่ีย 
สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และวิเคราะหความสัมพันธดวยคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธของเพียรสัน ผล
การวิจัยพบวา ความพึงพอใจของผูใชบริการรานกาแฟสดมีความสัมพันธกับความคิดเห็นตอปจจัย
การตลาดแบบบูรณาการทุกดานในทิศทางเดียวกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01โดยมีระดับ
ความสัมพันธมากท่ีสุดคือ ดานชองทางการจัดจำหนายในระดับคอนขางสูง รองลงมาเปนดานราคา 
ดานการสงเสริมการขาย  ดานผลิตภัณฑ และดานพนักงาน ในระดับปานกลางทุกดานตามลำดับ 

อุกฤษฏ บุญรักษ*  เปรมฤทัย แยมบรรจง**  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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 สถานการณดานการตลาดของธุรกิจ
รานกาแฟสดในปจจุบันมีแนวโนมการเติบโต
ขยายจำนวนเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็ว  จากผลการสำรวจ
พฤติกรรมการด่ืมกาแฟในป พ.ศ. 2548 โดยศูนย
วิจัยกสิกรไทยพบวา คนไทยด่ืมกาแฟตอคนเฉล่ีย 
150 แกว/คน/ป ชาวญ่ีปุนด่ืมกาแฟตอคนเฉลี่ย 
500 แกว/คน/ป  และชาวอเมริกันด่ืมกาแฟตอคน
เฉลี่ย 700 แกว/คน/ป  จากแนวโนมของผูบริโภค
ชาวไทยท่ีด่ืมกาแฟมีจำนวนเพ่ิมมากข้ึนเรื่อย ๆ 
ทำใหนักลงทุนท้ังชาวไทยและชาวตางชาติสนใจ
เขามาลงทุนในธุรกิจรานกาแฟสดเปนจำนวนมาก
สงผลใหสภาพการแขงขันในตลาดมีการแขงขัน
รุนแรงมากข้ึน ดังน้ันถาผูประกอบการทราบขอมูล
เก่ียวกับ พฤติกรรมการบริโภคของกลุมเปาหมาย 
และเขาใจปจจัยสวนผสมทางการตลาดแบบ
บูรณาการ ไดแก ดานผลิตภัณฑ ราคา การสงเสริม
การขาย ชองทางการจัดจำหนาย และพนักงาน
ขาย ซ่ึงมีความสำคัญในการประกอบธุรกิจบริการ  
ทำใหผูประกอบการธุรกิจรานกาแฟสดสามารถ
นำปจจัยสวนผสมการตลาดแบบบูรณาการท้ัง  
5 ดานน้ีมาใชเปนแนวทางในการวางแผนกลยุทธ
ทางการตลาดเพ่ือสงเสริมการขายใหสอดคลอง
กับพฤติกรรมการบริโภคกาแฟสดตามสถานการณ
ปจจุบัน และสามารถตอบสนองความตองการ
ของผูบริโภคไดอยางแทจริง  

 
 
ศึกษาความสัมพันธระหวางความคิดเห็นท่ี

มีตอปจจัยการตลาดแบบบูรณาการกับความพึง
พอใจของผูใชบริการรานกาแฟสดท่ีมีบริการเสริม   

 

¤Ó¤Ó¹Ó¹Ó   
»ÃÐªÒ¡ÃáÅÐ¡ÅØ‹Áμ ÑÇÍÂ‹Ò§ 

ประชากรท่ีศึกษาคร้ังน้ีเปนผูใชบริการราน
กาแฟสดในเขตกรุงเทพมหานคร ท่ีใหบริการควบคู
ไปกับผลิตภัณฑ/บริการเสริม 3 ประเภท ไดแก 
อาหารวาง ไอศกรีม และบริการอินเตอรเน็ต  

ผูวิจัยกำหนดขนาดกลุมตัวอยางโดยใช
ตารางสถิติของทาโร ยามาเน ในกรณีที่ไมทราบ
จำนวนประชากร ไดขนาดกลุมตัวอยาง 400 คน 
และใชวิธีสุมตัวอยางแบบหลายข้ันตอน (Multi–
stage sampling)  ไดแก  

ข้ันท่ี 1 สุมตัวอยางเขตพ้ืนท่ีโดยใชวิธี
สุมตัวอยางอยางงาย (Simple Random Sampling) 
โดยทำการจับฉลากดวยวิธีสุมตัวอยางอยางงาย
โดยไมใสคืนกำหนดขนาดตัวอยางเปนรอยละ 10 
เพื่อเลือกเขตในกรุงเทพมหานครจากท้ังหมด 50 
เขต ได 5 เขต ไดแก เขตดุสิต เขตหวยขวาง เขต
บางเขน เขตประเวศ และเขตบางย่ีขัน  

ข้ันท่ี 2 สุมตัวอยางรานกาแฟสดในเขตพ้ืนท่ี
ตัวอยางจากข้ันท่ี 1 โดยใชวิธีสุมตัวอยางแบบตาม
สะดวก (Convenient Sampling) โดยทำการ
สุมตัวอยางรานกาแฟสดท่ีใหบริการคูกับอาหารวาง
อ่ืนๆ ไอศกรีม และบริการอินเทอรเน็ต โดยกำหนด
ขนาดตัวอยางรานกาแฟสดใน 5 เขตรวมท้ังหมด 
10 ราน  

ข้ันท่ี 3 สุมตัวอยางผูใชบริการรานกาแฟ
ในตัวอยางท่ีไดจากข้ันท่ี 2 โดยใชวิธีสุมตัวอยาง
แบบโควตา (Quota Sampling) โดยกำหนดสัดสวน
ในแตละรานกาแฟเทากันรานละ 40 คนจาก 10 
ราน รวมท้ังส้ิน 400 คน ในแตละรานใชวิธี
สุมตัวอยางแบบตามสะดวก (Convenience 
Sampling) (กัลยา วานิชย, 2546)  

ÇÑμ¶Ø»ÃÐÊ§¤ � ÇÑμ¶Ø»ÃÐÊ§¤� 
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¢Íºà¢μà¹×้ÍËÒáÅÐÃÐÂÐàÇÅÒ 

ปจจัยการตลาดแบบบูรณาการของธุรกิจ
รานกาแฟสด ในการวิจัยคร้ังน้ีมี 5 ดานไดแก ดาน
ผลิตภัณฑ ดานราคา ดานการสงเสริมการขาย: 
การติดตอสื่อสาร ดานชองทางการจัดจำหนาย 
และดานพนักงาน ผูวิจัยทำการสำรวจขอมูลใน
ชวงเดือนสิงหาคม - กันยายน 2552 

à¤Ã×่Í§Á×Í·Õ่ãªŒã¹¡ÒÃÇÔ Ñ̈Â 

เครื่องมือที่ใชในการวิจัยครั้งน้ีเปนแบบ 
สอบถามท่ีผูวิจัยสรางข้ึนโดยมีคาความเช่ือม่ัน
โดยรวม 0.872 

¡ÒÃÇÔà¤ÃÒÐË�¢ŒÍÁÙÅ 

สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูลไดแก คา
รอยละ คาเฉล่ีย สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และ
ทดสอบความสัมพันธระหวางปจจัยการตลาด
แบบบูรณาการกับความพึงพอใจโดยใชค า
สัมประสิทธ์ิสหสัมพันธอยางงายของเพียรสัน  
(Pearson product-moment correlation coefficient) 
 

 
 

 ¢ŒÍÁÙÅ·Ñ่Çä»  

 ผูบริโภครานกาแฟสดท่ีมีบริการเสริมจาก
ตัวอยางสวนใหญเปนเพศชาย (60.75%) มีอายุ
ต้ังแต 21-30 ป (44.25%) รองลงมาคืออายุต้ังแต 
31-60 ป (36.50%) ประกอบอาชีพเปนพนักงาน
บริษัทเอกชน (40.00%) รองลงมาคือประกอบ
อาชีพ ขาราชการ / พนักงานราชการ (20.00%) มี
รายไดตอเดือนต้ังแต 10,001 – 20,000 บาท  
(42.75%) รองลงมาคือมีรายไดต้ังแต 20,001 - 
30,000 บาท (22.00%) 
 ¾Äμ Ô¡ÃÃÁ¡ÒÃºÃÔâÀ¤¡Òá¿Ê´  
 ผูบริโภคนิยมใชบริการรานกาแฟสดท่ี
จำหนายกาแฟสดเปนหลักควบคูกับอาหารวาง

อื่น ๆ เปนผลิตภัณฑเสริม (69.50%) รองลงมาคือ
รานกาแฟสดท่ีจำหนายกาแฟสดเปนหลักควบคู
กับบริการอินเทอรเน็ต (16.75%) ชนิดของกาแฟ
สดท่ีชอบด่ืมคือลาเต (53.25%) รองลงมาคือคาปู
ชิโน (42.00%) และมอคคา (32.75%) ตามลำดับ 
และชอบรสชาติหวานมัน (56.75%) รองลงมาคือ
รสชาติขม (21.50%) และรสชาติอื่นๆ (18.75%) 
ตามลำดับ  ของวางท่ีรับประทานรวมกับกาแฟ
สดคือขนมปงชนิดตาง ๆ (42.00%) รองลงมาคือ
แซนดวิช (21.75%) และเคก (14.50%) ตามลำดับ  
สวนสาเหตุท่ีนิยมด่ืมกาแฟสดเพราะชอบท่ีรสชาติ  
(46.00%) รองลงมาคือแกงวง (38.50%) และด่ืม
จนติดเปนนิสัย (20.75%) ตามลำดับ เลือกด่ืมกาแฟ
สดที่มีตราผลิตภัณฑในประเทศ (82.05%) และ
ส่ิงท่ีใหความสำคัญเก่ียวกับตราสินคาคือการ
ออกแบบตราสินคา (44.00%) รองลงมาคือการ
ใชสโลแกน (20.25%) การใชสีสัน (15.25%) ตาม
ลำดับโดยส่ือที่ทำใหรูจักรานกาแฟสดคือสิ่งพิมพ 
(52.50%) รองลงมาคือปายโฆษณากลางแจง  
(43.00%) และอินเทอรเน็ต (18.25%) ตามลำดับ
การประชาสัมพันธที่ทำใหรูจักรานกาแฟสดคือ
การเผยแพรขาวสาร (76.50%) รองลงมาคือ
จดหมายขาวภายในราน (24.00%) และการ
สนับสนุนกิจกรรมชุมชน (7.25%) ตามลำดับ วิธี
การสงเสริมการขายท่ีชอบมากท่ีสุดคือคูปอง
สวนลด (42.00%) รองลงมาคือการแจกสินคา
ตัวอยาง (31.25%) และการใหสินคาฟรี (10.50%) 
ตามลำดับ สวนลักษณะของพนักงานขายที่ให
ความสนใจคือการพูด (43.00%) รองลงมาคือกิริยา
ทาทาง (34.00%) และรูปรางหนาตา (17.50%) 
ตามลำดับ  

¼ÅÇÔ Ñ̈ÂáÅÐÇÔ¨ÒÃ³�  ¼ÅÇÔ Ñ̈ÂáÅÐÇÔ¨ÒÃ³�  
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หลากหลายของผลิตภัณฑกาแฟในราน และอันดับ
สุดทายเปนเร่ืองผลิตภัณฑเสริมอ่ืน ๆ ท่ีจำหนาย
ภายในรานกาแฟสด (ตารางท่ี 2) สอดคลองกับ
สถาบันพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม 
(2551) ที่กลาวถึงความสำคัญของรสชาติกาแฟ
สดท่ีผูบริโภคสวนใหญด่ืมเพราะช่ืนชอบท่ีรสชาติ
จึงควรใสใจตอรสชาติ และกล่ินหอม 

 

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

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

 ความคิดเห็นตอปจจัยการตลาดแบบ
บูรณาการของผูใชบริการรานกาแฟสดโดยรวม 
อยูในระดับดี เม่ือพิจารณาแตละดาน พบวา อยู
ในระดับดีทั้ง 5 ดาน โดยมีความคิดเห็นตอปจจัย
ดานพนักงานมากท่ีสุด รองลงมาคือ ดานผลิตภัณฑ 
ดานราคา ดานชองทางการจัดจำหนาย และอันดับ
สุดทายคือ ดานการสงเสริมการขาย : การติดตอ
ส่ือสาร (ตารางท่ี 1) จากผลการวิจัย พบวาผูใช

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  

ความพึงพอใจของผูใชบริการรานกาแฟ
สดโดยรวมอยูในระดับมาก  เม่ือพิจารณาแตละ
ขอ พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับมาก 6 ขอ 
และอยูในระดับปานกลาง 7 ขอ โดยมีความพึง
พอใจในรสชาติของกาแฟมากท่ีสุด รองลงมาคือ 
การใหบริการของพนักงานในราน และความ

บริการรานกาแฟสดใหความสำคัญตอการอำนวย
ความสะดวกของพนักงานขาย ดังน้ันการบริการ
ที่ดีจะเกิดข้ึนไมไดหากพนักงานขายไมเอาใจใส
ผูบริโภค ดังท่ี สมิต สัชฌุกร (2545) ไดกลาวถึงผู
บริโภคในปจจุบันท่ีตองการส่ิงอำนวยความสะดวก 
และบริการตาง ๆ ดังน้ันพนักงานท่ีใหบริการจึงมี
ความสำคัญท่ีจะทำใหผูบริโภคเกิดความประทับใจ
พรอมกับควรมีเกณฑในการใหบริการอยาง
เหมาะสม  
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          ปจจัยการตลาดแบบบูรณาการ 
 

1. ดานผลิตภัณฑ 
2. ดานราคา 
3. ดานการสงเสริมการขาย : การติดตอสื่อสาร 
4. ดานชองทางการจัดจำหนาย 
5. ดานพนักงาน 

         คาเฉลี่ยรวมปจจัยการตลาด 

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¨ 

ผลการวิจัยพบวา  ความคิดเห็นของผูบริโภค
ที่มีตอปจจัยการตลาดแบบบูรณาการโดยรวมมี
ความสัมพันธเชิงบวกกับความพึงพอใจในระดับ
คอนขางสูง โดยมีความสัมพันธจากมากไปนอย
ตามลำดับ ไดแก ดานชองทางการจัดจำหนายใน
ระดับคอนขางสูง โดยเฉพาะเร่ืองการตกแตงและ
การสรางบรรยากาศภายในรานใหมีเอกลักษณ
เฉพาะเพ่ือสรางความแตกตางจากคูแขงเพื่อทำให
ผูใชบริการเกิดความรูสึกประทับใจ และอยาก

กลับมาใชบริการ สวนดานราคา ดานการสงเสริม
การขาย : การติดตอสื่อสาร ดานผลิตภัณฑ และ
ดานพนักงาน ทุกดานมีความสัมพันธเชิงบวกใน
ระดับปานกลาง (ตารางท่ี 3) ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจาก
รานกาแฟสดสวนใหญจะมีกลุมลูกคาเปาหมาย
หลัก ๆ คลายคลึงกันจึงทำใหผูมาใชบริการเห็น
วาปจจัยการตลาดท่ีนำมาใชเปนกลยุทธในการ
ขายเหลาน้ีไมมีความแตกตางกันมากนัก โดยมัก
สอดคลองกับคุณภาพของสินคา สงผลใหความ
คิดเห็นของผูใชบริการที่มีตอความพึงพอใจใน
ปจจัยเหลาน้ีอยูในระดับปานกลาง สำหรับผลการ
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             การใชบริการรานกาแฟสด 

ผลิตภัณฑ  
1. ความหลากหลายของผลิตภัณฑกาแฟในราน 
2. รสชาติของกาแฟ 
3. บรรจุภัณฑ 
4. ผลิตภัณฑเสริมอื่น ๆ ที่จำหนาย 

 ราคา 
 5. ราคาของกาแฟที่จำหนาย 3.45      0.86          มาก   5 
 การสงเสริมการขาย 

 6. บริการเสริมอื่น ๆ ของราน 3.30 1.02 ปานกลาง 8 
 7. วิธีการสงเสริมการขายของราน 3.11 0.84 ปานกลาง 12 
 8. วิธีการโฆษณาและเขาถึงลูกคาของรานกาแฟ 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 

ชองทางการจัดจำหนาย 

 9. การตกแตงและบรรยากาศภายในราน 
 10. ความสะดวกในการเดินทางมาใชบริการราน 
  กาแฟ 
 11. ความสะดวกในเร่ืองที่จอดรถ 
 12. ความตองการกลับมาใชบริการในคร้ังตอไป 

 พนักงาน 
 13. การใหบริการของพนักงานในราน 3.73 1.10 มาก 2            

 ความพึงพอใจในการใชบริการรานกาแฟโดยรวม 3.41 0.69 มาก 
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3.24 
3.26 
3.45 

 

 
 

0.96 
 

1.14 
1.12 
0.84 

 

 
 
6 
 

11 
10 
4 
 

มาก 
 

ปานกลาง 
ปานกลาง 

มาก 
 



วิเคราะหในรายดาน พบวาในรายละเอียดทุกขอ
ของแตละดานใน 5 ดานมีความสัมพันธเชิงบวก
กับความพึงพอใจของผูบริโภคในระดับปานกลาง
ถึงระดับคอนขางสูง โดยเรียงลำดับตามระดับความ
สัมพันธจากมากไปนอยของแตละดาน มีดังน้ี 

ดานชองทางการจัดจำหนาย  การตกแตง
รานใหบรรยากาศดี การเปดเพลงภายในราน  
การมีที่จอดรถสะดวกสบาย  การเดินทางสะดวก 
และการมีครัวเปดมีความสัมพันธในระดับ
ปานกลาง สวนดานการใหขอมูลดานผลิตภัณฑ 
และการรับประกันคุณภาพใหด่ืมฟรีหากไมพอใจ
รสชาติมีความสัมพันธในระดับคอนขางต่ำ  
สอดคลองกับผลการศึกษาของ จารุ ประภาส  
(2548) เรื่องพฤติกรรมของผูบริโภคกาแฟสด 
ในเขตอำเภอเมือง จังหวัดสุราษฎรธานี พบวา  
ผูบริโภคสวนใหญชอบบริโภคกาแฟสดท่ีราน
กาแฟสดติดแอรและตกแตงรานอยางสวยงาม
เหมาะสำหรับการพักผอน 

ดานราคา การปรับเปล่ียนราคาตามเทศกาล
สำคัญมีความสัมพันธในระดับคอนขางสูง  ดาน
ชำระราคาสินคาไดหลายวิธี เชน ใชบัตรเครดิต
ได ราคาเหมาะสมเม่ือเทียบกับความคุมคาท่ีไดรับ
และเหมาะสมเม่ือเทียบกับคุณภาพมีความสัมพันธ
ในระดับปานกลาง สวนราคาเหมาะสมเม่ือเทียบ
กับปริมาณมีความสัมพันธในระดับคอนขางต่ำ 
สอดคลองกับ Kotler, P., Bowen, J., and Makens 
(2006) ที่กลาววา ธุรกิจบริการท่ีมีลักษณะไม
สามารถเก็บไวได (Perishability) จึงมีกำลังการ
ผลิตท่ีไมไดใชในบางเวลามีผลใหผูประกอบการ
สูญเสียรายได ราคาจึงควรมีการปรับเปล่ียนตาม
เทศกาลสำคัญท้ังฤดูทองเท่ียว (High Season) และ
ฤดูที่ไมเหมาะสมกับการทองเท่ียว (Low Season) 
ดังน้ันผูบริโภคกาแฟสดจึงควรใหความสำคัญกับ

การต้ังราคากาแฟสดใหปรับเปลี่ยนตามเทศกาล
สำคัญเพื่อดึงดูดผูบริโภคกาแฟสดโดย  ในชวง 
High Season ควรต้ังราคากาแฟสดตามปกติ แต
ในชวง (Low Season) ควรมีการปรับลดราคาเพ่ือ
ดึงดูดผูบริโภคกาแฟสดใหมาบริโภคกาแฟสด
เพิ่มข้ึน   

ดานการสงเสริมการขาย : การติดตอส่ือสาร
การขายโดยใชพนักงานขาย การแจกของท่ีระลึก 
การออกแบบตราสินคา การใชอินเทอรเน็ต การ
จัดรายการรวมกับบัตรเครดิต และการโฆษณา
ผานส่ือ มีความสัมพันธในระดับปานกลาง สวน
การแจกสินคาตัวอยาง และการมีสวนลดหรือของ
แถมมีความสัมพันธในระดับคอนขางต่ำ ในสวน
นี้ชี้ใหเห็นวาผูบริโภคกาแฟสดใหความสำคัญใน
เรื่องของพนักงานขายกาแฟมากกวาการไดรับ
สวนลดหรือของแถม สอดคลองกับ จิฮิโร  
โยโกยามา (2551) ผูประกอบการควรเนนในการ
ฝกอบรมพนักงานขายกาแฟสดใหตอบสนองความ
ตองการของผูบริโภคกาแฟสดเพ่ือเพ่ิมระดับความ
พึงพอใจของผูบริโภคกาแฟสด เอาใจใส เขาใจ
ถึงการบริการท่ีทำใหผูบริโภคกาแฟสดพึงพอใจ 
เวลาสนทนากับผูบริโภคกาแฟสด ตองใสใจรับ
ฟงส่ิงท่ีผูบริโภคกาแฟสดตองการ ฝกฝนเทคนิค 
และการปรุงแตงรสชาติกาแฟสดอยูอยางสม่ำเสมอ 

ดานผลิตภัณฑ  บรรจุภัณฑที่ใสกาแฟสด
มีการออกแบบดี  มีกาแฟสดใหเลือกหลายชนิด 
มีอาหารวางรับประทานคูกับกาแฟสดหลากหลาย
ชนิด และรสชาติดี มีความสะอาดของบรรจุภัณฑ  
มีเครื่องด่ืมอื่นบริการนอกจากกาแฟสด และมี
กลิ่นกาแฟสดหอมจูงใจ มีระดับความสัมพันธใน
ระดับปานกลาง ตามลำดับ ผลการวิจัยชี้ใหเห็น
วาผูบริโภคกาแฟสดใหความสำคัญในเร่ืองของ
บรรจุภัณฑ และความหลากหลายของเครื่องดื่ม
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กาแฟที่ใหบริการในราน สอดคลองกับงานวิจัย
ของ สมเกียรติ เปงโต (2547) ปจจัยสวนผสม
ทางการตลาดดานผลิตภัณฑท่ีผูตอบแบบสอบถาม
มีความพึงพอใจในระดับมากตอปจจัยยอยดาน
ผลิตภัณฑในเร่ืองภาชนะบรรจุภัณฑที่ใสกาแฟ
สด ความสะอาดของผลิตภัณฑที่จำหนายในราน 
กาแฟสดใหเลือกหลายชนิด สวนการมีอาหารวาง
รับประทานคูกับกาแฟสดหลากหลายชนิดมีความ
พึงพอใจในระดับปานกลาง    

ดานพนักงาน การพูดจาสุภาพมารยาทดี  
มีความรูดานผลิตภัณฑดี มีทักษะในการใหบริการดี 
และมีการแตงกายสุภาพเหมาะสมมีความสัมพันธ
ในระดับปานกลาง สวนดานมีบุคลิกภาพดีมีความ
สัมพันธในระดับคอนขางต่ำ ผลการวิจัยชี้ใหเห็น
วาแมวาพนักงานจะมีบุคลิภาพที่ดี แตถาใหการ
บริการไมดี อาจสงผลใหผูบริโภคเกิดความไมพึง
พอใจ ทั้งน้ีเน่ืองมาจากการประกอบธุรกิจราน

