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การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยแช่เยือกแข็ง
โดยใช้แป้งข้าวเจ้าดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์

ณัชนก  มีประถม*  กันต์กนิษฐ์  จงรัตนวิทย์**  โสรัจจ์  วิสุทธิแพทย์*  ธิติมา  แก้วมณี*

	 *	หลกัสตูรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบรกิาร โรงเรยีนการเรอืน มหาวทิยาลยัสวนดสุติ
	 **	หลักสูตรเทคโนโลยีการแปรรูป โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

บทคัดย่อ

	 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อน�ำแป้งข้าวเจ้าดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์ทดแทนแป้งข้าวเจ้า 

ในผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยแช่เยือกแข็ง ศึกษาอายุการเก็บรักษา ชะลอการเปลี่ยนแปลงทางด้านกายภาพ 

จุลินทรีย์ คุณภาพทางประสาทสัมผัส และศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค จากการศึกษาสูตรพื้นฐาน 

พบว่าการเติมแป้งข้าวเจ้าที่ระดับร้อยละ 21 เป็นปริมาณท่ีเหมาะสมในการปรับปรุงคุณภาพทางด้าน

ประสาทสัมผัสของหน้าขนมถ้วยสูตรพื้นฐาน ซึ่งผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบในคุณลักษณะด้าน

ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส ความชอบรวม อยู่ในระดับชอบปานกลาง ผลการทดแทนด้วยแป้งข้าวเจ้า

ดัดแปรชนดิครอสลิงกงิค์ พบว่าสามารถทดแทนได้ในปริมาณร้อยละ 60 เนือ่งจากค่าคะแนนความชอบ

เฉลี่ยในทุกคุณลักษณะไม่แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน 

(แป้งข้าวร้อยละ100) ถึงแม้ว่าการเพิ่มปริมาณแป้งข้าวเจ้าดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์จะส่งผลให ้

ค่าความสว่าง (L*) เพิ่มขึ้น ค่าความแข็งของหน้าขนม และตัวขนมมีค่าเพิ่มขึ้น และมีค่าการยึดเกาะ

ของตัวขนมลดลง ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษา พบว่าการทดแทนด้วยแป้งข้าวเจ้าดัดแปรชนิด 

ครอสลิงกิงค์ร้อยละ 60 สามารถเก็บรักษาในสภาวะแช่เยือกแข็งอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส ในกล่อง

พลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีน ได้เป็นเวลา 18 วัน จากการวิเคราะห์ลักษณะทางประสาทสัมผัสแบบ

พรรณนาเชิงปริมาณ พบว่าไม่เกิดการเปลี่ยนแปลงค่าคะแนนความเข้มเฉลี่ยในทุกคุณลักษณะตลอด 

อายุการเก็บรักษา และมีคะแนนความชอบเฉลี่ยของขนมถ้วยก่อนและหลังการแช่เยือกแข็งในระดับ

ชอบเล็กน้อยซ่ึงไม่แตกต่างกันในทุกคุณลักษณะอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) และพบปริมาณ 

เชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 1×105 โคโลนีต่อกรัม จากการทดสอบผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคให้การ

ยอมรับร้อยละ 91 และมีการตัดสินใจซื้อร้อยละ 79 โดยให้ความชอบในทุกคุณลักษณะในระดับชอบ

ปานกลาง 

ค�ำส�ำคัญ : ขนมถ้วย  การแช่เยือกแข็ง  แป้งข้าวเจ้าดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์
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Development of Frozen Ka-nom Tuoy Product
by Using Cross-linking Modified Rice Starch
Natchanok Meeprathoma*  Kankanit Jogratanavitb**  Sorat Wisutthipaeta*  
Thitima Gaowmanee*

	 *	Culinary Technology and Service, School of Culinary Arts, Suan Dusit University.
	 **	 Food Processing Technology, School of Culinary Arts, Suan Dusit University.

ABSTRACT

	 The objectives of this research were to develop frozen Ka-nom Tuoy by replacing rice 

flour with crosslinking modified rice starch, to extend the shelf life, as well as retard the changes 

in physical, microbiological, sensory qualities and to study consumer acceptance.  In this study, 

to optimize the sensory qualities and an appearance of a top layer of Ka-nom Tuoy, 21% of the 

rice flour was used in a basic formula (100% rice flour). The liking scores of this basic formula 

were medium-like in appearance, texture and overall liking attributes.  Moreover, it was found 

that replacing of the rice flour in the basic formula with 60% crosslinking modified rice starch 

decreased cohesiveness and increased lightness and hardness of the Ka-nom Tuoy but did not 

give significant difference in sensory qualities (p>0.05). The result of shelf life study revealed 

that the Ka-nom Tuoy made by 60% crosslinking modified rice starch packed in polypropylene 

plastic box could be kept at -18° ํ C for 18 days without changing of the intensive score from 

Quantitative Descriptive Analysis (QDA) and total bacteria count was lower than 1×105 CFU/

gram. Sensory evaluation of Ka-nok Tuoy before and after kept at -18 ํC showed that panelists 

slightly liked the product, and it did not have significant difference of all sensory attributes 

(p>0.05).  In addition, consumer acceptance test revealed that general consumer moderately liked 

the frozen Ka-nom Tuoy with 91% acceptance, and 79% of panelists decided to buy this frozen 

Ka-nom Tuoy.

Keywords : Ka-nom Tuoy, Frozen, Cross-linking Modified Rice Starch
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บทน�ำ
	 ขนมถ้วยเป็นขนมไทยที่มีขายอยู ่ทั่วไป 

ตามท้องตลาด ซึ่งมีส่วนประกอบหลัก คือ แป้ง

ข้าวเจ้า กะทิ และน�้ำตาลปึก และมีวิธีการผลิต 

โดยใช้การนึ่ง คุณลักษณะที่ดีของขนมถ้วย คือ  

ตัวขนมนุ่ม มีความคงตัวเมื่อแกะออกจากถ้วย

ตะไล รสชาติหวาน และมีกลิ่นหอมของใบเตย 

หน้าขนมมีความมัน มีรสชาติ หวานมัน และเค็ม  

(กิจติยา, 2557 และ อบเชย, 2553 และ อรวสุ, 

2542) ขนมถ้วยจัดเป็นขนมประเภทที่มีความ- 

ชื้นสูง ท�ำให้มีอายุการเก็บสั้น (เกศรินทร์, 2546) 

และลักษณะเฉพาะของแป้งข้าวเจ้าเมื่อท�ำให้สุก 

จะมลีกัษณะขุ่น ร่วน และเม่ือน�ำไปเกบ็ไว้ในตูเ้ย็น

จะอยูต่วัเป็นก้อน ไม่เหนยีว เหมาะส�ำหรบัท�ำขนม

ที่ต้องการความอยู่ตัว เช่น ขนมกล้วย ขนมถ้วย 

ฯลฯ (สุนันท์, 2559) แต่เน่ืองจากการใช้แป้ง 

ข้าวเจ้าจะมีข้อจ�ำกัดเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ำ  

คือ จะเกิดการคืนตัวหรือเรียกว่า รีโทรกราเดชั่น 

(retrogradation) หรอืซนีเนอเรซีส (syneresis) มผีล 

ให้น�ำ้ถูกบีบออกจากโครงสร้างอาหาร ท�ำให้เกิด

การเปลี่ยนแปลงทางด้านเนื้อสัมผัส คือจะมีความ

ร่วนและกระด้างเพิม่ข้ึนซึง่จะส่งผลต่อการยอมรบั

ของผู้บริโภค (วรรณา, 2551) การใช้แป้งดัดแปร  

(modified starch) เป็นแนวทางหนึ่งในการปรับ

คุณสมบัติของแป้งจากธรรมชาติเพื่อให้ใช้กับ

ผลิตภัณฑ์อาหารได้มากขึ้น เช่น แป้งที่ผ่านการ 

ดัดแปรด้วยวิธีครอสลิงกิงค ์ จะมีคุณสมบัต ิ

คงทนต่อความร้อน สภาวะการแช่เยือกแข็ง และ

การคืนรูปจากการแช่เยือกแข็ง โดยจะส่งผลให้ 

เ น้ือสัมผัสของขนมมีการเปลี่ยนแปลงน้อย 

หลังคืนรูปจากการแช่เยือกแข็ง และสามารถ

ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของอาหารแช่แข็งได้อีกด้วย 

(วรรณา, 2551)

	 นอกจากน้ีการจ�ำหน่ายขนมไทย หลาย

ประเภทยังมีข้อจ�ำกัด เพราะมีอายุการเก็บสั้นมาก 

เนื่องจากส่วนประกอบหลักของขนม ได้แก่ แป้ง 

กะท ิไข่ น�ำ้ตาล เป็นแหล่งทีดี่ของการเจรญิเตบิโต

ของเชื้อจุลินทรีย์ การจัดจ�ำหน่ายไปสถานที่ห่าง

ไกลจากที่ผลิต หรือต่างประเทศ แทบจะเป็นไป

ไม่ได้ นโยบายของประเทศไทยทีจ่ะส่งเสรมิสนิค้า

ที่แสดงออกถึงวัฒนธรรมในส่วนนี้จึงท�ำได้ยาก 

รัฐบาลซ่ึงมีนโยบายในการผลักดันและส่งเสริม 

ให้อุตสาหกรรมขนมไทยมีมาตรฐาน ในการผลิต

และสามารถส่งออก (อรัญญา, 2550) ท�ำให้

ปัจจบัุนผลิตภณัฑ์อาหารแช่แข็งพร้อมรับประทาน 

เข้ามามีบทบาทในอุตสาหกรรมอาหารส่งออก 

และผู ้บริโภคมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนอย่างต่อเนื่อง 

เพราะช่วยลดขั้นตอน ระยะเวลาในการท�ำอาหาร 

ไม่ยุ่งยากเตรียมอาหาร นอกจากนี้กระบวนการ 

แช่เยือกแข็งยังเป็นการถนอมอาหารและยืดอายุ

การเก็บอาหารวิธีหนึ่ง ซึ่งสามารถป้องกันการ

เสือ่มเสยีของอาหาร และลดอตัราการเปลีย่นแปลง

จากปฏิกิริยาชีวเคมีและจุลินทรีย ์ให้น ้อยลง  

(รุง่นภา, 2540) ส่งผลให้เกดิการเปลีย่นแปลงของ

สารอาหารในผลิตภัณฑ์อาหารน้อยมาก และยัง

ช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงของอาหารในด้าน 

เนื้อสัมผัส รสชาติ และคงคุณค่าทางอาหารไว้ได ้

(อาภาวรรณ, 2558) 

	 ดังนั้นผู้วิจัยมีแนวคิดท่ีจะใช้แป้งข้าวเจ้า 

ดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์มาทดแทนแป้งข้าวเจ้า 

ในผลิตภัณฑ์ขนมถ้วย เพื่อพัฒนาและยืดอายุการ

เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยที่ผ่านกระบวนการ

แช่เยือกแข็งให้มคุีณภาพทางด้านกายภาพ คณุภาพ

ทางประสาทสัมผัส คณุภาพทางจลิุนทรีย์ และเป็น

ที่ยอมรับของผู้บริโภค ทั้งเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่ม

ให้แก่ผลติภณัฑ์และต่อยอดศกัยภาพเชงิเศรษฐกจิ
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ให้สินค้าขนมถ้วยของไทยมีความสามารถท�ำการ

จัดการขนส่งและวางจ�ำหน่ายได้ในระยะเวลาท่ี

มากขึ้น อันเป็นประโยชน์ต่อการขยายตลาดทั้ง 

ในประเทศและต่างประเทศอีกด้วย

วัตถุประสงค์
	 1.	เพื่อศึกษาระดับการทดแทนของแป้ง 

ข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวเจ้าดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์

ในผลิตภัณฑ์ขนมถ้วย

	 2.	เพ่ือศกึษาอายุการเกบ็รกัษาของผลิตภณัฑ์ 

ขนมถ้วยแช่เยือกแข็งที่ใช้แป้งข้าวเจ้าดัดแปร 

ชนิดครอสลิงกิงค์ทดแทนแป้งข้าวเจ้า

	 3.	เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคของ

ผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยแช่เยือกแข็งที่ใช้แป้งข้าวเจ้า 

ดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์ทดแทนแป้งข้าวเจ้า

วิธีการวิจัย
	 1.	ศึกษาระดับการทดแทนของแป้งขา้วเจ้า

ด้วยแป้งข้าวเจ้าดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์ใน

ผลิตภัณฑ์ขนมถ้วย

	 	 1.1	คัดเลือกขนมถ้วยสูตรพื้นฐาน

	 	 	 1.1.1	ศึกษาสูตรที่ เหมาะสมจาก 

สูตรที่ 1 (พรดารา, 2549) และสูตรที่ 2 (นิดดา, 

2547)

	 	 	 1.1.2	ศึกษาปริมาณแป้งข้าวเจ้าที่

เหมาะสมลงในสูตรทีไ่ด้รบัการคดัเลอืกจากข้อ 1.1 

เพ่ือปรับปรุงลักษณะปรากฏและเนื้อสัมผัสของ

หน้าขนมถ้วย โดยท�ำการเพิ่มจากร้อยละ 12 เป็น

ร้อยละ 15, 18, 21 และ 24 วางแผนการทดลอง

แบบสุ่มสมบูรณ ์(CRD) โดยท�ำการทดลอง 2 ซ�้ำ 

เพือ่สังเกตลกัษณะปรากฏของขนมถ้วยด้วยสายตา 

ตารางที่ 1	 ส่วนผสมของขนมถ้วย

ส่วนผสม
สูตรที ่1 สูตรที ่2

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ

หน้าขนม

แป้งขา้วเจา้ 50 13.42 60 12.00

แป้งเทา้ยายม่อม 10 2.68 - -

เกลือป่น 2.5 0.67 5 0.99

กะทิ 310 83.22 440 87.13

ตวัขนม

หวักะทิ 630 60.00 440 51.76

น�้ำตม้ใบเตย 120 11.42 - -

น�้ำตาลโตนด 150 14.29 200 23.53

แป้งขา้วเจา้ 100 9.52 120 14.12

แป้งเทา้ยายม่อม 50 4.76 90 10.59
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และท�ำการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ด้วยวธิ ี9-point hedonic scale ประเมินคณุลกัษณะ

ทางด้านลกัษณะปรากฏ เนือ้สมัผสั กล่ินรส รสเคม็ 

ของหน้าขนม รสหวานของตวัขนม และความชอบ 

รวม กบัผูท้ดสอบจ�ำนวน 50 คน โดยวางแผนการ

ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (RCBD)

	 	 1.2	ท�ำการทดแทนแป้งข ้าวเจ ้าด ้วย 

แป้งข้าวเจ้าดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์จากบริษัท 

อุตสาหกรรมแป้งไทย ที่ระดับร้อยละ 0, 20, 40, 

60, 80 และ 100 โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่ม

สมบูรณ์ (CRD) โดยท�ำการทดลอง 2 ซ�้ำ จากนั้น

ท�ำผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยที่ได้มาวัดค่าคุณภาพดังนี้

	 	 	 1.2.1	วัดค่าสีโดยใช้เครื่อง Handy 

Calorimeter NR 3000

	 	 	 1.2.2	วัดค่าคุณภาพด้านเนื้อสัมผัส 

โดยวัดค่าความแข็ง (hardness) และ การยึดเกาะ

ของขนมถ้วย (adhesiveness) โดยใช้เคร่ือง texture 

analyzer รุ่น Stable Micro System TA-XT2i, 

England ใช้หัววัด knife blade 

	 	 	 1.2.3	ประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสด้วยวิธี 9-point hedonic scale ประเมิน

คุณลักษณะทางด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส 

กลิ่นรส รสเค็มของหน้าขนม รสหวานของตัว

ขนม และความชอบรวม กับผู้ทดสอบจ�ำนวน 50 

คน โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก

สมบูรณ์ (RCBD)

	 2.	ศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ขนม

ถ้วยแช่เยือกแข็ง

	 	 โดยน�ำขนมถ ้วยมาบรรจุในกล ่อง

พลาสตกิชนดิโพลีโพรพลีิน (PP) ท�ำการเกบ็รกัษา

ด้วยวิธีการแช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิ -18 องศา

เซลเซียส ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง (25 องศา

เซลเซียส) เป็นเวลา 20 นาที และน�ำมาคืนรูปโดย

น�ำเข้าไมโครเวฟระดับ 200 วัตต์ เป็นระยะเวลา 

4 นาที  สุ่มตัวอย่างมาตรวจสอบทุก 3 วัน โดย

ประเมินคุณภาพต่างๆ ดังนี้

	 	 2.1	ประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสั 

ด้วยวิธีการวิเคราะห์ลักษณะทางประสาทสัมผัส

แบบพรรณนาเชิงปริมาณ Quantitative Descriptive 

Analysis (QDA) ตามวธิกีารของ Meilgaard et al. 

