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บรรณาธิการแถลง

 วารสารคหเศรษฐศาสตรฉบับท่ี 3 ปที่ 57 ไดสงถึงมือสมาชิกตามกําหนดเวลา เนื้อหา
สาระจากการวิจัย มี 6 เรื่อง สามารถนําไปประยุกตตอยอดใหเกิดประโยชนตอสุขภาพ และพัฒนา
เปนผลิตภัณฑเพื่อจําหนายไดแตคงตองใชงบประมาณ เวลาและความอดทนพอสมควร
 เนื้อหาเร่ืองการพัฒนาคูมือการแตงหนาเคก ดวยโรลฟองดองท เปนการสรางคูมือดวย
ขัน้ตอน จนไดผลเปนทีย่อมรบั และสามารถพิมพจาํหนายได นาํไปพัฒนาเปนผลติภณัฑและพัฒนา
คูมอืแตงหนาเคกไดเรือ่ยๆ หากยังสรางผลงานใหมๆ  อยางตอเน่ือง  เรือ่งพฤติกรรมการบริโภคของ
นกัมวยไทยอาชีพ ถาชวยกันดแูลสขุภาพซ่ึงสวนหน่ึงเกิดจากพฤติกรรมการกิน  คงทําใหนกัมวยไทย
แข็งแรง สมบูรณและชกชนะทุกครั้ง
 เกีย่วกบัสขุภาพผูบรโิภค มงีานวจิยัเรือ่งการทาํเสนกวยเตีย๋วจากวุนมะพราว การใชนํา้มนั
มะพราวแทนครีมในการทําไอศกรีม การใชเปลือกสมโอผสมทําขนมบาบิ่น ผลิตภัณฑเหลานี้มีผลดี
ตอสขุภาพผูบรโิภค ควรสงเสรมิใหพฒันาเปนผลติภณัฑตอไป และสุขภาพกับพฤติกรรมการใชนํา้มนั
ทอดของแมบานในเขตบึงกุม กทม. เปนเรื่องที่ตองใหความรูและติดตามผล
 บทความทีน่าสนใจคอืการศกึษาแนวโนมพฤตกิรรมผูบรโิภคของโลกหลายๆ ประเทศทัง้
พัฒนาแลวและกําลังพัฒนา คงจะเปนแนวโนมสําหรับผูผลิตสินคาตอไป ซึ่งตองคอยติดตามขาว
ตลอดเวลา
 วารสารฯ ทกุฉบบั สาํเรจ็ดวยดเีพราะความรวมมอืจากทกุฝาย ทัง้ผูสงบทความ ฝายกอง
บรรณาธิการ คณะกรรมการสมาคมฯ ตองขอขอบคุณเปนอยางสูง ในป 2558-2559 จะเปนการ
ดําเนินการของกรรมการสมาคมฯ บรรณาธิการและกองบรรณาธิการชุดใหม  ปใหม 2558 หวังวา
สมาชิกทุกทานจะมีสุขภาพแข็งแรง จิตใจแจมใส นะครับ

                                                                                     บรรณาธิการ
                                                                                    ธันวาคม  2557                           



สารจากนายกสมาคมฯ

สวัสดีคะ สมาชิกวารสารคหเศรษฐศาสตรทุกทาน

การประชุมสัมมนาประจําปของสมาคมคหเศรษฐศาสตรแหงประเทศไทย ในพระบรม
ราชินูปถัมภ เรื่อง “คหกรรมศาสตรเพื่อความอยูรอดปลอดภัย” ซึ่งจัดวันที่ 9 – 10 ตุลาคม 2557 ณ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ผานไปดวยความสําเร็จเรียบรอย ในนามของสมาคม
คหเศรษฐศาสตรแหงประเทศไทยฯ ขอขอบพระคุณคณะกรรมการจัดงานทุกทาน สถาบันและหนวย
งานทกุแหงทีม่สีวนรวมในการจดันทิรรศการ สาธติผลงานและฝกปฏบิตักิาร ตลอดจนผูเขารวมสมัมนา
ทุกทาน ที่ทําใหการประชุมสัมมนาในครั้งนี้ผานพนไปดวยดี

ขอเรียนใหทราบถึงความคืบหนาเก่ียวกับการจัดประชุมวิชาการนานาชาติ ประจําป 2558 
(ARAHE 2015) ครั้งที่ 18 ซึ่งจะจัด ณ เขตปกครองพิเศษ ฮองกง กําหนดการประชุมในวันที่ 3 – 7 
สิงหาคม 2558 Theme ของการประชุมคือ “Technology and Living Literacy : A Pathway to 
Achieve Health and Well – being” ขอเชิญชวนสมาชิกรวมนําเสนอผลงานทางวิชาการและเขา
รวมประชมุ โดยสมาชกิสามารถดรูายละเอยีดไดที ่arahe2015@gmail.com ซึง่วนัสุดทายของการลง
ทะเบียนคือวันที่ 20 มีนาคม 2558 นี้ สวนการประชุมของสมาพันธคหกรรมศาสตรนานาชาติ (IFHE) 
จะจัดระหวางวันที่ 31 กรกฎาคม 2559 – 6 สิงหาคม 2559  Theme คือ “Hope and Happiness” 
ณ เมือง Daejeon ประเทศเกาหลีใต กําหนดปดรับลงทะเบียนในวันที่ 31 มีนาคม 2559

สุดทายน้ี เนื่องในโอกาสสงทายปเกาตอนรับปพุทธศักราช 2558  ในนามของสมาคมคห-
เศรษฐศาสตรแหงประเทศไทยฯ ขออาราธนาคุณพระศรีรัตนตรัยและส่ิงศักดิ์สิทธิ์ในสากลโลก  จงดล
บันดาลใหสมาชิกทุกทานประสบแตความสุข โชคดีปราศจากโรคาพยาธิตลอดป 2558 นะคะ

                                                               พบกันใหมฉบับหนาคะ
 

                                                   (รองศาสตราจารย ดร.ปทมาวดี  เลหมงคล)
                                                 นายกสมาคมคหเศรษฐศาสตรแหงประเทศไทย
                                                               ในพระบรมราชินูปถัมภ



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

การพัฒนาคูมอืการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท (Rolled Fondant)
สุชาดา เอกไพฑูรย*  มาริษา  ภูภิญโญกุล** พัชรี ตั้งตระกูล***

บทคัดยอ

การวิจยัครัง้นีม้วีตัถปุระสงคเพือ่ 1) ศกึษารูปแบบการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท (Rolled 
Fondant) 2) ศึกษาความคิดเห็นและความพึงพอใจที่มีตอรางคูมือการแตงหนาเคกดวย Rolled fondant 
3) พฒันาคูมอืการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท  กลุมตวัอยางท่ีใชในการศึกษาคือนกัวชิาการ ผูเชีย่ว-
ชาญดานเบเกอรี ผูประกอบการรานเบเกอรี ผูทีน่ยิมบริโภคเบเกอรี และผูทีส่นใจการแตงหนาเคก แบง
เปน 2 กลุม กลุมที่ใชในการคัดเลือกรูปแบบ 200 คนและกลุมที่ใชในการประเมินรางคูมือฯ 66 คน 
ใชแบบสอบถามเปนเครือ่งมอืในการวจิยั วเิคราะหขอมลูโดยใช ความถี ่รอยละ คาเฉลีย่ สวนเบีย่งเบน
มาตรฐาน วิเคราะหหาความสัมพันธโดยใชสัมประสิทธิ์สหสัมพันธของเพียรสัน ผลการศึกษา พบวา 
ผูตอบแบบสอบถามเลือกรูปแบบที่ใชในการจัดทํารางคูมือฯ 13 รูปแบบ มีความคิดเห็นและความพึง
พอใจตอรูปแบบการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทในระดับมาก (x = 4.03 และ x = 4.02ตามลําดับ) 
ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นและความพึงพอใจตอรางคูมือฯในระดับมากท่ีสุด (x = 4.23) และ
ในระดับมาก (x = 4.12) ตามลําดับผูตอบแบบสอบถามท่ีมีอายุตางกันมีความคิดเห็นตอรางคูมือฯ
แตกตางกันที่ระดับนัยสําคัญทางสถิติ .05 ผูตอบแบบสอบถามท่ีมีเพศ อายุ ระดับการศึกษา และ
สถานภาพตางกนั มคีวามพงึพอใจไมแตกตางกนั ความคดิเหน็มคีวามสมัพนัธทางบวกกบัความพงึพอใจ
ที่มีตอรางคูมือฯ โดยมีความสัมพันธในระดับคอนขางสูง

คําสําคัญ : การแตงหนาเคก โรลฟองดองท การพัฒนาคูมือ
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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
ปจจุบันธุรกิจเบเกอรีไดรับความนิยมเปน

อยางสูง ซึ่งเกิดขึ้นจากความตองการของผูบริโภค
และการประกอบธุรกิจเบเกอรีของผูประกอบการ 
ในป พ.ศ. 2554 ประเทศไทยมีขนาดตลาดขนมอบ
ใหญเปนลาํดบั 3 ของอาเซยีน รองจากมาเลเซยีและ
ฟลิปปนส (ศูนยวิจัยกสิกรไทย, 2556) จึงทําใหผูที่
มคีวามสนใจอยากประกอบธุรกจิเบเกอรีหนัหนารกุ
เดินหนาเขาตลาดน้ีกันอยางมากมาย  มีการใช
กลยุทธตาง ๆ  เพื่อทําสินคาใหติดตลาด ทําใหมีการ
แขงขันสูงทัง้ในประเทศและตางประเทศ อกีทัง้เปน
ตลาดท่ีมีผลตอบแทนอยูในเกณฑที่ผูประกอบการ
พึงพอใจเปนอยางมาก ดังนั้นการทําธุรกิจเบเกอรี 
ประเภทเคกใหเปนที่ไดรับความนิยมน้ันไมขึ้นอยู
กับสูตรในการประกอบอยางเดียวเทานั้น(นวรัตน, 
2549)  แตยังมีองคประกอบท่ีสําคัญหลายประการ 
เชน ทักษะในการผลิต ความชํานาญ ประสบการณ 
และส่ิงสําคัญคือ การแตงหนาเคกที่มีความเปน
เอกลักษณ โดดเดน ผสมผสานกันอยางลงตัว

การแตงหนาเคกเปนสิ่งสําคัญอันดับแรกที่
สรางแรงจูงใจใหกบัผูบรโิภค เกิดความสนใจจากส่ิง
ที่มองเห็นดวยตาเพื่อชวยในการตัดสินใจ เพราะ
ฉะนั้นการใชโรลฟองดองท ในการแตงหนาเคก ที่
จะชวยเพิ่มสีสัน รูปแบบท่ีสะดุดตา จึงใชเปน
แรงดึงดูดในการตัดสินใจเลือกซื้อได เนื่องจากโรล
ฟองดองทสามารถคลุมเคกทั้งกอนใหดูเรียบหรู 
สวยงาม และยังตกแตงใหมีรูปรางลักษณะตาง ๆ
(Rose, 1988) การแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทจงึ
สามารถตอบสนองความตองการของผูบรโิภคได ใน
แงความคิดสรางสรรค จนิตนาการ บอกเลาเร่ืองราว
ตางๆ ระหวางผูใหและผูรับ ซึ่งสามารถถายทอดลง
ไปบนหนาเคกได ชวยสรางความประทับใจใหแก
ผูบริโภค อีกทั้งยังเปนการเพ่ิมมูลคาของเคกใหกับ

ผูประกอบการท่ีมคีวามสนใจได เมือ่เปรียบเทียบกับ
การแตงหนาเคกแบบทั่วไป

ปจจบุนัหนังสอืคูมอืการแตงหนาเคกทีม่วีาง
ขายสวนใหญลวนเปนการแตงหนาเคกแบบท่ัวไป 
อีกทั้งอาหารวางยังเปนตํารับอาหารที่ไดรับความ
ตองการสูง (จันทพรและนฤมล, 2556) ดังน้ันการ
พัฒนาคูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทจึง
เปนทางเลือกใหมในวงการเบเกอรีที่สามารถสราง
แรงผลักดนัใหมๆ ใหกบัผูทีส่นใจและรกัในการแตง
หนาเคก อกีทัง้ยงัเปนกลยุทธในการเพ่ิมยอดขายให
กับธุรกิจเบเกอรี 

 
วัตถุประสงค

1. เพื่อศึกษารูปแบบการแตงหนาเคกดวย
โรลฟองดองท

2. เพื่อศึกษาความคิดเห็นและความพึง
พอใจทีม่ตีอคูมอืการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท
ฉบับราง

3. เพื่อพัฒนาคูมือการแตงหนาเคกดวยโรล
ฟองดองท

วิธีการวิจัย
กลุมตัวอยาง

การวจิยัครัง้นีเ้ปนการวจิยิกึง่ทดลอง (quasi-
experimental design) โดยกลุมตัวอยางที่ใชในการ
วิจัยไดจากการเลือกตัวอยางแบบเจาะจง กลุมที่ใช
ในการคัดเลือกรูปแบบ จํานวน 200 คนไดแก นัก
วิชาการดานเบเกอรี 8 คน ผูเชี่ยวชาญดานเบเกอรี 
20 คน ผูประกอบการรานเบเกอรี 26 คน ผูนิยม
บริโภค เบเกอรี 82 คน และผูที่สนใจการแตงหนา
เคก 64 คน กลุมทีใ่ชในการประเมนิรางคูมอื จาํนวน 
66 คน ไดแก นกัวิชาการดานเบเกอรี 6 คน ผูเช่ียวชาญ
ดานเบเกอร ี14 คน ผูประกอบการรานเบเกอร ี4 คน 
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และผูที่สนใจการแตงหนาเคก 42 คน 

วิธีการ
1. การออกแบบการแตงหนาเคกดวย

โรลฟองดองท
การคัดเลือกรูปแบบการแตงหนาเคก เริ่ม

จากทําการสํารวจและคัดเลือกจากส่ือออนไลนตางๆ 
เชน เฟสบุค (Facebook),อนิสตาแกรม (Instagram),  
เวปไซตของรานเคกตางประเทศ และหนังสือการ
แตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทของตางประเทศ โดย
คัดเลือกมา 13 รูปแบบ รูปแบบละ 3 รายการ รวม
ทั้งหมด 39 รายการ ซึ่งเปนรูปแบบท่ีสามารถตอบ
สนองความตองการของผูบริโภคไดทกุดาน จากน้ัน
ทําการคัดเลือกรูปแบบละ 1 รายการ จัดทําเปนราง
คูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทและศึกษา
ความพึงพอใจท่ีมีตอรูปแบบโดยใชกลุมตัวอยางใน
การสรางคูมือจํานวน 200 คน ตอบแบบประเมิน
เรื่อง การคัดเลือกรูปแบบการแตงหนาเคกดวยโรล
ฟองดองทประกอบ ดวย 3 สวน ไดแก ขอมลูพืน้ฐาน
ของผูตอบแบบสอบถาม ความคิดเห็นตอรูปแบบ
การแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทและความพึง
พอใจตอรปูแบบการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท
มเีกณฑการเลอืกตอบตามความพึงพอใจ แบงเปน 5 
ระดับ (มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย และนอย
ที่สุด) 

2. การจัดทําคูมือการแตงหนาเคกดวยโรล
ฟองดองท

นําแบบเคกท่ีไดรับความพึงพอใจโดยรวม
ระดับมากท่ีสุด ปรับปรุงรูปแบบตามขอเสนอแนะ
ของกลุมตัวอยาง มาจัดทํารางคูมือฯตนฉบับเนื้อหา
ประกอบดวยบทนํา วิธีใชคูมือ วิธีใชวัสดุอุปกรณ 
วิธีการแตงหนาเคก 13 รูปแบบพรอมรูปภาพ
ประกอบทุกข้ันตอน และเทคนิคตางๆ รวบรวมเปน

เลมคูมือฯ (พิมพสี)
ทดสอบเบ้ืองตนเพ่ือปรับปรุงรางคูมอืฯโดย

นําไปทดลองใชกับกลุ มทดลอง(group tryout) 
จํานวน 5 คน โดยใหผูที่สนใจอาน และ ลงมือแตง
หนาเคกตามคูมอื จากน้ันทาํแบบสอบถาม เรือ่งการ
พัฒนาคู มือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท
ทาํการสัมภาษณ และสอบถามความคิดเห็นตอรางคู
มือฯในดานตางๆ เพื่อหาขอบกพรองของรางคูมือฯ
เพื่อนํามาแกไขตอไป 

นาํรางคูมอืฯท่ีแกไขแลวมาประเมินกบักลุม
ตัวอยางที่ใชในการพัฒนาคูมือจํานวน 66 คนโดย
ตอบแบบประเมนิเรือ่ง การพฒันาคูมอืการแตงหนา
เคกดวยโรลฟองดองทประกอบดวย 3 สวน ไดแก 
ขอมลูพืน้ฐานของผูตอบแบบสอบถาม ความคิดเหน็
ตอคูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท และ
ความพึงพอใจตอคูมอืการแตงหนาเคกดวยโรลฟอง
ดองทมีลักษณะเลือกตอบตามความพึงพอใจ แบง
เปน 5 ระดับ (มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย และ
นอยที่สุด)

3. การพัฒนาคูมอืการแตงหนาเคกดวยโรล
ฟองดองท

นําขอเสนอแนะที่ไดจากการประเมินมา
ปรับปรุงแกไขรางคูมอืการแตงหนาเคกดวยโรลฟอง
ดองท เพื่อใหไดคูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟอง
ดองทฉบับที่สมบูรณยิ่งขึ้น

เครื่องมือที่ใชในการวิจัย
1. แบบประเมนิการคดัเลอืกรปูแบบการแตง

หนาเคกดวยโรลฟองดองท
2. คูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท

ฉบับราง
3. แบบประเมินคูมือการแตงหนาเคกดวย

โรลฟองดองท

วารสารคหเศรษฐศาสตร
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 แบบประเมนิรปูแบบการแตงหนาเคกดวย
โรลฟองดองทและแบบประเมินคูมือการแตงหนา
เคกดวยโรลฟองดองทนาํมาสอบถามผูเชีย่วชาญเพือ่
ขอความคิดเห็นและคําแนะนํา เกี่ยวกับขอคําถาม 
และนํามาวิเคราะหแตละขอ โดยใชสูตรหาความ

 คะแนนเฉลี่ย 1.00-1.80 หมายถึง ระดับนอยที่สุด
 คะแนนเฉลี่ย 1.81-2.60 หมายถึง ระดับนอย
 คะแนนเฉลี่ย 2.61-3.40 หมายถึง ระดับปานกลาง
 คะแนนเฉลี่ย 3.41-4.20 หมายถึง ระดับมาก
 คะแนนเฉลี่ย 4.21-5.00 หมายถึง ระดับมากท่ีสุด

สอดคลอง (IOC) ใหผูตอบแบบสอบถามเลือกตอบ
ตามความพึงพอใจ แบงเปน 5 ระดับ นํามาหาคา
เฉลี่ย โดยใชเกณฑการแปลผลคะแนนความคิดเห็น
และความพึงพอใจ ดังน้ี

การวิเคราะหขอมูลและสถิติที่ใช
 วิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรมคอม 
พิวเตอรสําเร็จรูป โดยใชสถิติความถี่ คารอยละ 
คาเฉลี่ย คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน ทดสอบความแตก
ตางโดยกลุมตัวอยางท้ังสองกลุมเปนอิสระกัน 
(Independent t-test) การวิเคราะหความแปรปรวน 
แบบทางเดียว (One-way ANOVA)และวิเคราะห
สหสัมพันธแบบเพียรสัน (Pearson's Product Mo-
ment Correlation Coefficient)

ผลวิจัยและวิจารณ
1. ผลการสํารวจและรวบรวมรูปแบบ

การตกแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท
 1.1 ผูตอบแบบสอบถามจํานวน 200 

คน สวนใหญเปนเพศหญิง มีอายุ 21-30 ป การ
ศกึษาระดบัปรญิญาตรี สวนใหญเปนผูนยิมบรโิภค
เบเกอรี โดยรวมมีความคิดเห็นและความพึงพอใจ 
ตอการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทในระดับ
มาก (x = 4.03 และ x = 4.02 ตามลําดับ) ขอที่ผู
ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นตอการตกแตง
หนาเคกดวยโรลฟองดองทสูงที่สุดคือ การไดรับ
เคกที่มีการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท โดยมี

รูปแบบ การแตงหนาเคกเกี่ยวกับตัวเองในระดับ
มากที่สุด (x = 4.40) สอดคลองกับทฤษฎีของ
มาสโลว ซึ่งกลาววาพฤติกรรมของมนุษยเปนจํา
นวนมากสามารถอธิบายไดโดยใชแนวโนมของ
บุคคลในการคนหาเปาหมายที่จะทําใหชีวิตของ
เขาไดรับความตองการ ความปรารถนาและไดรับ
สิ่งท่ีมีความหมายตอตนเอง

 1.2 รูปแบบการตกแตงหนาเคกดวย
โรลฟองดองทที่ไดรับการคัดเลือกมา 13 รูปแบบ
เปนรูปแบบท่ีไดรับความพึงพอใจมากที่สุด ดังนี้

1. รูปแบบกลองของขวัญ เนื่องจากลาย
กลองของขวัญเหมาะกับทุกเพศ ทุกวัย 

2. รูปแบบกีฬา เน่ืองจากสีที่ใชเหมาะสม
กับแบบเคกโตะสนุกเกอร

3. รปูแบบดอกกหุลาบ เนือ่งจากสีอยูใน
โทนออนหลายเฉดสี ชวยใหมีความหนักเบาของ
สี ทําใหสีของดอกกุหลาบไมแข็งทื่อเกินไป 

4. รูปแบบการตูน เนื่องจากสีที่ใชหลาก
หลายสีสันทําใหดูสดใสเหมาะสมกับรูปแบบ

5. รูปแบบเคร่ืองดนตรี เนื่องจากองค
ประกอบศิลปโดยรวมมีความเหมาะสมเพราะมี
การตัดตกแตงเปนทรงอูคูเลเลไดสมสวน
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6. รูปแบบแฟชั่น เนื่องจากการออกแบบ
เปนทรงกระเปา ซึ่งการตกแตงตรงกับรูปแบบ

7. รูปแบบสําหรับเด็กทารก เนื่องจาก
โทนสีเปนสีออนซึ่งเหมาะสําหรับรูปแบบเด็ก

8. รปูแบบเจาหญงิ เน่ืองจากการออกแบบ
เปนตุกตาเจาหญิงซึ่งการตกแตงตรงกับรูปแบบ

9. รูปแบบรถ เนื่องจากการออกแบบเปน
ทรงรถ 3 มิติ ซึ่งการตกแตงตรงกับรูปแบบ

10. รูปแบบเคกขึ้นชั้น เนื่องจากการ
ออกแบบเปนการข้ึนชั้นคลายกระโปรงเจาสาว

ซึ่งการตกแตงตรงกับรูปแบบ
11. รูปแบบการศึกษา เนื่องจากเปนโทน

สทีีต่ดักนัทําใหเคกนาสนใจ และดนูารบัประทาน
12. รปูแบบเทศกาลตางๆ เนือ่งจากเปนการ

ตกแตงเกี่ยวกับเทศกาลตรุษจีนโทนสีแดงจึงเปน
สีที่เหมาะสม

13. รูปแบบวันครบรอบ เนื่องจากออก 
แบบการตกแตงตรงกับรูปแบบและการใชสี
เหมาะสมกับแบบ 
แสดงรูปแบบที่ไดรับการคัดเลือก ดังภาพที่ 1

ภาพที่ 1 รูปแบบการแตงหนาเคก 13 รูปแบบ ที่ไดรับการคัดเลือกเพื่อจัดทําคูมือการแตงหนาเคกดวย
          โรลฟองดองทฉบับราง

2. ผลการจัดทําคู มือการแตงหนาเคก
ดวยโรลฟองดองทฉบับราง

ขนาดรูปเลมของหนังสือคือ 21.6 x 25.3 
เซนติเมตร 137 หนา เปนขนาดเล็กกวา A4 เล็ก
นอยเพ่ือใหเกิดความแตกตาง ซึ่งสอดคลองกับ
นิยามของZehr et al.(1994) ที่กลาววา ความตาง 
(contrast) ทาํใหสะดดุตาซึง่ชวยใหผูอานมใีจจดจอ
และสนใจยิ่งข้ึน ความตางที่ใชกันโดยทั่วไปมัก
ใชในเรื่องของความไมเหมือนกันของขนาด

