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บรรณาธิการแถลง

 วารสารคหเศรษฐศาสตรฉบับท่ี 3 ปที่ 57 ไดสงถึงมือสมาชิกตามกําหนดเวลา เนื้อหา
สาระจากการวิจัย มี 6 เรื่อง สามารถนําไปประยุกตตอยอดใหเกิดประโยชนตอสุขภาพ และพัฒนา
เปนผลิตภัณฑเพื่อจําหนายไดแตคงตองใชงบประมาณ เวลาและความอดทนพอสมควร
 เนื้อหาเร่ืองการพัฒนาคูมือการแตงหนาเคก ดวยโรลฟองดองท เปนการสรางคูมือดวย
ขัน้ตอน จนไดผลเปนทีย่อมรบั และสามารถพิมพจาํหนายได นาํไปพัฒนาเปนผลติภณัฑและพัฒนา
คูมอืแตงหนาเคกไดเรือ่ยๆ หากยังสรางผลงานใหมๆ  อยางตอเน่ือง  เรือ่งพฤติกรรมการบริโภคของ
นกัมวยไทยอาชีพ ถาชวยกันดแูลสขุภาพซ่ึงสวนหน่ึงเกิดจากพฤติกรรมการกิน  คงทําใหนกัมวยไทย
แข็งแรง สมบูรณและชกชนะทุกครั้ง
 เกีย่วกบัสขุภาพผูบรโิภค มงีานวจิยัเรือ่งการทาํเสนกวยเตีย๋วจากวุนมะพราว การใชนํา้มนั
มะพราวแทนครีมในการทําไอศกรีม การใชเปลือกสมโอผสมทําขนมบาบิ่น ผลิตภัณฑเหลานี้มีผลดี
ตอสขุภาพผูบรโิภค ควรสงเสรมิใหพฒันาเปนผลติภณัฑตอไป และสุขภาพกับพฤติกรรมการใชนํา้มนั
ทอดของแมบานในเขตบึงกุม กทม. เปนเรื่องที่ตองใหความรูและติดตามผล
 บทความทีน่าสนใจคอืการศกึษาแนวโนมพฤตกิรรมผูบรโิภคของโลกหลายๆ ประเทศทัง้
พัฒนาแลวและกําลังพัฒนา คงจะเปนแนวโนมสําหรับผูผลิตสินคาตอไป ซึ่งตองคอยติดตามขาว
ตลอดเวลา
 วารสารฯ ทกุฉบบั สาํเรจ็ดวยดเีพราะความรวมมอืจากทกุฝาย ทัง้ผูสงบทความ ฝายกอง
บรรณาธิการ คณะกรรมการสมาคมฯ ตองขอขอบคุณเปนอยางสูง ในป 2558-2559 จะเปนการ
ดําเนินการของกรรมการสมาคมฯ บรรณาธิการและกองบรรณาธิการชุดใหม  ปใหม 2558 หวังวา
สมาชิกทุกทานจะมีสุขภาพแข็งแรง จิตใจแจมใส นะครับ

                                                                                     บรรณาธิการ
                                                                                    ธันวาคม  2557                           



สารจากนายกสมาคมฯ

สวัสดีคะ สมาชิกวารสารคหเศรษฐศาสตรทุกทาน

การประชุมสัมมนาประจําปของสมาคมคหเศรษฐศาสตรแหงประเทศไทย ในพระบรม
ราชินูปถัมภ เรื่อง “คหกรรมศาสตรเพื่อความอยูรอดปลอดภัย” ซึ่งจัดวันที่ 9 – 10 ตุลาคม 2557 ณ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ผานไปดวยความสําเร็จเรียบรอย ในนามของสมาคม
คหเศรษฐศาสตรแหงประเทศไทยฯ ขอขอบพระคุณคณะกรรมการจัดงานทุกทาน สถาบันและหนวย
งานทกุแหงทีม่สีวนรวมในการจดันทิรรศการ สาธติผลงานและฝกปฏบิตักิาร ตลอดจนผูเขารวมสมัมนา
ทุกทาน ที่ทําใหการประชุมสัมมนาในครั้งนี้ผานพนไปดวยดี

ขอเรียนใหทราบถึงความคืบหนาเก่ียวกับการจัดประชุมวิชาการนานาชาติ ประจําป 2558 
(ARAHE 2015) ครั้งที่ 18 ซึ่งจะจัด ณ เขตปกครองพิเศษ ฮองกง กําหนดการประชุมในวันที่ 3 – 7 
สิงหาคม 2558 Theme ของการประชุมคือ “Technology and Living Literacy : A Pathway to 
Achieve Health and Well – being” ขอเชิญชวนสมาชิกรวมนําเสนอผลงานทางวิชาการและเขา
รวมประชมุ โดยสมาชกิสามารถดรูายละเอยีดไดที ่arahe2015@gmail.com ซึง่วนัสุดทายของการลง
ทะเบียนคือวันที่ 20 มีนาคม 2558 นี้ สวนการประชุมของสมาพันธคหกรรมศาสตรนานาชาติ (IFHE) 
จะจัดระหวางวันที่ 31 กรกฎาคม 2559 – 6 สิงหาคม 2559  Theme คือ “Hope and Happiness” 
ณ เมือง Daejeon ประเทศเกาหลีใต กําหนดปดรับลงทะเบียนในวันที่ 31 มีนาคม 2559

สุดทายน้ี เนื่องในโอกาสสงทายปเกาตอนรับปพุทธศักราช 2558  ในนามของสมาคมคห-
เศรษฐศาสตรแหงประเทศไทยฯ ขออาราธนาคุณพระศรีรัตนตรัยและส่ิงศักดิ์สิทธิ์ในสากลโลก  จงดล
บันดาลใหสมาชิกทุกทานประสบแตความสุข โชคดีปราศจากโรคาพยาธิตลอดป 2558 นะคะ

                                                               พบกันใหมฉบับหนาคะ
 

                                                   (รองศาสตราจารย ดร.ปทมาวดี  เลหมงคล)
                                                 นายกสมาคมคหเศรษฐศาสตรแหงประเทศไทย
                                                               ในพระบรมราชินูปถัมภ



*นิสิตปริญญาโท ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
** อาจารย์ ดร. ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
***ผู้อํานวยการ สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

การพัฒนาคูมอืการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท (Rolled Fondant)
สุชาดา เอกไพฑูรย*  มาริษา  ภูภิญโญกุล** พัชรี ตั้งตระกูล***

บทคัดยอ

การวิจยัครัง้นีม้วีตัถปุระสงคเพือ่ 1) ศกึษารูปแบบการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท (Rolled 
Fondant) 2) ศึกษาความคิดเห็นและความพึงพอใจที่มีตอรางคูมือการแตงหนาเคกดวย Rolled fondant 
3) พฒันาคูมอืการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท  กลุมตวัอยางท่ีใชในการศึกษาคือนกัวชิาการ ผูเชีย่ว-
ชาญดานเบเกอรี ผูประกอบการรานเบเกอรี ผูทีน่ยิมบริโภคเบเกอรี และผูทีส่นใจการแตงหนาเคก แบง
เปน 2 กลุม กลุมที่ใชในการคัดเลือกรูปแบบ 200 คนและกลุมที่ใชในการประเมินรางคูมือฯ 66 คน 
ใชแบบสอบถามเปนเครือ่งมอืในการวจิยั วเิคราะหขอมลูโดยใช ความถี ่รอยละ คาเฉลีย่ สวนเบีย่งเบน
มาตรฐาน วิเคราะหหาความสัมพันธโดยใชสัมประสิทธิ์สหสัมพันธของเพียรสัน ผลการศึกษา พบวา 
ผูตอบแบบสอบถามเลือกรูปแบบที่ใชในการจัดทํารางคูมือฯ 13 รูปแบบ มีความคิดเห็นและความพึง
พอใจตอรูปแบบการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทในระดับมาก (x = 4.03 และ x = 4.02ตามลําดับ) 
ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นและความพึงพอใจตอรางคูมือฯในระดับมากท่ีสุด (x = 4.23) และ
ในระดับมาก (x = 4.12) ตามลําดับผูตอบแบบสอบถามท่ีมีอายุตางกันมีความคิดเห็นตอรางคูมือฯ
แตกตางกันที่ระดับนัยสําคัญทางสถิติ .05 ผูตอบแบบสอบถามท่ีมีเพศ อายุ ระดับการศึกษา และ
สถานภาพตางกนั มคีวามพงึพอใจไมแตกตางกนั ความคดิเหน็มคีวามสมัพนัธทางบวกกบัความพงึพอใจ
ที่มีตอรางคูมือฯ โดยมีความสัมพันธในระดับคอนขางสูง

คําสําคัญ : การแตงหนาเคก โรลฟองดองท การพัฒนาคูมือ
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Development of User Manual Cake Decoration with Rolled Fondant
Suchada Ekpaitoon*  Marisa Phuphinyokul** Patcharee Tungtrakul***

ABSTRACT

The objectives of this research were to:1) design a cake decoration with rolled fondant; 

2) study the comments and satisfactions towards the manual for cake decoration with rolled fondant; 

and 3) develop a manual for rolled fondant cake decoration. The samples used in the study were a 

scholar, bakery experts, bakery operators, bakery consumers and those interested in cake decoration.  

The samples were divided into two groups. The sample group of 200 people was designated for design 

selection and 66 people were the sample group for the evaluation of the draft manual.  A set of ques-

tionnaire was used to collect data. Data analysis was conducted using frequency, percentage, mean 

and standard deviation. The Pearson’s Product Moment Correlation coefficient was used for correlation 

analysis. The study showed that 13 designs were chosen by the sample group and that respondents 

expressed positive comments and high satisfaction with the Rolled Fondant cake decoration at a high 

level (x =4.03 and x = 4.02 respectively).  As for the draft manual for Rolled Fondant cake decoration, 

respondents expressed very good comments (x =4.23) and high satisfaction (x= 4.12).  Different age 

groups differed in their comments towards the draft manual for Rolled Fondant cake decoration at a 

statistically significant level of 0.05. Respondents with different gender, age, educational level, and 

status were not different in their satisfaction toward the draft manual at the statistical significant level 

of 0.05. The comment towards the draft manual for Rolled Fondant cake decoration was positively 

correlated with the satisfaction of the draft manual for Rolled Fondant cake decoration at a high level.
 

Keywords : Cake Decoration, Rolled Fondant,Development of User Manual

*Master Degree Student, Department of Home Economics, Faculty of Agriculture, Kasetsart University.
**Dr., Department of Home Economics, Faculty of Agriculture, Kasetsart University.
***Director , Institute of Food Research and Product Development, Kasetsart University.
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บทนํา
ปจจุบันธุรกิจเบเกอรีไดรับความนิยมเปน

อยางสูง ซึ่งเกิดขึ้นจากความตองการของผูบริโภค
และการประกอบธุรกิจเบเกอรีของผูประกอบการ 
ในป พ.ศ. 2554 ประเทศไทยมีขนาดตลาดขนมอบ
ใหญเปนลาํดบั 3 ของอาเซยีน รองจากมาเลเซยีและ
ฟลิปปนส (ศูนยวิจัยกสิกรไทย, 2556) จึงทําใหผูที่
มคีวามสนใจอยากประกอบธุรกจิเบเกอรีหนัหนารกุ
เดินหนาเขาตลาดน้ีกันอยางมากมาย  มีการใช
กลยุทธตาง ๆ  เพื่อทําสินคาใหติดตลาด ทําใหมีการ
แขงขันสูงทัง้ในประเทศและตางประเทศ อกีทัง้เปน
ตลาดท่ีมีผลตอบแทนอยูในเกณฑที่ผูประกอบการ
พึงพอใจเปนอยางมาก ดังนั้นการทําธุรกิจเบเกอรี 
ประเภทเคกใหเปนที่ไดรับความนิยมน้ันไมขึ้นอยู
กับสูตรในการประกอบอยางเดียวเทานั้น(นวรัตน, 
2549)  แตยังมีองคประกอบท่ีสําคัญหลายประการ 
เชน ทักษะในการผลิต ความชํานาญ ประสบการณ 
และส่ิงสําคัญคือ การแตงหนาเคกที่มีความเปน
เอกลักษณ โดดเดน ผสมผสานกันอยางลงตัว

การแตงหนาเคกเปนสิ่งสําคัญอันดับแรกที่
สรางแรงจูงใจใหกบัผูบรโิภค เกิดความสนใจจากส่ิง
ที่มองเห็นดวยตาเพื่อชวยในการตัดสินใจ เพราะ
ฉะนั้นการใชโรลฟองดองท ในการแตงหนาเคก ที่
จะชวยเพิ่มสีสัน รูปแบบท่ีสะดุดตา จึงใชเปน
แรงดึงดูดในการตัดสินใจเลือกซื้อได เนื่องจากโรล
ฟองดองทสามารถคลุมเคกทั้งกอนใหดูเรียบหรู 
สวยงาม และยังตกแตงใหมีรูปรางลักษณะตาง ๆ
(Rose, 1988) การแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทจงึ
สามารถตอบสนองความตองการของผูบรโิภคได ใน
แงความคิดสรางสรรค จนิตนาการ บอกเลาเร่ืองราว
ตางๆ ระหวางผูใหและผูรับ ซึ่งสามารถถายทอดลง
ไปบนหนาเคกได ชวยสรางความประทับใจใหแก
ผูบริโภค อีกทั้งยังเปนการเพ่ิมมูลคาของเคกใหกับ

ผูประกอบการท่ีมคีวามสนใจได เมือ่เปรียบเทียบกับ
การแตงหนาเคกแบบทั่วไป

ปจจบุนัหนังสอืคูมอืการแตงหนาเคกทีม่วีาง
ขายสวนใหญลวนเปนการแตงหนาเคกแบบท่ัวไป 
อีกทั้งอาหารวางยังเปนตํารับอาหารที่ไดรับความ
ตองการสูง (จันทพรและนฤมล, 2556) ดังน้ันการ
พัฒนาคูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทจึง
เปนทางเลือกใหมในวงการเบเกอรีที่สามารถสราง
แรงผลักดนัใหมๆ ใหกบัผูทีส่นใจและรกัในการแตง
หนาเคก อกีทัง้ยงัเปนกลยุทธในการเพ่ิมยอดขายให
กับธุรกิจเบเกอรี 

 
วัตถุประสงค

1. เพื่อศึกษารูปแบบการแตงหนาเคกดวย
โรลฟองดองท

2. เพื่อศึกษาความคิดเห็นและความพึง
พอใจทีม่ตีอคูมอืการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท
ฉบับราง

3. เพื่อพัฒนาคูมือการแตงหนาเคกดวยโรล
ฟองดองท

วิธีการวิจัย
กลุมตัวอยาง

การวจิยัครัง้นีเ้ปนการวจิยิกึง่ทดลอง (quasi-
experimental design) โดยกลุมตัวอยางที่ใชในการ
วิจัยไดจากการเลือกตัวอยางแบบเจาะจง กลุมที่ใช
ในการคัดเลือกรูปแบบ จํานวน 200 คนไดแก นัก
วิชาการดานเบเกอรี 8 คน ผูเชี่ยวชาญดานเบเกอรี 
20 คน ผูประกอบการรานเบเกอรี 26 คน ผูนิยม
บริโภค เบเกอรี 82 คน และผูที่สนใจการแตงหนา
เคก 64 คน กลุมทีใ่ชในการประเมนิรางคูมอื จาํนวน 
66 คน ไดแก นกัวิชาการดานเบเกอรี 6 คน ผูเช่ียวชาญ
ดานเบเกอร ี14 คน ผูประกอบการรานเบเกอร ี4 คน 
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และผูที่สนใจการแตงหนาเคก 42 คน 

วิธีการ
1. การออกแบบการแตงหนาเคกดวย

โรลฟองดองท
การคัดเลือกรูปแบบการแตงหนาเคก เริ่ม

จากทําการสํารวจและคัดเลือกจากส่ือออนไลนตางๆ 
เชน เฟสบุค (Facebook),อนิสตาแกรม (Instagram),  
เวปไซตของรานเคกตางประเทศ และหนังสือการ
แตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทของตางประเทศ โดย
คัดเลือกมา 13 รูปแบบ รูปแบบละ 3 รายการ รวม
ทั้งหมด 39 รายการ ซึ่งเปนรูปแบบท่ีสามารถตอบ
สนองความตองการของผูบริโภคไดทกุดาน จากน้ัน
ทําการคัดเลือกรูปแบบละ 1 รายการ จัดทําเปนราง
คูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทและศึกษา
ความพึงพอใจท่ีมีตอรูปแบบโดยใชกลุมตัวอยางใน
การสรางคูมือจํานวน 200 คน ตอบแบบประเมิน
เรื่อง การคัดเลือกรูปแบบการแตงหนาเคกดวยโรล
ฟองดองทประกอบ ดวย 3 สวน ไดแก ขอมลูพืน้ฐาน
ของผูตอบแบบสอบถาม ความคิดเห็นตอรูปแบบ
การแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทและความพึง
พอใจตอรปูแบบการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท
มเีกณฑการเลอืกตอบตามความพึงพอใจ แบงเปน 5 
ระดับ (มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย และนอย
ที่สุด) 

2. การจัดทําคูมือการแตงหนาเคกดวยโรล
ฟองดองท

นําแบบเคกท่ีไดรับความพึงพอใจโดยรวม
ระดับมากท่ีสุด ปรับปรุงรูปแบบตามขอเสนอแนะ
ของกลุมตัวอยาง มาจัดทํารางคูมือฯตนฉบับเนื้อหา
ประกอบดวยบทนํา วิธีใชคูมือ วิธีใชวัสดุอุปกรณ 
วิธีการแตงหนาเคก 13 รูปแบบพรอมรูปภาพ
ประกอบทุกข้ันตอน และเทคนิคตางๆ รวบรวมเปน

เลมคูมือฯ (พิมพสี)
ทดสอบเบ้ืองตนเพ่ือปรับปรุงรางคูมอืฯโดย

นําไปทดลองใชกับกลุ มทดลอง(group tryout) 
จํานวน 5 คน โดยใหผูที่สนใจอาน และ ลงมือแตง
หนาเคกตามคูมอื จากน้ันทาํแบบสอบถาม เรือ่งการ
พัฒนาคู มือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท
ทาํการสัมภาษณ และสอบถามความคิดเห็นตอรางคู
มือฯในดานตางๆ เพื่อหาขอบกพรองของรางคูมือฯ
เพื่อนํามาแกไขตอไป 

นาํรางคูมอืฯท่ีแกไขแลวมาประเมินกบักลุม
ตัวอยางที่ใชในการพัฒนาคูมือจํานวน 66 คนโดย
ตอบแบบประเมนิเรือ่ง การพฒันาคูมอืการแตงหนา
เคกดวยโรลฟองดองทประกอบดวย 3 สวน ไดแก 
ขอมลูพืน้ฐานของผูตอบแบบสอบถาม ความคิดเหน็
ตอคูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท และ
ความพึงพอใจตอคูมอืการแตงหนาเคกดวยโรลฟอง
ดองทมีลักษณะเลือกตอบตามความพึงพอใจ แบง
เปน 5 ระดับ (มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย และ
นอยที่สุด)

3. การพัฒนาคูมอืการแตงหนาเคกดวยโรล
ฟองดองท

นําขอเสนอแนะที่ไดจากการประเมินมา
ปรับปรุงแกไขรางคูมอืการแตงหนาเคกดวยโรลฟอง
ดองท เพื่อใหไดคูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟอง
ดองทฉบับที่สมบูรณยิ่งขึ้น

เครื่องมือที่ใชในการวิจัย
1. แบบประเมนิการคดัเลอืกรปูแบบการแตง

หนาเคกดวยโรลฟองดองท
2. คูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท

ฉบับราง
3. แบบประเมินคูมือการแตงหนาเคกดวย

โรลฟองดองท

วารสารคหเศรษฐศาสตร

7

ปที่ 57 ฉบับที่ 3 กันยายน-ธันวาคม 2557



 แบบประเมนิรปูแบบการแตงหนาเคกดวย
โรลฟองดองทและแบบประเมินคูมือการแตงหนา
เคกดวยโรลฟองดองทนาํมาสอบถามผูเชีย่วชาญเพือ่
ขอความคิดเห็นและคําแนะนํา เกี่ยวกับขอคําถาม 
และนํามาวิเคราะหแตละขอ โดยใชสูตรหาความ

 คะแนนเฉลี่ย 1.00-1.80 หมายถึง ระดับนอยที่สุด
 คะแนนเฉลี่ย 1.81-2.60 หมายถึง ระดับนอย
 คะแนนเฉลี่ย 2.61-3.40 หมายถึง ระดับปานกลาง
 คะแนนเฉลี่ย 3.41-4.20 หมายถึง ระดับมาก
 คะแนนเฉลี่ย 4.21-5.00 หมายถึง ระดับมากท่ีสุด

สอดคลอง (IOC) ใหผูตอบแบบสอบถามเลือกตอบ
ตามความพึงพอใจ แบงเปน 5 ระดับ นํามาหาคา
เฉลี่ย โดยใชเกณฑการแปลผลคะแนนความคิดเห็น
และความพึงพอใจ ดังน้ี

การวิเคราะหขอมูลและสถิติที่ใช
 วิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรมคอม 
พิวเตอรสําเร็จรูป โดยใชสถิติความถี่ คารอยละ 
คาเฉลี่ย คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน ทดสอบความแตก
ตางโดยกลุมตัวอยางท้ังสองกลุมเปนอิสระกัน 
(Independent t-test) การวิเคราะหความแปรปรวน 
แบบทางเดียว (One-way ANOVA)และวิเคราะห
สหสัมพันธแบบเพียรสัน (Pearson's Product Mo-
ment Correlation Coefficient)

ผลวิจัยและวิจารณ
1. ผลการสํารวจและรวบรวมรูปแบบ

การตกแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท
 1.1 ผูตอบแบบสอบถามจํานวน 200 

คน สวนใหญเปนเพศหญิง มีอายุ 21-30 ป การ
ศกึษาระดบัปรญิญาตรี สวนใหญเปนผูนยิมบรโิภค
เบเกอรี โดยรวมมีความคิดเห็นและความพึงพอใจ 
ตอการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทในระดับ
มาก (x = 4.03 และ x = 4.02 ตามลําดับ) ขอที่ผู
ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นตอการตกแตง
หนาเคกดวยโรลฟองดองทสูงที่สุดคือ การไดรับ
เคกที่มีการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท โดยมี

รูปแบบ การแตงหนาเคกเกี่ยวกับตัวเองในระดับ
มากที่สุด (x = 4.40) สอดคลองกับทฤษฎีของ
มาสโลว ซึ่งกลาววาพฤติกรรมของมนุษยเปนจํา
นวนมากสามารถอธิบายไดโดยใชแนวโนมของ
บุคคลในการคนหาเปาหมายที่จะทําใหชีวิตของ
เขาไดรับความตองการ ความปรารถนาและไดรับ
สิ่งท่ีมีความหมายตอตนเอง

 1.2 รูปแบบการตกแตงหนาเคกดวย
โรลฟองดองทที่ไดรับการคัดเลือกมา 13 รูปแบบ
เปนรูปแบบท่ีไดรับความพึงพอใจมากที่สุด ดังนี้

1. รูปแบบกลองของขวัญ เนื่องจากลาย
กลองของขวัญเหมาะกับทุกเพศ ทุกวัย 

2. รูปแบบกีฬา เน่ืองจากสีที่ใชเหมาะสม
กับแบบเคกโตะสนุกเกอร

3. รปูแบบดอกกหุลาบ เนือ่งจากสีอยูใน
โทนออนหลายเฉดสี ชวยใหมีความหนักเบาของ
สี ทําใหสีของดอกกุหลาบไมแข็งทื่อเกินไป 

4. รูปแบบการตูน เนื่องจากสีที่ใชหลาก
หลายสีสันทําใหดูสดใสเหมาะสมกับรูปแบบ

5. รูปแบบเคร่ืองดนตรี เนื่องจากองค
ประกอบศิลปโดยรวมมีความเหมาะสมเพราะมี
การตัดตกแตงเปนทรงอูคูเลเลไดสมสวน
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6. รูปแบบแฟชั่น เนื่องจากการออกแบบ
เปนทรงกระเปา ซึ่งการตกแตงตรงกับรูปแบบ

7. รูปแบบสําหรับเด็กทารก เนื่องจาก
โทนสีเปนสีออนซึ่งเหมาะสําหรับรูปแบบเด็ก

8. รปูแบบเจาหญงิ เน่ืองจากการออกแบบ
เปนตุกตาเจาหญิงซึ่งการตกแตงตรงกับรูปแบบ

9. รูปแบบรถ เนื่องจากการออกแบบเปน
ทรงรถ 3 มิติ ซึ่งการตกแตงตรงกับรูปแบบ

10. รูปแบบเคกขึ้นชั้น เนื่องจากการ
ออกแบบเปนการข้ึนชั้นคลายกระโปรงเจาสาว

ซึ่งการตกแตงตรงกับรูปแบบ
11. รูปแบบการศึกษา เนื่องจากเปนโทน

สทีีต่ดักนัทําใหเคกนาสนใจ และดนูารบัประทาน
12. รปูแบบเทศกาลตางๆ เนือ่งจากเปนการ

ตกแตงเกี่ยวกับเทศกาลตรุษจีนโทนสีแดงจึงเปน
สีที่เหมาะสม

13. รูปแบบวันครบรอบ เนื่องจากออก 
แบบการตกแตงตรงกับรูปแบบและการใชสี
เหมาะสมกับแบบ 
แสดงรูปแบบที่ไดรับการคัดเลือก ดังภาพที่ 1

ภาพที่ 1 รูปแบบการแตงหนาเคก 13 รูปแบบ ที่ไดรับการคัดเลือกเพื่อจัดทําคูมือการแตงหนาเคกดวย
          โรลฟองดองทฉบับราง

2. ผลการจัดทําคู มือการแตงหนาเคก
ดวยโรลฟองดองทฉบับราง

ขนาดรูปเลมของหนังสือคือ 21.6 x 25.3 
เซนติเมตร 137 หนา เปนขนาดเล็กกวา A4 เล็ก
นอยเพ่ือใหเกิดความแตกตาง ซึ่งสอดคลองกับ
นิยามของZehr et al.(1994) ที่กลาววา ความตาง 
(contrast) ทาํใหสะดดุตาซึง่ชวยใหผูอานมใีจจดจอ
และสนใจยิ่งข้ึน ความตางที่ใชกันโดยทั่วไปมัก
ใชในเรื่องของความไมเหมือนกันของขนาด

รูปภาพสีและรูปทรง ภาพประกอบในเลมคูมือฯ
เปนภาพถายพิมพสีบนกระดาษปอนด เย็บเลมดวย
หวงเกลียวปกแข็งและเคลือบปกดวยพลาสติกใส 