(1999) เพือ่หาคณุลักษณะทางประสาทสมัผสั และ

ระดับความเข้ม (intensity) ของคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสที่ก�ำหนด คือ สี ความแข็ง ความ

ยืดหยุ่น ความเค็มของหน้าขนม และความหวาน

ของตัวขนม โดยใช้สเกลเส้นตรง (line scale) ที่

มีความยาว 150 มิลลิเมตร ทดสอบโดยผู้ทดสอบ

ที่ผ่านการฝึกฝน จ�ำนวน 8 คน 

	 	 2.2	ประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสั

ด้วยวธิ ี9-point hedonic scale ประเมนิคุณลักษณะ

ทางด้านลกัษณะปรากฏ เนือ้สมัผัส กลิน่รส ความ

เค็มของหน้าขนม ความหวานของตัวขนม และ

ความชอบรวม กับผู้ทดสอบจ�ำนวน 50 คน โดย

วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ ์

(RCBD)

	 	 2.3	วดัค่าคณุภาพทางจลุนิทรย์ี โดยตรวจ

วเิคราะห์ปรมิาณจลุนิทรย์ีท้ังหมด (AOAC, 2000)

	 3.	ศึกษาการยอมรับของผู ้บริโภคของ

ผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยแช่เยือกแข็งท่ีใช้แป้งข้าวเจ้า

ดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์ทดแทนแป้งข้าวเจ้า

	 โดยท�ำการประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสด้วยวิธีการ 9-point hedonic scale ประเมิน

คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ  เนื้อสัมผัส กลิ่น

รส ความเค็มของหน้าขนม ความหวานของตัว

ขนม และความชอบรวม ใช้ผู้ทดสอบซึ่งเป็นผู้

บริโภคทั่วไปจ�ำนวน 100 คน โดยวิธีการทดสอบ

แบบ central location test 
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ผลวิจัยและวิจารณ์
	 1.	การทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวเจ้า

ดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์ในผลิตภัณฑ์ขนมถ้วย 

	 	 1.1	ผลการศึกษาคัดเลือกขนมถ้วยสูตร

พื้นฐาน

	 	 	 1.1.1	ผลศึกษาสูตรที่เหมาะสมจาก

สูตรที่ 1 (พรดารา, 2549) และสูตรที่ 2 (นิดดา, 

2547) พบว่าสูตรที่ 1 หน้าขนมมลีกัษณะทีแ่ขง็ 

และแห้ง เกดิรอยแตก และเมือ่พจิารณาขนมถ้วยที่

ผลิตจากสูตรที่ 2 พบว่าหน้าขนมมีลักษณะที่แฉะ 

เนื่องจากในสูตรที ่1 มีการใช้แป้งเท้ายายม่อม ซึ่ง

มีคุณสมบัติให้ความข้นเหนียว และเมื่อเย็นตัวจะ

ส่งผลให้ขนมมีความเหนยีวเพิม่ขึน้ (นรินาม, 2559 

และ สปุราณ,ี 2552) ท�ำให้หน้าขนมของสตูรท่ี 1 

แห้งกว่าสตูรที ่ 2   และเม่ือพจิารณาตวัขนม พบว่า 

ตัวขนมของสตูรที ่ 1 มีเนื้อสัมผัสไม่เหนียวและ

ค่อนข้างแฉะ แต่ตัวขนมของสูตรที ่2 มีเนือ้สัมผสั

เหนียวนุ ่มซึ่งเป็นเนื้อสัมผัสที่ดีของขนมถ้วย 

เนื่องจากน�้ำใบเตยในสูตรที ่ 1 จะไปท�ำให้ความ

เข้มข้นของกะทิเจือจาง และเพิ่มสัดส่วนของ

ของเหลวในสูตรอีกด้วย ดังนั้นผู ้วิจัยจึงเลือก 

สูตรที ่2 เพื่อไปศึกษาการเพิ่มปริมาณแป้งข้าวเจ้า

ในสูตรของหน้าขนม เพื่อปรับปรุงคุณภาพของ

หน้าขนมถ้วยทางด้านลักษณะปรากฏ และเนื้อ

สัมผัสให้เป็นที่ยอมรับ

	 	 	 1.1.2	ผลการศึกษาปริมาณแป ้ง 

ข้าวเจ้าที่เหมาะสมลงในสูตรที่ 2 เพื่อปรับปรุง

ลักษณะปรากฏและเนื้อสัมผัสของหน้าขนมถ้วย 

โดยท�ำการเพิ่มจากร้อยละ 12 เป็นร้อยละ 15, 18, 

21 และ 24 พบว่าเมื่อปริมาณแป้งข้าวเจ้าเพิ่มขึ้น

ตามสัดส่วนที่ก�ำหนด มีแนวโน้มท�ำให้หน้าขนม

ถ้วยมคีวามคงตัวเพ่ิมมากข้ึน แต่เมือ่เพ่ิมถงึร้อยละ 

24 ลักษณะปรากฏของหน้าขนมมีความแห้งมาก

จนเกิดรอยแตก เนื่องจากปริมาณแป้งท่ีมากเกิน 

ดงันัน้จึงน�ำขนมถ้วยท่ีมปีริมาณแป้งข้าวเจ้าร้อยละ 

12, 18 และ 21 มาทดสอบคุณภาพทางประสาท

สัมผัสกับกลุ่มผู้ทดสอบจ�ำนวน 50 คน แสดงผล

ดังตารางที่ 2

ตารางที่ 2	 คะแนนความชอบเฉล่ียของคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสของขนมถ้วยที่มีส่วนผสมของ 
	 แป้งข้าวเจ้าร้อยละ 12, 18 และ 21

ปริมาณ
แป้งข้าวเจ้า

(ร้อยละ)

คุณลกัษณะ

ลกัษณะปรากฏ
หน้าขนมถ้วย

เน้ือสัมผสั รสชาติns ความเคม็ของ
หน้าขนมns

ความหวานของ
ตวัขนมns

ความชอบ
รวม

12 5.48c ± 1.21 6.46b ± 0.99 6.62 ± 1.26 6.56 ± 0.96 6.62 ± 1.16 6.72b ± 1.25

18 6.54b ± 1.36 6.18b ± 0.97 6.48 ± 1.23 6.72 ± 1.11 6.66 ± 1.12 6.70b ± 1.81

21 7.50a ± 1.46 7.12a ± 1.16 6.88 ± 1.25 6.72 ± 1.24 7.04 ± 1.39 7.42a ± 1.57

หมายเหตุ :	 a-c หมายถงึ ค่าเฉลีย่ของข้อมลูทีอ่ยูใ่นแนวตัง้เดยีวกนัทีม่คีวามแตกต่างอย่างมนียัส�ำคัญทางสถติ ิ(p≤≤0.05)
	 ns หมายถงึ ค่าเฉลีย่ของข้อมลูทีอ่ยูใ่นแนวตัง้เดยีวกนัทีไ่ม่มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p>0.05)
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	 จากตารางที่ 2 พบว่าการเพิ่มปริมาณแป้ง

ข้าวเจ้าลงในขนมถ้วยจากร้อยละ 12 เป็นร้อยละ 

18 และร้อยละ 21 ไม่ส่งผลต่อค่าความชอบด้าน

รสชาติของขนม แต่ส่งผลต่อค่าความชอบด้าน

ลกัษณะปรากฏ เนือ้สมัผสั และความชอบรวม คอื

ผู้ทดสอบให้ค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยของขนม

ถ้วยที่มีการเติมแป้งข้าวเจ้าที่ระดับร้อยละ 21 

เท่ากับ 7.50, 7.12 และ 7.42 ตามล�ำดับ ซึ่งอยู่ใน

ระดบัชอบปานกลาง และแตกต่างอย่างมนียัส�ำคัญ

ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 เมื่อ 

เปรียบเทียบกับขนมถ้วยที่มีปริมาณแป้งข้าวเจ้า

ร้อยละ 12 และร้อยละ 18 ซึง่ผูท้ดสอบให้คะแนน

ความชอบในคุณลักษณะดังกล่าวในระดับชอบ 

เล็กน้อย ดังนั้นผู้วิจัยจึงคัดเลือกขนมถ้วยที่มี

ปรมิาณแป้งข้าวเจ้าร้อยละ 21 มาท�ำการศกึษาการ

ทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวเจ้าดัดแปรชนิด 

ครอสลิงกิงค์ต่อไป

	 	 1.2	ผลทดแทนแป้งข้าวเจ ้าด้วยแป้ง 

ข้าวเจ้าดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์ที่ระดับร้อยละ 0 

(สูตรพื้นฐาน), 20, 40, 60, 80 และ100

	 	 	 1.2.1	ผลการวัดค ่า คุณภาพด ้าน

กายภาพ

	 	 	 	 1.2.1.1	ค่าส ีจากการวเิคราะห์

ค่าคุณภาพทางกายภาพโดยวัดค่าสีในระบบ L* 

a* b* ของขนมถ้วยที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวเจ้า 

แสดงผลดังตารางท่ี 3 พบว่าแป้งข้าวเจ้าดัดแปร 

ชนิดครอสลิงกิงค์มีผลต่อค่าความสว่าง (L*) คือ 

การทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวเจ้าดัดแปร 

ชนิดครอสลิงกิงค์ในปริมาณที่เพิ่มขึ้น จะท�ำให้มี

ค่าความสว่างมากขึ้น โดยขนมถ้วยท่ีทดแทน 

ด้วยแป้งข ้าวเจ ้าดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค ์ที ่

ระดับร้อยละ 40, 60, 80 และ 100 มีค่าเฉลี่ย 

ท่ีแตกต ่างอย ่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ ท่ีระดับ 

ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 จากสูตรพ้ืนฐาน ซึ่ง

สอดคล้องกับงานวิจัยของ นพรัตน์ และสถาพร 

(2548) กล่าวว่าการใช้แป้งข้าวเจ้าดัดแปรชนิด 

ครอสลิงกิงค์ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในขนมตาล 

ท่ีระดับร้อยละ 30 จะท�ำให้ขนมตาลมีค่าความ

สว่าง (L*) เพิ่มสูงขึ้น

ตารางที่ 3	 ค่าเฉลี่ยค่าสี L* a* b* ของขนมถ้วย

ปริมาณแป้ง
ข้าวเจ้าดดัแปร

(ร้อยละ)

ค่าสี L* ค่าสี a* ค่าสี b*

หน้าขนม ตวัขนม หน้าขนม ตวัขนม หน้าขนม ตวัขนม

0 (สูตรพื้นฐาน) 50.62c ± 2.33 36.44c ± 1.97 -7.90b ± 0.39 -4.45ab ± 0.24 4.22a ± 0.23 4.18a ± 0.47

20 50.72c ± 2.42 37.23bc ± 0.30 -7.10a ± 0.53 -3.19a ± 0.47 4.47a ± 0.18 4.54a ± 0.48

40 58.15b ± 0.08 38.12b ± 1.49 -7.72ab ± 0.66 -4.70b ± 0.39 3.81b ± 0.66 4.41ab ± 0.30

60 64.24a ± 0.29 40.28a ± 1.12 -7.00a ± 1.60 -4.10a ± 1.14 4.53a ± 0.44 4.58a ± 0.29

80 64.64a ± 0.89 40.88a ± 0.80 -7.17a ± 0.32 -4.17ab ± 0.19 4.41a ± 0.25 4.32ab ± 0.27

100 64.75a ± 0.38 40.97a ± 0.61 -7.23ab ± 0.18 -4.20ab ± 0.17 4.39a ± 0.21 4.61a ± 0.12

หมายเหตุ :	 a-c หมายถงึ ค่าเฉลีย่ของข้อมลูทีอ่ยูใ่นแนวตัง้เดยีวกนัทีม่คีวามแตกต่างอย่างมนียัส�ำคัญทางสถติ ิ(p≤≤0.05)
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	 	 	 	 1.2.1.2	ค่าเนือ้สมัผสั จากการ

วัดค่าเนื้อสัมผัสด้วยเครื่อง texture analyzer  

แสดงผลดังตารางที่ 4 พบว่าขนมถ้วยที่ทดแทน

ด้วยแป้งข้าวเจ้าดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์ใน

ปริมาณที่มากข้ึนน้ันจะส่งผลให้เนื้อสัมผัสของ

ขนมถ้วยมีความแข็งเพิ่มขึ้น และการยึดเกาะกัน

ของเน้ือขนมน้อยลง ซึ่งการทดแทนถึงระดับ 

ร้อยละ 80 และ 100 จะท�ำให้ค่าเฉลีย่ของค่าความ

แข็งของหน้าขนม ความแข็งของตัวของขนมถ้วย 

	 	 	 	 1 .2 .1 .3  ผลการประ เมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point  

hedonic scale แสดงผลในตารางที่ 5 พบว่า 

ขนมถ ้วยที่ท�ำการทดแทนด้วยแป ้งข ้าวเจ ้า 

ดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์ในระดับร้อยละ 60 มี 

ค่าคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏสูงที่สุด 

คือในระดับปานกลาง (7.16) ส�ำหรับด้านเนื้อ

สมัผสั รสชาต ิความเคม็ของหน้าขนม ความหวาน

ของเนื้อขนม และด้านความชอบรวมอยู่ในระดับ

และค่าการยดึเกาะของตวัขนม ความแตกต่างอย่าง

มนียัส�ำคญัทางสถติท่ีิระดบัความเช่ือม่ันร้อยละ 95 

กับสตูรพืน้ฐาน เนื่องจากแป้งข้าวเจา้ดดัแปรชนดิ 

ครอสลิงกิงค์ท่ีเติมลงในผลิตภัณฑ์แล้วน�ำไปผ่าน

ความร้อนและท�ำให้เย็นตัวลงจะท�ำให้ผลิตภัณฑ์

เกิดเจลที่มีโครงสร้างที่แข็งแรง ส่งผลท�ำให้

ผลิตภัณฑ์อาหารเกิดความแข็งมากกว่าการใช้ 

แป้งข้าวเจ้า (วรรณา, 2551)

เล็กน้อย (6.54) (6.62) (6.78) (6.50) (6.48)  

ตามล�ำดบั ซึง่ไม่แตกต่างจากสตูรพืน้ฐานทางสถติิ

ท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 แต่ขนมถ้วย

ท่ีท�ำการทดแทนด้วยแป้งข้าวเจ้าดัดแปรชนิด 

ครอสลิงกิงค์ท่ีระดับร้อยละ 80 และ 100 มีค่า 

เฉลี่ยทางด้านประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะ

แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับความ 

เช่ือมัน่ ร้อยละ 95 จากสตูรพืน้ฐาน คอื ผูท้ดสอบ

จะให้คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะในระดบั 

ตารางที่ 4	 ค่าเฉล่ียค่าเนื้อสัมผัสของขนมถ้วยท่ีท�ำการทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวเจ้าดัดแปรชนิด 
	 ครอสลิงกิงค์ที่ระดับต่างๆ

ปริมาณแป้งข้าวเจ้าดดัแปร
ชนิดครอสลงิกงิค์ (ร้อยละ)

ความแขง็ของหน้าขนม
(hardness) (N)

ความแขง็ของตวัขนม
(hardness) (N)

การยดึเกาะของตวัขนม 
(adhesiveness) (N.s)

0 (สูตรพื้นฐาน) 5.56c ± 2.30 6.87c ± 1.92 3.99a ± 3.07

20 6.11c ± 1.99 7.80c ± 1.35 2.93ab ± 0.55

40 6.73bc ± 1.58 7.91c ± 1.87 2.74b ± 1.45

60 6.91bc ± 1.24 8.28bc ± 1.86 1.96b ± 0.23

80 8.79ab ± 2.19 10.14ab ± 0.75 0.34c ± 0.11

100 9.56a ± 1.28 10.72a ± 1.20 0.37c ± 0.35

หมายเหตุ :	 a-c หมายถงึ ค่าเฉลีย่ของข้อมลูทีอ่ยูใ่นแนวตัง้เดยีวกนัทีม่คีวามแตกต่างอย่างมนียัส�ำคัญทางสถติ ิ(p≤≤0.05)
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เฉยๆ และคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ

ของขนมถ้วยที่ทดแทนแป้งข้าวด้วยแป้งข้าวเจ้า 

ดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์ร้อยละ 100 ในระดับ 

ไม่ชอบเล็กน้อย ดังนั้นผู ้วิจัยจึงคัดเลือกสูตร

	 2. ผลของการศึกษาอายุการเก็บรักษา 

ขนมถ้วยแช่เยือกแข็ง

	 	 2.1	ผลการประเมินคณุภาพทางประสาท

สัมผัสด้วยวิธีการเชิงพรรณนาด้วยการให้คะแนน

ความเข้มของขนมถ้วยทีม่กีารทดแทนแป้งข้าวเจ้า

ด้วยแป้งข้าวเจ้าดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์ร้อยละ 

60 เปรียบเทียบกับร้อยละ 0 (สูตรพื้นฐาน) แสดง

ดังตารางที่ 6-7 พบว่าขนมถ้วยที่ท�ำการทดแทน

แป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวดดัแปรชนดิครอสลงิกิงค์

ที่ท�ำการทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวเจ้า 

ดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์ในระดับร้อยละ 60 มา

ท�ำการศึกษาอายุการเก็บต่อไป

ร้อยละ 0 นัน้เกดิการเปล่ียนแปลงทางด้านสี ความ

เค็มของหน้าขนม ความยืดหยุ่น และความแข็ง

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 

ร้อยละ 95 ในวันท่ี 12 ของการเก็บรักษา แต่ 

ขนมถ้วยที่มีการทดแทนแป้งข้าวด้วยแป้งข้าวเจ้า 

ดัดแปร ร้อยละ 60 และเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 

18 วัน พบว่าไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถติิทีร่ะดบัความเชือ่มัน่ร้อยละ 95 เมือ่ท�ำการ

เปรียบเทียบกับวันที ่0 ของการเก็บรักษา

ตารางที่ 5	 คะแนนความชอบเฉล่ียของคณุลกัษณะทางประสาทสมัผัสของขนมถ้วยทีท่ดแทนด้วยแป้งข้าวเจ้า 
	 ดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์ที่ระดับต่างๆ

คุณลกัษณะ

ปริมาณแป้งข้าวเจ้าทีท่ดแทน (ร้อยละ)

0
(สูตรพืน้ฐาน)

20 40 60 80 100

ลกัษณะปรากฏ 6.66ab ± 1.34 6.72ab ± 1.53 6.48b ± 1.24 7.16a ± 1.55 5.48c ± 1.35 4.86d ± 1.81

เน้ือสมัผสั 6.22a ± 1.25 6.40a ± 1.15 6.36a ± 1.23 6.54a ± 1.33 5.40b ± 1.37 5.20b ± 1.50

รสชาติ 6.66ab ± 1.20 7.00a ± 1.12 6.44b ± 1.28 6.62a ± 1.34 5.88c ± 1.39 5.68c ± 1.55

ความเคม็ของหนา้ขนม 6.28a ± 1.40 6.68a ± 0.93 6.50a ± 1.32 6.78a ± 0.99 5.52b ± 1.52 5.56b ± 1.52

ความหวานของตวัขนม 6.50a ± 1.38 6.74a ± 1.56 6.58a ± 1.35 6.50a ± 1.44 5.53b ± 1.31 5.42b ± 1.57

ความชอบรวม 6.64a ± 1.17 6.86a ± 1.16 6.66a ± 0.98 6.84a ± 1.36 5.58b ± 1.26 5.42b ± 1.44

หมายเหตุ :	 a-c หมายถงึ ค่าเฉลีย่ของข้อมลูทีอ่ยูใ่นแนวตัง้เดยีวกนัทีม่คีวามแตกต่างอย่างมนียัส�ำคัญทางสถติ ิ(p≤≤0.05)
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	 	 2.2	ผลการประ เมิ นความชอบใน

คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส  

ความเค็มของหน้าขนม ความหวานของตัวขนม 

และความชอบรวมของขนมถ้วยทีท่�ำการเกบ็รกัษา

ในวันเริ่มต้น (วันที่ 0) และวันสุดท้าย (วันที ่12) 

ของการเก็บรักษา แสดงดังตารางท่ี 8-9 พบว่า 

ค่าคะแนนความชอบเฉล่ียในทุกคุณลักษณะของ

ขนมถ้วยสูตรที่ท�ำการทดแทนด้วยแป้งข้าวเจ้า 

ดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์ร้อยละ 0 และ 60 ที่ 

ท�ำการเก็บรักษาวันที่ 0 และวันสุดท้ายของการ 

เก็บรักษา ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทาง

สถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95

ตารางที่ 6	 ค่าความเข้มเฉลี่ยของขนมถ้วยสูตรพื้นฐาน (ทดแทนด้วยแป้งข้าวเจ้าดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์ 
	 ร้อยละ 0) ระหว่างการเก็บรักษา

ระยะเวลา
การเกบ็รักษา

(วนั)

คุณลกัษณะ

สี
ความเคม็

ของหน้าขนม
ความหวาน

ของตวัขนมns ความยืดหยุ่น ความแขง็

0 7.50a ± 0.75 5.62a ± 0.74 6.25 ± 0.70 7.62a ± 0.51 3.50b ± 0.92

3 7.00a ± 0.75 4.75b ± 0.88 6.00 ± 0.53 7.00a ± 0.75 4.00b ± 0.75

6 7.12a ± 0.35 5.50a ± 0.53 6.00 ± 0.56 7.37a ± 0.74 4.00b ± 0.53

9 6.87a ± 0.64 5.25a ± 1.03 6.00 ± 0.92 7.25a ± 0.46 4.00b ± 0.75

12 6.00b ± 1.30 5.25a ± 0.70 5.62 ± 0.74 6.12b ± 0.83 4.87a ± 0.64

หมายเหตุ :	 a-b หมายถงึ ค่าเฉลีย่ของข้อมลูทีอ่ยูใ่นแนวต้ังเดยีวกนัทีม่คีวามแตกต่างอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p≤≤0.05)
	 ns หมายถงึ ค่าเฉลีย่ของข้อมลูทีอ่ยูใ่นแนวตัง้เดยีวกนัทีไ่ม่มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p>0.05)

ตารางที่ 7	 ค่าความเข้มเฉลี่ยของขนมถ้วยสูตรที่ท�ำการทดแทนแป้งข้าวด้วยแป้งข้าวเจ้าดัดแปรชนิด 
	 ครอสลิงกิงค์ ร้อยละ 60 ระหว่างการเก็บรักษา

ระยะเวลา
การเกบ็รักษา

(วนั)

คุณลกัษณะ

สีns ความเคม็
ของหน้าขนมns

ความหวาน
ของตวัขนมns ความยืดหยุ่นns ความแขง็ns

0 8.00 ± 0.53 5.62 ± 0.74 5.62 ± 0.51 6.25 ± 0.88 4.87 ± 0.83

3 7.75 ± 0.70 4.75 ± 0.88 5.37 ± 0.74 6.12 ± 0.64 5.35 ± 0.46

6 7.62 ± 0.51 4.87 ± 0.83 5.50 ± 0.92 6.11 ± 0.62 5.25 ± 1.16

9 7.69 ± 0.51 4.89 ± 0.87 5.37 ± 0.89 6.29 ± 0.65 5.27 ± 0.95

12 7.75 ± 0.46 4.75 ± 0.70 5.00 ± 0.75 6.50 ± 0.75 5.12 ± 0.88

15 7.37 ± 0.75 5.00 ± 0.75 5.50 ± 0.91 6.62 ± 0.91 5.04 ± 0.83

18 7.25 ± 0.88 5.37 ± 0.74 5.50 ± 0.75 6.37 ± 0.74 5.13 ± 0.87

หมายเหตุ :	 ns หมายถงึ ค่าเฉลีย่ของข้อมลูทีอ่ยูใ่นแนวตัง้เดยีวกนัทีไ่ม่มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p>0.05)
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ตารางที่ 8	 คะแนนความชอบเฉล่ียของขนมถ้วยสตูรท่ีไม่ได้ทดแทนด้วยแป้งข้าวเจ้าดดัแปรชนดิครอสลงิกงิค์
	 วันที่ 0 และวันที่ 12 ของการเก็บรักษา

ระยะเวลา
การเกบ็รักษา

(วนั)

คุณลกัษณะ

ลกัษณะ
ปรากฏns เน้ือสัมผสัns รสชาติns ความเคม็ของ

หน้าขนมns
ความหวาน

ของเน้ือขนมns 
ความชอบ
โดยรวมns

0 (เร่ิมตน้) 6.66 ± 1.16 6.22 ± 1.53 6.66 ± 1.88 6.28 ± 1.65 6.50 ± 1.72 6.64 ± 1.83

12 (สุดทา้ย) 6.38 ± 0.98 6.26 ± 1.76 6.60 ± 1.97 6.40 ± 1.64 6.64 ± 1.43 6.66 ± 1.59

หมายเหตุ :	 ns หมายถงึ ค่าเฉลีย่ของข้อมลูทีอ่ยูใ่นแนวตัง้เดยีวกนัทีไ่ม่มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p>0.05)

ตารางที่ 9	 คะแนนความชอบเฉลี่ยของขนมถ้วยสูตรที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวเจ้าดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค ์
	 ร้อยละ 60 วันที่ 0 และวันที่ 18 ของการเก็บรักษา

ระยะเวลา
การเกบ็รักษา

(วนั)

คุณลกัษณะ

ลกัษณะ
ปรากฏns เน้ือสัมผสัns รสชาติns ความเคม็ของ

หน้าขนมns
ความหวาน

ของเน้ือขนมns 
ความชอบ
โดยรวมns

0 (เร่ิมตน้) 7.16 ± 1.40 6.54 ± 1.55 6.62 ± 1.34 6.78 ± 1.00 6.50 ± 1.45 6.84 ± 1.36

12 (สุดทา้ย) 6.84 ± 0.89 6.50 ± 1.07 6.84 ± 1.31 6.34 ± 1.06 6.76 ± 1.10 6.94 ± 1.01

หมายเหตุ :	 ns หมายถงึ ค่าเฉลีย่ของข้อมลูทีอ่ยูใ่นแนวตัง้เดยีวกนัทีไ่ม่มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p>0.05)

ตารางที่ 10	 ค่าคุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส

คุณภาพทางจุลนิทรีย์
(โคโลนีต่อกรัม)

ระยะเวลาการเกบ็รักษา (วนั)

0 3 6 9 12 15 18

สูตรพืน้ฐาน
จุลินทรียท์ั้งหมด

2.92×103 2.60×102 3.56×103 4.60×103 2.17×102 - -

แป้งข้าวเจ้าดดัแปร
ชนิดครอสลงิกงิค์
ร้อยละ 60
จุลินทรียท์ั้งหมด

3.76×103 2.84×103 4.82×103 4.49×103 2.12×103 1.96×103 <100

	 	 2.3	ผลการวัดค่าทางจุลินทรีย์ แสดง 

ดังตารางที่ 10 พบว่าขนมถ้วยที่ท�ำการเก็บจนถึง

วันสุดท้ายของการเก็บรักษาไม่มีการเสื่อมเสีย 

ทางจุลินทรีย์ เนื่องจากปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด

เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์อาหารแช่เยือกแข็ง 

(กองสขุาภบิาลอาหาร, 2540) คอื น้อยกว่า 1×105 

โคโลนีต่อกรัม
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	 3.	ศึกษาการยอมรับของผู ้บริโภคของ

ผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยแช่เยือกแข็งท่ีใช้แป้งข้าวเจ้า

ดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์ทดแทนแป้งขา้วเจ้า 

	 	 ผลศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคของ

ผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยที่ใช้แป้งข้าวเจ้าดัดแปรชนิด 

ครอสลิงกิงค์ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในระดับร้อยละ 

60 พบว่าลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของผูบ้รโิภค 

คือ เพศชาย ร้อยละ 39 และเพศหญิง ร้อยละ 61 

มีอายุอยู่ในช่วง 21-30 ปี ร้อยละ 79 การศึกษา

ร้อยละ 90 อยูใ่นช่วงปรญิญาตร ีส่วนใหญ่ ร้อยละ 

88 เป็นนกัศกึษา มรีายได้อยู่ในช่วง 5,000-10,000 

บาท ร้อยละ 46 ซึ่งข้อมูลในการบริโภคของกลุ่ม

ผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่รับประทาน

ขนมถ้วยแล้วแต่โอกาส ร้อยละ 67 และนิยมรับ

ประทานขนมถ้วยในช่วงอาหารกลางวันและ

อาหารว่าง ร้อยละ 39 สถานที่เลือกซื้อขนมถ้วย

ส่วนใหญ่คือที่ตลาด ร้อยละ 7 ผลการทดสอบ

ความชอบและการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า 

ผู ้บริโภคให้คะแนนความชอบในความชอบ 

ปานกลางในทกุคณุลักษณะ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ 

เนือ้สมัผสัความเคม็หน้าขนม ความหวานตวัขนม 

รสชาติ และความชอบรวม และผู้บริโภคยอมรับ

ผลิตภัณฑ์ร้อยละ 91 และตัดสินใจร้อยละ 79 ใน

ราคา 10 ชิ้น 20 บาท

สรุป
	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมถ้วยแช่เยือกแข็ง

โดยใช้แป้งข้าวเจ้าดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์ เพื่อ

ศกึษาอายกุารเกบ็รกัษา ชะลอการเปลีย่นแปลงทาง

ด้านกายภาพ จลุนิทรย์ี คณุภาพทางประสาทสมัผสั 

และศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค พบว่าสูตร

ขนมถ้วยที่เลือกมาศึกษาสูตรพื้นฐานมีลักษณะ

ปรากฏของหน้าขนมที่ค่อนข้างแฉะ ดังนั้นจึง

ท�ำการศึกษาการเติมแป้งข้าวเจ้าในระดับต่างๆ  

เพ่ือปรับเนื้อสัมผัสของขนมถ้วยให้มีความคงตัว

มากขึน้ และมคีวามแฉะน้อยลง ซึง่ระดบัแป้งข้าว

ทีเ่หมาะสม คอืระดบัร้อยละ 21 และเมือ่น�ำขนมถ้วย 

สูตรพ้ืนฐานมาศกึษาการทดแทนแป้งข้าวด้วยแป้ง

ข้าวเจ้าดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์ พบว่าสามารถ

ทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวเจ้าดัดแปรชนิด 

ครอสลิงกิงค์ในระดับร้อยละ 60 เนื่องจากค่า

คะแนนความชอบเฉลี่ยในทุกคุณลักษณะ ไม่ 

แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อ

เปรียบเทียบกับสูตรพ้ืนฐาน ถึงแม้ว่าการเพ่ิม

ปริมาณแป้งข้าวเจ้าดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์จะ 

ส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) เพิ่มขึ้น ค่าความแข็ง

ของหน้าขนมและตวัขนมมค่ีาเพ่ิมข้ึน ในขณะทีม่ี

ค่าการยึดเกาะของตัวขนมลดลง ผลการศึกษาอายุ

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่แข็ง พบว่าขนมถ้วยที่

ทดแทนด้วยแป้งข้าวเจ้าดัดแปรชนิดครอสลิงกิงค์

ร้อยละ 60 สามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลา 18 วัน 

โดยไม่เกดิการเปล่ียนแปลงทางด้านประสาทสัมผัส 

เชิงพรรณนา ในคุณลักษณะสี ความเค็มของหน้า

ขนม ความหวานของเน้ือขนม ความยดืหยุน่ ความ

แข็ง และมีเช้ือจุลินทรีย์ท้ังหมดอยู่ในเกณฑ์ท่ีไม่

เกินมาตรฐานก�ำหนด คือ ไม่เกิน 1×105 โคโลนี 

ต่อกรมั เมือ่น�ำไปทดสอบความชอบ พบว่าผูท้ดสอบ 

ให้ค่าคะแนนความชอบในคุณลักษณะ ลักษณะ

ปรากฏ เนือ้สมัผสั รสชาต ิความเคม็ของหน้าขนม 

ความหวานของเนือ้ขนม และความชอบโดยรวมใน

ระดบัชอบเล็กน้อย และไม่แตกต่างอย่างมนียัส�ำคัญ 

ทางสถิติ (p>0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับการเก็บ

รกัษาเร่ิมต้น (วนัที ่0) การทดสอบการยอมรบัของ

ผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบอยู่

ในระดับชอบปานกลาง และมีการยอมรับและ

ตัดสินใจซื้อ ร้อยละ 91 และ 79 ตามล�ำดับ
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บทคัดย่อ