รูปภาพสีและรูปทรง ภาพประกอบในเลมคูมือฯ
เปนภาพถายพิมพสีบนกระดาษปอนด เย็บเลมดวย
หวงเกลียวปกแข็งและเคลือบปกดวยพลาสติกใส 

เนื้อหาในเลมคูมือการแตงหนาเคกดวย
โรลฟองดองทประกอบดวย บทนํา วิธีใชคูมือ วิธี
ใชอุปกรณ วิธีการแตงหนาเคกและภาพประกอบ
อยางละเอียด ทั้ง 13 รูปแบบซึ่งสอดคลองกับผล
การวิจัยของจันทพรและนฤมล (2556) กลาววา 
การทําตํารับอาหาร ผูอานตองการรายละเอียดทุก
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ประเด็นเกี่ยวกับอุปกรณ อาจเนื่องจากอุปกรณ
ในการทําอาหารมีหลายชนิด ซึ่งมีวัตถุประสงค
ในการใชแตกตางกันจําเปนตองเลือกอุปกรณให
เหมาะสม รวมถึงเขาใจวิธีการใชจึงจะทําใหได
อาหารที่มีลักษณะที่ควรเปนและสอดคลองกับ
ทฤษฎี Zehr et al. (1994) ที่กลาววาการออกแบบ

หนังสือคูมือโดยท่ัวไปแลวใชหลักการออกแบบ
เดยีวกนักับสือ่สิง่พิมพตางๆ สิง่สาํคัญตองรูวาผูอาน 
เปนใคร ใชอานที่ไหน และเพื่อวัตถุประสงค
อะไร ซึ่งส่ิงเหลานี้ทําใหสามารถตัดสินใจออก 
แบบรูปลักษณะและขนาดของหนังสือคูมือได

ภาพท่ี 2 คูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทฉบับราง

3. ผลการพัฒนาคูมือการแตงหนาเคก
ดวยโรลฟองดองท

 3.1 ผู ตอบแบบสอบถามจํานวน66 
คนสวนใหญเปนเพศหญิง มีอายุ 21-30 ป การ

ศึกษาระดบัปรญิญาตรี และโดยมากเปนผูทีม่คีวาม
สนใจการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท

 3.2 ผลการประเมินความคิดเห็นตอ
คูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท ดังตาราง
ที่ 1 

ตารางที่ 1 ระดับความความคิดเห็นตอคูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท
                                                                                                n = 66

ประโยชนของคูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท

1. มีความสําคัญในการพัฒนาการแตงหนาเคก
2. สามารถนําไปใชงานไดจริงในการแตงหนาเคก
3. มีบทบาทตอธุรกิจเบเกอรี
4. เปนแนวทางในการประยุกตใชใหเขากับยุคสมัย
5. เปนแหลงขอมูลสําหรับนักเรียน นักศึกษา 
6. เปนแหลงขอมูลสําหรับเชฟเบเกอรี
7. เปนแหลงขอมูลสําหรับผูประกอบการธุรกิจเบเกอรี 
8. สรางมูลคาเพิ่มในธุรกิจเบเกอรี 

                        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 ระดับความความพึงพอใจตอคูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท
n = 66

ความสําคัญตอการพัฒนาคูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท

1. ดานรูปเลม
 - ขนาดของรูปเลม
 - ความสวยงามของรูปเลม
 - ความสะดวกในการใชคูมือ
 - รูปภาพประกอบ
 - การเรียงลําดับเนื้อหา

2. ดานเน้ือหา
 - ชื่อหนังสือ       
 - แนะนําอุปกรณที่ใช
 - แนะนําโรลฟองดองท
 - แนะนําวิธีการทําเคก
 - การขึ้นรูปทรงของเคก
 - วิธีการคลุมเคก
 - วิธีการแตงหนาเคก
 - ความครอบคลุมของเนื้อหา
 - การใชภาษาที่เขาใจงาย

3. ดานการนําไปปฏิบัติ
 - รูจักการเลือกใชอุปกรณสําหรับการแตงหนาเคก
 - รูจักการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท

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 พบวาผูตอบแบบสอบถามมีความ
คดิเห็นเกีย่วกบัคูมอืฯ ในระดบัมากทีส่ดุ (x = 4.23) 
ขอที่ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นสูงที่สุด
คือคูมือฯ สามารถสรางมูลคาเพิ่มในธุรกิจเบเกอร ี
ทั้งน้ีเน่ืองจากคูมือมีความจําเปนตอธุรกิจเบเกอรี 
ทําใหเคกมีรูปแบบที่นาสนใจมากขึ้น อีกทั้งรูป
แบบท่ีใชในการตกแตงสามารถตอบสนองความ
ตองการของผูบริโภค สอดคลองกับนิยามของ
เอกพล (2552) ที่กลาวไววา งานศิลปะใดๆ ก็ตาม
มีคุณคาอยู 2 ประการ คือคุณคาทางดานรูปทรง
และคุณคาทางดานเรื่องราว คุณคาทางดานรูปทรง
เกิดจากการนําองคประกอบตางๆ ของศิลปะ อัน
ไดแก สี แสงและเงา รูปราง รูปทรง พื้นผิว ฯลฯ 
มาจัดเขารวมกันเพื่อใหเกิดความงาม เรียกวา การ

จัดองคประกอบศิลป อีกคุณคาหน่ึงของงานศิลปะ
คือ คุณคาทางดานเรื่องราว คือ คุณคาทางดาน
เนื้อหา เปนเรื่องราว หรือสาระของผลงานท่ี
ผูสรางสรรคตองการท่ีจะแสดงออกมาใหผูชมได
สัมผัส รับรู โดยอาศัยรูปลักษณะที่เกิดจากการ
จัดองคประกอบศิลป เหตุผลดังกลาวนั่นเองที่ทํา 
ใหเคกรูปแบบตางๆตอบสนองความตองการของ
ผูบริโภคได และเปนกลยุทธที่สําคัญในการสราง
มูลคาเพิ่มในธุรกิจเบเกอรี อีกทั้งสามารถใชเปน
แหลงขอมูลที่มีประโยชนในการสรางมูลคาเพ่ิม
ไดมากขึ้น 

 3.3 ผลการประเมินความความพึง
พอใจตอคูมือการแตงหนาเคกโรลฟองดองท ดัง
ตารางท่ี 2

มาก 
มาก
มาก

มากที่สุด
มากที่สุด

มาก

มาก
มากที่สุด

มาก
มาก
มาก

มากที่สุด
มากที่สุด

มาก
มาก
มาก

มากที่สุด
มากที่สุด
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x แปลผลS.D

 - มีความเขาใจตอการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท
 - สามารถฝกการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท
 - สามารถประยุกตใชโรลฟองดองทในรูปแบบตางๆได      

รวมเฉลี่ย        

ความสําคัญตอการพัฒนาคูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท

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  พบวาผูตอบแบบสอบถาม
มีความพึงพอใจตอคูมือฯในระดับมาก (x = 4.16) 
ทั้งดานรูปเลม ดานเนื้อหา และดานการนําไป
ปฏิบัติ เนื่องจากรางคูมือฯมีเนื้อหาครอบคลุมทุก
กระบวนการ ซึ่งผูอานที่ไมเคยมีพื้นฐานมากอน
สามารถอานและเขาใจไดในแตละขั้นตอน มีการ
บอกปญหาและวิธีปองกันที่จะเกิดขึ้น อีกทั้งยังมี
ภาพประกอบทุกขัน้ตอนเพือ่ใหเขาใจงายขึน้ ทาํให
ไดรับความพึงพอใจมากที่สุด สอดคลองกับงาน
วิจัยของคีรีบูนและมาเรียม (2542) ไดแยกลักษณะ
ของคูมือที่ดีออกเปน 3 ดานคือ

1) ดานเนื้อหา เนื้อหาสาระหรือราย
ละเอียดในคูมือควรตรงกับเรื่องที่ศึกษาและไม
ยากจนเกินไปจนทําใหไมมีผูสนใจที่จะหยิบอาน
การนําเสนอเน้ือหาควรใหเหมาะสมกับความรู
ของผูที่จะศึกษา ขอมูลที่มีในคูมือผูอานสามารถ
ประยุกตใชได

2) ดานรูปแบบตัวอักษรที่ใช ควรมีตัว
โตและมีรูปแบบที่ชัดเจน อานงาย เหมาะกับผูใช
คูมือควรมีภาพหรือตัวอยางประกอบ เนื้อหา
ลักษณะการจัดรูปเลมควรทําใหนาสนใจ การใช
ภาษาควรเขาใจงายเหมาะสมกับผูใชคูมือระบบ
การนําเสนอควรเปนระบบจากงายไปยากหรือ
เปนเรื่องๆใหชัดเจน

3) ดานการนําไปใช ควรระบุขั้นตอนวิธี
การใชใหชัดเจน มีแผนภูมิตารางตัวอยางประกอบ
ใหสามารถนําไปปฏิบัติไดจริง มีขอมูลเพื่อ

สามารถใชประสานงานตางๆไดสะดวกรวดเร็ว 
บอกสิทธิประโยชนและขอควรปฏิบัติใหเขาใจ
งาย

3.4  ผลการทดสอบความคิดเห็นตอคูมือ
การแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทตามขอมูลพ้ืน
ฐานของผูตอบแบบสอบถามท้ัง 4 ดาน พบวา

ผูประเมินที่มีเพศตางกัน มีความคิดเห็น
ตอคูมือฯไมแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
(t = 1.738, Sig = 0.087) 

ผูประเมินที่มีอายุตางกัน มีความคิดเห็น
ตอคูมือฯแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(t = 3.789, Sig = 0.000) 

ผูประเมินที่มีระดับการศึกษาตางกัน มี
ความคิดเห็นตอคูมือฯไมแตกตางกัน อยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ (t = 1.992, Sig = 0.145)

ผูประเมินที่มีสถานะภาพตางกัน มีความ
คิดเห็นตอคูมือฯไมแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (t = 0.704, Sig = 0.553) 

ผูประเมินที่มีเพศ ระดับการศึกษา และ
สถานภาพที่ตางกัน มีความคิดเห็นตอคูมือฯ ไม
แตกตางกันเนื่องจากผูตอบแบบสอบถามทุกคนมี
ความสนใจหรือประกอบอาชีพในงานลักษณะ
ใกลเคยีงกนั คอืเบเกอร ีซึง่งานดานนีส้ามารถทําได
ทุกเพศ ทุกระดับการศึกษา และทุกสถานภาพ 
เพยีงแตการใชงานคูมอือาจไมเทากัน อกีทัง้หนังสอื
คูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทยังมีเผย
แพรคอนขางนอยจึงทําใหมุมมองความคิดเห็น

ตารางที่ 2 (ตอ)
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ของผูตอบแบบสอบถามไมตางกันมากนักใน
ขณะทีผู่ประเมินที่มีอายุตางกัน มีความคิดเห็นตอ 
คูมือฯ แตกตางกัน เนื่องจากมุมมองของผูที่อายุ
ตางกันมองธุรกิจเบเกอรีในมุมที่ตางกัน ธุรกิจ         
เบเกอรเีติบโต และเปล่ียนแปลงเร็ว สื่อที่ใชใน
การโฆษณาที่แตกตางจากสมัยกอน วิวัฒนาการ
รูปแบบการตกแตงเคกที่เปล่ียนแปลงไป สงผล
ใหผูตอบแบบสอบถามในแตละชวงอายุมีความ
คิดเห็นที่ตางกันออกไป

3.5 ผลการทดสอบความพึงพอใจตอ
คู มือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทตาม
ขอมูลพื้นฐานของผูตอบแบบสอบถามทั้ง 4 ดาน
พบวา

ผูประเมินที่มีเพศตางกัน มีความคิดเห็น
ตอคูมือฯไมแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
(t = 0.236, Sig = 0.814) 

ผูประเมินที่มีอายุตางกัน มีความคิดเห็น
ตอคูมือฯไมแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
(t = 1.904, Sig = 0.061) 

ผูประเมินที่มีระดับการศึกษาตางกัน มี
ความคิดเห็นตอคูมือฯไมแตกตางกัน อยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ (t = 1.596, Sig = 0.145) 

ผูประเมินที่มีสถานภาพตางกัน มีความ
คิดเห็นตอคูมือฯไมแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (t = 0.803, Sig = 0.553) 

ผูประเมินที่มีเพศ อายุ ระดับการศึกษา 
และสถานภาพที่ตางกัน มีความคิดเห็นตอคูมือฯ
ไมแตกตางกันเนื่องจากผูตอบแบบสอบถาม มี
ความสนใจหรือประกอบอาชีพในงานเบเกอรี มี
ความคิด ความชอบ มีการหาความรู ความชํานาญ
ใหกับตัวเอง 

3.6 ผลการทดสอบความสัมพันธระหวาง
ความคิดเห็นที่มีตอคูมือฯกับความพึงพอใจที่มี

ตอคูมือฯ โดยใชสถิติ คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ
ของเพียรสันที่ระดับความเช่ือมั่น 95% พบวา 
ความคิดเห็นที่มีตอคูมือการแตงหนาเคกดวยโรล
ฟองดองทมีความสัมพันธกับความพึงพอใจท่ีมี
ตอคูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองทอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ ในระดับคอนขางสูง (r = 
0.621, sig = 0.000) ซึ่งสามารถสรุปไดวา เมื่อ          
ผูตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นตอคูมือการ
แตงหนาเค กดวยโรลฟองดองทในระดับสูง 
เนื่องจากคูมือชวยใหมีความรูในการแตงหนาเคก
ดวยโรลฟองดองทสามารถนําไปปฏิบัติตามได
จริง จึงสงผลใหเกิดความพึงพอใจตอเลมคูมือฯ
มากขึ้นไปดวย

สรุป
การศึกษารูปแบบการแตงหนาเคกดวย

โรลฟองดองทพบวา โรลฟองดองทสามารถนํามา 
ตกแตงเคกไดหลายรูปแบบ ขึ้นอยูกับทักษะความ
คิดสรางสรรคของผูผลิตและความตองการของ  
ผูบริโภค  รูปแบบท่ีใชในการจัดทํารางคูมือฯทั้ง 
13 รูปแบบ เปนรูปแบบพ้ืนฐานที่สามารถตอบ
สนองความตองการของผูบริโภคได

การศึกษาความคิดเห็นและความพึง
พอใจท่ีมีตอคูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟอง
ดองทฉบับรางพบวาผูตอบแบบสอบถามมีความ
คิดเห็นและพึงพอใจดานรูปเลม ดานเนื้อหา และ
ดานนําไปใชประโยชนมากและมากท่ีสุด 

การพัฒนาคูมือการแตงหนาเคกดวยโรล
ฟองดองทโดยใชผลการตอบแบบสอบถาม
สามารถนําขอเสนอแนะตางๆมาพัฒนาเลมคูมือฯ
ทําใหไดคูมือการแตงหนาเคกดวยโรลฟองดองท
ที่สมบูรณแบบมากข้ึน

วารสารคหเศรษฐศาสตร
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ขอเสนอแนะ
1. รูปภาพควรคมชัดและการใชภาษา

ควรเปนภาษาที่เขาใจงายและชัดเจน สามารถนํา
เสนอใหผูอานเรียนรูไดงายขึ้น

2. ควรมีรายละเอียดการแนะนําขั้นพื้น

ฐานใหมากข้ึนสําหรับผูที่ไมเคยมีประสบการณ
ดานนี้มากอน 

3. ควรศึกษาการพัฒนาคู มือการแตง
หนาเคกดวยโรลฟองดองทเฉพาะรูปแบบ เชน 
เคกแตงงาน เคกวันเกิด เปนตน
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บทคัดยอ

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อ (1) ศึกษาขนาดและปริมาณเสนใยผงจากเปลือกสมโอที่
เหมาะสม ในการทําขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอแชเยือกแข็ง (2) ทดสอบการยอมรับ
ของผูเชี่ยวชาญและผูบริโภคทั่วไป (3) ศึกษาการเปล่ียนแปลงระหวางการเก็บรักษาโดยวิธีแชเยือกแข็ง
และ (4) วิเคราะหปริมาณใยอาหารของขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอแชเยือกแข็ง เสริม
เสนใยผงจากเปลือกสมโอ 2 ขนาด คือ 30  และ 100 เมช ในปริมาณรอยละ 3 5 และ7 ของนํ้าหนัก
มะพราว นําผลิตภัณฑที่ไดบรรจุในบรรจุภัณฑพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน ผนึกดวยระบบสุญญากาศ 
แลวนําไปแชเยือกแข็งที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียสเก็บรักษา 8 สัปดาห ประเมินการยอมรับโดย    
ผูเช่ียวชาญโดยวิธีใหคะแนนความพึงพอใจ 9-point hedonic scale และการยอมรับของผูบริโภคทั่วไป 
โดยวิธี 5-point hedonic scale สุมตัวอยางมาทดสอบจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา ในระหวางการเก็บ
รักษาทุก 2 สัปดาห และวิเคราะหปริมาณใยอาหาร สถิติที่ใชในการวิเคราะหไดแก คารอยละ คาเฉลี่ย 
คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน คาที การวิเคราะหความแปรปรวนทางเดียว และ Duncan’ s New Multiple 
Range Test กําหนดนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ.05 ผลการวิจัยพบวา ขนาดและปริมาณของเสนใยผง
จากเปลือกสมโอที่เหมาะสม ในการทําขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอแชเยือกแข็งคือ ขนาด 
100 เมช ปริมาณรอยละ 5 โดยผูเชี่ยวชาญยอมรับในดานสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมอยูใน
เกณฑชอบมาก สวนดานเน้ือสัมผัสอยูในเกณฑชอบปานกลาง สําหรับผูบริโภคทั่วไปใหการยอมรับ
ผลติภณัฑดงักลาวไมแตกตางจากผลิตภณัฑไมแชเยอืกแข็ง และการยอมรับโดยรวมอยูในเกณฑชอบมาก 
ผลิตภัณฑที่พัฒนาไดมีใยอาหาร รอยละ 8.83 และผลิตภัณฑขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสม
โอที่แชเยือกแข็ง อุณหภูมิ-18 องศาเซลเซียส นาน 8 สัปดาห มีจุลินทรียทั้งหมดอยูในเกณฑมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชน (ขนมบาบิ่น) และไมพบยสีตและรา

คําสําคัญ : ขนมบาบิ่น เสนใยผงจากเปลือกสมโอ แชเยือกแข็ง

การพัฒนาขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอแชเยือกแข็ง
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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
ขนมไทยเปนเอกลักษณวัฒนธรรมประจํา

ชาติไทย ซึ่งเปนที่รูจักกันดี วามีความละเอียดออน 
ประณีตในการปรุง ตั้งแตการคัดเลือกวัตถุดิบ วิธี
การทํา รสชาติ สีสัน ความสวยงาม กล่ินหอม รูป
ลักษณะชวนรับประทาน ตลอดจนวิธีรับประทาน 
ขนมไทยมีหลายชนิดและมีมากมายหลายประเภท 
รวมถงึขนมประเภทอบ เชน ขนมดอกลําดวน ขนม
หนานวล รวมท้ังขนมบาบ่ิน เปนตน ขนมบาบิ่น
เปนขนมที่นิยมบริโภคโดยเฉพาะเปนขนมที่ขายดี
และข้ึนชื่อของอําเภอทาเรือ จังหวัดอยุธยา แต
เนื่องดวยขนมบาบ่ินมีสวนผสมของแปง นํ้าตาล
และมะพราวเปนหลัก ผูบริโภคขนมบาบ่ินจะได
รับสารอาหารประเภทคารโบไฮเดรตและไขมัน
ซึ่งใหพลังงานมาก จึงอาจไมเหมาะกับสุขภาพ
หากตองรับประทานในปริมาณมากหรือบริโภค
บอยครั้ง โดยเฉพาะกับผูที่อยูในภาวะควบคุมนํ้า
หนกัตวัหรอืผูปวยโรคเบาหวาน ฉะนัน้การพฒันา
ขนมบาบิ่นใหมีคุณคาทางโภชนาการ เหมาะสม
กับผู บริโภคจึงเปนส่ิงจําเปนเพราะนอกจากจะ
เปนประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภคแลวยังชวย
อนุรักษขนมไทยใหคงอยู กับวัฒนธรรมดาน
อาหารของชาติอีกดวย   

เนื่องจากใยอาหารเป นสารประกอบ
คารโบไฮเดรตพวกหนึ่งที่มีในผักและผลไม ซึ่งถา
ไดรับประทานมากๆ จะชวยควบคุมนํ้าหนักตัวได
ด ี เพราะทําใหรูสึกอ่ิมเร็วขึ้น ปจจุบันถูกนํามา
เสริมในอาหารและเคร่ืองดื่มหลายชนิด (จุไรรัตน,
2549) และจากรายงานวิจยั พบวาเสนใยจากเปลือก
สมโอสามารถนํามาเสริมในผลิตภัณฑอาหารได
หลายประเภทและเปนท่ียอมรบัของผูบรโิภค (วนัด,ี 
2552 วันเพ็ญ, 2553 ศุภวัฒนและคณะ, 2555) 
ผูวิจัยจึงสนใจท่ีจะนําเสนใยจากเปลือกสมโอมา

เสริมและทดแทนปริมาณของมะพราวในผลิตภณัฑ
ขนมบาบิ่น เพื่อใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณคาทาง
โภชนาการเพิ่มขึ้น 

วัตถุประสงค
1 เพ่ือศึกษาขนาดและปริมาณเสนใยผง

จากเปลือกสมโอที่เหมาะสม ในการทําขนมบาบิ่น
เสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอแชเยือกแข็ง 

2 เพื่อทดสอบการยอมรับของผูเชี่ยว-
ชาญและผูบริโภคทั่วไป ที่มีตอขนมบาบิ่นเสริม
เสนใยผงจากเปลือกสมโอแชเยือกแข็ง

3 เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงระหวาง
การเก็บรักษาโดยวิธีแชเยือกแข็ง

4 วิเคราะหปริมาณใยอาหารของขนมบา
บิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอแชเยือกแข็ง

วิธีการวิจัย
เครื่องมือที่ใชในการวิจัย

เครื่องมือที่ใชในการวิจัย ไดแก อุปกรณ
การผลิตเสนใยผงจากเปลือกสมโอ อุปกรณเครื่อง
ครัว เครื่องผนึกถุงพลาสติกระบบสุญญากาศและ 
ตูแชเยอืกแขง็ แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั แบบ 
9-point hedonic scale และแบบ 5-point hedonic 
scale และอุปกรณในการชิม

วิธีการ
การทดลองและเก็บรวบรวมขอมูลแบง

เปน 5 ขั้นตอน ดังนี้คือ
1) การคัดเลือกตํารับตนแบบโดยการ

เปรียบเทียบขนมบาบิ่นที่ขายดีของอําเภอทาเรือ 
จังหวัดอยุธยา กับขนมบาบิ่นที่ทําจากตํารับของผู
วิจัย ทดสอบโดยผูเชี่ยวชาญจํานวน 12 ทาน ดวย
การชิมพบวา มีความพึงพอใจไมแตกตางกัน จึง
เลือกตํารับของผูวิจัยเปนตํารับตนแบบในการ
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พัฒนาตอไป
2) การพัฒนาขนมบาบ่ินเสริมเสนใยผง

จากเปลือกสมโอแชเยือกแข็ง โดยใช ขนาดของ
เสนใยผง 2 ขนาดคือ 30 เมช และ 100 เมช แตละ
ขนาดใชทดแทนเนื้อมะพราวในตํารับ รอยละ 3 
5 และ 7 ไดผลิตภัณฑขนมบาบ่ินท้ังหมด 6 
ตัวอยาง นําไปประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัส
โดยผูเชี่ยวชาญ ทํา 2 ซํ้า นําผลมาวิเคราะหแลว
คัดเลือกตํารับท่ีผู  เชี่ยวชาญยอมรับสูงสุดไป
ทดลองแชเยือกแข็งตอไป