เนื้อหาในเลมคูมือการแตงหนาเคกดวย
โรลฟองดองทประกอบดวย บทนํา วิธีใชคูมือ วิธี
ใชอุปกรณ วิธีการแตงหนาเคกและภาพประกอบ
อยางละเอียด ทั้ง 13 รูปแบบซึ่งสอดคลองกับผล
การวิจัยของจันทพรและนฤมล (2556) กลาววา 
การทําตํารับอาหาร ผูอานตองการรายละเอียดทุก
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ประเด็นเกี่ยวกับอุปกรณ อาจเนื่องจากอุปกรณ
ในการทําอาหารมีหลายชนิด ซึ่งมีวัตถุประสงค
ในการใชแตกตางกันจําเปนตองเลือกอุปกรณให
เหมาะสม รวมถึงเขาใจวิธีการใชจึงจะทําใหได
อาหารที่มีลักษณะที่ควรเปนและสอดคลองกับ
ทฤษฎี Zehr et al. (1994) ที่กลาววาการออกแบบ

หนังสือคูมือโดยท่ัวไปแลวใชหลักการออกแบบ
เดยีวกนักับสือ่สิง่พิมพตางๆ สิง่สาํคัญตองรูวาผูอาน 
เปนใคร ใชอานที่ไหน และเพื่อวัตถุประสงค
อะไร ซึ่งส่ิงเหลานี้ทําใหสามารถตัดสินใจออก 
แบบรูปลักษณะและขนาดของหนังสือคูมือได

ภาพท่ี 2 คูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทฉบับราง

3. ผลการพัฒนาคูมือการแตงหนาเคก
ดวยโรลฟองดองท

 3.1 ผู ตอบแบบสอบถามจํานวน66 
คนสวนใหญเปนเพศหญิง มีอายุ 21-30 ป การ

ศึกษาระดบัปรญิญาตรี และโดยมากเปนผูทีม่คีวาม
สนใจการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท

 3.2 ผลการประเมินความคิดเห็นตอ
คูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท ดังตาราง
ที่ 1 

ตารางที่ 1 ระดับความความคิดเห็นตอคูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท
                                                                                                n = 66

ประโยชนของคูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท

1. มีความสําคัญในการพัฒนาการแตงหนาเคก
2. สามารถนําไปใชงานไดจริงในการแตงหนาเคก
3. มีบทบาทตอธุรกิจเบเกอรี
4. เปนแนวทางในการประยุกตใชใหเขากับยุคสมัย
5. เปนแหลงขอมูลสําหรับนักเรียน นักศึกษา 
6. เปนแหลงขอมูลสําหรับเชฟเบเกอรี
7. เปนแหลงขอมูลสําหรับผูประกอบการธุรกิจเบเกอรี 
8. สรางมูลคาเพิ่มในธุรกิจเบเกอรี 

                        รวมเฉลี่ย

x
4.20
4.20
4.14
4.41
4.14
4.09
4.26
4.45
4.23

แปลผล

มาก
มาก
มาก

มากที่สุด
มาก
มาก

มากที่สุด
มากที่สุด
มากที่สุด

S.D

0.56
0.71
0.72
0.68
0.72
0.85
0.71
0.66
0.47
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ตารางที่ 2 ระดับความความพึงพอใจตอคูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท
n = 66

ความสําคัญตอการพัฒนาคูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท

1. ดานรูปเลม
 - ขนาดของรูปเลม
 - ความสวยงามของรูปเลม
 - ความสะดวกในการใชคูมือ
 - รูปภาพประกอบ
 - การเรียงลําดับเนื้อหา

2. ดานเน้ือหา
 - ชื่อหนังสือ       
 - แนะนําอุปกรณที่ใช
 - แนะนําโรลฟองดองท
 - แนะนําวิธีการทําเคก
 - การขึ้นรูปทรงของเคก
 - วิธีการคลุมเคก
 - วิธีการแตงหนาเคก
 - ความครอบคลุมของเนื้อหา
 - การใชภาษาที่เขาใจงาย

3. ดานการนําไปปฏิบัติ
 - รูจักการเลือกใชอุปกรณสําหรับการแตงหนาเคก
 - รูจักการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท

x

4.20
4.09
4.02
4.20
4.21
4.14

4.12
4.24
4.02
4.06
4.18
4.23
4.26 
4.06 
4.11
4.14

4.21
4.32 

0.64
0.70
0.69
0.73
0.67
0.05

0.71
0.58
0.75
0.72
0.70
0.58
0.54 
0.68 
0.73
0.48

0.67
0.66 

แปลผลS.D

จากตารางที่ 1 พบวาผูตอบแบบสอบถามมีความ
คดิเห็นเกีย่วกบัคูมอืฯ ในระดบัมากทีส่ดุ (x = 4.23) 
ขอที่ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นสูงที่สุด
คือคูมือฯ สามารถสรางมูลคาเพิ่มในธุรกิจเบเกอร ี
ทั้งน้ีเน่ืองจากคูมือมีความจําเปนตอธุรกิจเบเกอรี 
ทําใหเคกมีรูปแบบที่นาสนใจมากขึ้น อีกทั้งรูป
แบบท่ีใชในการตกแตงสามารถตอบสนองความ
ตองการของผูบริโภค สอดคลองกับนิยามของ
เอกพล (2552) ที่กลาวไววา งานศิลปะใดๆ ก็ตาม
มีคุณคาอยู 2 ประการ คือคุณคาทางดานรูปทรง
และคุณคาทางดานเรื่องราว คุณคาทางดานรูปทรง
เกิดจากการนําองคประกอบตางๆ ของศิลปะ อัน
ไดแก สี แสงและเงา รูปราง รูปทรง พื้นผิว ฯลฯ 
มาจัดเขารวมกันเพื่อใหเกิดความงาม เรียกวา การ

จัดองคประกอบศิลป อีกคุณคาหน่ึงของงานศิลปะ
คือ คุณคาทางดานเรื่องราว คือ คุณคาทางดาน
เนื้อหา เปนเรื่องราว หรือสาระของผลงานท่ี
ผูสรางสรรคตองการท่ีจะแสดงออกมาใหผูชมได
สัมผัส รับรู โดยอาศัยรูปลักษณะที่เกิดจากการ
จัดองคประกอบศิลป เหตุผลดังกลาวนั่นเองที่ทํา 
ใหเคกรูปแบบตางๆตอบสนองความตองการของ
ผูบริโภคได และเปนกลยุทธที่สําคัญในการสราง
มูลคาเพิ่มในธุรกิจเบเกอรี อีกทั้งสามารถใชเปน
แหลงขอมูลที่มีประโยชนในการสรางมูลคาเพ่ิม
ไดมากขึ้น 

 3.3 ผลการประเมินความความพึง
พอใจตอคูมือการแตงหนาเคกโรลฟองดองท ดัง
ตารางท่ี 2

มาก 
มาก
มาก

มากที่สุด
มากที่สุด

มาก

มาก
มากที่สุด

มาก
มาก
มาก

มากที่สุด
มากที่สุด

มาก
มาก
มาก

มากที่สุด
มากที่สุด

วารสารคหเศรษฐศาสตร

11
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x แปลผลS.D

 - มีความเขาใจตอการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท
 - สามารถฝกการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท
 - สามารถประยุกตใชโรลฟองดองทในรูปแบบตางๆได      

รวมเฉลี่ย        

ความสําคัญตอการพัฒนาคูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท

4.14 
4.15 
4.23 
4.21 
4.16

0.74 
0.75 
0.74 
0.58 
0.47

มาก
มาก

มากที่สุด
มากที่สุด

มาก

จากตารางที่ 2  พบวาผูตอบแบบสอบถาม
มีความพึงพอใจตอคูมือฯในระดับมาก (x = 4.16) 
ทั้งดานรูปเลม ดานเนื้อหา และดานการนําไป
ปฏิบัติ เนื่องจากรางคูมือฯมีเนื้อหาครอบคลุมทุก
กระบวนการ ซึ่งผูอานที่ไมเคยมีพื้นฐานมากอน
สามารถอานและเขาใจไดในแตละขั้นตอน มีการ
บอกปญหาและวิธีปองกันที่จะเกิดขึ้น อีกทั้งยังมี
ภาพประกอบทุกขัน้ตอนเพือ่ใหเขาใจงายขึน้ ทาํให
ไดรับความพึงพอใจมากที่สุด สอดคลองกับงาน
วิจัยของคีรีบูนและมาเรียม (2542) ไดแยกลักษณะ
ของคูมือที่ดีออกเปน 3 ดานคือ

1) ดานเนื้อหา เนื้อหาสาระหรือราย
ละเอียดในคูมือควรตรงกับเรื่องที่ศึกษาและไม
ยากจนเกินไปจนทําใหไมมีผูสนใจที่จะหยิบอาน
การนําเสนอเน้ือหาควรใหเหมาะสมกับความรู
ของผูที่จะศึกษา ขอมูลที่มีในคูมือผูอานสามารถ
ประยุกตใชได

2) ดานรูปแบบตัวอักษรที่ใช ควรมีตัว
โตและมีรูปแบบที่ชัดเจน อานงาย เหมาะกับผูใช
คูมือควรมีภาพหรือตัวอยางประกอบ เนื้อหา
ลักษณะการจัดรูปเลมควรทําใหนาสนใจ การใช
ภาษาควรเขาใจงายเหมาะสมกับผูใชคูมือระบบ
การนําเสนอควรเปนระบบจากงายไปยากหรือ
เปนเรื่องๆใหชัดเจน

3) ดานการนําไปใช ควรระบุขั้นตอนวิธี
การใชใหชัดเจน มีแผนภูมิตารางตัวอยางประกอบ
ใหสามารถนําไปปฏิบัติไดจริง มีขอมูลเพื่อ

สามารถใชประสานงานตางๆไดสะดวกรวดเร็ว 
บอกสิทธิประโยชนและขอควรปฏิบัติใหเขาใจ
งาย

3.4  ผลการทดสอบความคิดเห็นตอคูมือ
การแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทตามขอมูลพ้ืน
ฐานของผูตอบแบบสอบถามท้ัง 4 ดาน พบวา

ผูประเมินที่มีเพศตางกัน มีความคิดเห็น
ตอคูมือฯไมแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
(t = 1.738, Sig = 0.087) 

ผูประเมินที่มีอายุตางกัน มีความคิดเห็น
ตอคูมือฯแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(t = 3.789, Sig = 0.000) 

ผูประเมินที่มีระดับการศึกษาตางกัน มี
ความคิดเห็นตอคูมือฯไมแตกตางกัน อยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ (t = 1.992, Sig = 0.145)

ผูประเมินที่มีสถานะภาพตางกัน มีความ
คิดเห็นตอคูมือฯไมแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (t = 0.704, Sig = 0.553) 

ผูประเมินที่มีเพศ ระดับการศึกษา และ
สถานภาพที่ตางกัน มีความคิดเห็นตอคูมือฯ ไม
แตกตางกันเนื่องจากผูตอบแบบสอบถามทุกคนมี
ความสนใจหรือประกอบอาชีพในงานลักษณะ
ใกลเคยีงกนั คอืเบเกอร ีซึง่งานดานนีส้ามารถทําได
ทุกเพศ ทุกระดับการศึกษา และทุกสถานภาพ 
เพยีงแตการใชงานคูมอือาจไมเทากัน อกีทัง้หนังสอื
คูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทยังมีเผย
แพรคอนขางนอยจึงทําใหมุมมองความคิดเห็น

ตารางที่ 2 (ตอ)
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ของผูตอบแบบสอบถามไมตางกันมากนักใน
ขณะทีผู่ประเมินที่มีอายุตางกัน มีความคิดเห็นตอ 
คูมือฯ แตกตางกัน เนื่องจากมุมมองของผูที่อายุ
ตางกันมองธุรกิจเบเกอรีในมุมที่ตางกัน ธุรกิจ         
เบเกอรเีติบโต และเปล่ียนแปลงเร็ว สื่อที่ใชใน
การโฆษณาที่แตกตางจากสมัยกอน วิวัฒนาการ
รูปแบบการตกแตงเคกที่เปล่ียนแปลงไป สงผล
ใหผูตอบแบบสอบถามในแตละชวงอายุมีความ
คิดเห็นที่ตางกันออกไป

3.5 ผลการทดสอบความพึงพอใจตอ
คู มือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทตาม
ขอมูลพื้นฐานของผูตอบแบบสอบถามทั้ง 4 ดาน
พบวา

ผูประเมินที่มีเพศตางกัน มีความคิดเห็น
ตอคูมือฯไมแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
(t = 0.236, Sig = 0.814) 

ผูประเมินที่มีอายุตางกัน มีความคิดเห็น
ตอคูมือฯไมแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
(t = 1.904, Sig = 0.061) 

ผูประเมินที่มีระดับการศึกษาตางกัน มี
ความคิดเห็นตอคูมือฯไมแตกตางกัน อยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ (t = 1.596, Sig = 0.145) 

ผูประเมินที่มีสถานภาพตางกัน มีความ
คิดเห็นตอคูมือฯไมแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (t = 0.803, Sig = 0.553) 

ผูประเมินที่มีเพศ อายุ ระดับการศึกษา 
และสถานภาพที่ตางกัน มีความคิดเห็นตอคูมือฯ
ไมแตกตางกันเนื่องจากผูตอบแบบสอบถาม มี
ความสนใจหรือประกอบอาชีพในงานเบเกอรี มี
ความคิด ความชอบ มีการหาความรู ความชํานาญ
ใหกับตัวเอง 

3.6 ผลการทดสอบความสัมพันธระหวาง
ความคิดเห็นที่มีตอคูมือฯกับความพึงพอใจที่มี

ตอคูมือฯ โดยใชสถิติ คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ
ของเพียรสันที่ระดับความเช่ือมั่น 95% พบวา 
ความคิดเห็นที่มีตอคูมือการแตงหนาเคกดวยโรล
ฟองดองทมีความสัมพันธกับความพึงพอใจท่ีมี
ตอคูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ ในระดับคอนขางสูง (r = 
0.621, sig = 0.000) ซึ่งสามารถสรุปไดวา เมื่อ          
ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นตอคูมือการ
แตงหนาเค กดวยโรลฟองดองทในระดับสูง 
เนื่องจากคูมือชวยใหมีความรูในการแตงหนาเคก
ดวยโรลฟองดองทสามารถนําไปปฏิบัติตามได
จริง จึงสงผลใหเกิดความพึงพอใจตอเลมคูมือฯ
มากขึ้นไปดวย

สรุป
การศึกษารูปแบบการแตงหนาเคกดวย

โรลฟองดองทพบวา โรลฟองดองทสามารถนํามา 
ตกแตงเคกไดหลายรูปแบบ ขึ้นอยูกับทักษะความ
คิดสรางสรรคของผูผลิตและความตองการของ  
ผูบริโภค  รูปแบบท่ีใชในการจัดทํารางคูมือฯทั้ง 
13 รูปแบบ เปนรูปแบบพ้ืนฐานที่สามารถตอบ
สนองความตองการของผูบริโภคได

การศึกษาความคิดเห็นและความพึง
พอใจท่ีมีตอคูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟอง
ดองทฉบับรางพบวาผูตอบแบบสอบถามมีความ
คิดเห็นและพึงพอใจดานรูปเลม ดานเนื้อหา และ
ดานนําไปใชประโยชนมากและมากท่ีสุด 

การพัฒนาคูมือการแตงหนาเคกดวยโรล
ฟองดองทโดยใชผลการตอบแบบสอบถาม
สามารถนําขอเสนอแนะตางๆมาพัฒนาเลมคูมือฯ
ทําใหไดคูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท
ที่สมบูรณแบบมากข้ึน

วารสารคหเศรษฐศาสตร

13

ปที่ 57 ฉบับที่ 3 กันยายน-ธันวาคม 2557



ขอเสนอแนะ
1. รูปภาพควรคมชัดและการใชภาษา

ควรเปนภาษาที่เขาใจงายและชัดเจน สามารถนํา
เสนอใหผูอานเรียนรูไดงายขึ้น

2. ควรมีรายละเอียดการแนะนําขั้นพื้น

ฐานใหมากข้ึนสําหรับผูที่ไมเคยมีประสบการณ
ดานนี้มากอน 

3. ควรศึกษาการพัฒนาคู มือการแตง
หนาเคกดวยโรลฟองดองทเฉพาะรูปแบบ เชน 
เคกแตงงาน เคกวันเกิด เปนตน
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บทคัดยอ

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อ (1) ศึกษาขนาดและปริมาณเสนใยผงจากเปลือกสมโอที่
เหมาะสม ในการทําขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอแชเยือกแข็ง (2) ทดสอบการยอมรับ
ของผูเชี่ยวชาญและผูบริโภคทั่วไป (3) ศึกษาการเปล่ียนแปลงระหวางการเก็บรักษาโดยวิธีแชเยือกแข็ง
และ (4) วิเคราะหปริมาณใยอาหารของขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอแชเยือกแข็ง เสริม
เสนใยผงจากเปลือกสมโอ 2 ขนาด คือ 30  และ 100 เมช ในปริมาณรอยละ 3 5 และ7 ของนํ้าหนัก
มะพราว นําผลิตภัณฑที่ไดบรรจุในบรรจุภัณฑพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน ผนึกดวยระบบสุญญากาศ 
แลวนําไปแชเยือกแข็งที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียสเก็บรักษา 8 สัปดาห ประเมินการยอมรับโดย    
ผูเช่ียวชาญโดยวิธีใหคะแนนความพึงพอใจ 9-point hedonic scale และการยอมรับของผูบริโภคทั่วไป 
โดยวิธี 5-point hedonic scale สุมตัวอยางมาทดสอบจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา ในระหวางการเก็บ
รักษาทุก 2 สัปดาห และวิเคราะหปริมาณใยอาหาร สถิติที่ใชในการวิเคราะหไดแก คารอยละ คาเฉลี่ย 
คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน คาที การวิเคราะหความแปรปรวนทางเดียว และ Duncan’ s New Multiple 
Range Test กําหนดนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ.05 ผลการวิจัยพบวา ขนาดและปริมาณของเสนใยผง
จากเปลือกสมโอที่เหมาะสม ในการทําขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอแชเยือกแข็งคือ ขนาด 
100 เมช ปริมาณรอยละ 5 โดยผูเชี่ยวชาญยอมรับในดานสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมอยูใน
เกณฑชอบมาก สวนดานเน้ือสัมผัสอยูในเกณฑชอบปานกลาง สําหรับผูบริโภคทั่วไปใหการยอมรับ
ผลติภณัฑดงักลาวไมแตกตางจากผลิตภณัฑไมแชเยอืกแข็ง และการยอมรับโดยรวมอยูในเกณฑชอบมาก 
ผลิตภัณฑที่พัฒนาไดมีใยอาหาร รอยละ 8.83 และผลิตภัณฑขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสม
โอที่แชเยือกแข็ง อุณหภูมิ-18 องศาเซลเซียส นาน 8 สัปดาห มีจุลินทรียทั้งหมดอยูในเกณฑมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชน (ขนมบาบิ่น) และไมพบยสีตและรา

คําสําคัญ : ขนมบาบิ่น เสนใยผงจากเปลือกสมโอ แชเยือกแข็ง

การพัฒนาขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอแชเยือกแข็ง
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ABSTRACT

 In this investigation, the researchers determine (1) the appropriate size and quantity of 
pomelo albedo fiber powder to be used in making frozen khanom “ba-bin” (coconut cake) supple-
mented with pomelo albedo fiber powder; (2) the degree of product acceptance expressed  by experts 
and general consumers; (3) changes in the prepared khanom “ba-bin” when preserved by freezing, (4) 
the quantity of pomelo albedo fiber powder required for preparation. The supplementary pomelo al-
bedo fiber powder was tested in two sizes: 30 and 100 meshes in the amount of 3, 5, and 7 percent of 
the weight of the coconut used in the model recipe.  The dessert was then packed in vacuum-sealed 
polyethylene plastic bags.  The packed bags were frozen at the temperature of -18 degrees Celsius 
(-18°C) for eight weeks. In evaluating the level of acceptance for the frozen product, the researchers 
used a 9-point hedonic scale with the Thai food experts and a 5-point hedonic scale with the general 
consumers. During the storing period, the bags were randomly sampled every two weeks to determine 
whether microorganisms, yeast and fungi were present and to compute the amount of fiber.  Using 
techniques of descriptive statistics, data were analyzed in terms of percentage, mean, and standard 
deviation.  The techniques of t-test and one-way analysis of variance (ANOVA) were also employed 
in addition to David B. Duncan’s new multiple range test (MRT) with the level of statistical significance 
at .05. Findings showed that the use of pomelo albedo fiber powder at the size of 100 meshes at 5 
percent of the weight of the coconut used was found to be the most appropriate in making frozen 
khanom “ba-bin” supplemented with pomelo albedo fiber powder.  Experts accepted its color, odor 
and taste, as well as overall preference, at a high level.  Preference for texture was at a moderate level.  
General consumers accepted the frozen product with no differences found when compared with the 
non-frozen product.  Overall, their acceptance was determined to be at a high level.  The product de-
veloped by the researchers contained food fiber at 8.83 percent.  The frozen khanom “ba-bin” sup-
plemented with pomelo albedo fiber powder stored at the temperature of -18 degree Celsius (-18°C) 
for eight weeks was found to contain a quantity of microorganisms satisfying the standard criterion 
for the community product khanom “ba-bin” and neither yeast nor fungi were found.

Keywords : Khanom “ba-bin”, Pomelo Albedo Fiber Powder, Frozen 
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บทนํา
ขนมไทยเปนเอกลักษณวัฒนธรรมประจํา

ชาติไทย ซึ่งเปนที่รูจักกันดี วามีความละเอียดออน 
ประณีตในการปรุง ตั้งแตการคัดเลือกวัตถุดิบ วิธี
การทํา รสชาติ สีสัน ความสวยงาม กล่ินหอม รูป
ลักษณะชวนรับประทาน ตลอดจนวิธีรับประทาน 
ขนมไทยมีหลายชนิดและมีมากมายหลายประเภท 
รวมถงึขนมประเภทอบ เชน ขนมดอกลําดวน ขนม
หนานวล รวมท้ังขนมบาบ่ิน เปนตน ขนมบาบิ่น
เปนขนมที่นิยมบริโภคโดยเฉพาะเปนขนมที่ขายดี
และข้ึนชื่อของอําเภอทาเรือ จังหวัดอยุธยา แต
เนื่องดวยขนมบาบ่ินมีสวนผสมของแปง นํ้าตาล
และมะพราวเปนหลัก ผูบริโภคขนมบาบ่ินจะได
รับสารอาหารประเภทคารโบไฮเดรตและไขมัน
ซึ่งใหพลังงานมาก จึงอาจไมเหมาะกับสุขภาพ
หากตองรับประทานในปริมาณมากหรือบริโภค
บอยครั้ง โดยเฉพาะกับผูที่อยูในภาวะควบคุมนํ้า
หนกัตวัหรอืผูปวยโรคเบาหวาน ฉะนัน้การพฒันา
ขนมบาบิ่นใหมีคุณคาทางโภชนาการ เหมาะสม
กับผู บริโภคจึงเปนส่ิงจําเปนเพราะนอกจากจะ
เปนประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภคแลวยังชวย
อนุรักษขนมไทยใหคงอยู กับวัฒนธรรมดาน
อาหารของชาติอีกดวย   

เนื่องจากใยอาหารเป นสารประกอบ
คารโบไฮเดรตพวกหนึ่งที่มีในผักและผลไม ซึ่งถา
ไดรับประทานมากๆ จะชวยควบคุมนํ้าหนักตัวได
ด ี เพราะทําใหรูสึกอ่ิมเร็วขึ้น ปจจุบันถูกนํามา
เสริมในอาหารและเคร่ืองดื่มหลายชนิด (จุไรรัตน,
2549) และจากรายงานวิจยั พบวาเสนใยจากเปลือก
สมโอสามารถนํามาเสริมในผลิตภัณฑอาหารได
หลายประเภทและเปนท่ียอมรบัของผูบรโิภค (วนัด,ี 
2552 วันเพ็ญ, 2553 ศุภวัฒนและคณะ, 2555) 
ผูวิจัยจึงสนใจท่ีจะนําเสนใยจากเปลือกสมโอมา

เสริมและทดแทนปริมาณของมะพราวในผลิตภณัฑ
ขนมบาบิ่น เพื่อใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณคาทาง
โภชนาการเพิ่มขึ้น 

วัตถุประสงค
1 เพ่ือศึกษาขนาดและปริมาณเสนใยผง

จากเปลือกสมโอที่เหมาะสม ในการทําขนมบาบิ่น
เสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอแชเยือกแข็ง 

2 เพื่อทดสอบการยอมรับของผูเชี่ยว-
ชาญและผูบริโภคทั่วไป ที่มีตอขนมบาบิ่นเสริม
เสนใยผงจากเปลือกสมโอแชเยือกแข็ง

3 เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงระหวาง
การเก็บรักษาโดยวิธีแชเยือกแข็ง

4 วิเคราะหปริมาณใยอาหารของขนมบา
บิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอแชเยือกแข็ง

วิธีการวิจัย
เครื่องมือที่ใชในการวิจัย

เครื่องมือที่ใชในการวิจัย ไดแก อุปกรณ
การผลิตเสนใยผงจากเปลือกสมโอ อุปกรณเครื่อง
ครัว เครื่องผนึกถุงพลาสติกระบบสุญญากาศและ 
ตูแชเยอืกแขง็ แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั แบบ 
9-point hedonic scale และแบบ 5-point hedonic 
scale และอุปกรณในการชิม

วิธีการ
การทดลองและเก็บรวบรวมขอมูลแบง

เปน 5 ขั้นตอน ดังนี้คือ
1) การคัดเลือกตํารับตนแบบโดยการ

เปรียบเทียบขนมบาบิ่นที่ขายดีของอําเภอทาเรือ 
จังหวัดอยุธยา กับขนมบาบิ่นที่ทําจากตํารับของผู
วิจัย ทดสอบโดยผูเชี่ยวชาญจํานวน 12 ทาน ดวย
การชิมพบวา มีความพึงพอใจไมแตกตางกัน จึง
เลือกตํารับของผูวิจัยเปนตํารับตนแบบในการ
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พัฒนาตอไป
2) การพัฒนาขนมบาบ่ินเสริมเสนใยผง