	 การวิจัยเรื่อง การพัฒนาต�ำรับต้นแบบขนมทองเอก มีวัตถุประสงค์เพื่อ พัฒนาต�ำรับต้นแบบ

ขนมทองเอก และศึกษาปัจจยัทีม่ผีลต่อคณุภาพขนมทองเอก ด�ำเนนิการทดลองโดยน�ำขนมทองเอกจาก

ต�ำรับพืน้ฐานของผูว้จิยัมาให้ผูเ้ชีย่วชาญ 5 คน ประเมนิคุณลกัษณะท่ีดขีองขนมทองเอก ได้แก่ ส ีขนาด 

ความมันวาว ความนุ่ม ความชุ่มฉ�่ำ  รสหวาน รสมันจากกะทิ กลิ่นหอม และกลิ่นไข่ ด้วยวิธี Ideal 

Ratio Profile Test และทดลองปรับส่วนผสมของน�้ำตาล ความเข้มข้นของกะทิ และสี ให้ได้ลักษณะ

ของขนมทองเอกทีม่ค่ีา S/I อยูใ่นเกณฑ์ 0.9 - 1.1 ของค่าในอดุมคต ิจากนัน้น�ำขนมทองเอกทีม่ลีกัษณะ

ดังกล่าวไปให้ผู้เชี่ยวชาญกลุ่มเดิม ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสเปรียบเทียบกับขนมทองเอก

จากร้านขนมไทยยอดนิยม ผลปรากฏว่า ขนมทองเอกจากต�ำรับต้นแบบได้รับการยอมรับไม่แตกต่าง

จากของร้านขนมไทยยอดนยิมและผู้บรโิภคชอบทุกลกัษณะในเกณฑ์ชอบมาก  ปัจจยัท่ีมผีลต่อคุณภาพ

ขนมทองเอก ซึ่งได้แก่ ความเข้มข้นของน�้ำเชื่อม ความสดของไข่ไก่ และปริมาณแป้งสาลี พบว่า 

1) เมื่อใช้ความเข้มข้นของน�้ำเชื่อม 80 ํBrix ในต�ำรับที่มีปริมาณแป้งสาลีเท่ากัน แต่มีอายุไข่สดเพิ่มขึ้น  

มีผลท�ำให้คุณลักษณะด้านสี และกลิ่นไข่ลดลง  2) เมื่อใช้ความเข้มข้นของน�้ำเชื่อม 80 ํBrix ในต�ำรับ

ที่ใช้อายุไข่สด 2 วัน เท่ากัน แต่เพิ่มปริมาณแป้งสาลีเป็นร้อยละ18 มีผลท�ำให้คุณลักษณะส ีความมัน

วาว และรสมันกะทิลดลง  3) เมื่อใช้ความเข้มข้นของน�้ำเชื่อม 80 ํBrix ในต�ำรับและเพิ่มอายุไข่สดเป็น 

7 วัน และเพิ่มปริมาณแป้งสาลีเป็นร้อยละ 18 มีผลท�ำให้คุณภาพขนมทุกลักษณะลดลง  4) การเพิ่ม

ความเข้มข้นของน�้ำเชื่อม 90 ํ Brix เพียงอย่างเดียว มีผลท�ำให้คุณภาพขนมเกือบทุกลักษณะลดลง 

5) การเพิ่มความเข้มข้นของน�้ำเชื่อม 90 ํ Brix เพิ่มอายุไข่สดเป็น 7 วัน และเพิ่มปริมาณแป้งสาลีเป็น

ร้อยละ 18 มีผลท�ำให้คุณภาพขนมทุกลักษณะลดลง สรุปว่า ความเข้มข้นของน�้ำเชื่อม ความสดของ 

ไข่ไก่ และปริมาณแป้งสาลีที่เหมาะสมในต�ำรับ มีผลต่อคุณภาพที่ดีของขนมทองเอก 

ค�ำส�ำคัญ : ขนมทองเอก การพัฒนาต�ำรับต้นแบบ
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ABSTRACT

	 The aimes of   this   study  were to develop master recipe for khanom Thong-Kk;   

acceptability of master recipe was sensory tested  by experienced panelists on color, gloss, size, 

softness, juiciness, sweetness, oiliness, and smell. Ideal ratio profile test was used to judge the 

qualities, thereafter the recipe components were adjusted to get S/I ratio within 1+0.1. The adjusted 

master recipe was sensory tested using hedonic scale, compared with well known sample selling 

in the market, no significant different found and rating scale of all quality aspects were like very 

much, then master recipe for Khanom Thong-Ek was get. Factors affecting qualities of Khanom 

Thong-Ek: syrup concentration (80, 90 degree Brix), freshness of egg (2, 7 days), amount of wheat 

flour ( 16, 18 %) were also studied. The result showed that; 1) the recipe used 80 degree Brix 

syrup, 16% flour and less fresh egg (7 days) reduced the color and egg smell of Khanom Thong-

Ek, 2) the recipe used 80 degree Brix syrup, fresh egg (2 days) but increased flour to 18% reduced 

color, gloss, and oily taste   3) the recipe with 80 degree Brix syrup, less fresh egg  

(7 days), and increased amount of flour to 18% reduced all quality aspects 4) the recipe used 90 

degree brix syrup, 2 days egg and 16% flour reduced almost all aspects of quality 5) the recipe 

used 90 degree Brix syrup less fresh egg (7 days) and increased flour to 18% also reduced all 

quality aspects. Syrup concentration, freshness of egg, and amount of wheat flour in the recipe 

should be optimized in order to acquire the good quality of Khanom Thong-Ek.

Keywords : KhanomThong-ek, Development, Master Recipe.
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บทน�ำ
	 ขนมไทยเป็นเอกลักษณ์วัฒนธรรมประจ�ำ

ชาตไิทย ซึง่เป็นทีรู่จ้กักนัดว่ีามคีวามละเอยีดอ่อน

ประณีตในการปรุง ตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ  

วิธีท�ำ  รสชาติ สีสัน ความสวยงาม กลิ่นหอม  

รูป ลักษณะชวนรับประทาน (สุนันทา, 2557)   

ดังเช่น ขนมทองเอกจัดเป็นขนมไทยโบราณของ

ชาววังที่ท�ำจากไข่แดงของไข่เป็ดหรือไข่ไก่ โดย

ผสมกะทิกับน�้ำตาลทรายตั้งไฟเคี่ยวจนได้ความ

เขม้ข้นทีเ่หมาะสม แล้วใส่ส ีไข่แดง แป้ง จากนัน้

กวนส่วนผสมให้เข้ากัน น�ำอัดใส่พิมพ์ทองเอก

เคาะออกแล้วติดทองค�ำเปลว แล้วน�ำมาอบด้วย

ควันเทียน เนื่องจากมีชื่อเป็นมงคลจึงนิยมใช้เป็น

ของขวัญในงานมงคล วันขึ้นบ้านใหม่ (นิภาพร,

2548) อย่างไรก็ดี เนื่องจากขั้นตอนการท�ำที่ต้อง

มีความช�ำนาญ จึงท�ำให้ขนมทองเอกมีผู้ผลิตหรือ

จ�ำหน่ายไม่มากนัก แต่ผู้บริโภคยังให้ความสนใจ

ผลิตภัณฑ์ของขนมทองเอกอยู่เสมอ 

	 ในปัจจบัุนถงึแม้วัฒนธรรมด้านการบรโิภค

ของชนชาติตะวันตกจะเข้ามามีอิทธิพลในการ

เลือกรับประทานของคนไทย แต่ขนมไทยยังคง 

ได้รับการตอบรับที่ดีจากคนไทยอย่างต่อเนื่อง  

ด้วยเหตนุีจ้งึมผีูส้นใจน�ำขนมไทยเข้าสูร่ะบบธรุกิจ

และการใช้เครื่องจักรอุตสาหกรรมในการผลิต 

มากข้ึน มรีายงานว่าขนมไทยยงัเป็นอตุสาหกรรม

ที่มีศักยภาพในการเติบโต สามารถก้าวไปสู่การ 

ส่งออก น�ำเม็ดเงินเข้าประเทศได้ และประการ

ส�ำคัญขนมไทยยังสามารถสื่อถึงวัฒนธรรมของ

ไทยสู่ชาวโลกได้อย่างชัดเจน (ส�ำนักงานพัฒนา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ, 2546) จาก

ประสบการณ์การสอนวิชาขนมไทย พบว่าต�ำรับ

ของขนมทองเอกทีเ่ผยแพร่ยงัให้คณุภาพของขนม

ไม่ตรงกบัความต้องการ อกีท้ังเหน็ว่าขนมทองเอก

เป็นขนมไทยอกีชนดิหนึง่ท่ีสามารถน�ำเข้าสู่ระบบ

อุตสาหกรรมได้ หากมีต�ำรับที่ได้มาตรฐาน และ

ทราบถึ งป ัจจั ยที่ เกี่ ยวข ้องกับคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์

	 ด ้วยเหตุนี้  ผู ้วิจัยจึงสนใจศึกษาต�ำรับ

ต้นแบบในการผลติขนมทองเอก และปัจจยัท่ีมผีล

ต่อคุณภาพขนมทองเอก ได้แก่ ระดบัความเข้มข้น

ของน�้ำเชื่อม ความสดของไข่ ปริมาณแป้งสาล ี 

โดยใช้วิธีการ Fixed Ideal Ratio Profile Test 

(ไพโรจน์, 2545) ผลของการศึกษาจะเป็น

ประโยชน์ในการผลิตขนมทองเอกให้ได้คุณภาพ

สม�่ำเสมอ น�ำไปผลิตเพ่ือการค้า เพื่อการเรียน 

การสอนขนมไทยในสถาบันต่างๆ และน�ำไป 

ต่อยอดในเชิงอุตสาหกรรมต่อไป

วัตถุประสงค์
	 1.	เพื่อศึกษาต�ำรับต้นแบบขนมทองเอก

	 2.	เพื่อศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพขนม

ทองเอก

วิธีการวิจัย
	 ในการศึกษาคร้ังนี้ผู ้วิจัยได้วางแผนการ

ทดลองเพื่อพัฒนาต�ำรับต้นแบบขนมทองเอก 

และศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพขนมทองเอก  

2 ขั้นตอนดังนี้

	 1.	การพัฒนาต�ำรับต้นแบบขนมทองเอก 

ด�ำเนินการดังนี้

	 	 1.1	ศึกษาคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ขนม

ทองเอกจากต�ำรับพื้นฐานของผู ้วิจัย โดยให  ้

ผู้เชี่ยวชาญจ�ำนวน 5 คน ประเมินคุณลักษณะ 

ทางประสาทสัมผัส เพื่อหาคุณลักษณะท่ีดีของ

ขนมทองเอก ด้วยวิธีการให้คะแนนแบบเส้นตรง 

(Liner Scale) จากนั้นหาค่าเฉลี่ยสัดส่วน S/I ของ
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แต่ละคณุลกัษณะ ( ) แล้วน�ำมาสร้าง Fixed Ideal 

Product Profile ซึ่งเป็นตารางคล้ายใยแมงมุม 

(Graphical Product Profile) 

	 	 1.2	จากผลการวเิคราะห์ข้อ 1.1  พจิารณา

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ทุกด้านของผลิตภัณฑ์

ขนมทองเอก ทีต้่องปรบัปรงุต�ำรบัพืน้ฐาน เพือ่ให้

ได้คุณลักษณะตาม Ideal Ratio Profile โดย

ทดลองปรับสัดส่วนของส่วนผสมในต�ำรับ และ

คัดเลือกต�ำรับที่ผู้วิจัยเห็นว่ามีลักษณะดีที่สุด

	 	 1.3	น�ำขนมทองเอกที่ท�ำจากต�ำรับท่ี 

คัดเลือกจากข้อ 1.2 ไปให้ผู้เชี่ยวชาญกลุ่มเดิม

ประเมินหาคุณลักษณะที่ดีในอุดมคติของขนม

ทองเอก ด้วยวิธีการให้คะแนนแบบเส้นตรง จะ

ยอมรับต�ำรับที่มีค่าสัดส่วน S/I ของทุกลักษณะ  

อยู่ในเกณฑ์ 0.9 - 1.1 ของค่าอุดมคติ

	 	 1.4	น�ำขนมทองเอกที่ท�ำจากต�ำรับท่ีมี

ลักษณะดังที่ก�ำหนดในข้อ 1.3 ไปให้ผู้เชี่ยวชาญ

กลุ ่มเดิม ประเมินความชอบคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส โดยวิธี 9-Point Hedonic Scale 

พร้อมกับขนมทองเอกที่คัดเลือกมาจากร้านยอด

นิยมในท้องตลาด ท�ำการทดสอบความแตกต่าง

ของคะแนนเฉลี่ยระหว่าง 2 ผลิตภัณฑ์ด้วยสถิติ  

และจะยอมรับว่าเป็นขนมทองเอกที่ท�ำจากต�ำรับ

ต้นแบบ เมื่อได้รับการยอมรับไม่ต�่ำกว่าขนม

ทองเอกจากร้านค้ายอดนิยม (ร้านขนมไทยเก้า 

พี่น้อง)

	 	 1.5	ทดสอบการยอมรับทางประสาท

สัมผัสของผู ้บริโภคที่มีต่อขนมทองเอกต�ำรับ

ต้นแบบ โดยวิธี 5-Point Hedonic Scale 

	 2.	ศึกษาปัจจัยที่ มีผลต ่อคุณภาพขนม

ทองเอก

	 	 2.1	น�ำต�ำรับต้นแบบที่ทดลองได้ใน 

ขั้นตอนแรกมาศึกษา  1) ระดับความเข้มข้นของ

น�้ำเชื่อม 2 ระดับ คือ 80 องศาบริกซ ์ และ 90 

องศาบริกซ ์ 2) คุณภาพความสดของไข ่2 ระดับ 

คือ อายุไข่สด 2 วัน และ 7 วัน และ  3) ปริมาณ

แป้งสาล ี2 ระดับ คือ ร้อยละ 16 และ 18 โดย

วางแผนการทดลองแบบแฟคเทอเรียล (Factorial 

Design in RCBD)

	 	 2.2	ศกึษาการยอมรับทางประสาทสมัผสั

ของผู้เชี่ยวชาญ จ�ำนวน 10 คน โดยวิธีการให้

คะแนนความชอบ 9-Point Hedonic Scale (จาก 

1ไม่ชอบมากที่สุด - 9 ชอบมากที่สุด)

	 	 2.3	วิเคราะห์ปัจจัยท่ีมีผลต่อคุณภาพ

ขนมทองเอก โดยการเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ีย

ความชอบ ระหว่าง 8 ตัวอย่าง โดยการวิเคราะห์

ความแปรปรวนทางเดียว (One-way ANOVA)  

และเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยเป็นรายคู่ด้วยวิธี  

Duncan's New Multiple Range Test

	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่

	 1.	เครื่องมือและอุปกรณ์ในการเตรียม 

ส่วนผสมขนมทองเอก

	 2.	เครือ่งมอืและอปุกรณ์ในการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส

	 	 2.1	แบบประเมินคุณภาพลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสของขนมทองเอก  บนเส้นตรงซึ่ง

ได้แก่ ระบุค่าในอุดมคติ ด้วยวิธีการให้คะแนน

แบบเส้นตรง (Liner scale) บนเส้นตรงมคีวามยาว 

10 เซนติเมตร จากน้อยสุด

	 	 2.2	ผู้เชี่ยวชาญ ประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของขนมทองเอก แบบ 9-Point 

Hedonic Scale

	 	 2.3	ผู ้บริโภค ประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของขนมทองเอก แบบ 5-Point 

Hedonic Scale
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	 	 2.4	แบบเมินความชอบคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสของขนมทองเอก แบบ 9-Point 