3) การศึกษาการยอมรับของผูเช่ียวชาญ
และผูบริโภคทั่วไปตอผลิตภัณฑขนมบาบิ่นเสริม
เสนใยผงจากเปลือกสมโอแชเยือกแข็ง นําผลิต-
ภณัฑที่คัดเลือกจาก (2) มาบรรจุในบรรจุภัณฑ
พลาสติกแลวหอหุมดวยถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน 
(PE/LDPE) แบบสุญญากาศแลวนําไปแชเยือก
แข็งทีอ่ณุหภมู ิ– 18 องศาเซลเซียส นาน 8 สปัดาห 
จงึนาํออกมาละลายน้ําแขง็ (defrost) ในเตาไมโคร 
เวฟ นาน 6 นาที จากน้ันนําไปประเมินคุณภาพ
ดานประสาทสัมผัสพรอมกับผลิตภัณฑที่ไมแช
แข็ง โดยผูเชี่ยวชาญ 12 คนซ่ึงเปนอาจารยทาง
ดานอาหารและโภชนาการท่ีมีประสบการณ ดาน
การสอนอาหารและโภชนาการไมนอยกวา 2 ป 
และผูบริโภคทั่วไป 100 คน คือบุคคลทั่วไป
ภายในมหาวิทยาลัยรามคําแหง แลวนําผลการ
ประเมินมาวิเคราะหทางสถิติ

4) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงดานจุลินทรีย
ระหวางการเก็บรักษาในสภาพแชแข็ง สุมตัวอยาง

ขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอมา
ตรวจสอบจํานวนจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา
ตามวิธี BAM (2001:C3) ในวันเริ่มตนกอนแช
เยือกแข็งและทุก 2 สัปดาห จนสิ้นสุดการทดลอง

5) วิเคราะหปริมาณใยอาหาร (total di-
etary fiber) ตามวิธี In house method based on 
AOAC (2005) ณ. ศูนยบริการประกันคุณภาพ
อาหาร สถาบันคนควาและ พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
สถิติที่ใชวิเคราะหขอมูล 

คาเฉลีย่ คาเบีย่งเบนมาตรฐาน เปรยีบเทยีบ
คะแนนเฉล่ียการยอมรับคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑระหวาง 2 ตัวอยางโดยใช t-
test  และระหวาง 6 ตัวอยาง โดยการวิเคราะห
ความแปรปรวนทางเดียว (one way ANOVA) 
และทดสอบความแตกตางของคะแนนเฉล่ียเปน
รายคู ดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range 
Test กําหนดนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ.05
ขอบเขตของการวิจัย 

การทดลองคร้ังนี้ได กําหนดขอบเขต  
ดังนี้ พันธุสมโอเปนพันธุขาวใหญ และ เก็บ
รักษาขนมบาบิ่นในการแชเยือกแข็งที่อุณหภูมิ 
-18 องศาเซลเซียส นาน 8 สัปดาห

ผลวิจัยและวิจารณ
1.การคัดเลือกตํารับขนมบาบิ่นตนแบบ

จากตารางที่ 1 แสดงวาผูเชี่ยวชาญชอบสี
ขนมบาบิ่นของตํารับผูวิจัยมากกวาของตํารับที่
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คะแนนความพึงพอใจ (X + SD)
คุณลักษณะ         ตํารับของผูวิจัย        ตํารับจําหนายท่ีอําเภอทาเรือ         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)
                   เสนใยขนาด 30 เมช  ปริมาณ (รอยละ)         เสนใยขนาด 100 เมช  ปริมาณ (รอยละ)

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 ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจของผูเชี่ยวชาญที่มีตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
  ของขนมบาบิ่น 2 ตํารับ 

 n= 12

จําหนายดีในอําเภอทาเรือ สวนคุณลักษณะดาน
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม 
ไมมีความแตกตางทางสถิติและอยูในเกณฑชอบ
ปานกลางไปจนถึงชอบมาก ทั้งนี้อาจเปนเพราะ 
ผูวิจัยควบคุมอุณหภูมิไฟที่ใชในการอบ จึงทําให
ไดสีเหลืองของหนาขนมที่มีความสมํ่าเสมอและ

ใชเวลาที่เหมาะสม นอกจากนี้ มีกลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัสเหนียวนุม ไมตางกบัตํารับจําหนายท่ี
อําเภอทาเรือ ดังนั้นจึงคัดเลือกตํารับของผูวิจัยมา
เสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอตอไป
2. การพัฒนาขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือก
สมโอแชเยือกแข็ง

ตารางที่  2 ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียความพึงพอใจของผูเช่ียวชาญตอคณุลกัษณะทางประสาทสัมผัสของ
  ขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอ ขนาด 30 เมช และ 100 เมช ในปริมาณรอยละ 3, 5 
  และ 7 

n = 12

หมายเหตุ : 1. เกณฑการใหคะแนนความชอบ 1-9 (ไมชอบมากท่ีสุด – ชอบมากท่ีสุด)
 2. คาเฉล่ียจากการทดลอง 2 ซํ้า

หมายเหตุ : 1. ตวัเลขทีม่อีกัษรยกกําลงัตางกันตามแนวนอน มคีวามแตกตางกนัอยางมีนยัสาํคญัทางสถิตทิีร่ะดบั P.≤.05 
 2. เกณฑการใหคะแนนความชอบ 1-9 (ไมชอบมากที่สุด – ชอบมากที่สุด) 
 3. คาเฉลี่ยจากการทดลอง 2 ซํ้า
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จากตารางที่ 2 จะเห็นวาขนมบาบ่ินที่
เสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอ 30 เมช และ 100 
เมช ปริมาณรอยละ 3 และ 5 และรอยละ 7 ไดรับ
ความพึงพอใจโดยรวมและคุณลักษณะดานสี 
กลิ่น และเนื้อสัมผัสไมแตกตางกัน แตในดาน
รสชาติการเสริมขนาด 100 เมช ปริมาณรอยละ 7 
ความชอบลดลง เนื่องจากความหวานมันลดลง 
ทั้งนี้ เป นเพราะเส นใยผงจากเปลือกสมโอมี

คุณสมบัติอุมนํ้าสูง ดังนั้นในขั้นตอนการผลิต 
ผูวิจัยจึงตองเพิ่มปริมาณนํ้าในสวนผสมมากขึ้นจึง
ทําใหมวลของอาหารเพ่ิมมากขึ้นตามไปดวยสง
ผลใหรสชาติของขนมมีความหวานมันลดลง และ
ดวยเหตทุีก่ารเสรมิดวยขนาด 100 เมช ปรมิาณ
รอยละ 5 ใหลักษณะขนมที่ดีและมีคะแนนการ
ยอมรับโดยรวมเฉลี่ยสูงสุดจึงคัดเลือกนําไปแช
เยือกแข็งตอไป 

ตารางที่  3 ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจของผูเชี่ยวชาญตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
  ของขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอแชเยือกแข็งและไมแชเยือกแข็ง

n = 12
คะแนนความพึงพอใจ (X + SD)

คุณลักษณะ                      แชเยือกแข็ง                   ไมแชเยือกแข็ง         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. เกณฑการใหคะแนนความชอบ 1-9 (ไมชอบมากที่สุด – ชอบมากที่สุด)
 2. คาเฉลี่ยจากการทดลอง 2 ซํ้า

จากตารางที่ 3 แสดงวาผูเชี่ยวชาญมีความ
พึงพอใจตอคุณลักษณะ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม ของผลิตภณัฑแชเยอืกแขง็
และผลิตภณัฑไมแชเยือกแข็ง ไมแตกตางกนัในทาง
สถิติ (P>.05) โดยมีความชอบโดยรวมอยูในเกณฑ
ชอบมาก แสดงวาการแชแข็งที่ -18 องศาเซลเซียส 
นาน 8 สัปดาห ไมมีผลตอการคืนตัวของแปงใน
ผลิตภัณฑ ทั้งนี้อาจเปนเพราะคุณสมบัติของใย

อาหารที่เสริมลงไปชวยอุมนํ้าไวในเนื้ออาหาร
และเมื่อนําไปใหผูบริโภคจํานวน 100 คน ชิมก็
พบวา ผลิตภัณฑทั้ง 2 ชนิดไดรับความพึงพอใจ
ไมแตกตางกัน (P>.05) เชนกัน ดังตาราง 4 จึง
แสดงใหเห็นวาสามารถนําเสนใยผงจากเปลือก
สมโอมาเสริมในผลิตภัณฑขนมบาบ่ินและนําไป
แชเยือกแข็งไดโดยการยอมรับของผูบริโภคอยู
ในเกณฑชอบมาก
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คะแนนความพึงพอใจ (X + SD)
คุณลักษณะ            ผลิตภัณฑ แชเยือกแข็ง         ผลิตภัณฑไมแชเยือกแข็ง            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 

                                                                                    สัปดาหที่
ชนิดของเชื้อ         หนวย       เกณฑมาตรฐาน       0           2           4           6           8

จุลินทรียทั้งหมด C.F.U./กรัม (ไมเกิน) 1x106      3.1x103  4.0x103  2.5x103 1.4x103 2.6x103

ยีสต C.F.U./กรัม       (ไมเกิน) 100 ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ
รา C.F.U./กรัม       (ไมเกิน) 100 ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ

หมายเหตุ : 1. เกณฑการใหคะแนนความชอบ 1-5 (ไมชอบมาก – ชอบมาก)

3. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษา
ตารางที่ 5 จํานวนเช้ือจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและราในขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอแชเยือกแข็ง 
  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ – 18 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 สัปดาห

จากตารางที่ 5 พบวาขนมบาบิ่นตัวอยาง
ที่ผลิตขึ้นและนําไปแช เยือกแข็งพบจํานวน
จุลินทรียทั้งหมด (total plate count) อยูในเกณฑ
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนสําหรับขนมบาบิ่น 
(มผช. 1046/2548) ที่กําหนดไวและตรวจไมพบ
ยีสตและรา ทั้งนี้เนื่องจากในภาวะแชแข็งจุลินทรีย

ตารางที่ 4 ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ีย ความพึงพอใจของผูบริโภคทั่วไปตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
  ของขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอระหวางแชเยือกแข็งและไมแชเยือกแข็ง

     n = 100

ถูกยับย้ังการเจริญเติบโต (รัชนี, 2541, หนา 90) 
และในการผลิตทุกข้ันตอนไดกระทําอยางถูก
สุขลักษณะ นอกจากนี้ขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผง
จากเปลือกสมโอรอยละ 5 มีใยอาหารเพ่ิมขึ้นจาก
ขนมบาบิ่นที่ไมไดเสริมเสนใยดังกลาว รอยละ 
1.79 ดังตารางท่ี 6

4.วิเคราะหใยอาหาร
ตารางที่ 6 ปริมาณใยอาหารของขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผงจากเปลือกสมโอแชเยือกแข็งกับขนมบาบิ่นไมไดเสริม
   เสนใยผงจากเปลือกสมโอ 
 ผลิตภัณฑ                                            ปริมาณใยอาหาร (%)

 ขนมบาบิ่นไมเสริมเสนใย 7.04
 บาบิ่นที่เสริมเสนใย 8.83
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สรุปผล
จากการศึกษาขนมบาบิ่นเสริมเสนใยผง

จากเปลือกสมโอ ขนาด 100 เมช ปริมาณรอยละ 
5 ที่ผูเช่ียวชาญใหการยอมรับมากทีส่ดุ เม่ือนาํไป
แชเยอืกแขง็ทีอ่ณุหภมู-ิ18 องศาเซลเซียส นาน 8 
สัปดาห และใหผูเชี่ยวชาญและผูบริโภคทั่วไป
ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส เปรียบ
เทียบกับผลิตภัณฑที่ไมแชแข็ง พบวา ไมแตก
ตางกัน การเก็บรักษาโดยวิธีแชเยือกแข็งนาน 8 
สัปดาห มีจํานวนจุลินทรียในผลิต-ภัณฑอยูใน
เกณฑมาตรฐานซึ่งกําหนดไวในผลิตภัณฑชุมชน 
(มผช. 1046/2548) และตรวจไมพบยีสตและรา 
สวนปริมาณใยอาหารในขนมบาบิน่พบวา เพิม่

ขึน้จากผลติภณัฑตนแบบ รอยละ 1.79  จงึกลาวได
วาผลติภณัฑขนมบาบิน่เสริมเสนใยผงจากเปลือก
สมโอแชเยือกแข็งเปนขนมวางไทยท่ีมีใยอาหาร
เพิ่มขึ้นที่นาจะเปนประโยชนตอสุขภาพได

 
ขอเสนอแนะ

1. เน่ืองจากความพึงพอใจดานเน้ือสัมผัส
ของขนมอยูในเกณฑชอบปานกลาง จงึควรทําการ
วจิยัเพือ่ปรบัปรงุดานเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑให
ไดรับการยอมรับเพิ่มขึ้นตอไป

2. ควรมีการศึกษาเพื่อเพิ่มปริมาณเสนใย
ใหมากขึ้น

เอกสารอางอิง
จุไรรัตน เกิดดอนแฝก. (2549). สมุนไพรวัยทอง. 
 กรุงเทพมหานคร : สํานักอนามัยกรุงเทพ 
 มหานคร.
รัชนี ศรีวรรณวิทย. (2541). การพัฒนาผลิตภัณฑ
 ขาวผัดสําเร็จรูปแชเยือกแข็ง.วิทยานิพนธ
 วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัย
 เกษตรศาสตร.
วันดี ไทยพานิช. (2552).  การพัฒนาขนมชอมวง
 ใยอาหารสูงพรอมบริโภคแชเยือกแข็ง.   
 วารสารคหเศรษฐศาสตร. 52 (3) (กนัยายน-
 ธนัวาคม): 5-14. 

วันเพ็ญ แสงทองพินิจ. (2553). การเสริมใยอาหาร
 จากเปลือกสมโอในผลิตภัณฑหมูยอ.
 มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม.
ศภุวฒัน นามคํา. และคณะ (2555). การผลติและ
 การใชเสนใยผงจากเปลือกสมโอในการ
 ทําผลิตภัณฑชอมวงใยอาหารสูงพรอม
 บรโิภคแชเยอืกแข็ง. วารสารคหเศรษฐศาสตร. 
 55 (2) (พฤษภาคม-สิงหาคม): 28-34. 

Journal of Home Economics

22

Vol. 57 No. 3 September-December 2014



การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารและการปฏิบัติตนของนัก
มวยไทยอาชีพระยะกอนการแขงขัน : กรณีศึกษาเขตหวยขวาง
กรุงเทพมหานคร*
วิไลพร จอมพล**  ดวงสุดา เตโชติรส***   นวลแข ปาลิวนิช*** 

บทคัดยอ

การศึกษาน้ีมวีตัถุประสงคเพือ่ศกึษาพฤติกรรมการบริโภคอาหาร การปฏิบตัตินในการควบคุม
รางกาย และภาวะโภชนาการของนักมวยไทยอาชีพระยะกอนการแขงขัน กลุมตัวอยางที่ศึกษาเปน
นักมวยไทยอาชีพในเขตหวยขวาง กรุงเทพมหานคร จํานวน 36 คน จาก 2 คายมวยไทย ไดแกคาย
มวยไทยลูกบานใหญ จํานวน 18 คน คายมวยไทยเกียรติเพชร จํานวน 18 คน ใชระเบียบวิธีวิจัยเชิง
พรรณนา (Descriptive Research) เครือ่งมอืทีใ่ชในการเกบ็ขอมลู 3 ฉบบั คอืแบบสอบถาม แบบบนัทกึ
การบริโภคอาหาร 3 วัน และแบบบันทึกการปฏิบัติตนในการควบคุมรางกาย สถิติที่ใช คือ คารอยละ
คาเฉล่ีย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการศึกษาพบวานักมวยไทยอาชีพมีพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
เชิงบวกอยูในระดับดี มีคาเฉล่ียเทากับ 3.01 และในเชิงลบอยูในระดับพอใชมีคาเฉลี่ยเทากับ 2.04 และ
มกีารปฏิบตัตินในการควบคุมรางกายตามตารางการฝกซอมและคําแนะนําจากครูฝกอยางเครงครัดโดย
การบริหารรางกายชนิดใชอุปกรณและชนิดไมใชอุปกรณ นักมวยไทยอาชีพมีภาวะโภชนาการตํ่ารอย
ละ 66.7 ภาวะโภชนาการเกินรอยละ 33.3 นักมวยไทยอาชีพระยะกอนการแขงขันไดรับพลังงานจาก
สารอาหารท่ีบรโิภคติดตอกนั 3 วนัในปริมาณท่ีตํา่กวาความตองการพลังงานของรางกายและเม่ือกระจาย
สารอาหาร ไดแก คารโบไฮเดรตซึง่มปีรมิาณสารอาหารอยูในเกณฑทีต่ํา่ ไขมนั และโปรตนี มปีรมิาณ
อยูในเกณฑที่สูงเม่ือเทียบกับเกณฑความตองการและสัดสวนการกระจายพลังงานกับสารอาหารของ
การกีฬาและนันทนาการ 

คําสาํคัญ : พฤติกรรมการบริโภคอาหาร การปฏิบัติตน ภาวะโภชนาการ นักมวยไทยอาชีพ   

*วิทยานิพนธ์คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 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
มวยไทยเปนที่แพรหลายไปสูสากล จาก

การพัฒนาทําใหมีนักมวยไทยอาชีพทั้งชาวไทย 
และชาวตางชาติ ซึ่งมีถิ่นฐานจากหลายประเทศ 
และทุกภูมิภาคของประเทศไทย (ชาญชัย และ
คณะ, 2548) เมื่อนักมวยไทยอาชีพมาอยูรวมกัน
ในสถานที่ฝกฝนมวยไทยตองอยูในกฎระเบียบ
อยางเดียวกัน เชน การปฏิบัติตนในการฝกฝน
มวยไทย เม่ือมีความพรอมทางดานรางกายและ
ทักษะก็สามารถแขงขันมวยไทยบนสังเวียนได
กีฬามวยไทยอาชีพตองขึ้นทะเบียนกับสํานักงาน
คณะกรรมการกีฬามวยไทย ซึ่งมีกฎระเบียบ ขอ
บังคับตามที่กระทรวงมหาดไทยกําหนด มวยไทย
เปนกีฬาที่มีความรุนแรงในการแขงขันตองปะทะ
ดวยรางกายทําใหเกิดอาการบาดเจ็บ นักมวยไทย
อาชีพตองมีจิตใจท่ีมั่นคงมีรางกายท่ีแข็งแรง
(พระมหาสมเกียรติ,  2552) 

สภาพรางกายของนักมวยไทยอาชีพมี
ความแตกตางกันจากปจจัยทางดานพันธุกรรม 
และปจจัยสิ่งแวดลอม ไดแก อาหารและโภชนา 
การ การปฏิบัติตนในการฝกฝน ผลกระทบจาก
การแขงขัน การพักผอน และสภาวะอารมณซึ่ง
ความตองการพลังงานและสารอาหารจะแตกตาง
กันไปตาม อายุ นํ้าหนักตัว และระยะเวลาการ
ปฏบิตัติน ในการฝกฝนของแตละวนัแหลงพลงังาน
ที่สําคัญคือ โปรตีน ไขมัน และคารโบไฮเดรต
นอกจากน้ีปญหานํ้าหนักเกินพิกัดของนักมวยไทย
อาชีพตองปรับเปล่ียนพฤติกรรมในการบริโภค
อาหารใหเหมาะสมกับเกณฑการแขงขัน การลด
นํ้าหนักในระยะเวลาส้ันๆทําใหรางกายปรับตัว
ไมทันเกิดการสูญเสียนํ้า เกลือแร เปนสาเหตุให
รางกายออนแอ และหมดแรง (ฉัตรทิราภรณและ
คณะ,  2551)

รางกายของนักมวยไทยอาชีพเปรียบ
เสมือนเคร่ืองมือในการประกอบอาชีพ การดูแล
และบํารุงรักษาใหเครื่องมือมีความพรอมในการ
ใชงานอยูเสมอจึงเปนเรื่องสําคัญ การดูแลสุขภาพ
ดวยการบริโภคอาหารที่ถูกตองตามหลักโภชนา 
การทั้งคุณภาพและปริมาณใหเหมาะกับสภาพ
รางกาย การปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภค
อาหารของนักมวยไทยอาชีพเปนสิ่งท่ีตองการ
การดูแล ความเขาใจในการเลือกบริโภคอาหาร
เพื่อนําไปสูการปฏิบัติตนที่ถูกตอง เพื่อเปนขอมูล
แกองคกร หนวยงาน และสถาบันที่เกี่ยวของกับ
มวยไทยอาชีพ

วัตถุประสงค                                                                                         
1. เพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ของนักมวยไทยอาชีพระยะกอนการแขงขัน
2. เพื่อศึกษาการปฏิบัติตนในการควบคุม

รางกายของนักมวยไทยอาชีพระยะกอนการ
แขงขัน

3. เ พ่ือศึกษาภาวะโภชนาการของนัก
มวยไทยอาชีพระยะกอนการแขงขัน

วิธีการวิจัย     
 ผู วิจัยใชระเบียบวิธีวิจัยเชิงพรรณนา 
(Descriptive Research) 

ประชากรและกลุ มตัวอยางที่ใชศึกษา
เปนนักมวยไทยอาชีพในเขตหวยขวาง กรุงเทพ 
มหานคร ประชากรจากคายมวยไทย 2 คาย จาํนวน 
52 คน กลุมตัวอยางเลือกโดยวิธีเจาะจงเฉพาะผูที่
จะทําการแขงขันภายใน 1 เดือน รวมทั้งส้ิน 36 
คน จาก 2 คายมวยไทย ไดแก คายมวยไทย
ลูกบานใหญ จํานวน 18 คน คายมวยไทยเกียรติ
เพชรจํานวน 18 คน  
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เครือ่งมอืทีใ่ชในการเกบ็รวบรวมขอมูล มี 3 ฉบับ
1. แบบสอบถามประกอบดวย 2 สวน 

ไดแก
- สวนที่ 1 แบบสอบถามขอมูลทั่วไป ซึ่ง

ประกอบดวย ชื่อ สกุล สังกัดคาย ชื่อในวงการ
มวยไทย อายุ สวนสูง นํ้าหนัก เวลาในการนอน
หลับสนิท ระยะเวลาในการฝกซอม ภูมิลําเนา
เดิม รหัสประจําตัวนักมวย วุฒิการศึกษาสูงสุด 
รายไดจากการขึ้นชกมวยบนเวที  

- สวนที่ 2 แบบสอบถามพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารของนักมวยไทยอาชีพระยะกอน
การแขงขันมี 4 ระดับ คือ ปฏิบัติเปนประจํา
ปฏิบัติบอยครั้ง ปฏิบัติบางครั้ง และไมเคยปฏิบัติ
เลย จํานวน 15 ขอ 

ปฏิบัติเปนประจําให 4 คะแนนไมเคย
ปฏิบัตเิลยให 1 คะแนนการปฏิบัติทางลบให
คะแนนตรงขาม
เกณฑการแปลผล 
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
มวยไทยอาชีพระยะกอนการแขงขันเปนระยะ
เวลา 3 วัน ติดตอกัน ไดแกจํานวนมื้ออาหาร 
รายการอาหารและปริมาณอาหารที่บริโภค บันทึก
โดยกลุมตัวอยางและจากการสังเกตของผูวิจัย นํา
ขอมูลที่ไดมาคํานวณหาปริมาณพลังงาน สาร
อาหารที่ใหพลังงานไดแก คารโบไฮเดรต ไขมัน
โปรตีน วิเคราะหผลดวยโปรแกรม INMUCAL-
Nutrients (สถาบันโภชนาการ, 2550) นําคาที่ได
มาเปรียบเทียบกับเกณฑคาความตองการพลังงาน
ของรางกาย (สํานักงานการพัฒนาการกีฬาและ

นันทนาการ, 2551) และสรุปผลภาวะโภชนาการ
ของนักมวยไทยอาชีพระยะกอนการแขงขัน

3. แบบบันทึกการปฏิบัติตนในการควบคุม
รางกายของนักมวยไทยอาชีพระยะกอนการ
แขงขัน ตามตารางการฝกซอมของคายมวยไทย
แตละคายซึ่งประกอบดวย รายการของการฝกซอม 
ระยะเวลาในการฝกซอม 