กาแฟสดที่ประสบความสำเร็จ พนักงานในราน
ตองมีความรูในเร่ืองของกาแฟ มีใจรักและมีความ
พรอมในการใหบริการ สอดคลองกับงานวิจัยของ 
วิมล รุงสัจบริรักษ (2550) เร่ืองพฤติกรรมการ
บริโภคกาแฟสดในรานกาแฟพรีเมียม: กรณีศึกษา 
ผูบริโภคในยานธุรกิจของกรุงเทพมหานครและมี   
ซ่ึงพบวาปจจัยท่ีมีผลตอการตัดสินใจบริโภคกาแฟ
สดในรานกาแฟพรีเมียมในระดับมากคือ การได
รับบริการจากพนักงานขายกาแฟสดเริ่มจาก
พนักงานพูดจาสุภาพและมีมารยาทดี โดยทุกปจจัย
ของการใหบริการมีผลตอการตัดสินใจบริโภค
กาแฟสดในระดับมาก และสอดคลองกับ สุรินทร  
วัชรปรีชา (2548) ที่ศึกษาเร่ืองปจจัยสวนประสม
ทางการตลาดท่ีมีผลตอการตัดสินใจของนักศึกษา
ในการเลือกใชบริการรานกาแฟสดในมหาวิทยาลัย
เชียงใหม ท่ีพบวานักศึกษาสวนใหญใหความสำคัญ
ในเร่ืองมารยาทและมนุษยสัมพันธของพนักงาน  

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

              ¼ÙŒãªŒºÃÔ¡ÒÃÃŒÒ¹¡Òá¿Ê´·Õ่ÁÕºÃÔ¡ÒÃàÊÃÔÁ 

 

** มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 

ÊÃØ»ÊÃØ»  
ความสัมพันธระหวางปจจัยการตลาดแบบ

บูรณาการโดยรวมในรายดานทุกดานมีความ
สัมพันธ เชิงบวกกับความพึงพอใจในระดับ

ปานกลางถึงคอนขางสูงโดยเฉพาะในอันดับแรก
เปนดานชองทางการจัดจำหนาย  ตามดวยดาน
ราคา  ดานการสงเสริมการขาย ดานผลิตภัณฑ 
และดานพนักงาน ดังน้ันผูประกอบการควรใช
กลยุทธการตลาดในการตกแตงรานกาแฟสดใหมี
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          ปจจัยการตลาดแบบบูรณาการ 
 

 
ดานผลิตภัณฑ 
ดานราคา 
ดานการสงเสริมการขาย  
ดานชองทางการจัดจำหนาย 
ดานพนักงาน 
ปจจัยการตลาดโดยรวมแบบบูรณาการ 

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 
คอนขางสูง 
ปานกลาง 
คอนขางสูง 

ความพึงพอใจของผูใชบริการรานกาแฟสด 
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บรรยากาศดี มีการสรางบรรยากาศดวยการเปด
เพลง ต้ังราคาใหเหมาะสมกับพ้ืนท่ี และมีการปรับ
เปลี่ยนราคาไดตามเทศกาลสำคัญ/ตามฤดูกาล 
สวนการสงเสริมการขายควรใชกลยุทธดาน
พนักงานขายในการสงเสริมประชาสัมพันธ 
ผลิตภัณฑ และควรมีการฝกอบรมพนักงานขาย
กาแฟสดในเร่ืองทักษะความรูในการใหบริการ
ตลอดจนพัฒนารสชาติกาแฟอยางสม่ำเสมอ   

¢ŒÍàÊ¹Íá¹Ð¢ŒÍàÊ¹Íá¹Ð  

1. ผูประกอบการธุรกิจรานกาแฟสดท่ีมี
บริการเสริม ควรแบงกลุมลูกคาเปาหมายใหชัดเจน  
เพื่อสามารถนำเอาปจจัยการตลาดแบบบูรณาการ
มาประยุกตใชกับแตละกลุมไดอยางมีประสิทธิภาพ   
และเพ่ือใหเกิดความพึงพอใจตอผูใชบริการราน
กาแฟสดท่ีมีบริการเสริมอยางสูงสุด  

 2 .ผูประกอบการควรใส ใจในด าน
คุณภาพและรสชาติของกาแฟสด รวมท้ังการ

ตกแตงรานใหไดบรรยากาศท่ีดีเพ่ือใหผูใชบริการ
รานกาแฟสดเกิดความประทับใจ  

 3. การต้ังราคาตองใหเหมาะสมตาม
คุณภาพของสินคา และสอดคลองกับเทศกาลและ
โอกาสสำคัญตางๆ  

4. ผูประกอบการควรใหความสำคัญตอรูป
แบบบรรจุภัณฑ/ภาชนะใสเครื่องด่ืมกาแฟสด 
รวมถึงการออกแบบตราผลิตภัณฑเพ่ือใหเปนจุด
ดึงดูดความสนใจตอผูใชบริการ  

5. ผูประกอบการควรฝกอบรมพนักงาน
ขายกาแฟสดใหมีทักษะในดานการบริการท่ีดี มี
กิริยาสุภาพพูดจามีมารยาทดี มีความรูความเขาใจ
ตอสินคาและงานขาย  

6. ผูประกอบการธุรกิจรานกาแฟสดควร
ใหความสำคัญตอปจจัยการตลาดแบบบูรณาการ
ทุกดาน โดยเฉพาะอยางย่ิงในดานชองทางการจัด
จำหนาย เพ่ือตอบสนองความพึงพอใจตอผูบริโภค
อยางแทจริง 
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 บทความฉบับน้ีเปนการรวบรวมและสังเคราะหองคความรูเก่ียวกับขาวเหนียวในดานจุด
กำเนิดและการใชประโยชน และการวิเคราะหความสำคัญของขาวเหนียวตอวัฒนธรรมประเพณี  จาก
การศึกษาพบวาขาวเหนียวเปนธัญพืชท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาธัญพืชอ่ืนโดยเฉพาะขาวเหนียวดำท่ี
อุดมไปดวยสารอาหารและมีสรรพคุณทางยาตามตำรับยาโบราณ รวมถึงในสังคมไทยมีพิธีกรรมและ
วัฒนธรรมหลายอยางท่ีเกิดจากขาวเชน การทำบุญคูณลาน หรือการสูขวัญขาว และขาวเหนียวยัง
ผูกพันกับวิถีชีวิตและวัฒนธรรมประเพณีของคนไทยอยางยากท่ีจะมีพืชใดเสมอเหมือนซ่ึงวัฒนธรรม
ประเพณีดังกลาวใชอาหารหรือขนมท่ีมีสวนประกอบของขาวเหนียว ไมวาจะเปนขาวตมมัดใน
ประเพณีบุญของชาวอีสาน การทำขนมมงคลในวันข้ึนปใหมเมืองของชาวเหนือ การกวนขาวทิพย
และกระยาสารทในวันสารทของภาคกลาง หรือแมแตประเพณีชักพระของชาวไทยใตก็มีขาวเหนียว
ผัดกับน้ำกะทิ (ปด) เปนสัญลักษณของงาน ดังน้ันการพัฒนาพันธุขาวเหนียวในอนาคตตองคำนึงถึง
ประโยชนดานสรรพคุณทางยาและความสอดคลองกับวัฒนธรรมประเพณีของคนไทยควบคูไปกับ
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 เปน ธัญญาหารหลักของ
ประชากรหลายประเทศในภูมิภาคเอเชียตะวันออก
เฉียงใต ไมวาจะเปนประชากรสวนใหญของ
ประเทศลาว บางสวนของกัมพูชา และพื้นท่ีทาง
ตะวันตกเฉียงเหนือของเวียดนาม รวมท้ังภาคเหนือ 
และภาคตะวันออกเฉียงเหนือของไทยมาเปนเวลา
นาน  ปจจุบันขาวเหนียวเปนสวนประกอบสำคัญ
ในอาหารของกลุมชาติพันธุมองโกลอยด เชน 
ชาวจีน ชาวมองโกเลีย ชาวญ่ีปุนและชาวเวียดนาม 
เปนตน โดยชาวจีนและเวียดนามจะใชขาวเหนียว
เพื่อแปรรูปเปนขนมในพิธีการตางๆ และการใช
ขาวเหนียวเพื่อยึดกอนอิฐในการกอสรางสะพาน 
สำหรับ ญ่ีปุ นต องการแป งข าว เหนียว เพื่ อ
อุตสาหกรรมอาหารเพ่ิมข้ึน เน่ืองจากแนวโนม 
ผูสูงอายุในญ่ีปุนเพิ่มสูงข้ึนทำใหความตองการ
อาหารที่ออนนุมพรอมรับประทานและไมยุงยาก
ในการเตรียมมีแนวโนมเพิ่มข้ึนตามไปดวย 

นอกจากความสำคัญในการบริโภคทั้งการ
บริโภคโดยตรงและการแปรรูปแลวขาวเหนียวยัง
เปนธัญพืชท่ีมีความสำคัญตอความม่ันคงทาง
อาหารของครัวเรือนเกษตรกรในภาคตะวันออก

เฉียงเหนือและภาคเหนือของไทย ยิ่งไปกวาน้ัน
ขาวเหนียวมีความสำคัญในดานสังคม ประเพณี
วัฒนธรรมและวิถีชีวิตของคนไทยอยางยากจะมี
ธัญพืชใดเสมอเหมือน ในดานของประเพณี
วัฒนธรรมน้ันคนไทยภาคเหนือใชขาวเหนียวเปน
สวนประกอบหลักในการทำขาวตมลูกโยนสำหรับ
พิธีตักบาตรเทโว ในชวงเทศกาลออกพรรษา คน
ไทยอีสานใชขาวเหนียวเพื่อทำขาวตมมัดใน
ประเพณีการทำบุญตามฮีตสิบสอง1  คนไทยใน
ภาคกลางใชขาวเหนียวเพื่อแปรรูปเปนขนมใน
พิธีกรรมตางๆ เชน ขาวเหนียวแดง ขาวเหนียว
แกว ขาวตมพวง และขาวตมบะจาง ท่ีใชในเทศกาล
มงคลหรือพิธีแตงงาน  และสำหรับภาคใตจะใช
ขาวเหนียวเปนสวนประกอบในการทำขนมพอง
ขนมโตในงานแตงงานและในงานทำบุญเดือน
สิบหรือวันสารท ขาวเหนียวจึงผูกพันและสำคัญ
ตอวิถีชีวิตของคนไทยมานานกอใหเกิดพิธีกรรม
เก่ียวกับขาวต้ังแตข้ันตอนแรกของการทำนา
จนกระท่ังเก็บเก่ียวผลผลิตเปนจำนวนมาก 

ดังน้ันบทความฉบับน้ีเปนการรวบรวมและ
สังเคราะหองคความรูเกี่ยวกับขาวเหนียวในดาน
จุดกำเนิดและการใชประโยชนจากขาวเหนียว 
รวมท้ังการวิเคราะหความสำคัญของขาวเหนียว

1 ฮีตสิบสอง หมายถึง ประเพณีที่ประชาชนในภาคอีสานปฏิบัติกันมาในโอกาสตาง ๆ ทั้งสิบสองเดือนของแตละปเปนการ
ผสมผสานพิธีกรรมที่เกี่ยวกับเรื่องผีและพิธีกรรมทางการเกษตรเขากับพิธีกรรมทางพุทธศาสนา 

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 เพื่อสะทอน
ภาพความเช่ือมโยงของขาวเหนียวในสังคมไทย
ในชวงเวลาท่ีผานมา พรอมกับรวบรวมขอคนพบ
ที่ไดทั้งหมดมากำหนดขอเสนอแนะในการมอง
อนาคตทิศทางการพัฒนาขาวเหนียวควบคูไปกับ
สังคมไทยอยางย่ังยืนตอไป 

áËÅ‹§¡Óà¹Ô´¢Í§¡ÒÃ»ÅÙ¡¢ŒÒÇ 

พืชที่เปนธัญญาหารสำคัญของประชากร
โลกมีหลายชนิดท้ังขาวเจา ขาวสาลี ขาวโอต ขาว
บารเลย และขาวฟาง เปนตน ในบรรดาธัญพืช
ทุกชนิด “ขาว” ไดรับความนิยมในการบริโภค
สูงสุด โดยสามารถจำแนกขาวออกไดเปน 2 ชนิด 
ไดแกขาวอินดิกา (Indica) และ จาปอนิกา  
(Japonica) ขาวพันธุอินดิกาเปนขาวท่ีมีเมล็ดยาว
เติบโตตามระยะเวลาท่ีกำหนดและไวตอแสงและ
อุณหภูมิมาก ปลูกในแผนดินใหญเขตรอนต้ังแต
จีนตอนใตและตอนกลาง อินเดีย อินโดนีเซีย  
บังคลาเทศและไทย สวนพันธุจาปอนิกาจะเจริญ
ไดดีในเขตอบอุน เชน ญี่ปุน เกาหลี และอเมริกา
ใต เปนตน ลักษณะขาวพันธุนี้มีเมล็ดเปนรูปไข 
เติบโตตามการเปล่ียนแปลงในระยะของแสงแดด 
และยังคงเติบโตไดแมจะมีอุณหภู มิตางกัน  
(นฤจร, 2527) 

แหลงกำเนิดของขาวอยูในบริเวณเขตรอน
ของแผนดินกอนดวานา (Gondwanaland continent)2  
ในมหายุคพาลีโอโซอิก (Paleozoic era) หรือเม่ือ
ประมาณ 230-500 ลานปมาแลว โดยขาวท่ีพบ
ครั้งแรกเปนพันธุขาวปาขามป (Perennial wild 
rice) หลังจากน้ันมนุษยยุคโบราณในยุคประมาณ 
9,000 ปที่แลวมาไดนำขาวปาเขามาปลูกและ
คัดเลือกพันธุในบริเวณใกลเคียงกับถิ่นฐานท่ีอยู

อาศัยจนไดขาวลมลุกท่ีปลูกติดตอกันมา (บุญหงส, 
2547) สำหรับในทวีปเอเชียการเพาะปลูกขาวเร่ิม
เกิดข้ึนประมาณ 4,000 – 5,000 ปกอน พรอมกับ
วิวัฒนาการของอารยธรรมของเอเชีย ดังน้ัน
ประชากรในเอเชียจึงกินขาวเปนอาหารหลักมา
เปนเวลานาน อาจกลาวไดวาขาวเปนอาหารแหง
อารยะและเปนเคร่ืองหมายของการพัฒนาของ
สังคมเอเชีย โดยแหลงเพาะปลูกขาวในเอเชียสมัย
กอนมีหลายแหงดวยกัน เชน บริเวณท่ีราบลุมแมน้ำ
ตอนเหนือของอินเดีย ตอนบนของพมา ภาคเหนือ
ของไทย ลาว เวียดนามและตอนใตของจีน เปนตน 
อยางไรก็ตามการเพาะปลูกขาวครั้งแรกในแถบน้ี
เร่ิมตนท่ีประเทศจีน และแถบเอเชียตะวันออก
เฉียงใต คือ ไทยและพมา 

 หากมองในแงของชนิดขาวท่ีปลูกใน
ประเทศไทยจะพบวาขาวท่ีปลูกมีสองชนิดคือ
ขาวเหนียวและขาวเจา โดยเฉพาะขาวเจาเปนชนิดท่ี
นิยมปลูกมากท่ีสุด เนื่องจากเปนท่ีตองการของ
ตลาดและมีราคาสูงกวาขาวเหนียว อยางไรก็ตาม
มีหลักฐานทางพันธุกรรมและโบราณคดีแสดงให
เห็นวาแหลงกำเนิดของขาวเหนียวอยูในเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต (Golomb, 1976; Roder et al, 
1996; Olsen and Purugganan, 2002) สำหรับคน
ไทยปลูกและบริโภคขาวเหนียวมาต้ังแตโบราณ 
จากหลักฐานท่ีพบรอยแกลบขาวคร้ังแรกท่ีโนน
นกทา อำเภอภูเวียง จังหวัดขอนแกน และการพบ
เมล็ดพันธุขาวเหนียวท่ีถ้ำปุงฮุง จังหวัดแมฮองสอน
เม่ือราว 5,000 ปกอน (มูลนิธิขาวไทยในพระบรม
ราชูปถัมภ, 2554) บงบอกไดชัดเจนวาขาวท่ีปลูก
ในประเทศไทยคร้ังแรกคือขาวเหนียว ซ่ึงคนไทย
เพิ่งเริ่มเพาะปลูกขาวเจาหลังยุคกรุงศรีอยุธยาเม่ือ

2 พ้ืนที่บริเวณแอฟริกา เกาะมาดากัสการ อินเดีย อเมริกากลาง อเมริกาใต แอนตารกติก และออสเตรเลีย 
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ไดมีการติดตอคาขายและแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม
กับอินเดียและรับขาวพันธุใหมจากอินเดียเขามา 
(วิมลพรรณ, 2553)   

คนไทยหรือคนสยามทำนาและปลูกขาว
มากวา 5,000 ปกอนเชนกันโดยการปลูกขาวใน
สมัยกอนน้ันมีความสอดคลองกับหลักคำสอน
ทางพระพุทธศาสนาท่ีใหรูจักประมาณตนการ
บริโภคขาวตองเดินทางสายกลางไมมากหรือนอย
เกินไป การบริโภคตามหลักพระพุทธศาสนาจึงมี
วัตถุประสงคเพื่อการหลอเล้ียงรางกายใหดำรง
ชีวิตได อยางไรก็ตามแมวาวัตถุประสงคในการ
ผลิตและบริโภคขาวในปจจุบันจะเปล่ียนแปลง
ไปโดยเนนการผลิตขาวเพ่ือการคาและการบริโภค
เพื่อแสวงหาความสุขจากรูป รส กลิ่น หรือส ี แต
ขาวก็ยังเปนจิตวิญญาณของคนไทย เปนบอเกิด
ของวัฒนธรรมประเพณี ตลอดจนคติความเช่ือ
ตางๆ มาถึงทุกวันน้ีเชน พระราชพิธีจรดพระนังคัล
แรกนาขวัญ ประเพณีสูตร (สู) ขวัญขาว ประเพณี
แหนางแมว บุญบั้งไฟของชาวอีสาน การละเลน
พื้นบานเตนกำรำเคียว และระบำชาวนา เปนตน 

¤ÇÒÁÊÓ¤ÑÞ¢Í§¢ŒÒÇàË¹ÕÂÇ 

ขาวเหนียวเปนธัญพืชท่ีสำคัญของหลาย
ประเทศในอาเซียน อาทิ ไทย ลาว เวียดนามและ
พมา เปนตน เพราะนอกจากขาวเหนียวจะมี
ประโยชนสำหรับการบริโภคโดยตรงแลวยังสามารถ
นำไปเปนสวนประกอบของอาหารได เชน 
ขาวเหนียวมะมวง ขาวเหนียวสังขยา ขาวเหนียว
แกว ขาวเหนียวปง และขาวจ่ี เปนตน หรือการ
แปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ ไดแก แปงขาวเหนียว 
วัตถุดิบสำหรับทำเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล สวน 
ประกอบในการหมักน้ำสมสายชู อาหารเด็กออน 

ไวน และสารทดแทนไขมัน เปนตน (อรอนงค, 
2553) การบริโภคขาวเหนียวจะทำใหอ่ิมนานเพราะ
องคประกอบท่ีมีอะไมโลเปคตินมากและให
พลังงานมากกวาขาวท่ัวไป (สำนักพัฒนาผลิตภัณฑ
ขาว, 2551)  ดังน้ันจึงทำใหคนอีสานท่ีบริโภค
ขาวเหนียวเปนหลักมีความอดทนตอการทำงาน
หนักและลำบากตรากตรำไดมากกวาประชากร
ในภูมิภาคอื่นๆ ซ่ึงพลังขาวเหนียวนี้สงผลใหชาว
อีสานเปนแรงงานสำคัญในการพัฒนาประเทศ
และพลังขาวเหนียวยังทำใหเกิดแชมปโลกจาก
ภูมิภาคน้ีในหลายชนิดกีฬาท่ีเปน “ลูกขาวเหนียว”  

การท่ีขาวเหนียวมีคุณประโยชนตอรางกาย
เราในหลายดานเพราะขาวเหนียวมีคุณคาทาง
โภชนาการสูง ในขาวเหนียวประกอบดวยองค 
ประกอบหลักท่ีใหพลังงานและชวยเผาผลาญ 
ไขมันคือคารโบไฮเดรตประมาณรอยละ 88  
(Belcher, 2011) สวนสารอาหารอื่นๆ ไดแก 
โปรตีน ไขมัน วิตามินบี1 บี2 และใยอาหาร 
นอกจากน้ัน ยังมีธาตุอาหารท่ีมีประโยชนตอ 
รางกายคือไนอะซีนท่ีเปนสารสำคัญในการแปลง
คารโบไฮเดรตเปนพลังงาน การควบคุมน้ำตาล
ในเลือด บำรุงสุขภาพผิว และทำใหระบบประสาท
ทำงานปกติ (สำนักพัฒนาผลิตภัณฑขาว, 2551) 

 นอกจากคุณคาทางโภชนาการแลว
ขาวเหนียวยังมีสรรพคุณทางยาตามตำรับยาไทย
โบราณ โดยขาวเหนียวกัญญา3  สามารถใชเปน
ยาบำรุงโลหิตได  สำหรับขาวกลองขาวเหนียวดำ
ยังมีประโยชนในการแกโรคกระษัย4  ขาวเปลือก
เหนียวสามารถรักษาแผลไฟไหมน้ำรอนลวกและ
แกโรคลมปวงซ่ึงมีอาการปวดทองถายอุจจาระ
ออกมาเปนสีขาวได หรืออาจใชขาวเหนียวน่ึงสุก

3 ขาวเหนียวกัญญาเปนขาวเหนียวที่มีใบสีดำ เมล็ดน้ัน เนื้อขาวดำ มีรสออกมันและขม 
4 ความเสื่อมของรางกายที่เปนสาเหตุใหเกิดความเจ็บปวยเรื้อรัง 
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ผสมกับดอกชบาและขม้ินออยพอกบาดแผลรักษา
บาดทะยักและฝมะตอย (มหาวิทยาลัยราชภัฏสวน
ดุสิต, 2551) รวมท้ังการนำตนออนขาวเหนียวท่ี
ตมกับน้ำมาชวยยอยอาหารและลดเสมหะบรรเทา
อาการไอที่ไมรูสาเหตุได  ในภูมิปญญาไทยปน
ขาวจ่ีรอนๆ แบบกลมๆ มีไมเสียบ เม่ือดึงไมออก
คนโบราณจะใชเปาตาแดงลูกหลานใหหายได  
(ทองออน, 2542) และดวยวิวัฒนาการของ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีในปจจุบันทำใหมี
การนำขาวเหนียวมาใชประโยชนในผลิตภัณฑยา
และเคร่ืองสำอางหลายชนิด   
¢ŒÒÇàË¹ÕÂÇã¹ÇÑ²¹¸ÃÃÁ»ÃÐà¾³ÕÊÕ่ÀÒ¤ 