Hedonic Scale

	 	 2.6	อุปกรณ์ในการทดสอบ

	 การวิเคราะห์ข้อมูล

	 1.	วิเคราะห์คุณลักษณะของขนมทองเอก

ต�ำรบัต้นแบบ โดยการหาค่าเฉลีย่สดัส่วน S/I ของ

แต่ละคุณลักษณะ และแสดงเป็นตารางใยแมงมุม 

Fixed Ideal Product Profile  

	 2.	วิเคราะห์การยอมรบัของผูเ้ชีย่วชาญ และ

ผู้บริโภค ต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของ

ขนมทองเอก โดยใช้ค่าเฉลี่ย ( ) ค่าเบี่ยงเบน

มาตรฐาน (SD)

	 3.	เปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยความชอบของ

ผู้เชี่ยวชาญต่อคุณลักษณะต่างๆ ของขนมทองเอก  

ระหว่าง 8 ตัวอย่าง โดยการวิเคราะห์ความ

แปรปรวนทางเดียว (One-way ANOVA) และ

เปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ย เป ็นรายคู ่ด ้วยวิธี 

Duncan's New Multiple Range Test ก�ำหนด 

นัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05

ผลการวิจัยและวิจารณ์
	 1.	ผลการพฒันาต�ำรบัต้นแบบขนมทองเอก

		  ผลการประเมินคณุลกัษณะทางประสาท

สัมผัสขนมทองเอกจากต�ำรับพ้ืนฐานของผู้วิจัย  

โดยผู้เชี่ยวชาญจ�ำนวน 5 คน เพื่อหาคุณลักษณะ

ที่ดีของขนมทองเอก ด้วยวิธีการให้คะแนนแบบ

เส้นตรง แสดงในตารางที่ 1, 2 และภาพที ่1

	 จากตารางที ่1 คณุลกัษณะปรากฏของขนม

ทองเอกจากต�ำรับพ้ืนฐาน พบว่า ขนมทองเอก 

จากต�ำรับพื้นฐานมีสีเหลืองอ่อน และขนาดเล็ก  

ผิวหน้าของขนมมีความมันวาวน้อย เนื้อสัมผัส

ตารางที่ 1	 คุณลักษณะขนมทองเอกเชิงพรรณนาจากต�ำรับพื้นฐาน

คุณลกัษณะ ต�ำรับพืน้ฐาน

สี สีเหลือง

ขนาด เลก็ไปเลก็นอ้ย

ความมนัวาว มีความมนัวาวนอ้ย

ความนุ่ม แขง็เลก็นอ้ย

ความชุ่มฉ�่ำ ชุ่มฉ�่ำเลก็นอ้ย

รสหวาน หวานนอ้ยไปเลก็นอ้ย

รสมนักะทิ มีความมนันอ้ยเลก็นอ้ย

กล่ินหอม กล่ินหอมนอ้ยเลก็นอ้ย

กล่ินไข่ กล่ินไข่นอ้ยเลก็นอ้ย

ค่อนข้างแข็ง มีความชุ่มฉ�่ำน้อย รสหวานน้อย  

และรสมันจากกะทิน้อยไป มีกลิ่นหอมและม ี

กลิ่นไข่เล็กน้อย

21

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 60 ฉบับที่ 1 มกราคม - เมษายน 2560



ตารางที่ 2	 ค่าเฉลี่ย Ideal Ratio Score การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เพื่อหาคุณลักษณะที่ดีของ 
	 ผลิตภัณฑ์ขนมทองเอกจากต�ำรับพื้นฐานโดยผู้เชี่ยวชาญ

คุณลกัษณะ ค่าในอุดมคต ิ(Ideal) ต�ำรับพืน้ฐาน (เฉลีย่ค่าสัดส่วน S/I)

สี 1 0.58

ขนาด 1 0.86

ความมนัวาว 1 0.66

ความนุ่ม 1 1.63

ความชุ่มฉ�่ำ 1 0.79

รสหวาน 1 0.84

รสมนักะทิ 1 1.14

กล่ินหอม 1 0.73

กล่ินไข่ 1 1.01

หมายเหตุ :	 เกณฑ์ค่า S/I มีค่าอยู่ระหว่าง 0.9 - 1.1 ของค่าในอุดมคติ

	 จากตารางที่ 2 พบว่า ลักษณะทางประสาท

สัมผัสของขนมทองเอกจากต�ำรับพื้นฐาน ที่มี

คุณภาพมากเกินค่าที่ผู ้เชี่ยวชาญก�ำหนด ได้แก่  

ความนุ่มของเนื้อสัมผัส ซึ่งพบว่าเนื้อขนมแข็ง 

เกนิไป และมรีสมนัจากกะทมิากไปเลก็น้อย ส่วน

ลักษณะของขนมที่คุณภาพต�่ำกว่าค่าที่ผู้เชี่ยวชาญ

ก�ำหนด ได้แก่ สี ซึ่งพบว่ามีสีอ่อนมาก รองลงไป

คือ มีความมันวาวของผิวหน้าน้อยเกินไป ถัดไป

คือ กลิ่นหอมของควันเทียนน้อย และเนื้อสัมผัส 

มีความชุ่มฉ�่ำน้อยไป ส่วนลักษณะที่มีคุณภาพ 

ใกล้เคียงกับลักษณะท่ีผู ้เช่ียวชาญต้องการคือ  

มีขนาดเล็ก และมีรสหวานน้อยไปเล็กน้อย 

ส�ำหรับกลิ่นไข ่มีลักษณะอยู ่ในเกณฑ์ใช ้ได ้ 

(ภาพที่ 1)

6 

0
0.5

1
1.5

2
สี

ขนาด

ความมนัวาว

ความนุ่ม

ความชุ่มฉํ่ารสหวาน

รสมนัจากกะทิ

กล่ินหอม

กล่ินไข่

ค่าในอุดมคติ

ตาํรับพ้ืนฐาน

             จากตารางท่ี 1  คุณลกัษณะปรากฏ  ของขนมทองเอกจากตาํรับพื้นฐาน พบว่า ขนมทองเอกจากตาํรับ

พื้นฐานมีสีเหลืองอ่อน และขนาดเล็ก  ผวิหนา้ของขนมมีความมนัวาวนอ้ย  เน้ือสัมผสัค่อนขา้งแข็ง  มีความชุ่มฉํ่า

นอ้ย  รสหวานนอ้ย  และรสมนัจากกะทินอ้ยไป  มีกล่ินหอมและมีกล่ินไข่เล็กนอ้ย  

ตารางที ่2  ค่าเฉล่ีย Ideal Ratio Score การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั  เพ่ือหาคุณลกัษณะท่ีดีของผลิตภณัฑข์นมทองเอก  

  จากตาํรับพ้ืนฐานโดยผูเ้ช่ียวชาญ                                                                                                     (n=5) 

คุณลกัษณะ 
ค่าในอุดมคติ 

(Ideal) 

ตาํรับพ้ืนฐาน 

( เฉล่ียค่าสดัส่วน S/I ) 

สี 1 0.58 

ขนาด 1 0.86 

ความมนัวาว 1 0.66 

ความนุ่ม 1 1.63 

ความชุ่มฉํ่า 1 0.79 

รสหวาน 1 0.84 

รสมนักะทิ 1 1.14 

กล่ินหอม 1 0.73 

กล่ินไข ่ 1 1.01 

หมายเหตุ  เกณฑค์่า S/I  มีค่าอยูร่ะหวา่ง 0.9 -1.1 ของค่าในอุดมคติ 

จากตารางท่ี 2 พบว่า  ลักษณะทางประสาทสัมผสัของขนมทองเอกจากตาํรับพื้นฐาน  ท่ีมี

คุณภาพมากเกินค่าท่ีผูเ้ช่ียวชาญกาํหนด ไดแ้ก่  ความนุ่มของเน้ือสัมผสั  ซ่ึงพบวา่เน้ือขนมแข็งเกินไป 

และมีรสมนัจากกะทิมากไปเล็กน้อย  ส่วนลกัษณะของขนมท่ีคุณภาพตํ่ากว่าค่าท่ีผูเ้ช่ียวชาญกาํหนด  

ไดแ้ก่ สี  ซ่ึงพบว่ามีสีอ่อนมาก  รองลงไปคือ มีความมนั วาวของผิวหน้าน้อยเกินไป  ถดัไปคือ กล่ิน

หอมของควนัเทียนน้อย  และเน้ือสัมผสัมีความชุ่มฉํ่ าน้อยไป  ส่วนลกัษณะท่ีมีคุณภาพใกล้เคียงกับ

ลกัษณะท่ีผูเ้ช่ียวชาญตอ้งการคือ มีขนาดเล็ก และมีรสหวานนอ้ยไปเล็กนอ้ยสาํหรับกล่ินไข่มีลกัษณะอยู่

ในเกณฑใ์ชไ้ด ้(ภาพท่ี 1)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

ภาพที ่ 1 กราฟแสดงเค้าโครง (Ratio Profile) ของผลิตภณัฑท์องเอกตาํรับพ้ืนฐาน   

ภาพที่ 1  กราฟแสดงเค้าโครง (Ratio Profile) ของผลิตภัณฑ์ทองเอกต�ำรับพื้นฐาน
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	 ฉะน้ัน ในการพฒันาต�ำรบั ผูวิ้จยัจงึพจิารณา

ปรบัเพิม่คณุลกัษณะด้านส ีความมันวาว และความ

ชุ่มฉ�ำ่ของเนื้อสัมผัสเล็กน้อย นอกจากนี้ลดความ

แข็งของเนื้อสัมผัสให้มีความนุ่มมากขึ้น ส�ำหรับ

ด้านรสชาตแิละกล่ินจะลดรสมนัจากกะทแิละเพิม่

ความหวาน รวมถึงเพิ่มกลิ่นควันเทียนอบด้วย 

	 ดังนัน้จงึได้ท�ำการทดลองปรบัปรมิาณของ

ส่วนผสมในต�ำรบัพืน้ฐาน 6 ชนดิ ได้แก่ แป้งสาล ี    

แป้งท้าวยายม่อม น�้ำตาลทราย กะทิ น�้ำเปล่า  

และสี ดังแสดงในตารางที่ 3

ตารางที่ 3	 ปริมาณส่วนผสม (ร้อยละ) ของต�ำรับพื้นฐาน และต�ำรับปรับพื้นฐาน 3 ต�ำรับ

ส่วนผสม
(ร้อยละ)

ต�ำรับพืน้ฐาน ต�ำรับปรับพืน้ฐาน

917  495 563 165

แป้งสาลี 16.69 16.18 16.15 16.13

แป้งทา้วยายม่อม 0.91 0.88 0.88 0.88

น�้ำตาลทรายขาว 27.31 29.41 29.37 29.33

กะทิ 28.53 29.41 33.04 36.66

น�้ำเปล่า 9.41 7.35 3.67 -

ไข่ไก่(ไข่แดง) 16.69 16.18 16.15 16.13

สีผสมอาหาร 0.46 0.59 0.73 0.88

ตารางที่ 4	 คุณลักษณะขนมทองเอกเชิงพรรณนาจากต�ำรับปรับพื้นฐาน 3 ต�ำรับ

ส่วนผสม
(ร้อยละ)

ต�ำรับปรับพื้นฐาน

495 563 165

สี สีเหลืองสม้ สีสม้อ่อน สีสม้มากวา่สูตร 2

ขนาด เลก็ไปเลก็นอ้ย เลก็ไปเลก็นอ้ย เลก็ไปเลก็นอ้ย

ความมนัวาว มีความมนัวาว มีความมนัวาวแบบน�้ำมนัข้ีโล้ มีความมนัวาวแบบน�้ำมนัข้ีโล้

ความนุ่ม มีความนุ่ม มีความนุ่ม  แต่ไม่คงรูป มีความนุ่ม  แต่ไม่คงรูป

ความชุ่มฉ�่ำ มีความชุ่มฉ�่ำ มีความชุ่มฉ�่ำแบบมนัเยิม้ มีความชุ่มฉ�่ำแบบมนัเยิม้

รสหวาน ความหวานพอดี ความหวานพอดี ความหวานพอดี

รสมนักะทิ มีความมนัพอดี มีความมนัมากเลก็นอ้ย มีความมนัมากไป

กล่ินหอม มีกล่ินหอม มีกล่ินหอม กบักล่ินหืน มีกล่ินหืน

กล่ินไข่ มีกล่ินไข่พอดี มีกล่ินไข่พอดี มีกล่ินไข่พอดี
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	 จากตารางที่ 4 ด้านคุณลักษณะปรากฏ  

พบว่า ต�ำรับ 495 สีมีความเหมาะสมที่สุด ส่วน

ต�ำรับ 563 และต�ำรับ 165 สีเข้มมากไป ส�ำหรับ

ขนาดพบว่า เลก็ไปเล็กน้อยทัง้ 3 ต�ำรบั คณุลักษณะ

เนื้อสัมผัส พบว่า ต�ำรับ 495 มีความนุ่มชุ่มฉ�่ำที่ดี  

ต�ำรับ 563 และต�ำรับ 165 มีความนุ่มแต่ไม่คงรูป  

และความชุ่มฉ�่ำเป็นมันเยิ้มซึมถึงผิวขนม ด้าน

รสชาติและกลิ่น พบว่า มีความหวานพอดีทั้ง 3  

ต�ำรับ ส่วนรสมันจากกะทิ พบว่า ต�ำรับ 495 มี 

	 จากตารางที่ 5 พบว่า ต�ำรับปรับพื้นฐาน

ต�ำรับ 495 มีค่า S/I ของคุณลักษณะของขนม

ทองเอกใกล้กับค่าอุดมคติที่ผู ้เชี่ยวชาญก�ำหนด   

และอยู ่ในเกณฑ์ที่ก�ำหนด คือ มีค่าระหว่าง  

0.9 - 1.1 ยกเว้นกลิ่นไข่ ซึ่งพบว่ามีกลิ่นอ่อนไป

เล็กน้อยเท่านั้น ผู้วิจัยจึงยุติการทดลองน�ำต�ำรับ

ปรับพื้นฐานต�ำรับ 495 ไปศึกษาการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสโดยผู้เชี่ยวชาญต่อไป

	 จะเหน็ได้ว่าจากการปรบัส่วนผสมในต�ำรบั

รสมันพอดี ส่วนต�ำรับ 563 ต�ำรับ 165 มีรสมัน

จากกะทิมากเกินไป กลิ่นหอมพบว่า ต�ำรับ 495  

มกีล่ินพอด ีส่วนต�ำรบั 563 และต�ำรับ 165 มกีล่ิน

เหม็นหืน ส�ำหรับกลิ่นไข่พบว่า มีกลิ่นไข่พอดี 

ทั้ง 3 ต�ำรับ

	 เมื่อน�ำไปศึกษาหาคุณลักษณะที่ดีของขนม

ทองเอกต�ำรับปรับพื้นฐานต�ำรับ 495 ด้วยวิธีการ

ให้คะแนนแบบเส้นตรง โดยผู้เช่ียวชาญ 5 คน  

ผลปรากฏดังตารางที่ 5

ปรับพื้นฐานต�ำรับ 495 โดยเพิ่มสีด้วยสีเหลืองไข ่

(สียี่ห้อวินเนอร์) หยดลงในส่วนผสมประมาณ 1 

กรัม ท�ำให้ได้ขนมมีสีเหลืองอมส้ม นอกจากนี ้

เพิม่ปรมิาณน�ำ้ตาลทรายมากขึน้ ประมาณ 20 กรมั  

หรือมีความเข้มข้นของน�้ำเชื่อม 80 ํBrix จึงท�ำให้

ขนมมีรสหวานเพิ่มขึ้นใกล้เคียงกับค่าในอุดมคต ิ 

และมีเนื้อสัมผัสขนมชุ่มฉ�่ำขึ้น ทั้งนี้เพราะความ

เข้มข้นของน�้ำเช่ือมระดับนี้เมื่อรวมกับส่วนผสม

ของแป้งและไข่ท่ีพอเหมาะ จะท�ำให้ส่วนผสม 

ตารางท่ี 5	 ค่าเฉลีย่ S/I การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัของขนมทองเอกต�ำรบัปรบัพืน้ฐาน ต�ำรบั 495

คุณลกัษณะ ค่าในอุดมคติ ต�ำรับพืน้ฐาน (S/I)
ต�ำรับปรับพืน้ฐาน

ต�ำรับ 495 (S/I)

สี 1 0.58 0.95

ขนาด 1 0.86 0.92

ความมนัวาว 1 0.66 0.90

ความนุ่ม 1 1.63 0.94

ความชุ่มฉ�่ำ 1 0.79 0.95

รสหวาน 1 0.84 0.99

รสมนักะทิ 1 1.14 0.99

กล่ินหอม 1 0.73 0.94

กล่ินไข่ 1 1.01 0.80

24

Journal of Home Economics
Vol. 60 No. 1 January - April 2017



ตารางที่ 6	 ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมทองเอกระหว่างต�ำรับปรับพื้นฐาน 
	 ต�ำรับ 495 กับร้านขนมไทยเก้าพี่น้องโดยผู้เชี่ยวชาญ

คุณลกัษณะ
ต�ำรับปรับพืน้ฐาน

495
ร้านขนมไทย

เก้าพีน้่อง
t Sig.