ผู วิจัย เก็บข อมูลด วยตนเองในเดือน
มกราคม พ.ศ. 2557
การวิเคราะหขอมูลและสถิติที่ใช 

1. วิเคราะหขอมูลดวยการหาคารอยละ
ของขอมูลท่ัวไป

2. วิเคราะหพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ระยะกอนการแขงขันของนักมวยไทยอาชีพ โดย
หาคารอยละ หาคาเฉลีย่ และสวนเบีย่งเบนมาตรฐาน

3. วิเคราะหพลังงานและสารอาหารที่ได
รับและสรุปพลังงานในรูปพลังงานคารโบไฮเดรต 
ไขมัน โปรตีน โดยโปรแกรม INMUCAL-Nu-
trients 

โดยเปรียบเทียบกับเกณฑพลังงานและ
อตัราสวนสารอาหารทีร่างกายตองการของสาํนกังาน
การพฒันาการกีฬาและนันทนาการ (2551)

ผลวิจัยและวิจารณ
1. ขอมูลทั่วไปของกลุมตัวอยางในการ

วิจัยครั้งนี้พบวานักมวยไทยอาชีพชวงอายุ 24–26 
ปมีจํานวนมากที่สุดคือ จํานวน 14 คน (รอยละ 
38.89) ซึ่งเปนชวงท่ีรางกายอยูในวัยผูใหญมีการ
เจริญเติบโตสมบูรณแข็งแรงและมีความพรอม
แตเม่ือมีอายุเพ่ิมมากข้ึนประสิทธิภาพการทํางาน
ของรางกายก็จะชาลงข้ึนอยูกับภาวะโภชนาการ
และการดําเนินชีวิตของบุคลนั้นๆ (พจนีย,  2554) 
มีนํ้าหนัก 51-52 กิโลกรัม จํานวน 7 คน(รอยละ 
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19.44) อยูในรุนจูเนียรแบนตั้มเวท สวนสูงอยูใน
ชวง160-165เซนติเมตร จํานวน 11 คน (รอยละ 
27.78) จําแนกตามระดับการศึกษาตํ่ากวาปริญญา
ตรี จํานวน 28 คน (รอยละ 77.78)  และ มีราย
ไดตอเดือนตํ่ากวา 15,000 บาท จํานวน 17 คน 
(รอยละ 47.22)  โดยคาตอบแทนจากการข้ึน

ชกมวยบนเวทีแตละครั้งนั้นทางโปรโมเตอรจะ
เปนผูกําหนดและดําเนินการแขงขันโดยใหคู 
มวยไทยท่ีมีคาตัวสูงเปนคูเอกในรายการนั้น

2. พฤติกรรมการบริโภคอาหารของนัก
มวยไทยอาชีพระยะกอนการแขงขัน

ตารางที่ 1 พฤติกรรมการบริโภคอาหารของนักมวยไทยอาชีพระยะกอนการแขงขันเชิงบวก

ปฏิบัติ
เปนประจํา
(รอยละ)

ปฏิบัติ
บอยครั้ง
(รอยละ)

ปฏิบัติ
นอย

(รอยละ)

ไมเคย
ปฏิบัติเลย
(รอยละ)

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. ดื่มนมอยางนอยวันละ 2 แกว 25 (69.44) 8 (22.22) 3 (8.34) 0  (0) 3.61 0.69 ดีมาก
 4. ดื่มนํ้าสะอาดวันละ 6-9 แกว 28 (77.80) 7  (19.4) 1 (2.78) 0   (0) 3.52 0.50 ดีมาก
 5. บริโภคผัก ผลไมสด 21 (58.33) 8 (22.22) 5 (13.89) 2 (5.55)  3.33 0.92 ดี
 6. บริโภคเนื้อสัตว นม ไข ถั่ว  ตาง ๆ 23 (63.89) 12 (33.33) 1 (2.78) 0 (0) 3.61 0.54 ดีมาก
 7. บริโภคขาว แปง เผือก มัน 16 (44.44) 11 (30.56) 9 (25) 0     (0) 3.19 0.81 ดี
 8. บริโภคอาหารเชากอนการ   10 (27.78) 4 (11.11) 3 (8.33) 19 (52.7) 2.14  1.33 พอใช
     ฝกซอม 2 -  3 ชั่วโมง 
             รวม    3.01 0.95 ดี

-  จากตารางท่ี 1 พบวา พฤติกรรมการ
บริโภคอาหารของนักมวยไทยอาชีพระยะกอน
การแขงขันในเชิงบวก จํานวน 36 คนโดยรวมอยู
ในระดับดี มีคาเฉล่ียเทากับ 3.01 และสวนเบี่ยง
เบนมาตรฐานเทากับ 0.95 เมื่อจําแนกเปนรายขอ 
ไดคะแนน 4 ระดับไดแก ระดับดีมาก จํานวน 4 
ขอ ไดแกการบริโภคอาหารหลักครบ 5 หมู ดื่ม
นมอยางนอยวันละ 2 แกว ดื่มนํ้าสะอาดวันละ 
6-9 แกว และบริโภคเนื้อ นม ไข ถั่วตาง ๆ  ระดับ
ดี จํานวน 3 ขอ ไดแก บริโภคผัก ผลไมสด การ
บริโภคขาว แปง เผือก มัน บริโภคอาหารที่ปรุง
เองในครัวเรือน ระดับพอใช จํานวน 1 ขอ ไดแก  
การบริโภคอาหารเชากอนการฝกซอม 2-3 ชั่วโมง 
เนื่องจากนักมวยไทยมีพฤติกรรมการบริโภค

อาหารท่ีปรุงเองในครัวเรือนโดยวัตถุดิบที่มีความ
หลากหลายสงผลใหรางกายไดรับสารอาหาร
ครบ 5 หมู การบริโภคขาว แปง เผือก มัน ทําให
รางกายไดรับคารโบไฮเดรตชนิดเชิงซอนท่ีให
พลงังาน วติามนิ เกลอืแรและใยอาหาร การสง
เสรมิสขุภาพโดยการด่ืมนมบรโิภคเนือ้สตัว ไข ถัว่
ตางๆ ซึ่งเปนโปรตีนชวยสรางการเจริญเติบโต
และพัฒนาขนาดของกลามเนื้อใหมีความแข็งแรง 
(รจนา, 2553)การบริโภคผัก ผลไมและการด่ืมนํ้า
วันละ 6 - 9 แกว จะชวยทดแทนการสูญเสียนํ้า 
และเกลือแรในรูปของเหงื่อ และลดความกระหาย
นํ้าระหวางการฝกซอม ขอจํากัดดานเวลาในการ
ฝกซอม นกัมวยไทยสวนใหญจะงดเวนการบรโิภค
อาหารเชาสงผลใหรางกายหมดแรงและขาด

 n = 36

วารสารคหเศรษฐศาสตร
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ตารางที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคอาหารของนักมวยไทยอาชีพระยะกอนการแขงขันเชิงลบ

ปฏิบัติ
เปนประจํา
(รอยละ)

ปฏิบัติ
บอยครั้ง
(รอยละ)

ปฏิบัติ
นอย

(รอยละ)

ไมเคย
ปฏิบัติเลย
(รอยละ)

การแปล
ความ 
หมาย

x S.D.

ระดับการปฏิบัติ

รายการ

 1. ดื่มเครื่องดื่มเกลือแรหลังจากการฝกซอม  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. บริโภคไขดิบหรือไขลวกวันละ2-4ฟอง 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
    ระยะเวลากอนการแขงขัน 
                                                                                        รวม      2.04 0.77  พอใช

- จากตารางท่ี 2 พบวา พฤติกรรมการ
บริโภคอาหารของนักมวยไทยอาชีพระยะกอน
การแขงขันเชิงลบ จํานวน 36 คนรวมอยูในระดับ
พอใช คาเฉลี่ยเทากับ 2.04 และคาสวนเบี่ยงเบน
มาตรฐานเทากบั 0.77 เมือ่จาํแนกเปนรายการสามารถ
จัดไดเปน 2 ระดับไดแก ระดับดี จํานวน 3 ขอ 
คือ การไมดื่มเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล ไมบริโภค
อาหารที่มีรสเค็มจัด และไขมันสูงระดับปรับปรุง 
จํานวน 4 ขอ คือการดื่มเครื่องดื่มเกลือแรหลัง
จากการฝกซอม การบรโิภคอาหารเสริมเพือ่สขุภาพ 
การบริโภคไขดิบหรือไขลวก วันละ 2 - 4 ฟอง
และการบริโภค นํ้าผึ้ง กลูโคสหรือสารอาหารที่
ใหพลังงานรวดเร็วในระยะเวลากอนการแขงขัน

นักมวยไทยอาชีพสวนใหญไมดื่มเครื่อง

ความตื่นตัวระหวางการฝกซอม (เทพวาณี,  2547) 
สอดคลองกับผลการวิจัย นักฟุตบอลชายมีอายุ
เฉลี่ย 15 ป นํ้าหนักเฉล่ีย 58.2 กก. สวนสูงเฉลี่ย 
168.2 ซม. ผลการศึกษาชนิดอาหาร และความถี่
ในการบรโิภคอาหารชนิดตางๆ พบวา นกักฬีา
ฟุตบอลชายบริโภคขาวสวยทุกวัน สวนผลิตภัณฑ

จากแปง เนือ้สตัว อาหารทะเล ไข นมและผลิตภัณฑ
นม ถั่วเมล็ดแหง และผลิตภัณฑจากธัญพืช ผักสี
เขียวเขม ผักสีเขียวออน ผักสีเหลือง/สีสม ผลไม 
ไขมัน ขนม อาหารวาง เครื่องดื่ม และอาหารเสริม 
โดยรวมนักฟุตบอลชายบริโภคเปนบางวัน บริโภค
อาหารครบ 3 มื้อทุกวัน (อารีรัตนและคณะ, 2554)

ดื่มที่มีแอลกอฮอลเพ่ือรักษาสุขภาพและปองกัน
ความเสื่อมสภาพของรางกาย ซึ่งเปนกฎระเบียบ
ที่คายมวยไทยไดกําหนดไวอยางเครงครัด การ
บริโภคไขดิบมีผลเสียตอระบบการยอยอาหาร
และมีโอกาสไดรับเชื้อแบคทีเรีย เชนซัลโมเนลลา
ที่เปนพิษตอรางกาย ไขดิบมีอาวิดิน ซึ่งจะทําลาย
ไบโอตินสงผลใหรางกายออนแอ มีอาการเจ็บปวด
กลามเนือ้  เกดิความผดิปกตใินระบบทางเดินอาหาร  
ระบบประสาท ระบบการเผาผลาญพลังงาน  นัก
มวยไทยสวนใหญจะบริโภค นํ้าผึ้ง กลูโคสหรือ
สารอาหารที่ใหพลังงานรวดเร็วในระยะเวลา
กอนการแขงขันตามความเชื่อการบริโภคอาหาร
พิเศษเพ่ือไดรับพลังงานเพ่ิมขึ้นในระยะเวลาส้ัน
เพือ่เพิม่ความสามารถในการฝกซอม และลดอาการ
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หมดแรงหรือออนเพลีย การบริโภคอาหารเชนนี้
ทําใหรางกายไดรับสารอาหารอยางใดอยางหนึ่ง
ในปริมาณที่มากเกินความตองการของรางกาย 
และอาจขัดขวางการดูดซมึวติามนิ เกลือแรตวั อืน่ๆ
ซึ่งการบริโภคอาหารครบ 5 หมู รางกายไดรับ
พลังงานและเก็บสะสมพลังงานเพ่ือใชในการ
ประกอบกิจกรรมอยูแลว เชนคารโบไฮเดรตชนิด

เชิงซอนที่ไดจาก ขาว แปง เผือก มัน จะสลาย
เปนกลูโคสโดยขบวนการยอยและดูดซึมผานไป
ยังตับ เขากระแสเลือด ผานไปตามเนื้อเยื่อตางๆ
ของรางกายและเก็บสะสมในรูปของไกลโคเจน 
ที่ตับ และกลามเนื้อ (บัญชา แสนทวี, 2547)  

3. การปฏิบัตตินในการควบคุมรางกาย
ของนักมวยไทยอาชีพระยะกอนการแขงขัน

ตารางที่ 3 ตารางการฝกซอมประจําคายมวยไทย ลูกบานใหญ

    ลําดับที่       เวลาในการฝกซอม                       รายการของการฝกซอม
 1 06.00 น. ตื่นนอนและทําภารกิจสวนตัว 
 2 06.50 น. วอมลรางกายจัดแถววิ่งระยะไกล 
 3 07.30 น. กระโดดเชือก ชกลม เตะกระสอบ 
 4 09.00 น. บริโภคอาหารเชา และทําภารกิจสวนตัว

พักผอนตามอัธยาศัย
 5 12.00 น. บริโภคอาหารเท่ียง และทําภารกิจสวนตัว
 6 13.00 น. กระโดดเชือก ชกลม เตะกระสอบ
 7 13.30 น. วิ่งลากหวงยาง 10 รอบ ชกลม 3 ยก เลนกระสอบ 10 ยก  
   ลอเปา 12 ยก ปลํ้าคู  6 – 12ยก
 8 17.30 น. จัดแถววิ่งระยะไกล
 9 18.30 น. บริหารรางกาย เชน ลุกนั่ง ทุบทอง ดันพื้น โหนคอ โหน
   เชือก กระโดดเขยง กัดลูกตุม ดึงขอ ยกลูกเหล็ก และยก
   คานเหล็ก เปนตน
 10 20.00 น. บริโภคอาหารเย็น ทําภารกิจสวนตัว
 11 21.30 น. พักผอน เขานอน

ตารางที่ 4 ตารางการฝกซอมประจําคายมวยไทย เกียรติเพชร

    ลําดับที่       เวลาในการฝกซอม                       รายการของการฝกซอม
 1 06.00 น. ตื่นนอนและทําภารกิจสวนตัว 
 2 06.30 น. วอมลรางกาย
 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. บริโภคอาหารเชา และทําภารกิจสวนตัว

พักผอนตามอัธยาศัย
 8 12.00 น. บริโภคอาหารเท่ียง และทําภารกิจสวนตัว
 9 14.00 น. วอมลรางกาย
 10 15.00 น. วิ่งระยะไกล 10-15 นาที
 11 16.30 น. วิ่งลากหวงยาง 10 เท่ียว  
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                         พลังงานและสารอาหารที่ไดรับ            ความตองการพลังงานและสารอาหาร

ตารางที่ 5 พลังงานและสารอาหารจากท่ีไดรับจากการบันทึก 3 วันและความตองการของรางกายนักมวยไทย 
     อาชีพตอวัน n=36

จากตารางที่ 3 และ 4 การปฏิบัติตนใน
การควบคุมรางกายของนักมวยไทยอาชีพระยะ
กอนการแขงขนั พบวาสวนใหญนกัมวยไทยอาชีพ
จะปฏิบัติตนอยางเครงครัดตามตารางการฝกซอม
และคําแนะนําจากครูฝก ซึ่งทั้ง 2 คายมวยไทยมี
ลักษณะการบริหารรางกายที่เหมือนกัน แตระยะ
เวลา และลําดับรายการการฝกซอมตางกันโดย    
แบงเปนการบริหารรางกายชนิดไมใชอุปกรณ 
เชนการวอรมรางกาย การวิ่งระยะไกล  และการ
บริหารรางกายชนิดใชอุปกรณ เชนกระโดดเชือก 
เตะกระสอบ วิ่งลากหวงยาง ดึงขอเปนตน โดย
สวนใหญนักมวยไทยอาชีพจะบริหารรางกาย
ชนิดไมใชอุปกรณเป นหลักสลับกับชนิดใช

อุปกรณ เพื่อสรางความแข็งแรงของกลามเน้ือ ฝก
ทกัษะ เทคนคิ ความรวดเร็วของประสาทและกลาม
เนือ้ความคลองแคลววองไว และนกัมวยไทยอาชีพ
ที่มีนํ้าหนักเกินเกณฑการแขงขันจะตองฝกซอม
อยางหนักเพื่อลดนํ้าหนักใหเหมาะสมกับเกณฑที่
ผูจัดการแขงขันกําหนดไว ลักษณะการฝกซอม
ทั้ง 2 คายมวยไทย จะกําหนดความหนัก เบา ใน
การออกกําลัง โดยภาคเชาจะออกกําลังกายอยาง
เบา และภาคบายจะออกกําลงักายอยางหนักเหมอืน
การแขงขันจริง ซึ่งนักมวยไทยอาชีพที่อยูในระยะ
กอนการแขงขันจะมีตารางการฝกซอมติดตอกัน 
2 สัปดาห สัปดาหละ 6 วัน กอนการแขงขันจริง

จากตารางท่ี 5 พบวาความตองการพลังงาน
ของรางกายนักมวยไทยอาชีพขึ้นอยูกับพลังงาน
พื้นฐาน (BMR) และพลังงานที่ใชในการฝกซอม
โดยมีปจจัยจากนํ้าหนักตัว สวนสูง เวลาในการ
พักผอนนอนหลับสนิท เวลาในการฝกซอม สง
ผลใหนักมวยไทยอาชีพมีความตองการพลังงาน
ทีแ่ตกตางกนั และจากการสํารวจพบวานักมวยไทย
อาชีพไดรับพลังงานจากสารอาหารที่บริโภคติดตอ
กนั 3 วนั ในปรมิาณทีต่ํา่กวาความตองการพลังงาน
ของรางกายและเม่ือกระจายสารอาหาร ไดแก คารโบ 
ไฮเดรตซึ่งมีปริมาณสารอาหารอยูในเกณฑที่ตํ่า 

4. พลังงานจากสารอาหารที่บริโภค 3 วันติดตอกัน และความตองการพลังงานของรางกาย

นํ้าหนัก
(กิโลกรัม)

x 54

พลังงาน
กิโลแคลอร่ี

กรัม
(รอยละ)
3,080.48
641.62
 (99.89)

คารโบไฮเดรต
กิโลแคลอรี่

กรัม
(รอยละ)
1628.11
407.03
 (53.30)

ไขมัน
กิโลแคลอรี่

กรัม
(รอยละ)
919.13
102.13
(29.45)

โปรตีน
กิโลแคลอรี่

กรัม
(รอยละ)
529.88
132.47
(17.15)

พลังงาน
กิโลแคลอรี่

กรัม
(รอยละ)
3,309.77        
712.52 
(100)

คารโบไฮเดรต
กิโลแคลอรี่

กรัม
(รอยละ)
1,985.86
496.47
 (60)

โปรตีน
กิโลแคลอรี่

กรัม
(รอยละ)
827.44
91.94
(15)

ไขมัน
กโิลแคลอรี่

กรัม
(รอยละ)
496.47
124.12

(25)

ไขมนั และโปรตีน มปีรมิาณสารอาหารอยูในเกณฑ
ที่สูงซึ่งคารโบไฮเดรตจะผลิตพลังงานไดเร็วกวา
ไขมันและโปรตีน สอดคลองกับการศึกษาเรื่อง
การบริโภคอาหารและสมรรถภาพทางกายของ
นักกีฬาวายนํ้า ของ กิ่งกาญจน (2548) พบวา
พฤติกรรมการบริโภคอาหารไมเหมาะกับความ
ตองการพลังงานของรางกาย โดยรบัประทานอาหาร
ประเภทไขมนัสงูมากเกนิความตองการของรางกาย
และการบริโภคอาหารในม้ือกอนการแขงขันไม
เหมาะสม โดยบรโิภคอาหารประเภทคารโบไฮเดรต 
และอาหารประเภทโปรตีนไมถกูตอง
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ตารางที ่ 6 การศึกษาพลงังานจากสารอาหารท่ีบรโิภค 3 วันตดิตอกนัและความตองการพลงังานของรางกายนกั
     มวยไทยอาชีพท่ีสงผลตอภาวะโภชนาการ

n=36

               ภาวะโภชนาการ                   จํานวน                     รอยละ
                   ภาวะโภชนาการเกิน 12 33.3
                   ภาวะโภชนาการตํ่า 24 66.7
 รวม 36 100

จากตารางที่ 6 พบวานักมวยไทยอาชีพมี
ภาวะโภชนาการตํ่ารอยละ 66.7 ภาวะโภชนาการ
เกิน รอยละ 33.3เนื่องจากกีฬามวยไทยจะใช
เกณฑนํ้าหนักในการจําแนกรุนการแขงขันนัก
มวยไทยสวนใหญจะรักษานํ้าหนักใหคงตาม
เกณฑที่ใชในการแขงขันโดยการควบคุมอาหาร
และการฝกซอมอยางหนักเพื่อเพิ่มความแข็งแรง
และความพรอมของรางกายสงผลใหรางกายขาด
พลังงาน และในกลุมที่มีภาวะโภชนาการเกินการ
อดอาหารเพื่อลดนํ้าหนักในระยะเวลาสั้นๆ อาจ
สงผลตอระบบตางๆของรางกายเปนสาเหตุของ
การเกิดโรคขาดสารอาหาร หรือโรคพลังงานเกิน
ในกลุมนักมวยไทยอาชีพได

สรุป 
 1 .นักมวยไทยอาชีพระยะกอนการ
แขงขัน จํานวน 36 คน มีพฤติกรรมการบริโภค
อาหารเชิงบวกอยูในระดับดีและเชิงลบอยูใน
ระดับพอใช สาเหตุจากการดูแล ควบคุมโดยทาง
คายมวยไทยจัดใหมีครัวกลางในการประกอบ
อาหารมื้อหลัก

2 .นักมวยไทยอาชีพระยะก อนการ
แขงขันจะปฏิบัติตนในการควบคุมรางกายตาม
ตารางการฝกซอมและคําแนะนําจากครูฝกอยาง

เครงครัด 2 สัปดาห กอนการแขงขันจริง
3.พลังงานและสารอาหารที่นักมวยไทย

ไดรับตํ่ากวาเกณฑ ยกเวนคารโบไฮเดรตทําใหมี
ภาวะโภชนาการตํ่ารอยละ 66.7 ภาวะโภชนาการ
เกินรอยละ 33.3

ขอเสนอแนะ
1. ควรใหความรูเกี่ยวกับโภชนาการเพื่อ

เปนแนวทางการสงเสริมพฤติกรรมการบริโภค
อาหารของนักมวยไทยอาชพีระยะกอนการแขงขนั
เชิงลบ

2.  ควร กํ าหนดรายการอาหารและ
สัดสวนอาหารที่มีพลังงานและสารอาหารที่
เหมาะสมกับนักมวยไทยอาชีพ

การวิจัยคร้ังตอไป
1. ควรมีการศึกษาความตองการสาร

อาหารที่ไมใหพลังงาน เชน วิตามิน เกลือแร นํ้า 
ซึ่งรางกายตองการสารอาหารเหลานี้เพ่ือกําหนด
และควบคุมกระบวนการทํางานของรางกาย

2. ควรมีการศึกษาพฤติกรรมการบริโภค
อาหารและการปฏิบัติตนของนักมวยไทยอาชีพ 
ในระยะอื่นๆ เชน ระยะหลังการแขงขัน หรือ
ระหวางการแขงขัน
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การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมตอการผลิตเสนกวยเต๋ียวจากวุน
มะพราว
วิภาวรรณ วงศสุดาลักษณ*

บทคัดยอ

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาระดับความหนาของเสนกวยเต๋ียวจากวุนมะพราวเพ่ือ
ทดแทนเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาท่ีผูบริโภคยอมรับ สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเสนกวยเตี๋ยวจาก
วุนมะพราว การขยายขนาดการผลิตแผนวุนมะพราวเพื่อทดแทนเสนกวยเตี๋ยว และศึกษาประสิทธิภาพ
ในการผลิต พบวา ผูทดสอบใหคะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) ตอเสนกวยเตี๋ยวจากวุน
มะพราวที่มีระดับความหนา 0.31+0.02 เซนติเมตร อยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อศึกษา
สภาวะที่เหมาะสมตอการผลิตเสนกวยเต๋ียวจากวุนมะพราว พบวา นํ้ามะพราวแกที่ไมมีการปรับคา
ความหวานเริ่มตนดวยน้ําตาลทราย เติมแอมโมเนียมซัลเฟต 0.2% (w/v) เชื้อ Acetobacter xylinum 
TISTR975 10% (v/v) ระดับความสูงของนํ้าหมักเทากับ 4 เซนติเมตร และทําการหมักที่อุณหภูมิหอง 
(30+2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน จะไดแผนวุนมะพราวที่มีความหนาเทากับ 0.32 เซนติเมตร ซึ่ง
แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ เมื่อเปรียบเทียบกับความหนาของแผนวุนมะพราวที่ผูทดสอบยอมรับ 
เม่ือศึกษาการขยายขนาดการหมักโดยขยายขนาดการหมักในภาชนะหมัก 12×12 เซนติเมตร เปน 20×30 
เซนติเมตร พบวา แผนวุนมะพราวมีความหนาแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ และประสิทธิภาพใน
การผลิตแผนวุนมะพราวจะตํ่าลงในการเก็บตัวอยางครั้งท่ี 5 ของรอบการผลิตโดยใชการหมักแบบไม
ตอเน่ือง