วัฒนธรรมไทยเปนวัฒนธรรมผสมผสาน
ที่มีความหลากหลายแหง แหลงกำเนิดของลัทธิ 
ศาสนา และความเช่ือ สวนมากจะมีวิวัฒนาการ
มาจากลัทธิวิญญาณนิยม ลัทธิบูชาผีบรรพบุรุษ 
ลัทธิพราหมณ-ฮินดู และพระพุทธศาสนา เม่ือมา
ประยุกตเขากับจารีตประเพณี และวิถีชีวิต ตาม
บริบทของภูมิภาคและทองถ่ินน้ันๆ อยางกลมกลืน 
ในภูมิภาคท่ีเปนอูขาวเหนียวของไทยคือ แองโคราช
และแองสกลนครท่ีมีแมน้ำมูลและแมน้ำโขง กับ
แมน้ำสาขาเปนแมน้ำแหงชีวิตน้ัน ขาวเหนียวเปน
ธัญพืชที่ มีสวนสำคัญในการสรางสรรคและ
หลอหลอมวัฒนธรรมใหแกชาวไทยในภูมิภาคน้ี 
เพราะวิถีชีวิตของคนสวนใหญในภูมิภาคน้ีมีอาชีพ
เกษตรกรรม ทำนา ทำไร เปนอาชีพหลัก ผลิตผล
ทางการเกษตรที่ทำรายไดใหแกประเทศมากท่ีสุด
ในภูมิภาคน้ีก็คือขาว และขาวท่ีผลิตมากท่ีสุดคือ
ขาวเหนียว เชน ขาวพันธุหอมสกล หอมภูพาน 
ซิวแมจัน และพันธุลืมผัว เปนตน 

ในดานวัฒนธรรมที่สัมพันธกับขาวเหนียว
ในภาคอีสานมีปรากฏอยูเกือบทุกวิถีชีวิตประจำ
วันต้ังแตต่ืนนอนจนกระทั่งหลับ ในสมัยโบราณ

มีประเพณีเล้ียงตาแฮกกอนลงนา มีพิธีแฮกนา 
หมาขาวปลูก ตกกลา ดำนา จนกระท่ังถึงเก็บเก่ียว 
และขนข้ึนยุง เปนข้ันตอนกวา 43 ข้ันตอน ซ่ึงใน
ข้ันตอนตางๆ เหลาน้ันมีประเพณีบุญทางศาสนา
สอดแทรกอยูดวย (ชอบ, 2552) นอกจากวัฒนธรรม
ขาวพ้ืนบานแลวยังพบวาการแปรรูปขาวโดยเฉพาะ
การแปรรูปขาวเหนียวมาเปนอาหารและขนมลวนมี
ความเก่ียวพันกับวิถีการดำรงชีวิตของคนไทยต้ังแต
เกิดจนตาย ทั้งในแงอาหารและขนบธรรมเนียม
ประเพณี และวัฒนธรรมตางๆ โดยเฉพาะในงาน
บุญตามฮีตสิบสองของภาคอีสานจะตองมี “ขาวตม
มัด” ซ่ึงทำจากขาวเหนียวหอกลวยนำไปตมจน
สุก และ “ขนมหมก” ที่ใชแปงขาวเหนียวผสมกับ
ขาวจาวเล็กนอยหอกับไสหวานท่ีทำจากถ่ัวเหลือง 
ถั่วลิสง หรือมะพราว นอกจากนั้นจะใชขนมท้ัง
สองในการทำบุญแจกขาวซ่ึงเปนการอุทิศสวน
กุศลใหกับบรรพบุรุษท่ีลวงลับไปแลว  และคน
อีสานใช “เขาเขียบ หรือขาวเกรียบวาว (ทำจาก
ขาวเหนียวนึ่งจนสุกตำรวมกับเครือตดหมา 
หลังจากน้ันตากจนแหงแลวนำมายางไฟเม่ือสุก
จะพองออกเปนแผนกลมๆ)” ใชในบุญขาวจ่ีและ
ประกอบกัณฑเทศนในบุญเผวด (พระเวสสันดร) 
นอกจากประเพณีตามพระพุทธศาสนาแลวคน
อีสานยังใชขาวเหนียวสำหรับการบูชาเทพเทวดา
ที่ปกปกษรักษาตนเองหรือหมูบานของตน โดย
ทำเปน “เขาแดกงา (ทำจากขาวเหนียวนึ่งสุกเลือก
สวนท่ีอยูใตสุดตำรวมกับงาขาวและน้ำออย” ใส
รวมกับเคร่ืองเซนไหวอ่ืนๆ เพ่ือเปนการตอบแทนท่ี
เหลาเทพและเทวดาชวยใหตนหายปวยหรือรอดพน
จากการประสบเคราะหหรืออุบัติเหตุตางๆ ชาว
อีสานเรียกวา “การแตงแก” 

สำหรับอีกภูมิภาคที่ขาวเหนียวเปนสวน
หนึ่งในประเพณีและวัฒนธรรมอยางแนนแฟน
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คือภาคเหนือ คนเหนือใชขาวเหนียวเปนสวน 
ประกอบอาหารและแปรรูปเปนขนมหลายชนิด 
หนึ่งในน้ันคือ “เขาวิทู (ขาวเหนียวแดง)” “เขา
แตน (ขนมนางเล็ด)” “เขาปอง (ขาวพอง)” และ 
“เขาตมหัวหงอก (ขาวตมมัดท่ีโรยดวยมะพราว
ขูดฝอย)” ซ่ึงเปนขนมที่ใชในงานทำบุญในชวง
วันปใหมเมือง ซ่ึงชาวบานจะนำอาหารและขนม
ไปถวายพระสงฆที่วัด รวมท้ังทำบุญอุทิศสวน
กุศลใหแกญาติมิตรและบรรพบุรุษผูลวงลับแต
สำหรับชาวไทยในภาคกลางจะอุทิศสวนกุศลให
กับบรรพชนผูมีชีวิตในเทศกาล “วันสารทไทย” 
เปนการทำบุญกลางปของไทยตรงกับวันแรม 15 
ค่ำ เดือน 10 ซ่ึงเปนฤดูที่ขาวและไมผลที่ปลูกไว
กำลังใหผลผลิตเปนคร้ังแรก  โดยจะนำขาวท่ีออก
รวงเปนน้ำนมมากวนขาวทิพยหรือขาวปายาส
และขนมอีกชนิดท่ีเรียกวา “กระยาสารท” ใช
สำหรับการบำเพ็ญกุศลถวายพระสงฆและเพื่อ
เปนสิริมงคลแกขาวในนารวมทั้งเพื่ออุทิศสวน
กุศลใหกับบรรพบุรุษท่ีลวงลับ และแจกจายแก
ญาติมิตรตามคติที่ชาวไทยพุทธไดรับอิทธิพลมา
จากลัทธิพราหมณ 

ภูมิภาคท่ีคาดไมถึงวาจะมีความเก่ียวโยง
ของขาวเหนียวในประเพณีตางๆ คือภาคใต แต
จากหลักฐานการพบขาวเหนียวหลายพันธุใน
จังหวัดระนอง นครศรีธรรมราช และสามจังหวัด
ชายแดนภาคใตจึงอนุมานไดวาคนใตนาจะใช
ขาวเหนียวในประเพณีสำคัญเชนเดียวกับภูมิภาค
อื่นๆ และแมวาประเพณีภาคใตจะมีอยูหลาย
ประเพณีแตที่คนใตถือวาใหญโตและสำคัญที่สุด
ก็คือการทำบุญวันสารทเดือนสิบ เปนวันท่ีชาว
ปกษใตถือวาเปนวันรวมญาติ โดยกอนจะถึงวัน
ทำบุญ ชาวบานจะตองเตรียมขนมเพ่ือใชในการ
ทำบุญเรียกวา “ขนมตายาย” ซ่ึงมีขนมสำคัญ  

5 อยางหน่ึงในน้ันคือขนมพอง ขนมบา และขนม
กง ซ่ึงมีสวนประกอบสำคัญคือแปงขาวเหนียว 
สวนอีกหนึ่งประเพณีที่มีชื่อเสียงของชาวใตคือ
ประเพณีชักพระท่ีทำในวันข้ึน 1 ค่ำ เดือน 11 โดย
ในประเพณีนี้ขนมท่ีเปนสัญลักษณของงานคือ 
“ปด” ทำมาจากขาวเหนียวผัดกับกะทิแลวนำมา
หอดวยใบมะพราว ใบลานหรือใบเตยหอมให
เปนรูปยาวเหมือนเรือ 

ÊÃØ»ÊÃØ»  

คนไทยปลูกข าว เหนียวและบริ โภค
ขาวเหนียวมาต้ังแตกอนสมัยกรุงศรีอยุธยากอน
จะมีการนำพันธุขาวเจาจากอินเดียเขามา ซ่ึง
ขาวเหนียวเปนธัญพืชที่มีคุณคาทางอาหารสูง 
มีประโยชนหลายดาน ทั้งดานการบริโภค ดาน
คุณสมบัติของการเปนยาและสมุนไพรรักษาโรค 
หรือแมกระท่ังวิถีชีวิตความเปนอยูของคนในสังคม
ไทยที่วัฒนธรรมชาติความเหนียวของขาวเหนียว
ที่เกาะกันแนนและแข็งเม่ือแหง ยังเปนปรัชญา
ธรรมใหคนไทยอีสานถือเอาเปนแบบอยางแหง
ความปรองดองสามัคคี เปนบอเกิดของพิธีกรรม
ที่สำคัญของชาวนาท้ังกอนการทำนาจนกระท่ัง
หลังจากเก็บเก่ียวผลผลิตแลว  ยิ่งไปกวาน้ัน
ขาวเหนียวยังเปนวัตถุดิบสำคัญในการประกอบ 
อาหารและขนมในวัฒนธรรมประเพณี และ
พิธีกรรมท่ีสำคัญของประชากรในทุกภูมิภาคอีก
ดวย โดยเฉพาะอยางย่ิงภาคอีสานท่ีใชขาวเหนียว
ในการทำขาวตมมัดในพิธีบุญตามฮีตสิบสองและ
การทำบุญอุทิศสวนกุศลใหกับบรรพบุรุษท่ีลวงลับ 
รวมท้ังการแปรรูปเปนขนมอ่ืนๆ ในพิธีกรรมตาม
ความเช่ือ เชน เขาเขียบ เขาแดกงา หรือขาวจ่ี 
เปนตน ซ่ึงไมตางจากในภูมิภาคอ่ืนๆ ท่ีขาวเหนียว
ผูกพันกับประเพณีหรือวัฒนธรรมที่สำคัญเชน
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กัน ดังน้ันการพัฒนาพันธุขาวเหนียวในอนาคต
ควรพิจารณาการใชประโยชนในดานสรรพคุณ
ทางยาและความสอดคลองกับวัฒนธรรมประเพณี

ของคนไทยควบคูไปกับการเพ่ิมจำนวนผลผลิต
และประสิทธิภาพการผลิตขาวเหนียวของเกษตรกร  
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 การวิจัยมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาแบบแผนการบริโภคอาหาร  ภาวะโภชนาการ ความรู และ
ปจจัยท่ีมีผลกับการเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุของขาราชการครูในสำนักงานเขตพ้ืนท่ีการศึกษากาญจนบุรี 
เขต 1  โดยสุมเลือกกลุมตัวอยางอายุ 40-59 ป  จำนวน 230 คนจาก 12 โรงเรียนดวยวิธีสุมแบบกลุม ใช
แบบสอบถามในการเก็บรวบรวมขอมูล และวิเคราะหขอมูลใชคารอยละ คาเฉล่ีย สวนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน วิเคราะหความเปนเอกภาพของการเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุแยกตามขอมูลพื้นฐานดวยสถิติ
ไคสแควร และวิเคราะหปจจัยที่มีผลตอการเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุดวยการถดถอยโลจิสติกสแบบทวิ  
 กลุมตัวอยางรอยละ 66.50 เปนเพศหญิง มีอายุเฉลี่ย 52.60+4.37 ป รอยละ 80.00 มีการศึกษา
ระดับปริญญาตรี และรอยละ 69.10 อยูกับคูสมรส ผลการวิจัยพบวา กลุมตัวอยางมีแบบแผนการ
บริโภคอาหารอยูในระดับเหมาะสมปานกลาง มีการบริโภคผัก ผลไม อาหารโปรตีนท่ีมีคุณภาพ 
แหลงอาหารแคลเซียมเปนประจำในจำนวนนอย  รอยละ 46.1 มีคาดัชนีมวลกายบงชี้น้ำหนักตัวเกิน
และอวน และรอยละ 39.1 มีเสนรอบเอวเกินมาตรฐาน สวนใหญมีความรูเกี่ยวกับการเปล่ียนแปลงใน
วัยสูงอายุในระดับมาก  และรอยละ 81.70 เปนผูที่มีการเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุ โดยพบวา มีการ 
เตรียมตัวดานรางกาย จิตใจ การใชเวลาวาง และดานการเงินอยูใน ระดับปานกลาง และดานท่ีอยูอาศัย
อยูในระดับนอย เพศและชวงอายุเปนปจจัยท่ีมีผลตอการเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุอยางมีนัยสำคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 โดยเพศหญิงมีการเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุมากกวาเพศชาย 2.6 เทา และผูที่มีอายุ
มาก (50-59 ป) มีการเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุมากกวาผูที่อายุนอยกวา (40-49 ป) 3 เทา 

แบบแผนการบริโภคอาหาร ภาวะโภชนาการ  แบบแผนการบริโภคอาหาร ภาวะโภชนาการ  
ความรู และปจจยัทีม่คีวามสมัพนัธกบัการเตรยีมตวัความรู และปจจัยทีม่คีวามสมัพนัธกบัการเตรียมตวั
เขาสูวยัสงูอายขุองขาราชการครใูนสำนกังานเขตเขาสูวยัสงูอายขุองขาราชการครูในสำนักงานเขต
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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
เปลี่ยนแปลงอยางมากโดยมีสัดสวนประชากรวัย
สูงอายุเพิ่มข้ึนอยางตอเน่ือง ทำใหการเตรียมการ
ดูแลผูสูงอายุเปนเร่ืองท่ีมีความสำคัญมากข้ึน และ
สงผลตอผูเก่ียวของทุกระดับ ประเทศไทยมีจำนวน
ประชากรประมาณ 68.1 ลานคน (Population 
Reference Bureau, 2010) โดยมีโครงสราง
ประชากรผูสูงอายุเปลี่ยนแปลงจากเดิมคอนขาง
มาก ในป 2513 มีประชากรผูสูงอายุรอยละ 4.89 
ในป 2552 มีประชากรผูสูงอายุรอยละ 11.90 และ
คาดวาในป 2570 จะมีประชากรผูสูงอายุเพิ่มเปน
รอยละ 22.73 (สำนักงานคณะกรรมการพัฒนาการ

º·¹Ó º·¹Ó 
เศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ, 2552) จากแนวโนม
การเพิ่มจำนวนของประชากรผูสูงอายุดังกลาว 
ทำใหทุกภาคสวนตองมีการเตรียมรองรับสังคม
ของผูสูงอายุ ซ่ึงยอมสงผลกระทบตอการพัฒนา
ในดานอ่ืนๆ  

การเตรียมความพรอมในการเขาสูวัยสูงอายุ
นับเปนกระบวนการวางแผนชีวิตท่ีสำคัญท่ีจะ
ชวยใหการดำรงชีวิตในวัยสูงอายุมีความสุขและ
มีคุณภาพชีวิตท่ีดี การเตรียมความพรอมท่ีดีจะ
ชวยใหผูสูงอายุสามารถปรับตัวปรับใจและแสดง
บทบาทไดอยางเหมาะสม โดยควรเริม่มีการเตรยีม
ตัวต้ังแตวัยกลางคน (ศรีเรือน, 2545) การเตรียม
ความพรอมท่ีไมดีจะสงผลใหประชากรกลายเปน
ผูสูงอายุที่มีสุขภาพไมดี และเปนภาระพึ่งพิงผูอื่น
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มากข้ึน (สถาบันเวชศาสตรผูสูงอายุ กรมการแพทย 
กระทรวงสาธารณสุข, 2552) นอกจากน้ีผลสำรวจ
เรื่องการเตรียมการเพ่ือวัยสูงอายุในป 2550 และ
ป 2554 (สำนักงานสถิติฯ, 2554) พบวาประชาชนท่ี
เห็นวาควรมีการเตรียมการเพื่อวัยสูงอายุมีจำนวน
ลดนอยลง ซ่ึงเปนสถานการณที่นาเปนหวงใน
การรองรับจำนวนผูสูงอายุที่เพิ่มข้ึนของสังคม

ไทย  

ดวยเหตุนี้จึงเห็นความสำคัญในการศึกษา
การเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุและปจจัยท่ีเก่ียวของ
เพ่ือเปนแนวทางในการเสริมสรางการเตรียมความ
พรอมในการเขาสูสังคมผูสูงอายุอยางมีคุณภาพ
ของสังคมไทย โดยเลือกศึกษากับกลุมขาราชการ
ครูและปจจัยท่ีเก่ียวกับแบบแผนการบริโภคอาหาร 
ภาวะโภชนาการ ความรู และระดับการเตรียมตัว
เขาสูวัยสูงอายุใน 5 ดาน คือ ดานการเงิน รางกาย 
จิตใจ การใชเวลาวาง และท่ีอยูอาศัยเพื่อนำไปสู
การเตรียมความพรอมในการเขาสูวัยสูงอายุท่ีมี
คุณภาพมากข้ึน   

 
 

»ÃÐªÒ¡ÃáÅÐ¡ÅØ‹Áμ ÑÇÍÂ‹Ò§ 

ประชากรที่ใชในการวิจัย คือ ขาราชการ
ครูโดยสุมเลือกชวงอายุ 40-59 ป ของสำนักงาน
เขตพ้ืนท่ีการศึกษากาญจนบุรี เขต 1 จังหวัด
กาญจนบุรี ประจำปการศึกษา 2553 ซ่ึงมีจำนวน  
1,535 คน กำหนดจำนวนกลุมตัวอยางดวยการใช
สูตรคำนวณสำหรับการทดสอบสมมติฐานสัดสวน
ของประชากรหน่ึงกลุม (กัลยา, 2549) ไดจำนวน 
229 คน ทำการสุมเลือกแบบกลุม (cluster sampling)
ใหครอบคลุมโรงเรียนขนาดใหญ ขนาดกลาง 
และขนาดเล็กอยางละ 1 โรงในแตละอำเภอ ได
กลุมตัวอยางจำนวน 230 คน ครอบคลุม 4 อำเภอ 

12 ตำบล และ 12 โรงเรียนในสำนักงานเขตพ้ืนท่ี
การศึกษากาญจนบุรี เขต 1 

 
 
เคร่ืองมือวิจัยที่ ใชรวบรวมขอมูลเปน

แบบสอบถามแบงออกเปน 5 สวน ประกอบดวย 
ขอมูลทั่วไป ความรูที่เกี่ยวกับการเปล่ียนแปลง
ของผูสูงอายุ การประเมินภาวะโภชนาการดวยคา
ดัชนีมวลกาย (Body mass index) การประเมิน
ปริมาณไขมันในชองทองดวยเสนรอบเอว และ
การเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุ 5 ดาน ไดแก ดาน 
สุขภาพ จิตใจ การเงิน การใชเวลาวาง และท่ีอยู
อาศัย โดยทดลองใชแบบสอบถามกับขาราชการ
ครูที่ไมใชกลุมตัวอยางจำนวน 30 คนในจังหวัด
กาญจนบุรี ไดคาความเช่ือมั่นของแบบสอบถาม
ความรูเทากับ 0.72 และคาความเช่ือม่ันของ
แบบสอบถามแบบแผนการบริโภคอาหารและ
การเตรียมตัวเขาวัยผูสูงอายุเทากับ 0.79 

 
 
วิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรมสำเร็จรูปดวย

สถิติพรรณนาสำหรับขอมูลท่ัวไป การประเมิน
คาดัชนีมวลกายและเสนรอบเอวเปรียบเทียบกับ
เกณฑมาตรฐานของสำนักโภชนาการ กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข (2553)  โดยเสนรอบเอว
ปกติของเพศชายไมควรเกิน 90 เซนติเมตรและ
ของเพศหญิงไมควรเกิน 80 เซนติเมตร ประเมิน
ระดับการเตรียมความพรอมในแตละดานดวยการ
อิงเกณฑ คาเฉล่ีย + คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน เปน
ระดับปานกลาง คาสูงกวาเปนระดับดี และคาต่ำ
วาเปนระดับต่ำ และกำหนดผูที่จะจัดวามีการ 
เตรียมความพรอมเขาสูวัยสูงอายุคือผูท่ีจะตองมี
การเตรียมความพรอมอยางนอย 4 ดานใน 5 ดาน

ÇÔ¸Õ¡ÒÃÇÔ Ñ̈ÂÇÔ¸Õ¡ÒÃÇÔ Ñ̈Â  

à¤Ã×่Í§Á×ÍÇÔ Ñ̈Â à¤Ã×่Í§Á×ÍÇÔ Ñ̈Â 
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ในระดับปานกลางข้ึนไป  
วิเคราะหความเปนเอกภาพระหวางขอมูล

ท่ัวไป แบบแผนการบริโภคอาหาร ภาวะโภชนาการ 
ระดับความรูเรื่องผูสูงอายุ กับการเตรียมตัวกอน
เขาสูวัยสูงอายุ โดยสถิติ Chi-square และวิเคราะห
ปจจัยท่ีมีผลตอการเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุโดย 
Binary logistic regression  

 
 

¢ŒÍÁÙÅ·Ñ่Çä»¢Í§¡ÅØ‹Áμ ÑÇÍÂ‹Ò§ 

กลุมตัวอยางรอยละ 66.50 เปนเพศหญิง  
มีอายุเฉลี่ย 52.60 + 4.37  ป รอยละ 80.00 มีการ
ศึกษาระดับปริญญาตรี และรอยละ 69.10 อยูกับ
คูสมรส ประมาณก่ึงหน่ึง (รอยละ 54.80) มีสมาชิก
ครอบครัว 4-6 คน มีรายไดเฉล่ียตอเดือน 36,784.80 
+ 8,895.93  บาท  
¤ÇÒÁÃÙŒàÃ×่Í§¡ÒÃà»ÅÕ่Â¹á»Å§ã¹ÇÑÂÊÙ§ÍÒÂØ 

กลุมตัวอยางมากกวาสองในสาม (รอยละ 
70.40) มีความรูในระดับมากคือสามารถตอบ
คำถามถูกตองตั้งแตรอยละ 80 ของคะแนนเต็ม
ข้ึนไป รองลงมาคือระดับปานกลาง และระดับต่ำ 
คิดเปนรอยละ 22.20 และรอยละ 7.40 ตามลำดับ 
โดยประเด็นท่ีตอบผิดมากท่ีสุด คือ  “เงินบำเหน็จ
บำนาญท่ีไดรับจากงานประจำเพียงพอสำหรับ
การดำรงชีวิตในวัยสูงอายุไดปกติเหมือนกอนท่ี
จะเกษียณอายุราชการ” คิดเปนรอยละ 47.83 รอง
ลงมาคือประเด็น “ผูสูงอายุสวนใหญปรับตัวไดดี 

โดยไมตองมีการเตรียมตัว” รอยละ 33.04 และ 
“ความเส่ือมถอยของระบบรางกายในผูสูงอายุ ไม
ไดสงผลท่ีจะทำใหผูสูงอายุหกลมไดงายข้ึน” รอย
ละ 29.56 ตามลำดับ ดังน้ันจากประเด็นท่ีตอบผิด
ดังกลาวอาจสงผลทำใหกลุมตัวอยางไมเห็นความ
จำเปนในการเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุ เน่ืองจาก
อาจเห็นวาเงินบำเหน็จบำนาญนาจะเพียงพอ และ
การเปล่ียนแปลงในวัยสูงอายุไมมากเพียงพอท่ีจะ
มีปญหาตอการดำรงชีวิตอยางชัดเจน   
ÀÒÇÐâÀª¹Ò¡ÒÃ¢Í§¡ÅØ‹Áμ ÑÇÍÂ‹Ò§ 

ผลการประเมินภาวะโภชนาการจากคาดัชนี
มวลกาย  (Body mass index, BMI) และเสนรอบ
เอว ใหผลในทิศทางเดียวกัน คือ ประมาณ เกือบ
รอยละ 40 มีภาวะโภชนาการเกิน โดยกลุมตัวอยาง
รอยละ 39.60 มีคาดัชนีมวลกายในเกณฑน้ำหนัก
ตัวเกิน และรอยละ 6.50 เปนโรคอวน สวนการ
ประเมินเสนรอบเอว พบวารอยละ 39.10 มีเสน
รอบเอวเกินคามาตรฐาน (ตารางท่ี 1) การมีเสน
รอบเอวเกินมาตรฐานแสดงถึงการอวนลงพุง และ
การมีปริมาณไขมันในชองทอง (visceral fat) มาก
เกินไป ซ่ึงปริมาณไขมันในชองทองมีความสัมพันธ
กับการเกิดโรคหัวใจขาดเลือด ดังน้ันจากการ
ประเมินภาวะโภชนาการแสดงใหเห็นวากลุม
ตัวอยางประมาณหน่ึงในสามมีความเส่ียงตอปญหา
โภชนาการเกินซ่ึงจะสงผลใหมีความเส่ียงตอโรค
หัวใจขาดเลือดและโรคเร้ือรังไมติดตอชนิดอ่ืน 
ซ่ึงจะเปนภาระในการดูแลรักษาเม่ือเขาสูวัยสูงอายุ 

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) รอยละ 

 คาดัชนีมวลกาย   
        ปกติ  (18.5 - 24.9 ก.ก./ม2) 120 52.20 
        น้ำหนักเกิน (25 - 29.9 ก.ก./ม2) 91 39.60 
        โรคอวน (>30 ก.ก./ม2  ) 15 6.50 
        ขอมูลไมสมบูรณ 4 1.70 
 เสนรอบเอว   
        ปกติ 135 58.70 
  เกินมาตรฐาน (อวนลงพุง) 90 39.10 
  ขอมูลไมสมบูรณ 5 2.20 
 

(n = 230) 

หมายเหตุ  คามาตรฐานเสนรอบเอวของเพศชายไมควร
เกิน 90 เซนติเมตร (หรือ 36 นิ้ว) และเพศหญิงไมควรเกิน 80 
เซนติเมตร (หรือ 32 นิ้ว) หากสูงกวาคามาตรฐานแสดงการอวน
ลงพุง (สำนักโภชนาการ, 2553.) 