สี 8.00 ± 0.71 6.60 ± 0.55 3.500* .008

ขนาด 6.60 ± 0.89 6.80 ± 0.84 -0.365 .724

ความมนัวาว 7.40 ± 0.89 6.40 ± 0.55 2.132 .066

ความนุ่ม 7.40 ± 0.89 6.60 ± 0.55 1.706 .126

ความชุ่มฉ�่ำ 7.60 ± 0.55 6.80 ± 0.84 1.789 .111

รสหวาน 7.40 ± 0.55 7.20 ± 0.45 .632 .545

รสมนักะทิ 7.40 ± 0.55 7.20 ± 0.45 .632 .545

กล่ินหอม 7.40 ± 0.55 7.40 ± 0.55 .000 1.000

กล่ินไข่ 7.00 ± 0.71 6.60 ± 0.55 1.000 .347

การยอมรับรวม 8.00 ± 0.71 7.40 ± 0.55 1.500 .172

หมายเหตุ :	 1. เกณฑ์การให้คะแนนความชอบ 1 - 9 (ไม่ชอบมากที่สุด - ชอบมากที่สุด)
	 2. * หมายถึง มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05

จับตัวเป็นก้อนพอคงรูปได้โดยเน้ือสัมผัสไม่แข็ง

ดังที่ จันทร (2538) กล่าวว่าที่อุณหภูมิ 112-115 

องศาเซลเซียส ลักษณะน�้ำเชื่อมเป็น Soft Ball  

เมื่อหยดลงในน�้ำเย็นจัดจะจับเป็นก้อน ตักขึ้น 

ไม่คงสภาพอยู่ได ้เหมาะที่ใช้ท�ำขนมหวาน ใช้ท�ำ

ช็อคโกแลต และ Fudge Fandaut

	 เม่ือเพ่ิมความเข้มข้นของกะทิ โดยใช้

อัตราส่วน น�ำ้ : กะท ิจากเดมิ 1:4 เป็น 1:3 พบว่า 

ท�ำให้ผลิตภัณฑ์ มีเนื้อสัมผัสนุ่มขึ้น และช่วยเพิ่ม

กลิ่นหอมของขนมโดยกลบกลิ่นแป้ง ผิวหน้า 

ขนมมีความมันวาวมากขึ้น และให้รสมันกะทิที่

พอเหมาะ ทั้งนี้เพราะคุณสมบัติของน�้ำกะทิที่มี

ลกัษณะเป็นอมิลัชนัช่วยท�ำให้น�ำ้กับน�ำ้มนัรวมตวั

กันได้ดี (อบเชย และ ขนิษฐา, 2544) ดังนั้นจึง

ท�ำให้เนื้อขนมที่ได้มีความนุ่มมากขึ้น นอกจากนี้

ไขมันในหัวกะทิเมื่อถูกความร้อนจะกลายเป็น

ของเหลว (น�้ำมัน) ที่มีลักษณะแวววาว ใสขึ้น

	 ข้ันตอนการท�ำขนมทองเอกมีความส�ำคัญ

เช่นกัน พบว่า  1) การคั่วแป้งสาลีให้ได้อุณหภูมิ

ที่พอเหมาะช่วยลดระยะเวลาในการกวนแป้ง 

2) การร่อนแป้งสาลีใส่ในส่วนผสมก่อนจึงน�ำไป

ตั้งไฟช่วยให้ได้เนื้อขนมทองเอกที่นุ่ม ชุ่มฉ�่ำ ไม่

แห้งและไม่แข็ง   3) อุณหภูมิช่วงใส่ไข่ต้องไม ่

ร้อนเกินไปเพราะไข่ไก่อาจจะสุกและส่งผลให้ 

เนื้อขนมไม่เนียนละเอียด เกิดเม็ดไตในเนื้อขนม 

4) การกรองส่วนผสมทั้งหมดก่อนต้ังไฟท�ำให้

ส่วนผสมไม่เป็นก้อนก่อนน�ำไปกวน  5) หลงัจาก

กวนแป้งจนได้ที่และก้อนแป้งพออุ่น และอัดกด

ใส่พิมพ์ขนมทองเอกทันทีจะท�ำให้เคาะพิมพ ์

ออกง่าย

25

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 60 ฉบับที่ 1 มกราคม - เมษายน 2560



	 จากตารางที่ 6 พบว่า คุณลักษณะขนม

ทองเอกจากต�ำรับต้นแบบได้รับการยอมรับจาก 

ผู้เชี่ยวชาญในด้านการยอมรับรวม (  = 8.00)   

สี (  = 8.00) ความชุ่มฉ�ำ่ (  = 7.60) ความมัน

วาว (  = 7.40) ความนุ่ม (  = 7.40) รสหวาน  

(  = 7.40) รสมันจากกะทิ (  = 7.40) และ 

กลิ่นหอม (  = 7.40) อยู่ในเกณฑ์ชอบมาก ส่วน

กลิ่นไข ่(  = 7.00) และขนาด (  = 6.60) อยู่ใน

เกณฑ์ชอบปานกลาง และเม่ือเปรียบเทียบการ

ยอมรับคุณลักษณะของขนมทองเอกดังกล่าว 

กับการยอมรับคุณลักษณะขนมทองเอกจากร้าน

ขนมไทยเก้าพี่น้อง พบว่า เกือบทุกลักษณะไม่มี

ความแตกต่างกันทางสถิติ (p>.05) ยกเว้น สี  

	 จากตารางที ่7 พบว่า ขนมทองเอกต้นแบบ  

ได้รบัการยอมรบัจากผูบ้รโิภคด้านส ีกลิน่ รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในเกณฑ์

ชอบมาก

	 2.	ผลการศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพ

ขนมทองเอก

	 	 จากการทดลองท�ำขนมทองเอก 8 ตัวอย่าง 

ที่มีปัจจัยแตกต่างกันดังนี้

ซึ่งพบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ 

ทางสถิติที่ระดับ .05 กล่าวคือ ผู้เชี่ยวชาญชอบสี

ของขนมทองเอกจากต�ำรับต้นแบบมากกว่าขนม

ทองเอกจากร้านขนมไทยเก้าพี่น้อง

	 สรุปว่า ต�ำรับปรับพื้นฐาน 495 จึงเป็น 

ต�ำรับต้นแบบขนมทองเอก เพราะให้ผลิตภัณฑ์ที่

มีคุณลักษณะดี เป็นท่ียอมรับของผู ้เชี่ยวชาญ 

ไม่น้อยกว่าขนมทองเอกท่ีได้จากร้านค้ายอดนิยม  

(ร้านขนมไทยเก้าพี่น้อง) และเมื่อน�ำไปศึกษาการ

ยอมรับของผู้บริโภคจ�ำนวน 50 คน ด้วยวิธีให้

คะแนนแบบ 5-Point Hedonic Scale (จาก 1  

ไม่ชอบมาก - 5 ชอบมาก) ปรากฏผลแสดงใน

ตารางที ่7

	 ต�ำรบัที ่1	น�ำ้เชือ่ม 80 องศาบริกซ์ ความสด 

ของไข่ไก่  2 วัน แป้งสาลีร้อยละ 16

	 ต�ำรบัที ่2	น�ำ้เชือ่ม 80 องศาบริกซ์ ความสด 

ของไข่ไก่ 2 วัน แป้งสาลีร้อยละ 18 

	 ต�ำรบัที ่3	น�ำ้เชือ่ม 80 องศาบริกซ์ ความสด 

ของไข่ไก่ 7 วัน แป้งสาลีร้อยละ 16

	 ต�ำรบัที ่4	น�ำ้เชือ่ม 80 องศาบริกซ์ ความสด 

ของไข่ไก่ 7 วัน  แป้งสาลีร้อยละ 18

ตารางที่ 7	 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อขนมทองเอกที่ท�ำจากต�ำรับต้นแบบ	 (n=50)

คุณลกัษณะ
ค่าเฉลีย่ ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน

 ± SD
ระดบั

สี 4.68 ± 0.55 ชอบมาก

กล่ิน 4.56 ± 0.67 ชอบมาก

รสชาติ 4.66 ± 0.59 ชอบมาก

เน้ือสมัผสั 4.48 ± 0.61 ชอบมาก

ความชอบโดยรวม 4.64 ± 0.60 ชอบมาก

หมายเหตุ :	 เกณฑ์การให้คะแนนความชอบ 1 - 5 (ไม่ชอบมาก - ชอบมาก)
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	 ต�ำรบัที ่5	น�ำ้เชือ่ม 90 องศาบรกิซ์ ความสด 

ของไข่ไก ่2 วัน แป้งสาลีร้อยละ 16

	 ต�ำรบัที ่6	น�ำ้เชือ่ม 90 องศาบรกิซ์ ความสด 

ของไข่ไก ่2 วัน แป้งสาลีร้อยละ 18

	 ต�ำรบัที ่7	น�ำ้เชือ่ม 90 องศาบรกิซ์ ความสด 

ของไข่ไก ่7 วัน แป้งสาลีร้อยละ 16

	 ต�ำรบัที ่8	น�ำ้เชือ่ม 90 องศาบรกิซ์ ความสด 

ของไข่ไก ่7 วัน แป้งสาลีร้อยละ 18

	 น�ำผลิตภัณฑ์ขนมทองเอกทั้ง 8 ตัวอย่าง  

ให้ผูเ้ชีย่วชาญ 10 คน ประเมนิทางประสาทสมัผัส  

และศึกษาอิทธิพลของปัจจัยดังกล่าว ที่มีต ่อ

คุณภาพของผลิตภัณฑ์   โดยวิธีการทางสถิติ  

(One-way ANOVA และ Duncan's Multiple 

Range Test)  ผลปรากฏดังตารางที่ 8

	 จากตารางที่ 8  พบว่า เมื่อใช้ความเข้มข้น

ของน�้ำเชื่อม (80 ํ Brix) ในต�ำรับที่มีปริมาณแป้ง

สาลีเท่ากนั แต่มอีายไุข่สดเพิม่ (7 วนั) (ต�ำรบัที ่3) 

มีผลท�ำให้คุณภาพขนมด้านความนุ่มและกลิ่นไข่  

ขนมทองเอกจะมีลักษณะสีเหลืองหม่น ไม่มีกลิ่น

หอมและกลิ่นไข่ ทั้งนี้เพราะในไข่สด ไข่แดง 

จะมีน�้ำอยู่ประมาณร้อยละ 50 และมีสารไขมัน 

ที่ เรียกว่า เลซิติน (Lecithin) ฟอสโพลิปิค 

(Phospholipid) ซึ่งสารดังกล่าวจะท�ำให้ไข่แดง 

มีคุณสมบัติเป็นตัวเชื่อมโยงส่วนประกอบหรือ

ส่วนผสมต่างๆ รวมกันได้ดี (Emulsifiers) แต่

คุณสมบัติดังกล่าวถูกท�ำลายเมื่อเก็บไข่ไว ้ ท่ี

อุณหภูมิสูง (อังสนา, 2542) สอดคล้องกับทฤษฏี

ของวัฒนา (2534) กล่าวว่าการเปล่ียนแปลงของ

ไข่ไก่เม่ือระยะการเก็บเพิ่มขึ้นไข่จะมีค่า pH  

เพิ่มขึ้นซึ่งเกิดจากก๊าซคาร ์บอนไดออกไซด  ์

แพร่ออกจากไข่ ท�ำให้ pH ไข่ขาวเพิ่มขึ้นจาก 7.9 

เป็น 9.3 และ pH ในไข่แดงเพ่ิมขึ้นจาก 6.2  

เล็กน้อย ท�ำให้เกิดกลิ่นและรสผิดปกติอันเนื่อง 

มาจากการเปลี่ยนแปลงของไขมันและโปรตีน 

ในไข่ นอกจากนี้โปรตีนในไข่ยังจะช่วยให้เกิด

โครงสร้าง และช่วยยึดเกาะกันในอาหารได้โดย 

ท�ำหน้าทีเ่ป็นตวัยดึเกาะ (Binding) ได้ และในส่วน

ของการเปลีย่นแปลงส ีในไข่ไก่ (ไข่แดง) สามารถ

ให้สีเหลือง ซึ่งเป็นสีของ Xanthophyll เมื่อระยะ

เพิ่มข้ึนสีของไข่สามารถเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน

ท�ำให้สีไข่แดงซีดลง เมือ่น�ำใช้ผสมกบักบัแป้งสาลี

ซึ่งมีส่วนประกอบของโปรตีนอยู่ในโครงสร้าง 

ย่ิงท�ำให้เกิดสีท่ีคล�้ำลง ไม่เป็นท่ียอมรับของ 

ผู้บริโภคได้

	 ดังนั้นสรุปว่า เมื่อส่วนผสมมีความสดของ

ไข่ลดลงเพียงอย่างเดียว ท�ำให้ขนมทองเอกมี

ลักษณะสีเหลืองอมส้มอ่อน ความนุ่มลดลง และ

กลิน่ไข่อ่อนไปเล็กน้อย เนือ่งจากคุณภาพความสด

ของไข่

	 เมื่อใช้ความเข้มข้นของน�้ำเชื่อม 80 ํ Brix 

ในต�ำรับท่ีใช้อายุไข่สด 2 วันเท่ากัน แต่เพิ่ม

ปริมาณแป้งสาล ี (ร้อยละ 18) (ต�ำรับที ่ 2) มีผล

ท�ำให้คุณลักษณะส ีความมันวาว และรสมันกะทิ

ลดลง กล่าวคือ ปริมาณแป้งที่เพิ่มขึ้นนั้นส่งผล

โดยตรงต่อคุณภาพของขนมทองเอก เนื่องจาก  

เมื่อโดนความร้อนเม็ดแป้งจะดูดน�้ำและเกิดการ

พองตวั (Swell) จนถงึจดุหนึง่เมด็แป้งจะแตกออก  

ท�ำให้โมเลกุลอะมิโลส และอะมิโลเพคตินไหล

ออกมา และเมื่อปล่อยให้สารละลายแป้งนั้น 

เย็นตัวลง จึงมีลักษณะที่มีความข้นหนืดเพิ่มขึ้น 

(นภสัรพ,ี 2556) สอดคล้องกับข้อสรปุของ สุรชัย 

(2556) ที่พบว่าขนมทองเอกมีส่วนผสมของ 

แป้งสาล ีน�ำ้ตาลทราย กะท ิและไข่แดง น�ำมากวน 

จนเป ็นเนื้อ เดียวกันซ่ึงในระหว ่างกวนนั้น 

แป้งจะเกิดเจลลาติไนซ์ (Gelatinization) ฉะนั้น

เมื่อเม็ดแป้งสุกมีปริมาณมากขึ้นโดยไม่ได้เพิ่ม
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ปริมาณของกะทิ จึงท�ำให้ความมันวาวและรสมัน