จากเปลือกสมโอแชเยือกแข็ง โดยใช ขนาดของ
เสนใยผง 2 ขนาดคือ 30 เมช และ 100 เมช แตละ
ขนาดใชทดแทนเนื้อมะพราวในตํารับ รอยละ 3 
5 และ 7 ไดผลิตภัณฑขนมบาบ่ินท้ังหมด 6 
ตัวอยาง นําไปประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัส
โดยผูเชี่ยวชาญ ทํา 2 ซํ้า นําผลมาวิเคราะหแลว
คัดเลือกตํารับท่ีผู  เชี่ยวชาญยอมรับสูงสุดไป
ทดลองแชเยือกแข็งตอไป

3) การศึกษาการยอมรับของผูเช่ียวชาญ
และผูบริโภคทั่วไปตอผลิตภัณฑขนมบาบิ่นเสริม
เสนใยผงจากเปลือกสมโอแชเยือกแข็ง นําผลิต-
ภณัฑที่คัดเลือกจาก (2) มาบรรจุในบรรจุภัณฑ
พลาสติกแลวหอหุมดวยถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน 
(PE/LDPE) แบบสุญญากาศแลวนําไปแชเยือก
แข็งทีอ่ณุหภมู ิ– 18 องศาเซลเซียส นาน 8 สปัดาห 
จงึนาํออกมาละลายน้ําแขง็ (defrost) ในเตาไมโคร 
เวฟ นาน 6 นาที จากน้ันนําไปประเมินคุณภาพ
ดานประสาทสัมผัสพรอมกับผลิตภัณฑที่ไมแช
แข็ง โดยผูเชี่ยวชาญ 12 คนซ่ึงเปนอาจารยทาง
ดานอาหารและโภชนาการท่ีมีประสบการณ ดาน
การสอนอาหารและโภชนาการไมนอยกวา 2 ป 
และผูบริโภคทั่วไป 100 คน คือบุคคลทั่วไป
ภายในมหาวิทยาลัยรามคําแหง แลวนําผลการ
ประเมินมาวิเคราะหทางสถิติ

4) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงดานจุลินทรีย
ระหวางการเก็บรักษาในสภาพแชแข็ง สุมตัวอยาง

ขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอมา
ตรวจสอบจํานวนจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา
ตามวิธี BAM (2001:C3) ในวันเริ่มตนกอนแช
เยือกแข็งและทุก 2 สัปดาห จนสิ้นสุดการทดลอง

5) วิเคราะหปริมาณใยอาหาร (total di-
etary fiber) ตามวิธี In house method based on 
AOAC (2005) ณ. ศูนยบริการประกันคุณภาพ
อาหาร สถาบันคนควาและ พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
สถิติที่ใชวิเคราะหขอมูล 

คาเฉลีย่ คาเบีย่งเบนมาตรฐาน เปรยีบเทยีบ
คะแนนเฉล่ียการยอมรับคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑระหวาง 2 ตัวอยางโดยใช t-
test  และระหวาง 6 ตัวอยาง โดยการวิเคราะห
ความแปรปรวนทางเดียว (one way ANOVA) 
และทดสอบความแตกตางของคะแนนเฉล่ียเปน
รายคู ดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range 
Test กําหนดนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ.05
ขอบเขตของการวิจัย 

การทดลองคร้ังนี้ได กําหนดขอบเขต  
ดังนี้ พันธุสมโอเปนพันธุขาวใหญ และ เก็บ
รักษาขนมบาบิ่นในการแชเยือกแข็งที่อุณหภูมิ 
-18 องศาเซลเซียส นาน 8 สัปดาห

ผลวิจัยและวิจารณ
1.การคัดเลือกตํารับขนมบาบิ่นตนแบบ

จากตารางที่ 1 แสดงวาผูเชี่ยวชาญชอบสี
ขนมบาบิ่นของตํารับผูวิจัยมากกวาของตํารับที่
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คะแนนความพึงพอใจ (X + SD)
คุณลักษณะ         ตํารับของผูวิจัย        ตํารับจําหนายท่ีอําเภอทาเรือ         t           sig

สี 7.70 + 0.62 6.75 + 1.19    3.497* .001
กล่ิน 7.25 + 0.90 7.20 + 0.83 .162          .872
รสชาติ 7.66 + 0.87 7.25 + 1.07    1.479 .146
เนื้อสัมผัส 7.20 + 1.41 7.37 + 1.01    -.469 .641
ความชอบโดยรวม 7.50 + 1.18 7.29 + 0.86     .700 .488

* มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05

คะแนนความพึงพอใจ (X + SD)
                   เสนใยขนาด 30 เมช  ปริมาณ (รอยละ)         เสนใยขนาด 100 เมช  ปริมาณ (รอยละ)

คุณลักษณะ 3 5 7 3               5                7

สี 7.29a ± 0.85      7.08a ± 0.91 7.29a ± 0.87 7.04a  ± 0.70   7.04a ± 0.85     6.79a ± 0.73

กลิ่น 6.92a ± 0.80      6.96a ± 0.98 7.08a ± 0.66 7.00a  ± 0.86   6.96a ± 0.87 6.75a ± 0.97

รสชาติ          7.33a ± 0.56     7.13a ± 0.67 7.25a ± 0.85 6.92ab ± 0.91  7.38a ± 0.83     6.58b ± 0.91

เนื้อสัมผัส 6.92a ± 0.80  6.92a ± 0.66 6.96a ± 1.00  7.21a  ± 0.93  7.17a ± 0.79  6.79a ± 0.73

ความชอบโดยรวม  7.17ab ± 0.76 7.21ab ± 0.76 7.08b ± 1.01 7.04b  ± 0.90 7.63a ± 0.58 7.08b ± 0.83

ตารางที่  1 ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจของผูเชี่ยวชาญที่มีตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
  ของขนมบาบิ่น 2 ตํารับ 

 n= 12

จําหนายดีในอําเภอทาเรือ สวนคุณลักษณะดาน
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม 
ไมมีความแตกตางทางสถิติและอยูในเกณฑชอบ
ปานกลางไปจนถึงชอบมาก ทั้งนี้อาจเปนเพราะ 
ผูวิจัยควบคุมอุณหภูมิไฟที่ใชในการอบ จึงทําให
ไดสีเหลืองของหนาขนมที่มีความสมํ่าเสมอและ

ใชเวลาที่เหมาะสม นอกจากนี้ มีกลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัสเหนียวนุม ไมตางกบัตํารับจําหนายท่ี
อําเภอทาเรือ ดังนั้นจึงคัดเลือกตํารับของผูวิจัยมา
เสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอตอไป
2. การพัฒนาขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือก
สมโอแชเยือกแข็ง

ตารางที่  2 ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียความพึงพอใจของผูเช่ียวชาญตอคณุลกัษณะทางประสาทสัมผัสของ
  ขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอ ขนาด 30 เมช และ 100 เมช ในปริมาณรอยละ 3, 5 
  และ 7 

n = 12

หมายเหตุ : 1. เกณฑการใหคะแนนความชอบ 1-9 (ไมชอบมากท่ีสุด – ชอบมากท่ีสุด)
 2. คาเฉล่ียจากการทดลอง 2 ซํ้า

หมายเหตุ : 1. ตวัเลขทีม่อีกัษรยกกําลงัตางกันตามแนวนอน มคีวามแตกตางกนัอยางมีนยัสาํคญัทางสถิตทิีร่ะดบั P.≤.05 
 2. เกณฑการใหคะแนนความชอบ 1-9 (ไมชอบมากที่สุด – ชอบมากที่สุด) 
 3. คาเฉลี่ยจากการทดลอง 2 ซํ้า
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จากตารางที่ 2 จะเห็นวาขนมบาบ่ินที่
เสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอ 30 เมช และ 100 
เมช ปริมาณรอยละ 3 และ 5 และรอยละ 7 ไดรับ
ความพึงพอใจโดยรวมและคุณลักษณะดานสี 
กลิ่น และเนื้อสัมผัสไมแตกตางกัน แตในดาน
รสชาติการเสริมขนาด 100 เมช ปริมาณรอยละ 7 
ความชอบลดลง เนื่องจากความหวานมันลดลง 
ทั้งนี้ เป นเพราะเส นใยผงจากเปลือกสมโอมี

คุณสมบัติอุมนํ้าสูง ดังนั้นในขั้นตอนการผลิต 
ผูวิจัยจึงตองเพิ่มปริมาณนํ้าในสวนผสมมากขึ้นจึง
ทําใหมวลของอาหารเพ่ิมมากขึ้นตามไปดวยสง
ผลใหรสชาติของขนมมีความหวานมันลดลง และ
ดวยเหตทุีก่ารเสรมิดวยขนาด 100 เมช ปรมิาณ
รอยละ 5 ใหลักษณะขนมที่ดีและมีคะแนนการ
ยอมรับโดยรวมเฉลี่ยสูงสุดจึงคัดเลือกนําไปแช
เยือกแข็งตอไป 

ตารางที่  3 ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจของผูเชี่ยวชาญตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
  ของขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอแชเยือกแข็งและไมแชเยือกแข็ง

n = 12
คะแนนความพึงพอใจ (X + SD)

คุณลักษณะ                      แชเยือกแข็ง                   ไมแชเยือกแข็ง         t           sig

สี 7.38 ± 1.27  7.58 ± 1.06 -.614 .542
กล่ิน 7.33 ± 1.21  7.25 ± 0.85   .277 .783
รสชาติ 7.33 ± 0.86  7.75 ± 0.79 -1.735 .089
เนื้อสัมผัส 7.04 ± 1.27  7.77 ± 0.96 -1.923 .061
ความชอบโดยรวม 7.55 ± 0.87  7.71 ± 0.86 -.994 .325

หมายเหตุ : 1. เกณฑการใหคะแนนความชอบ 1-9 (ไมชอบมากที่สุด – ชอบมากที่สุด)
 2. คาเฉลี่ยจากการทดลอง 2 ซํ้า

จากตารางที่ 3 แสดงวาผูเชี่ยวชาญมีความ
พึงพอใจตอคุณลักษณะ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม ของผลิตภณัฑแชเยอืกแขง็
และผลิตภณัฑไมแชเยือกแข็ง ไมแตกตางกนัในทาง
สถิติ (P>.05) โดยมีความชอบโดยรวมอยูในเกณฑ
ชอบมาก แสดงวาการแชแข็งที่ -18 องศาเซลเซียส 
นาน 8 สัปดาห ไมมีผลตอการคืนตัวของแปงใน
ผลิตภัณฑ ทั้งนี้อาจเปนเพราะคุณสมบัติของใย

อาหารที่เสริมลงไปชวยอุมนํ้าไวในเนื้ออาหาร
และเมื่อนําไปใหผูบริโภคจํานวน 100 คน ชิมก็
พบวา ผลิตภัณฑทั้ง 2 ชนิดไดรับความพึงพอใจ
ไมแตกตางกัน (P>.05) เชนกัน ดังตาราง 4 จึง
แสดงใหเห็นวาสามารถนําเสนใยผงจากเปลือก
สมโอมาเสริมในผลิตภัณฑขนมบาบ่ินและนําไป
แชเยือกแข็งไดโดยการยอมรับของผูบริโภคอยู
ในเกณฑชอบมาก
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คะแนนความพึงพอใจ (X + SD)
คุณลักษณะ            ผลิตภัณฑ แชเยือกแข็ง         ผลิตภัณฑไมแชเยือกแข็ง            t         sig 

สี    4.20 ± 0.82        4.14 ± 0.72         .549 .583
กล่ิน    4.07 ± 0.82        4.08 ± 0.70        -.093 .926
รสชาติ    4.16 ± 0.81        3.98 ± 0.76       1.625  .106
เนื้อสัมผัส    3.99 ± 0.84        3.86 ± 0.84       1.097 .274
ความชอบโดยรวม    4.27 ± 0.82        4.13 ± 0.68 .322    .188 

                                                                                    สัปดาหที่
ชนิดของเชื้อ         หนวย       เกณฑมาตรฐาน       0           2           4           6           8

จุลินทรียทั้งหมด C.F.U./กรัม (ไมเกิน) 1x106      3.1x103  4.0x103  2.5x103 1.4x103 2.6x103

ยีสต C.F.U./กรัม       (ไมเกิน) 100 ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ
รา C.F.U./กรัม       (ไมเกิน) 100 ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ

หมายเหตุ : 1. เกณฑการใหคะแนนความชอบ 1-5 (ไมชอบมาก – ชอบมาก)

3. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษา
ตารางที่ 5 จํานวนเช้ือจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและราในขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอแชเยือกแข็ง 
  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ – 18 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 สัปดาห

จากตารางที่ 5 พบวาขนมบาบิ่นตัวอยาง
ที่ผลิตขึ้นและนําไปแช เยือกแข็งพบจํานวน
จุลินทรียทั้งหมด (total plate count) อยูในเกณฑ
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนสําหรับขนมบาบิ่น 
(มผช. 1046/2548) ที่กําหนดไวและตรวจไมพบ
ยีสตและรา ทั้งนี้เนื่องจากในภาวะแชแข็งจุลินทรีย

ตารางที่ 4 ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ีย ความพึงพอใจของผูบริโภคทั่วไปตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
  ของขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอระหวางแชเยือกแข็งและไมแชเยือกแข็ง

     n = 100

ถูกยับย้ังการเจริญเติบโต (รัชนี, 2541, หนา 90) 
และในการผลิตทุกข้ันตอนไดกระทําอยางถูก
สุขลักษณะ นอกจากนี้ขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผง
จากเปลือกสมโอรอยละ 5 มีใยอาหารเพ่ิมขึ้นจาก
ขนมบาบิ่นที่ไมไดเสริมเสนใยดังกลาว รอยละ 
1.79 ดังตารางท่ี 6

4.วิเคราะหใยอาหาร
ตารางที่ 6 ปริมาณใยอาหารของขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอแชเยือกแข็งกับขนมบาบิ่นไมไดเสริม
   เสนใยผงจากเปลือกสมโอ 
 ผลิตภัณฑ                                            ปริมาณใยอาหาร (%)

 ขนมบาบิ่นไมเสริมเสนใย 7.04
 บาบิ่นที่เสริมเสนใย 8.83
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สรุปผล
จากการศึกษาขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผง

จากเปลือกสมโอ ขนาด 100 เมช ปริมาณรอยละ 
5 ที่ผูเช่ียวชาญใหการยอมรับมากทีส่ดุ เม่ือนาํไป
แชเยอืกแขง็ทีอ่ณุหภมู-ิ18 องศาเซลเซียส นาน 8 
สัปดาห และใหผูเชี่ยวชาญและผูบริโภคทั่วไป
ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส เปรียบ
เทียบกับผลิตภัณฑที่ไมแชแข็ง พบวา ไมแตก
ตางกัน การเก็บรักษาโดยวิธีแชเยือกแข็งนาน 8 
สัปดาห มีจํานวนจุลินทรียในผลิต-ภัณฑอยูใน
เกณฑมาตรฐานซึ่งกําหนดไวในผลิตภัณฑชุมชน 
(มผช. 1046/2548) และตรวจไมพบยีสตและรา 
สวนปริมาณใยอาหารในขนมบาบิน่พบวา เพิม่

ขึน้จากผลติภณัฑตนแบบ รอยละ 1.79  จงึกลาวได
วาผลติภณัฑขนมบาบิน่เสริมเสนใยผงจากเปลือก
สมโอแชเยือกแข็งเปนขนมวางไทยท่ีมีใยอาหาร
เพิ่มขึ้นที่นาจะเปนประโยชนตอสุขภาพได

 
ขอเสนอแนะ

1. เน่ืองจากความพึงพอใจดานเน้ือสัมผัส
ของขนมอยูในเกณฑชอบปานกลาง จงึควรทําการ
วจิยัเพือ่ปรบัปรงุดานเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑให
ไดรับการยอมรับเพิ่มขึ้นตอไป

2. ควรมีการศึกษาเพื่อเพิ่มปริมาณเสนใย
ใหมากขึ้น
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การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารและการปฏิบัติตนของนัก
มวยไทยอาชีพระยะกอนการแขงขัน : กรณีศึกษาเขตหวยขวาง
กรุงเทพมหานคร*
วิไลพร จอมพล**  ดวงสุดา เตโชติรส***   นวลแข ปาลิวนิช*** 

บทคัดยอ

การศึกษาน้ีมวีตัถุประสงคเพือ่ศกึษาพฤติกรรมการบริโภคอาหาร การปฏิบตัตินในการควบคุม
รางกาย และภาวะโภชนาการของนักมวยไทยอาชีพระยะกอนการแขงขัน กลุมตัวอยางที่ศึกษาเปน
นักมวยไทยอาชีพในเขตหวยขวาง กรุงเทพมหานคร จํานวน 36 คน จาก 2 คายมวยไทย ไดแกคาย
มวยไทยลูกบานใหญ จํานวน 18 คน คายมวยไทยเกียรติเพชร จํานวน 18 คน ใชระเบียบวิธีวิจัยเชิง
พรรณนา (Descriptive Research) เครือ่งมอืทีใ่ชในการเกบ็ขอมลู 3 ฉบบั คอืแบบสอบถาม แบบบนัทกึ
การบริโภคอาหาร 3 วัน และแบบบันทึกการปฏิบัติตนในการควบคุมรางกาย สถิติที่ใช คือ คารอยละ
คาเฉล่ีย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการศึกษาพบวานักมวยไทยอาชีพมีพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
เชิงบวกอยูในระดับดี มีคาเฉล่ียเทากับ 3.01 และในเชิงลบอยูในระดับพอใชมีคาเฉลี่ยเทากับ 2.04 และ
มกีารปฏิบตัตินในการควบคุมรางกายตามตารางการฝกซอมและคําแนะนําจากครูฝกอยางเครงครัดโดย
การบริหารรางกายชนิดใชอุปกรณและชนิดไมใชอุปกรณ นักมวยไทยอาชีพมีภาวะโภชนาการตํ่ารอย
ละ 66.7 ภาวะโภชนาการเกินรอยละ 33.3 นักมวยไทยอาชีพระยะกอนการแขงขันไดรับพลังงานจาก
สารอาหารท่ีบรโิภคติดตอกนั 3 วนัในปริมาณท่ีตํา่กวาความตองการพลังงานของรางกายและเม่ือกระจาย
สารอาหาร ไดแก คารโบไฮเดรตซึง่มปีรมิาณสารอาหารอยูในเกณฑทีต่ํา่ ไขมนั และโปรตนี มปีรมิาณ
อยูในเกณฑที่สูงเม่ือเทียบกับเกณฑความตองการและสัดสวนการกระจายพลังงานกับสารอาหารของ
การกีฬาและนันทนาการ 

คําสาํคัญ : พฤติกรรมการบริโภคอาหาร การปฏิบัติตน ภาวะโภชนาการ นักมวยไทยอาชีพ   

*วิทยานิพนธ์คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
**นักศึกษาปริญญาโท ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
***รองศาสตราจารย์ ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
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A Study of Thai Boxers’ Food Consumption Behaviors and Personal  
Practices Prior to the Fight : A Case Study in HuayKwang District, 
Bangkok Metropolis*

Vilaiporn Jompol**  Duangsuda Taechotirote***  Nuankae Paliwanich*** 

ABSTRACT

 This descriptive research aimed to study the Thai boxers’ food consumption behaviors, body 
controlling routines and nutritional status prior to the fight. Samples of the study were 36 Thai boxers 
from two Thai boxing gyms in Huay Kwang District, Bangkok Metropolis, 18 of which were from the 
Muay Thai Look Banyai Gym and the remaining 18 from the Thai Kiettiphetch Boxing Gym. Data 
collecting instruments consisted of a questionnaire, a three-day food consumption record and a body 
controlling record.  The statistical analyses used were percentage, mean and standard deviation.  The 
results indicated that the samples’ positive food consumption behaviors were at a good level, with a 
mean of 3.01, whereas negative behaviors were at a fair level, with a mean of 2.04. The sample groups 
followed a rigid body controlling schedule, with and without the instruments, under the trainers’ 
guidance.  The percentage of the professional Thai boxers exhibiting the underweight and overweight 
status were 66.70 and 33.30, respectively.  For three consecutive days prior to the fight, professional 
Thai boxers took in less energy from the food consumed than their normal energy requirements.  
When food nutrients consumed were broken down, it showed that carbohydrate had a low level of 
food nutrients, while fat and protein had a high level of food nutrients when compared with the re-
quirement criteria and energy distribution ratio of sports and recreational nutritional requirements.

Keywords : Food Consumption Behaviors, Personal Practices, Nutritional Status, Thai Boxers 
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บทนํา
มวยไทยเปนที่แพรหลายไปสูสากล จาก

การพัฒนาทําใหมีนักมวยไทยอาชีพทั้งชาวไทย 
และชาวตางชาติ ซึ่งมีถิ่นฐานจากหลายประเทศ 
และทุกภูมิภาคของประเทศไทย (ชาญชัย และ
คณะ, 2548) เมื่อนักมวยไทยอาชีพมาอยูรวมกัน
ในสถานที่ฝกฝนมวยไทยตองอยูในกฎระเบียบ
อยางเดียวกัน เชน การปฏิบัติตนในการฝกฝน
มวยไทย เม่ือมีความพรอมทางดานรางกายและ
ทักษะก็สามารถแขงขันมวยไทยบนสังเวียนได
กีฬามวยไทยอาชีพตองขึ้นทะเบียนกับสํานักงาน
คณะกรรมการกีฬามวยไทย ซึ่งมีกฎระเบียบ ขอ
บังคับตามที่กระทรวงมหาดไทยกําหนด มวยไทย
เปนกีฬาที่มีความรุนแรงในการแขงขันตองปะทะ
ดวยรางกายทําใหเกิดอาการบาดเจ็บ นักมวยไทย
อาชีพตองมีจิตใจท่ีมั่นคงมีรางกายท่ีแข็งแรง
(พระมหาสมเกียรติ,  2552) 

สภาพรางกายของนักมวยไทยอาชีพมี
ความแตกตางกันจากปจจัยทางดานพันธุกรรม 
และปจจัยสิ่งแวดลอม ไดแก อาหารและโภชนา 
การ การปฏิบัติตนในการฝกฝน ผลกระทบจาก
การแขงขัน การพักผอน และสภาวะอารมณซึ่ง
ความตองการพลังงานและสารอาหารจะแตกตาง
กันไปตาม อายุ นํ้าหนักตัว และระยะเวลาการ
ปฏบิตัติน ในการฝกฝนของแตละวนัแหลงพลงังาน
ที่สําคัญคือ โปรตีน ไขมัน และคารโบไฮเดรต
นอกจากน้ีปญหานํ้าหนักเกินพิกัดของนักมวยไทย
อาชีพตองปรับเปล่ียนพฤติกรรมในการบริโภค
อาหารใหเหมาะสมกับเกณฑการแขงขัน การลด
นํ้าหนักในระยะเวลาส้ันๆทําใหรางกายปรับตัว
ไมทันเกิดการสูญเสียนํ้า เกลือแร เปนสาเหตุให
รางกายออนแอ และหมดแรง (ฉัตรทิราภรณและ
คณะ,  2551)

รางกายของนักมวยไทยอาชีพเปรียบ
เสมือนเคร่ืองมือในการประกอบอาชีพ การดูแล
และบํารุงรักษาใหเครื่องมือมีความพรอมในการ
ใชงานอยูเสมอจึงเปนเรื่องสําคัญ การดูแลสุขภาพ
ดวยการบริโภคอาหารที่ถูกตองตามหลักโภชนา 
การทั้งคุณภาพและปริมาณใหเหมาะกับสภาพ
รางกาย การปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภค
อาหารของนักมวยไทยอาชีพเปนสิ่งท่ีตองการ
การดูแล ความเขาใจในการเลือกบริโภคอาหาร
เพื่อนําไปสูการปฏิบัติตนที่ถูกตอง เพื่อเปนขอมูล
แกองคกร หนวยงาน และสถาบันที่เกี่ยวของกับ
มวยไทยอาชีพ

วัตถุประสงค                                                                                         
1. เพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ของนักมวยไทยอาชีพระยะกอนการแขงขัน
2. เพื่อศึกษาการปฏิบัติตนในการควบคุม

รางกายของนักมวยไทยอาชีพระยะกอนการ
แขงขัน

3. เ พ่ือศึกษาภาวะโภชนาการของนัก
มวยไทยอาชีพระยะกอนการแขงขัน

วิธีการวิจัย     
 ผู วิจัยใชระเบียบวิธีวิจัยเชิงพรรณนา 
(Descriptive Research) 

ประชากรและกลุ มตัวอยางที่ใชศึกษา
เปนนักมวยไทยอาชีพในเขตหวยขวาง กรุงเทพ 
มหานคร ประชากรจากคายมวยไทย 2 คาย จาํนวน 
52 คน กลุมตัวอยางเลือกโดยวิธีเจาะจงเฉพาะผูที่
จะทําการแขงขันภายใน 1 เดือน รวมทั้งส้ิน 36 
คน จาก 2 คายมวยไทย ไดแก คายมวยไทย
ลูกบานใหญ จํานวน 18 คน คายมวยไทยเกียรติ
เพชรจํานวน 18 คน  
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เครือ่งมอืทีใ่ชในการเกบ็รวบรวมขอมูล มี 3 ฉบับ
1. แบบสอบถามประกอบดวย 2 สวน 

ไดแก
- สวนที่ 1 แบบสอบถามขอมูลทั่วไป ซึ่ง

ประกอบดวย ชื่อ สกุล สังกัดคาย ชื่อในวงการ
มวยไทย อายุ สวนสูง นํ้าหนัก เวลาในการนอน
หลับสนิท ระยะเวลาในการฝกซอม ภูมิลําเนา
เดิม รหัสประจําตัวนักมวย วุฒิการศึกษาสูงสุด 
รายไดจากการขึ้นชกมวยบนเวที  

- สวนที่ 2 แบบสอบถามพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารของนักมวยไทยอาชีพระยะกอน
การแขงขันมี 4 ระดับ คือ ปฏิบัติเปนประจํา
ปฏิบัติบอยครั้ง ปฏิบัติบางครั้ง และไมเคยปฏิบัติ
เลย จํานวน 15 ขอ 

ปฏิบัติเปนประจําให 4 คะแนนไมเคย
ปฏิบัตเิลยให 1 คะแนนการปฏิบัติทางลบให
คะแนนตรงขาม
เกณฑการแปลผล 
3.51 – 4.00 หมายถึงมีการปฏิบัติระดับดีมาก
2.51 – 3.50 หมายถึง มีการปฏิบัติระดับดี
1.51 – 2.50 หมายถึง มีการปฏิบัติระดับพอใช 
1.00 – 1.50 หมายถึง มีการปฏิบัติระดับปรับปรุง