áººá¼¹¡ÒÃºÃÔâÀ¤ÍÒËÒÃ 

 กลุม ตัวอย างสวนใหญจัด เปนผู ท่ี มี
แบบแผนการบริโภคอาหารเหมาะสมอยูในระดับ
ปานกลาง (รอยละ 82.60)  มีเพียงรอยละ 14.30 ที่
อยูในระดับเหมาะสมมาก  เม่ือพิจารณารายละเอียด
จะเห็นวามีการบริโภคอาหารท่ีไมเหมาะสมตาม
ขอแนะนำของโภชนบัญญัติหลายประการ ดังน้ี 
มีเพียงรอยละ 57.00 ที่บริโภคอาหารหลากหลาย
เปนประจำ และมีจำนวนนอยกวาก่ึงหน่ึงท่ีบริโภค
เปนประจำในอาหารตอไปน้ี ผักผลไม (รอยละ
10.40-38.30) เน้ือสัตวไมติดมัน (รอยละ 27.00) 
และเน้ือปลา (รอยละ 17.00) ปลาเล็กปลานอย  
(รอยละ 14.80) ไข (รอยละ 17.40) ถั่วเมล็ดแหง  
(รอยละ 8.70) นม (รอยละ 18.70) และรวมท้ัง
การบริโภคอาหารประเภทตมนึ่ง (รอยละ 10.90) 
ชนิดของผักและผลไมจำแนกตามสีพบวาผักผล
ไมสีเขียวเขมมีการบริโภคเปนประจำมากท่ีสุด  
(รอยละ 38.30) รองลงมาคอืผกัผลไมสีขาว (รอยละ 
27.0) ผักผลไมสีแดง (รอยละ 27.0) ผักผลไมสี

เหลืองสม (รอยละ 21.30) และท่ีบริโภคนอยท่ีสุด 
คือ ผักผลไมสีมวง (รอยละ 10.40) ดังน้ันจะเห็น
วาอาหารที่บริโภคยังไมเหมาะสมท่ีจะสงเสริม
ใหไดรับโปรตีนท่ีมีคุณภาพเพ่ือบำรุงเน้ือเย่ือและ
ชดเชยกับการทำงานท่ีเสื่อมโทรมของรางกาย
เพราะมีการบริโภคเน้ือสัตวไมติดมัน ปลา ถ่ัวเมล็ด
แหงเปนประจำนอย การบริโภคนมและปลาเล็ก
ปลานอยเปนประจำนอยซึ่งเปนแหลงอาหารของ
แคลเซียมเพื่อเสริมสรางกระดูก การบริโภคผัก
ผลไมเปนประจำนอยซ่ึงผักผลไมเปนแหลงอาหาร
ใหวิตามินแรธาตุ ใยอาหาร และรวมท้ังสารพฤกษ-
เคมีที่จะมีประโยชนตอการปองกันโรคเรื้อรังท่ี
มักแสดงออกในวัยสูงอายุ และรวมทั้งมีโอกาส
ไดรับไขมันสูงเน่ืองจากมีการบริโภคอาหารตม
นึ่งนอย บริโภคเนื้อสัตวไมติดมันนอย ดังน้ันจะ
เห็นความเชื่อมโยงกับผลการประเมินภาวะ
โภชนาการที่พบวากลุมตัวอยางจำนวนเกือบ 
รอยละ 40 มีภาวะโภชนาการเกินและมีไขมันใน
ชองทองมากเกินไป 

¡ÒÃàμÃÕÂÁμ ÑÇà¢ŒÒÊÙ‹ÇÑÂÊÙ§ÍÒÂØ 

กลุมตัวอยางสวนใหญระบุวามีการเตรียม
ตัวเขาสูวัยสูงอายุ โดยมีการเตรียมตัวดานจิตใจ
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จำนวนมากท่ีสุด (รอยละ 95.20) รองลงมาเปน
ดานการใชเวลาวาง ดานรางกาย  ดานการเงิน 
และดานท่ีอยูอาศัยจำนวนนอยท่ีสุด (รอยละ 49.60)  
(ตารางท่ี 2) สอดคลองกับการศึกษาของลลิลญา  
(2545) ที่พบวาผูสูงอายุในจังหวัดสมุทรปราการ
มีการเตรียมตัวดานจิตใจมากท่ีสุด ซ่ึงแสดงให
เห็นวากลุมตัวอยางสวนใหญตระหนักถึงการ
เปล่ียนแปลงท่ีจะเกิดข้ึนเม่ือเขาสูวัยสูงอายุ 
ตระหนักถึงเวลาวางท่ีจะมีมากข้ึน แตเม่ือสอบถาม
ระดับของการเตรียมความพรอมพบวายังอยูใน
ระดับปานกลาง ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากกลุมตัวอยาง
สวนใหญระบุไมมีปญหาที่เกี่ยวกับสุขภาพใน
ดานตางๆ (การดูแลตนเอง การทำกิจกรรมประจำวัน 
การเคล่ือนไหว อารมณและจิตใจ ความเจ็บปวด) 

และมีความคิดวาเงินบำเหน็จบำนาญจากการทำงาน
เพียงพอท่ีจะชวยใหดำรงชีวิตอยางปกติสุขเหมือน
เม่ือกอนเกษียณอายุการทำงาน นอกจากน้ียังระบุ
แผนการพักอาศัยกับบุตร ที่อาจทำใหคิดวาไม
จำเปนตองเตรียมตัวดานตางๆ มากและโดยเฉพาะ
ในดานท่ีอยูอาศัย  และสวนใหญยังไมตระหนัก
ถึงการเปล่ียนแปลงของสังคมท่ีอาจสงผลตอระบบ
ครอบครัวไทยและบริบทของการดำรงชีวิต และ
รวมถึงยังอาจไมเขาใจขอมูลที่แทจริง เพราะจาก
การสอบถามความรูจะเห็นวากลุมตัวอยางยังไม
ไดตระหนักอยางแทจริงวาภาวะสูงอายุสามารถ
สงผลตอสุขภาพได  เชน การเส่ือมถอยของรางกาย 
การหกลมงาย และรวมท้ังภาวะสุขภาพของตนเอง
ที่พบวาหน่ีงในสามมีภาวะโภชนาการเกิน 

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

       การเตรียมตัว     เตรียมตัว ไมเตรียมตัว 
      เขาสูวัยสูงอายุ จำนวน รอยละ ระดับ  จำนวน รอยละ 
    x  +  S.D.          ความหมาย 

 1. ดานจิตใจ 219 95.20 3.42 + 0.58 ปานกลาง 11 4.80 
2. ดานการใชเวลาวาง 214 93.00 3.29 + 0.54 ปานกลาง 16 7.00 
3. ดานรางกาย 208 90.40 3.42 + 0.67 ปานกลาง 22 9.60 
4. ดานการเงิน 114 87.00 3.01 + 0.69 ปานกลาง 30 13.00 
5.  ดานที่อยูอาศัย 200 49.60 2.29 + 0.66 นอย 116 50.40 
เฉลี่ยรวม   3.08 + 0.44 ปานกลาง   

¡ÒÃÈÖ¡ÉÒ¤ÇÒÁà»š¹àÍ¡ÀÒ¾ÃÐËÇ‹Ò§¢ŒÍÁÙÅ
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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) พบวา เพศ ชวงอายุ และภาวะ
โภชนาการท่ีตางกันมีสัดสวนการเตรียมตัวเขาสู
วัยสูงอายุแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05  เพศหญิงมีการเตรียมความพรอม
มากกวาเพศชาย และชวงอายุ 50-59 ปมีการเตรียม
ความพรอมมากกวาชวงอายุ 40-49 ป ผูที่มีภาวะ

โภชนาการปกติมีการเตรียมความพรอมมากกวา
ผูที่มีภาวะโภชนาการเกิน (ตารางท่ี 3) ทั้งน้ีอาจ
เน่ืองจากเพศหญิงใหความสำคัญในการดำรงชีวิต
และการดูแลตนเองมากวาเพศชาย ผูที่อยูในวัย
ใกลเกษียณอายุการทำงาน (50-59 ป) อาจนึกถึง
การเตรียมความพรอมมากกวาผูที่มีอายุนอยกวา 
(40-49 ป) และผูที่มีภาวะโภชนาการปกติซ่ึงอาจ
เปนผูท่ีตระหนักถึงความสำคัญของการดูแลสุขภาพ
อยูแลวระบุการเตรียมความพรอมมากกวาผูที่มี
ภาวะโภชนาการเกิน  

      (n = 230) 
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                      (n = 230) 

เพศ 
 
ชวงอายุ  
 
สถานภาพสมรส 
 
จำนวนสมาชิก 
ในครอบครัว 
ภาวะโภชนาการ  
(คา BMI) 

ชาย 
หญิง 
40-49 ป 
50-59 ป 
มีคูสมรส 
ไมมีคูสมรส 
1-3 คน 
มากกวา 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* 

       การเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุ    

       เตรียมตัว     ไมเตรียมตัว  P-value  

 จำนวน รอยละ จำนวน รอยละ    x2  

หมายเหตุ  (*) มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ  0.05  

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

¢Í§¡ÅØ‹Áμ ÑÇÍÂ‹Ò§  

 การวิเคราะหการถดถอยโลจิสติคแบบ
ทวิ พบวา เพศ และชวงอายุ มีอิทธิพลตอการ 
เตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ
ที่ระดับ 0.05  สวนภาวะโภชนาการพบวาไมมี
อิทธิพลกับการเตรียมตัว  เพศหญิงมีการเตรียม
ตัวเขาสูวัยสูงอายุมากกวาเพศชาย 2.6 เทา ผูท่ีมีอายุ
มาก (50-59 ป) มีการเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุสูง
กวาผูที่อายุนอยกวา (40-49 ป)  3 เทา ทั้งน้ีอาจ
เน่ืองจากเพศหญิงใหความสำคัญกับการดูแล
สุขภาพมากกวาเพศชาย และผูที่มีอายุใกลเกษียณ
ตระหนักถึงการเตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุที่ใกลเขา
มามากกวาผูที่อายุนอยกวาท่ีถือวายังมีเวลา 
 
ÊÃØ»¼ÅÊÃØ»¼Å  

 กลุมตัวอยางสวนใหญมีความรูเกี่ยวกับ

การเปล่ียนแปลงในวัยสูงอายุในระดับมาก มีการ 
เตรียมตัวเขาสูวัยสูงอายุในดานตางๆในระดับ
ปานกลาง มีแบบแผนการบริโภคอาหารเหมาะสม
ปานกลาง แตยังมีการบริโภคอาหารหลายชนิดท่ี
ไมเหมาะสม มีภาวะโภชนาการเกิน มีไขมันใน
ชองทองมาก นอกจากน้ียังมีความเห็นวาเงิน
บำเหน็จบำนาจจากการทำงานนาจะเพียงพอตอ
การดำรงชีวิตอยางปกติสุข การเปล่ียนแปลงของ
รางกายในวัยสูงอายุไมนาสงผลตอสุขภาพมาก 
ภาวะสุขภาพของตนเหมาะสมแมวาจะมีภาวะ
โภชนาการเกิน จึงอาจทำใหไมเห็นความสำคัญ
ของการเตรียมตัวมากเทาท่ีควร  ชี้ใหเห็นความ
จำเปนในการใหความรูเรื่องการบริโภคอาหารที่ดี
และการเตรียมตัวเปนผูสูงอายุอยางมีคุณภาพ โดย
เฉพาะกลุมผูที่มีอายุใกลวัยเกษียณจะเห็นความ
สำคัญในการเตรียมตัวมากกวากลุมท่ีมีอายุนอย
กวา 
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 การศึกษาพัฒนาการยอมผาฝายดวยสีธรรมชาติจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมนมีวัตถุประสงค
เพื่อ 1) ศึกษากรรมวิธีการสกัดสีจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมน  2) ศึกษาชนิดของสารชวยยอมท่ีมีผล
ตอคุณภาพของผาฝายยอมสีธรรมชาติจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมน  3) ศึกษาความคงทนของสียอม
จากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมนตอการซัก 4) ศึกษาความคงทนของสียอมจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมน
ตอแสง 5) พัฒนารูปแบบผลิตภัณฑกระเปาผาฝายท่ียอมดวยสีจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมน วิเคราะห
ขอมูลทางสถิติโดยวิเคราะหความแปรปรวนแบบทางเดียว (One-way analysis  of  variance, ANOVA)   
 ผลการศึกษากรรมวิธีการสกัดสีจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมนพบวาระยะเวลาท่ีเหมาะสม
ที่สุดในการตมสกัดสีและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการแชผาฝายในน้ำสีคือ 120 นาทีเทากัน ผลการ
ศึกษาชนิดของสารชวยยอมท่ีมีผลตอคุณภาพของผาฝายพบวา การใชเกลือ สารสม และจุนสี ท่ีระดับ
ความเขมขนรอยละ 1 2 3 และ 4 ของน้ำหนักน้ำสี จะใหสีของผาแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ
ที่ระดับ 0.05 โดยการใชเกลือ สารสมในปริมาณรอยละ 4 ผายอมมีสีเขมมากกวาการใชเกลือ สารสมท่ี
ระดับความเขมขนรอยละ 1 2 และ3 และการใชจุนสีจะใหคาเฉล่ียความเขมของสียอมสูงสุด ผลการ
ศึกษาความคงทนของสียอมจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมนตอการซัก พบวาหลังผานการซักดวยมือ  
8 ครั้ง สีของผาแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 โดยการใชเกลือ สารสมในปริมาณ
รอยละ 4 ของน้ำหนักน้ำสี ผายอมมีสีเขมมากกวาการใชเกลือ สารสม ที่ระดับความเขมขนรอยละ 1 2 
และ 3 การใชจุนสีทุกระดับผายอมมีสีเขมสูงสุด  และผลการทดสอบความคงทนของสียอมจากเปลือก
ตนเสม็ดแดงใบมนตอการซักดวยเคร่ือง AATCC Launder–Ometer พบวาการใชจุนสีทุกระดับความ
เขมขน สีผามีความคงทนไมถึงระดับ 4 ผลการศึกษาความคงทนของสียอมจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบ
มนตอแสง พบวา หลังผานการตากแสงจำนวน  20  ชั่วโมง สีของผาแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05  โดยผาท่ียอมโดยการใชเกลือ สารสมรอยละ 4 ของน้ำหนักน้ำสี ผายอมมีสีเขม

พฒันาการยอมผาฝายดวยสธีรรมชาต ิพฒันาการยอมผาฝายดวยสธีรรมชาติ 
จากเปลอืกตนเสมด็แดงใบมน จากเปลือกตนเสมด็แดงใบมน 
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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 

มากกวา  การใชเกลือ  สารสมรอยละ 1  2 และ3 การใชจุนสีทุกระดับ ผายอมมีสีเขมสูงสุด และผลการ
ทดสอบความคงทนของสียอมจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมนตอแสงดวยเครื่อง Xenon Weather  
Meter  พบวาการใชจุนสีทุกระดับความเขมขนสีผามีความคงทนระดับ 4  
 ผลการศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกระเปาท่ียอมดวยสีจากเปลือกตน
เสม็ดแดงใบมน พบวาผูบริโภคพึงพอใจผลิตภัณฑกระเปาท่ียอมดวยสีจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมน
แบบปกดวยวัสดุธรรมชาติมากท่ีสุด  และเม่ือทดสอบความแตกตางของคะแนนความพึงพอใจระหวางคา
เฉล่ียของผลิตภัณฑกระเปาเปนรายคูโดยใชการทดสอบเชฟเฟ (Scheffé/Test) พบวาผูบริโภคมีความ
พึงพอใจลวดลายบนผลิตภัณฑกระเปาท่ียอมดวยสีจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมนแตกตางกันอยางมี
นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 จำนวน 2 คู ผูบริโภคพึงพอใจลวดลายบนผลิตภัณฑกระเปาแบบปก
ดวยวัสดุธรรมชาติมากกวาผลิตภัณฑกระเปาแบบตอผา  และ แบบปกดวยวัสดุธรรมชาติมากกวาแบบ
ถักโครเชต 
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 อุตสาหกรรมส่ิงทอและเคร่ืองนุงหมมี
บทบาทสำคัญอยางย่ิงตอการพัฒนาระบบเศรษฐกิจ
ของไทยในป 2553 กลุมส่ิงทอ มีมูลคาการสงออก
ทั้งหมด 4,472 ลานเหรียญสหรัฐ มีอัตราการ
ขยายตัวของมูลคาการสงออกเพิ่มข้ึนรอยละ 28.5   
กลุมเคร่ืองนุงหม มีมูลคาการสงออกท้ังหมด 3,206 
ลานเหรียญสหรัฐ มีอัตราการขยายตัวของมูลคา
การสงออกเพิ่มข้ึนรอยละ 8.3 (สถาบันพัฒนา
อุตสาหกรรมส่ิงทอ, 2553)  เส้ือผาเคร่ืองนุงหม
เปนหน่ึงในปจจัยส่ีท่ีสำคัญของมนุษย เส้ือผาเคร่ือง
นุงหมจึงไดรับการพัฒนาอยางตอเน่ืองในทุกๆ
ดาน เชน การพัฒนาทางดานวัตถุดิบ การผลิต
เสนใย   เสนดายและผืนผา และการตกแตงดวยสี
ยอม สียอมผาท่ีใชสำหรับการยอมส่ิงทอสวนใหญ
เปนสีสังเคราะหเปนหลัก ขอเสียของสีสังเคราะห
คือใชสารเคมีเปนสวนประกอบในกระบวนการ
ผลิต   ดังน้ันน้ำท้ิงจากกระบวนการฟอกยอมจึงมี
โลหะหนักปะปนอยู หากการจัดการไมถูกตองจะ
เพิ่มปริมาณมลพิษตอสิ่งแวดลอมและสงผล 
กระทบตอสุขภาพ  (อนันตเสวก เหวซ่ึงเจริญ, 
2543) วัตถุดิบท่ีใชทำสีสังเคราะหมีหลายชนิดได

º·¹Ó º·¹Ó รับการพิสูจนแลววาเปนสารกอใหเกิดโรคมะเร็ง  
(carcinogens) เชน 2-แนฟธิลเอมีน (2-naph 
thylamine) และเบนซิดีน (benzidine)  มลพิษของสี
สังเคราะหเปนสารท่ียากตอการสลายตัวทางชีวภาพ 
แมวารางกายไดรับสารเคมีจากสีสังเคราะหใน
ปริมาณนอย แตหากไดรับในระยะเวลานานจะมี
ผลทำใหเกิดเนื้องอกหรือมะเร็งท่ีอวัยวะในระบบ
ทางเดินอาหารและกระเพาะปสสาวะได  ปจจุบัน
สีธรรมชาติมีปรมิาณการผลิตและการใชไมมากนัก 
ประโยชนจากสียอมธรรมชาติยังใชไดไมเต็มท่ี  
เน่ืองจากขาดองคความรูเก่ียวกับเร่ืองของสียอม
ชนิดน้ันๆ  (Ennis, 2002) สีธรรมชาติมีขบวนการ
ผลิตท่ียุงยากและตองใชเวลาในการตมสกัดสี  
และสีไมฉูดฉาด มีสีเย็นตา สีสามารถละลายน้ำ
ไดงาย  และมีคุณสมบัติดอยในดานความคงทน
ตอการซักและแสงแดด ในสามจังหวัดชายแดน
ภาคใต ชาวบานบางพ้ืนท่ียังคงใชประโยชนจาก
พืชใหสีที่มีในทองถิ่นไดแก  รากยอ เปลือกมังคุด 
แกนขนุน และโดยเฉพาะเปลือกเสม็ดแดง ที่ยัง
คงนำมาใชยอมอวน (คณะวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยี. 2538) ผูวิจัยเห็นวาเสม็ดแดงมีอยูท่ัวไป
ในทองถิ่นและชาวบานนำสวนของเปลือกมา 
สกัดสีและนำมาใชเพียงยอมอวนเทาน้ัน ดวย