คําสําคัญ : สภาวะที่เหมาะสม วุนมะพราว เสนกวยเตี๋ยว

*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
 ผลิตภัณฑอาหารเสนเปนอาหารท่ีนิยม

กนัมากในกลุมผูบรโิภค เนือ่งจากผลิตภณัฑอาหาร
เสนมีหลากหลายชนิดและสามารถรับประทาน
แทนขาวซ่ึงเปนอาหารหลักได กวยเตีย๋วเปนอาหาร
เสนชนิดหนึ่งที่ไดรับความนิยมในการบริโภค
ของสังคมไทยรองจากขาวที่บริโภคเปนอาหาร
หลัก สวนประกอบหลักของเสนกวยเตี๋ยว คือ 
แปงขาวเจาหรอืแปงสาล ีทีม่ปีรมิาณคารโบไฮเดรต
สูง ในขณะที่สารอาหารอื่นๆ มีปริมาณตํ่า เชน 
เสนใยอาหารมี 0.2 กรัมตอ 100 กรัม (กอง
โภชนาการ กรมอนามัย, 2544) ปจจุบันมีผูบริโภค
อาหารเพ่ือสุขภาพกันมากข้ึนจึงมีการพัฒนาเสน
กวยเต๋ียวเพ่ือสุขภาพ เชน การทดแทนแปงบาง
สวนดวยเสนใยอาหารในผลิตภัณฑประเภท
อาหารเสน (ณัฐญา, 2541) การพัฒนาผลิตภัณฑ
เสนกวยเตี๋ยวเสริมผัก (ฉวีวรรณ และภริดา, 2546) 
และการผลิตเสนกวยเตี๋ยวที่มีปริมาณแปงทนตอ
การยอยสูงโดยใชแปงกลวยดิบ (วนัสนันท, 2555)

วุนมะพราว (Nata de coco) เปนเซลลูโลส
ที่ไดจากการผลิตของเชื้อ Acetobacter xylinum 
(Manguiat et al., 2001) เซลลูโลสเปนโมเลกุล
ของนํ้าตาลกลูโคสที่เชื่อมตอกันดวยพันธะ -1.4 
glycosidic ที่รางกายของมนุษยไมสามารถยอย
สลายได (Vandamme et al., 1997) จัดเปนเสนใย
อาหาร (dietary fibers) ที่มีประโยชนตอรางกาย 
ลักษณะเดนของวุนมะพราวที่มีลักษณะเปนแผน
วุน มีสีขาวขุน เมื่อลางกรดออกจากแผนวุนจะ
ไมมีรสชาติ จึงมีลักษณะที่สามารถนํามาประยุกต
ใชในการทดแทนเสนกวยเต๋ียวจากแปงขาวเจาได 

วัตถุประสงค
1 ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิต

แผนวุ นมะพราวเพ่ือทดแทนเสนกวยเต๋ียวจาก
แปงขาวเจา 

2 ศึกษาประสิทธิภาพการผลิตแผนวุ น
มะพราวในแตละรอบการผลิต 

วิธีการวิจัย
1. เครื่องมือที่ใชในการทดลอง
เค ร่ือง มือ ท่ีใช  ในการทดลองค ร้ังนี้

ประกอบดวย 
วัตถุดิบที่ใชในการวิจัย ไดแก นํ้ามะพราว

แก เชื้อ Acetobacter xylinum TISTR975 แอมโม- 
เนยีมซลัเฟต เครือ่งมอืทีใ่ชในการวจิยั ไดแก เครือ่ง
ชั่งดิจิตอล เวอรเนียร อุปกรณเครื่องครัว แบบ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (9-point he-
donic scale) สําหรับผูทดสอบจํานวน 30 คน 
และอุปกรณในการทดสอบชิม

 2. การวิเคราะหขอมูล
วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูลแบบ 

One-way ANOVA เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดย Dun-
can’s New Multiple Range Test (DMRT) โดย
ใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําหรับการวิเคราะห
ทางสถิติ

วิธีการ
 วิธีการทดลอง มีขั้นตอนดังนี้
1. ศึกษาระดับความหนาของเสนกวยเต๋ียว 

จากวุ นมะพราวเพื่อทดแทนเสนกวยเตี๋ยวจาก 
แปงขาวเจาที่ผูบริโภคยอมรับ

ดําเนินการทดลองโดยผลิตวุนมะพราว
ดวยนํ้ามะพราวแก นํ้าตาลทราย 10% (w/v) แอม- 
โมเนียมซัลเฟต 0.2% (w/v) เชื้อ A. xylinum 
TISTR975 10% (v/v) ทําการหมักเปนเวลา 2, 3, 
4 และ 5 วัน นําแผนวุนที่ไดมาลางกรดดวยนํ้า
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สะอาดหลายๆ ครั้ง และตมในนํ้าเดือดเพื่อกําจัด
กรด จากนั้นนํามาวิเคราะหโดยวัดความหนาของ
แผนวุนมะพราวดวยเวอรเนียร และตัดแผนวุน
มะพราวใหเปนเสนขนาดความกวางประมาณ 0.5 
เซนติเมตร เพื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสจากผู
ทดสอบ 30 คน ซึ่งเปนนักศึกษาโปรแกรมวิชา
คหกรรมศาสตรที่ไดรับการฝกอบรมการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส โดยใหคะแนนความชอบแบบ 
9-point hedonic scale จดัเสริฟในรปูแบบกวยเตีย๋วน้ํา
คุณลักษณะที่ประเมิน ไดแก ลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบรวม จากนั้น
นําผลมาวิเคราะหทางสถิติ

2. ศกึษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตแผน
วุนมะพราว เพื่อทดแทนเสนกวยเตี๋ยวจากแปง
ขาวเจา ไดแก ปริมาณน้ําตาลเร่ิมตน ปริมาณ
แอมโมเนียมซัลเฟตเริ่มตน ระยะเวลาการหมัก 
และระดับความสูงของน้ําหมัก

ดําเนินการทดลองโดยนํานํ้ามะพราวแก
และเติมปริมาณนํ้าตาลทรายที่ระดับ 0, 5 และ 
10% (w/v) และปริมาณแอมโมเนียมซัลเฟตท่ี
ระดับ 0, 0.2 และ 0.4% (w/v) โดยใชภาชนะ
หมักแบบพลาสติกที่ระดับความสูงของนํ้าหมัก 2 
เซนติเมตร ทําการหมักเปนเวลา 2, 3, 4 และ 5 
วัน นําแผนวุนมะพราวที่ไดมาวัดความหนาดวย
เวอรเนียร  

จากนั้นนํานํ้ามะพราวแกเติมปริมาณ
นํ้าตาล ปริมาณแอมโมเนียมซัลเฟต และทําการ
หมักตามเวลาที่เหมาะสม ใชระดับความสูงของ
นํ้าหมัก 2 และ 4 เซนติเมตร นําแผนวุนมะพราว
ที่ไดมาวัดความหนาดวยเวอรเนียร

3. ศึกษาการขยายขนาดการผลิตแผนวุน
มะพราวเพื่อทดแทนเสนกวยเตี๋ยว

ดําเนินการทดลองโดยนํานํ้ามะพราวแก

เติมปริมาณนํ้าตาล ปริมาณแอมโมเนียมซัลเฟต     
ระดบัความสงูของนํา้หมัก และระยะเวลาการหมัก
ที่เหมาะสมจากขอ 2 โดยใชภาชนะหมักขนาด 
12x12 และ 20x30 เซนติเมตร นําแผนวุนมะพราว
ที่ไดมาวัดความหนาดวยเวอรเนียร

4. ศึกษาประสิทธิภาพในการผลิตแผนวุน
มะพราวโดยการหมักแบบไมตอเนื่อง (Batch fer-
mentation)

ดําเนินการทดลองโดยนํานํ้ามะพราวแก
เติมปริมาณนํ้าตาล ปริมาณแอมโมเนียมซัลเฟต     
ใชระดับความสูงของนํ้าหมัก ขนาดของภาชนะ
หมัก 20x30 เซนติเมตร และระยะเวลาการหมักที่
เหมาะสมจากขอ 3 สุมเก็บตัวอยาง เพื่อศึกษา
ประสิทธิภาพการหมักตอผลผลิตที่ไดวัดความ
หนาดวยเวอรเนียร

ผลวิจัยและวิจารณ
 ผลการวิจัยคร้ังนี้ประกอบดวยขอมูล

ดังนี้
1. ผลการศึกษาระดับความหนาของเสน

ก วยเตี๋ยวจากวุ นมะพร าวเพื่อทดแทนเส น
กวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจาที่ผูบริโภคยอมรับ

เมื่อผลิตวุนมะพราวโดยใชระยะเวลาการ
หมัก 2, 3, 4 และ 5 วัน พบวา แผนวุนมะพราว
ที่ไดมีสีขาวขุนและมีความหนาเพิ่มข้ึนตามระยะ
เวลาการหมกั เทากับ 0.20+0.02, 0.31+0.02, 0.48 +0.06 
และ 0.70+0.06 เซนติเมตร ตามลําดับ (ภาพที่ 1) 
เมื่อนําแผนวุนมะพราวที่ไดจากการหมักมาตัดให
เปนเสนมคีวามกวางประมาณ 0.5 เซนติเมตร เพือ่
ใหมขีนาดใกลเคียงกับเสนกวยเต๋ียว จากน้ันนาํไป
ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบ 30 คน 
โดยมีเสนบุกเปนตัวอยางควบคุม จัดเสิรฟในรูป
แบบกวยเต๋ียวน้ํา ผูทดสอบใหคะแนนการยอมรับ
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ทางประสาทสัมผสัในทุกดานตอเสนกวยเต๋ียวจาก
วุนมะพราวที่ไดจากระยะเวลาการหมักที่ 4 และ 
5 วัน อยูในระดับความชอบเล็กนอยถึงชอบปาน
กลางซึ่งระดับความชอบนอยกวาคะแนนการ
ยอมรับตอเส นบุกและเสนกวยเตี๋ยวจากวุ น
มะพราวที่ไดจากระยะเวลาการหมักที่ 2 และ 3 
วันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) ทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจากการใชระยะเวลาการหมักที่เพิ่มสูงขึ้น
สงผลใหระดับความหนาของวุนมะพราวสูงขึ้น 

ซึ่งทําใหเสนกวยเต๋ียวจากวุนมะพราวท่ีไดมีความ
เหนยีวเพิม่มากขึน้ดวย (ตารางที ่1) นอกจากนีพ้บ
วาเสนกวยเตี๋ยวจากวุนมะพราวท่ีใชระยะเวลาการ
หมักท่ี 3 วัน ซึ่งมีระดับความหนาประมาณ 0.31 
เซนติเมตร ผูทดสอบใหคะแนนความชอบสูงทีส่ดุ
ในทุกดาน ดงันัน้ระดับความหนาของวุนมะพราว
ที่เหมาะสมสําหรับผลิตเปนเสนกวยเตี๋ยวจากวุน
มะพราวแทนเสนกวยเต๋ียวจากแปงขาวเจามีความ
หนาประมาณ 0.31 เซนติเมตร 

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

ภาพที่ 1 ลักษณะของแผนวุนมะพราวจากระยะเวลาการหมัก 2 วัน (A) 3 วัน (B) 4 วัน  
          (C) และ 5 วัน (D)

ตารางที่ 1 คะแนนการยอมรับของผูทดสอบตอเสนกวยเตี๋ยวจากวุนมะพราว                            n=30

  ลักษณะทาง                                     แผนวุนมะพราวจากระยะเวลาการหมักตางๆ
                        เสนบุก
 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 : คาเฉลี่ยที่ยกกําลังดวยตัวอักษรตางกันในแนวนอน แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05)

2. ผลการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการ
ผลิตแผนวุนมะพราวเพ่ือทดแทนเสนกวยเต๋ียว 
ไดแก ปรมิาณนํา้ตาลเริม่ตน ปรมิาณแอมโมเนยีม
ซลัเฟตเร่ิมตน ระยะเวลาการหมัก และระดับความ
สูงของนํ้าหมัก

เมื่อผลิตวุนมะพราวโดยใชสภาวะตางๆ 
ไดแก ปรมิาณน้ําตาลเริม่ตน ปริมาณแอมโมเนียม
ซัลเฟตเริ่มตน และระยะเวลาการหมัก ใหมีระดับ
ความหนาที่ผู ทดสอบใหคะแนนการยอมรับสูง
ทีส่ดุในการผลิตเปนเสนกวยเตีย๋ว พบวา การหมัก
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ตารางที่ 2 ความหนาของแผนวุนมะพราวท่ีไดจากสภาวะตางๆ                     

  ปริมาณ      ปริมาณ                                ความหนาของวุนมะพราว (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 : คาเฉลี่ยที่ยกกําลังดวยตัวอักษรตางกันในแนวนอน แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05)

นํ้ามะพราวท่ีไมมีการเติมปริมาณน้ําตาลและปริ
มาณแอมโมเนียมซัลเฟตเร่ิมตนจะไดแผนวุน
มะพราวทีม่คีวามหนาเทากบั 0.36 เซนตเิมตร เมือ่
ใชระยะเวลาการหมัก 4 วัน ในขณะที่เมื่อทําการ
หมกันํา้มะพราวทีม่กีารเตมิปรมิาณนํา้ตาลและปริ
มาณแอมโมเนียมซัลเฟตเร่ิมตนที่ระดับตางๆ จะ
ไดแผนวุนมะพราวที่มีความหนาประมาณ 0.32-
0.36 เซนติเมตร เมื่อใชระยะเวลาการหมักเพียง 3 
วัน (ตารางที่ 2) ความเขมขนของปริมาณ
แอมโมเนียมซัลเฟตมีผลตอการสรางแผนวุ น
มะพราว โดยความหนาของแผนวุนมะพราวทีเ่ชือ้ 

A. xylinum สรางจะเพ่ิมมากขึ้นเมื่อนํ้ามะพราวมี
ความเขมขนของแอมโมเนยีมซลัเฟตสงูข้ึน (Bud-
hiono et al., 1999; Jagannath et al., 2008) จาก
ผลการทดลอง พบวา การใชนํา้มะพราวทีไ่มมกีาร
เติมนํ้าตาลเร่ิมตน แตเติมปริมาณแอมโมเนียม
ซัลเฟตเริ่มตน 0.2% (w/v) ที่ระยะเวลาการหมัก 
3 วัน จะทําใหไดแผน วุนมะพราวที่มีความหนา 
0.32 เซนติเมตร ซึ่งเปนระดับความหนาของแผน
วุนมะพราวที่ผูทดสอบยอมรับในการใชเปนเสน
กวยเตี๋ยวทดแทนเสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจา

เมื่อผลิตแผนวุนมะพราวโดยใชสภาวะ
การหมักที่เหมาะสม ไดแก ไมมีการปรับปริมาณ
นํ้าตาลเริ่มตน เติมปริมาณแอมโมเนียมซัลเฟต 
0.2% (w/v) ทําการหมักที่อุณหภูมิหอง และใช
ระยะเวลาการหมัก 3 วัน โดยเติมระดับความสูง
ของนํ้าหมักลงในภาชนะหมักที่ระดับ 2 และ 4 
เซนติเมตร พบวา แผนวุนมะพราวท่ีไดมีความ
หนาเทากับ 0.320.00 และ 0.330.00 เซนติเมตร 

ตามลําดับ ซึ่งแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p>.05)      

3. ผลศึกษาการขยายขนาดการผลิตแผน
วุนมะพราวเพื่อทดแทนเสนกวยเตี๋ยว

เม่ือขยายขนาดการผลิตแผนวุนมะพราว 
โดยใชภาชนะหมักขนาด 12x12 และ 20x30 
เซนติเมตร ดําเนินการทดลองโดยใชสภาวะการ
หมักท่ีเหมาะสม ไดแก ไมมีการปรับปริมาณ
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นํ้าตาลเริ่มตน เติมปริมาณแอมโมเนียมซัลเฟต 
0.2% (w/v) ทําการหมักที่อุณหภูมิหอง และใช
ระยะเวลาการหมัก 3 วัน โดยเติมระดับความสูง
ของนํ้าหมักลงในภาชนะหมัก 4 เซนติเมตร พบ
วา แผนวุนมะพราวที่ไดจากการใชภาชนะหมัก
ขนาด 12x12 และ 20x30 เซนติเมตร มีความหนา
เทากับ 0.330.01 และ 0.320.01 เซนติเมตร ตาม
ลําดับ ซึ่งแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05)      

4. ผลศึกษาประสิทธิภาพในการผลิตแผน
วุนมะพราวโดยการหมักแบบไมตอเน่ือง (Batch 
fermentation)

ผลการศึกษาประสิทธภิาพในการผลิตเสน

กวยเตี๋ยวจากวุนมะพราวโดยทําการสุมเก็บตัว
อยางทุกๆ การหมัก 3 วัน พบวา แผนวุนมะพราว
จากการเก็บในรอบการผลิตที ่1-4 มคีวามหนาของ
แผนวุนมะพราวเทากบั 0.32-0.33 เซนติเมตร หลงั
จากน้ันแผนวุนมะพราวจะมีความหนาลดลง จน
ครบรอบการผลิตแผนวุนมะพราวครั้งที่ 9 ไมมี
การสรางแผนวุนมะพราวเกิดขึ้น อาจเนื่องมาจาก
นํา้หมกัสําหรับผลติแผนวุนมะพราวมแีหลงอาหาร
ที่จําเปนตอการเจริญเติบโตของเชื้อ Acetobacter 
xylinum ในการสรางเซลลูโลส เมือ่ใชนํา้หมกัซํา้ๆ 
อาหารจะถูกใชไปจนหมด จึงไมเพียงพอตอการ
เจรญิเตบิโตของเชือ้ ทาํใหแผนวุนมะพราวมคีวาม
หนาลดลง 

ภาพที่ 2 ประสิทธิภาพในการผลิตแผนวุนมะพราวโดยการหมักแบบไมตอเนื่อง 

สรุป
การผลิตแผนวุนมะพราวเพื่อใชทดแทน

เสนกวยเตี๋ยวจากแปงขาวเจา ผูทดสอบใหการ
ยอมรบัเสนกวยเตีย๋วจากวุนมะพราวทีม่คีวามหนา 
0.31+0.02 เซนติเมตร อยูในระดับชอบปานกลาง

ถึงชอบมาก สภาวะที่เหมาะสมตอการผลิตเสน
กวยเตี๋ยวจากวุนมะพราว ไดแก นํ้ามะพราวแกที่
ไมมีการปรับคาความหวานเร่ิมตนดวยน้ําตาล
ทราย เติมแอมโมเนียมซัลเฟต 0.2% (w/v) เชื้อ 
Acetobacter xylinum TISTR975 10% (v/v) ระดบั
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ความสูงของน้ําหมักเทากับ 4 เซนติเมตร และ
ทําการหมักที่อุณหภูมิหอง (30.2 องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 3 วัน จะไดแผนวุนมะพราวท่ีมีความ
หนาเทากับ 0.32 เซนติเมตร ซึ่งแตกตางกันอยาง
ไมมีนัยสําคัญ เมื่อเปรียบเทียบกับความหนาของ
แผนวุนมะพราวทีผู่ทดสอบยอมรับ เม่ือศกึษาการ
ขยายขนาดการหมักโดยขยายขนาดการหมักใน
ภาชนะหมัก 12×12 เซนติเมตร เปน 20×30 
เซนติเมตร พบวา แผนวุนมะพราวมีความหนา
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ความรู และพฤติกรรมการบริโภคอาหารทอดที่มีความสัมพันธกับ
ภาวะโภชนาการของแมบาน เขตบึงกุม กรุงเทพมหานคร
ณภัสนันท  ทิพากร*, อบเชย  วงศทอง**,  ชีพสุมน  รังสยาธร***

บทคัดยอ

การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา 1) ความรูเกี่ยวกับอาหารทอด 2) พฤติกรรมการบริโภค
อาหารทอด 3) ภาวะโภชนาการของแมบานเขตบึงกุม 4) ความสัมพันธระหวางความรูเกี่ยวกับอาหาร
ทอด  พฤตกิรรมการบรโิภคอาหารทอดกบัภาวะโภชนาการของแมบานเขตบงึกุม  กลุมตวัอยางไดจาก
การสุมจากตลาดนัดในเขตบึงกุม 4 ตลาด 400 คน จาก 400 ครัวเรือน โดยวิธีสุมแบบบังเอิญ เครื่อง
มือเปนแบบสอบถาม วิเคราะหขอมูลโดยหาคาความถี่ คารอยละ คาเฉลี่ย และทดสอบความสัมพันธ
โดยใชคาสัมประสิทธิส์หสัมพนัธของเพียรสนั (Pearson’s correlation coefficient) ผลการวิจยัพบวาแม
บานเขตบึงกุมมีอายุตํ่ากวาและเทากับ 30 ป จบการศึกษาระดับปริญญาตรี มีรายไดเฉลี่ย 20,000 บาท
ขึ้นไป มีจํานวนสมาชิกในครอบครัว 4 – 6 คน มีนํ้าหนัก 61 กิโลกรัม สวนสูง 151 – 160 เซนติเมตร 
ไมมีโรคประจําตัว แมบานเขตบึงกุมมีความรูเรื่องอาหารทอดอยูในระดับดี มีพฤติกรรมการบริโภค
อาหารทอดบอยครัง้ ภาวะโภชนาการสวนใหญมรีปูรางอยูในเกณฑสมสวน ความรูเกีย่วกบัอาหารทอด
ไมมคีวามสัมพนัธกบัพฤติกรรมการบริโภคอาหารทอดของแมบานเขตบึงกุม และพฤติกรรมการบริโภค
อาหารทอดไมมคีวามสมัพนัธกบัภาวะโภชนาการของแมบานเขตบงึกุม สวนความรูเกีย่วกบัอาหารทอด
มคีวามสัมพนัธในทิศทางเดียวกันกบัภาวะโภชนาการของแมบานเขตบึงกุม เปนความสัมพนัธในระดับ
ตํ่า (r = 0.136) อยางมีนัยสําคัญที่ระดับ 0.01

คําสําคัญ : ความรูและพฤติกรรม อาหารทอด ภาวะโภชนาการ แมบาน

*นิสิตปริญญาโท ภาควชิาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  
**รองศาสตราจารย์ ภาควชิาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  
***ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภาควชิาอาชีวศึกษา คณะศึกษาศาสตร์ มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

วารสารคหเศรษฐศาสตร

41

ปที่ 57 ฉบับที่ 3 กันยายน-ธันวาคม 2557



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.