2. แบบบันทึกการบริโภคอาหารของนัก
มวยไทยอาชีพระยะกอนการแขงขันเปนระยะ
เวลา 3 วัน ติดตอกัน ไดแกจํานวนมื้ออาหาร 
รายการอาหารและปริมาณอาหารที่บริโภค บันทึก
โดยกลุมตัวอยางและจากการสังเกตของผูวิจัย นํา
ขอมูลที่ไดมาคํานวณหาปริมาณพลังงาน สาร
อาหารที่ใหพลังงานไดแก คารโบไฮเดรต ไขมัน
โปรตีน วิเคราะหผลดวยโปรแกรม INMUCAL-
Nutrients (สถาบันโภชนาการ, 2550) นําคาที่ได
มาเปรียบเทียบกับเกณฑคาความตองการพลังงาน
ของรางกาย (สํานักงานการพัฒนาการกีฬาและ

นันทนาการ, 2551) และสรุปผลภาวะโภชนาการ
ของนักมวยไทยอาชีพระยะกอนการแขงขัน

3. แบบบันทึกการปฏิบัติตนในการควบคุม
รางกายของนักมวยไทยอาชีพระยะกอนการ
แขงขัน ตามตารางการฝกซอมของคายมวยไทย
แตละคายซึ่งประกอบดวย รายการของการฝกซอม 
ระยะเวลาในการฝกซอม 

ผู วิจัย เก็บข อมูลด วยตนเองในเดือน
มกราคม พ.ศ. 2557
การวิเคราะหขอมูลและสถิติที่ใช 

1. วิเคราะหขอมูลดวยการหาคารอยละ
ของขอมูลท่ัวไป

2. วิเคราะหพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ระยะกอนการแขงขันของนักมวยไทยอาชีพ โดย
หาคารอยละ หาคาเฉลีย่ และสวนเบีย่งเบนมาตรฐาน

3. วิเคราะหพลังงานและสารอาหารที่ได
รับและสรุปพลังงานในรูปพลังงานคารโบไฮเดรต 
ไขมัน โปรตีน โดยโปรแกรม INMUCAL-Nu-
trients 

โดยเปรียบเทียบกับเกณฑพลังงานและ
อตัราสวนสารอาหารทีร่างกายตองการของสาํนกังาน
การพฒันาการกีฬาและนันทนาการ (2551)

ผลวิจัยและวิจารณ
1. ขอมูลทั่วไปของกลุมตัวอยางในการ

วิจัยครั้งนี้พบวานักมวยไทยอาชีพชวงอายุ 24–26 
ปมีจํานวนมากที่สุดคือ จํานวน 14 คน (รอยละ 
38.89) ซึ่งเปนชวงท่ีรางกายอยูในวัยผูใหญมีการ
เจริญเติบโตสมบูรณแข็งแรงและมีความพรอม
แตเม่ือมีอายุเพ่ิมมากข้ึนประสิทธิภาพการทํางาน
ของรางกายก็จะชาลงข้ึนอยูกับภาวะโภชนาการ
และการดําเนินชีวิตของบุคลนั้นๆ (พจนีย,  2554) 
มีนํ้าหนัก 51-52 กิโลกรัม จํานวน 7 คน(รอยละ 
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19.44) อยูในรุนจูเนียรแบนตั้มเวท สวนสูงอยูใน
ชวง160-165เซนติเมตร จํานวน 11 คน (รอยละ 
27.78) จําแนกตามระดับการศึกษาตํ่ากวาปริญญา
ตรี จํานวน 28 คน (รอยละ 77.78)  และ มีราย
ไดตอเดือนตํ่ากวา 15,000 บาท จํานวน 17 คน 
(รอยละ 47.22)  โดยคาตอบแทนจากการข้ึน

ชกมวยบนเวทีแตละครั้งนั้นทางโปรโมเตอรจะ
เปนผูกําหนดและดําเนินการแขงขันโดยใหคู 
มวยไทยท่ีมีคาตัวสูงเปนคูเอกในรายการนั้น

2. พฤติกรรมการบริโภคอาหารของนัก
มวยไทยอาชีพระยะกอนการแขงขัน

ตารางที่ 1 พฤติกรรมการบริโภคอาหารของนักมวยไทยอาชีพระยะกอนการแขงขันเชิงบวก

ปฏิบัติ
เปนประจํา
(รอยละ)

ปฏิบัติ
บอยครั้ง
(รอยละ)

ปฏิบัติ
นอย

(รอยละ)

ไมเคย
ปฏิบัติเลย
(รอยละ)

การแปล
ความ 
หมาย

x S.D.

ระดับการปฏิบัติ

รายการ

 1. บริโภคอาหารท่ีปรุงเองในครัวเรือน  27 (75.00)   1 (2.78) 6 (16.67)     2 (5.55)  3.10     0.82  ดี
 2. บริโภคอาหารหลักครบ 5 หมู 26 (72.22) 8 (22.22) 2 (5.55)    0 (0) 3.67 0.58 ดีมาก
 3. ดื่มนมอยางนอยวันละ 2 แกว 25 (69.44) 8 (22.22) 3 (8.34) 0  (0) 3.61 0.69 ดีมาก
 4. ดื่มนํ้าสะอาดวันละ 6-9 แกว 28 (77.80) 7  (19.4) 1 (2.78) 0   (0) 3.52 0.50 ดีมาก
 5. บริโภคผัก ผลไมสด 21 (58.33) 8 (22.22) 5 (13.89) 2 (5.55)  3.33 0.92 ดี
 6. บริโภคเนื้อสัตว นม ไข ถั่ว  ตาง ๆ 23 (63.89) 12 (33.33) 1 (2.78) 0 (0) 3.61 0.54 ดีมาก
 7. บริโภคขาว แปง เผือก มัน 16 (44.44) 11 (30.56) 9 (25) 0     (0) 3.19 0.81 ดี
 8. บริโภคอาหารเชากอนการ   10 (27.78) 4 (11.11) 3 (8.33) 19 (52.7) 2.14  1.33 พอใช
     ฝกซอม 2 -  3 ชั่วโมง 
             รวม    3.01 0.95 ดี

-  จากตารางท่ี 1 พบวา พฤติกรรมการ
บริโภคอาหารของนักมวยไทยอาชีพระยะกอน
การแขงขันในเชิงบวก จํานวน 36 คนโดยรวมอยู
ในระดับดี มีคาเฉล่ียเทากับ 3.01 และสวนเบี่ยง
เบนมาตรฐานเทากับ 0.95 เมื่อจําแนกเปนรายขอ 
ไดคะแนน 4 ระดับไดแก ระดับดีมาก จํานวน 4 
ขอ ไดแกการบริโภคอาหารหลักครบ 5 หมู ดื่ม
นมอยางนอยวันละ 2 แกว ดื่มนํ้าสะอาดวันละ 
6-9 แกว และบริโภคเนื้อ นม ไข ถั่วตาง ๆ  ระดับ
ดี จํานวน 3 ขอ ไดแก บริโภคผัก ผลไมสด การ
บริโภคขาว แปง เผือก มัน บริโภคอาหารที่ปรุง
เองในครัวเรือน ระดับพอใช จํานวน 1 ขอ ไดแก  
การบริโภคอาหารเชากอนการฝกซอม 2-3 ชั่วโมง 
เนื่องจากนักมวยไทยมีพฤติกรรมการบริโภค

อาหารท่ีปรุงเองในครัวเรือนโดยวัตถุดิบที่มีความ
หลากหลายสงผลใหรางกายไดรับสารอาหาร
ครบ 5 หมู การบริโภคขาว แปง เผือก มัน ทําให
รางกายไดรับคารโบไฮเดรตชนิดเชิงซอนท่ีให
พลงังาน วติามนิ เกลอืแรและใยอาหาร การสง
เสรมิสขุภาพโดยการด่ืมนมบรโิภคเนือ้สตัว ไข ถัว่
ตางๆ ซึ่งเปนโปรตีนชวยสรางการเจริญเติบโต
และพัฒนาขนาดของกลามเนื้อใหมีความแข็งแรง 
(รจนา, 2553)การบริโภคผัก ผลไมและการด่ืมนํ้า
วันละ 6 - 9 แกว จะชวยทดแทนการสูญเสียนํ้า 
และเกลือแรในรูปของเหงื่อ และลดความกระหาย
นํ้าระหวางการฝกซอม ขอจํากัดดานเวลาในการ
ฝกซอม นกัมวยไทยสวนใหญจะงดเวนการบรโิภค
อาหารเชาสงผลใหรางกายหมดแรงและขาด

 n = 36

วารสารคหเศรษฐศาสตร
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ตารางที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคอาหารของนักมวยไทยอาชีพระยะกอนการแขงขันเชิงลบ

ปฏิบัติ
เปนประจํา
(รอยละ)

ปฏิบัติ
บอยครั้ง
(รอยละ)

ปฏิบัติ
นอย

(รอยละ)

ไมเคย
ปฏิบัติเลย
(รอยละ)

การแปล
ความ 
หมาย

x S.D.

ระดับการปฏิบัติ

รายการ

 1. ดื่มเครื่องดื่มเกลือแรหลังจากการฝกซอม  27 (75.00)   5 (13.89)   4 (11.11)  0 (0)  1.36 0.68  ปรับปรุง 
 2. บริโภคอาหารเสริมเพื่อสุขภาพ 25 (69.44) 6 (16.67)  5 (13.89)  0  (0) 1.44 0.73  ปรับปรุง
 3. ดื่มเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล 3 (08.33) 5 (13.89) 11 (30.56) 17 (47.22) 3.17 0.97 ดี
 4. บริโภคอาหารท่ีมีรสเค็มจัด 6 (16.67) 5 (13.89) 18 (50.00) 7 (19.44) 2.72 0.97 ดี
 5. บริโภคอาหารท่ีมีไขมันสูง 4 (11.11) 9 (25.00) 19 (52.78) 4 (11.11) 2.64 0.83 ดี
 6. บริโภคไขดิบหรือไขลวกวันละ2-4ฟอง 20 (55.56) 10 (27.78) 5 (13.88) 1 (02.78) 1.64 0.83 ปรับปรุง
 7. บริโภค นํ้าผึ้ง กลูโคสหรือ  25 (69.44)  10 (27.78)  1 (02.78) 0  (0) 1.33 0.53 ปรับปรุง
    สารอาหารท่ีให พลังงานรวดเร็วใน
    ระยะเวลากอนการแขงขัน 
                                                                                        รวม      2.04 0.77  พอใช

- จากตารางท่ี 2 พบวา พฤติกรรมการ
บริโภคอาหารของนักมวยไทยอาชีพระยะกอน
การแขงขันเชิงลบ จํานวน 36 คนรวมอยูในระดับ
พอใช คาเฉลี่ยเทากับ 2.04 และคาสวนเบี่ยงเบน
มาตรฐานเทากบั 0.77 เมือ่จาํแนกเปนรายการสามารถ
จัดไดเปน 2 ระดับไดแก ระดับดี จํานวน 3 ขอ 
คือ การไมดื่มเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล ไมบริโภค
อาหารที่มีรสเค็มจัด และไขมันสูงระดับปรับปรุง 
จํานวน 4 ขอ คือการดื่มเครื่องดื่มเกลือแรหลัง
จากการฝกซอม การบรโิภคอาหารเสริมเพือ่สขุภาพ 
การบริโภคไขดิบหรือไขลวก วันละ 2 - 4 ฟอง
และการบริโภค นํ้าผึ้ง กลูโคสหรือสารอาหารที่
ใหพลังงานรวดเร็วในระยะเวลากอนการแขงขัน

นักมวยไทยอาชีพสวนใหญไมดื่มเครื่อง

ความตื่นตัวระหวางการฝกซอม (เทพวาณี,  2547) 
สอดคลองกับผลการวิจัย นักฟุตบอลชายมีอายุ
เฉลี่ย 15 ป นํ้าหนักเฉล่ีย 58.2 กก. สวนสูงเฉลี่ย 
168.2 ซม. ผลการศึกษาชนิดอาหาร และความถี่
ในการบรโิภคอาหารชนิดตางๆ พบวา นกักฬีา
ฟุตบอลชายบริโภคขาวสวยทุกวัน สวนผลิตภัณฑ

จากแปง เนือ้สตัว อาหารทะเล ไข นมและผลิตภัณฑ
นม ถั่วเมล็ดแหง และผลิตภัณฑจากธัญพืช ผักสี
เขียวเขม ผักสีเขียวออน ผักสีเหลือง/สีสม ผลไม 
ไขมัน ขนม อาหารวาง เครื่องดื่ม และอาหารเสริม 
โดยรวมนักฟุตบอลชายบริโภคเปนบางวัน บริโภค
อาหารครบ 3 มื้อทุกวัน (อารีรัตนและคณะ, 2554)

ดื่มที่มีแอลกอฮอลเพ่ือรักษาสุขภาพและปองกัน
ความเสื่อมสภาพของรางกาย ซึ่งเปนกฎระเบียบ
ที่คายมวยไทยไดกําหนดไวอยางเครงครัด การ
บริโภคไขดิบมีผลเสียตอระบบการยอยอาหาร
และมีโอกาสไดรับเชื้อแบคทีเรีย เชนซัลโมเนลลา
ที่เปนพิษตอรางกาย ไขดิบมีอาวิดิน ซึ่งจะทําลาย
ไบโอตินสงผลใหรางกายออนแอ มีอาการเจ็บปวด
กลามเนือ้  เกดิความผดิปกตใินระบบทางเดินอาหาร  
ระบบประสาท ระบบการเผาผลาญพลังงาน  นัก
มวยไทยสวนใหญจะบริโภค นํ้าผึ้ง กลูโคสหรือ
สารอาหารที่ใหพลังงานรวดเร็วในระยะเวลา
กอนการแขงขันตามความเชื่อการบริโภคอาหาร
พิเศษเพ่ือไดรับพลังงานเพ่ิมขึ้นในระยะเวลาส้ัน
เพือ่เพิม่ความสามารถในการฝกซอม และลดอาการ
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หมดแรงหรือออนเพลีย การบริโภคอาหารเชนนี้
ทําใหรางกายไดรับสารอาหารอยางใดอยางหนึ่ง
ในปริมาณที่มากเกินความตองการของรางกาย 
และอาจขัดขวางการดูดซมึวติามนิ เกลือแรตวั อืน่ๆ
ซึ่งการบริโภคอาหารครบ 5 หมู รางกายไดรับ
พลังงานและเก็บสะสมพลังงานเพ่ือใชในการ
ประกอบกิจกรรมอยูแลว เชนคารโบไฮเดรตชนิด

เชิงซอนที่ไดจาก ขาว แปง เผือก มัน จะสลาย
เปนกลูโคสโดยขบวนการยอยและดูดซึมผานไป
ยังตับ เขากระแสเลือด ผานไปตามเนื้อเยื่อตางๆ
ของรางกายและเก็บสะสมในรูปของไกลโคเจน 
ที่ตับ และกลามเนื้อ (บัญชา แสนทวี, 2547)  

3. การปฏิบัตตินในการควบคุมรางกาย
ของนักมวยไทยอาชีพระยะกอนการแขงขัน

ตารางที่ 3 ตารางการฝกซอมประจําคายมวยไทย ลูกบานใหญ

    ลําดับที่       เวลาในการฝกซอม                       รายการของการฝกซอม
 1 06.00 น. ตื่นนอนและทําภารกิจสวนตัว 
 2 06.50 น. วอมลรางกายจัดแถววิ่งระยะไกล 
 3 07.30 น. กระโดดเชือก ชกลม เตะกระสอบ 
 4 09.00 น. บริโภคอาหารเชา และทําภารกิจสวนตัว

พักผอนตามอัธยาศัย
 5 12.00 น. บริโภคอาหารเท่ียง และทําภารกิจสวนตัว
 6 13.00 น. กระโดดเชือก ชกลม เตะกระสอบ
 7 13.30 น. วิ่งลากหวงยาง 10 รอบ ชกลม 3 ยก เลนกระสอบ 10 ยก  
   ลอเปา 12 ยก ปลํ้าคู  6 – 12ยก
 8 17.30 น. จัดแถววิ่งระยะไกล
 9 18.30 น. บริหารรางกาย เชน ลุกนั่ง ทุบทอง ดันพื้น โหนคอ โหน
   เชือก กระโดดเขยง กัดลูกตุม ดึงขอ ยกลูกเหล็ก และยก
   คานเหล็ก เปนตน
 10 20.00 น. บริโภคอาหารเย็น ทําภารกิจสวนตัว
 11 21.30 น. พักผอน เขานอน

ตารางที่ 4 ตารางการฝกซอมประจําคายมวยไทย เกียรติเพชร

    ลําดับที่       เวลาในการฝกซอม                       รายการของการฝกซอม
 1 06.00 น. ตื่นนอนและทําภารกิจสวนตัว 
 2 06.30 น. วอมลรางกาย
 3 06.50 น. วิ่งระยะไกล 10-15 นาที 
 4 07.30 น. กระโดดเชือก 15-30 นาที
 5 08.00 น. ชกลม 2 ยก
 6 08.15 น. เตะกระสอบทราย 2 ยก 
 7 08.20 น. บริโภคอาหารเชา และทําภารกิจสวนตัว

พักผอนตามอัธยาศัย
 8 12.00 น. บริโภคอาหารเท่ียง และทําภารกิจสวนตัว
 9 14.00 น. วอมลรางกาย
 10 15.00 น. วิ่งระยะไกล 10-15 นาที
 11 16.30 น. วิ่งลากหวงยาง 10 เท่ียว  
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                         พลังงานและสารอาหารที่ไดรับ            ความตองการพลังงานและสารอาหาร

ตารางที่ 5 พลังงานและสารอาหารจากท่ีไดรับจากการบันทึก 3 วันและความตองการของรางกายนักมวยไทย 
     อาชีพตอวัน n=36

จากตารางที่ 3 และ 4 การปฏิบัติตนใน
การควบคุมรางกายของนักมวยไทยอาชีพระยะ
กอนการแขงขนั พบวาสวนใหญนกัมวยไทยอาชีพ
จะปฏิบัติตนอยางเครงครัดตามตารางการฝกซอม
และคําแนะนําจากครูฝก ซึ่งทั้ง 2 คายมวยไทยมี
ลักษณะการบริหารรางกายที่เหมือนกัน แตระยะ
เวลา และลําดับรายการการฝกซอมตางกันโดย    
แบงเปนการบริหารรางกายชนิดไมใชอุปกรณ 
เชนการวอรมรางกาย การวิ่งระยะไกล  และการ
บริหารรางกายชนิดใชอุปกรณ เชนกระโดดเชือก 
เตะกระสอบ วิ่งลากหวงยาง ดึงขอเปนตน โดย
สวนใหญนักมวยไทยอาชีพจะบริหารรางกาย
ชนิดไมใชอุปกรณเป นหลักสลับกับชนิดใช

อุปกรณ เพื่อสรางความแข็งแรงของกลามเน้ือ ฝก
ทกัษะ เทคนคิ ความรวดเร็วของประสาทและกลาม
เนือ้ความคลองแคลววองไว และนกัมวยไทยอาชีพ
ที่มีนํ้าหนักเกินเกณฑการแขงขันจะตองฝกซอม
อยางหนักเพื่อลดนํ้าหนักใหเหมาะสมกับเกณฑที่
ผูจัดการแขงขันกําหนดไว ลักษณะการฝกซอม
ทั้ง 2 คายมวยไทย จะกําหนดความหนัก เบา ใน
การออกกําลัง โดยภาคเชาจะออกกําลังกายอยาง
เบา และภาคบายจะออกกําลงักายอยางหนักเหมอืน
การแขงขันจริง ซึ่งนักมวยไทยอาชีพที่อยูในระยะ
กอนการแขงขันจะมีตารางการฝกซอมติดตอกัน 
2 สัปดาห สัปดาหละ 6 วัน กอนการแขงขันจริง

จากตารางท่ี 5 พบวาความตองการพลังงาน
ของรางกายนักมวยไทยอาชีพขึ้นอยูกับพลังงาน
พื้นฐาน (BMR) และพลังงานที่ใชในการฝกซอม
โดยมีปจจัยจากนํ้าหนักตัว สวนสูง เวลาในการ
พักผอนนอนหลับสนิท เวลาในการฝกซอม สง
ผลใหนักมวยไทยอาชีพมีความตองการพลังงาน
ทีแ่ตกตางกนั และจากการสํารวจพบวานักมวยไทย
อาชีพไดรับพลังงานจากสารอาหารที่บริโภคติดตอ
กนั 3 วนั ในปรมิาณทีต่ํา่กวาความตองการพลังงาน
ของรางกายและเม่ือกระจายสารอาหาร ไดแก คารโบ 
ไฮเดรตซึ่งมีปริมาณสารอาหารอยูในเกณฑที่ตํ่า 

4. พลังงานจากสารอาหารที่บริโภค 3 วันติดตอกัน และความตองการพลังงานของรางกาย

นํ้าหนัก
(กิโลกรัม)

x 54

พลังงาน
กิโลแคลอร่ี

กรัม
(รอยละ)
3,080.48
641.62
 (99.89)

คารโบไฮเดรต
กิโลแคลอรี่

กรัม
(รอยละ)
1628.11
407.03
 (53.30)

ไขมัน
กิโลแคลอรี่

กรัม
(รอยละ)
919.13
102.13
(29.45)

โปรตีน
กิโลแคลอรี่

กรัม
(รอยละ)
529.88
132.47
(17.15)

พลังงาน
กิโลแคลอรี่

กรัม
(รอยละ)
3,309.77        
712.52 
(100)

คารโบไฮเดรต
กิโลแคลอรี่

กรัม
(รอยละ)
1,985.86
496.47
 (60)

โปรตีน
กิโลแคลอรี่

กรัม
(รอยละ)
827.44
91.94
(15)

ไขมัน
กโิลแคลอรี่

กรัม
(รอยละ)
496.47
124.12

(25)

ไขมนั และโปรตีน มปีรมิาณสารอาหารอยูในเกณฑ
ที่สูงซึ่งคารโบไฮเดรตจะผลิตพลังงานไดเร็วกวา
ไขมันและโปรตีน สอดคลองกับการศึกษาเรื่อง
การบริโภคอาหารและสมรรถภาพทางกายของ
นักกีฬาวายนํ้า ของ กิ่งกาญจน (2548) พบวา
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไมเหมาะกับความ
ตองการพลังงานของรางกาย โดยรบัประทานอาหาร
ประเภทไขมนัสงูมากเกนิความตองการของรางกาย
และการบริโภคอาหารในม้ือกอนการแขงขันไม
เหมาะสม โดยบรโิภคอาหารประเภทคารโบไฮเดรต 
และอาหารประเภทโปรตีนไมถกูตอง
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ตารางที ่ 6 การศึกษาพลงังานจากสารอาหารท่ีบรโิภค 3 วันตดิตอกนัและความตองการพลงังานของรางกายนกั
     มวยไทยอาชีพท่ีสงผลตอภาวะโภชนาการ

n=36

               ภาวะโภชนาการ                   จํานวน                     รอยละ
                   ภาวะโภชนาการเกิน 12 33.3
                   ภาวะโภชนาการตํ่า 24 66.7
 รวม 36 100

จากตารางที่ 6 พบวานักมวยไทยอาชีพมี
ภาวะโภชนาการตํ่ารอยละ 66.7 ภาวะโภชนาการ
เกิน รอยละ 33.3เนื่องจากกีฬามวยไทยจะใช
เกณฑนํ้าหนักในการจําแนกรุนการแขงขันนัก
มวยไทยสวนใหญจะรักษานํ้าหนักใหคงตาม
เกณฑที่ใชในการแขงขันโดยการควบคุมอาหาร
และการฝกซอมอยางหนักเพื่อเพิ่มความแข็งแรง
และความพรอมของรางกายสงผลใหรางกายขาด
พลังงาน และในกลุมที่มีภาวะโภชนาการเกินการ
อดอาหารเพื่อลดนํ้าหนักในระยะเวลาสั้นๆ อาจ
สงผลตอระบบตางๆของรางกายเปนสาเหตุของ
การเกิดโรคขาดสารอาหาร หรือโรคพลังงานเกิน
ในกลุมนักมวยไทยอาชีพได

สรุป 
 1 .นักมวยไทยอาชีพระยะกอนการ
แขงขัน จํานวน 36 คน มีพฤติกรรมการบริโภค
อาหารเชิงบวกอยูในระดับดีและเชิงลบอยูใน
ระดับพอใช สาเหตุจากการดูแล ควบคุมโดยทาง
คายมวยไทยจัดใหมีครัวกลางในการประกอบ
อาหารมื้อหลัก

2 .นักมวยไทยอาชีพระยะก อนการ
แขงขันจะปฏิบัติตนในการควบคุมรางกายตาม
ตารางการฝกซอมและคําแนะนําจากครูฝกอยาง

เครงครัด 2 สัปดาห กอนการแขงขันจริง
3.พลังงานและสารอาหารที่นักมวยไทย

ไดรับตํ่ากวาเกณฑ ยกเวนคารโบไฮเดรตทําใหมี
ภาวะโภชนาการตํ่ารอยละ 66.7 ภาวะโภชนาการ
เกินรอยละ 33.3

ขอเสนอแนะ
1. ควรใหความรูเกี่ยวกับโภชนาการเพื่อ

เปนแนวทางการสงเสริมพฤติกรรมการบริโภค
อาหารของนักมวยไทยอาชพีระยะกอนการแขงขนั
เชิงลบ

2.  ควร กํ าหนดรายการอาหารและ
สัดสวนอาหารที่มีพลังงานและสารอาหารที่
เหมาะสมกับนักมวยไทยอาชีพ

การวิจัยคร้ังตอไป
1. ควรมีการศึกษาความตองการสาร

อาหารที่ไมใหพลังงาน เชน วิตามิน เกลือแร นํ้า 
ซึ่งรางกายตองการสารอาหารเหลานี้เพ่ือกําหนด
และควบคุมกระบวนการทํางานของรางกาย

2. ควรมีการศึกษาพฤติกรรมการบริโภค
อาหารและการปฏิบัติตนของนักมวยไทยอาชีพ 
ในระยะอื่นๆ เชน ระยะหลังการแขงขัน หรือ
ระหวางการแขงขัน
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การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมตอการผลิตเสนกวยเต๋ียวจากวุน
มะพราว
วิภาวรรณ วงศสุดาลักษณ*

บทคัดยอ

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาระดับความหนาของเสนกวยเต๋ียวจากวุนมะพราวเพ่ือ
ทดแทนเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาท่ีผูบริโภคยอมรับ สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเสนกวยเตี๋ยวจาก
วุนมะพราว การขยายขนาดการผลิตแผนวุนมะพราวเพื่อทดแทนเสนกวยเตี๋ยว และศึกษาประสิทธิภาพ
ในการผลิต พบวา ผูทดสอบใหคะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) ตอเสนกวยเตี๋ยวจากวุน
มะพราวที่มีระดับความหนา 0.31+0.02 เซนติเมตร อยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อศึกษา
สภาวะที่เหมาะสมตอการผลิตเสนกวยเต๋ียวจากวุนมะพราว พบวา นํ้ามะพราวแกที่ไมมีการปรับคา
ความหวานเริ่มตนดวยน้ําตาลทราย เติมแอมโมเนียมซัลเฟต 0.2% (w/v) เชื้อ Acetobacter xylinum 
TISTR975 10% (v/v) ระดับความสูงของนํ้าหมักเทากับ 4 เซนติเมตร และทําการหมักที่อุณหภูมิหอง 
(30+2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน จะไดแผนวุนมะพราวที่มีความหนาเทากับ 0.32 เซนติเมตร ซึ่ง
แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ เมื่อเปรียบเทียบกับความหนาของแผนวุนมะพราวที่ผูทดสอบยอมรับ 
เม่ือศึกษาการขยายขนาดการหมักโดยขยายขนาดการหมักในภาชนะหมัก 12×12 เซนติเมตร เปน 20×30 
เซนติเมตร พบวา แผนวุนมะพราวมีความหนาแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ และประสิทธิภาพใน
การผลิตแผนวุนมะพราวจะตํ่าลงในการเก็บตัวอยางครั้งท่ี 5 ของรอบการผลิตโดยใชการหมักแบบไม
ตอเน่ือง

คําสําคัญ : สภาวะที่เหมาะสม วุนมะพราว เสนกวยเตี๋ยว

*อาจารย์, โปรแกรมคหกรรมศาสตร์ คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลา
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The Optimal Condition for Noodle Production from Nata de Coco

Wipawan Wongsudaluk*

ABSTRACT

This research aimed to study the thickness of noodle made from Nata de coco in replacement 
of rice flour, the consumers’ acceptance of the product, the optimal condition for the production of 
noodle made from Nata de coco, an expansion of the production of Nata de coco sheets to replace rice 
flour noodle, and the production efficiency. Using the 9-point hedonic scale, noodle made from Nata 
de coco with the thickness of 0.31±0.02 cm received the sensory acceptability scores from moderately 
like to like. The optimal condition for noodle production from Nata de coco in terms of the initial 
sugar content, the initial ammonium sulfate content, the height and the period of fermentation was 
investigated. The results showed that the optimal conditions were coconut water with no added sugar, 
adding an initial 0.2% (w/v) ammonium sulfate, 10% (v/v) Acetobacter xylinum TISTR975. The 4-cm 
height of fermentation and 3 days of incubation at room temperature (30±2oC) yielded Nata de coco 
sheet with 0.32 cm thickness which was not significantly different from the thickness of noodle made 
from Nata de coco accepted by the consumers. Scaling up of batch fermentation in container from 
12×12 cm. to 20×30 cm. showed no significant difference in the thickness of Nata de coco sheet.  In 
the repeated-batch fermentation, lower Nata de coco production efficiency was observed in batch 5. 