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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โครงสรางของสีเสม็ดแดง น้ำยอมจะใหสีสมคอน
ไปทางสีน้ำตาลแดง มีสีเขม สีติดทนทาน สามารถ
ใชยอมผาไดดี ซ่ึงปจจุบันชาวบานในพ้ืนท่ีไดมี
การผลิตผาบาติกและผามัดยอมจากสีสังเคราะห
อยูกอนแลว   ดังน้ันภูมิปญญาพ้ืนบานน้ีควรได
รับการตอยอดตามแนวทางวิทยาศาสตรส่ิงทอ      
จึงประสงคที่จะศึกษาพัฒนาการยอมสีธรรมชาติ
จากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมน โดยใชสารชวย
ยอมชนิดตางๆมาปรับปรุงคุณภาพของสียอมท้ัง
ดานความสดใส   ความคงทนตอการซักและความ
คงทนตอแสงแดด ขอมูลที่ไดจากการศึกษาจะ
เปนประโยชนโดยตรงตอชุมชนที่มีทรัพยากรพืช
ใหสีชนิดน้ี   กอใหเกิดความรูความเขาใจเเละเห็น
คุณประโยชนจากพืชใหสีที่มีในทองถิ่นตนเอง 
งานวิจัยน้ีครอบคลุมการทำผลิตภัณฑจากผาฝาย
ที่ยอมดวยสีเปลือกตนเสม็ดแดงใบมน  และนำ
มาตกแตงดวยเศษวัสดุเหลือใช   ชิ้นงานดังกลาว
สามารถเปนตนแบบและใชเปนแนวทางในการ
ประดิษฐเพื่อสงเสริมและสรางรายไดใหแกกลุม
อาชีพที่สนใจตอไป  
 
 
 1. ศึกษาวิธีการสกัดสีจากเปลือกตนเสม็ด
แดงใบมน 
 2. ศึกษาชนิดของสารชวยยอมท่ีมีผลตอ
คุณภาพของผาฝายยอมสีธรรมชาติจากเปลือกตน
เสม็ดแดงใบมน 
 3. ศึกษาความคงทนของสียอมจากเปลือก
ตนเสม็ดแดงใบมนตอการซัก  
 4. ศึกษาความคงทนของสียอมจากเปลือก
ตนเสม็ดแดงใบมนตอแสง 
 5. พัฒนารูปแบบผลิตภัณฑกระเปาผาฝาย
ยอมดวยสีจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมน 

  
 1. ศึกษาวิธีการสกัดสีจากเปลือกตนเสม็ด
แดงใบมน 
  1.1 ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการ
ตมสกัดสี 
              ทุบเปลือกตนเสม็ดแดงใบมนใหแหลก
แชน้ำในอัตราสวน น้ำตอวัตถุดิบ 10 : 2 แชน้ำ
เปลาไวนาน 24  ชั่วโมง  นำมาตมตามระยะเวลา 
60 90 และ 120 นาทีท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 
นำมากรองลดอุณหภูมิใหเหลือ 70 องศาเซลเซียส    
แชผาฝายดิบฟอกท่ีทำความสะอาดแลวลงไปยอม
นาน  60 นาที นำผาไปลางดวยน้ำเปลา 3 ครั้ง 
และซักดวยผงซักฟอก 1 ครั้ง นำผาข้ึนตากท่ี
อุณหภูมิหองจนแหง ประเมินระดับความเขมของ
สีผาดวยเคร่ืองวัดสี Colori  Meter  ยี่หอ Hunter 
Lab รุน  Ultra Scan  XE       
  1.2 ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการ
แชผาฝายในน้ำสี 
     นำน้ำสีที่ใชเวลาในการสกัดท่ีใหสีดีที่สุดใน
การทดลองขอ 1.1 มากรอง  แชผาในน้ำสียอม
ตามระยะเวลาท่ีกำหนด  60 90  และ 120 นาที ที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นำผาไปลางดวยน้ำ
เปลา 3 คร้ังและซักดวยผงซักฟอก 1 คร้ัง ประเมิน
ระดับความเขมของสีผาดวยเคร่ืองวัดสี Colori  
Meter   
 2. ศึกษาชนิดของสารชวยยอมท่ีมีผลตอ
คุณภาพของผาฝายท่ียอมดวยสีจากเปลือกตนเสม็ด
แดงใบมน ยอมสีผาโดยใชสารชวยยอม 3 ชนิด 
คือ เกลือ สารสม และจุนสี ปริมาณความความ
เขมขนของสารชวยยอมแตละชนิด รอยละ 1 2 3 
และ 4  ของน้ำหนักน้ำสี  คนสารชวยยอมใหละลาย  
นำผาลงแชในน้ำยอมในระยะเวลาท่ีดีที่สุดในขอ  
 1.2 ในการทดลองใชอัตราสวนผาตอน้ำสี

 ÇÑμ¶Ø»ÃÐÊ§¤ �  ÇÑμ¶Ø»ÃÐÊ§¤� 

 ÇÔ¸Õ¡ÒÃÇÔ Ñ̈Â  ÇÔ¸Õ¡ÒÃÇÔ Ñ̈Â 
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ยอมท่ี 1 ตอ 50 โดยน้ำหนัก จากน้ันนำผาไปลาง
ดวยน้ำเปลา 3 ครั้ง และซักดวยผงซักฟอก 1 ครั้ง  
ประเมินระดับความเขมของสีผาดวยเคร่ืองวัดสี 
Colori  Meter   
 3. ศึกษาความคงทนของสียอมจากเปลือก
ตนเสม็ดแดงใบมนตอการซัก 
  3.1 การทดสอบการซักดวยมือ โดย 
เทน้ำใสในบิกเกอรขนาด 250 มิลลิลิตร บิกเกอร
ละ 200 กรัม เติมผงซักฟอก 1 กรัมลงในแตละ 
บิกเกอร  คนใหละลายนำผาท่ียอมขนาด 5×5 นิ้ว 
ลงแชบิกเกอรละ 1 ผืน นาน 10 นาที โดยใชแทง
แกวคนทุกๆ 2 นาที ลางผาดวยน้ำเปลา 3 ครั้ง 
แลวนำข้ึนตากท่ีอุณหภูมิหองจนแหง ประเมิน
ความเขมของสีผาดวยเคร่ืองวัดสี Colori  Meter   
  3.2 การทดสอบการซักดวยเครื่อง โดย
ทดสอบความคงทนตอการซักดวยเคร่ือง AATCC  
Launder – Ometer ทดสอบตามมาตรฐาน เลขท่ี 
มอก. 121 เลม 1-2518    
 4. ศึกษาความคงทนของสียอมจากเปลือก
ตนเสม็ดแดงใบมนตอแสง           
        4.1 การทดสอบการตากดวยแสงแดด 
โดยนำผาวางบนกระดาษแข็งสีขาว ตากกลาง
แสงแดดจัดในชวงเวลา 10.00 – 16.00 น. รวม 20 
ชั่วโมง  กลับดานผาเม่ือตากแดดครบ 10 ชั่วโมง  
เพื่อผาจะไดถูกแสงแดดในปริมาณท่ีเทากันท้ัง  
2 ดาน ประเมินความเขมของสีผาดวยเครื่องวัดสี 
Colori Meter   
  4.2 การทดสอบการตากดวยแสงในตู
อาบแสงทดสอบความคงทนตอแสงดวยเครื่อง  
Xenon Weather  Meter  ตามมาตรฐาน เลขท่ี มอก.  
121 เลม 2-2518   
 5. ศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตอ
ผลิตภัณฑกระเปาผาฝายท่ียอมดวยสีจากเปลือก

ตนเสม็ดแดงใบมน พัฒนากระเปาผา และตกแตง
ลวดลายดวยวิธีการท่ีแตกตางกัน 7 วิธี   คือ 1) 
การปกดวยดาย  2) การปกดวยวัสดุธรรมชาติ   3) 
การตอผา 4) การถักโครเชต 5) การปกดวยเล่ือม  
6) การตกแตงแบบผสมผสาน 7) การปกครอสติช    
นำผลิตภัณฑมาประเมินความพึงพอใจของ 
ผูบริโภค จำนวน 30 คน  ดวยแบบประเมินความ
พึงพอใจ แบบมาตราสวนประมาณคา (Rating  
scale)  แบงเกณฑวัดคาคะแนนเฉล่ียความพึงพอใจ 
เปน  5 ระดับ ดังน้ี 5 = พึงพอใจมากท่ีสุด 4 = พึง
พอใจมาก 3 = พึงพอใจปานกลาง 2 = พึงพอใจ
นอย   1 = พึงพอใจนอยที่สุด   
 
 
 วิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยใชแผนการ
ทดลองแบบ Complete Randomized Design  โดย
ทำการทดลอง 3 ซ้ำ  แลวนำคาท่ีไดมาวิเคราะห
ความแปรปรวนทางเดียว (Analysis of Variance)  
และเปรียบเทียบคา เฉล่ียดวยวิ 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
ในการตมสกัดสี 
 จากการศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการ
ตมสกัดสี 60  90 และ 120 นาที ที่อุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส แลวนำผาไปประเมินระดับความ
เขมของสีผา ดวยเครื่อง Colori Meter  ผลที่ได
จากการวัดระดับสีพบวาคาความสวางของสี  L* 
และคาความเขมของสี C* ของสีผาในการตมสกัดสี
ในระยะเวลาท่ีแตกตางกัน พบวาระยะเวลาท่ี 120 

 ¡ÒÃÇÔà¤ÃÒÐË�¢ŒÍÁÙÅ  ¡ÒÃÇÔà¤ÃÒÐË�¢ŒÍÁÙÅ 
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นาที มีคาเฉล่ียความสวางของสีต่ำสุด และคาความ
เขมของสีสูงสุด สีที่ไดคือสีสมอมแดง 
  1.2  ผลการศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสม
ในการแชผาฝายในน้ำสี 
 จากการศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการ
แชผาฝายในน้ำสี 60 90 และ 120 นาที ที่อุณหภูมิ 
70 องศาเซลเซียส แลวนำผาไปประเมินระดับความ
เขมของสีผาดวยเคร่ือง Colori Meter ผลที่ไดจาก
การวัดระดับสี พบวาคาความสวางของสี L* และ
คาความเขมของสี C* ในการแชผาฝายในระยะ
เวลาท่ีแตกตางกัน พบวาระยะเวลาท่ีศึกษา 60  90 
และ 120 นาที  มีคาเฉล่ียคาความสวางของสี L*
และคาความเขมของสี C* มีความแตกตางนอย
มาก  จึงเลือกระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการแชผา
ฝายในน้ำสีคือ 120 นาที    สอดคลองกับงานวิจัย
ของโมโนอิและคณะ (2530) พบวาท่ีเวลายอม
ต้ังแต 120  นาที ขึ้นไปความสามารถในการยอม

จะเร่ิมคงท่ี และสียอมกระจายอยางสม่ำเสมอ    
 2. ¼Å¡ÒÃÈÖ¡ÉÒª¹Ô´¢Í§ÊÒÃª‹ÇÂÂŒÍÁ·Õ่ÁÕ

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

μ Œ¹àÊÁ ็´á´§ãºÁ¹ 

 จากการศึกษาชนิดของสารชวยยอมท่ีมีผล
ตอคุณภาพของผาฝายท่ียอมดวยสีจากเปลือกตน
เสม็ดแดงใบมน สารชวยยอมที่ใชในการทดลอง 
คือเกลือ สารสม และจุนสี ใชความเขมขนของ
สารชวยยอมแตละชนิดรอยละ 1 2 3  และ 4  ของ
น้ำหนักน้ำสี พบวาสีของผาแตกตางกันตามนัย
สำคัญทางสถิติ ท่ีระดับ  0.05 การใชเกลือ สารสม
ในปริมาณรอยละ 4 ของน้ำหนักน้ำสี  ผายอมมีสี
เขมมากกวาการใชเกลือ สารสมท่ีระดับความ
เขมขนรอยละ 1 2 และ 3 การใชจุนสีเปนสารชวย
ยอมมีคาเฉล่ียความเขมของสียอมสูงสุด   คาเฉล่ีย
ความเขมของสีดังภาพ 

ปริมาณสารช่วยย้อม (%)

ภาพที่ 1 :  กราฟแสดงคาเฉลี่ยความเขมของสีผายอมที่ใชชนิดและปริมาณสารชวยยอมที่แตกตางกัน 

 3.  ¼Å¡ÒÃÈÖ¡ÉÒ¤ÇÒÁ¤§·¹¢Í§ÊÕÂŒÍÁ¨Ò¡

à»Å×Í¡μ Œ¹àÊÁ ็´á´§ãºÁ¹μ ‹Í¡ÒÃ«Ñ¡ 

 จากการศึกษาความคงทนของสียอมตอ
การซัก ดวยมือจำนวน 8 ครั้ง พบวาสีของผา
แตกตางกันตามนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ  0.05 
การใชเกลือ สารสมในปริมาณรอยละ 4 ของ

น้ำหนักน้ำสี ผายอมมีสีเขมมากกวาการใชเกลือ  
สารสม ที่ระดับความเขมขนรอยละ 1  2  และ  3  
การใชจุนสีเปนสารชวยยอมมีคาเฉลี่ยความเขม
ของสียอมสูงสุด   จุนสีเปนสารชวยยอมท่ีเหมาะสม
กับการยอม เพราะสียอมมีความคงทนตอการซัก
มากท่ีสุด   ดังภาพ 
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ภาพที่ 2 :  กราฟแสดงคาเฉลี่ยความเขมของสีผายอม หลังผานการซักดวยมือ 8 ครั้ง  

 และจากการศึกษาความคงทนของสียอม
ตอการซักดวยเคร่ือง โดยนำผายอมท่ีใช เกลือ  
สารสม และจุนสี เปนสารชวยยอม นำไปซักดวย
เครื่องทดสอบความคงทนตอการซักดวยเครื่อง   
AATCC  Launder –Ometer   การใชเกลือ  สารสม 
และจุนสีรอยละ 1 2 3 และ 4 ของน้ำหนักน้ำสี
พบวา การใชเกลือรอยละ 3 การใชสารสมรอยละ 
1  2  และ การใชจุนสีทุกระดับ สีผามีความคงทน
ไมถึงระดับ 4 แตมีความคงทนมากกวาระดับ 3 
ซ่ึงเปนเกณฑท่ียอมรับไดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ
อุตสาหกรรมมาตรฐาน เลขท่ี มอก. 121 เลม  
3-2518   
 สอดคลองกับการวิจัยของ มาลินี  เนียม
พลับ (2526)  การใชสารชวยติดในการยอมสีคร่ัง
จากผาไหมโดยใชสารชวยติด 3  ชนิด คือสารสม  
กรดทารทาริก และน้ำมะขามพบวา การใชสารสม
รอยละ 5 เปนสารชวยติดขณะยอมทำใหผาไหม
ที่ยอมไดมีความคงตอการซักและการขัดถูสูงสุด  
และสอดคลองกับ นฤมล  ศราธพันธุ (2533) การ
ยอมไหมดวยขม้ินชันโดยใช เหล็ก จุนสี  สารสม  
และกรดน้ำสม ในปริมาณรอยละ  2  4  6  และ 8  
พบวาเม่ือใชเหล็กรอยละ 6 จุนสีรอยละ 2 และ
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ปริมาณสารช่วยย้อม (%)

สารสมรอยละ 8 ใหคาความคงทนของสีตอการ
ซักสูงกวาการทดลองอ่ืน ๆ     
 4.  ¼Å¡ÒÃÈÖ¡ÉÒ¤ÇÒÁ¤§·¹¢Í§ÊÕÂŒÍÁ¨Ò¡

à»Å×Í¡μ Œ¹àÊÁ ็´á´§ãºÁ¹μ ‹ÍáÊ§ 

 จากการศึกษาความคงทนของสียอมตอ
แสงหลังผานการตากแสงแดด 20  ชั่วโมง พบวา
สีของผาแตกตางกันตามนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ  
0.05  การใชเกลือ สารสมรอยละ 4 ของน้ำหนัก
น้ำสี ผายอมมีสีเขมมากกวา  การใชเกลือ สารสม
รอยละ 1 2 และ 3 และการใชจุนสีเปนสารชวย
ยอมมีคาเฉล่ียความเขมของสียอมสูงสุด    
 และจากการศึกษาความคงทนของสียอม
ตอการตากแสงในตูอาบแสง โดยนำผายอมที่ใช 
เกลือ สารสม และจุนสี เปนสารชวยยอม นำไป
ทดสอบความคงทนตอแสงดวยเคร่ือง Xenon  
Weather  Meter   สีผาท่ีใชสารชวยยอม  เกลือ 
สารสม และจุนสีรอยละ 1  2  3 และ 4 ของน้ำหนัก
น้ำสีพบวา การใชจุนสีทุกระดับความเขมขน สี
ผามีความคงทนระดับ 4 ซ่ึงเปนเกณฑที่ยอมรับ
ไดตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมมาตรฐาน 
เลขท่ี มอก. 121 เลม 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 

        จากการศึกษาคุณสมบัติตางๆ ของผาฝายท่ี
ยอมดวยสีจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมน โดยใช
สารชวยยอมตางชนิดกัน ผูวิจัยไดนำผาฝายยอมสี
กลุมท่ีใชสารชวยยอมจุนสีซ่ึงไดสีมี คุณภาพดี
ที่สุดมาทำกระเปาตกแตงลวดลายดวยวัสดุตางๆ  
7 แบบ ผลการประเมินความ พึงพอใจของผูบริโภค
ที่มีตอลวดลายบนผลิตภัณฑกระเปาท่ีทำจากผา
ฝายยอมดวยสีจาก เปลือกตนเสม็ดแดงใบมนดาน

ความชอบรวม พบวาผูบริโภคพึงพอใจลวดลาย
บนผลิตภัณฑ กระเปาผาท่ียอมดวยสีจากเปลือก
ตนเสม็ดแดงใบมนแบบปกดวยวัสดุธรรมชาติ
มากท่ีสุด  และ เม่ือทดสอบความแตกตางของ
คะแนนความพึงพอใจระหวางคาเฉล่ียของลวดลาย
บน ผลิตภัณฑกระเปาเปนรายคูโดยใชการทดสอบ
เชฟเฟ  (Scheffé Test) พบวาผูบริโภคมีความพึง
พอใจตอลวดลายบนผลิตภัณฑกระเปาผาท่ียอม
ดวยสีจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมนแตกตางกัน
อยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 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 

ผลิตภัณฑกระเปา 

(1) แบบปกดวยดาย 

(2) แบบปกดวยวัสดุธรรมชาติ 

(3) แบบตอผา 

(4) แบบถักโครเชต 

(5) แบบปกดวยเลื่อม 

(6) แบบปกครอสติช 

(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* 

 
 
 

คูที่แตกตาง 

(3)< (2) 

(4)< (2) 

 
 
 
 
 
 

* มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ  0.05 

 เม่ือวิเคราะหความพึงพอใจของผูบริโภค
เปนรายดาน พบวาในดานความสมดุล   ดานสี  
ดานความนาสนใจ  ผูบริโภคใหคะแนนความพึง
พอใจตอลวดลายบนผลิตภัณฑกระเปาแบบปก 
ครอสติชมากท่ีสุด ดานประโยชนใชสอย ผูบริโภค
มีความพึงพอใจตอลวดลายบนผลิตภัณฑกระเปา
ไมแตกตางกัน  สอดคลองกับทฤษฎีหลักการ
ออกแบบของ คนึง จันทรศิริ (2540) ท่ีกลาววาการ
ออกแบบเครื่องใชจากธรรมชาติและพืช มนุษย

นำมาออกแบบและดัดแปลงเพิ่มเติมใหงดงาม
กวาเดิม โดยนำวัสดุมาผสมผสานใหมีความ
กลมกลืน เพื่อใหเกิดประโยชนใชสอยในชีวิต
ประจำวัน และสอดคลองกับทฤษฎีการออกแบบ
ทางการพิมพของ มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 
(2543) ที่กลาววา การสรางสรรคงานดวยการใชสี
กลมกลืนจะไดผลงานท่ีงดงาม ประณีต เพราะ
โครงสรางสีดูไมรุนแรง  สีแตละวรรณะไมเขาไป
ปะปนซ่ึงกันและกัน สีมีความละเมียดละไม และ

วารสารคหเศรษฐศาสตร 
ปที่ 55  ฉบับท่ี 3  กันยายน-ธันวาคม  2555 33



มีความนาสนใจไมเบื่องายเหมือนกับการใชสี 
หลายสีมาผสมผสานกัน  
 
 
 ผลการวิจัยสรุปไดวาระยะเวลาท่ีเหมาะสม
ในการตมสกัดสีและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการ
แชผาฝายในน้ำสี คือ 120  นาที ชนิดของสารชวย
ยอมท่ีมีผลตอคุณภาพของผาฝายท่ียอมดวยสีจาก
เปลือกตนเสม็ดแดงใบมน พบวา การใชเกลือ   
สารสม   และจุนสี ที่ระดับความเขมขนของสาร
แตละชนิดรอยละ 1  2  3 และ 4 ของน้ำหนักน้ำสี  
ทำใหสีของผามีความเขมแตกตางกันอยางมีนัย
สำคัญท่ีระดับ  0.05 การใชเกลือ สารสมในปริมาณ
รอยละ 4 ผายอมมีสีเขมมากกวาการใชเกลือ  
สารสมท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1 2 และ 3 
การใชจุนสีเปนสารชวยยอมจะใหคาเฉล่ียความ
เขมของสียอมสูงสุด การศึกษาความคงทนของสี
ยอมจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมนตอการซักพบ
วา  หลังผานการซักดวยมือจำนวน 8 ครั้ง  สีของ
ผามีความเขมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ
ที่ระดับ  0.05 โดยการใชเกลือ สารสมในปริมาณ
รอยละ 4 ของน้ำหนักน้ำสี ผายอมมีสีเขมมากกวา  
การใชเกลือ สารสมท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1  
2  และ 3  การใชจุนสีทุกระดับความเขมขนผา
ยอมมีสีเขมมากกวาการใชเกลือ  สารสมทุกระดับ
ความเขมขน การศึกษาความคงทนของสียอมจาก
เปลือกตนเสม็ดแดงใบมนตอการซักดวยเคร่ือง 
พบวาการใชจุนสีทุกระดับความเขมขน สีผามี
ความคงทนไมถึงระดับ 4 แตมีความคงทนมากกวา
ระดับ 3 การศึกษาความคงทนของสียอมจากเปลือก
ตนเสม็ดแดงใบมนตอแสงแดด พบวา หลังผาน
การตากแสงแดดจำนวน  20  ชั่วโมง สีของผามี
ความเขมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ ที่

ระดับ  0.05 โดยการใชเกลือ สารสมรอยละ 4 
ของน้ำหนักน้ำสี ผายอมมีสีเขมมากกวา  การใช
เกลือ สารสมรอยละ 1 2 และ3 การใชจุนสีทุก
ระดับความเขมขนผายอมมีสีเขมมากกวาการใช
เกลือ สารสมทุกระดับความเขมขน การศึกษาความ
คงทนของสียอมจากเปลือกตนเสม็ดแดงใบมน
ตอแสงดวยเคร่ือง พบวาการใชจุนสีทุกระดับความ
เขมขนสีผามีความคงทนระดับ 4  การศึกษาความ
พึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอลวดลายบนผลิตภัณฑ
กระเปาท่ีทำจากผาฝายยอมดวยสีจากเปลือกตน
เสม็ดแดงใบมน พบวาผูบริโภคพึงพอใจลวดลาย
บนผลิตภัณฑกระเปาแบบปกดวยวัสดุธรรมชาติ
มากท่ีสุด  สวนแบบท่ีไดรับความพึงพอใจนอย
ที่สุดคือ ผลิตภัณฑกระเปาแบบถักโครเชต   
 
 
 1.น้ำสียอมที่เหลือจากการใชงานเม่ือเก็บ
หลายวันคุณภาพจะลดลง จึงควรจะศึกษาและ
พัฒนาน้ำสีใหเปนรูปผงสียอม  ชวยใหสะดวกใน
การใชงานตลอดจนการเก็บรักษา   
 2. ควรศึกษาวิจัยและนำพืชใหสีชนิดอื่นๆ
ที่มีในทองถิ่นเพิ่มเติม เชน ใบหูกวาง รากยอ ตน
โกงกาง  ฝกสะตอ ใบข้ีเหล็ก ควบคูกับการศึกษา
วิจัยสารชวยยอมจากธรรมชาติ ไดแก น้ำมะขาม  
น้ำมะนาว เปนตน 
 3. ปจจุบันหลายพ้ืนท่ีในสามจังหวัดภาค
ใตไดผลิตผาบาติกดวยการใชสีสังเคราะหที่นำ
เขาจากประเทศมาเลเซีย ดังน้ันการนำสีธรรมชาติ
มาใชรวมกันอยางกลมกลืน เทากับเปนการลด
ตนทุนการผลิต  อีกทั้งไดพัฒนาผลิตภัณฑผาบา
ติกใหมีความโดดเดนเปนเอกลักษณของทองถ่ิน
มากย่ิงข้ึน 
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สแีละการยบัยัง้แบคทเีรยีของผาฝายทีย่อมดวยสีสแีละการยับยัง้แบคทีเรยีของผาฝายทีย่อมดวยสี
จากเปลอืกมงัคดุ จากเปลือกมงัคดุ 

 Colors and Antibacterial Activity of Cotton Fabric Dyed with the Dye 
 from Mangosteen Husks  
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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. 