กะทิลดลง รวมถึงสีก็จางลงด้วย

	 ดังนั้น จากการศึกษาจึงพบว่าเมื่อเพิ่ม

ปริมาณแป้งสาลีมากขึ้นเพียงอย่างเดียว ส่งผลให้

ขนมทองเอกมีลักษณะ สีเหลืองอมส้มอ่อน มี

ความมันวาวน้อย และรสมันกะทิน้อยลง  

	 กรณีเ ม่ือใช ้ความเข ้มข ้นของน�้ำ เชื่อม  

80 ํBrix ในต�ำรบั  เพิม่อายุของไข่สด (7 วนั)  และ

เพิ่มปริมาณแป้งสาลี (ร้อยละ 18) (ต�ำรับที่ 4) มี

ผลท�ำให้คุณภาพขนมทุกลักษณะลดลง ทั้งนี้เป็น

เพราะคุณสมบัติไข่ที่มีความสดน้อยลง และ

ปริมาณแป้งที่เพ่ิมขึ้นมีผลต่อคุณภาพของขนม 

ดังกล่าวแล้วข้างต้น นอกจากนียั้งมอีทิธพิลร่วมกนั

ของปัจจัยทั้ง 2 ท�ำให้ผู้เชี่ยวชาญมีแนวโน้มของ

ความชอบโดยรวมลดลง

	 ดงันัน้ จากการศึกษาพบจงึว่าเมือ่เพิม่ความ

สดของไข่ และปริมาณแป้งสาลีมากขึ้น   ท�ำให้

ขนมทองเอกมีลักษณะสีเหลืองอมส้มอ่อน ขาด

ความมันวาว  ด้านเนื้อสัมผัสแห้งเล็กน้อย ความ

นุ่มความชุ่มฉ�ำ่ลดลง มีรสหวาน รสมันกะทิ และ

กลิ่นไข่อ่อนไปเล็กน้อย  

	 การเพิม่ความเข้มข้นของน�ำ้เชือ่ม (90 ํBrix) 

เพยีงอย่างเดยีว (ต�ำรบัที ่5) มผีลท�ำให้คณุภาพขนม 

ทุกลักษณะลดลง เนื่องจากส่วนผสมมีปริมาณ

น�้ำตาลเพ่ิมขึ้นและมีปริมาณน�้ำลดลง ปริมาณน�้ำ 

มผีลต่อคณุลกัษณะของขนม เพราะคณุสมบตัขิอง

น�ำ้ทีท่�ำหน้าทีเ่ป็นตัวท�ำละลาย เม่ือปรมิาณน�ำ้มน้ีอย 

ท�ำให้แป้งไม่สามารถดดูซบัน�ำ้มากพอและพองตวั

ได้ดี อันเนื่องจากคุณสมบัติของแป้งเมื่อถูกความ

ร้อนชื้นดังได้กล่าวแล้วข้างต้น จึงท�ำให้เนื้อขนม

นัน้แห้ง ไม่นุม่ นอกจากน้ีความแน่นเนือ้ทีเ่พิม่ขึน้ 

เนื่องจากน�้ำตาลทรายมีคุณสมบัติเป็นสารยึดเกาะ

สามารถผสมกับส่วนผสมอื่นๆ ได้ และเพิ่มความ

ข้นหนดืด้วยซ่ึงสอดคล้องกบังานวจิยัของ ธนวทิย์ 

(2552) ที่ศึกษาเรื่องการศึกษากระบวนการที่ 

เหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ พบว่าควรรกัษา 

ระดับความเข้มข้นของน�้ำเชื่อมข้นที่เหมาะสม  

เนื่องจากในขณะท�ำขนมทองหยิบความเข้มข้น

ของน�้ำเชื่อมจะเพิ่มสูงขึ้น ซึ่งมีผลต่อลักษณะเนื้อ

ขนมทองหยิบท�ำให้แข็งกระด้าง ซึ่งเกิดจากการ

รัดตัวของน�้ำเชื่อม ดังนั้น จากการศึกษาจึงพบว่า

เมื่อเพิ่มปริมาณความเข้มข้นของน�้ำเชื่อมมากขึ้น 

ท�ำให้ขนมทองเอกมีลักษณะสีหม่น แห้งตกทราย 

ให้เนื้อสัมผัสหยาบ กระด้าง แข็ง

	 นอกจากนี้จากการศึกษาเพ่ิมความเข้มข้น

ของน�้ำเชื่อม (90 ํBrix) เพิ่มอายุของไข่สด (7 วัน)  

และเพิม่ปรมิาณแป้งสาลี (ร้อยละ 18) (ต�ำรบัท่ี 8)  

พบว่า มีผลท�ำให้คุณภาพขนมทุกลักษณะลดลง 

กล่าวคอืขนมทองเอกมลีกัษณะ สเีหลอืงหม่น แห้ง 

แข็ง กระด้าง ไม่มกีลิน่หอมและกลิน่ไข่ รสหวาน

เพิ่มขึ้นและรสมันกะทิลดลง ดังนั้นจึงสรุปเป็น 

ข้อสังเกตว่า ความเข้มข้นของน�ำ้เช่ือมทีเ่หมาะสม 

มีความส�ำคัญต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของขนม

ทองเอกมาก ซึ่งส่งผลต่อการยอมรับโดยรวม

สรุป
	 1.	ส่วนผสมของต�ำรบัต้นแบบขนมทองเอก  

ประกอบด้วยแป้งสาลีร้อยละ 16.18 แป้งท้าวยาย

ม่อมร้อยละ 0.88 น�้ำตาลทรายขาวร้อยละ 29.41  

กะทิร้อยละ 29.41 น�้ำเปล่าร้อยละ 7.35 ไข่แดง

(ไข่ไก่) ร้อยละ 16.18 และสีผสมอาหารร้อยละ 

0.59 โดยใช้ความเข้มข้นของน�้ำเชื่อม 80 ํ Brix  

ความสดไข่ 2 วัน ท�ำให้ได้ลักษณะของขนม

ทองเอกที่มีความใกล้เคียงมากกับลักษณะที ่

ผู้เชี่ยวชาญต้องการ และผู้บริโภคให้การยอมรับ 

อยู่ในเกณฑ์ชอบมาก
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บทคัดย่อ

	 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา  1) พฤติกรรมการบริโภคอาหารของนักเรียนชั้นประถม

ศกึษาปีที ่6 กลุม่โรงเรยีนขนาดกลางในกรงุเทพมหานคร  2) สภาพทางสงัคมและเศรษฐกจิและอทิธพิล

ของการรับรู้ข้อมูลข่าวสารการบริโภคอาหารของนักเรียน และ   3) ความสัมพันธ์ระหว่างสภาพทาง

สงัคมและเศรษฐกจิและอทิธพิลของการรบัรูข้้อมลูข่าวสารการบรโิภคอาหารกบัพฤตกิรรมการบรโิภค

อาหารของนักเรียน กลุ่มตัวอย่างคือนักเรียนชายและหญิงที่ก�ำลังศึกษาในระดับชั้นประถมศึกษาปีที่ 6 

ภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2557 จ�ำนวน 200 คน โดยการสุ่มอย่างง่าย เครื่องมือในการเก็บข้อมูล คือ 

แบบสอบถามอิทธิพลของการรับรู้ข้อมูลข่าวสารการบริโภคอาหาร และพฤติกรรมการบริโภคอาหาร 

มีค่าความเชื่อมั่น เท่ากับ 0.68 และ 0.79 ตามล�ำดับ สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูลได้แก ่ค่าร้อยละ 

ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์ความสัมพันธ์ด้วยการทดสอบไคสแควร ์(Chi-square test) 

และค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์แบบเพียร์สัน (Pearson's Product Moment Correlation Coefficient)  

ก�ำหนดนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ผลการวิจัยพบว่า   1) นักเรียนมีพฤติกรรมการบริโภคอาหาร 

ถูกต้องโดยภาพรวมอยู่ในระดับปานกลาง มีพฤติกรรมที่พึงประสงค์อยู่ในระดับดี และมีพฤติกรรมที่

ไม่พึงประสงค์อยู่ในระดับปานกลาง   2) สภาพทางสังคมและเศรษฐกิจของนักเรียนพบว่าบิดาและ

มารดาเกือบครึ่งหนึ่งมีการศึกษาสูงสุดระดับประถมศึกษา (ร้อยละ 49.5 และ 47.0 ตามล�ำดับ) มีอาชีพ

เกษตรกรรมหรอืรบัจ้างทัว่ไป (ร้อยละ 47.0 และ 47.50 ตามล�ำดบั) และทีอ่ยู่อาศยัเป็นบ้านเช่า (ร้อยละ 

46.5) นักเรียนส่วนใหญ่ (ร้อยละ 78.0) ได้รับอิทธิพลจากการรับรู้ข้อมูลข่าวสารการบริโภคอาหารใน

ระดับปานกลาง   3) อิทธิพลของการรับรู้ข้อมูลข่าวสารมีความสัมพันธ์อย่างผกผันกับพฤติกรรมการ

บริโภคอาหารของนักเรียน และอยู่ในระดับต�่ำ (r = -0.171, p = .015)

ค�ำส�ำคัญ : พฤติกรรมการบริโภคอาหาร  นักเรียนชั้นประถมปลาย  กรุงเทพมหานคร
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ABSTRACT

	 In this research, the researchers studied 1) The food consumption behaviors of Prathom 
Sueksa Six students of the medium sized schools in Bangkok Metropolis.  2) The social and 
economic conditions and the influence of perceptions of food consumption information on these 
students.  3) The relationships between the influences of social and economic conditions and 
perceptions of food consumption information of the students and their food consumption behaviors. 
Using the method of simple random sampling, a sample population consisting of 200 male and 
female students studying at the Prathom Sueksa Six  in the second semester of the academic year 
2014.  The instrument used to collect data was a questionnaire with the reliability levels of 0.68 
and 0.79, respectively. The collected  data  were analyzed in terms of frequency, percentage, mean 
and standard deviation. Chi-square test and Pearson's Product Moment Correlation Coefficient 
were used in this studied.  Statistical significance was found  at the level of .05. Findings are as 
follows:  1) The students exhibited correct food consumption behaviors overall at a moderate level. 
Desirable behaviors were displayed at a good level and undesirable behaviors were evinced at a 
moderate level.  2) For the social and economic conditions of the students under study in respect 
to the highest educational level achieved by their parents, almost half of both fathers (49.5%) and 
mothers (47.50%) were educated at the elementary school level. As for parental occupation, virtually 
half were either agriculturalists (47.0%) or hired themselves (47.50%). Nearly a half (46.5%) of 
student families rented houses. A supermajority of more than three quarters (78.0%) of these 
students were influenced by perceptions of food consumption information at a moderate level.   
3) Finally, the influence of perceptions of food consumption information was inversely correlated 
with the food consumption behaviors of these students at a low level (r = -0.171, p = .015).

Keywords : Food Consumption Behaviors, Students at Upper Elementary Schools, Bangkok Metropolis
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บทน�ำ
	 เด็กวัยเรียน (school age) คือเด็กที่มีอายุ

ประมาณ 6-12 ปี เป็นวัยทีร่่างกาย สตปัิญญาก�ำลงั

มีการพัฒนาและเจริญเติบโตอย่างมาก ความ

ต้องการอาหารท่ีจะช่วยในการเจริญเติบโตจึงมี

ความส�ำคญัและจ�ำเป็น นอกจากนีว้ยันีย้งัมกีารท�ำ

กิจกรรมในแต่ละวันมาก การที่เด็กได้รับอาหาร

ไม่เพียงพออาจท�ำให้การพฒันาทางด้านต่างๆ ของ

เด็กด้อยลงไป โดยเฉพาะทางด้านร่างกายและ 

สติปัญญาจนอาจเป็นปัญหาได้ในอนาคต การจัด

อาหารให้เหมาะสมส�ำหรบัเดก็วยันีค้วรเน้นอาหาร

หลัก 5 หมู่ เนื่องจากเด็กในวัยนี้สามารถเลือก 

รับประทานอาหารได้เอง รู้จักที่จะเลือกอาหารท่ี

ชอบและไม่ชอบ อย่างไรก็ตามอาหารที่เด็กชอบ

นั้น อาจมีคุณค่าทางโภชนาการมากหรือน้อยก็ได้ 

นอกจากอาหารหลักทีเ่ลอืกรบัประทานทีบ้่านแล้ว 

พฤติกรรมที่เลือกซ้ืออาหารหรือขนมขบเคี้ยวท่ี

โรงเรียนหรือสังคมภายนอกบ้านมีส่วนเกี่ยวข้อง

กับภาวะโภชนาการด้วย (วดีรัตน์, 2553)

	 ปัญหาด้านโภชนาการของเด็กวัยเรียน 

เกดิจากสาเหตุหลายประการ แต่ปัจจยัทีส่�ำคญั คอื  

การท่ีนักเรียนมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไม่

เหมาะสมกบัวยั ซึง่มสีาเหตุมาจากสภาพทางสงัคม

เศรษฐกิจ สิ่งแวดล้อม ครอบครัว กลุ่มเพื่อน 

อทิธพิลของการศกึษา  รสชาตแิละความชอบ และ

การได้รบัข้อมลูข่าวสารผ่านช่องทางหรอืสือ่ต่างๆ 

อย่างรวดเรว็มปีระสทิธภิาพทีน่่าเชือ่ถอื (วณีะ และ

สง่า, 2541) เดก็ท่ีมีปัญหาด้านโภชนาการมีจ�ำนวน

สะสมมากข้ึนทุกปี หากเราไม่ค้นหาสาเหตุเพื่อ

แก้ไขปัญหาดงักล่าว ย่อมก่อให้เกดิผลกระทบตาม

มาหลายประการ เนื่องจากเด็กที่มีน�้ำหนักต�่ำกว่า

เกณฑ์มาตรฐานมักเป็นเด็กที่ขาดสารอาหารมี

พฒันาการด้านร่างกายและสตปัิญญาล่าช้า และยงั

เจ็บป่วยได้ง่าย ส่งผลให้ความจ�ำ  ความเข้าใจช้า 

ไม่มีความเฉลียวฉลาด ด้อยความสามารถในการ

เรียนรู ้ เมื่อโตข้ึนจะเป็นผู ้ใหญ่ที่ไม่มีคุณภาพ 

(มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธริาช, 2539) ส่วนเดก็

ที่มีน�้ำหนักเกินเกณฑ์มาตรฐานมักเป็นโรคอ้วน  

มแีนวโน้มทีจ่ะเจบ็ป่วยด้วยโรคความดนัโลหติสงู 

ไขมันในเลือดสูง หัวใจขาดเลือด เบาหวาน โรค

ไขข้อ และโรคเรื้อรังอื่นๆ สูงกว่าคนท่ีมีภาวะ

โภชนาการปกติ (ทัศนีย์, 2542) ดังนั้น ผู้วิจัยจึงมี

ความสนใจทีจ่ะศกึษาพฤตกิรรมการบรโิภคอาหาร

ของนักเรียน เพื่อให้ได้ข้อมูลพ้ืนฐานที่ส�ำคัญ 

ส�ำหรับประกอบการส ่ง เสริมให ้นักเ รียนมี

พฤติกรรมการบริโภคอาหารที่เหมาะสม เพื่อน�ำ

ไปสูก่ารมสีขุภาพอนามยัทีส่มบรูณ์แขง็แรง  เจรญิ

เติบโตสมวัย และเป็นผู้ใหญ่ที่มีคุณภาพ

 

วัตถุประสงค์
	 1.	เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ของนักเรียนชั้นประถมศึกษาปีที่ 6 กลุ่มโรงเรียน

ขนาดกลาง กรุงเทพมหานคร

	 2.	เพื่อศึกษาสภาพทางสังคมและเศรษฐกิจ

และอทิธพิลของการรบัรู้ข้อมลูข่าวสารการบริโภค

อาหารของนักเรียน

	 3.	เพื่อศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างสภาพ

ทางสังคมและเศรษฐกิจและอิทธิพลของการรับรู้

ข้อมลูข่าวสารการบริโภคอาหารกบัพฤตกิรรมการ

บริโภคอาหารของนักเรียน

วิธีการวิจัย
	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

	 ประชากรท่ีศึกษาครั้งน้ี คือ นักเรียนชาย

และหญิงท่ีก�ำลังศึกษาในระดับช้ันประถมศึกษา 

ปีที ่6 ภาคเรยีนที ่2 ปีการศกึษา 2557 กลุม่โรงเรยีน 
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ขนาดกลาง กรุงเทพมหานคร จ�ำนวน 4 โรง มี

นักเรียน 368 คน กลุ่มตัวอย่าง จ�ำนวน 200 คน 

โดยการสุ่มอย่างง่าย (simple random sampling) 

ด้วยวิธีการจับสลาก

	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	 เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 