Keywords : Optimal Condition, Nata de Coco, Noodle 

 *Lecturer,  Home Economics Program, Faculty of Science and Technology, Songkhla Rajabhat University
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บทนํา
 ผลิตภัณฑอาหารเสนเปนอาหารท่ีนิยม

กนัมากในกลุมผูบรโิภค เนือ่งจากผลิตภณัฑอาหาร
เสนมีหลากหลายชนิดและสามารถรับประทาน
แทนขาวซ่ึงเปนอาหารหลักได กวยเตีย๋วเปนอาหาร
เสนชนิดหนึ่งที่ไดรับความนิยมในการบริโภค
ของสังคมไทยรองจากขาวที่บริโภคเปนอาหาร
หลัก สวนประกอบหลักของเสนกวยเตี๋ยว คือ 
แปงขาวเจาหรอืแปงสาล ีทีม่ปีรมิาณคารโบไฮเดรต
สูง ในขณะที่สารอาหารอื่นๆ มีปริมาณตํ่า เชน 
เสนใยอาหารมี 0.2 กรัมตอ 100 กรัม (กอง
โภชนาการ กรมอนามัย, 2544) ปจจุบันมีผูบริโภค
อาหารเพ่ือสุขภาพกันมากข้ึนจึงมีการพัฒนาเสน
กวยเต๋ียวเพ่ือสุขภาพ เชน การทดแทนแปงบาง
สวนดวยเสนใยอาหารในผลิตภัณฑประเภท
อาหารเสน (ณัฐญา, 2541) การพัฒนาผลิตภัณฑ
เสนกวยเตี๋ยวเสริมผัก (ฉวีวรรณ และภริดา, 2546) 
และการผลิตเสนกวยเตี๋ยวที่มีปริมาณแปงทนตอ
การยอยสูงโดยใชแปงกลวยดิบ (วนัสนันท, 2555)

วุนมะพราว (Nata de coco) เปนเซลลูโลส
ที่ไดจากการผลิตของเชื้อ Acetobacter xylinum 
(Manguiat et al., 2001) เซลลูโลสเปนโมเลกุล
ของนํ้าตาลกลูโคสที่เชื่อมตอกันดวยพันธะ -1.4 
glycosidic ที่รางกายของมนุษยไมสามารถยอย
สลายได (Vandamme et al., 1997) จัดเปนเสนใย
อาหาร (dietary fibers) ที่มีประโยชนตอรางกาย 
ลักษณะเดนของวุนมะพราวที่มีลักษณะเปนแผน
วุน มีสีขาวขุน เมื่อลางกรดออกจากแผนวุนจะ
ไมมีรสชาติ จึงมีลักษณะที่สามารถนํามาประยุกต
ใชในการทดแทนเสนกวยเต๋ียวจากแปงขาวเจาได 

วัตถุประสงค
1 ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิต

แผนวุ นมะพราวเพ่ือทดแทนเสนกวยเต๋ียวจาก
แปงขาวเจา 

2 ศึกษาประสิทธิภาพการผลิตแผนวุ น
มะพราวในแตละรอบการผลิต 

วิธีการวิจัย
1. เครื่องมือที่ใชในการทดลอง
เค ร่ือง มือ ท่ีใช  ในการทดลองค ร้ังนี้

ประกอบดวย 
วัตถุดิบที่ใชในการวิจัย ไดแก นํ้ามะพราว

แก เชื้อ Acetobacter xylinum TISTR975 แอมโม- 
เนยีมซลัเฟต เครือ่งมอืทีใ่ชในการวจิยั ไดแก เครือ่ง
ชั่งดิจิตอล เวอรเนียร อุปกรณเครื่องครัว แบบ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (9-point he-
donic scale) สําหรับผูทดสอบจํานวน 30 คน 
และอุปกรณในการทดสอบชิม

 2. การวิเคราะหขอมูล
วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูลแบบ 

One-way ANOVA เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดย Dun-
can’s New Multiple Range Test (DMRT) โดย
ใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําหรับการวิเคราะห
ทางสถิติ

วิธีการ
 วิธีการทดลอง มีขั้นตอนดังนี้
1. ศึกษาระดับความหนาของเสนกวยเต๋ียว 

จากวุ นมะพราวเพื่อทดแทนเสนกวยเตี๋ยวจาก 
แปงขาวเจาที่ผูบริโภคยอมรับ

ดําเนินการทดลองโดยผลิตวุนมะพราว
ดวยนํ้ามะพราวแก นํ้าตาลทราย 10% (w/v) แอม- 
โมเนียมซัลเฟต 0.2% (w/v) เชื้อ A. xylinum 
TISTR975 10% (v/v) ทําการหมักเปนเวลา 2, 3, 
4 และ 5 วัน นําแผนวุนที่ไดมาลางกรดดวยนํ้า
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สะอาดหลายๆ ครั้ง และตมในนํ้าเดือดเพื่อกําจัด
กรด จากนั้นนํามาวิเคราะหโดยวัดความหนาของ
แผนวุนมะพราวดวยเวอรเนียร และตัดแผนวุน
มะพราวใหเปนเสนขนาดความกวางประมาณ 0.5 
เซนติเมตร เพื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสจากผู
ทดสอบ 30 คน ซึ่งเปนนักศึกษาโปรแกรมวิชา
คหกรรมศาสตรที่ไดรับการฝกอบรมการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส โดยใหคะแนนความชอบแบบ 
9-point hedonic scale จดัเสริฟในรปูแบบกวยเตีย๋วน้ํา
คุณลักษณะที่ประเมิน ไดแก ลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบรวม จากนั้น
นําผลมาวิเคราะหทางสถิติ

2. ศกึษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตแผน
วุนมะพราว เพื่อทดแทนเสนกวยเตี๋ยวจากแปง
ขาวเจา ไดแก ปริมาณน้ําตาลเร่ิมตน ปริมาณ
แอมโมเนียมซัลเฟตเริ่มตน ระยะเวลาการหมัก 
และระดับความสูงของน้ําหมัก

ดําเนินการทดลองโดยนํานํ้ามะพราวแก
และเติมปริมาณนํ้าตาลทรายที่ระดับ 0, 5 และ 
10% (w/v) และปริมาณแอมโมเนียมซัลเฟตท่ี
ระดับ 0, 0.2 และ 0.4% (w/v) โดยใชภาชนะ
หมักแบบพลาสติกที่ระดับความสูงของนํ้าหมัก 2 
เซนติเมตร ทําการหมักเปนเวลา 2, 3, 4 และ 5 
วัน นําแผนวุนมะพราวที่ไดมาวัดความหนาดวย
เวอรเนียร  

จากนั้นนํานํ้ามะพราวแกเติมปริมาณ
นํ้าตาล ปริมาณแอมโมเนียมซัลเฟต และทําการ
หมักตามเวลาที่เหมาะสม ใชระดับความสูงของ
นํ้าหมัก 2 และ 4 เซนติเมตร นําแผนวุนมะพราว
ที่ไดมาวัดความหนาดวยเวอรเนียร

3. ศึกษาการขยายขนาดการผลิตแผนวุน
มะพราวเพื่อทดแทนเสนกวยเตี๋ยว

ดําเนินการทดลองโดยนํานํ้ามะพราวแก

เติมปริมาณนํ้าตาล ปริมาณแอมโมเนียมซัลเฟต     
ระดบัความสงูของนํา้หมัก และระยะเวลาการหมัก
ที่เหมาะสมจากขอ 2 โดยใชภาชนะหมักขนาด 
12x12 และ 20x30 เซนติเมตร นําแผนวุนมะพราว
ที่ไดมาวัดความหนาดวยเวอรเนียร

4. ศึกษาประสิทธิภาพในการผลิตแผนวุน
มะพราวโดยการหมักแบบไมตอเนื่อง (Batch fer-
mentation)

ดําเนินการทดลองโดยนํานํ้ามะพราวแก
เติมปริมาณนํ้าตาล ปริมาณแอมโมเนียมซัลเฟต     
ใชระดับความสูงของนํ้าหมัก ขนาดของภาชนะ
หมัก 20x30 เซนติเมตร และระยะเวลาการหมักที่
เหมาะสมจากขอ 3 สุมเก็บตัวอยาง เพื่อศึกษา
ประสิทธิภาพการหมักตอผลผลิตที่ไดวัดความ
หนาดวยเวอรเนียร

ผลวิจัยและวิจารณ
 ผลการวิจัยคร้ังนี้ประกอบดวยขอมูล

ดังนี้
1. ผลการศึกษาระดับความหนาของเสน

ก วยเตี๋ยวจากวุ นมะพร าวเพื่อทดแทนเส น
กวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาที่ผูบริโภคยอมรับ

เมื่อผลิตวุนมะพราวโดยใชระยะเวลาการ
หมัก 2, 3, 4 และ 5 วัน พบวา แผนวุนมะพราว
ที่ไดมีสีขาวขุนและมีความหนาเพิ่มข้ึนตามระยะ
เวลาการหมกั เทากับ 0.20+0.02, 0.31+0.02, 0.48 +0.06 
และ 0.70+0.06 เซนติเมตร ตามลําดับ (ภาพที่ 1) 
เมื่อนําแผนวุนมะพราวที่ไดจากการหมักมาตัดให
เปนเสนมคีวามกวางประมาณ 0.5 เซนติเมตร เพือ่
ใหมขีนาดใกลเคียงกับเสนกวยเต๋ียว จากน้ันนาํไป
ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบ 30 คน 
โดยมีเสนบุกเปนตัวอยางควบคุม จัดเสิรฟในรูป
แบบกวยเต๋ียวน้ํา ผูทดสอบใหคะแนนการยอมรับ
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ทางประสาทสัมผสัในทุกดานตอเสนกวยเต๋ียวจาก
วุนมะพราวที่ไดจากระยะเวลาการหมักที่ 4 และ 
5 วัน อยูในระดับความชอบเล็กนอยถึงชอบปาน
กลางซึ่งระดับความชอบนอยกวาคะแนนการ
ยอมรับตอเส นบุกและเสนกวยเตี๋ยวจากวุ น
มะพราวที่ไดจากระยะเวลาการหมักที่ 2 และ 3 
วันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) ทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจากการใชระยะเวลาการหมักที่เพิ่มสูงขึ้น
สงผลใหระดับความหนาของวุนมะพราวสูงขึ้น 

ซึ่งทําใหเสนกวยเต๋ียวจากวุนมะพราวท่ีไดมีความ
เหนยีวเพิม่มากขึน้ดวย (ตารางที ่1) นอกจากนีพ้บ
วาเสนกวยเตี๋ยวจากวุนมะพราวท่ีใชระยะเวลาการ
หมักท่ี 3 วัน ซึ่งมีระดับความหนาประมาณ 0.31 
เซนติเมตร ผูทดสอบใหคะแนนความชอบสูงทีส่ดุ
ในทุกดาน ดงันัน้ระดับความหนาของวุนมะพราว
ที่เหมาะสมสําหรับผลิตเปนเสนกวยเตี๋ยวจากวุน
มะพราวแทนเสนกวยเต๋ียวจากแปงขาวเจามีความ
หนาประมาณ 0.31 เซนติเมตร 

(A) (B) (C) (D)

ภาพที่ 1 ลักษณะของแผนวุนมะพราวจากระยะเวลาการหมัก 2 วัน (A) 3 วัน (B) 4 วัน  
          (C) และ 5 วัน (D)

ตารางที่ 1 คะแนนการยอมรับของผูทดสอบตอเสนกวยเตี๋ยวจากวุนมะพราว                            n=30

  ลักษณะทาง                                     แผนวุนมะพราวจากระยะเวลาการหมักตางๆ
                        เสนบุก
 ประสาทสัมผัส                      วันที่ 2             วันที่ 3       วันที่ 4     วันที่ 5

ลักษณะปรากฏ 7.30a  ± 0.99 7.37a  ± 0.93 7.80a ± 0.85 6.63b ± 0.93 6.43b ± 1.00
สี 7.50a  ± 0.82 7.50a  ± 0.97 7.80a ± 0.66 6.63b ± 1.10 6.53b ± 0.97
กล่ินรส 7.10a  ± 0.80 6.87ab ± 0.82 7.30a ± 0.95 6.43b ± 0.97 6.37b ± 1.19
เนื้อสัมผัส 7.00a  ± 0.70 7.10a  ± 0.80 7.57a ± 0.82 6.33b ± 1.42 6.33b ± 1.63
ความชอบรวม 7.17ab ± 0.60 6.90bc ± 0.71 7.37a ± 0.62 6.87c ± 0.94 6.67c ± 1.16

หมายเหตุ : คาเฉลี่ยที่ยกกําลังดวยตัวอักษรตางกันในแนวนอน แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05)

2. ผลการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการ
ผลิตแผนวุนมะพราวเพ่ือทดแทนเสนกวยเต๋ียว 
ไดแก ปรมิาณนํา้ตาลเริม่ตน ปรมิาณแอมโมเนยีม
ซลัเฟตเร่ิมตน ระยะเวลาการหมัก และระดับความ
สูงของนํ้าหมัก

เมื่อผลิตวุนมะพราวโดยใชสภาวะตางๆ 
ไดแก ปรมิาณน้ําตาลเริม่ตน ปริมาณแอมโมเนียม
ซัลเฟตเริ่มตน และระยะเวลาการหมัก ใหมีระดับ
ความหนาที่ผู ทดสอบใหคะแนนการยอมรับสูง
ทีส่ดุในการผลิตเปนเสนกวยเตีย๋ว พบวา การหมัก
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ตารางที่ 2 ความหนาของแผนวุนมะพราวท่ีไดจากสภาวะตางๆ                     

  ปริมาณ      ปริมาณ                                ความหนาของวุนมะพราว (เซนติเมตร)
  นํ้าตาล       แอมโมเนีย
  (%)          ซัลเฟต (%)           วันที่ 2             วันที่ 3      วันที่ 4   วันที่ 5

 0 0 0.00f ± 0.00 0.14f  ± 0.01 0.36d ± 0.01 0.52f ± 0.02
 0 0.2 0.00f  ± 0.00 0.32e  ± 0.01 0.42c ± 0.01 0.61e ± 0.01
 0 0.4 0.12e  ± 0.02 0.33d  ± 0.01 0.41c ± 0.01 1.10a ± 0.00
 5 0 0.15bc ± 0.01 0.35c  ± 0.01 0.51b ± 0.00 0.61e ± 0.01
 5 0.2 0.16a  ± 0.01 0.35bc ± 0.00 0.52b ± 0.01 0.67d ± 0.04
 5 0.4 0.16a  ± 0.01 0.34d  ± 0.01 0.53a ± 0.02 0.72c ± 0.01
 10 0 0.13d  ± 0.00 0.33d  ± 0.01 0.51b ± 0.00 0.72c ± 0.01
 10 0.2 0.16ab ± 0.01 0.36ab ± 0.01 0.51b ± 0.00 0.77b ± 0.01
 10 0.4 0.14c  ± 0.01 0.36a  ± 0.01 0.51b ± 0.01 0.77b ± 0.00

หมายเหตุ : คาเฉลี่ยที่ยกกําลังดวยตัวอักษรตางกันในแนวนอน แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05)

นํ้ามะพราวท่ีไมมีการเติมปริมาณน้ําตาลและปริ
มาณแอมโมเนียมซัลเฟตเร่ิมตนจะไดแผนวุน
มะพราวทีม่คีวามหนาเทากบั 0.36 เซนตเิมตร เมือ่
ใชระยะเวลาการหมัก 4 วัน ในขณะที่เมื่อทําการ
หมกันํา้มะพราวทีม่กีารเตมิปรมิาณนํา้ตาลและปริ
มาณแอมโมเนียมซัลเฟตเร่ิมตนที่ระดับตางๆ จะ
ไดแผนวุนมะพราวที่มีความหนาประมาณ 0.32-
0.36 เซนติเมตร เมื่อใชระยะเวลาการหมักเพียง 3 
วัน (ตารางที่ 2) ความเขมขนของปริมาณ
แอมโมเนียมซัลเฟตมีผลตอการสรางแผนวุ น
มะพราว โดยความหนาของแผนวุนมะพราวทีเ่ชือ้ 

A. xylinum สรางจะเพ่ิมมากขึ้นเมื่อนํ้ามะพราวมี
ความเขมขนของแอมโมเนยีมซลัเฟตสงูข้ึน (Bud-
hiono et al., 1999; Jagannath et al., 2008) จาก
ผลการทดลอง พบวา การใชนํา้มะพราวทีไ่มมกีาร
เติมนํ้าตาลเร่ิมตน แตเติมปริมาณแอมโมเนียม
ซัลเฟตเริ่มตน 0.2% (w/v) ที่ระยะเวลาการหมัก 
3 วัน จะทําใหไดแผน วุนมะพราวที่มีความหนา 
0.32 เซนติเมตร ซึ่งเปนระดับความหนาของแผน
วุนมะพราวที่ผูทดสอบยอมรับในการใชเปนเสน
กวยเตี๋ยวทดแทนเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจา

เมื่อผลิตแผนวุนมะพราวโดยใชสภาวะ
การหมักที่เหมาะสม ไดแก ไมมีการปรับปริมาณ
นํ้าตาลเริ่มตน เติมปริมาณแอมโมเนียมซัลเฟต 
0.2% (w/v) ทําการหมักที่อุณหภูมิหอง และใช
ระยะเวลาการหมัก 3 วัน โดยเติมระดับความสูง
ของนํ้าหมักลงในภาชนะหมักที่ระดับ 2 และ 4 
เซนติเมตร พบวา แผนวุนมะพราวท่ีไดมีความ
หนาเทากับ 0.320.00 และ 0.330.00 เซนติเมตร 

ตามลําดับ ซึ่งแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p>.05)      

3. ผลศึกษาการขยายขนาดการผลิตแผน
วุนมะพราวเพื่อทดแทนเสนกวยเตี๋ยว

เม่ือขยายขนาดการผลิตแผนวุนมะพราว 
โดยใชภาชนะหมักขนาด 12x12 และ 20x30 
เซนติเมตร ดําเนินการทดลองโดยใชสภาวะการ
หมักท่ีเหมาะสม ไดแก ไมมีการปรับปริมาณ
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นํ้าตาลเริ่มตน เติมปริมาณแอมโมเนียมซัลเฟต 
0.2% (w/v) ทําการหมักที่อุณหภูมิหอง และใช
ระยะเวลาการหมัก 3 วัน โดยเติมระดับความสูง
ของนํ้าหมักลงในภาชนะหมัก 4 เซนติเมตร พบ
วา แผนวุนมะพราวที่ไดจากการใชภาชนะหมัก
ขนาด 12x12 และ 20x30 เซนติเมตร มีความหนา
เทากับ 0.330.01 และ 0.320.01 เซนติเมตร ตาม
ลําดับ ซึ่งแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05)      

4. ผลศึกษาประสิทธิภาพในการผลิตแผน
วุนมะพราวโดยการหมักแบบไมตอเน่ือง (Batch 
fermentation)

ผลการศึกษาประสิทธภิาพในการผลิตเสน

กวยเตี๋ยวจากวุนมะพราวโดยทําการสุมเก็บตัว
อยางทุกๆ การหมัก 3 วัน พบวา แผนวุนมะพราว
จากการเก็บในรอบการผลิตที ่1-4 มคีวามหนาของ
แผนวุนมะพราวเทากบั 0.32-0.33 เซนติเมตร หลงั
จากน้ันแผนวุนมะพราวจะมีความหนาลดลง จน
ครบรอบการผลิตแผนวุนมะพราวครั้งที่ 9 ไมมี
การสรางแผนวุนมะพราวเกิดขึ้น อาจเนื่องมาจาก
นํา้หมกัสําหรับผลติแผนวุนมะพราวมแีหลงอาหาร
ที่จําเปนตอการเจริญเติบโตของเชื้อ Acetobacter 
xylinum ในการสรางเซลลูโลส เมือ่ใชนํา้หมกัซํา้ๆ 
อาหารจะถูกใชไปจนหมด จึงไมเพียงพอตอการ
เจรญิเตบิโตของเชือ้ ทาํใหแผนวุนมะพราวมคีวาม
หนาลดลง 

ภาพที่ 2 ประสิทธิภาพในการผลิตแผนวุนมะพราวโดยการหมักแบบไมตอเนื่อง 

สรุป
การผลิตแผนวุนมะพราวเพื่อใชทดแทน

เสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจา ผูทดสอบใหการ
ยอมรบัเสนกวยเตีย๋วจากวุนมะพราวทีม่คีวามหนา 
0.31+0.02 เซนติเมตร อยูในระดับชอบปานกลาง

ถึงชอบมาก สภาวะที่เหมาะสมตอการผลิตเสน
กวยเตี๋ยวจากวุนมะพราว ไดแก นํ้ามะพราวแกที่
ไมมีการปรับคาความหวานเร่ิมตนดวยน้ําตาล
ทราย เติมแอมโมเนียมซัลเฟต 0.2% (w/v) เชื้อ 
Acetobacter xylinum TISTR975 10% (v/v) ระดบั
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ความสูงของน้ําหมักเทากับ 4 เซนติเมตร และ
ทําการหมักที่อุณหภูมิหอง (30.2 องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 3 วัน จะไดแผนวุนมะพราวท่ีมีความ
หนาเทากับ 0.32 เซนติเมตร ซึ่งแตกตางกันอยาง
ไมมีนัยสําคัญ เมื่อเปรียบเทียบกับความหนาของ
แผนวุนมะพราวทีผู่ทดสอบยอมรับ เม่ือศกึษาการ
ขยายขนาดการหมักโดยขยายขนาดการหมักใน
ภาชนะหมัก 12×12 เซนติเมตร เปน 20×30 
เซนติเมตร พบวา แผนวุนมะพราวมีความหนา
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ความรู และพฤติกรรมการบริโภคอาหารทอดที่มีความสัมพันธกับ
ภาวะโภชนาการของแมบาน เขตบึงกุม กรุงเทพมหานคร
ณภัสนันท  ทิพากร*, อบเชย  วงศทอง**,  ชีพสุมน  รังสยาธร***

บทคัดยอ

การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา 1) ความรูเกี่ยวกับอาหารทอด 2) พฤติกรรมการบริโภค
อาหารทอด 3) ภาวะโภชนาการของแมบานเขตบึงกุม 4) ความสัมพันธระหวางความรูเกี่ยวกับอาหาร
ทอด  พฤตกิรรมการบรโิภคอาหารทอดกบัภาวะโภชนาการของแมบานเขตบงึกุม  กลุมตวัอยางไดจาก
การสุมจากตลาดนัดในเขตบึงกุม 4 ตลาด 400 คน จาก 400 ครัวเรือน โดยวิธีสุมแบบบังเอิญ เครื่อง
มือเปนแบบสอบถาม วิเคราะหขอมูลโดยหาคาความถี่ คารอยละ คาเฉลี่ย และทดสอบความสัมพันธ
โดยใชคาสัมประสิทธิส์หสัมพนัธของเพียรสนั (Pearson’s correlation coefficient) ผลการวิจยัพบวาแม
บานเขตบึงกุมมีอายุตํ่ากวาและเทากับ 30 ป จบการศึกษาระดับปริญญาตรี มีรายไดเฉลี่ย 20,000 บาท
ขึ้นไป มีจํานวนสมาชิกในครอบครัว 4 – 6 คน มีนํ้าหนัก 61 กิโลกรัม สวนสูง 151 – 160 เซนติเมตร 
ไมมีโรคประจําตัว แมบานเขตบึงกุมมีความรูเรื่องอาหารทอดอยูในระดับดี มีพฤติกรรมการบริโภค
อาหารทอดบอยครัง้ ภาวะโภชนาการสวนใหญมรีปูรางอยูในเกณฑสมสวน ความรูเกีย่วกบัอาหารทอด
ไมมคีวามสัมพนัธกบัพฤติกรรมการบริโภคอาหารทอดของแมบานเขตบึงกุม และพฤติกรรมการบริโภค
อาหารทอดไมมคีวามสมัพนัธกบัภาวะโภชนาการของแมบานเขตบงึกุม สวนความรูเกีย่วกบัอาหารทอด
มคีวามสัมพนัธในทิศทางเดียวกันกบัภาวะโภชนาการของแมบานเขตบึงกุม เปนความสัมพนัธในระดับ
ตํ่า (r = 0.136) อยางมีนัยสําคัญที่ระดับ 0.01

คําสําคัญ : ความรูและพฤติกรรม อาหารทอด ภาวะโภชนาการ แมบาน
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**รองศาสตราจารย์ ภาควชิาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  
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Knowledge and Consumption Behaviors on Deep Fried Food  related 
to Nutritional Status of  Housewives in Bueng Kum District,Bangkok 
Metropolis

Napassanan Tipakorn*, Obcheuy Wongtong**, Chepsumon Rangsayatorn***  

ABSTRACT

The objectives of this study were:1) to examine the housewives’ knowledge of deep fried 
foods; 2) their behavior of consuming deep fried foods, 3) the nutritional status of  housewives in 
Bueng Kum District, and 4) the relationship between knowledge and consumption behavior of deep 
fried food by housewives in Bueng Kum District and their nutritional status.   A total of  400 samples 
from 400 households were randomly selected from four markets in Bueng Kum district, Bangkok 
Metropolis, using the accidental sampling technique.  The gathered data were analyzed for frequency, 
percentage, average, and a test of regression analysis with the application of the Pearson's correlation 
coefficient was conducted. The results revealed that most housewives surveyed were 30 years old and 
under, graduated with a bachelor’s degree, with an average income of 20,000 baht or more, residing 
with four to six family members, weighing 61 kg, having a body heigh in the range of 151-160 cm., 
and were absent of any diseases. The respondents’ knowledge of deep fried food was at a good level, 
consumed deep fried foods on a regular basis. Furthermore, the samples were established to consume 
deep fried foods on a regular basis, and had normal nutritional status. The analysis of data did not 
reveal any relationship between the respondents’ knowledge of deep fried foods with the consumption 
behaviors.  Moreover, the respondents’ behavior of consuming deep fried foods was not related with 
their nutritional status.  The respondents’ knowledge of deep fried foods positively correlated with 
their nutritional status at a significant level of 0.01 (r = 0.136). 