วารสารคหเศรษฐศาสตร 
ปที่ 55  ฉบับท่ี 3  กันยายน-ธันวาคม  2555 37



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 
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 การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสีและความสามารถยับยั้งแบคทีเรียของผาฝายท่ียอม
ดวยสีจากสวนตาง ๆ ของเปลือกมังคุด จากการทดลองยอมผาฝาย 100 เปอรเซ็นต ดวยสีที่สกัดจาก
เปลือกนอก เปลือกใน และเปลือกรวมของมังคุดท่ี 90 องศาเซลเซียส  เวลา 50 นาที โดยใชสารสมท่ี
ความเขมขน 5 เปอรเซ็นตเปนสารชวยติด พบวา ผาฝายท่ียอมดวยสีจากสวนตาง ๆ ของเปลือกมังคุด 
มีคาสีแตกตางกัน ผาฝายท่ียอมดวยสีจากเปลือกรวมของมังคุดมีคา L* ต่ำสุด มีคา a* b* C* และ K/S 
สูงสุด หลังการซัก 5 ครั้ง และ 10 คร้ัง ผาฝายท่ียอมดวยสีจากสวนตาง ๆ ของเปลือกมังคุด มีคา L* b* 
C* และ h* ลดลง แตมีคา a* และคา K/S สูงข้ึน หลังการอาบแสง ผาฝายท่ียอมดวยสีจากสวนตาง ๆ 
ของเปลือกมังคุด มีคา L* a* b* C* h* และ K/S ลดลง 
 สวนการยับยั้งแบคทีเรีย พบวา ผาฝายท่ียอมดวยสีจากเปลือกนอก เปลือกใน และเปลือกรวม
ของมังคุด มีความสามารถในการยับยั้งแบคทีเรียชนิด Staphylococcus aureus ตางกัน กอนการซักและ
อาบแสง และหลังการซัก 5 คร้ัง ผาฝายท่ียอมดวยสีจากเปลือกรวม สามารถยับย้ังการเจริญของ  
Staphylococcus aureus ไดดีที่สุด 
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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. 

Part of mangosteen husk

outer
inner
whole

h* 
val

ue  

15.088

28.458

49.436

10

20

30

40

50

60

70

80

( c )
Part of mangosteen husk

outer
inner
whole

h* 
val

ue 
h*

val
ue 

63.807
70.671 68.646

10

20

30

40

50

60

70

80

( d )

Part of mangosteen husk

outer
inner
whole

0.248
0.203

0.338

0.0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0.6

0.7

0.8

( a )

K/S
  va

lue
 

Part of mangosteen husk

outer
inner
whole

 

K/S
  va

lue
 

0.347 0.380

0.642

0.0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0.6

0.7

0.8

( b )
Part ofmangosteen husk

วารสารคหเศรษฐศาสตร 
ปที่ 55  ฉบับท่ี 3  กันยายน-ธันวาคม  2555 44



Part of mangosteen husk

outer
inner
whole

 0.417
0.506

0.726

0.0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0.6

0.7

0.8

( c )

K/S
  va

lue

Part of mangosteen husk

outer
inner
whole

K/S
  va

lue

0.237 0.199

0.326

0.0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0.6

0.7

0.8

( d )

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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 งานวิจัยนี้เปนการวิจัยเชิงทดลองและพัฒนา มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาตำรับน้ำปรุงจากไม
หอมไทย ศึกษากรรมวิธีการผลิตน้ำปรุงจากไมหอมไทยที่เหมาะสมและสำรวจความพึงพอใจของผู
บริโภคท่ีมีตอน้ำปรุงโดยทดลองพัฒนาน้ำปรุงจากการใชไมหอมไทย 3 ชนิดท่ีหางายในทองถิ่นคือ
ดอกกุหลาบไทย ใบเตยหอม และดอกจำป สกัดดวยแอลกอฮอล 90% บรรจุขวดปดฝาทิ้งไว 1-3 วัน 
กรองและผสมสมุนไพรในปริมาณตางๆ นำไปเก็บไวในตูเย็น เปนเวลา 1-4 สัปดาห แลวนำมากรอง
และบรรจุขวดขนาด10 cc นำไปทดสอบความพึงพอใจกับประชาชนผูสนใจจำนวน 200 คน และ
ผูเช่ียวชาญจำนวน 10 คน โดยใชแบบสอบถามระดับ 1-4 นำขอมูลท่ีไดไปคำนวณคาเฉล่ีย  
 ผลการวิจัยพบวา ตำรับท่ีไดผลดีคือ การผสมสมุนไพร การบูรและพิมเสนในอัตราสวน 1:4
ของปริมาณน้ำปรุง ใชมัสคในปริมาณ 20% ของปริมาณน้ำปรุง เติมน้ำกล่ันเล็กนอย 
 กรรมวิธีการผลิตสามารถทำไดโดยการลางดอกไมและใบไมหอม เด็ดกลีบดอกหรือหั่นใบใส
ขวดทดลองขนาด 160 cc เติมแฮลกอฮอล 90% ใหเต็ม ปดฝาท้ิงไว 3 วัน (ในอุณหภูมิหอง) หลังจาก
นั้นนำมากรองแลวเติม พิมเสน การบูร และมัสค เก็บไวในตูเย็น 1 เดือน นำมากรอง แลวเติมน้ำกล่ัน
กอนบรรจุขวด 
 การประเมินความพึงพอใจพบวา ผูประเมินสวนใหญ (86.0%) เปนเพศหญิง มีอายุ 30 ปหรือ
ต่ำกวา จำนวน 49.7% มีการศึกษาระดับปริญญาตรี  61.0%  และเปนคนโสด 58.0% มีรายไดตอเดือน
ต่ำกวา 10,000  บาท 30.5% ไมเคยใชน้ำปรุงมากอนเปนจำนวน 57.5% ใชน้ำหอมตางประเทศเปน
ประจำ 53.8%  ราคาของน้ำหอมท่ีตองการอยูระหวาง 100-500 บาท  44.5% 
 ดานสีน้ำปรุงจากใบเตยหอมไดคะแนนการยอมรับ 3.25 จากดอกจำป 3.25 และจากดอก
กุหลาบไทย 3.23  
 ดานกล่ินของน้ำปรุง น้ำปรุงจากใบเตยหอมไดคะแนนการยอมรับ 3.98 จากดอกจำป 3.93 
และจากดอกกุหลาบไทย 3.02  
 ความพึงพอใจในน้ำปรุงจากใบเตยหอมไดคะแนนการยอมรับ 3.62 จากดอกจำป 3.59 และ
จากดอกกุหลาบไทย 3.13  

การพฒันานำ้ปรงุจากไมหอมไทย การพฒันานำ้ปรงุจากไมหอมไทย 
A Development of Thai Classical Perfume from Thai Fragrant Flowers 
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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. 

 
 เช่ือวาการใชเคร่ืองหอมของไทยเร่ิมมา
ต้ังแตสมัยอยุธยา เริ่มใชกันในราชสำนักเทาน้ัน
โดยเครื่องหอมของไทยไดรับอิทธิพลมาจากจีน
และอินเดียและแพรเขาสูชนชั้นกลางในยุคหลัง
สงครามโลกคร้ังท่ีสอง (ชุลี, 2550) ในสมัยรัชการ
ที่ 5 ทรงโปรดใชเครื่องหอมประเภทน้ำอบน้ำ
ปรุงฯท่ีปรุงโดยตำรับของพระบรมวงศ เธอ 
พระองคเจา สรอย สอางค ซ่ึงเปนพระนองเธอ

ของพระองค (อภิรมย, 2550) เพราะขาดองคความรู
ในการผลิตและการพัฒนาอยางตอเน่ืองจึงทำให
กระบวนการถายทอดความรูจากผูรูไปสูลูกหลาน
หรือคนใกลชิดเทาน้ันโดยการบอกเลาแบบ
ปากตอปาก ทำใหความรูในดานน้ีอยูในวงจำกัด
เปนสาเหตุที่ทำใหความรูบางอยางสูญหายไป  
(Thaipost.net) อีกท้ังนับวันจะหาผูผลิตเคร่ืองหอม
ไทยนอยลงไปมาก เน่ืองจากความนิยมในการใช
ลดลงไปหันไปหาน้ำหอมท่ีนำเขา นับแตสมัย
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หลังสงครามโลกคร้ังท่ีสองเปนตนมาผูคนหันไป
หาน้ำหอมตางประเทศมากข้ึน ทั้งท่ีมีราคาแพง
มาก  แตมีขอดีดานบรรจุภัณฑที่สวยงามสะดุดตา 
จนลืมน้ำหอมด้ังเดิมของไทยท่ีเปนภูมิปญญาไทย
มาแตโบราณ ซ่ึงสกัดจากวัสดุธรรมชาติเปนสวน
ใหญ โอกาสที่จะเกิดอาการแพนั้นมีนอยมากอีก
ทั้งยังทรงคุณคา การทำน้ำปรุงมีตนทุนการผลิต
ไมสูงและกรรมวิธีผลิตก็ไมยุงยากซับซอนแตตองมี
ความพิถีพิถันในการปรุงและเขาใจหลักการปรุง
ที่ถูกตองและพัฒนาปรับปรุงสูตรและบรรจุภัณฑ
และสงเสริมใหเปนท่ียอมรับของตลาดใหมากข้ึน 
ทำใหลดการนำเขาสินคาจากตางประเทศ การ
เผยแพรไปสูตลาดตางประเทศในอนาคต เปนการ
สรางมูลคาเพิ่มใหกับผลิตภัณฑไทยท่ีจะสราง
รายไดใหกับคนไทย  ส่ิงท่ีสำคัญย่ิงก็คือจะชวย
ปลูกจิตสำนึกของคนไทยใหตระหนักถึงคุณคา
ผลิตภัณฑไทย 
 ¹ ้Ó»ÃØ§ เปนน้ำหอมไทยโบราณ ที่
ปจจุบันถูกลืมเลือนไปมากแลวท้ังท่ีมีกล่ินรัญจวน
ไมแพกลิ่นน้ำหอมตางชาติ ระวิวรรณ รุงเรือง  
(2550) กลาววา น้ำปรุงจริง ๆ ก็คือน้ำหอมของ
คนไทยท่ีมีมาแตโบราณ  ใชประพรมรางกาย หรือ
ใสถุงบุหงา ใสผาเช็ดหนา  จันทนา  ภูเจริญ  (2550) 
กลาววา น้ำอบเปนเคร่ืองหอมไทยมีมาแตสมัย
อยุธยาตอนกลาง ในวรรณคดีจารึกในใบลาน มี
การกลาวถึงน้ำอบไทย ในชวงที่บานเมืองเจริญมี
การใชน้ำอบไทย อบร่ำสไบ เจานายในวังใชอบผา
ใหหอม พอถึงสมัยรัตนโกสินทรมีการติดตอ
สัมพันธไมตรีกับตางประเทศ มีการนำแอลกอฮอล
เขามาจึงมีการพัฒนาไปเปนการทำน้ำปรุง ในสมัย
อยุธยาใชความรอนชวยสกัดกล่ินเชนกระดังงา
นำเอาไปลนไฟใหกระเปาะใตกลีบละลายน้ำมัน
ออกมา นอกจากน้ียังมีการใชไขมันวัวบริสุทธ์ิดูด

กลิ่นดอกไมและพัฒนาลาสุดโดยกรรมวิธีใช
คารบอนไดออกไซดเหลวสกัดซ่ึงใหกลิ่น 100% 
แตผลผลิตมีราคาแพง ลักษณะของน้ำปรุงท่ีดีควร
มีสีเขียวใสมรกต ไมมีตะกอน กลิ่นติดทนนาน
เกิน 1 ชั่วโมง เกศภนิศรณ เหลาสินชัย (2550)  
แสดงทัศนวาน้ำหอมจากตางประเทศมีราคาแพง
และมีความชอบกล่ินดอกไมไทย ๆ จึงศึกษาและ
ปรุงข้ึนเอง และพบวากุหลาบแดงหอมใชแตกลีบ
เพื่อใชสีและกล่ิน ไมใชกุหลาบขาวเพราะไมมีสี 
กล่ินออน กุหลาบแดงชนิดไมหอมสกัดเอาสีเทาน้ัน 
ดอกมะลิคัดแลวลอยน้ำแชไวตลอดคืนพอดอก
บานจึงตักท้ิงในตอนเชา ทำเชนเดียวกับดอกปบ
แชน้ำมีกลิ่นหอมมาก การเวกแชตอนเย็นจะได
กล่ินหอมมาก ดอกไมหอมไทยโบราณหลายชนิด
นำมาสกัดน้ำหอมได เชน พิกุล  ราชาวดี กระดังงา 
ลำเจียก ปจจุบันลีลาวดีและกลวยไมหอมนำมา
ใชไดแตไดในปริมาณไมมากโดยเฉพาะดอกจันทร
กระพอ ออกดอกปละคร้ังเปนไมหายาก วังวรดิศ 
(2552) กลาววา น้ำปรุงคือน้ำหอมของคนไทยใช
กลิ่นหอมของดอกไมหลายชนิด ผสมสมุนไพร 
เชน พิมเสน ผิวมะกรูด ใบเตยหอม น้ำปรุงนอกจาก
ใหความหอมแลวยังชวยบำรุงสุขภาพ ซ่ึงเปน
จุดเดนท่ีทำใหน้ำปรุงแตกตางไปจากน้ำหอมตาง
ประเทศท่ีมีเพียงหัวน้ำหอมเทาน้ัน น้ำปรุงของ 
วังวรดิศ ตกทอดมาแตสมัยกรมพระยาดำรงราชา
นุภาพ  คุณสมบัติของน้ำปรุงคือกระตุนการหล่ัง
ของสารเอนโดฟนซ่ึงเปนสารแหงความสุข ทำให 
ผูใชมีความสุขสดช่ืน อีกท้ังสมุนไพรท่ีมีใน 
น้ำปรุงยังชวยรักษาอาการผด ผื่น คัน ไดดวย 
 งานวิจัยเรื่องการพัฒนาน้ำปรุงจากไม
หอมไทยเปนงานวิจัยท่ีจะชวยพัฒนาและสราง
ผลิตภัณฑไทยท่ีเปนภูมิปญญาไทยมาแตโบราณ
แตไดถูกลืมเลือนไปจากสังคมไทย  
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 ÇÑμ¶Ø»ÃÐÊ§¤ �¢Í§¡ÒÃÇÔ̈ ÑÂ         ÇÑμ¶Ø»ÃÐÊ§¤�¢Í§¡ÒÃÇÔ̈ ÑÂ         
 1. เพื่อพัฒนาตำรับน้ำปรุงจากไมหอมไทย 
 2. เพื่อศึกษากรรมวิธีการผลิตน้ำปรุง
จากไมหอมไทยท่ีเหมาะสม 
 3. เพื่อสำรวจความพึงพอใจของผูบริโภค 
ที่มีตอน้ำปรุง 
 
  
 ÇÑμ¶Ø´Ôº·Õ่ãªŒã¹μÓÃÑºà´ÔÁ ไดแก ใบเตยหอม 
แอลกอฮอล 70%  พิมเสน ชะมดเช็ด น้ำเปลา ผิว
มะกรูด 
 ÇÑμ¶Ø´Ôº·Õ่ãªŒã¹¡ÒÃÇÔ Ñ̈Â ดอกกุหลาบไทย 
ดอกจำปและใบเตยหอม (ตำรับละชนิด) 
แอลกอฮอล 90%  พิมเสน การบูร  มัสค  น้ำกล่ัน-
บริสุทธ 
 ÍØ»¡Ã³ �  ขวดปากกวางขนาด 160 cc 
พรอมฝาปด กะลังมัง กระชอนตาถ่ี  ขวดบรรจุ 
ขนาด 10 cc เขียง มีด กรวยกรอกน้ำ  ถวยตวง 
 ÇÔ¸Õ¡ÒÃ¼ÅÔμáººà´ÔÁ 

 นำใบเตยหอมมาลางทำความสะอาดห่ัน 
แลวบรรจุลงขวดทดลอง หมักดวยแอลกอฮอล 
70% ผสมพิมเสน น้ำเปลา มะกรูดหมักท้ิงไว   
1 ช.ม. เติมชะมดเช็ด กรองแลวนำไปบรรจุขวด
เพื่อใชงาน (โสภาพรรณ, 2526) 
 ÇÔ¸Õ¡ÒÃ·Õ่ãªŒã¹¡ÒÃÇÔ Ñ̈Â¤ÃÑ้§¹Õ้ 

 นำดอกไมและใบไมหอมไทย 3 ชนิดคือ 
กุหลาบไทย (เด็ดเฉพาะกลีบดอก) ใบเตยหอม
ลางแลวหั่นขนาด 1 นิ้ว ดอกจำป ลางทำความ
สะอาด เด็ดเฉพาะกลีบดอก นำมาบรรจุในขวด
ทดลอง เติมแอลกอฮอล 90% จนเต็มขวดปดฝา
เก็บไวในอุณหภูมิหองเปนเวลา 1-3 วัน กรองแลว
ผสม พิมเสน การบูร ในอัตราสวน 1:4 ของปริมาณ
น้ำปรุง ผสมมัสค ปริมาณ 20% ของปริมาณน้ำ

ปรุง หมักท้ิงไว 1 เดือนในตูเย็นอุณหภูมิ 18 องศา
เซลเซียส เติมน้ำกล่ันแลวบรรจุขวดทดลองขนาด 
10 cc จากน้ันจึงนำไปใหผูเช่ียวชาญจำนวน 10 
คน และประชาชนผูสนใจจำนวน 200 คนท่ีเขา
รวมชมงานนิทรรศการวิชาการของคณะเทคโนโลยี
คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
ณ หางฟวเจอรพารครังสิต จังหวัดปทุมธานี 
ประเมินความพึงพอใจโดยใชแบบประเมินระดับ 
1-4 ทำการทดลอง 2 ซ้ำ นำขอมูลท่ีไดไปคำนวณ
หาคาเฉล่ียแลวนำผลมาสรุป  
 
 
 น้ ำปรุ ง ท่ี ไ ด ผ ลดี คื อก า รหมั กด ว ย
แอลกอฮอล 90 %  เปนเวลา 3 วัน ที่อุณหภูมิหอง
เน่ืองจากไดน้ำปรุงท่ีมีสีเขมพอดีและมีกลิ่นหอม
ของวัตถุดิบท่ีใชพอดี  
 เม่ือผสมพิมเสนและการบูร 1 สวน : น้ำ
ปรุง 4 สวน แลวท้ิงไวในตูเย็นเปนเวลา 1 เดือน 
จะไดน้ำปรุงท่ีมีกลิ่นหอมมากข้ึนเพราะการหมัก
ที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ชวยลดกล่ิน
แอลกอฮอลไดดี ทำใหกล่ินของพิมเสนและการบูร
หอมข้ึนมาก การไมใชผิวมะกรูดทำใหไมเกิดกล่ิน
เปรี้ยวในน้ำปรุง  
 การใชมัสคแทนชะมดเช็ดทำใหน้ำปรุง
ใสและไมตกตะกอนงายและประหยัดตนทุนการ
ผลิตมากข้ึนเน่ืองจากชะมดเช็ดมีราคาแพงและหา
ยากมาก น้ำกล่ันทำใหกล่ินฉุนของแอลกอฮอล
ลดลง 
 ¼Å¡ÒÃ»ÃÐàÁÔ¹¤ÇÒÁ¾Ö§¾Íã¨  

 น้ำปรุงจากดอกกุหลาบไทย ดานสี กลิ่น
และความพึงพอใจโดยรวมมีคาเฉลี่ย 3.23 3.02 
และ 3.13 ตามลำดับ (คะแนนเต็ม4) เน่ืองจากมี 
สีแดง กลิ่นหอมหวานแรงของกุหลาบ 
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 น้ำปรุงจากใบเตยหอม ดานสี กลิ่น และ
ความพึงพอใจโดยรวมมีคาเฉล่ีย 3.25 3.98 และ 
3.62 ตามลำดับ (คะแนนเต็ม 4) เน่ืองจากมีสีเขียว 
กลิ่นหอมออน ๆ และมีเอกลักษณความเปนไทย
ที่สามารถใชไดทั้งชายและหญิง 
 น้ำปรุงจากดอกจำป  ดานสี กล่ิน และ
ความพึงพอใจโดยรวมมีคาเฉล่ีย 3.25  3.93 และ 
3.59 ตามลำดับซ่ึงใกลเคียงกับคะแนนการยอมรับ
น้ำปรุงจากใบเตยหอม เน่ืองจากสีเปนสีสมอม
น้ำตาล กลิ่นเปร้ียวเล็กนอยและหอมเย็น 
 จากการผลิตตัวอยางน้ำปรุงจากไมหอม
ไทย 3 ชนิด แลวนำไปทดสอบความพึงพอใจกับ

กลุมประชากร จำนวน 210 คน พบวา  ผูประเมิน
สวนใหญ 86.0% เปนเพศหญิง มีอายุ 30 ปหรือ
ต่ำกวา เปนจำนวน 49.7% การศึกษาระดับปริญญา
ตรี 61.0% และ 58.0% เปนคนโสด  มีรายได 
ตอเดือนต่ำกวา 10,000  บาท 32.6% ไมเคยใช 
น้ำปรุงมากอนเปนจำนวน 57.5% เคยใชน้ำหอม
ตางประเทศเปนประจำ 53.8%  ราคาของน้ำหอม
ที่ตองการ อยูระหวาง 100-500 บาท เปนจำนวน 
46.0% 
 การเปรียบเทียบความพึงพอใจ น้ำปรุง 3 
ชนิด ดาน สี กล่ิน และความพึงพอใจโดยรวม 
พบวา ดานสี น้ำปรุงจากดอกจำปมีคะแนนสูงสุด 
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คะแนน 