*Master Degree Student, Department of Home Economics, Faculty of Agriculture, Kasetsart University.
**Associate Professor, Department of Home Economics, Faculty of Agriculture, Kasetsart University.
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บทนํา
การเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจ และการ

เปล่ียนแปลงทางดานสังคมและวัฒนธรรมอยาง
รวดเร็วในปจจุบัน สงผลใหเกิดการเปล่ียนแปลง
วิถีชีวิตของประชาชน มีการพ่ึงพาอาหารจาก
ระบบการตลาดมากย่ิงขึ้น ทําใหพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารของประชาชนไดเปล่ียนแปลงไป 
จากการปรงุอาหารทีบ่านไปเปนการบรโิภคอาหาร
นอกบานและอาหารปรุงสําเร็จ มากยิ่งขึ้น (กรม
อนามัย, 2543)  อาหารประเภทปรุงสําเร็จสวน
ใหญจะเปนอาหารท่ีผานการทอดเปนจํานวนมาก 
เ น่ืองจากการทอดเป นกระบวนการท่ีช วย
เปลีย่นแปลงคณุภาพการบรโิภคของอาหาร ทาํให
อาหารเกดิลกัษณะเฉพาะขึน้ทัง้ทางดานส ีกลิน่รส
และเนือ้สมัผสั อกีทัง้ ยงัสะดวกรวดเรว็งายตอการ
บริโภคและพกพาไปในสถานที่ตางๆ ไดสะดวก  

ความรูเรื่องอาหารทอดเปนเรื่องที่สําคัญ 
เพราะหากผูบริโภคเลือกบริโภคแตอาหารทอด
เปนประจํา หรือบริโภคอาหารทอดที่ใชนํ้ามัน
ทอดซ้ํา โดยไมคาํนงึถงึสารตางๆท่ีเกดิในระหวาง
ทอด ก็อาจกอใหเกิดผลเสียตอสุขภาพได เชน  
โรคอวน โรคหลอดเลือดหัวใจ โรคมะเร็ง (วันด,ี 
2553) แมบานเปนผูมีบทบาทสําคัญในการเตรียม
การเลือกซื้ออาหารใหกับสมาชิกของครอบครัว 
ซึ่งอาหารที่บริโภคจะสงผลตอภาวะโภชนาการ
ของสมาชิกในครอบครัว แมบานจึงควรมีความรู
เกี่ยวกับอาหารท่ีจะบริโภคโดยเฉพาะอาหารทอด
ซึ่งเปนอาหารประเภทหนึ่งที่เสี่ยงตอการเกิดโรค
อวนถามีการบริโภคซ้ําๆ อยางตอเน่ือง และการ
บรโิภคอาหารทอดจากน้ํามนัทอดซ้ําหลายๆ  ครัง้
อาจสงผลกอใหเกดิโรคมะเรง็ได (กนกพร, 2543)  
ผูวิจัยเห็นความสําคัญเร่ืองความรู พฤติกรรม การ
บรโิภคอาหารทอดทีม่ผีลตอภาวะโภชนาการของ

แมบาน ซึง่ในครัง้นีไ้ดทาํการศกึษาเฉพาะแมบาน
เขตบึงกุม เน่ืองจากในเขตบึงกุมมีรานจําหนาย
อาหารทอดอยูเปนจาํนวนมากหาซ้ือบริโภคไดงาย
จากตลาดนัด

วัตถุประสงค
1 ศึกษาความรู พฤติกรรมการบริโภค

อาหารทอด และภาวะโภชนาการของแมบานเขต
บึงกุม 

2  ศกึษาความสมัพันธระหวางความรูเกีย่ว
กับอาหารทอด พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอด
และภาวะโภชนาการของแมบานเขตบึงกุม

วิธีการวิจัย
ประชากร

ประชากรท่ีใชในการวิจัยครั้งนี้ คือ แม
บานในเขตบึงกุม มีประชากรรวมทั้งส้ิน 147,356 
คน คิดเปนครัวเรือน 59,788 ครัวเรือน  

กลุมตัวอยาง
กลุมตัวอยางเปนแมบานเขตบึงกุม 400 

คน โดยใชตาราง ของ Krejcie and Morgan (อาง
ถึงใน สุภาพ, 2550) กลุมตัวอยางเหลานี้ไดจาก
การสุมโดยวิธีการเจาะจงจากตลาดนัดในเขต
บึงกุม 4 ตลาดที่ไดจดทะเบียนกับเขตบึงกุม คือ
ตลาดปฐวิกรณ ตลาดวังรุง ตลาดหนาเขตบึงกุม 
และตลาดนัดเสรีไทย โดยใชวิธีสุมแบบบังเอิญ
ตลาดละ 100 คน 

เครื่องมือที่ใชในการวิจัย
เคร่ืองมือท่ีใชในการศึกษาครั้งนี้ เป น

แบบสอบถามมี 3 ตอน ประกอบดวย 
ตอนที่ 1 ขอมูลพ้ืนฐานของแมบานเขต

บึงกุม ประกอบดวย อายุ ระดับการศึกษา รายได 
และจํานวนสมาชิกในครอบครัว  สวนสูง นํา้หนัก
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ตัว รอบเอว และโรคประจําตัว 
ตอนที ่2 ความรูเกีย่วกบัอาหารทอด  เปน

แบบขอคําถามชนิดเลือกตอบ ตอบถูก ตอบผิด
หรือไมทราบ

ตอนท่ี 3 พฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ทอด เปนแบบสอบถามแบบเลือกตอบ 

การวิเคราะหขอมูล
1. ขอมลูพืน้ฐานของแมบานเขตบงึกุม ใช

การวิเคราะหดวยความถี่ และคารอยละ
2. ความรู เกี่ยวกับอาหารทอด ใชการ

วิเคราะหหาคาเฉล่ีย คารอยละ 
3. พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอด ใช

การวิเคราะหหาค าเฉล่ียและสวนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

4. การประเมินภาวะโภชนาการ นําสวน
สงู และนํา้หนกัของแมบาน มาคาํนวณหาคาดชันี
มวลกายแลวแปลผลระดับภาวะโภชนาการ 
วเิคราะหขอมลูภาวะโภชนาการดวยคาความถ่ีและ
คารอยละ

5. ในการทดสอบสมมตฐิานเพือ่หาความ
สัมพันธระหวางความรูเกี่ยวกับอาหารทอดและ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอด และภาวะ
โภชนาการของแมบานเขตบึงกุ ม ไดทําการ
ทดสอบโดยใช คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธของ
เพียรสัน (Pearson’s correlation coefficient)

ผลวิจัยและวิจารณ
ขอมูลพื้นฐานของแมบานเขตบึงกุม พบ

วา   มีอายุตํ่ากวาหรือเทากับ 30 ป รอยละ 45.8  
จบการศึกษาระดับปริญญาตรี รอยละ37.3 มีราย
ไดเฉล่ีย 18,001-20,000 บาท รอยละ 35.2 มี
จํานวนสมาชิกในครอบครัว 4 – 6 คน รอยละ 

59.3 มีสวนสูง 151 – 160 เซนติเมตร รอยละ 
46.8 มีนํ้าหนัก 61 กิโลกรัมขึ้นไป รอยละ47.5 
รอบเอว 29 – 33 นิว้ รอยละ 48.5 ไมมโีรคประจาํ
ตัว รอยละ 80

ความรูเก่ียวกบัอาหารทอดของแมบานเขต
บึงกุม พบวา มีความรูอยูในระดับดี คิดเปนรอย
ละ 53.5 และระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ 43.5 
และมีสวนนอยที่มีความรูอยูในระดับตํ่า คิดเปน
รอยละ 3.0 โดยมีคะแนนเฉลี่ยระดับความรูดาน
อาหารทอด 14.09 คะแนน คะแนนความรูตํ่าสุด 
0 คะแนน และคะแนนความรูสูงสุด 20 คะแนน 
จากคะแนนเต็ม 20 คะแนน

พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอด พบวา 
ในภาพรวมแมบานเขตบึงกุ มมีพฤติกรรมการ
บรโิภคอาหารทอดบอยครัง้ (=1.82)  เมือ่พจิารณา
เปนรายขอ พบวา มีพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ทอดบอยคร้ัง จํานวน 10 ชนิด คือ โรตี (= 1.78) 
มันฝรั่งทอด (= 1.96) ชะอมชุบไขทอด (= 1.96) 
กลวยแขก (= 1.98) ปาทองโก (= 2.03) ไสกรอก
ทอด (= 2.26) ลูกชิ้นทอด (= 2.26 ) ไกทอด (= 
2.37) หมูทอด (= 2.40) ปลาทอด (= 2.44) มี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอดเปนประจํา 
จาํนวน 11 ชนดิ คอื ดอกขจรชุบไขทอด (= 1.28) 
หอมใหญชุบแปงทอด (= 1.31) ถั่วฝกยาวชุบไข
ทอด (= 1.47) แครอทชุบแปงทอด (= 1.47) ถั่ว
ลิสงทอด (= 1.53) เตาหูทอด (= 1.60) เผือกทอด 
(= 1.60) อาหารทะเลชุบแปงทอด (= 1.71) มะเขอื
ยาวชุบไขทอด (= 1.72)  และ ขนมโดนัท (= 1.74) 

ภาวะโภชนาการของแมบานเขตบึงกุ ม 
พบวา แมบานเขตบึงกุม มีรูปรางสมสวน คิดเปน
รอยละ 58.8 รองลงมา มีรูปรางทวม คิดเปนรอย
ละ 19.2 มรีปูรางผอมและอวนในสดัสวนทีเ่ทากนั 
คิดเปนรอยละ 11.0
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ตารางที่ 1 คาสหสัมพันธระหวางความรูเกี่ยวกับอาหารทอดกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารทอดของแมบานเขต
 บึงกุม

(n = 400)

ตารางที่ 2 คาสหสัมพันธระหวางพฤติกรรมการบริโภคอาหารทอดกับภาวะโภชนาการของแมบานเขตบึงกุม 
(n = 400)

ความสัมพันธระหวางความรู เกี่ยวกับ
อาหารทอด และพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารทอด 
พบวา ความรูเกี่ยวกับอาหารทอดของแมบานเขต
บงึกุม ไมมคีวามสมัพนัธกบัพฤตกิรรมการบรโิภค
อาหารทอด (ตารางที่1) ทั้งนี้เนื่องจากแมบานเขต
บึงกุมนั้นมีความรูเรื่องอาหารทอดอยูในระดับดี 
แตยงัคงมีพฤติกรรมในการบริโภคอาหารทอดเปน

ประจําและบอยครั้งอาจเปนเพราะวาพฤติกรรม
การบริโภคเกี่ยวของกับหลายปจจัย ไดแก สภาพ
แวดลอม วัฒนธรรม ความเชื่อ ความเคยชิน คา
นิยม รายได และสภาวะเศรษฐกิจ สิ่งเหลานี้เปน
ตัวกําหนดการตัดสินใจในการบริโภคของบุคคล
โดยไมมีความรูมาเก่ียวของ (สุริยะและคณะ, 
2551)  

ตัวแปรตน                       พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอด (r)               p-value
ความรูเกี่ยวกับอาหารทอด                                 - .014                                        0.777

               ตัวแปรตน                    ภาวะโภชนาการ (r)                      p-value
   พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอด                    .014                            0.778

ความสัมพันธระหวางพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารทอดกับภาวะโภชนาการของแม
บานเขตบงึกุม พบวา พฤตกิรรมการบรโิภคอาหาร
ทอดของแมบานเขตบึงกุมไมมีความสัมพันธกับ
ภาวะโภชนาการ (ตารางที่ 2) แมบานเขตบึงกุมมี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอดอยูในระดับบอย
ครั้งและเปนประจํา เมื่อวัดภาวะโภชนาการของ
แมบานเขตบงึกุมโดยใชคาดชันมีวลกาย พบวาแม
บานเขตบึงกุมมีรูปรางสมสวนเกินครึ่ง (รอยละ 
58.8)  เนื่องจากแมบานเขตบึงกุมรอยละ 45.8 จัด
อยูในวัยผูใหญตอนตนคือมีอายุอยูในชวงต่ํากวา
หรือเทากับ 30 ป อาจมีกิจวัตรประจําวันที่ใช
พลังงาน เชน การทํางานบาน การออกกําลังกาย 

อาจเปนเหตุผลหน่ึงท่ีทําใหภาวะทางโภชนาการ
อยูในเกณฑเหมาะสม ภาวะน้ําหนักเกินจะเพ่ิม
มากข้ึนตามอายุและเพ่ิมขึ้นอยางตอเน่ืองจนถึงวัย
ผูสงูอายุทัง้น้ีเนือ่งจากปริมาณไขมันในรางกายจะ
เปลี่ยนแปลงไปตามอายุ เมื่อเขาสูชวงอายุ 20-50 
ป ปริมาณไขมันในรางกายจะเพิ่มเปนรอยละ 50 
อัตราสวนของการสลายตัวของเซลลเริ่มลดลงใน
ชวงอายุ 40-65 ป ทําใหความแข็งแรงของกลาม
เนื้อและกระดูกลดลงการเคล่ือนไหวของรางกาย
และการทํากิจกรรมโดยทั่วไปลดลงการใชงานจะ
เริ่มเปลี่ยนแปลงเม่ืออายุ 40 ปขึ้นไปโดยการใช
พลังงานจะลดลง (นิรนาม, ม.ป.ป.)

ความสัมพันธระหวางความรู เกี่ยวกับ
อาหารทอด และภาวะโภชนาการของแมบานเขต
บึงกุม พบวา ความรูเกี่ยวกับอาหารทอดของแม

บานเขตบึงกุมมีความสัมพันธกันในเชิงบวกหรือ
ในทิศทางเดียวกันกับภาวะโภชนาการท่ีระดับนัย
สําคัญทางสถิติ 0.01 แตเปนความสัมพันธใน

วารสารคหเศรษฐศาสตร
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ตารางที่ 3 คาสหสัมพันธระหวางความรูเกี่ยวกับอาหารทอดกับภาวะโภชนาการของแมบานเขตบึงกุม 
(n = 400)

               ตัวแปรตน                    ภาวะโภชนาการ (r)                     p-value
       ความรูเกี่ยวกับอาหารทอด                    0.136**                           0.006
                                                                                        มีความสัมพันธทางบวกในระดับตํ่า
** p < .01

ระดับตํ่า (r = 0.136 )(ตารางท่ี 3) จากผลการวิจัย
แมบานเขตบึงกุมมีความรูเรื่องอาหารทอดสงผล
ใหภาวะโภชนาการดี จะเห็นวาจากผลการศึกษา
มีความรูเกี่ยวกับอาหารระดับปานกลางรอยละ 
43.5 และระดับสูงรอยละ 53.5 นอกจากนี้แม
บานเขตบึงกุมยังมีภาวะโภชนาการสมสวนที่รอย
ละ 58.8 ซึ่งอวน (อางถึงใน ขวัญหทัย, 2545)  
กลาวไววาความรูทางโภชนาการสงผลใหมีการ
ปฏิบัติเกี่ยวกับการบริโภคที่ถูกตอง การขาดความ
รูทางโภชนาการทําใหมีการเลือกบริโภคอาหารที่
ไมเหมาะสม ไมมีประโยชน ทําใหรางกายไดรับ
สารอาหารไมเพียงพอและสงผลใหเกิดภาวะทุพ

โภชนาการได บุคคลท่ีมีความรูทางโภชนาการดี
จะมีความเข าใจคุณค าของอาหารกับความ
ตองการของรางกาย ทําใหมีการเลือกซื้ออาหารที่
เหมาะสมมีประโยชนมาบริโภค ทําใหรางกายได
รับสารอาหารในสัดสวนและปริมาณตามความ
ตองการของรางกาย สงผลใหมีภาวะโภชนาการ
ที่ดี อิทธิพลทางการศึกษา ความรูเรื่องคุณคาของ
อาหาร อาจเปนเหตุสําคัญในการตัดสินใจเลือก
ซื้อ การท่ีบุคคลนิยมรับประทานอาหาร เพราะ
รูคุณคาของอาหารนั้นแสดงใหเห็นความสําคัญ
ของการใหความรูทางโภชนาการแกประชาชน 
(ขวัญตา, 2547)

สรุป
ผลการวิจัยพบวาแมบานเขตบึงกุมสวน

ใหญมีอายุตํ่ากวาและเทากับ 30 ป จบการศึกษา
ระดับปริญญาตรี มีรายไดเฉล่ียเดือนละ 20,000 
บาทขึ้นไป มีจํานวนสมาชิกในครอบครัว 4 – 6 
คน มีนํ้าหนัก 61 กิโลกรัมขึ้นไป สวนสูง 151 
– 160 เซนติเมตร ไมมีโรคประจําตัว แมบานเขต
บึงกุมมีความรูเรื่องอาหารทอดอยูในระดับดี มี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารทอดบอยครั้ง สวน
ภาวะโภชนาการพบวาแมบานเขตบึงกุมมีรูปราง
สมสวน  ผลการทดสอบสมมติฐานพบวา ความรู
เกี่ยวกับอาหารทอดของแมบานเขตบึงกุ มไมมี
ความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ทอด และพฤติกรรมการบริโภคอาหารทอดของ
แมบานเขตบึงกุ มไมมีความสัมพันธกับภาวะ
โภชนาการ สวนความรูเกี่ยวกับอาหารทอดของ

แมบานเขตบึงกุมมีความสัมพันธกันในเชิงบวก
หรือในทิศทางเดียวกันกับภาวะโภชนาการแต
เปนความสัมพันธในระดับตํ่า (r = 0.136) อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01

ขอเสนอแนะ
1. จากการศึกษาพบวา แมบานเขตบึงกุม

มีความรูเรื่องอาหารทอดอยูในระดับท่ีดี แตยังคง
มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารทอดเปนประจํา 
จึงควรมีการสงเสริมใหแมบานเขตบึงกุมนําความ
รูที่มีอยูมาใช ควบคูกับการเสริมความรูเรื่องโรค
ตางๆที่เกิดจากการบริโภคอาหารทอดและผล 
กระทบจากการมีภาวะโภชนาการเกิน ใหความรู
เกี่ยวกับชนิดของน้ํามันในการประกอบอาหารท่ี
ถกูตอง และขอมลูเก่ียวกบัการสงัเกตลักษณะนํา้มนั
ทอดซํ้าไปเผยแพรแกแมบานเขตบึงกุม โดยใชสื่อ
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ทีม่คีวามเหมาะสม ทาํความเขาใจไดงาย เชน แผน
พบั นําเสนอขอมูลที่ถูกตอง พรอมทั้งกระตุนให
แมบานนําความรูเรื่องอาหารทอดไปใชในการ
เลือกซื้ออาหารทอดและเลือกใชนํ้ามันทอดที่ถูก
ตอง 

2. ควรสงเสรมิใหมกีารเผยแพรความรูเรือ่ง
อาหารทอด โดยอาจเผยแพรในรูปของบทความ

วิชาการ บทความก่ึงวิชาการ ผานวารสาร หนังสือ 
พิมพ และส่ิงตีพิมพ ตลอดจนเผยแพรทางวิทยุ
เพ่ือใหมีชองทางการเผยแพรความรูสูประชาชน
โดยเฉพาะกลุมแมบาน เพื่อใหตระหนักถึงปญหา
ทางดานสุขภาพที่ตามมาจากการรับประทาน
อาหารทอด 
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การประยุกตใชนํ้ามันมะพราวทดแทนครีมในผลิตภัณฑไอศกรีม
ปุญญิศา โยนกรอง*  เจริญ เจริญชัย** อภินันท วัลภา***

บทคัดยอ

งานวจิยันีศ้กึษาทดลองนาํนํา้มนัมะพราวมาทดแทนครมีในการผลติไอศกรมี โดยมวีตัถปุระสงค
การวิจัยเพื่อ ศึกษาอัตราสวนนํ้ามันมะพราวตอครีมที่เหมาะสมในการผลิต 5 สูตร ไดแก  0 : 100 25 
: 75 50 : 50 75 : 25 และ 100 : 0 การยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ และโอกาสทางการตลาด
โดยการทดลองจาํหนายและศกึษาตนทนุการผลติ ผลการวจิยั พบวา อตัราสวนนํา้มนัมะพราวทีเ่พ่ิมข้ึน
มผีลตอเน้ือสมัผสัไอศกรีมทีเ่นยีนข้ึน คณุลกัษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑไอศกรีมดงันี ้คาความหนืด
ลดลงที่ 2232 1152 491.33 157.33 และ 104.33 cP คา% Overrun ที่มีอัตราการขึ้นโฟมสูงสุด คือ 
25:75 (รอยละ 37.78) อตัราการละลายมีการเปล่ียนแปลงเพ่ิมขึน้ตามการเพิม่สดัสวนของนํา้มนัมะพราว 
และสีของผลิตภัณฑมีคา L* รอยละ 98.13 98.30 96.20 98.32 และ 98.52 a* รอยละ -1.52 -1.32 
-1.25 -1.49 และ -1.78 b* รอยละ 15.45 13.60 13.12 14.19 และ 14.27 ปริมาณไขมันมีคาเฉลี่ยเพิ่ม
ขึ้นรอยละ 9.23 9.50 10.48 11.83 และ 12.68 ไมพบจุลินทรียที่เปนอันตรายในผลิตภัณฑไอศกรีม
นํ้ามันมะพราว เมื่อทดสอบการยอมรับของผูบริโภคดานประสาทสัมผัสในคุณลักษณะตาง ๆ ไดแก 
รสชาติ กลิ่น สี เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม พบวา ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05) ดังนั้น
จึงเลือกอัตราสวนของนํ้ามันมะพราวตอครีม 50 : 50 พบวา ตนทุนไอศกรีมนํ้ามันมะพราวตอครีม 50 
: 50 มีตนทุน 292.26 บาท/กิโลกรัม ในขณะที่ราคาตนทุนไอศกรีมนมสูตรควบคุม 241.56 บาท/
กิโลกรัม  เม่ือเปรียบเทียบการจําหนายผลิตภัณฑไอศกรีมนํ้ามันมะพราวเปนระยะเวลา 1 เดือน ที่ราน 
Crepe Café พบวา ยอดการจําหนายผลิตภัณฑไอศกรีมท่ีนิยมรับประทานมากท่ีสุดคือช็อคโกแล็ต             
เชอรเบ็ตมะนาว เชอรเบ็ตสตรอเบอรรี่ นํ้ามันมะพราว วานิลลา ชาเขียว และรัมเรซิ่น ตามลําดับ

คําสําคัญ : นํ้ามันมะพราว 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) จัดเปนผลิตภัณฑ

นมแชแข็งชนดิหนึง่ซึง่ไดรบัความนยิมมากในการ
บริโภค  เนื่องจากไอศกรีมเปนอาหารที่มีลักษณะ
ดงึดูดใจ รสชาตอิรอยและสามารถรบัประทานได
ทุกเพศทุกวัย ไอศกรีมไมเหมือนอาหารหรือขนม
ประเภทอืน่ ๆ  เพราะมกีารปรบัตวัตามยุคสมยัโดย
ปจจุบันไอศกรีมมีวางขายท่ัวไป เชน หางสรรพ
สนิคาและรานกาแฟนําเอาไอศกรีมเขามาจําหนาย
เปนการเพ่ิมทางเลือกในการบริโภคของลูกคา  
ปจจุบันมีการตอบสนองความตองการของผู 
บริโภครวมถึงเรื่องของย่ีหอ (Brand) รสชาติ  
กลิน่ ส ีและบรรจุภณัฑของไอศกรีมทีม่กีารพัฒนา
อยางตอเนื่องใหมีความหลากหลาย ไอศกรีมจัด
เปนอาหารใหพลังงานสูงมีนมและไขมันนม 
(ครมี) เปนสวนประกอบซ่ึงผลิตมาจากผลิตภณัฑ
ของสัตว (William และ Aoyagi, 1984) จากผล
การศึกษาของ Roller และ Jones, (1996) พบวา 
ในผลิตภัณฑไอศกรีมมีไขมันอิ่มตัวจําพวก กรด 
ลอรคิ และไมรสิตคิประกอบอยูในสดัสวนทีค่อน
ขางสูง ซึ่งเปนสาเหตุหนึ่งของการเพิ่มระดับคอ
เรสเตอรอลในเลือดของผูนิยมบริโภคไอศกรีม
ทาํใหมปีญหาดานสขุภาพตามมาเพราะการบรโิภค
ไขมันนม (ครีม) ดังนั้นผูที่กําลังควบคุมนํ้าหนัก
จงึพยายามหลีกเล่ียงการบริโภค  แตอยางไรก็ตาม
ปริมาณพลังงานและสารอาหารที่พบในไอศกรีม
นั้นขึ้นอยู กับสวนผสมท่ีใชในการผลิต โดย
ปจจุบันมีผูผลิตพยายามแขงขันกันผลิตไอศกรีม
ขายเปนอาชีพท่ีอยูคู คนไทยและทําเปนอุตสา- 
หกรรมในครอบครัวจนขยายไปเปนอุตสาหกรรม
ขนาดใหญได (อรนุช และ สนุนัทพร, 2550)  การ
พฒันาผลิตภัณฑไอศกรีมใหมคีณุภาพ ความแปลก
ใหม และสรางความแตกตางโดยเนนความ