Keywords : Knowledge and Behaviors, Deep Fried Food, Nutritional Status, Housewives.
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บทนํา
การเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจ และการ

เปล่ียนแปลงทางดานสังคมและวัฒนธรรมอยาง
รวดเร็วในปจจุบัน สงผลใหเกิดการเปล่ียนแปลง
วิถีชีวิตของประชาชน มีการพ่ึงพาอาหารจาก
ระบบการตลาดมากย่ิงขึ้น ทําใหพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารของประชาชนไดเปล่ียนแปลงไป 
จากการปรงุอาหารทีบ่านไปเปนการบรโิภคอาหาร
นอกบานและอาหารปรุงสําเร็จ มากยิ่งขึ้น (กรม
อนามัย, 2543)  อาหารประเภทปรุงสําเร็จสวน
ใหญจะเปนอาหารท่ีผานการทอดเปนจํานวนมาก 
เ น่ืองจากการทอดเป นกระบวนการท่ีช วย
เปลีย่นแปลงคณุภาพการบรโิภคของอาหาร ทาํให
อาหารเกดิลกัษณะเฉพาะขึน้ทัง้ทางดานส ีกลิน่รส
และเนือ้สมัผสั อกีทัง้ ยงัสะดวกรวดเรว็งายตอการ
บริโภคและพกพาไปในสถานที่ตางๆ ไดสะดวก  

ความรูเรื่องอาหารทอดเปนเรื่องที่สําคัญ 
เพราะหากผูบริโภคเลือกบริโภคแตอาหารทอด
เปนประจํา หรือบริโภคอาหารทอดที่ใชนํ้ามัน
ทอดซ้ํา โดยไมคาํนงึถงึสารตางๆท่ีเกดิในระหวาง
ทอด ก็อาจกอใหเกิดผลเสียตอสุขภาพได เชน  
โรคอวน โรคหลอดเลือดหัวใจ โรคมะเร็ง (วันด,ี 
2553) แมบานเปนผูมีบทบาทสําคัญในการเตรียม
การเลือกซื้ออาหารใหกับสมาชิกของครอบครัว 
ซึ่งอาหารที่บริโภคจะสงผลตอภาวะโภชนาการ
ของสมาชิกในครอบครัว แมบานจึงควรมีความรู
เกี่ยวกับอาหารท่ีจะบริโภคโดยเฉพาะอาหารทอด
ซึ่งเปนอาหารประเภทหนึ่งที่เสี่ยงตอการเกิดโรค
อวนถามีการบริโภคซ้ําๆ อยางตอเน่ือง และการ
บรโิภคอาหารทอดจากน้ํามนัทอดซ้ําหลายๆ  ครัง้
อาจสงผลกอใหเกดิโรคมะเรง็ได (กนกพร, 2543)  
ผูวิจัยเห็นความสําคัญเร่ืองความรู พฤติกรรม การ
บรโิภคอาหารทอดทีม่ผีลตอภาวะโภชนาการของ

แมบาน ซึง่ในครัง้นีไ้ดทาํการศกึษาเฉพาะแมบาน
เขตบึงกุม เน่ืองจากในเขตบึงกุมมีรานจําหนาย
อาหารทอดอยูเปนจาํนวนมากหาซ้ือบริโภคไดงาย
จากตลาดนัด

วัตถุประสงค
1 ศึกษาความรู พฤติกรรมการบริโภค

อาหารทอด และภาวะโภชนาการของแมบานเขต
บึงกุม 

2  ศกึษาความสมัพันธระหวางความรูเกีย่ว
กับอาหารทอด พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอด
และภาวะโภชนาการของแมบานเขตบึงกุม

วิธีการวิจัย
ประชากร

ประชากรท่ีใชในการวิจัยครั้งนี้ คือ แม
บานในเขตบึงกุม มีประชากรรวมทั้งส้ิน 147,356 
คน คิดเปนครัวเรือน 59,788 ครัวเรือน  

กลุมตัวอยาง
กลุมตัวอยางเปนแมบานเขตบึงกุม 400 

คน โดยใชตาราง ของ Krejcie and Morgan (อาง
ถึงใน สุภาพ, 2550) กลุมตัวอยางเหลานี้ไดจาก
การสุมโดยวิธีการเจาะจงจากตลาดนัดในเขต
บึงกุม 4 ตลาดที่ไดจดทะเบียนกับเขตบึงกุม คือ
ตลาดปฐวิกรณ ตลาดวังรุง ตลาดหนาเขตบึงกุม 
และตลาดนัดเสรีไทย โดยใชวิธีสุมแบบบังเอิญ
ตลาดละ 100 คน 

เครื่องมือที่ใชในการวิจัย
เคร่ืองมือท่ีใชในการศึกษาครั้งนี้ เป น

แบบสอบถามมี 3 ตอน ประกอบดวย 
ตอนที่ 1 ขอมูลพ้ืนฐานของแมบานเขต

บึงกุม ประกอบดวย อายุ ระดับการศึกษา รายได 
และจํานวนสมาชิกในครอบครัว  สวนสูง นํา้หนัก
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ตัว รอบเอว และโรคประจําตัว 
ตอนที ่2 ความรูเกีย่วกบัอาหารทอด  เปน

แบบขอคําถามชนิดเลือกตอบ ตอบถูก ตอบผิด
หรือไมทราบ

ตอนท่ี 3 พฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ทอด เปนแบบสอบถามแบบเลือกตอบ 

การวิเคราะหขอมูล
1. ขอมลูพืน้ฐานของแมบานเขตบงึกุม ใช

การวิเคราะหดวยความถี่ และคารอยละ
2. ความรู เกี่ยวกับอาหารทอด ใชการ

วิเคราะหหาคาเฉล่ีย คารอยละ 
3. พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอด ใช

การวิเคราะหหาค าเฉล่ียและสวนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

4. การประเมินภาวะโภชนาการ นําสวน
สงู และนํา้หนกัของแมบาน มาคาํนวณหาคาดชันี
มวลกายแลวแปลผลระดับภาวะโภชนาการ 
วเิคราะหขอมลูภาวะโภชนาการดวยคาความถ่ีและ
คารอยละ

5. ในการทดสอบสมมตฐิานเพือ่หาความ
สัมพันธระหวางความรูเกี่ยวกับอาหารทอดและ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอด และภาวะ
โภชนาการของแมบานเขตบึงกุ ม ไดทําการ
ทดสอบโดยใช คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธของ
เพียรสัน (Pearson’s correlation coefficient)

ผลวิจัยและวิจารณ
ขอมูลพื้นฐานของแมบานเขตบึงกุม พบ

วา   มีอายุตํ่ากวาหรือเทากับ 30 ป รอยละ 45.8  
จบการศึกษาระดับปริญญาตรี รอยละ37.3 มีราย
ไดเฉล่ีย 18,001-20,000 บาท รอยละ 35.2 มี
จํานวนสมาชิกในครอบครัว 4 – 6 คน รอยละ 

59.3 มีสวนสูง 151 – 160 เซนติเมตร รอยละ 
46.8 มีนํ้าหนัก 61 กิโลกรัมขึ้นไป รอยละ47.5 
รอบเอว 29 – 33 นิว้ รอยละ 48.5 ไมมโีรคประจาํ
ตัว รอยละ 80

ความรูเก่ียวกบัอาหารทอดของแมบานเขต
บึงกุม พบวา มีความรูอยูในระดับดี คิดเปนรอย
ละ 53.5 และระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ 43.5 
และมีสวนนอยที่มีความรูอยูในระดับตํ่า คิดเปน
รอยละ 3.0 โดยมีคะแนนเฉลี่ยระดับความรูดาน
อาหารทอด 14.09 คะแนน คะแนนความรูตํ่าสุด 
0 คะแนน และคะแนนความรูสูงสุด 20 คะแนน 
จากคะแนนเต็ม 20 คะแนน

พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอด พบวา 
ในภาพรวมแมบานเขตบึงกุ มมีพฤติกรรมการ
บรโิภคอาหารทอดบอยครัง้ (=1.82)  เมือ่พจิารณา
เปนรายขอ พบวา มีพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ทอดบอยคร้ัง จํานวน 10 ชนิด คือ โรตี (= 1.78) 
มันฝรั่งทอด (= 1.96) ชะอมชุบไขทอด (= 1.96) 
กลวยแขก (= 1.98) ปาทองโก (= 2.03) ไสกรอก
ทอด (= 2.26) ลูกชิ้นทอด (= 2.26 ) ไกทอด (= 
2.37) หมูทอด (= 2.40) ปลาทอด (= 2.44) มี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอดเปนประจํา 
จาํนวน 11 ชนดิ คอื ดอกขจรชุบไขทอด (= 1.28) 
หอมใหญชุบแปงทอด (= 1.31) ถั่วฝกยาวชุบไข
ทอด (= 1.47) แครอทชุบแปงทอด (= 1.47) ถั่ว
ลิสงทอด (= 1.53) เตาหูทอด (= 1.60) เผือกทอด 
(= 1.60) อาหารทะเลชุบแปงทอด (= 1.71) มะเขอื
ยาวชุบไขทอด (= 1.72)  และ ขนมโดนัท (= 1.74) 

ภาวะโภชนาการของแมบานเขตบึงกุ ม 
พบวา แมบานเขตบึงกุม มีรูปรางสมสวน คิดเปน
รอยละ 58.8 รองลงมา มีรูปรางทวม คิดเปนรอย
ละ 19.2 มรีปูรางผอมและอวนในสดัสวนทีเ่ทากนั 
คิดเปนรอยละ 11.0
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ตารางที่ 1 คาสหสัมพันธระหวางความรูเกี่ยวกับอาหารทอดกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารทอดของแมบานเขต
 บึงกุม

(n = 400)

ตารางที่ 2 คาสหสัมพันธระหวางพฤติกรรมการบริโภคอาหารทอดกับภาวะโภชนาการของแมบานเขตบึงกุม 
(n = 400)

ความสัมพันธระหวางความรู เกี่ยวกับ
อาหารทอด และพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารทอด 
พบวา ความรูเกี่ยวกับอาหารทอดของแมบานเขต
บงึกุม ไมมคีวามสมัพนัธกบัพฤตกิรรมการบรโิภค
อาหารทอด (ตารางที่1) ทั้งนี้เนื่องจากแมบานเขต
บึงกุมนั้นมีความรูเรื่องอาหารทอดอยูในระดับดี 
แตยงัคงมีพฤติกรรมในการบริโภคอาหารทอดเปน

ประจําและบอยครั้งอาจเปนเพราะวาพฤติกรรม
การบริโภคเกี่ยวของกับหลายปจจัย ไดแก สภาพ
แวดลอม วัฒนธรรม ความเชื่อ ความเคยชิน คา
นิยม รายได และสภาวะเศรษฐกิจ สิ่งเหลานี้เปน
ตัวกําหนดการตัดสินใจในการบริโภคของบุคคล
โดยไมมีความรูมาเก่ียวของ (สุริยะและคณะ, 
2551)  

ตัวแปรตน                       พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอด (r)               p-value
ความรูเกี่ยวกับอาหารทอด                                 - .014                                        0.777

               ตัวแปรตน                    ภาวะโภชนาการ (r)                      p-value
   พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอด                    .014                            0.778

ความสัมพันธระหวางพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารทอดกับภาวะโภชนาการของแม
บานเขตบงึกุม พบวา พฤตกิรรมการบรโิภคอาหาร
ทอดของแมบานเขตบึงกุมไมมีความสัมพันธกับ
ภาวะโภชนาการ (ตารางที่ 2) แมบานเขตบึงกุมมี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอดอยูในระดับบอย
ครั้งและเปนประจํา เมื่อวัดภาวะโภชนาการของ
แมบานเขตบงึกุมโดยใชคาดชันมีวลกาย พบวาแม
บานเขตบึงกุมมีรูปรางสมสวนเกินครึ่ง (รอยละ 
58.8)  เนื่องจากแมบานเขตบึงกุมรอยละ 45.8 จัด
อยูในวัยผูใหญตอนตนคือมีอายุอยูในชวงต่ํากวา
หรือเทากับ 30 ป อาจมีกิจวัตรประจําวันที่ใช
พลังงาน เชน การทํางานบาน การออกกําลังกาย 

อาจเปนเหตุผลหน่ึงท่ีทําใหภาวะทางโภชนาการ
อยูในเกณฑเหมาะสม ภาวะน้ําหนักเกินจะเพ่ิม
มากข้ึนตามอายุและเพ่ิมขึ้นอยางตอเน่ืองจนถึงวัย
ผูสงูอายุทัง้น้ีเนือ่งจากปริมาณไขมันในรางกายจะ
เปลี่ยนแปลงไปตามอายุ เมื่อเขาสูชวงอายุ 20-50 
ป ปริมาณไขมันในรางกายจะเพิ่มเปนรอยละ 50 
อัตราสวนของการสลายตัวของเซลลเริ่มลดลงใน
ชวงอายุ 40-65 ป ทําใหความแข็งแรงของกลาม
เนื้อและกระดูกลดลงการเคล่ือนไหวของรางกาย
และการทํากิจกรรมโดยทั่วไปลดลงการใชงานจะ
เริ่มเปลี่ยนแปลงเม่ืออายุ 40 ปขึ้นไปโดยการใช
พลังงานจะลดลง (นิรนาม, ม.ป.ป.)

ความสัมพันธระหวางความรู เกี่ยวกับ
อาหารทอด และภาวะโภชนาการของแมบานเขต
บึงกุม พบวา ความรูเกี่ยวกับอาหารทอดของแม

บานเขตบึงกุมมีความสัมพันธกันในเชิงบวกหรือ
ในทิศทางเดียวกันกับภาวะโภชนาการท่ีระดับนัย
สําคัญทางสถิติ 0.01 แตเปนความสัมพันธใน
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ตารางที่ 3 คาสหสัมพันธระหวางความรูเกี่ยวกับอาหารทอดกับภาวะโภชนาการของแมบานเขตบึงกุม 
(n = 400)

               ตัวแปรตน                    ภาวะโภชนาการ (r)                     p-value
       ความรูเกี่ยวกับอาหารทอด                    0.136**                           0.006
                                                                                        มีความสัมพันธทางบวกในระดับตํ่า
** p < .01

ระดับตํ่า (r = 0.136 )(ตารางท่ี 3) จากผลการวิจัย
แมบานเขตบึงกุมมีความรูเรื่องอาหารทอดสงผล
ใหภาวะโภชนาการดี จะเห็นวาจากผลการศึกษา
มีความรูเกี่ยวกับอาหารระดับปานกลางรอยละ 
43.5 และระดับสูงรอยละ 53.5 นอกจากนี้แม
บานเขตบึงกุมยังมีภาวะโภชนาการสมสวนที่รอย
ละ 58.8 ซึ่งอวน (อางถึงใน ขวัญหทัย, 2545)  
กลาวไววาความรูทางโภชนาการสงผลใหมีการ
ปฏิบัติเกี่ยวกับการบริโภคที่ถูกตอง การขาดความ
รูทางโภชนาการทําใหมีการเลือกบริโภคอาหารที่
ไมเหมาะสม ไมมีประโยชน ทําใหรางกายไดรับ
สารอาหารไมเพียงพอและสงผลใหเกิดภาวะทุพ

โภชนาการได บุคคลท่ีมีความรูทางโภชนาการดี
จะมีความเข าใจคุณค าของอาหารกับความ
ตองการของรางกาย ทําใหมีการเลือกซื้ออาหารที่
เหมาะสมมีประโยชนมาบริโภค ทําใหรางกายได
รับสารอาหารในสัดสวนและปริมาณตามความ
ตองการของรางกาย สงผลใหมีภาวะโภชนาการ
ที่ดี อิทธิพลทางการศึกษา ความรูเรื่องคุณคาของ
อาหาร อาจเปนเหตุสําคัญในการตัดสินใจเลือก
ซื้อ การท่ีบุคคลนิยมรับประทานอาหาร เพราะ
รูคุณคาของอาหารนั้นแสดงใหเห็นความสําคัญ
ของการใหความรูทางโภชนาการแกประชาชน 
(ขวัญตา, 2547)

สรุป
ผลการวิจัยพบวาแมบานเขตบึงกุมสวน

ใหญมีอายุตํ่ากวาและเทากับ 30 ป จบการศึกษา
ระดับปริญญาตรี มีรายไดเฉล่ียเดือนละ 20,000 
บาทขึ้นไป มีจํานวนสมาชิกในครอบครัว 4 – 6 
คน มีนํ้าหนัก 61 กิโลกรัมขึ้นไป สวนสูง 151 
– 160 เซนติเมตร ไมมีโรคประจําตัว แมบานเขต
บึงกุมมีความรูเรื่องอาหารทอดอยูในระดับดี มี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอดบอยครั้ง สวน
ภาวะโภชนาการพบวาแมบานเขตบึงกุมมีรูปราง
สมสวน  ผลการทดสอบสมมติฐานพบวา ความรู
เกี่ยวกับอาหารทอดของแมบานเขตบึงกุ มไมมี
ความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ทอด และพฤติกรรมการบริโภคอาหารทอดของ
แมบานเขตบึงกุ มไมมีความสัมพันธกับภาวะ
โภชนาการ สวนความรูเกี่ยวกับอาหารทอดของ

แมบานเขตบึงกุมมีความสัมพันธกันในเชิงบวก
หรือในทิศทางเดียวกันกับภาวะโภชนาการแต
เปนความสัมพันธในระดับตํ่า (r = 0.136) อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01

ขอเสนอแนะ
1. จากการศึกษาพบวา แมบานเขตบึงกุม

มีความรูเรื่องอาหารทอดอยูในระดับท่ีดี แตยังคง
มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารทอดเปนประจํา 
จึงควรมีการสงเสริมใหแมบานเขตบึงกุมนําความ
รูที่มีอยูมาใช ควบคูกับการเสริมความรูเรื่องโรค
ตางๆที่เกิดจากการบริโภคอาหารทอดและผล 
กระทบจากการมีภาวะโภชนาการเกิน ใหความรู
เกี่ยวกับชนิดของน้ํามันในการประกอบอาหารท่ี
ถกูตอง และขอมลูเก่ียวกบัการสงัเกตลักษณะนํา้มนั
ทอดซํ้าไปเผยแพรแกแมบานเขตบึงกุม โดยใชสื่อ
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ทีม่คีวามเหมาะสม ทาํความเขาใจไดงาย เชน แผน
พบั นําเสนอขอมูลที่ถูกตอง พรอมทั้งกระตุนให
แมบานนําความรูเรื่องอาหารทอดไปใชในการ
เลือกซื้ออาหารทอดและเลือกใชนํ้ามันทอดที่ถูก
ตอง 

2. ควรสงเสรมิใหมกีารเผยแพรความรูเรือ่ง
อาหารทอด โดยอาจเผยแพรในรูปของบทความ

วิชาการ บทความก่ึงวิชาการ ผานวารสาร หนังสือ 
พิมพ และส่ิงตีพิมพ ตลอดจนเผยแพรทางวิทยุ
เพ่ือใหมีชองทางการเผยแพรความรูสูประชาชน
โดยเฉพาะกลุมแมบาน เพื่อใหตระหนักถึงปญหา
ทางดานสุขภาพที่ตามมาจากการรับประทาน
อาหารทอด 
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การประยุกตใชนํ้ามันมะพราวทดแทนครีมในผลิตภัณฑไอศกรีม
ปุญญิศา โยนกรอง*  เจริญ เจริญชัย** อภินันท วัลภา***

บทคัดยอ

งานวจิยันีศ้กึษาทดลองนาํนํา้มนัมะพราวมาทดแทนครมีในการผลติไอศกรมี โดยมวีตัถปุระสงค
การวิจัยเพื่อ ศึกษาอัตราสวนนํ้ามันมะพราวตอครีมที่เหมาะสมในการผลิต 5 สูตร ไดแก  0 : 100 25 
: 75 50 : 50 75 : 25 และ 100 : 0 การยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ และโอกาสทางการตลาด
โดยการทดลองจาํหนายและศกึษาตนทนุการผลติ ผลการวจิยั พบวา อตัราสวนนํา้มนัมะพราวทีเ่พ่ิมข้ึน
มผีลตอเน้ือสมัผสัไอศกรีมทีเ่นยีนข้ึน คณุลกัษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑไอศกรีมดงันี ้คาความหนืด
ลดลงที่ 2232 1152 491.33 157.33 และ 104.33 cP คา% Overrun ที่มีอัตราการขึ้นโฟมสูงสุด คือ 
25:75 (รอยละ 37.78) อตัราการละลายมีการเปล่ียนแปลงเพ่ิมขึน้ตามการเพิม่สดัสวนของนํา้มนัมะพราว 
และสีของผลิตภัณฑมีคา L* รอยละ 98.13 98.30 96.20 98.32 และ 98.52 a* รอยละ -1.52 -1.32 
-1.25 -1.49 และ -1.78 b* รอยละ 15.45 13.60 13.12 14.19 และ 14.27 ปริมาณไขมันมีคาเฉลี่ยเพิ่ม
ขึ้นรอยละ 9.23 9.50 10.48 11.83 และ 12.68 ไมพบจุลินทรียที่เปนอันตรายในผลิตภัณฑไอศกรีม
นํ้ามันมะพราว เมื่อทดสอบการยอมรับของผูบริโภคดานประสาทสัมผัสในคุณลักษณะตาง ๆ ไดแก 
รสชาติ กลิ่น สี เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม พบวา ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05) ดังนั้น
จึงเลือกอัตราสวนของนํ้ามันมะพราวตอครีม 50 : 50 พบวา ตนทุนไอศกรีมนํ้ามันมะพราวตอครีม 50 
: 50 มีตนทุน 292.26 บาท/กิโลกรัม ในขณะที่ราคาตนทุนไอศกรีมนมสูตรควบคุม 241.56 บาท/
กิโลกรัม  เม่ือเปรียบเทียบการจําหนายผลิตภัณฑไอศกรีมนํ้ามันมะพราวเปนระยะเวลา 1 เดือน ที่ราน 
Crepe Café พบวา ยอดการจําหนายผลิตภัณฑไอศกรีมท่ีนิยมรับประทานมากท่ีสุดคือช็อคโกแล็ต             
เชอรเบ็ตมะนาว เชอรเบ็ตสตรอเบอรรี่ นํ้ามันมะพราว วานิลลา ชาเขียว และรัมเรซิ่น ตามลําดับ

คําสําคัญ : นํ้ามันมะพราว ครีม ไอศกรีม

* นิสิตปริญญาโท สาขาเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลเัทคโนโลยรีาชมงคลธัญบุรี
** ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธัญบุรี
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Replacement of Cream in Ice Cream Products with Coconut Oil.
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ABSTRACT

 Coconut oil was used to replace cream for the production of ice cream. The objectives 
of this study were to determine the suitable ratio of coconut oil per cream with five treatments, 
namely, 0:100, 25:75, 50:50, 75:25 and 100:0; to examine consumers’ acceptance of the product; to                                               
explore market opportunities with sale trials of the ice cream; and to study the production costs. The 
results showed that the increasing ratio of the coconut oil made the texture of the ice cream smoother. 
Viscosity of the ice cream decreased with the increase of the coconut oil with values from 2232, 
1152, 491.33, 157.33 and 104.33 cP, respectively. Overrun percentage of the second treatment was 
the highest at 37.78%. Colors of the samples were measured as L*, a* and b* and gave values as 
follows:  L*98.13, 98.30, 96.20, 98.32, 98.52; a* -1.52, -1.32, -1.25, -1.49, -1.78; and b* 15.45, 13.60, 
13.12, 14.19, 14.27. Lipid contents increased from 9.23, 9.50, 10.48, 11.83 and 12.68. Pathogenic 
micro organisms were not found in any sample. Sensory evaluation in taste, odor, color and texture 
showed that there was no significant difference (p > 0.05) in taste, odor, color, texture and total 
acceptance among the treatments. Control ice cream formula cost 241.56 baht/kg and 50:50 coconut oil 
ice cream cost 292.26 baht/kg. The results of selling the ice cream product for one month at Crape Café 
Shop showed that popular flavors ranked as chocolate, lime sherbet, strawberry sherbet, coconut oil,        
vanilla, green tea and rum raisin, respectively.