คะแนน 

ภาพที่ 1 ความพึงพอใจน้ำปรุงดานสีของน้ำปรุง 3 ชนิด 

ภาพท่ี 2 ความพึงพอใจน้ำปรุงดานกล่ินของน้ำปรุง 3 ชนิด 
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แตใกลเคียงกับน้ำปรุงจากใบเตยหอม และจาก
ดอกกุหลาบไทย (ภาพที่ 1) เน่ืองจากมีสีเขมพอดี 
ความพึงพอใจดานกลิ่น พบวา น้ำปรุงจากใบเตย
หอมไดคะแนนสูงสุด (ภาพที่ 2) เน่ืองจากมีกลิ่น
หอมออน ๆ และมีเอกลักษณเฉพาะตัว อยางไร 
ก็ตามคะแนนการยอมรับกล่ินน้ำปรุงจากดอกจำป 
มีคะแนนใกลเคียงกับน้ำปรุงจากใบเตยหอม อาจ
เปนเพราะมีกลิ่นเปร้ียวเล็กนอย 
 การยอมรับโดยรวม พบวา น้ำปรุงจาก
ใบเตยหอมไดคะแนนสูงสุด และใกลเคียงกับน้ำ
ปรุงจากดอกจำป แตน้ำปรุงจากดอกกุหลาบไทย
ไดคะแนนต่ำสุด (ภาพที่ 3) อาจเปนเพราะสีและ
กลิ่นไมหอมเย็นแบบน้ำปรุง 
 
 
 ผลการวิจัยเรื่องการพัฒนาน้ำปรุงจากไม
หอมไทยปรากฏผลดังน้ี 
กลุมประชากรหรือผูทำการการประเมินสวนใหญ 

เปนเพศหญิงมีอายุ 30 ปหรือต่ำกวา มีการศึกษา
ระดับปริญญาตรี สวนใหญเปนคนโสด  มีรายได
ตอเดือนต่ำกวา 10,000  บาท ไมเคยใชน้ำปรุงมา
กอนเปนจำนวนมากเกินครึ่ง เคยใชน้ำหอมตาง
ประเทศเปนประจำ ราคาของน้ำหอมท่ีตองการ 
อยูระหวาง 100-500 บาท 
 1. ผลจากการพัฒนาสูตร พบวา ตำรับ
ใหมใชสมุนไพร 2 ชนิด คือ การบูรและพิมเสน
ทำใหกลิ่นท่ีไดหอมแรงข้ึนมากและจากการ
เปล่ียนแปลงชนิดของแอลกอฮอลจาก 70% เปน
90% ทำใหมีความสะอาดใส ลดการตกตะกอน
และลดกล่ินฉุนของแอลกอฮอลลงไดมากและ
การเปล่ียนจากการใชชะมดเช็ดเปนการใชมัสค
ชวยลดตนทุนการผลิตไดมากและลดการตกตะกอน
ของน้ำปรุงไดดีดวย การไมใชมะกรูดเปนการตัด
กลิ่นเปร้ียวจากมะกรูดไปทำใหกลิ่นหอมของ
ดอกไมเดนข้ึน การใชน้ำกลั่นน้ันชวยใหกลิ่นฉุน
ของแอลกอฮอลลดลงได 

หมายเหตุ 1 หมายถึง น้ำปรุงจากดอกกุหลาบไทย  2  หมายถึง น้ำปรุงจากใบเตยหอม   
 3 หมายถึง น้ำปรุงจากดอกจำป 

 ÊÃØ»          ÊÃØ»         
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คะแนน 

ภาพที่ 3 ความพึงพอใจน้ำปรุงดานกล่ินโดยรวมของน้ำปรุง 3 ชนิด 
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 2. ผลการศึกษากรรมวิธี พบวากรรมวิธี
การผลิตใหมไดผลของผลิตภัณฑมีคุณภาพดีคือ
ไมตกตะกอน ไมเปล่ียนสี เก็บไวไดนาน มีกลิ่น
หอมแรงกวาสูตรด้ังเดิม ตำรับท่ีไดเปนท่ียอมรับ 
คือ หมักในแอลกอฮอล 3 วัน ที่อุณภูมิหอง กรอง 
ผสมพิมเสน การบูร และมัสค เก็บในตูเย็น 1 เดือน 
กรอง และเติมน้ำกล่ันกอนบรรจุขวด 
 3. ผลการศึกษาความพึงพอใจดานสี ของ
น้ำปรุงจากไมหอมไทย พบวา มีความพึงพอใจ
ในน้ำปรุงจากใบเตยหอมมากท่ีสุด  รองลงมาคือ
น้ำปรุงจากดอกจำปและจากดอกกุหลาบไทยไทย 
 4. ผลการศึกษาความพึงพอใจดานกลิ่น
ของน้ำปรุงจากไมหอม พบวา มีความพึงพอใจ
ในระดับสูงมาก 2 ตำรับ คือ น้ำปรุงจากใบเตย
หอมมากที่สุด  รองลงมาคือน้ำปรุงจากดอกจำป  
และอันดับสุดทาย คือ น้ำปรุงจากดอกกุหลาบไทย  
 5. ความพึงพอใจโดยรวมในน้ำปรุงจาก
ไมหอมไทย พบวา น้ำปรุงจากใบเตยหอมมีระดับ
ความพึงพอใจสูงท่ีสุด รองลงมาคือน้ำปรุงจากดอก
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จำป สวนน้ำปรุงจากดอกกุหลาบไทยรองลงมา
เล็กนอย 
 
 
 จากผลการศึกษาวิจัยเรื่องการพัฒนาน้ำ
ปรุงจากไมหอมไทยผูวิจัย มีความเห็นท่ีจะ
เสนอแนะดังน้ี 
 1. ควรมีการทดลองผลิตน้ำปรุงกับ
พรรณไมหอมอื่นๆท่ีมีกลิ่นหอมและมีจำนวนมา
พอเพียงกับการผลิตน้ำปรุง  
 2. ควรสงเสริมใหมีการปลูกไมหอมให
มากข้ึนเพราะผูคนสวนใหญไมเห็นคุณคาไมหอม
เนื่องจากไมรูวิธีในการนำไมหอมมาใช อีกทั้ง
ควรสงเสริมใหมีอุตสาหกรรมการผลิตน้ำปรุง
จากไมหอมไทยเพื่อสืบทอดภูมิปญญาไทย 
 3. ควรมีการพัฒนาบรรจุภัณฑใหทัน 
สมัยใชงานงาย เชน บรรจุในขวดสเปรย 
 4. ควรมีการผสมกล่ินใหมๆเพิ่มเติมข้ึน 
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 “กินเขาค่ำ : สูอาเซียน”  ผูเขียนไดหยิบยก 
คำน้ีข้ึนมาเพื่อเปดประเด็นใหหลายๆ คนไดต่ืนตัว 
เพราะอีกไมกี่ปขางหนา ประเทศไทยจะกาวสู
ประชาคมอาเซียน ที่กอตั้งข้ึนโดยอาเซียน หรือ
สมาคมประชาชาติแหงเอเชียตะวันออกเฉียงใต  
(ASEAN: The Association of South East Asian 
Nations) ซ่ึงเปนองคกรทางภูมิรัฐศาสตรและ
องคกรความรวมมือทางเศรษฐกิจในภูมิภาค 
ประกอบดวยประเทศสมาชิกทั้งหมด 10 ประเทศ 
ไดแก ไทย อินโดนีเซีย มาเลเซีย ฟลิปปนส 
สิงคโปร บรูไน เวียดนาม พมา ลาว และกัมพูชา  
(วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี, 2555) 
 ผูนำประเทศสมาคมอาเซียน ตางรณรงค
สงเสริม สนับสนุนใหความรูกับประชาชนภายใน
ประเทศของตน เกี่ยวกับประโยชนของอาเซียน
ตอการดำเนินชีวิต โดยใหประชาชนไดเขามามี
สวนรวมในการสรางประชาคมอาเซียนผานการ
ดำเนินกิจกรรมของสมาคม ฯ และเปดกวางเพ่ือ
รับฟงความคิดเห็นตาง ๆ เกี่ยวกับอาเซียนจาก

* รองศาสตราจารย โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 

โตะไทยโคราช : พรอมสูประชาคมอาเซียน 
วัฒนาภรณ  โชครัตนชัย * 

ภาคประชาชนในหลากหลายอาชีพ (สมาคม
อาเซียนประเทศไทย, 2552) กอนการเปดประตู
เสรีทางการเมือง เศรษฐกิจ และสังคม เราในฐานะ
ประชาชนชาวไทยตองเตรียมตัวใหพรอมสำหรับ
การเปล่ียนแปลงท่ีจะเกิดข้ึน  
 ทั้งน้ีเพื่อเปนการสืบสานขนบธรรมเนียม 
ประเพณี วัฒนธรรมดานการบริโภคของคนโคราช
ใหสืบทอดตอไป และกาวเขาสูประชาคมอาเซียน
ไดอยางนาภาคภูมิ ผูเขียนจึงไดบูรณาการตำรับ
อาหารท่ีใชจัดสำรับ (โตะไทยโคราช) ในเทศกาล
สำคัญของคนโคราช คือ กินเขาค่ำ เมืองสูงเนิน 
ใหมีความโดดเดน ดึงดูดใจผูบริโภคท้ังชาวไทย
และชาวตางชาติที่มาทองเที่ยวงานประจำปของดี
เมืองสูงเนิน ซ่ึงไดจัดข้ึนเปนประจำทุกป ในชวง
สัปดาหท่ีสองของเดือนมีนาคม ณ บริเวณปราสาท
เมืองแขก ตำบลโคราช อำเภอสูงเนิน จังหวัด
นครราชสีมา (สมใจ กรึกโคกสูง, 2543) 
 ผู เ ขียนกับคณาจารยโปรแกรมวิชา
คหกรรมศาสตร และโปรแกรมวิชาวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา  
ไดรวมมือศึกษาโครงการวิจัยเกี่ยวกับการพัฒนา
รูปแบบการจัดการกระบวนการเรียนการสอนให
นักศึกษามีความสามารถสูธุรกิจอาหารทองถ่ิน
โคราช “กินเขาค่ำ” เพื่อยกระดับใหนักศึกษามี
ความรู ความสามารถสูธุรกิจอาหารทองถ่ินโคราช 
กินเขาค่ำ ต้ังแตป 2553 เรื่อยมาจนถึงปจจุบัน  
(วัฒนาภรณ โชครัตนชัย และคณะ, 2553)  
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 จากการวิจัยในครั้ ง น้ันสงผลให เกิด
กิจกรรมการนำแนวคิดการรับประทานอาหาร
แบบรวมวงสนทนา หรือที่เรียกวา กินเขาค่ำ ข้ึน
ในหลายงาน เชน กิจกรรมกินเขาค่ำชาวเกษตร 
การประชุมวิชาการโลกดานบรรพชีวินวิทยาและ
ลำดับชั้นหิน 2011 เล้ียงตอนรับชาวตางชาติดวย
อาหารไทยโคราช สังสรรคประจำปบัณฑิตวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา  รวมถึงการจัด
นิทรรศการแสดงผลงานวิจัย ไดแก การประชุม
วิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏ ครั้งท่ี 2  
(การวิจัยทองถ่ินเพ่ือแผนดินไทย : พัฒนาคุณภาพ
ชีวิตของคนในทองถ่ิน) และมหกรรมวิชาการวิจัย
ตามรอยพระยุคลบาท : สรางสรรคปญญา เพื่อ
พัฒนาประเทศ เฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จ
พระเจาอยูหัว ฯ เนื่องในโอกาสพระราชพิธีมหา
มงคลเฉลิมพระชนมพรรษา 7 รอบ 5 ธันวาคม 
2555 ในหัวขอ “ธุรกิจสรางสรรค : จากทองถ่ินสู
สากล” ซ่ึงจัดข้ึนโดยสำนักงานกองทุนสนับสนุน
การวิจัย  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 เพื่อเปนการสืบสาน ประเพณีการรับ 
ประทานอาหารไทยโคราชแบบดั้งเดิมใหคงอยู
ตอไป ผูเขียนจะขออธิบายถึงความเปนมาของ
ตำรับอาหารแตละชนิด ท่ีถูกคัดเลือกเพ่ือจัดสำรับ
ในเทศกาล กินเขาค่ำ เปนประจำตลอดระยะเวลา 

10 ปที่ผานมา ซ่ึงสวนใหญแลวจะเปนอาหารที่
ปรุงข้ึน เนื่องจากไดรับการถายทอดจากรุนปู ยา 
ตา ยาย สูรุนลูกรุนหลาน กระท่ังพบเห็นในปจจุบัน 
แตก็มีอาหารบางตำรับท่ีไมคอยเปนท่ีนิยมใน
ปจจุบัน ทั้งท่ีมีคุณคาทางอาหารสูง เชน ขาวแผะ 
(เขาแพะ) แกงบวน แกงบอน แกงกระบุก แกง
มัน แกงหัวตาล เปนตน (วัฒนาภรณ โชครัตนชัย, 
2551) ตัวอยางตำรับอาหารท่ีจัดเสิรฟในงานตาง ๆ 
มีดังน้ี 

ÊŒÁμÓâ¤ÃÒª 

 
 
 
 
 
 
 
 สมตำโคราช เปนอาหารทองถิ่นโคราช
และอาหารอีสาน ที่รูจักกันมานาน มีรับประทาน
อยางแพรหลาย สมตำโคราชมีสวนประกอบท่ี
แตกตางจากสมตำท่ัวไป ถาเปนสมตำสูตรตนตำรับ
ด้ังเดิมจะเติมปลาปน ขิง มะเขือลาย และปูนาน่ึง
ลงไปดวย มีรสชาติที่อรอย กลมกลอม และมี
เอกลักษณโดดเดนเฉพาะ คือ มีกลิ่นหอมของปลา
ปนและขิง (วัฒนาภรณ โชครัตนชัย และคณะ, 2549)  

¼Ñ´ËÁÕ่â¤ÃÒª 

 
 
 
 
 
 
 

¡Ô¨¡ÃÃÁ “¡Ô¹à¢‹Ò¤ ่Ó” 
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อาหารท่ีขาดไมไดในงานบุญตาง ๆ ของคนโคราช 
คือ ผัดหม่ีโคราช หรือขั่วหม่ีโคราช เปนอาหาร
ทองถ่ินท่ีข้ึนช่ือ และเปนเอกลักษณของชาวโคราช
ชนิดหน่ึง หรือภูมิปญญาทองถ่ินของคนโคราช 
ผัดหม่ีโคราชสามารถทำไดงาย รสชาติอรอย 
รับประทานคูกับสมตำเขากันไดดีทีเดียว ซ่ึงจะใช
เสนหม่ีที่ผลิตข้ึนเอง แหลงผลิตเสนหม่ีโคราชท่ี
สำคัญ ไดแก หม่ีพิมาย อำเภอพิมาย หม่ีจักราช 
อำเภอจักราช หมี่กระโทก อำเภอโชคชัย หมี่ตะคุ 
อำเภอปกธงชัย หมี่กุดจิก อำเภอสูงเนิน หมี่น้ำฉา 
อำเภอขามทะเลสอ เปนตน  

¢¹Á¨Õ¹¹ ้ÓÂÒ»ÃÐâ´¡ 

 
 
 
 
 
 
  
 ขนมจีนน้ำยาประโดก มีประวัติความ
เปนมายาวนานมากกวา 200 ป ชาวบานประโดก 
ตำบลหม่ืนไวย อำเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา 
ทำขนมจีนกันท้ังหมูบานต้ังแตสมัยปู ยา ตา ยาย 
ถายทอดกันรุนตอรุน จนกลายเปนภูมิปญญา
ทองถิ่นท่ีรูจักกันท่ัวไป (ทัศนีย ลิ้มสุวรรณ, 2553) 
ปจจุบันการทำขนมจีนน้ำยาบานประโดกพัฒนา
ไปเปนผลิตภัณฑชุมชนและทองถ่ิน สรางรายได
ใหกับชุมชนไดอยางงดงาม พรอมท้ังไดพัฒนา
หมูบานประโดกใหเปน “หมูบานขนมจีน”  
ที่ข้ึนชื่อของดีประจำจังหวัดนครราชสีมาอีกดวย 

ä¡‹·Í´-ä¡‹Â‹Ò§ 

  
 
 
 
 
 
 
 
 สมัยกอนคนโคราชจะนำไกบานมาปรุง
เครื่อง หมัก และยาง หรือทอดรับประทานคูกับ 
สมตำ ผัดหม่ี ปจจุบันคนโคราชทำไกยาง ไกทอด
ขายจนมีชื่อเสียง เชน ไกยางทาชางอำเภอจักราช 
ลักษณะเดนคือ เน้ือไกมีลักษณะเหนียว นุม และ
แหงกำลังดี รสชาติกลมกลอม เปนตำรับท่ีมีสีสัน 
และกล่ินหอมชวนรับประทาน เม่ือไดรับประทาน
แลวจะติดใจ จนตองยกนิ้วให และขอบอกตอ 

¢ŒÒÇàË¹ÕÂÇ 

 
 
 
 
 
 

 ขาวเหนียวนึ่ง มีความเหนียว ออนนุม 
และมีรสหวาน ใชเสิรฟในเทศกาลกินเขาค่ำ 
รับประทานคูสมตำโคราช ไกทอด-ไกยาง น้ำพริก
ปลาผง หมูปง เปนตน 

Ë‹ÍËÁ¡Ë¹‹ÍäÁŒä¼‹·Í§ÊÂÒÁ 
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ใบมะขามออน บางคนชอบรสเปร้ียวของมะนาว 
มะเฟอง มะขามเปยก ก็สามารถใสแทนใบมะขาม
ออนได ซดน้ำตมยำรอนๆ ชาวโคราชวา “แซบ 
หลายเดอ” 

»ÅÒª‹Í¹á»̂Ð«Ð 

 
 
 
 
 
 
 
 ปลาชอนแปะซะ  เปนอาหารพื้นเมืองท่ี
มีมานาน รับประทานเปนอาหารหลักได โดยเฉพาะ
ในฤดูหนาวจะเหมาะท่ีสุดกับปลาชอนแปะซะ 
รับประทานกับน้ำจ้ิมรสเด็ด ผักตม ผักสด ขาวสวย
รอนๆ มีคุณคาทางอาหารย่ิงนัก 

ÅÒº»ÅÒ´Ø¡ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 ตำรับท่ีขาดไมไดในสำรับกินเขาค่ำ คือ 
ลาบปลาดุก คนโคราชใชปลาดุกยางสับใหละเอียด
ผสมเคร่ืองเทศ เครื่องปรุงรสชนิดตาง ๆ และขาว
ค่ัว สงกลิ่นหอมชวนรับประทาน มีรสกลมกลอม
ในแบบฉบับลูกอีสาน  

 หอหมกหนอไม เปนอาหารพื้นบานโคราช 
ที่ไดจากการนำวัตถุดิบจากธรรมชาติ (หนอไม)  
มาแปรรูปประกอบเปนอาหารรับประทานใน
ครัวเรือน นิยมทำเปนหอหมกหนอไมใสปลาฉลาด 
ใสไก หรือใสหมูสามช้ัน รับประทานกับขาวเหนียว
รอน ๆ ถูกปากคนโคราชย่ิงนัก  

äÊŒ¡ÃÍ¡â¤ÃÒª 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ไสกรอกโคราช หรือไสกรอกอีสาน เปน
อาหารพื้นบานโคราชที่นิยมรับประทาน โดยจะ
รับประทานคูกับพริก กระเทียม หอมแดง ขิง 
แตงกวา และกะหล่ำปลีสด เปนของดีประจำจังหวัด  
ผูประกอบการบางรายทำเปนสินคา OTOP จำหนาย
สรางรายไดเปนอยางดี 

μ ŒÁÂÓä¡‹ãºÁÐ¢ÒÁÍ‹Í¹ 

 
 
 
 
 
 
 

 ตมยำไกใบมะขามออน อาหารพ้ืนบาน
รสชาติจัดจาน ทำไดงาย มีรสเปร้ียวเฉพาะตัวของ
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¹ ้Ó¾ÃÔ¡»ÅÒ¼§ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 ส่ิงหนึ่งท่ีขาดไมไดในตูกับขาวของคน
โคราช คือ น้ำพริกปลาผง เปนตำรับอาหารท่ีมีมา
นาน ชวงท่ีมีปลามากชาวบานจะนำปลามายาง 
ตากแดด และนำมาโขลกทำเปนปลาผงไวสำหรับ
ทำน้ำพริก รับประทานกับผักสวนครัว  

ÅÒºËÁÙ 

 
 
 
 
 
 
 
 ลาบหมูเปนหนึ่งในรายการอาหารที่จัด
เสิรฟในเทศกาลกินเขาค่ำ รับประทานกับผักสด  
แทนน้ำพริกอยางอรอย จนตองชวนรับประทาน
วา “อรอยเจน ชิมเดอ” 

á¡§à»ÃÍÐË¹‹ÍäÁŒ 

 
 
 
 
 
 

 แกงเปรอะหนอไม อาหารพื้นบานอีสาน 
มีน้ำใบยานางเปนน้ำแกง เพิ่มรสชาติเขมขนเขา
กันไดดีกับหนอไม  มีผักพื้นบานหลายชนิดเปน
สวนผสม สามารถหาไดงายตามทองถิ่น มีกลิ่น
รสเฉพาะตัว ของน้ำใบยานาง และใบแมงลัก 

¢¹Á´Í¡¨Í¡ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 ขนมดอกจอกเปนอาหารวางพ้ืนบาน
โคราช ที่นิยมรับประทานหลังอาหารม้ือหลัก 
หรือในงานวันสำคัญตาง ๆ ไดแก งานบวชนาค 
งานกฐิน ผาปาสามัคคี และงานข้ึนบานใหม มี
รสชาติหวานมัน กรุบกรอบ และกล่ินหอมของ
เมล็ดงาท่ีใสเปนสวนผสม ปจจุบันมีการพัฒนา 
ยกระดับเปนสินคา OTOP ของดีประจำจังหวัด
ไปแลว เชนเดียวกับไสกรอกอีสาน (ไสกรอก
โคราช) 

ÅÍ´ª‹Í§ä·ÂË¹‹ÍäÁŒ 

 
 
 
 
 
 
 แมจะไมใชอาหารท่ีคนสมัยกอนไดลิ้ม
รส แตลอดชองไทยหนอไม ก็จัดเปนขนมหวาน
ประยุกต ที่ผูเขียนไดทดลองนำหนอไมไผทอง
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สยามมาตม แลวปนรวมกับน้ำปูนใส จากน้ันนำ
ไปโมกับขาว เพื่อทำเปนตัวลอดชอง เพิ่มสี กลิ่น 
รสและคุณคาทางอาหารในลอดชองไทย ซ่ึงจะมี
สีสันท่ีแตกตางจากลอดชองท่ัวไป ที่ปกติจะมีแต
สีขาวและสีเขียว (วัฒนาภรณ โชครัตนชัย, 2555) 
และเม่ือทดลองนำมาจัดเสิรฟในกินเขาค่ำชาว
เกษตร พบวาไดรับการตอบรับเปนอยางดีจากผู
เขารวมกิจกรรม นอกจากลอดชองไทยหนอไม 
ลอดชองไทยอีกชนิดหน่ึงท่ีมีรสชาติอรอยไมแพ
กัน คือ ลอดชองไทยผสมบุก ซ่ึงผูเขียนและคณะ
ไดพัฒนาข้ึน ตามโครงการการวิจัยแบบมีสวนรวม
เพื่อพัฒนาคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑขนมไทย 
(ลอดชองไทยผสมบุก) บานโนนตาสุก หมูที่ 3 
ตำบลหม่ืนไวย อำเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา 
(วัฒนาภรณ โชครัตนชัย และคณะ, 2547)  