ตองการของผูบริโภค เลือกวัตถุดิบท่ีมีประโยชน
ในกระบวนการผลิตและตอบสนองความตองการ
ของผูบริโภค เนือ่งจากปจจบุนัผูบริโภคสวนใหญ
ใหความสนใจในเร่ืองสุขภาพมากข้ึนโดยจะเนน
การบริโภคผลิตภัณฑอาหารท่ีชวยสงเสริมดาน
สุขภาพ  

นํ้ามันมะพราวเปนหนึ่งในผลิตภัณฑที่
กําลังไดรับความสนใจเน่ืองจากไขมันอิ่มตัวใน
นํา้มนัมะพราวมีคณุสมบัตแิตกตางจากไขมันชนิด
อืน่และมกีรดไขมนัอิม่ตวั 90%  มกีรดลอรคิ 50% 
และมีวิตามินอีสูง มีคุณสมบัติเปนสารฆาเช้ือ
แบคทีเรีย โปรโตซัว และไวรัสบางชนิด(ณรงค,
2554)  นอกจากนั้นยังมีสารแอนตีออกซิแดนต 
(Antioxidant) สูงเมื่อเกิดอุณหภูมิสูงจะไมเกิด
อนมุลูอสิระและไขมนัทรานส ซึง่สามารถเปลีย่น
เปนพลังงานไดรวดเร็วไมเกิดไขมันสะสมใน
รางกาย (นฤมล และคณะ, 2548)  

วัตถุประสงค
1. เพ่ือศึกษาอัตราสวนนํ้ามันมะพราว : 

ครีม ที่ เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมนํ้ามัน
มะพราวใหสามารถนําไปผลิตเพื่อเปนการคาได

2. เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี 
จุลินทรีย ของผลิตภัณฑไอศกรีมนํ้ามันมะพราว

3. เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภคใน
การซ้ือผลิตภัณฑไอศกรีมนํ้ามันมะพราว

4.  เพ่ือศกึษาผลการจาํหนายทางการตลาด
และตนทุนของผลิตภัณฑไอศกรีมนํ้ามันมะพราว
ในสภาพรานคาจริง

วิธีการวิจัย  
ทดลองผลิตไอศกรีม โดยใชวัตถุดิบหรือ

สวนผสมตามสูตรพ้ืนฐานจากทองยศ (2531)  ซึง่
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มีสวนประกอบหลักคือ นมสด (ตราโฟโมสต) 
ครีม (ตราโฟโมสต) หางนมผง นํ้าตาลทราย  
กลูโคสไซรัป (ตราดอกไม) เลซิติน (ตราแม็กกา
แรต)  ซึง่จะหาซือ้ไดตามทองตลาดและการศกึษา
ทดลองจะใชวัตถุดิบย่ีหอเดิมทุกครั้งเพื่อความ
สมํ่าเสมอของคุณภาพ สําหรับนํ้ามันมะพราว
(สกัดเย็น) ที่ใชในการผลิตไอศกรีมจะเลือกย่ีหอ
มะพราวไทยมาใชทาํการผลิตในการทดลองคร้ังน้ี

วิธีการผลิตไอศกรีม
1. เตรยีมสวนผสม mixing ผสมของเหลว

และของแข็ง สวนที่ 1 นมสด ครีม สวนที่ 2 หาง
นมผง นํ้าตาลทราย เจลาติน กลูโคสไซรัป และ
นํ้ามันมะพราว นําวัตถุดิบสวนที่ 1 ไปใหความ
รอนทีอ่ณุหภมูไิมเกนิ 45 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 
15 นาที

2. เติมวัตถุดิบที่เปนของแหงลงไปคนจน
สวนที่ 2 ละลายหมด

3. ทําใหเย็นลงอยางรวดเร็วใหเทากับ
อณุหภมูหิอง และทาํการปนดวยเครือ่งโฮโมจไินซ 
(Homogenization) 

4. แชเย็นไอศกรีมมิกซโดยทําใหเย็นลง
อยางรวดเร็วจนไดอณุหภูมปิระมาณ 0-5 ํC จากน้ัน
บมตอในตูเยน็ทีอ่ณุหภมู ิ4-5 ํC ระยะเวลา 18 ชัว่โมง

5. ปนเพื่อใหเนื้อไอศกรีมเย็นจัดจนแข็ง
ตัวดวยเครื่องปนไอศกรีมประมาณ 20 – 30 นาที

6. นําผลิตภัณฑไอศกรีมที่ไดมาบรรจุใส
ภาชนะ และนําไปบมในตู แชแข็งที่ควบคุม
อุณหภูมิอยูที่ - 40 C

การศึกษาอัตราสวนน้ํามนัมะพราว : ครีม
ในการผลิตไอศกรีมนํ้ามันมะพราว

ศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมในการนํา
นํ้ามันมะพราวมาทดแทนสัดสวนครีมในสูตร
ผลติภณัฑของไอศกรีมนม ซึง่ใชสตูรพ้ืนฐานของ
ทองยศ (2531) ในการผลิตและใชเปนสตูรควบคุม 
ซึ่งการทดลองน้ีทําการปรับเปล่ียนอัตราสวนของ
นํ้ามันมะพราว : ครีมในสูตรการผลิตรายละเอียด
ดังนี้
สูตรที่ 1 คือ นํ้ามันมะพราว : ครีม =   0  : 100
สูตรที่ 2 คือ นํ้ามันมะพราว : ครีม =   25  : 75
สูตรที่ 3 คือ นํ้ามันมะพราว : ครีม =  50  : 50
สูตรที่ 4 คือ นํ้ามันมะพราว : ครีม =  75  : 25
สูตรที่ 5 คือ นํ้ามันมะพราว : ครีม = 100 : 0

การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  
1) วิเคราะหความหนืด (Viscosity)   
การวัดคุณภาพความหนืดของไอศกรีม

มิกซ โดยใชเครื่องวัดความหนืด Brookeld Vis-
cometer รุน  DV-II + Pro หนวยเปน cp.

2) วัดคา % Overrun 
ใชวิธีการของ MarshallและArbuckle 

(1996)  โดยใชหาปริมาตรของไอศกรีมเทากนักบั
ปริมาตรสวนผสมไอศกรีม ชั่งนํ้าหนักไอศกรีม
ภายหลังการป นเพ่ือหาคา % Overrun ของ
ไอศกรีมโดยใชสมการดังตอไปนี้   

 
3) วัดอัตราการละลาย 
ใชวิธีการของ  Guinard et.al., (1997) นํา

คาโอเวอรรัน  =  (นํ้าหนักสวนผสมหนึ่งหนวยปริมาตร – นํ้าหนักของปริมาตรไอศกรีมหนึ่งหนวย) × 100

นํ้าหนักไอศกรีมหนึ่งหนวยปริมาตร 
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ตวัอยางไอศกรีมทีบ่รรจุเต็มถวยพลาสตกิ คาํนวณ
นํา้หนกัไอศกรีมทีล่ะลายคดิเทียบนํา้หนกัไอศกรีม 
100 กรมั รายงานเปนอตัราการละลายตอ 100 กรมั 
(กรัม/นาที) 

4) วัดสี (Color) 
ทําการวัดสีโดยใชเครื่อง color Flex EX 

คาทีแ่สดงเปนคา CIE ดวยระบบฮันเตอร โดยอาน
คาสี L* เปนคาความสวาง (Lightness) a* เปนคา
สีแดงและเขียว (Redness/Greeness) และ b* เปน
คาสีเหลืองและสีนํ้าเงิน (Yellowness/Blueness) 

การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี
1) วัดปริมาณไขมัน   
โดยใชเครือ่งสกดั (Soxhlet extraction ap-

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

การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย  
1) วิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด
โดยวธิกีารใชแผน Platecount agar  Mar-

shall (1993)
การประเมินทางประสาทสัมผัส  
การวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อก

สมบรูณ (Randomized Completely Block Design 
: RCBD) นําข อมูลที่ได มาวิ เคราะหความ
แปรปรวน (Analysis of variance : ANOVA) ถา
พบนยัสาํคญัทางสถติจิะคาํนวณคา Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อ
มั่นรอยละ 95 เพื่อทดสอบความแตกตางของคา
เฉลี่ยเพื่อคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมในการผลิต
ไอศกรีมนํ้ามันมะพราว แบงการทดลองเปน 5 
สูตรทดลอง (Treatment) กําหนดอัตราสวน

ระหวาง นํา้มนัมะพราว : ครีม ในอัตราสวนท่ีแตก
ตางกันทั้ง 5 สูตรทดลอง ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสจากผูทดสอบท้ังหมด 30 คน ดวย
วิธีชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (He-
donic Scale 9 Point) โดยทดสอบคุณลักษณะที่
ตองการศึกษา คือ รสชาติ กลิ่นรส สี เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม

การทดลองจําหนายผลิตภัณฑไอศกรีม
นํ้ามันมะพราวเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑอื่นๆ

ทดลองวางจําหนายผลิตภัณฑไอศกรีม
นํ้ามันมะพราว โดยไดรับการสนับสนุนจากทาง
ราน Crepe Café หางสรรพสินคา Supermarket 
– Max Value สาขาแจงวัฒนะ เพื่อทําการเปรียบ
เทียบยอดจําหนายผลิตภัณฑไอศกรีมน้ํามัน
มะพราวที่ใช นํ้ามันมะพราวทดแทนครีมกับ
ผลติภณัฑไอศกรีมรสชาติอืน่ ๆ  ทีว่างจําหนายของ
ทางรานดงักลาวเปนระยะเวลาการทดลองจาํหนาย
ผลิตภัณฑนาน 1 เดือน

การศึกษาตนทุนไอศกรีมนํ้ามันมะพราว
นําขอมูลราคาตนทุนของวัตถุดิบทุกชนิด

ทีใ่ชในการผลติไอศกรมีน้ํามนัมะพราว  ซึง่จะนาํ
สูตรที่ไดรับการยอมรับและผานการทดสอบมา
วิเคราะหตนทุนวัตถุดิบที่ใชในการผลิตไอศกรีม
นํ้ามันมะพราว

ผลวิจัยและวิจารณ
1. ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ
คุณภาพทางกายภาพ ไดแก ความหนืด  

คา % Overrun อัตราการละลาย และ คาสี ดัง
ตารางท่ี 1
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คุณภาพทางกายภาพ                        
 สูตรทดลองที ่                            คา                    อัตรา
                   ความหนืด           Overrun             การละลาย                        คาสี
(Treatment) (cP.)                   (%)                    (%)
                                                                               L*       a*          b* 

ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ของไอศกรีมนํ้ามันมะพราวที่มีอัตราสวนนํ้ามันมะพราวตางกัน 

ความหนืด พบวา ผลิตภัณฑไอศกรีม
นํ้ามันมะพราวมีแนวโนมลดลงตามสัดสวนของ
นํ้ามันมะพราวที่เพิ่มสูงขึ้น โดยคาความหนืดจะลด
ลงจาก 2232 1152 491.33 157.33 และ 104.33 
(cP.)  พบวา กรณีใชครีม 100 เปอรเซ็นต จนไป
ถึงการใชอัตราสวนนํ้ามันมะพราว 100 เปอรเซ็นต 
สิ่ งทดลองควบคุมซึ่ งมีความหนืดมากกว  า
เน่ืองจากนํ้ามันมะพราวมีความหนืดตํ่ากวาครีม 
ซึ่งครีม (cream) มีความหนืดมากที่สุดกับการ
เปลี่ยนแปลงสวนอัตราของนํ้ามันมะพราวใน
แตละสิ่งทดลองสงผลใหความหนืดของไอศกรีม
นํ้ามันมะพราวมีความแตกตางกันอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ  (p<.05)  เนื่องจากสวนผสมของ
ไอศกรีมมีผลตอคุณสมบัติของความหนืด เชน 
ปริมาณไขมัน นํ้าตาล สารใหความคงตัวชวยเพิ่ม
ความหนืดเพ่ิมเนื้อสัมผัส (ทิพยา, 2542) นํ้ามัน
มะพราวเปนไขมันชนิดหนึ่งในสวนผสมท้ังหมด
อยูในรูปของอิมัลชันนํ้ามันในน้ําซึ่งทําหนาที่เปน
อิมัลซิไฟเออรใหระบบอิมัลชัน (นันทินา, 2544)

คา % Overrun พบวา การวิเคราะหหา
ปริมาณการขึ้นฟูมีความแตกตางกันทางสถิติ

อยางมีนัยสําคัญ (P<.05) เนื่องจากการขึ้นฟูของ
ผลิตภัณฑไอศกรีมนํ้ามันมะพราวมีแนวโนมลด
ลงเมื่อปริมาณอัตราสวนของน้ํามันมะพราวใน
ไอศกรีมเพิ่มสูงขึ้นเมื่อไปทดแทนปริมาณของ
ครีมใหลดลงเนื่องดวยองคประกอบทางเคมีของ
นํ้ามันมะพราวประกอบไปดวยไขมันเปนสวน
ใหญ  (Seow and Gwee, 1997) ซึ่งไขมันมีผลตอ
การปรับปรุงคุณภาพของการตีขึ้นฟูเมื่อเปรียบ
เทียบกับไอศกรีมสูตรท่ีครีมทําหนาท่ีในการจับ
อากาศและมีผลตอการกระจายตัวของเซลลอากาศ 
นํ้ามีผลทําใหเกิดฟองอากาศมากข้ึนในระหวาง
การตีผสมไอศกรีม ซึ่งฟองอากาศนี้เองที่ทําให
ปริมาณการข้ึนฟูของไอศกรีมเพิ่มมากขึ้น (วสาวี, 
2549)

อัตราการละลาย พบวา ไอศกรีมมีการ
เปล่ียนแปลงการละลายตามอัตราสวนของน้ํามัน
มะพร าวที่ เ พ่ิมขึ้นอย างมีนัยสําคัญทางสถิติ             
(p<.05) สูตรทดลองท่ี 5 ซึ่งมีปริมาณไขมัน
นํ้ามันมะพราวมากท่ีสุดจึงมีการหลอมเหลวที่ชา
สุด หรือมีความคงตัวตอการละลายสูงกวาไอศกรีม
สูตรควบคุมอยางชัดเจน เนื่องจากนํ้ามันมะพราว

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  :  ตัวอักษรที่ตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05)
  *(สูตรทดลองท่ี l)  เปนไอศกรีมนมสูตรทางการคา ใชเปนชุดควบคุมและตนแบบ 
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มีองคประกอบของกรดไขมันอิ่มตัวสูงกวา 90 
เปอรเซ็นต  มีความหนืดตํ่า เมื่อปริมาณนํ้ามัน
มะพราวในสิ่งทดลองเพิ่มข้ึน ดังนั้นปริมาณไขมัน
ในสิ่งทดลองการผลิตไอศกรีมเปนปจจัยหนึ่งท่ี
ใชศึกษาเพื่อใหไดโครงขายของเม็ดไขมันที่ดีใน
ไอศกรีม ดังเชนการทดลอง Campbell และ 
Pelan (1998) ซึ่งศึกษาการละลายของไอศกรีม
โดยแปรผันปริมาณไขมันและ พบวา  การละลาย
ของไอศกรีมขึ้นกับปริมาณไขมันเน่ืองจากระดับ
ไขมันที่นอยลงถูกแทนที่ดวยผลึกหรือนํ้า  ดังนั้น
ระดับไขมันเพ่ิมสูงขึ้นอัตราการละลายจึงลดลง 
(นันทินา, 2544)

คาสี พบวา ความสวางของสีโดยคา  (L*) 
มีคาความสวางเพิ่มขึ้นตามอัตราสวนของนํ้ามัน
มะพราวท่ีเพิ่มขึ้นซึ่งนํ้ามันมะพราวสงผลตอ
ความสวางอยูในชวง 98 ถึง 89 มีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) คาสีเขียว 
(a*) และ คาสีเหลือง (b*) ของไอศกรีมนํ้ามัน
มะพราวทดแทนครีม มีแนวโนมของเฉดสีลดลง
ในแตละสูตร เนื่องจากนํ้ามันมะพราวมีลักษณะ
ที่ใสและรวมไปถึงสวนผสมของไอศกรีมที่มีนม
เปนสวนประกอบจะพบวา  คาความสวางเพิ่มขึ้น 
คาสีเขียว (a*) และคาสีเหลือง (b*) ลดลงไมมีผล
ทางสถิติ

2. การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี
ปริมาณไขมัน พบวา  ปริมาณไขมันของ

ไอศกรีมนํ้ามันมะพราวทดแทนครีมเพิ่มขึ้น 9.23  
9.50 10.48 11.83  และ 12.68  เปอรเซ็นต ตาม
ลําดับอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) เนื่องจาก
ผลิตภัณฑไอศกรีมนม (สูตรควบคุม) มีปริมาณ

ไขมันนอยที่สุด แตนํ้ามันมะพราวสวนของไขมัน
หลังจากผานกระบวนการทําลายระบบอิมัลชั่น  
กรดไขมันท่ีเปนองคประกอบในนํ้ามันมะพราว
ที่พบในกะทิมีกรดไขมันชนิดอิ่มตัวมากกวารอย
ละ 90 และกรดลอลิก (lauric acid) เปนกรดไข
มันชนิดอิ่มตัวท่ีพบมากท่ีสุดในน้ํามันมะพราว
ประมาณรอยละ 40-50 และกรดปาลมิติ (palmitic 
acid) มีอยูประมาณรอยละ 4-18 ซึ่งการเพิ่ม
ปริมาณไขมันในสูตรการผลิตไอศกรีมเพ่ือใหได
โครงขายของเม็ดไขมันที่ดีในไอศกรีม ดังเชนการ
ทดลองของ Campbell และ Pelam (1998) 
การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

ผลวิเคราะหจุลินทรีย พบวา ไอศกรีม
นํ้ามันมะพราว ปริมาณ 1 กรัม มีปริมาณจุลินทรีย 
ไมเกิน 6.0 x 105 โคโลนี และไมพบแบคทีเรีย
กลุ มโคลิฟอรมในไอศกรีมที่ใชผลิตเปนสูตร
ทางการคา และไอศกรีมที่ใชทดสอบท้ัง 5 สูตร
ทดลอง มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดอยูในชวง 3.4 
x 105 - 14.2 x 107 ซึ่งมคีาผานตามเกณฑมาตรา
ฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 
354) พ.ศ. 2556 เรื่องไอศกรีม ที่กําหนดให
มีจุลินทรียไดไมเกิน 600,000 ในอาหาร 1 กรัม 
และตรวจไมพบชนิดอีโคไล (E.coli) ในอาหาร 
0.01 กรมั เมือ่วเิคราะหผลติภัณฑไอศกรีมนํา้มนั
มะพราวแลว พบวา มีความปลอดภัยจากเชื้อ
จุลินทรีย เนื่องจากระบวนการผลิตมีความสําคัญ
มากกับข้ันตอนวิธีการฆาเช้ือดวยความรอนกับ
สวนไอศกรีมมิกซและการทําใหแข็งตัวและเย็น
จัดจะทําใหเซลลของจุลินทรียลดลงดังตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 การวิเคราะหคุณภาพดานจุลินทรียในผลิตภัณฑไอศกรีมนํ้ามันมะพราว

ตารางท่ี 3 คาการยอมรับทางประสาทสัมผัสตอผลิตภัณฑไอศกรีมนํ้ามันมะพราวทดแทนครีม

    สูตรทดลองที่                            จํานวนจุลินทรียทั้งหมด           แบคทีเรียกลุมโคลิฟอมร
   (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) เปนไอศกรีมนมสูตรทางการคา ใชเปนชุดควบคุมและตนแบบ,
  ND =  net detected 

3. ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสผลิต 
ภัณฑไอศกรีมนํ้ามันพราว

ผลการศึกษาการยอมรับไอศกรีมนํ้ามัน
มะพราวทดแทนครีมทางประสาทสัมผัส พบวา 
ผูทดสอบชิมใหคะแนนสตูรทดลองท่ี 3 ทีใ่ชนํา้มนั
มะพราวทดแทนครีม 50 : 50 เปอรเซ็นต สูง
ที่สุด คือมีคะแนนดานรสชาติ 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
คะแนนจากการทดสอบไดรับการยอมรับจากผู
บริโภคมากกวาไอศกรีมนมที่เปนสูตรทางการคา 

มีคะแนนดานรสชาติ 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 ไมมีความแตกตาง
กันทางสถิติ (P>.05)  ดังนั้น จึงใชนํ้ามันมะพราว
ตอครีม 50 : 50  เปนสูตรทดสอบทางการตลาด
กับกลุมผูทดสอบ คือ กลุมวัยรุนมีอายุในชวง 
16-25 ป ซึ่งเปนกลุมเปาหมายในการตัดสินใจ
ซื้อผลิตภัณฑไอศกรีมนํ้ามันมะพราว  และผลท่ี
วิเคราะหทางกายภาพที่เหมาะสมในการคัดเลือก
ใชผลิตไอศกรีมของการทดลองนี้เพื่อสนองความ
ตองการของผูบริโภค 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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05)
 *(สูตรทดลองท่ี l)  เปนไอศกรีมนมสูตรทางการคา ใชเปนชุดควบคุมและตนแบบ
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4. ผลการทดลองจําหนายผลิตภัณฑ
การทดลองจําหนาย พบวา ผูบริโภค

สวนใหญใหการตอบสนองความตองการและ
ตัดสินใจจะซ้ือผลิตภัณทไอศกรีมนํ้ามันมะพราว
สูงถึงรอยละ 95  และมีเหตุผลเลือกรับประทาน
ไอศกรีมนํ้ามันมะพราว ซึ่งอยากทดลองชิมและ
ลองของแปลกใหม อันดับรองลงมาคือ คุณคา
ทางโภชนาการจากขอมูลที่ทําการสํารวจและ
ยอดขายจากรานที่จําหนายผลิตภัณทไอศกรีม 
พบวา  ทางรานมียอดขายผลิตภัณทที่นิยมสูงสุด 

3 ชนิดดังนี้ 1)  ช็อคโกแล็ต 2)  เชอรเบ็ตมะนาว 
3)  เชอรเบ็ตสตรอวเบอรี่  สวนผลิตภัณทไอศกรีม 
นํ้ามันมะพราวผูบริโภคมีความตองการซ้ือเทียบ
เทากับ วานิลา ชาเขียว รัมเรซิ่น มียอดขายได
เทาๆ กัน ในระยะเวลา 1 เดือน ซึ่งทําใหทราบถึง
การพัฒนาผลิตภัณทผลิตไอศกรีมนํ้ามันมะพราว
ใหมีแนวโนมที่สูงข้ึนในอนาคต ซึ่งตองมีการสง
เสริมกลยุทธการตลาตและควรมีการวางจําหนาย
อยางแพรหลายและแจกตัวอยางผลิตภัณทตอการ
ตัดสินใจซื้อผลิตภัณท

5. ผลการวิเคราะหตนทุนการผลิต
จากการผลิตไอศกรีมนํ้ามันพราวสําหรับ

จัดสงรานคาจะทําการผลิตไอศกรีม 4 กิโลกรัม 
ตอบรรจุภัณฑโดยคิดเปนตนทุนดังนี้ คาวัตถุดิบ  
292.26 บาท คาแรง 37.5 บาทตอชั่วโมง เทากับ 
112.5 บาท คาโสหุย 15% ของวัตถุดิบเทากับ  
43.84 บาท  รวมเปนตนทุนของการผลิตไอศกรีม  
ดังนั้นในการผลิต 1 กลอง มีราคาตนทุนรวม  

ภาพที่ 1 แสดงการเปรียบเทียบยอดจําหนายผลิตภัณฑไอศกรีมนํ้ามัน
 มะพราวระยะเวลา 1 เดือน

448.60 บาท  พบวา  ระยะเวลา 1 เดือน  ที่ทําการ
ทดลองจําหนายไอศกรีมโดยทางรานไดกําหนด
ราคาขาย 1 scoop  เทากับ 49 บาท 1 เดือน ขาย
ผลิตภัณฑไอศกรมีนํา้มนัมะพราวไดจาํนวน 20 
scoop  เทากับ 980 บาท จะเห็นวาเวลา 1 เดือน 
จําหนายผลิตภัณฑไอศกรีมนํ้ามันมะพราวได
ปริมาณ 2 กิโลกรัม ไดกําไร 758 บาท
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ภาพที่ 2 แสดงการเปรียบเทียบตนทุนผลิตภัณฑไอศกรีม