Keywords : Coconut Oil, Ice Cream, Cream, Milk Composition
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บทนํา
ไอศกรีม (Ice Cream) จัดเปนผลิตภัณฑ

นมแชแข็งชนดิหนึง่ซึง่ไดรบัความนยิมมากในการ
บริโภค  เนื่องจากไอศกรีมเปนอาหารที่มีลักษณะ
ดงึดูดใจ รสชาตอิรอยและสามารถรบัประทานได
ทุกเพศทุกวัย ไอศกรีมไมเหมือนอาหารหรือขนม
ประเภทอืน่ ๆ  เพราะมกีารปรบัตวัตามยุคสมยัโดย
ปจจุบันไอศกรีมมีวางขายท่ัวไป เชน หางสรรพ
สนิคาและรานกาแฟนําเอาไอศกรีมเขามาจําหนาย
เปนการเพ่ิมทางเลือกในการบริโภคของลูกคา  
ปจจุบันมีการตอบสนองความตองการของผู 
บริโภครวมถึงเรื่องของย่ีหอ (Brand) รสชาติ  
กลิน่ ส ีและบรรจุภณัฑของไอศกรีมทีม่กีารพัฒนา
อยางตอเนื่องใหมีความหลากหลาย ไอศกรีมจัด
เปนอาหารใหพลังงานสูงมีนมและไขมันนม 
(ครมี) เปนสวนประกอบซ่ึงผลิตมาจากผลิตภณัฑ
ของสัตว (William และ Aoyagi, 1984) จากผล
การศึกษาของ Roller และ Jones, (1996) พบวา 
ในผลิตภัณฑไอศกรีมมีไขมันอิ่มตัวจําพวก กรด 
ลอรคิ และไมรสิตคิประกอบอยูในสดัสวนทีค่อน
ขางสูง ซึ่งเปนสาเหตุหนึ่งของการเพิ่มระดับคอ
เรสเตอรอลในเลือดของผูนิยมบริโภคไอศกรีม
ทาํใหมปีญหาดานสขุภาพตามมาเพราะการบรโิภค
ไขมันนม (ครีม) ดังนั้นผูที่กําลังควบคุมนํ้าหนัก
จงึพยายามหลีกเล่ียงการบริโภค  แตอยางไรก็ตาม
ปริมาณพลังงานและสารอาหารที่พบในไอศกรีม
นั้นขึ้นอยู กับสวนผสมท่ีใชในการผลิต โดย
ปจจุบันมีผูผลิตพยายามแขงขันกันผลิตไอศกรีม
ขายเปนอาชีพท่ีอยูคู คนไทยและทําเปนอุตสา- 
หกรรมในครอบครัวจนขยายไปเปนอุตสาหกรรม
ขนาดใหญได (อรนุช และ สนุนัทพร, 2550)  การ
พฒันาผลิตภัณฑไอศกรีมใหมคีณุภาพ ความแปลก
ใหม และสรางความแตกตางโดยเนนความ

ตองการของผูบริโภค เลือกวัตถุดิบท่ีมีประโยชน
ในกระบวนการผลิตและตอบสนองความตองการ
ของผูบริโภค เนือ่งจากปจจบุนัผูบริโภคสวนใหญ
ใหความสนใจในเร่ืองสุขภาพมากข้ึนโดยจะเนน
การบริโภคผลิตภัณฑอาหารท่ีชวยสงเสริมดาน
สุขภาพ  

นํ้ามันมะพราวเปนหนึ่งในผลิตภัณฑที่
กําลังไดรับความสนใจเน่ืองจากไขมันอิ่มตัวใน
นํา้มนัมะพราวมีคณุสมบัตแิตกตางจากไขมันชนิด
อืน่และมกีรดไขมนัอิม่ตวั 90%  มกีรดลอรคิ 50% 
และมีวิตามินอีสูง มีคุณสมบัติเปนสารฆาเช้ือ
แบคทีเรีย โปรโตซัว และไวรัสบางชนิด(ณรงค,
2554)  นอกจากนั้นยังมีสารแอนตีออกซิแดนต 
(Antioxidant) สูงเมื่อเกิดอุณหภูมิสูงจะไมเกิด
อนมุลูอสิระและไขมนัทรานส ซึง่สามารถเปลีย่น
เปนพลังงานไดรวดเร็วไมเกิดไขมันสะสมใน
รางกาย (นฤมล และคณะ, 2548)  

วัตถุประสงค
1. เพ่ือศึกษาอัตราสวนนํ้ามันมะพราว : 

ครีม ที่ เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมนํ้ามัน
มะพราวใหสามารถนําไปผลิตเพื่อเปนการคาได

2. เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี 
จุลินทรีย ของผลิตภัณฑไอศกรีมนํ้ามันมะพราว

3. เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภคใน
การซ้ือผลิตภัณฑไอศกรีมนํ้ามันมะพราว

4.  เพ่ือศกึษาผลการจาํหนายทางการตลาด
และตนทุนของผลิตภัณฑไอศกรีมนํ้ามันมะพราว
ในสภาพรานคาจริง

วิธีการวิจัย  
ทดลองผลิตไอศกรีม โดยใชวัตถุดิบหรือ

สวนผสมตามสูตรพ้ืนฐานจากทองยศ (2531)  ซึง่
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มีสวนประกอบหลักคือ นมสด (ตราโฟโมสต) 
ครีม (ตราโฟโมสต) หางนมผง นํ้าตาลทราย  
กลูโคสไซรัป (ตราดอกไม) เลซิติน (ตราแม็กกา
แรต)  ซึง่จะหาซือ้ไดตามทองตลาดและการศกึษา
ทดลองจะใชวัตถุดิบย่ีหอเดิมทุกครั้งเพื่อความ
สมํ่าเสมอของคุณภาพ สําหรับนํ้ามันมะพราว
(สกัดเย็น) ที่ใชในการผลิตไอศกรีมจะเลือกย่ีหอ
มะพราวไทยมาใชทาํการผลิตในการทดลองคร้ังน้ี

วิธีการผลิตไอศกรีม
1. เตรยีมสวนผสม mixing ผสมของเหลว

และของแข็ง สวนที่ 1 นมสด ครีม สวนที่ 2 หาง
นมผง นํ้าตาลทราย เจลาติน กลูโคสไซรัป และ
นํ้ามันมะพราว นําวัตถุดิบสวนที่ 1 ไปใหความ
รอนทีอ่ณุหภมูไิมเกนิ 45 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 
15 นาที

2. เติมวัตถุดิบที่เปนของแหงลงไปคนจน
สวนที่ 2 ละลายหมด

3. ทําใหเย็นลงอยางรวดเร็วใหเทากับ
อณุหภมูหิอง และทาํการปนดวยเครือ่งโฮโมจไินซ 
(Homogenization) 

4. แชเย็นไอศกรีมมิกซโดยทําใหเย็นลง
อยางรวดเร็วจนไดอณุหภูมปิระมาณ 0-5 ํC จากน้ัน
บมตอในตูเยน็ทีอ่ณุหภมู ิ4-5 ํC ระยะเวลา 18 ชัว่โมง

5. ปนเพื่อใหเนื้อไอศกรีมเย็นจัดจนแข็ง
ตัวดวยเครื่องปนไอศกรีมประมาณ 20 – 30 นาที

6. นําผลิตภัณฑไอศกรีมที่ไดมาบรรจุใส
ภาชนะ และนําไปบมในตู แชแข็งที่ควบคุม
อุณหภูมิอยูที่ - 40 C

การศึกษาอัตราสวนน้ํามนัมะพราว : ครีม
ในการผลิตไอศกรีมนํ้ามันมะพราว

ศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการนํา
นํ้ามันมะพราวมาทดแทนสัดสวนครีมในสูตร
ผลติภณัฑของไอศกรีมนม ซึง่ใชสตูรพ้ืนฐานของ
ทองยศ (2531) ในการผลิตและใชเปนสตูรควบคุม 
ซึ่งการทดลองน้ีทําการปรับเปล่ียนอัตราสวนของ
นํ้ามันมะพราว : ครีมในสูตรการผลิตรายละเอียด
ดังนี้
สูตรที่ 1 คือ นํ้ามันมะพราว : ครีม =   0  : 100
สูตรที่ 2 คือ นํ้ามันมะพราว : ครีม =   25  : 75
สูตรที่ 3 คือ นํ้ามันมะพราว : ครีม =  50  : 50
สูตรที่ 4 คือ นํ้ามันมะพราว : ครีม =  75  : 25
สูตรที่ 5 คือ นํ้ามันมะพราว : ครีม = 100 : 0

การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  
1) วิเคราะหความหนืด (Viscosity)   
การวัดคุณภาพความหนืดของไอศกรีม

มิกซ โดยใชเครื่องวัดความหนืด Brookeld Vis-
cometer รุน  DV-II + Pro หนวยเปน cp.

2) วัดคา % Overrun 
ใชวิธีการของ MarshallและArbuckle 

(1996)  โดยใชหาปริมาตรของไอศกรีมเทากนักบั
ปริมาตรสวนผสมไอศกรีม ชั่งนํ้าหนักไอศกรีม
ภายหลังการป นเพ่ือหาคา % Overrun ของ
ไอศกรีมโดยใชสมการดังตอไปนี้   

 
3) วัดอัตราการละลาย 
ใชวิธีการของ  Guinard et.al., (1997) นํา

คาโอเวอรรัน  =  (นํ้าหนักสวนผสมหนึ่งหนวยปริมาตร – นํ้าหนักของปริมาตรไอศกรีมหนึ่งหนวย) × 100

นํ้าหนักไอศกรีมหนึ่งหนวยปริมาตร 
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ตวัอยางไอศกรีมทีบ่รรจุเต็มถวยพลาสตกิ คาํนวณ
นํา้หนกัไอศกรีมทีล่ะลายคดิเทียบนํา้หนกัไอศกรีม 
100 กรมั รายงานเปนอตัราการละลายตอ 100 กรมั 
(กรัม/นาที) 

4) วัดสี (Color) 
ทําการวัดสีโดยใชเครื่อง color Flex EX 

คาทีแ่สดงเปนคา CIE ดวยระบบฮันเตอร โดยอาน
คาสี L* เปนคาความสวาง (Lightness) a* เปนคา
สีแดงและเขียว (Redness/Greeness) และ b* เปน
คาสีเหลืองและสีนํ้าเงิน (Yellowness/Blueness) 

การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี
1) วัดปริมาณไขมัน   
โดยใชเครือ่งสกดั (Soxhlet extraction ap-

paratus) ตามวิธีของ Randall Technique โดย
รับรองจาก Association of Official Analytical 
Chemists (2000) 

การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย  
1) วิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด
โดยวธิกีารใชแผน Platecount agar  Mar-

shall (1993)
การประเมินทางประสาทสัมผัส  
การวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อก

สมบรูณ (Randomized Completely Block Design 
: RCBD) นําข อมูลที่ได มาวิ เคราะหความ
แปรปรวน (Analysis of variance : ANOVA) ถา
พบนยัสาํคญัทางสถติจิะคาํนวณคา Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อ
มั่นรอยละ 95 เพื่อทดสอบความแตกตางของคา
เฉลี่ยเพื่อคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมในการผลิต
ไอศกรีมนํ้ามันมะพราว แบงการทดลองเปน 5 
สูตรทดลอง (Treatment) กําหนดอัตราสวน

ระหวาง นํา้มนัมะพราว : ครีม ในอัตราสวนท่ีแตก
ตางกันทั้ง 5 สูตรทดลอง ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสจากผูทดสอบท้ังหมด 30 คน ดวย
วิธีชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (He-
donic Scale 9 Point) โดยทดสอบคุณลักษณะที่
ตองการศึกษา คือ รสชาติ กลิ่นรส สี เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม

การทดลองจําหนายผลิตภัณฑไอศกรีม
นํ้ามันมะพราวเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑอื่นๆ

ทดลองวางจําหนายผลิตภัณฑไอศกรีม
นํ้ามันมะพราว โดยไดรับการสนับสนุนจากทาง
ราน Crepe Café หางสรรพสินคา Supermarket 
– Max Value สาขาแจงวัฒนะ เพื่อทําการเปรียบ
เทียบยอดจําหนายผลิตภัณฑไอศกรีมน้ํามัน
มะพราวที่ใช นํ้ามันมะพราวทดแทนครีมกับ
ผลติภณัฑไอศกรีมรสชาติอืน่ ๆ  ทีว่างจําหนายของ
ทางรานดงักลาวเปนระยะเวลาการทดลองจาํหนาย
ผลิตภัณฑนาน 1 เดือน

การศึกษาตนทุนไอศกรีมนํ้ามันมะพราว
นําขอมูลราคาตนทุนของวัตถุดิบทุกชนิด

ทีใ่ชในการผลติไอศกรมีน้ํามนัมะพราว  ซึง่จะนาํ
สูตรที่ไดรับการยอมรับและผานการทดสอบมา
วิเคราะหตนทุนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตไอศกรีม
นํ้ามันมะพราว

ผลวิจัยและวิจารณ
1. ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ
คุณภาพทางกายภาพ ไดแก ความหนืด  

คา % Overrun อัตราการละลาย และ คาสี ดัง
ตารางท่ี 1
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คุณภาพทางกายภาพ                        
 สูตรทดลองที ่                            คา                    อัตรา
                   ความหนืด           Overrun             การละลาย                        คาสี
(Treatment) (cP.)                   (%)                    (%)
                                                                               L*       a*          b* 

ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ของไอศกรีมนํ้ามันมะพราวที่มีอัตราสวนนํ้ามันมะพราวตางกัน 

ความหนืด พบวา ผลิตภัณฑไอศกรีม
นํ้ามันมะพราวมีแนวโนมลดลงตามสัดสวนของ
นํ้ามันมะพราวที่เพิ่มสูงขึ้น โดยคาความหนืดจะลด
ลงจาก 2232 1152 491.33 157.33 และ 104.33 
(cP.)  พบวา กรณีใชครีม 100 เปอรเซ็นต จนไป
ถึงการใชอัตราสวนนํ้ามันมะพราว 100 เปอรเซ็นต 
สิ่ งทดลองควบคุมซึ่ งมีความหนืดมากกว  า
เน่ืองจากนํ้ามันมะพราวมีความหนืดตํ่ากวาครีม 
ซึ่งครีม (cream) มีความหนืดมากที่สุดกับการ
เปลี่ยนแปลงสวนอัตราของนํ้ามันมะพราวใน
แตละสิ่งทดลองสงผลใหความหนืดของไอศกรีม
นํ้ามันมะพราวมีความแตกตางกันอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ  (p<.05)  เนื่องจากสวนผสมของ
ไอศกรีมมีผลตอคุณสมบัติของความหนืด เชน 
ปริมาณไขมัน นํ้าตาล สารใหความคงตัวชวยเพิ่ม
ความหนืดเพ่ิมเนื้อสัมผัส (ทิพยา, 2542) นํ้ามัน
มะพราวเปนไขมันชนิดหนึ่งในสวนผสมท้ังหมด
อยูในรูปของอิมัลชันนํ้ามันในน้ําซึ่งทําหนาที่เปน
อิมัลซิไฟเออรใหระบบอิมัลชัน (นันทินา, 2544)

คา % Overrun พบวา การวิเคราะหหา
ปริมาณการขึ้นฟูมีความแตกตางกันทางสถิติ

อยางมีนัยสําคัญ (P<.05) เนื่องจากการขึ้นฟูของ
ผลิตภัณฑไอศกรีมนํ้ามันมะพราวมีแนวโนมลด
ลงเมื่อปริมาณอัตราสวนของน้ํามันมะพราวใน
ไอศกรีมเพิ่มสูงขึ้นเมื่อไปทดแทนปริมาณของ
ครีมใหลดลงเนื่องดวยองคประกอบทางเคมีของ
นํ้ามันมะพราวประกอบไปดวยไขมันเปนสวน
ใหญ  (Seow and Gwee, 1997) ซึ่งไขมันมีผลตอ
การปรับปรุงคุณภาพของการตีขึ้นฟูเมื่อเปรียบ
เทียบกับไอศกรีมสูตรท่ีครีมทําหนาท่ีในการจับ
อากาศและมีผลตอการกระจายตัวของเซลลอากาศ 
นํ้ามีผลทําใหเกิดฟองอากาศมากข้ึนในระหวาง
การตีผสมไอศกรีม ซึ่งฟองอากาศนี้เองที่ทําให
ปริมาณการข้ึนฟูของไอศกรีมเพิ่มมากขึ้น (วสาวี, 
2549)

อัตราการละลาย พบวา ไอศกรีมมีการ
เปล่ียนแปลงการละลายตามอัตราสวนของน้ํามัน
มะพร าวที่ เ พ่ิมขึ้นอย างมีนัยสําคัญทางสถิติ             
(p<.05) สูตรทดลองท่ี 5 ซึ่งมีปริมาณไขมัน
นํ้ามันมะพราวมากท่ีสุดจึงมีการหลอมเหลวที่ชา
สุด หรือมีความคงตัวตอการละลายสูงกวาไอศกรีม
สูตรควบคุมอยางชัดเจน เนื่องจากนํ้ามันมะพราว

1  2232a ± 226.84 27.20b ± 0.99 30.45d ± 0.18 98.13 -1.52 9.23
2  1152b ± 48.66 37.78a  ± 0.14 74.99c ± 1.43 98.30 -1.32 9.50
3  491.33c ± 23.18 19.59c  ± 3.62 78.30b ± 0.54 96.20 -1.52 10.48
4  157.33d ± 4.62 11.47d  ± 027 79.80b ± 1.36 98.32 -1.49 11.83
5  104.33d ± 7.51 9.66d ± 3.51 94.30a ± 1.00 98.52 -1.78 12.68

หมายเหตุ  :  ตัวอักษรที่ตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05)
  *(สูตรทดลองท่ี l)  เปนไอศกรีมนมสูตรทางการคา ใชเปนชุดควบคุมและตนแบบ 
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มีองคประกอบของกรดไขมันอิ่มตัวสูงกวา 90 
เปอรเซ็นต  มีความหนืดตํ่า เมื่อปริมาณนํ้ามัน
มะพราวในสิ่งทดลองเพิ่มข้ึน ดังนั้นปริมาณไขมัน
ในสิ่งทดลองการผลิตไอศกรีมเปนปจจัยหนึ่งท่ี
ใชศึกษาเพื่อใหไดโครงขายของเม็ดไขมันที่ดีใน
ไอศกรีม ดังเชนการทดลอง Campbell และ 
Pelan (1998) ซึ่งศึกษาการละลายของไอศกรีม
โดยแปรผันปริมาณไขมันและ พบวา  การละลาย
ของไอศกรีมขึ้นกับปริมาณไขมันเน่ืองจากระดับ
ไขมันที่นอยลงถูกแทนที่ดวยผลึกหรือนํ้า  ดังนั้น
ระดับไขมันเพ่ิมสูงขึ้นอัตราการละลายจึงลดลง 
(นันทินา, 2544)

คาสี พบวา ความสวางของสีโดยคา  (L*) 
มีคาความสวางเพิ่มขึ้นตามอัตราสวนของนํ้ามัน
มะพราวท่ีเพิ่มขึ้นซึ่งนํ้ามันมะพราวสงผลตอ
ความสวางอยูในชวง 98 ถึง 89 มีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) คาสีเขียว 
(a*) และ คาสีเหลือง (b*) ของไอศกรีมนํ้ามัน
มะพราวทดแทนครีม มีแนวโนมของเฉดสีลดลง
ในแตละสูตร เนื่องจากนํ้ามันมะพราวมีลักษณะ
ที่ใสและรวมไปถึงสวนผสมของไอศกรีมที่มีนม
เปนสวนประกอบจะพบวา  คาความสวางเพิ่มขึ้น 
คาสีเขียว (a*) และคาสีเหลือง (b*) ลดลงไมมีผล
ทางสถิติ

2. การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี
ปริมาณไขมัน พบวา  ปริมาณไขมันของ

ไอศกรีมนํ้ามันมะพราวทดแทนครีมเพิ่มขึ้น 9.23  
9.50 10.48 11.83  และ 12.68  เปอรเซ็นต ตาม
ลําดับอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) เนื่องจาก
ผลิตภัณฑไอศกรีมนม (สูตรควบคุม) มีปริมาณ

ไขมันนอยที่สุด แตนํ้ามันมะพราวสวนของไขมัน
หลังจากผานกระบวนการทําลายระบบอิมัลชั่น  
กรดไขมันท่ีเปนองคประกอบในนํ้ามันมะพราว
ที่พบในกะทิมีกรดไขมันชนิดอิ่มตัวมากกวารอย
ละ 90 และกรดลอลิก (lauric acid) เปนกรดไข
มันชนิดอิ่มตัวท่ีพบมากท่ีสุดในน้ํามันมะพราว
ประมาณรอยละ 40-50 และกรดปาลมิติ (palmitic 
acid) มีอยูประมาณรอยละ 4-18 ซึ่งการเพิ่ม
ปริมาณไขมันในสูตรการผลิตไอศกรีมเพ่ือใหได
โครงขายของเม็ดไขมันที่ดีในไอศกรีม ดังเชนการ
ทดลองของ Campbell และ Pelam (1998) 
การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

ผลวิเคราะหจุลินทรีย พบวา ไอศกรีม
นํ้ามันมะพราว ปริมาณ 1 กรัม มีปริมาณจุลินทรีย 
ไมเกิน 6.0 x 105 โคโลนี และไมพบแบคทีเรีย
กลุ มโคลิฟอรมในไอศกรีมที่ใชผลิตเปนสูตร
ทางการคา และไอศกรีมที่ใชทดสอบท้ัง 5 สูตร
ทดลอง มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดอยูในชวง 3.4 
x 105 - 14.2 x 107 ซึ่งมคีาผานตามเกณฑมาตรา
ฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 
354) พ.ศ. 2556 เรื่องไอศกรีม ที่กําหนดให
มีจุลินทรียไดไมเกิน 600,000 ในอาหาร 1 กรัม 
และตรวจไมพบชนิดอีโคไล (E.coli) ในอาหาร 
0.01 กรมั เมือ่วเิคราะหผลติภัณฑไอศกรีมนํา้มนั
มะพราวแลว พบวา มีความปลอดภัยจากเชื้อ
จุลินทรีย เนื่องจากระบวนการผลิตมีความสําคัญ
มากกับข้ันตอนวิธีการฆาเช้ือดวยความรอนกับ
สวนไอศกรีมมิกซและการทําใหแข็งตัวและเย็น
จัดจะทําใหเซลลของจุลินทรียลดลงดังตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 การวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรียในผลิตภัณฑไอศกรีมนํ้ามันมะพราว

ตารางท่ี 3 คาการยอมรับทางประสาทสัมผัสตอผลิตภัณฑไอศกรีมนํ้ามันมะพราวทดแทนครีม

    สูตรทดลองที่                            จํานวนจุลินทรียทั้งหมด           แบคทีเรียกลุมโคลิฟอมร
   (Treatment)                                 (โคโลนี / กรัม)                         (เอ็มพีเอ็น / กรัม )

 1* 4.6 x 105 ND
 2 14.2 x 107 ND
 3 3.4 x 105 ND
 4 4.2 x 106 ND
 5 12.2 x 106 ND

หมายเหตุ :  *(สูตรทดลองท่ี 1) เปนไอศกรีมนมสูตรทางการคา ใชเปนชุดควบคุมและตนแบบ,
  ND =  net detected 

3. ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสผลิต 
ภัณฑไอศกรีมนํ้ามันพราว

ผลการศึกษาการยอมรับไอศกรีมนํ้ามัน
มะพราวทดแทนครีมทางประสาทสัมผัส พบวา 
ผูทดสอบชิมใหคะแนนสตูรทดลองท่ี 3 ทีใ่ชนํา้มนั
มะพราวทดแทนครีม 50 : 50 เปอรเซ็นต สูง
ที่สุด คือมีคะแนนดานรสชาติ 7.27+1.14 กลิ่น
รส  7.63+1.25  สี 7.70+0.79  เนื้อสัมผัส 7.47+ 
0.82  และความชอบโดยรวม 7.33+0.80 ซึ่ง
คะแนนจากการทดสอบไดรับการยอมรับจากผู
บริโภคมากกวาไอศกรีมนมที่เปนสูตรทางการคา 

มีคะแนนดานรสชาติ 7.30+1.34 กลิ่นรส 6.60+ 
1.30 สี 7.67+0.92 เนื้อสัมผัส 7.13+0.78 และ
ความชอบโดยรวม 7.23+1.17 ไมมีความแตกตาง
กันทางสถิติ (P>.05)  ดังนั้น จึงใชนํ้ามันมะพราว
ตอครีม 50 : 50  เปนสูตรทดสอบทางการตลาด
กับกลุมผูทดสอบ คือ กลุมวัยรุนมีอายุในชวง 
16-25 ป ซึ่งเปนกลุมเปาหมายในการตัดสินใจ
ซื้อผลิตภัณฑไอศกรีมนํ้ามันมะพราว  และผลท่ี
วิเคราะหทางกายภาพที่เหมาะสมในการคัดเลือก
ใชผลิตไอศกรีมของการทดลองนี้เพื่อสนองความ
ตองการของผูบริโภค ดังตารางท่ี 3

1* 7.30±1.34 6.60±1.30 7.67±0.92 7.13±0.78 7.23±1.17
2 7.07±1.39 6.67±1.15 7.53±0.94 7.47±0.82 7.30±1.15
3 7.27±1.14 7.63±1.25 7.73±0.79 7.47±0.86 7.33±0.80
4 7.07±1.05 6.73±1.11 7.70±0.71 7.13±1.04 7.03±1.00
5 7.10±1.06 6.90±1.16 7.73±0.69 7.47±0.78 7.23±0.86

 คะแนนลักษณะทางประสาทสัมผัส
สูตรทดลอง 
                   รสชาติns          กลิ่นns           สีns       เนื้อสัมผัสns    ความชอบโดยรวมns

หมายเหตุ :  ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05)
 *(สูตรทดลองท่ี l)  เปนไอศกรีมนมสูตรทางการคา ใชเปนชุดควบคุมและตนแบบ
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4. ผลการทดลองจําหนายผลิตภัณฑ
การทดลองจําหนาย พบวา ผูบริโภค

สวนใหญใหการตอบสนองความตองการและ
ตัดสินใจจะซ้ือผลิตภัณทไอศกรีมนํ้ามันมะพราว
สูงถึงรอยละ 95  และมีเหตุผลเลือกรับประทาน
ไอศกรีมนํ้ามันมะพราว ซึ่งอยากทดลองชิมและ
ลองของแปลกใหม อันดับรองลงมาคือ คุณคา
ทางโภชนาการจากขอมูลที่ทําการสํารวจและ
ยอดขายจากรานที่จําหนายผลิตภัณทไอศกรีม 
พบวา  ทางรานมียอดขายผลิตภัณทที่นิยมสูงสุด 