¢ŒÒÇà¡ÃÕÂºÇ‹ÒÇ (¢ŒÒÇâ»†§) 
 
 
 
 
 
 
 
 อาหารวางอีกประเภทหน่ึงท่ีใชจัดสำรับ
กินเขาค่ำคือ ขาวเกรียบวาว หรือที่คนโคราชเรียก
กันวา “ขาวโปง” เปนอาหารพ้ืนบานโคราชท่ีนิยม
ทำกันในวันออกพรรษาและงานวันสำคัญ เชน 
งานบวชนาค และงานบุญกฐิน ไดรับความนิยม
ยิ่งนัก ปจจุบันพบเห็นมีขายท่ัวไป กลุมเกษตรกร
หมูบานบางกลุมทำขาวโปงจำหนายเปนอาชีพ
เสริม สรางรายไดใหกับครอบครัว เชน กลุม
เกษตรกรบานโคกสี ตำบล วังไมแดง อำเภอ
ประทาย จังหวัดนครราชสีมา ที่ผลิตขาวโปง

หลากหลายรสชาติ ตราวังไมแดงกระท่ังผานการ
รับรอง เลขสาระบบอาหารจากกระทรวง
สาธารณสุข จังหวัดนครราชสีมา (วัฒนาภรณ 
โชครัตนชัย และคณะ, 2554)   
   
 
 
 
 
 
 
 
 

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

âÅ¡´ŒÒ¹ºÃÃ¾ªÕÇÔ¹ÇÔ·ÂÒáÅÐÅÓ Ñ́ºªÑ้¹ËÔ¹ 2011 

 
 ผูเขียนไดกลาวถึงความเปนมาท่ีหลากหลาย
ของตำรับอาหารแตละชนิดท่ีจัดเสิรฟในเทศกาลกิน
เขาค่ำ และเพ่ือเปนการเพิ่มมูลคาตำรับอาหารไทย 
ดวยเอกลักษณเฉพาะตัว สูประชาคมอาเซียนใน
รูปแบบท่ีแตกตาง เชน การจัดสำรับอาหารท่ีใช
วัตถุดิบในทองถ่ินอยางใบตองกลวย ประดิษฐ 
ประดอย พับรอยเปนชุดรองอาหาร หรือใชกาบหมาก
เปนภาชนะใสอาหาร ใชกระดง (กะโล) แทนถาด
ใสอาหารต้ังบนโตะใหหมุนได ผาปูโตะเปนผา
ฝายทอลายหางกระรอกดวยฝมือชาวบานอำเภอ
บัวลาย รวมถึงรูปแบบการรับประทานอาหารและ
การบริการอาหารที่ไดบูรณาการอยางลงตัวตลอด
จนชมการแสดงศิลปะ วัฒนธรรมของไทยโคราช 
ท้ังน้ีเพ่ือสืบสานงานฝมืออันประณีตและวัฒนธรรม
ไทยออกสูสายตาประชาคม พรอมรณรงคปรุงอาหาร
ใหสะอาด ถูกสุขอนามัย มีรสชาติท่ีถูกใจ ปรับปรุง
ประยุกตใหลงตัวในแบบฉบับท่ีไมเหมือนใคร 
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ภาคภูมิใจนำเสนอท่ีเหมาะกับยุคสมัย “ประชาคม
อาเซียน” ที่จะถึงในป พ.ศ. 2558 อยางแนนอน 
เพราะผูเขียนเชื่อแนวาส่ิงสำคัญของการดำเนิน
ชีวิตประจำของมนุษยทุกคน คือ อาหาร และอาหาร

เปนส่ิงท่ีตองใชความพิถีพิถันในการปรุงใหเกิด
ความอรอย ถูกอกถูกใจ และขอใชคำโคราชวา 
“อรอยเจน ชิมเดอ” 
 

ทัศนีย  ลิ้มสุวรรณ.  (2553). ภูมิปญญาอาหารจากขาว.  กรุงเทพ ฯ : ภาควิชาคหกรรมศาสตร       
 คณะเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.   
วัฒนาภรณ  โชครัตนชัย. (2551).  อาหารเมืองโคราช. โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร  
 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา. 
 .  (2555).  อาหารจากไผ : พืชเศรษฐกิจยุคใหม . หจก.บ๊ิก-ไอเดียแอดเวอรไทซ่ิง  
 นครราชสีมา. 
วัฒนาภรณ โชครัตนชัย ปทุมพร โสตถิรัตนพันธุ และพิมภรณ ทวีผล.  (2554). โครงการถายทอด    
 เทคโนโลยีการ สรางเสริมศักยภาพ กลุมแปรรูปขาวโปงเพ่ือขอรับการรับรองมาตรฐาน  
 อย. (เลขสารบบ อาหาร). นครราชสีมา : คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัย    
 ราชภัฏนครราชสีมา.  
วัฒนาภรณ โชครัตนชัย พรพล รมยนุกูล สุกัญญา กลอมจอหอ และจิราวรรณ  อุนเมตตาอารี.   
 (2553). การวิจัยและพัฒนารูปแบบการจัดการกระบวนการเรียนการสอนใหนักศึกษามี 
 ความสามารถสูธุรกิจอาหารทองถ่ินโคราช “กินเขาค่ำ”. นครราชสีมา : คณะวิทยาศาสตร 
 และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย  ราชภัฏนครราชสีมา. 
วัฒนาภรณ โชครัตนชัย  ลักขณา สกุลลิขเรศสีมา  พรพล รมยนุกูล สมใจ อินทรทรัพยและรำไพ    
 หม่ันสระเกษ. (2549). วิวัฒนาการของสมตำและตำรับสมตำ โคราช. นครราชสีมา :  
 คณะวิทยาศาสตรและ เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎนครราชสีมา.  
วัฒนาภรณ โชครัตนชัย ศิริพร หงสพันธุ พรพล รมยนุกูล  วินัย ออนโคกสูง และอำไพ พิงขุนทด.    
 (2547). รายงานการวิจัยแบบมีสวนรวมเพื่อพัฒนาคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑขนมไทย  
 (ลอดชองไทยผสมบุก) บานโนนตาสุก หมูที่ 3 ตำบลหม่ืนไวย อำเภอเมือง จังหวัด 
 นครราชสีมา. นครราชสีมา : คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
 นครราชสีมา. 

àÍ¡ÊÒÃÍŒÒ§ÍÔ§ àÍ¡ÊÒÃÍŒÒ§ÍÔ§ 
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  การลดน้ำหนักเปนเรื่องยากมากถาคุณไมควบคุมการกินอาหารท่ีมีพลังงานไขมัน และน้ำตาล 
ถาคุณกินอาหารเพื่อสุขภาพในปริมาณท่ีเหมาะสม คุณก็สามารถควบคุมน้ำหนักตัวใหคงท่ีได แตถา
กินหรือด่ืมแลวไดรับพลังงานเกินพิกัดเพียงเล็กนอยในแตละวัน จะมีการสะสมพลังงานสวนเกินพิกัด
ในแตละวัน นานวันก็ทำใหเพิ่มน้ำหนักได เชน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
คุณจะเห็นวาการกินมากเกินไปเพียงวันละเล็กละนอย สามารถเพ่ิมพลังงานเปนจำนวนมาก  
คุณสามารถลดปริมาณพลังงานไดเปนจำนวนมากจากการกินอาหารในแตละวัน 
 
ที่มา : วณิชา กิจวราพัฒน  โปรแกรมควบคุมน้ำหนัก กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข หนา 44 : 2551 

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

วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี. (2555). สมาคมประชาชาติแหงเอเชียตะวันออกเฉียงใต. [ออนไลน].  
 แหลงท่ีมา :  http://th.wikipedia.org/w/index.php?title  [2555, กรกฎาคม 17]. 
สมใจ กรึกโคกสูง. (2543). ประเพณีกินเขาค่ำ. [ออนไลน]. แหลงท่ีมา : http://www.baanjomyut. 
 com/libray/kinkaokam/index.html  [2555, มิถุนายน 20]. 
สมาคมอาเซียนประเทศไทย. (2552). สานฝน…สูประชาคม อาเซียน. [ออนไลน]. แหลงท่ีมา :   
 http://www.aseanthailand.org/index.php  [2555, สิงหาคม 10]. 

การได�รับพลังงานเกินพิกัด..... 

ถาคุณกินน้ำสลัดเกินพิกัดเพียง 1 ชอน

โตะ ทุกวันเปนเวลา 1 ป น้ำหนักตัว

คุณเพ่ิมขึ้นได 2 กิโลกรัม 

ถาคุณกินคุกกี้เกินพิกัดเพียง 1 ชิ้น 

ทุกวันเปนเวลา 1 ป น้ำหนักตัวคุณเพ่ิม

ขึ้นได 2-3 กิโลกรัม 

ถาคุณกินมันฝรั่งทอดเกินพิกัดวันละ 

15 ชิ้น น้ำหนักตัวคุณเพ่ิมขึ้นได 4-5 

กิโลกรัมภายใน 1 ป 

ถาคุณดื่มน้ำอัดลมหรือน้ำผลไมเกิน 

วันละ 1 กระปองในแตละวัน น้ำหนักตัว

คุณเพิ่มขึ้นได 6 กิโลกรัม ภายใน 1 ป 

ถาคุณกินนม 2 แกว (480 มิลลิลิตร) 

แทนท่ีจะกิน เพียง 1 แกว (240 

มิลลิลิตร) น้ำหนักตัวคุณสามารถ เพ่ิม

ขึ้นได 4 กิโลกรัม ภายใน 1 ป 
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 ดอกไมโดยธรรมชาติแลวมีความสวยงาม 
มีกล่ินหอม มีสีสันหลากหลาย ชวยแตงแตมสภาพ-
แวดลอมใหดูสวยงามนาอยู  เราจึงนิยมใชปลูก
ประดับตามบานเรือนและอาคารสถานท่ี ทำให
สภาพแวดลอมโดยรวมดี แตนอกเหนือประโยชน
ทางดานความงามและชวยสรางสมดุลใหกับ
ธรรมชาติแลว ดอกไมชนิดตางๆ ยังนำมาใช
ประโยชนในอาหารไดมากมาย 
 การสังเกตวาดอกไมชนิดใดกินไดหรือ
ไมนั้น ถือเกณฑเชนเดียวกับไม คือ สัตวกินได
คนก็ยอมกินได รสของดอกไมมีทั้งรสจืดเย็น รส
เปร้ียว รสหวาน รสเผ็ดซา คุณคาทางอาหารของ
ดอกไมใหคารโบไฮเดรต วิตามิน เกลือแร และใย
อาหาร ชวยใหระบายขับถายไดดี ดอกไมที่มีสี
เหลือง สีแสด ใหเบตาแคโรทีนสูง ดอกไมถาหาก
รับประทานสด ๆ จะไดวิตามินซีดวย 
 คนไทยเปนคนชางคิด ชางทำ รูจักนำส่ิง
ที่อยูรอบ ๆ ตัวมาใชประโยชน มีการนำดอกไม
มาใชในอาหารอยางหลากหลาย ต้ังแตโบราณ
สืบทอดมาจนถึงปจจุบัน มีทั้งดอกไมที่ไดจากไม
ยืนตน เชน ดอกข้ีเหล็ก ดอกสะเดา ดอกโศกน้ำ 
ดอกมะรุม ดอกง้ิว ดอกลีลาวดี (ดอกลั่นทม) 
เปนตน ดอกไมที่ไดจากไมพุม เชน ดอกเข็ม ดอก
กรรณิการ ดอกกุหลาบมอญ เปนตน ดอกไมที่ได
จากไมเล้ือย เชน ดอกขจร ดอกอัญชัน ดอกขาวสาร 
ดอกบวบ ดอกพวงชมพู ดอกผักปลัง เปนตน 
ดอกไมที่ไดจากไมประดับ เชน ดอกกระเจียว 
ดอกดาหลา เปนตน ดอกไมที่ไดจากไมดอก เชน 
ดอกซอนกลิ่น ดอกแพงพวย เปนตนและดอกไม

ท่ีไดจากไมน้ำ เชน ดอกโสน ดอกบัวสาย ดอกบัว
หลวง เปนตน ซ่ึงมีการนำดอกไมมาใชปรุงเปน
อาหาร ใชแตงสี และแตงกล่ินในอาหาร 
 ใชปรุงเปนอาหาร ในอาหารคาวของไทย
เกือบทุกชนิดมีการใชดอกไมมาปรุงเปนอาหาร 
ไดแก ลวกทานกับน้ำพริก ท้ังน้ำพริกกะป น้ำพริก
ปลา น้ำพริกปลารา ไดแก ดอกฟกทอง ดอกโสน 
ดอกขจร ดอกกระเจียว ดอกผักปลัง ดอกสะเดา 
ดอกแค และดอกมะรุม เปนตน 
 ชุบแปงทอดแลวทานเปนของวางหรือ
ทานกับขนมจีนน้ำพริก ไดแก ดอกพวงชมพู ดอก
อัญชัน ดอกเฟองฟา ดอกเข็ม ดอกลีลาวดี ดอกบัว
สาย เปนตน บางชนิดนำมาสอดไสกอนทอด เชน 
ดอกแคสอดไสชุบแปงทอด ดอกฟกทองสอดไส
ทอด บางชนิดทำเปนทอดมัน เชน ทอดมันดอก
ขจร 
 ชุบไขทอด ไดแก ดอกขจร ดอกโสน 
นิยมทานกับน้ำพริกกะป 
 ยำและพลา ไดแก ยำหัวปลี (ดอกกลวย) 
ยำดอกขาวสาร ยำดอกโสน ยำดอกกุหลาบ ยำ
ดอกดาหลา ยำดอกแพงพวย พลาดอกโสนน้ำ  
 ขาวยำ ไดแก ดอกดาหลา ดอกขจร ดอก
โสน เกสรชมพู 
 เม่ียง ไดแก กลีบดอกบัวหลวง 
 แกงจืด ไดแก แกงจืด ดอกขจร แกงจืด
ดอกซอนกลิ่น 
 แกงตมกะทิ ไดแก แกงตมกะทิปลาแหง
ดอกมะขาม แกงตมกะทิหัวปลี 
 

บทบาทของดอกไมในวัฒนธรรมไทย 

*รองศาสตราจารย ขาราชการชำนาญ ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

อบเชย  วงศทอง* 
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 แกงท่ีโขลกพริก ไดแก แกงดอกข้ีเหล็ก 
แกงคั่วดอกฟกทอง แกงออมดอกบวบ แกงสม
ดอกแค แกงสมดอกโศก 
 ทำเคร่ืองด่ืม ไดแก น้ำดอกเบญจมาศ น้ำ
ดอกอัญชัน น้ำดอกดาหลา ในการทำเคร่ืองด่ืมจะ
นำดอกไมมาตมกับน้ำ กรองเอากากท้ิงแลวเติม
น้ำตาล 
 แตงสีในอาหาร ใชสีที่สกัดจากดอกไม
มาแตงสีขนมไทย ทำใหสีขนมดูเปนธรรมชาติ 
 ดอกคำฝอย พืชตระกูลเดียวกับดาวเรือง 
ลักษณะดอกคลายดอกบานช่ืน มีดอกยอยขนาด
เล็กเปนจำนวนมาก มีสีเหลืองอมสม สีจากดอก
คำฝอยสามารถนำมาแต ง สีขนมทองหยิบ 
ทองหยอด ฝอยทอง โดยนำดอกคำฝอยท่ีตากแหง
ตมในน้ำเดือด 5 นาที กรองเอากากทิ้งแลวนำน้ำ
มาผสมกับขนม 
 ดอกกรรณิการ กลีบดอกสีขาว 6 กลีบ 
คลายดอกมะลิ โคนดอกเปนสีสมแดง สกัดโดย
นำดอกมาแยกเอาหลอดสีสม ทิ้งกลีบดอกสีขาว 
นำกานดอกมาบีบแลวเติมน้ำ กรองดวยผาขาว
บาง จะไดน้ำสีเหลือง ใชผสมในขนมน้ำดอกไม 
ขนมช้ัน ขนมบัวลอย ขนมถ่ัวแปบ สลิ่ม เปนตน 
 ดอกโสน เปนไมน้ำ ดอกเปนชอดอก 
กลีบดอกสีเหลือง ในดอกโสนจะมีสารสีเหลือง 
ใชแตงสีในขนม การสกัดสีจากดอกโสนทำได
โดยนำดอกสดท่ีโตเต็มท่ีใกลบานมาโมรวมกับ
แปง ทำใหแปงท่ีโมไดเปนสีเหลือง ทำขนมข้ีหนู 
ขนมบัวลอย 
 ดอกอัญชัน เปนไมเลื้อยพันตามตนไม
อื่น ดอกรูปคลายรูปดอกถ่ัว มีกลีบดอกช้ันเดียว
และกลีบซอน มีสีมวงน้ำเงิน มวงออนและขาว 
ดอกอัญชันชนิดสีมวงเขม เม่ือคั้นกับน้ำจะใหสี

มวงนำไปใชแตงสีอาหาร วิธีสกัดสีจากดอกอัญชัน 
ทำไดโดยนำกลีบดอกอัญชันสดมาบดเติมน้ำ
เล็กนอย กรองผานผาขาวบาง จะไดน้ำสีน้ำเงิน 
นำไปผสมในขนมน้ำดอกไม ขนมดอกอัญชัน 
บัวลอย ขาวเหนียวมูน สล่ิม ขนมถ่ัวแปบ 
 ดอกดิน เปนพืชลมลุก ลำตนโผลเหนือ
ดินประมาณ 1 คืบ ดอกเปนสีดำอมมวง นำดอก
สดมาค้ันน้ำผสมกับแปงขาวเจา น้ำตาล โรยหนา
ดวยมะพราวขูด นึ่งในกระทงใบตองเปนขนม
ดอกดินมีสีดำอมมวง 
 แตงกลิ่นอาหาร ใชดอกไมมาลอยในน้ำ 
หรือนำดอกไมไปอบขนมเพ่ือใหไดกลิ่น ดอกไม
ที่ใชแตงกล่ิน ไดแก 
 ดอกมะลิ จะเก็บดอกมะลิตูมตอนเย็น 
เด็ดกลีบเล้ียงออก แลวลอยในน้ำสะอาดโดยเอา
กานลง รุงข้ึนเชาเก็บดอกออก นำน้ำลอยดอกมะลิ
ไปใชทำขนม เชน ทำน้ำเชื่อม น้ำกะทิลอดชอง 
ขาวเหนียวแกว วุนหนากะทิ ขนมน้ำดอกไม ใช
ดอกมะลิแตงกล่ินโดยนำไปอบกับขนมท่ีทำเสร็จ
แลว เชน นำไปอบขนมขาวตู ขนมเกสรลำเจียก 
 ดอกกระดังงา กลีบดอกเปนสีเหลือง 
เวลาใชแตงกล่ินอาหารจะนำกลีบดอกกระดังงา
ไปลนไฟ แลวฉีกจึงนำไปลอยในน้ำท่ีใชทำขนม
หรือนำไปอบขนม 
 กุหลาบมอญ นำกลีบไปลอยในน้ำ แลว
นำน้ำมาทำขนม หรือนำกลีบไปอบขนม 
 ดอกไมหลากหลายชนิดใชในการปรุง
อาหาร แตงสีและแตงกล่ินอาหารต้ังแตโบราณ
มาจนถึงปจจุบัน นับวาเปนวัฒนธรรมไทยท่ีดีได
มีการสืบทอดกันมา และเช่ือวาเราตองรักษา
วัฒนธรรมอันน้ีตอไปชั่วลูกชั่วหลาน  
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 ครอบครัวคือสถาบันมูลฐานของมนุษย เปนหนวยงานที่เล็กท่ีสุดของสังคม เปนผูสรางและ
กำหนดสถานภาพสิทธิ หนาท่ีของบุคคลอันพึงปฏิบัติตอกันในสังคม เปนสถาบันแรกในการถายทอด
วัฒนธรรมและพัฒนาผูรวมครัวเรือนคือ สามี ภรรยา และบุตร การท่ีทางราชการกำหนดวันครอบครัว
ข้ึนมาน้ันเน่ืองจากตองการใหประชาชนตระหนักถึงความสำคัญของครับครัวใหมากข้ึน เพราะการท่ี
วิถีชีวิตของคนไทยเปล่ียนแปลงไปยอมทำใหครอบครัวมีความขัดแยง และหางเหินกันมากข้ึน ซ่ึงอาจ
กอใหเกิดปญหาสังคมตามมาทีหลัง 

บทบาทและหนาที่ของสมาชิกในครอบครัวที่พึงปฏิบัติตอกัน 
 1. ใหความรัก ความอบอุนและความอาทรตอกัน 
 2.  หันหนาเขาหากันและยอมรับความคิดเห็นซ่ึงกันและกัน 
 3.  ชวยเหลือ ดูแล เกื้อกูล ซ่ึงกันและกัน 
 4.  ดูแล เอาใจใสและใหเวลาครอบครัวมากข้ึน 
 5.  รูจักการวางแผนคาใชจายอยางประหยัด/ไมฟุมเฟอย 
 6.  รูจักใหอภัยซึ่งกันและกัน 
 7.  ปฏิบัติกิจกรรมเพื่อสรางความสัมพันธในครอบครัวรวมกัน เชนการเขาวัดอบรมปฏิบัติธรรม 

หลักการปฏิบัติในชีวิตประจำวันที่งายๆ สำหรับครอบครัว ใชหลัก 5 อ. 
 1.  อ. อภัย เม่ือฝายหนึ่งฝายใดทำผิดพลาดไปบางใหนึกถึงคำวาอภัยเสมอ 
 2.  อ. เอ้ือเฟอ สมาชิกทุกคนในครอบครัว ตองชวยเหลือซึ่งกันและกัน 
 3.  อ. อารมณขัน ฝกใหมีอารมณขันเสียบาง มีการกระเซาเยาแหยกันบางในบางโอกาส 
 4.  อ. อดทน อดกลั้น อดออม อดทนตอความยากลำบากตางๆ ในครอบครัว อดกลั้นตอสิ่งท่ีจะมา 
        กระทบจากฝายใดฝายหน่ึง อดออมเงินทองท่ีหามาไดแบงไวใชเปนสัดสวน 
 5.  อ. อบอุน เมื่อเราปฏิบัติได 4 อ. ขางตนแลว อ.ที่ 5 ก็จะตามมาอยางแนนอน คือ “อบอุน” 

รอยเรื่องราว ลานเรื่องเลา 
ความสำคัญของครอบครัว โดย ดินสอสี 

ที่มา : สมาคมวางแผนครอบครัวแหงประเทศไทย ในพระราชูปถัมภ สมเด็จพระศรีนครินทราบรมราชชนนี 
 วารสารครอบครัว Family ปที่ 42 ฉบับท่ี 2/2555 หนา 16 
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