สรุป
1) สูตรที่ไดรับการเลือกคือ ปริมาณนํ้ามัน

มะพราว : ครีมที่อัตราสวน 50:50  
2) คาความหนืด คาโอเวอรรัน อัตราการ

ละลาย และสี อยูกึ่งกลางระหวางการใชนํ้ามัน
มะพราว 0-100 เปอรเซ็นต

3) ผลการประเมินทางประสาทสัมผสัเฉลีย่
สูงที่สุด ดานรสชาติ  7.271.14  กลิ่นรส 7.631.25 
สี 7.700.79  เนื้อสัมผัส 7.470.82  และความชอบ
โดยรวม 7.330.80  

4) การทดลองจําหนายผูบริโภคสวนใหญ
ใหการตอบสนองความตองการและตัดสินใจจะ
ซือ้ผลิตภัณทไอศกรมีนํา้มนัมะพราว โดยผูบรโิภค
มุงเนนรสชาติ คุณคาทางโภชนาการ ผูบริโภคมี
ความตองการซื้อเทียบเทากับ ไอศกรีมวานิลา ชา
เขียว และรัมเรซิ่น มียอดขายไดเทาๆ กันในระยะ
เวลา 1 เดือน คือ 2 กิโลกรัม

5)  การผลติไอศกรีมมตีนทนุในการผลิต 1 
กลอง (4 กโิลกรมั) มรีาคาตนทนุรวม 448.60 บาท 

ขอเสนอแนะ
1.การผลิตไอศกรีมนํ้ามันมะพราวควร

เพิ่มการใหข อมูลวิชาการเกี่ยวกับประโยชน
คุณคาทางอาหารของนํ้ามันมะพราวแกผูบริโภค    

2.การผลิตไอศกรีมนํ้ามันมะพราวควรมี
การศึกษาเรื่องการลดกลิ่นของนํ้ามันมะพราว 
เนื่องจากกลิ่นอาจจะมีผลโดยตรงตอการยอมรับ
และการเติมสีสันของผลิตภัณฑเพ่ือดึงดูดใจ
ลูกคา

3.ในการศึกษาเพื่อหาข อมูลทางการ
ตลาดน้ันควรมีการวิจัยการวางตําแหนงทางการ
ตลาด ของผลิตไอศกรีมนํ้ามันมะพราว โดยควร
จัดวางผลิตภัณฑในสวนของกลุมอาหารเพ่ือ
สุขภาพ

4.การผลิตไอศกรีมนํ้ามันมะพราวควรมี
การศึกษาการเติมธัญพืช เชน งา เมล็ดฟกทอง  
เมล็ดทานตะวัน เนื้อผลไม ในผลิตภัณฑไอศกรีม
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แนวโนมพฤติกรรมผูบริโภคของโลก
World Consumer Trend

อบเชย วงศทอง*

Obcheuy Wongtong*

บทคัดยอ

พฤติกรรมของผูบริโภคมีผลตอผูผลิตสินคา แนวโนมพฤติกรรมผูบริโภคของโลกในป 2557 
ไดแกการเลือกรับประทานอาหารที่ดีตอสุขภาพ ใสใจตอสังคมและสิ่งแวดลอม ตองการใชสินคา
แบรนดเนมและการประหยัด ซึง่พฤตกิรรมผูบรโิภคเหลานีจ้ะเปนขอมลูใหกบัผูผลิตสนิคาไดปรับปรุง
ผลิตภัณฑหรือวางแผนการตลาดไดตรงกับความตองการของผูบริโภค เนื่องจากภาวะเศรษฐกิจและ
สังคม ตลอดจนเทคโนโลยีที่เปล่ียนแปลงอยางตอเนื่องตลอดเวลาสงผลกระทบตอพฤติกรรมของ          
ผูบริโภค ไมวาจะเปนการเลือกซื้อสินคา และการใชชีวิตประจําวันซึ่งลวนมีผลตอผูผลิตสินคา ดังนั้น 
ผูผลิตสินคาตองมีความเขาใจและตองมีกลยุทธที่เหมาะสมกับพฤติกรรมผูบริโภค

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

ป 2557 Euromonitor ไดเผยแพรแนวโนม
พฤติกรรมผูบรโิภคของโลก ซึง่มหีลายพฤติกรรม
ที่นาสนใจดังนี้ (สวนวิจัยธุรกิจ 1 ฝายวิจัยธุรกิจ, 
2557) 

การเลือกรับประทานอาหารท่ีดตีอสขุภาพ 
ปจจุบันผูบริโภคท่ัวโลกเร่ิมตื่นตัวและใหความ
สนใจกับการดูแลสุขภาพของตัวเองมากขึ้น 
ผูบริโภคจํานวนไมนอยที่ถือแนวคิดที่วา “การ
ปองกันดีกวาการรักษา” อาหารจึงไมเปนเพียง
ปจจยัในการดํารงชวีติเทานัน้ แตกลายเปนหน่ึงใน
ปจจยัสาํคญัทีจ่ะสรางคณุภาพชวีติทีด่ ี(mhtml;le;//
F:\Innovation [Innovation Trend].mht) ดังนั้น
ผูบรโิภคจงึใหความสําคญักบัการเลือกรบัประทาน
อาหารที่ดีตอสุขภาพ สวนหนึ่งเปนเพราะปญหา
โรคภัยไขเจ็บเพิ่มขึ้นมาก ทั้งโรคอวน โรคไขมัน
ในเสนเลือดและโรคไต โดยมีสาเหตุสําคัญจาก

การรับประทานอาหารบางประเภทมากเกินไป 
ประกอบกับสงัคมปจจบุนัมคีานยิมการมีรปูรางผอม 
เพราะไดรับอิทธิพลจากภาพลักษณของนักแสดง 
นางแบบ และนายแบบ ในส่ือบันเทิงตางๆ 
กลยุทธของผูผลติอาหารรวมถงึเครือ่งดืม่จงึมุง ลด
นํ้าตาล ไขมัน และเกลือ เพื่อตอบสนองความ
ตองการของผูบริโภค นอกจากนี้ ความตองการ
บรโิภคอาหารท่ีดตีอสขุภาพยังรวมถึงอาหารประเภท
เสนใย เชนผักและผลไม ลาสุด McDonald’s
ในสหรัฐฯริเร่ิมแนวคิดท่ีจะเพ่ิมเมนูสลัดและ
ผลไม นอกเหนือจากมันฝรั่งทอดเพียงอยางเดียว
เพ่ือสร างภาพลักษณความใสใจต อสุขภาพ 
ตัวอยางการผลิตช็อกโกแลต Kit Kat ของบริษัท 
Nestlé ในสหราชอาณาจักร ไดเปลี่ยนสูตรการ
ผลิตที่ลดปริมาณไขมันลง (สวนวิจัยธุรกิจ 1 
ฝายวิจัยธุรกิจ, 2557) สําหรับประเทศท่ีมีความ

คําสําคัญ : แนวโนม พฤติกรรมผูบริโภค
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ออกแบบเครื่องแตงกายก็เชนกันมีทิศทางเปน
แฟช่ันเชิงนิเวศน (Eco fashion) ซึ่งจะออกแบบ
และผลิตเคร่ืองแตงกายท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม 
ตั้งแตการเลือกใชวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การ
ใชแรงงานที่เปนธรรม ตลอดจนถึงการกําจัด
ผลติภณัฑเมือ่หมดอายกุารใชงาน (รุงทพิย, 2554) 
ตัวอยางผลิตภัณฑที่เปนมิตรตอสังคมและสิ่ง
แวดลอม เชน เสื้อผาท่ีผลิตจากฝายอินทรีย 
กระเปาที่ผลิตจากวัสดุรีไซเคิล และผลิตภัณฑที่
ยอยสลายไดตามธรรมชาต ิเปนตน ความใสใจตอ
สงัคมและสิง่แวดลอมยังรวมไปถึงธุรกิจรานอาหาร 
เชนรานอาหารและโรงแรมทีส่ามารถใชภาพลกัษณ
ความเปนธุรกิจสีเขียว สรางความแตกตางใหกับ
ธรุกจิ เพือ่หลีกเล่ียงจากการแขงขันทัว่ไปในตลาด 
(สวนวิจัยธุรกิจ 1 ฝายวิจัยธุรกิจ, 2557)

 ความตองการใชสนิคาแบรนดเนม  แมวา
ที่ผานมากลุมประเทศเศรษฐกิจสําคัญของโลก
อยางยุโรปและสหรัฐอเมริกาตองเผชิญกับวิกฤต
เศรษฐกิจ จนทําใหความตองการซ้ือสินคา
แบรนดเนมในประเทศดังกลาวชะลอตวัลง อยางไร
กต็าม ความตองการสินคาแบรนดเนมในประเทศ
กําลังพัฒนา โดยเฉพาะจีนกลับขยายตัวอยาง
รวดเร็วตามกําลังซ้ือที่เพิ่มข้ึน เนื่องจากการใช
สินคาแบรนดเนมท่ีดัง ถือเปนการบงบอกถึง
สถานะทางสังคมท่ีสงูขึน้ แนวโนมดงักลาวทําใหจนี
กลายเปนประเทศเปาหมายในการจําหนายสินคา
ของผูผลิตสินคาแบรนดเนม ขณะท่ีนักทองเท่ียว
จีนที่เดินทางไปยังประเทศตางๆทั่วโลกจํานวน
กวา 80 ลานคนจึงกลายเปนลูกคาสําคัญของราน
สนิคาแบรนดเนมทัว่โลก นอกจากสินคาแบรนดเนม
ที่มีโอกาสขยายตัวดีในประเทศกําลังพัฒนาแลว 
การทําการตลาดดวยการนําเสนอสินคาแบรนดเนม
ในราคาถกูลงเปนอกีกลยทุธหน่ึงทีไ่ดรบัการตอบ

ตระหนักถึงอาหารเพ่ือสุขภาพในระดับสูงโดย
เฉพาะประเทศท่ีพัฒนาแลว อาหารท่ีผลิตจาก
เกษตรอินทรียเปนอีกผลิตภัณฑหนึ่งที่มีความ
ตองการเพ่ิมขึ้นอยางตอเนื่อง เนื่องจากผูบริโภค
เชื่อวาอาหารดังกลาวปลอดภัยจากสารเคมีและ
ยาฆาแมลงตกคาง สําหรับในบานเรา กระทรวง
สาธารณสขุไดขอความรวมมอืบรษิทัทีผ่ลติอาหาร
เดก็ประเภทขนมกรบุกรอบใหลดความหวาน มนั 
เค็มลง นอกจากนี้บริษัทผลิตอาหาร เด็กเล็ก เบบี้ 
เนเชอรา (Baby natura) ไดผลิตอาหารเด็กจาก
วัตถุดิบเกษตรอินทรียที่ปลูกโดยชุมชนชาวนา
เกษตรอินทรีย (www.babynaturafood.com/q_a_
th.php) ซึ่งเปนสิ่งที่ดีตอสุขภาพเด็ก           

 ความใสใจตอสังคมและส่ิงแวดลอม 
ผู บริโภคในประเทศที่พัฒนาแลวมักมีความ
ตระหนักตอปญหาส่ิงแวดลอมและปญหาสังคม
คอนขางมาก เชน ภาวะโลกรอน ความเปนธรรม
ตอเกษตรกร และปญหาการใชแรงงานเด็ก 
เนือ่งจากขอมลูขาวสารเกีย่วกบัปญหาสิง่แวดลอม
และปญหาสังคมปรากฏชัดเจนขึ้น เชน สภาพภูมิ
อากาศโลกทีผ่นัผวนมากขึน้ ซึง่เชือ่วาเปนผลกระทบ
หลกัจากการปลอยกาซเรือนกระจก อกีทัง้การแพร
กระจายขาวสารและความรูสึกของผูบริโภคบน
สงัคมออนไลนในปจจบุนั ยิง่สรางความตระหนกั
ถึงปญหาดานสิ่งแวดลอมและสังคมรวมกันได
อยางรวดเร็ว เชน กรณีโรงงานเส้ือผาสําเร็จรูป
ถลมในบังคลาเทศ ซึง่ในการสอบสวนสาเหตุของ
เหตุการณดงักลาวมกีารเปดเผยถึงการกดขีแ่รงงาน
ในกระบวนการผลติเสือ้ผาแบรนดชัน้นาํของโลก 
จงึกอใหเกดิกระแสสงัคมออนไลนตอตานการซือ้
เส้ือผาแบรนดดังกลาวขึ้นอยางรวดเร็ว จึงเห็นได
วาความใสใจตอสังคมและสิ่งแวดลอมเปนการ
แสดงออกถึงรสนิยมของผูบริโภคดวย ในการ
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รับอยางดีจากผูบริโภค สังเกตไดจากหางคาปลีก
แบบ Outlet ที่เกิดขึ้นในหลายประเทศ เชน สห-
ราชอาณาจักร ญี่ปุน และจีน หางคาปลีกประเภท
ดังกลาวมีการวางแผนจําหนายสินคาแบรนดเนม
ทีม่รีาคาถกูลง ซึง่ไดรบัความนิยมทัง้จากผูบรโิภค
ในประเทศและนักทองเท่ียวตางชาติโดยเฉพาะนัก
ทองเที่ยวเอเซีย (สวนวิจัยธุรกิจ 1 ฝายวิจัยธุรกิจ, 
2557)

 พฤติกรรมการประหยัด การประหยัดเปน
พฤติกรรมการบริโภคที่พบมากขึ้นในประเทศท่ี
ประสบปญหาทางเศรษฐกิจ เชน หลายประเทศ
ในยุโรป ซึ่งผูบริโภคตองปรับตัวกับรายไดที่ลด
ลง ตัวอยางกลยุทธการซื้อสินคาที่พบ ไดแกการ
รวมกลุมกันซ้ือสินคาเพื่อใหไดราคาถูกลง และ
การวางแผนซ้ือสินคาจากซูเปอรมารเก็ตลวงหนา
เพื่อประหยัดคาเดินทาง ในมุมมองดานหนึ่ง 
พฤติกรรมดังกลาวอาจเปนปจจัยบั่นทอนความ
ตองการสินคา แตหากธุรกิจใดสามารถนําเอา
พฤตกิรรมดังกลาวมาปรับเปล่ียนเปนกลยุทธ กจ็ะ
สามารถสรางโอกาสทางธุรกิจไดตอไป ตัวอยาง
เชนกรณขีองสหราชอาณาจกัร พบวา 1 ใน 3 ของ
โรงแรมสรางใหมเปนโรงแรมแบบประหยัด ซึ่ง
พบวาโรงแรมดังกลาวไดรับความนิยมเพ่ิมขึ้นทั้ง
ในกลุมวัยรุ นหรือแมแตในกลุมผู สูงอายุก็ตาม 
กรณใีนบานเรา เชน รานอาหารในศูนยการคาหรือ
หองอาหารในโรงแรมคิดราคาอาหารเพียง 4 คน
เมื่อลูกคามารับประทาน 5 คน หรือลูกคามารับ
ประทานในวนัจนัทรจะไดสวนลดคาอาหาร 20% 
เป นตน จะเห็นพฤติกรรมการประหยัดของ          

ผูบริโภคได จากที่ Neilsonไดทําการสํารวจพฤติ-
กรรมผูบริโภคท่ัวโลกในป 2556 โดยใชแบบ
สอบถามออนไลน จํานวน 29,000 คน จาก 58 
ประเทศ ถามเกีย่วกบัการปรบัตวัชวงภาวะเงนิเฟอ 
เมื่อราคาสินคาอาหารสูงข้ึน พบวาผูบริโภคจะ
ปรับตัวโดยซ้ือสินคาท่ีลดราคามากข้ึน 33%  
ประเทศที่มีพฤติกรรมเชนนี้สูงสุดคือ สิงคโปร 
เกาหลีใต ไอรแลนด รองลงมาคือการซื้อสินคา
จากรานท่ีลดลางสต็อกมากข้ึน 28% โดยชาว
อสิราเอลมพีฤตกิรรมจบัจายทีร่านลดลางสตอ็กสงู
เปนอันดบั 1 รองลงมาคอืกรีซ ขณะท่ีผูบรโิภคชิลี
และจีนจะหันมาซื้อสินคาจากรานคาสงมากขึ้น 
สวนผูบริโภคนิวซีแลนดและอัฟริกาใตจะปลูกผกั
รบัประทานเองหรอืซือ้จากตลาดเกษตรกรมากขึน้ 
(นิรนาม, 2557)

 นอกจากพฤติกรรมของผูบริโภคท่ีกลาว
ขางตนจะเปนสิ่งที่บ งบอกถึงความตองการ
ผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนอาหาร ของใชในชีวิต
ประจําวันหรืองานบริการซึ่งจะมีความสําคัญตอ
ผูผลิตแลวการเรียนรูประสบการณของผูบริโภคก็
เปนสิง่สาํคัญตอผูผลติเชนกนั จากการสาํรวจของ 
Euromonitor พบวารอยละ 23 ของผูตอบแบบ
สํารวจทั่วโลก อานวิจารณสินคาในสื่อออนไลน
อยางนอยสัปดาหละคร้ัง ขณะท่ีรอยละ 12 ของ  
ผูตอบ เขียนวจิารณสนิคาในสือ่ออนไลนอยางนอย
สัปดาหละครั้ง ผลการสํารวจดังกลาวแสดงถึง
อิทธิพลของประสบการณในการใชสินคาของ          
ผูบรโิภคและพลงัของสือ่ออนไลน (สวนวจิยัธรุกิจ 
1 ฝายวิจัยธุรกิจ, 2557)
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นโยบายและแนวทางการพัฒนาที่สงผลตอคุณภาพชีวิต

ยุทธศาสตรการพัฒนาในแผน 11
1. การสรางความเปนธรรมในสังคม
2. การพัฒนาคนสูสังคมแหงการเรียนรูตลอดชีวิต
3. การสรางความเขมแข็งภาคเกษตร ความมั่นคงอาหารและพลังงาน

4. การปรับโครงสรางเศรษฐกิจ

5. การสรางความเชื่อมโยงกับประเทศในภูมิภาค

6. การจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม

ที่มา : การประชุมวิชาการคหกรรมศาสตรแหงชาติ ครั้งที่ 20 วันที่ 9-10 ตุลาคม 2557 
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คําแนะนําสําหรับผูเขียน 
ผลงานวิชาการท่ีรับตีพิมพ เปนบทความวิจัย 

บทความวิชาการ และบทวิจารณหนังสือ ตนฉบับ (manu             
script) ตองไมเคยเผยแพรในวารสาร เอกสารการประชุม 
หรือสิ่งพิมพใดมากอน (ยกเวนรายงานการวิจัยและวิทยา 
นิพนธ) และไมอยูในระหวางการพิจารณารอตีพิมพใน
วารสารอื่น เรื่องที่ไดรับการตีพิมพตองผานการกลั่นกรอง 
จากผูทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาที่เก่ียวของ (peer-reviewed) 
และไดรับความเห็นชอบจากกองบรรณาธิการ

การเตรียมตนฉบับ
1. ตนฉบับ เปนตนฉบับพิมพใชภาษาไทย

ลวนหรือภาษาอังกฤษลวน พิมพบนกระดาษ A4 
ความยาวไมเกิน 15 หนาพิมพ ระบุเลขหนาให
ชัดเจน

- ถ าเป นบทความภาษาไทยใช ตัวอักษร 
Angsana New ขนาด 16 (ไมเกิน 30 บรรทัดตอ
หนา)

- ถาเปนบทความภาษาอังกฤษใชตัวอักษร 
Times New Roman ขนาด 12 (double space ไมเกิน 30 
บรรทัดตอหนา)

2. ชื่อเรื่อง
3. ชื่อผูเขียน (ครบทุกคน)
4. ตําแหนงทางวิชาการ(ถามี)ของผูเขียนครบ

ทุกคนและสถานท่ีทํางานหรือหนวยงานของผูเขียนครบ
ทุกคน

5. บทคัดยอ ควรสรุปสาระสําคัญของบทความ
ไวโดยครบถวน และมีความยาวไมเกิน 300 คํา ระบุคํา
สําคัญ (Keywords) จํานวนไมเกิน 5 คํา ไวดวย

6. เน้ือหา การนําเสนองานวิจัยควรสอดคลอง
กับกระบวนทัศนการวิจัยและครอบคลุม ดังนี้

 6.1 บทนํา อธิบายความสําคัญของปญหา 
และขอบเขตของการวิจัย สมมุติฐาน (ถามี) อาจรวมถึง
การตรวจเอกสารไวดวย 

 6.2 วัตถุประสงค เขียนเปนขอๆ 
 6.3 วิธีการวิจัย ระบุวิธีการเก็บขอมูล ระยะ

เวลาท่ีใชในการเก็บขอมูล รวมถึงปพ.ศ.ที่ทําการ วิธี
วิเคราะหขอมูล ซึ่งอาจเปนวิธีการเชิงคุณภาพ วิธีการเชิง
ปริมาณ หรือวิธีการเชิงทดลอง ขึ้นอยูกับประเภทของ
การวิจัย

 6.4 ผลวจิยัและวิจารณ แสดงผลของการวิจยั
และขอมูลตางๆ ที่ไดจากการศึกษาวิจัยนั้นๆรวมถึงการ
อภิปรายผล อาจมีภาพ ตาราง และแผนภูมิประกอบ

 6.5 สรุป เปนการสรุปผลตามวัตถุ ประสงค
 6.6 ขอเสนอแนะ บนพืน้ฐานของผลการวิจยั 

และเพื่อการวิจัยตอไป
7. ภาพประกอบและตาราง ควรมีหมายเลขกํากับ 

ภาพตามลําดับ ภาพถายควรเปนภาพขาวดํา
8. เอกสารอางอิง เอกสารอางอิงภายในเน้ือเรื่อง

และภายใตหัวขอเอกสารอางอิงจะตองตรงกัน  
  8.1 การเรียงลําดับเอกสาร เรียงตามลําดับ
อักษร ชื่อ ผูเขียน โดยไมตองมีเลขกํากับ เริ่มดวยรายชื่อ
เอกสารภาษาไทยและตอดวยรายชื่อเอกสารตางประเทศ

 8.2 เอกสารอางอิงที่เปนภาษาตางประเทศ 
ชื่อผูเขียนใหอางนามสกุลกอน โดยเขียนเปนคําเต็ม และ
ตามดวยชื่ออื่นๆ ซึ่งยอเฉพาะอักษรตัวแรก ในกรณีชื่อที่
มีคําขึ้นตนดวยคําวา van, de, der, von ใหเขียนเติมนํา
หนาชื่อสกุล

 8.3 การอางอิงและเอกสารอางอิงที่ เปน
ภาษาตางประเทศ ใชรูปแบบ APA Style (American 
Psychological Association)

9. การตรวจแกไขตนฉบับ กองบรรณาธิการขอ
สงวนสิทธิ์ตรวจแกไขตนฉบับที่สงมาพิมพทุกเรื่องตาม
แตจะเห็นสมควร ในกรณีที่จําเปน จะสงตนฉบับเดิม
หรือฉบับที่แกไขแลว กลับคืนมายังผูเขียน เพื่อขอความ
เห็นชอบ

10. ระยะเวลาในการดําเนินการ กองบรรณา-  
ธิการ จะดําเนินการตั้งแตรับเรื่องจนถึงพรอมตีพิมพ ใช
เวลาประมาณ 3 เดือน 
 การเขียนเอกสารอางอิง (Reference format)
 หนังสือ.

ชื่อผูแตง. (ปที่พิมพ). ชื่อหนังสือ. พิมพครั้งที่. (ถาไมใช
 ครั้งแรก) สถานที่พิมพ : สํานักพิมพ. ถามี 
 ผูเขียนมากกวา 3 คน ใหระบุ ผูเขียนคนแรก
 และคณะ
ตัวอยาง 
ผองพรรณ ตรัยมงคล และ สุภาพ ฉัตราภรณ. (2541). 
 การออกแบบวิจัย. กรุงเทพฯ : สํานักพิมพ
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.
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