3 ชนิดดังนี้ 1)  ช็อคโกแล็ต 2)  เชอรเบ็ตมะนาว 
3)  เชอรเบ็ตสตรอวเบอรี่  สวนผลิตภัณทไอศกรีม 
นํ้ามันมะพราวผูบริโภคมีความตองการซ้ือเทียบ
เทากับ วานิลา ชาเขียว รัมเรซิ่น มียอดขายได
เทาๆ กัน ในระยะเวลา 1 เดือน ซึ่งทําใหทราบถึง
การพัฒนาผลิตภัณทผลิตไอศกรีมนํ้ามันมะพราว
ใหมีแนวโนมที่สูงข้ึนในอนาคต ซึ่งตองมีการสง
เสริมกลยุทธการตลาตและควรมีการวางจําหนาย
อยางแพรหลายและแจกตัวอยางผลิตภัณทตอการ
ตัดสินใจซื้อผลิตภัณท

5. ผลการวิเคราะหตนทุนการผลิต
จากการผลิตไอศกรีมนํ้ามันพราวสําหรับ

จัดสงรานคาจะทําการผลิตไอศกรีม 4 กิโลกรัม 
ตอบรรจุภัณฑโดยคิดเปนตนทุนดังนี้ คาวัตถุดิบ  
292.26 บาท คาแรง 37.5 บาทตอชั่วโมง เทากับ 
112.5 บาท คาโสหุย 15% ของวัตถุดิบเทากับ  
43.84 บาท  รวมเปนตนทุนของการผลิตไอศกรีม  
ดังนั้นในการผลิต 1 กลอง มีราคาตนทุนรวม  

ภาพที่ 1 แสดงการเปรียบเทียบยอดจําหนายผลิตภัณฑไอศกรีมนํ้ามัน
 มะพราวระยะเวลา 1 เดือน

448.60 บาท  พบวา  ระยะเวลา 1 เดือน  ที่ทําการ
ทดลองจําหนายไอศกรีมโดยทางรานไดกําหนด
ราคาขาย 1 scoop  เทากับ 49 บาท 1 เดือน ขาย
ผลิตภัณฑไอศกรมีนํา้มนัมะพราวไดจาํนวน 20 
scoop  เทากับ 980 บาท จะเห็นวาเวลา 1 เดือน 
จําหนายผลิตภัณฑไอศกรีมนํ้ามันมะพราวได
ปริมาณ 2 กิโลกรัม ไดกําไร 758 บาท
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ภาพที่ 2 แสดงการเปรียบเทียบตนทุนผลิตภัณฑไอศกรีม

สรุป
1) สูตรที่ไดรับการเลือกคือ ปริมาณนํ้ามัน

มะพราว : ครีมที่อัตราสวน 50:50  
2) คาความหนืด คาโอเวอรรัน อัตราการ

ละลาย และสี อยูกึ่งกลางระหวางการใชนํ้ามัน
มะพราว 0-100 เปอรเซ็นต

3) ผลการประเมินทางประสาทสัมผสัเฉลีย่
สูงที่สุด ดานรสชาติ  7.271.14  กลิ่นรส 7.631.25 
สี 7.700.79  เนื้อสัมผัส 7.470.82  และความชอบ
โดยรวม 7.330.80  

4) การทดลองจําหนายผูบริโภคสวนใหญ
ใหการตอบสนองความตองการและตัดสินใจจะ
ซือ้ผลิตภัณทไอศกรมีนํา้มนัมะพราว โดยผูบรโิภค
มุงเนนรสชาติ คุณคาทางโภชนาการ ผูบริโภคมี
ความตองการซื้อเทียบเทากับ ไอศกรีมวานิลา ชา
เขียว และรัมเรซิ่น มียอดขายไดเทาๆ กันในระยะ
เวลา 1 เดือน คือ 2 กิโลกรัม

5)  การผลติไอศกรีมมตีนทนุในการผลิต 1 
กลอง (4 กโิลกรมั) มรีาคาตนทนุรวม 448.60 บาท 

ขอเสนอแนะ
1.การผลิตไอศกรีมนํ้ามันมะพราวควร

เพิ่มการใหข อมูลวิชาการเกี่ยวกับประโยชน
คุณคาทางอาหารของนํ้ามันมะพราวแกผูบริโภค    

2.การผลิตไอศกรีมนํ้ามันมะพราวควรมี
การศึกษาเรื่องการลดกลิ่นของนํ้ามันมะพราว 
เนื่องจากกลิ่นอาจจะมีผลโดยตรงตอการยอมรับ
และการเติมสีสันของผลิตภัณฑเพ่ือดึงดูดใจ
ลูกคา

3.ในการศึกษาเพื่อหาข อมูลทางการ
ตลาดน้ันควรมีการวิจัยการวางตําแหนงทางการ
ตลาด ของผลิตไอศกรีมนํ้ามันมะพราว โดยควร
จัดวางผลิตภัณฑในสวนของกลุมอาหารเพ่ือ
สุขภาพ

4.การผลิตไอศกรีมนํ้ามันมะพราวควรมี
การศึกษาการเติมธัญพืช เชน งา เมล็ดฟกทอง  
เมล็ดทานตะวัน เนื้อผลไม ในผลิตภัณฑไอศกรีม
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แนวโนมพฤติกรรมผูบริโภคของโลก
World Consumer Trend

อบเชย วงศทอง*

Obcheuy Wongtong*

บทคัดยอ

พฤติกรรมของผูบริโภคมีผลตอผูผลิตสินคา แนวโนมพฤติกรรมผูบริโภคของโลกในป 2557 
ไดแกการเลือกรับประทานอาหารที่ดีตอสุขภาพ ใสใจตอสังคมและสิ่งแวดลอม ตองการใชสินคา
แบรนดเนมและการประหยัด ซึง่พฤตกิรรมผูบรโิภคเหลานีจ้ะเปนขอมลูใหกบัผูผลิตสนิคาไดปรับปรุง
ผลิตภัณฑหรือวางแผนการตลาดไดตรงกับความตองการของผูบริโภค เนื่องจากภาวะเศรษฐกิจและ
สังคม ตลอดจนเทคโนโลยีที่เปล่ียนแปลงอยางตอเนื่องตลอดเวลาสงผลกระทบตอพฤติกรรมของ          
ผูบริโภค ไมวาจะเปนการเลือกซื้อสินคา และการใชชีวิตประจําวันซึ่งลวนมีผลตอผูผลิตสินคา ดังนั้น 
ผูผลิตสินคาตองมีความเขาใจและตองมีกลยุทธที่เหมาะสมกับพฤติกรรมผูบริโภค

* รองศาสตราจารย์  สาขาวชิาศิลปและเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร วทิยาลยัการท่องเทีย่วและการบริการ  มหาวทิยาลยัรังสิต
*Associate Professor, Program in Culinary Arts and Technology, College of Tourism and Hospitality, Rungsit University

ป 2557 Euromonitor ไดเผยแพรแนวโนม
พฤติกรรมผูบรโิภคของโลก ซึง่มหีลายพฤติกรรม
ที่นาสนใจดังนี้ (สวนวิจัยธุรกิจ 1 ฝายวิจัยธุรกิจ, 
2557) 

การเลือกรับประทานอาหารท่ีดตีอสขุภาพ 
ปจจุบันผูบริโภคท่ัวโลกเร่ิมตื่นตัวและใหความ
สนใจกับการดูแลสุขภาพของตัวเองมากขึ้น 
ผูบริโภคจํานวนไมนอยที่ถือแนวคิดที่วา “การ
ปองกันดีกวาการรักษา” อาหารจึงไมเปนเพียง
ปจจยัในการดํารงชวีติเทานัน้ แตกลายเปนหน่ึงใน
ปจจยัสาํคญัทีจ่ะสรางคณุภาพชวีติทีด่ ี(mhtml;le;//
F:\Innovation [Innovation Trend].mht) ดังนั้น
ผูบรโิภคจงึใหความสําคญักบัการเลือกรบัประทาน
อาหารที่ดีตอสุขภาพ สวนหนึ่งเปนเพราะปญหา
โรคภัยไขเจ็บเพิ่มขึ้นมาก ทั้งโรคอวน โรคไขมัน
ในเสนเลือดและโรคไต โดยมีสาเหตุสําคัญจาก

การรับประทานอาหารบางประเภทมากเกินไป 
ประกอบกับสงัคมปจจบุนัมคีานยิมการมีรปูรางผอม 
เพราะไดรับอิทธิพลจากภาพลักษณของนักแสดง 
นางแบบ และนายแบบ ในส่ือบันเทิงตางๆ 
กลยุทธของผูผลติอาหารรวมถงึเครือ่งดืม่จงึมุง ลด
นํ้าตาล ไขมัน และเกลือ เพื่อตอบสนองความ
ตองการของผูบริโภค นอกจากนี้ ความตองการ
บรโิภคอาหารท่ีดตีอสขุภาพยังรวมถึงอาหารประเภท
เสนใย เชนผักและผลไม ลาสุด McDonald’s
ในสหรัฐฯริเร่ิมแนวคิดท่ีจะเพ่ิมเมนูสลัดและ
ผลไม นอกเหนือจากมันฝรั่งทอดเพียงอยางเดียว
เพ่ือสร างภาพลักษณความใสใจต อสุขภาพ 
ตัวอยางการผลิตช็อกโกแลต Kit Kat ของบริษัท 
Nestlé ในสหราชอาณาจักร ไดเปลี่ยนสูตรการ
ผลิตที่ลดปริมาณไขมันลง (สวนวิจัยธุรกิจ 1 
ฝายวิจัยธุรกิจ, 2557) สําหรับประเทศท่ีมีความ

คําสําคัญ : แนวโนม พฤติกรรมผูบริโภค
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ออกแบบเครื่องแตงกายก็เชนกันมีทิศทางเปน
แฟช่ันเชิงนิเวศน (Eco fashion) ซึ่งจะออกแบบ
และผลิตเคร่ืองแตงกายท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม 
ตั้งแตการเลือกใชวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การ
ใชแรงงานที่เปนธรรม ตลอดจนถึงการกําจัด
ผลติภณัฑเมือ่หมดอายกุารใชงาน (รุงทพิย, 2554) 
ตัวอยางผลิตภัณฑที่เปนมิตรตอสังคมและสิ่ง
แวดลอม เชน เสื้อผาท่ีผลิตจากฝายอินทรีย 
กระเปาที่ผลิตจากวัสดุรีไซเคิล และผลิตภัณฑที่
ยอยสลายไดตามธรรมชาต ิเปนตน ความใสใจตอ
สงัคมและสิง่แวดลอมยังรวมไปถึงธุรกิจรานอาหาร 
เชนรานอาหารและโรงแรมทีส่ามารถใชภาพลกัษณ
ความเปนธุรกิจสีเขียว สรางความแตกตางใหกับ
ธรุกจิ เพือ่หลีกเล่ียงจากการแขงขันทัว่ไปในตลาด 
(สวนวิจัยธุรกิจ 1 ฝายวิจัยธุรกิจ, 2557)

 ความตองการใชสนิคาแบรนดเนม  แมวา
ที่ผานมากลุมประเทศเศรษฐกิจสําคัญของโลก
อยางยุโรปและสหรัฐอเมริกาตองเผชิญกับวิกฤต
เศรษฐกิจ จนทําใหความตองการซ้ือสินคา
แบรนดเนมในประเทศดังกลาวชะลอตวัลง อยางไร
กต็าม ความตองการสินคาแบรนดเนมในประเทศ
กําลังพัฒนา โดยเฉพาะจีนกลับขยายตัวอยาง
รวดเร็วตามกําลังซ้ือที่เพิ่มข้ึน เนื่องจากการใช
สินคาแบรนดเนมท่ีดัง ถือเปนการบงบอกถึง
สถานะทางสังคมท่ีสงูขึน้ แนวโนมดงักลาวทําใหจนี
กลายเปนประเทศเปาหมายในการจําหนายสินคา
ของผูผลิตสินคาแบรนดเนม ขณะท่ีนักทองเท่ียว
จีนที่เดินทางไปยังประเทศตางๆทั่วโลกจํานวน
กวา 80 ลานคนจึงกลายเปนลูกคาสําคัญของราน
สนิคาแบรนดเนมทัว่โลก นอกจากสินคาแบรนดเนม
ที่มีโอกาสขยายตัวดีในประเทศกําลังพัฒนาแลว 
การทําการตลาดดวยการนําเสนอสินคาแบรนดเนม
ในราคาถกูลงเปนอกีกลยทุธหน่ึงทีไ่ดรบัการตอบ

ตระหนักถึงอาหารเพ่ือสุขภาพในระดับสูงโดย
เฉพาะประเทศท่ีพัฒนาแลว อาหารท่ีผลิตจาก
เกษตรอินทรียเปนอีกผลิตภัณฑหนึ่งที่มีความ
ตองการเพ่ิมขึ้นอยางตอเนื่อง เนื่องจากผูบริโภค
เชื่อวาอาหารดังกลาวปลอดภัยจากสารเคมีและ
ยาฆาแมลงตกคาง สําหรับในบานเรา กระทรวง
สาธารณสขุไดขอความรวมมอืบรษิทัทีผ่ลติอาหาร
เดก็ประเภทขนมกรบุกรอบใหลดความหวาน มนั 
เค็มลง นอกจากนี้บริษัทผลิตอาหาร เด็กเล็ก เบบี้ 
เนเชอรา (Baby natura) ไดผลิตอาหารเด็กจาก
วัตถุดิบเกษตรอินทรียที่ปลูกโดยชุมชนชาวนา
เกษตรอินทรีย (www.babynaturafood.com/q_a_
th.php) ซึ่งเปนสิ่งที่ดีตอสุขภาพเด็ก           

 ความใสใจตอสังคมและส่ิงแวดลอม 
ผู บริโภคในประเทศที่พัฒนาแลวมักมีความ
ตระหนักตอปญหาส่ิงแวดลอมและปญหาสังคม
คอนขางมาก เชน ภาวะโลกรอน ความเปนธรรม
ตอเกษตรกร และปญหาการใชแรงงานเด็ก 
เนือ่งจากขอมลูขาวสารเกีย่วกบัปญหาสิง่แวดลอม
และปญหาสังคมปรากฏชัดเจนขึ้น เชน สภาพภูมิ
อากาศโลกทีผ่นัผวนมากขึน้ ซึง่เชือ่วาเปนผลกระทบ
หลกัจากการปลอยกาซเรือนกระจก อกีทัง้การแพร
กระจายขาวสารและความรูสึกของผูบริโภคบน
สงัคมออนไลนในปจจบุนั ยิง่สรางความตระหนกั
ถึงปญหาดานสิ่งแวดลอมและสังคมรวมกันได
อยางรวดเร็ว เชน กรณีโรงงานเส้ือผาสําเร็จรูป
ถลมในบังคลาเทศ ซึง่ในการสอบสวนสาเหตุของ
เหตุการณดงักลาวมกีารเปดเผยถึงการกดขีแ่รงงาน
ในกระบวนการผลติเสือ้ผาแบรนดชัน้นาํของโลก 
จงึกอใหเกดิกระแสสงัคมออนไลนตอตานการซือ้
เส้ือผาแบรนดดังกลาวขึ้นอยางรวดเร็ว จึงเห็นได
วาความใสใจตอสังคมและสิ่งแวดลอมเปนการ
แสดงออกถึงรสนิยมของผูบริโภคดวย ในการ
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รับอยางดีจากผูบริโภค สังเกตไดจากหางคาปลีก
แบบ Outlet ที่เกิดขึ้นในหลายประเทศ เชน สห-
ราชอาณาจักร ญี่ปุน และจีน หางคาปลีกประเภท
ดังกลาวมีการวางแผนจําหนายสินคาแบรนดเนม
ทีม่รีาคาถกูลง ซึง่ไดรบัความนิยมทัง้จากผูบรโิภค
ในประเทศและนักทองเท่ียวตางชาติโดยเฉพาะนัก
ทองเที่ยวเอเซีย (สวนวิจัยธุรกิจ 1 ฝายวิจัยธุรกิจ, 
2557)

 พฤติกรรมการประหยัด การประหยัดเปน
พฤติกรรมการบริโภคที่พบมากขึ้นในประเทศท่ี
ประสบปญหาทางเศรษฐกิจ เชน หลายประเทศ
ในยุโรป ซึ่งผูบริโภคตองปรับตัวกับรายไดที่ลด
ลง ตัวอยางกลยุทธการซื้อสินคาที่พบ ไดแกการ
รวมกลุมกันซ้ือสินคาเพื่อใหไดราคาถูกลง และ
การวางแผนซ้ือสินคาจากซูเปอรมารเก็ตลวงหนา
เพื่อประหยัดคาเดินทาง ในมุมมองดานหนึ่ง 
พฤติกรรมดังกลาวอาจเปนปจจัยบั่นทอนความ
ตองการสินคา แตหากธุรกิจใดสามารถนําเอา
พฤตกิรรมดังกลาวมาปรับเปล่ียนเปนกลยุทธ กจ็ะ
สามารถสรางโอกาสทางธุรกิจไดตอไป ตัวอยาง
เชนกรณขีองสหราชอาณาจกัร พบวา 1 ใน 3 ของ
โรงแรมสรางใหมเปนโรงแรมแบบประหยัด ซึ่ง
พบวาโรงแรมดังกลาวไดรับความนิยมเพ่ิมขึ้นทั้ง
ในกลุมวัยรุ นหรือแมแตในกลุมผู สูงอายุก็ตาม 
กรณใีนบานเรา เชน รานอาหารในศูนยการคาหรือ
หองอาหารในโรงแรมคิดราคาอาหารเพียง 4 คน
เมื่อลูกคามารับประทาน 5 คน หรือลูกคามารับ
ประทานในวนัจนัทรจะไดสวนลดคาอาหาร 20% 
เป นตน จะเห็นพฤติกรรมการประหยัดของ          

ผูบริโภคได จากที่ Neilsonไดทําการสํารวจพฤติ-
กรรมผูบริโภคท่ัวโลกในป 2556 โดยใชแบบ
สอบถามออนไลน จํานวน 29,000 คน จาก 58 
ประเทศ ถามเกีย่วกบัการปรบัตวัชวงภาวะเงนิเฟอ 
เมื่อราคาสินคาอาหารสูงข้ึน พบวาผูบริโภคจะ
ปรับตัวโดยซ้ือสินคาท่ีลดราคามากข้ึน 33%  
ประเทศที่มีพฤติกรรมเชนนี้สูงสุดคือ สิงคโปร 
เกาหลีใต ไอรแลนด รองลงมาคือการซื้อสินคา
จากรานท่ีลดลางสต็อกมากข้ึน 28% โดยชาว
อสิราเอลมพีฤตกิรรมจบัจายทีร่านลดลางสตอ็กสงู
เปนอันดบั 1 รองลงมาคอืกรีซ ขณะท่ีผูบรโิภคชิลี
และจีนจะหันมาซื้อสินคาจากรานคาสงมากขึ้น 
สวนผูบริโภคนิวซีแลนดและอัฟริกาใตจะปลูกผกั
รบัประทานเองหรอืซือ้จากตลาดเกษตรกรมากขึน้ 
(นิรนาม, 2557)

 นอกจากพฤติกรรมของผูบริโภคท่ีกลาว
ขางตนจะเปนสิ่งที่บ งบอกถึงความตองการ
ผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนอาหาร ของใชในชีวิต
ประจําวันหรืองานบริการซึ่งจะมีความสําคัญตอ
ผูผลิตแลวการเรียนรูประสบการณของผูบริโภคก็
เปนสิง่สาํคัญตอผูผลติเชนกนั จากการสาํรวจของ 
Euromonitor พบวารอยละ 23 ของผูตอบแบบ
สํารวจทั่วโลก อานวิจารณสินคาในสื่อออนไลน
อยางนอยสัปดาหละคร้ัง ขณะท่ีรอยละ 12 ของ  
ผูตอบ เขียนวจิารณสนิคาในสือ่ออนไลนอยางนอย
สัปดาหละครั้ง ผลการสํารวจดังกลาวแสดงถึง
อิทธิพลของประสบการณในการใชสินคาของ          
ผูบรโิภคและพลงัของสือ่ออนไลน (สวนวจิยัธรุกิจ 
1 ฝายวิจัยธุรกิจ, 2557)
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เอกสารอางอิง
รุงทพิย ลยุเลา. (2554). “SUSTAINABILITY  IN  
 FASHION” วารสารคหเศรษฐศาสตร. 
 54(3) (กันยายน-ธันวาคม): 33-36.
นิรนาม. (2557). “เทรนฮิต ตลาดอาหารโลก ป 
 2557” ศูนยอัจฉริยะเพื่ออุตสาหกรรม
 อาหาร สถาบันอาหาร หนา 1-7.
สวนวิจัยธุรกิจ 1 ฝายวิจัยธุรกิจ. (2557). “แนว
 โนมผูบริโภคของโลก ป 2557” ธนาคาร
 เพื่อการส งออกและการนํา เข  าแห ง
 ประเทศไทย หนา 1-3.

INNOVATION TREND. (2554). สืบคนเมื่อ 15 
 กรกฎาคม 2557 จาก mhtml;le;//F:\In
 novation [Innovation Trend].mht.
Baby Natura. (2557). สบืคนเม่ือ 1 สงิหาคม 2557 
 www.babynaturafood.com/q_a_th.php.
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นโยบายและแนวทางการพัฒนาที่สงผลตอคุณภาพชีวิต

ยุทธศาสตรการพัฒนาในแผน 11
1. การสรางความเปนธรรมในสังคม
2. การพัฒนาคนสูสังคมแหงการเรียนรูตลอดชีวิต
3. การสรางความเขมแข็งภาคเกษตร ความมั่นคงอาหารและพลังงาน

4. การปรับโครงสรางเศรษฐกิจ

5. การสรางความเชื่อมโยงกับประเทศในภูมิภาค

6. การจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม

ที่มา : การประชุมวิชาการคหกรรมศาสตรแหงชาติ ครั้งที่ 20 วันที่ 9-10 ตุลาคม 2557 
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คําแนะนําสําหรับผูเขียน 
ผลงานวิชาการท่ีรับตีพิมพ เปนบทความวิจัย 

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

การเตรียมตนฉบับ
1. ตนฉบับ เปนตนฉบับพิมพใชภาษาไทย

ลวนหรือภาษาอังกฤษลวน พิมพบนกระดาษ A4 
ความยาวไมเกิน 15 หนาพิมพ ระบุเลขหนาให
ชัดเจน

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

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

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

ทุกคนและสถานท่ีทํางานหรือหนวยงานของผูเขียนครบ
ทุกคน

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

6. เน้ือหา การนําเสนองานวิจัยควรสอดคลอง
กับกระบวนทัศนการวิจัยและครอบคลุม ดังนี้

 6.1 บทนํา อธิบายความสําคัญของปญหา 
และขอบเขตของการวิจัย สมมุติฐาน (ถามี) อาจรวมถึง
การตรวจเอกสารไวดวย 

 6.2 วัตถุประสงค เขียนเปนขอๆ 
 6.3 วิธีการวิจัย ระบุวิธีการเก็บขอมูล ระยะ

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

 6.4 ผลวจิยัและวิจารณ แสดงผลของการวิจยั
และขอมูลตางๆ ที่ไดจากการศึกษาวิจัยนั้นๆรวมถึงการ
อภิปรายผล อาจมีภาพ ตาราง และแผนภูมิประกอบ

 6.5 สรุป เปนการสรุปผลตามวัตถุ ประสงค
 6.6 ขอเสนอแนะ บนพืน้ฐานของผลการวิจยั 

และเพื่อการวิจัยตอไป
7. ภาพประกอบและตาราง ควรมีหมายเลขกํากับ 

ภาพตามลําดับ ภาพถายควรเปนภาพขาวดํา
8. เอกสารอางอิง เอกสารอางอิงภายในเน้ือเรื่อง

และภายใตหัวขอเอกสารอางอิงจะตองตรงกัน  
  8.1 การเรียงลําดับเอกสาร เรียงตามลําดับ
อักษร ชื่อ ผูเขียน โดยไมตองมีเลขกํากับ เริ่มดวยรายชื่อ
เอกสารภาษาไทยและตอดวยรายชื่อเอกสารตางประเทศ

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

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

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

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

ชื่อผูแตง. (ปที่พิมพ). ชื่อหนังสือ. พิมพครั้งที่. (ถาไมใช
 ครั้งแรก) สถานที่พิมพ : สํานักพิมพ. ถามี 
 ผูเขียนมากกวา 3 คน ใหระบุ ผูเขียนคนแรก
 และคณะ
ตัวอยาง 
ผองพรรณ ตรัยมงคล และ สุภาพ ฉัตราภรณ. (2541). 
 การออกแบบวิจัย. กรุงเทพฯ : สํานักพิมพ
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.
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Ary, D.L. Jacobs, and A. Razarich,. (1990). 
 Introduction to Resarch in Education. (4th 

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

บทความวารสาร/เอกสาร
ชื่อผูเขียน. (ปที่พิมพ). ชื่อเร่ือง. ชื่อวารสาร. ปที่พิมพ 
 (ฉบับท่ี) (เดือน) : หนา
ตัวอยาง 
ทวีรัสมิ์ ธนาคม. (2541). ตามรอยพระยุคลบาท. 
 วารสารคหเศรษฐศาสตร. 41 (3) (กันยายน-
 ธันวาคม) : 7-14
Bohie, E.W., D. Grole, and G.I Oloon. (1997). 
 Perception of Managerial Style as Definition 
 of Self : A First Approach. Family and 
 Consumer Sciences Research Journal. 25 
 (3) : (March) : 286-297.
การอางอิงจากอินเตอรเน็ต
ชื่อผูแตง. (ปที่เผยแพรทางอินเตอรเน็ต). ชื่อเรื่อง/ชื่อ
 บทความ. ชื่อวารสาร. สืบคนเม่ือ........... จาก 
 http://www.........
ตัวอยาง 
สาํนักงานคณะกรรมการการอุดมศกึษา. (2556). โครงการ
 สงเสริมการพัฒนาสหกิจศึกษาในสถาบัน
 อุดมศึกษา. สืบคนเม่ือ 28 มิถุนายน 2556. จาก 
 h t t p / / w ww . m u a . g o . t h / u s e r / b p h e /
 cooperative/……./pp1-5.pdf. 
Australian Institute of Health and Welfare. (2005).
 Chronic disease and associated risk factors. 
 Canbera : (The Institute; 2004) (updated 
 2005 June 23) Cited 2005 Jun 30. Available 
 from : http://www.aihw.gov.au/cdarf/index.
 cfm.

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

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

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

สนใจ ศึกษาขอมูลเพิ่มเติมไดที่เว็บไซตของ
สมาคมคหเศรษฐศาสตร ฯ : http://www.thea.or.th
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แบบนําสงบทความเพื่อลงพิมพวารสารคหเศรษฐศาสตร
 
  วันที่................เดือน.................พศ.............

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

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

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

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