เป็นแบบสอบถาม ซึ่งสร้างขึ้นเองโดยการศึกษา

แนวคิด ทฤษฎี หลักการ และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง

ต่างๆ และน�ำมาใช้เป็นแนวทางในการจัดท�ำ

แบบสอบถามให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของ

การวิจัย โดยเนื้อหาในแบบสอบถามแบ่งเป็น 4 

ตอน ดังนี้ ตอนที่ 1 เป็นแบบสอบถามเกี่ยวกับ

ข้อมลูพืน้ฐานของนกัเรยีนตามตวัแปรทีศ่กึษา ซึง่

มลีกัษณะค�ำถามแบบปลายเปิดและแบบเลอืกตอบ 

จ�ำนวน 8 ข้อ ตอนที ่2 เป็นแบบสอบถามเกีย่วกับ

สภาพทางสังคมและเศรษฐกิจของนักเรียน เป็น

ค�ำถามแบบเลอืกตอบ จ�ำนวน 5 ข้อ ตอนที ่3 เป็น

แบบสอบถามเกี่ยวกับอิทธิพลของการรับรู้ข้อมูล

ข่าวสารการบริโภคอาหารของ มีทั้งหมด 15 ข้อ 

ลักษณะของแบบสอบถามเป็นแบบมาตราส่วน

ประเมินค่า (rating scale) 3 ระดับ คือ จริง จริง-

บางครั้ง ไม่จริง ตอนที่ 4 พฤติกรรมการบริโภค

อาหารของนักเรียน มีทั้งหมด 22 ข้อ เป็น

แบบสอบถามแบบมาตราส่วนประเมนิค่า 4 ระดับ 

คอื ใน 1 สปัดาห์ความถ่ีในการท�ำแบ่งเป็น ท�ำ 5-7 

วัน ท�ำ  3-4 วัน ท�ำ  1-2 วัน และไม่เคยท�ำเลย  

มีทั้งพฤติกรรมทางบวกและพฤติกรรมทางลบ

	 การวิเคราะห์ข้อมูล

	 1.	วิเคราะห์ข้อมูลพ้ืนฐานและสภาพสังคม

เศรษฐกิจของนักเรียนชั้นประถมศึกษาปีที่ 6 

โดยการแจกแจงความถี ่(frequency) หาค่าร้อยละ 

(percent) หาค่าเฉลี่ย ( ) และส่วนเบ่ียงเบน

มาตรฐาน (SD)	

	 2.	วิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับอิทธิพลของการ

รบัรูข้้อมลูข่าวสารการบรโิภคอาหารของนกัเรยีน

เป็นรายบคุคลและรายข้อ โดยการแจกแจงความถี่ 

ค่าร้อยละ หาค่าเฉล่ีย และส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 

แบ่งระดับการได้รับอิทธิพลของการรับรู้ข้อมูล

ข่าวสารการบริโภคอาหารเป็น 3 ระดับ คือ มาก 

(35.01-45.00 คะแนน) ปานกลาง (25.01-35.00 

คะแนน) และน้อย (15.00-25.00 คะแนน)

	 3.	วิเคราะห์ระดับพฤติกรรมการบริโภค

อาหารถกูต้องของนกัเรยีนโดยภาพรวม พฤตกิรรม

ที่พึงประสงค์ พฤติกรรมที่ไม่พึงประสงค์ เป็น 

รายบุคคลและรายข้อ โดยการแจกแจงความถี ่

(frequency) ค่าร้อยละ หาค่าเฉลีย่ และส่วนเบีย่งเบน 

มาตรฐาน แบ่งระดับพฤตกิรรมการบรโิภคอาหาร

ของนักเรียนเป็น 4 ระดับ คือ มีพฤติกรรมการ

บรโิภคอาหารถกูต้องในระดบัดมีาก (40.51 - 54.00 

คะแนน) ระดับดี (27.01 - 40.50 คะแนน) ระดับ

ปานกลาง (13.51 - 27.00 คะแนน) และระดบัต้อง

ปรับปรุงแก้ไข (0 - 13.50 คะแนน)	 	

	 4.	วิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างสภาพ

ทางสังคมและเศรษฐกิจกับพฤติกรรมการบริโภค

อาหารของนักเรียน โดยการทดสอบไคสแควร ์

(Chi-square test) ก�ำหนดนัยส�ำคัญทางสถิติที่

ระดับ .05

	 5.	วิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างอิทธิพล

ของการรับรู้ข้อมูลข่าวสารกับพฤติกรรมการ

บริโภคอาหารของนักเรียน โดยการวิเคราะห์ค่า

สัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์แบบเพียร์สัน (Pearson's 

Product Moment Correlation Coefficient) โดย

ก�ำหนดนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05
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ผลวิจัยและวิจารณ์
	 ข้อมูลพื้นฐานของนักเรียน

	 นักเรียนเป็นเพศหญิง ร้อยละ 55.0 จ�ำนวน

สมาชิกในครอบครัวเฉล่ีย 4-5 คน ได้รับเงินมา

โรงเรียนเฉล่ียวันละ 49 บาท อาศัยอยู่กับบิดา

มารดา ร้อยละ 76.0 อาหารม้ือเช้าและมื้อเย็น 

ของนักเรียนได้มาจากการปรุงอาหารเอง ร้อยละ 

41.5 และร้อยละ 55.0 ตามล�ำดับ ผู ้จัดหรือ 

ปรุงอาหารเป็นมารดา ร้อยละ 39.5 และแหล่ง 

ที่ครอบครัวซื้ออาหารมากที่สุด คือ ตลาดนัด 

แถวบ้าน ร้อยละ 79.5

	 สภาพทางสงัคมและเศรษฐกจิของนกัเรียน

	 บิดาของนักเรียนจบการศึกษาสูงสุดระดับ

ประถมศึกษา ร้อยละ 49.5 มารดาของนักเรียนจบ

การศึกษาสูงสุดระดับประถมศึกษา ร้อยละ 47.0 

บดิามีอาชพีเกษตรกรรมหรอืรบัจ้างทัว่ไป ร้อยละ 

47.0 มารดามีอาชีพเกษตรกรรมหรือรับจ้างทั่วไป 

ร้อยละ 47.5 และที่อยู ่อาศัยเป็นแบบบ้านเช่า  

ร้อยละ 46.5

	 จากตารางที่ 1 พบว่า นักเรียนจ�ำนวนมาก

ที่สุด มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารถูกต้องอยู่ใน

ระดับปานกลาง (ร้อยละ 59.00) รองลงมาคือ มี

พฤติกรรมการบริโภคอาหารถูกต้องในระดับด ี

(ร้อยละ 35.00) ระดบัต้องปรบัปรงุแก้ไข (ร้อยละ 

4.50) และระดบัดมีาก (ร้อยละ 1.50) ในการศกึษา

ครัง้นีผู้ว้จิยัวดัพฤตกิรรมการบรโิภคอาหารถกูต้อง

ของนกัเรียนตามหลักโภชนาการและโภชนบญัญตั ิ

9 ประการ โดยครอบคลุมเนือ้หาเกีย่วกบัการบรโิภค 

อาหารที่พึงประสงค์และไม่พึงประสงค์ ซึ่งผล 

	 พฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ตารางที่ 1	 ระดับพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ถูกต้องของนักเรียน
		  (n = 200)

พฤตกิรรมการบริโภคอาหาร
ทีถู่กต้อง

จ�ำนวน  (คน) ร้อยละ SD

ดีมาก 3    1.50 51.00 1.00     

ดี   70 35.00 38.00 3.98

ปานกลาง 118 59.00 27.07 4.39

ตอ้งปรับปรุงแกไ้ข 9 4.50 13.22 2.38

รวม     200 100.00 30.63     7.98

การศึกษาพบว่า นักเรียนมีพฤติกรรมกาบริโภค

อาหารถูกต้องโดยภาพรวมอยู่ในระดับปานกลาง 

(  = 30.63) ท้ังนีอ้าจเนือ่งจากโรงเรยีนได้จดัอาหาร 

ทีถ่กูหลักโภชนาการให้กบันกัเรยีนวนัละ 2 มือ้ คอื 

มื้อเช้าและมื้อกลางวัน ซ่ึงจัดให้กับนักเรียนฟรี  

แต่นักเรียนยังสามารถซื้ออาหารที่ไม่ถูกหลัก

โภชนาการได้ด้วยตนเองหลังเลิกเรียน เช่น อาหาร

ปิ้งย่าง น�้ำอัดลม ไอศกรีม อาหารกรุบกรอบ จึง

ท�ำให้พฤติกรรมการบริโภคอาหารถูกต้องของ

นักเรียนโดยภาพรวมอยู่ในระดับปานกลาง  
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	 นอกจากนี้ ยังพบว่าเด็กนักเรียนมีบิดา 

และมารดาจบการศึกษาสูงสุดระดับประถมศึกษา  

(ร้อยละ 49.50 และ 47.00 ตามล�ำดับ) มีอาชีพ

เกษตรกรรมหรือรับจ้างทั่วไป (ร้อยละ 47.0 และ 

47.50  ตามล�ำดบั) และทีอ่ยูอ่าศยัเป็นแบบบ้านเช่า 

(ร้อยละ 46.50) ซึ่งชี้ให้เห็นว่าครอบครัวของ

นกัเรยีนมเีศรษฐานะไม่สูด้นีกั บดิาและมารดาอาจ

ไม่มคีวามรูใ้นเร่ืองโภชนาการส�ำหรบัเดก็ และอาจ

ไม่มีเวลาเอาใจใส่การบริโภคอาหารของลูกอย่าง

เหมาะสมและเพยีงพอ ดงัจะเหน็ว่าครอบครวัปรุง

	 จากตารางที่ 2 พบว่า นักเรียนมีพฤติกรรม

การบรโิภคอาหารทีพ่งึประสงค์โดยภาพรวมอยูใ่น

ระดบัด ี(  = 7.40) โดยพบว่านกัเรยีนมพีฤติกรรม

อยูใ่นระดบัด ี(ร้อยละ 56) รองลงมาคอืมพีฤตกิรรม 

ในระดับปานกลาง (ร้อยละ 29.50) ระดับดีมาก 

(ร้อยละ 13) และระดบัต้องปรบัปรงุแก้ไข (ร้อยละ 

1.50) 

	 จากการศึกษาพบว่านักเรียนมีการบริโภค

อาหารท่ีพึงประสงค์โดยภาพรวมอยู่ในระดับด ี

(ร้อยละ 56.00) เมือ่พจิารณาพฤตกิรรมการบรโิภค

อาหารทีพ่งึประสงค์เป็นรายข้อพบว่า เดก็นกัเรยีน

อาหารเองมื้อเช้าและมื้อเย็นเพียงร้อยละ 41 และ

ร้อยละ 55 ตามล�ำดับ จึงอาจส่งผลให้พฤติกรรม

การบริโภคอาหารท่ีไม่พึงประสงค์ของนักเรียน 

อยู่ในระดับปานกลาง สอดคล้องกับงานวิจัยของ

อรรถชัย (2550) ศึกษาเร่ือง ปัจจัยท่ีมีความ

สัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคอาหาร และ

พฤตกิรรมการออกก�ำลงักายของเดก็นกัเรยีนระดบั

ประถมศึกษาตอนปลาย ในเขตอ�ำเภอหนองปรือ 

จงัหวดักาญจนบุรี พบว่า นกัเรยีนมพีฤตกิรรมการ

บริโภคอาหารในระดับปานกลางร้อยละ 45.63

กินอาหารประเภทเนื้อสัตว์ เช่น เนื้อหมู เนื้อไก่ 

เนื้อวัว เกือบทกุวนั (รอ้ยละ 49.5) นกัเรียนดื่มนม

รสจดืเกอืบทกุวนั (ร้อยละ 42.5)  และนกัเรยีนกนิ

ไข่สัปดาห์ละ 3-4 วัน (ร้อยละ 35.5) ซึ่งนับว่ามี 

ความเหมาะสมและเป็นประโยชน์อย่างยิ่งกับเด็ก

ในวยันี ้ดงัค�ำแนะน�ำของกองโภชนาการ กระทรวง

สาธารณสุข (2541) ท่ีว่าแนวทางการปฏิบัติเพ่ือ

ให้เกิดการเจริญเติบโตและมีสุขภาพดี ควร

ประกอบด้วยการรบัประทานอาหารให้ครบ 5 หมู่ 

ทุกวัน โดยเฉพาะหมู่ที่ 1 ได้แก่ เนื้อสัตว์ต่างๆ 

นม ไข่ และถัว่เมล็ดแห้ง และสอดคล้องกบัค�ำกล่าว 

ตารางที่ 2	 ระดับพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่พึงประสงค์ของนักเรียน
		  (n = 200)

พฤตกิรรมการบริโภคอาหาร จ�ำนวน  (คน) ร้อยละ SD

ดีมาก 26 13.00 10.27 0.60     

ดี   112 56.00 7.94 0.76

ปานกลาง 59 29.50 5.37 0.69

ตอ้งปรับปรุงแกไ้ข 3 1.50 2.33 0.57

รวม   200 100.00 7.40 1.83
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ตารางที่ 3	 ระดับพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ไม่พึงประสงค์ของนักเรียน
		  (n = 200)

พฤตกิรรมการบริโภคอาหาร จ�ำนวน  (คน) ร้อยละ SD

ดีมาก 3 1.50 42.33 1.15     

ดี   41 20.50 31.24 3.15

ปานกลาง 126 63.00 21.40 3.84

ตอ้งปรับปรุงแกไ้ข 30 15.00 9.17 3.38

รวม   200 100.00 21.90 7.86

ของ วันทนีย์และคณะ (2559) ที่ว่าในแต่ละวัน

เด็กๆ ต้องเลือกกินอาหารให้เหมาะสม โดยกิน

อาหารให้ครบ 5 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มข้าว-แป้ง  

กลุม่ผกั กลุม่ผลไม้ กลุม่เนือ้สัตว์ ไข่ และกลุ่มนม 

เพื่อได้รับพลังงาน โปรตีน วิตามิน และแร่ธาตุ ที่

ครบถ้วน เพื่อเสริมสร้างร่างกายให้เจริญเติบโต

เพือ่ใช้ในกจิกรรมต่างๆ ของเดก็ การทีน่กัเรยีนได้

	 จากตารางที่ 3 พบว่า นักเรียนมีพฤติกรรม

การบริโภคอาหารที่ไม่พึงประสงค์โดยภาพรวม 

อยู่ในระดับปานกลาง (  = 21.90) โดยพบว่า 

นักเรียนจ�ำนวนมากที่สุดมีพฤติกรรมการบริโภค

อาหารที่ไม่พึงประสงค์อยู่ในระดับปานกลาง 

(ร้อยละ 63) รองลงมาคอื มพีฤตกิรรมการบรโิภค

อาหารที่ไม่พึงประสงค์อยู ่ในระดับดี (ร้อยละ  

20.50) ระดับต้องปรับปรุงแก้ไข (ร้อยละ 15.00) 

และระดับดีมาก (ร้อยละ 1.50)

	 การที่นักเรียนมีพฤติกรรมการบริโภค

อาหารทีไ่ม่พึงประสงค์อยูใ่นระดบัปานกลาง ทัง้นี้

อาจเนื่องจาก เด็กในวัยนี้ชอบกินขนมถุงขบเคี้ยว 

ดื่มเครื่องดื่มที่ใส่นมข้นหวาน เช่น โอวัลตินเย็น 

รับอาหารเหล่านี้อย่างเพียงพออาจเนื่องจากทาง

โรงเรียนได้จัดอาหารกลางวันให้นักเรียนได้ 

รับประทานซึ่งอาหารที่ทางโรงเรียนจัดให้จะมี 

สารอาหารครบทั้ง 5 หมู่ อีกทั้งยังมีนมรสจืดให้

นกัเรียนดืม่ทุกวนัจงึส่งผลให้นกัเรยีนมพีฤตกิรรม

การบริโภคอาหารท่ีพึงประสงค์โดยภาพรวมอยู่ใน

ระดับดี

โกโก้เย็น ชาเย็น กินอาหารที่ใช้วิธี ปิ้ง ย่าง หรือ

ทอด กินไอศกรีม กินอาหารประเภททอด เช่น  

ไก่ทอด ลูกช้ินทอด กะหร่ีป ั ๊บ กล้วยแขก  

เผือกทอด มันทอด กินขนมอบ เช่น คุกกี้ เค้ก 

โดนทัทอด ขนมปัง และพายไส้ต่างๆ ดืม่น�ำ้อดัลม 

ซึ่งเป็นอาหารที่สามารถหาซื้อได้ง่ายด้วยตนเอง 

เพราะมขีายท้ังในโรงเรียนและหน้าโรงเรยีนราคา

ไม่แพง และประการส�ำคัญมรีสชาตติามท่ีเดก็ชอบ 

ซึง่สอดคล้องกบัค�ำกล่าวของ นวลอนงค์ (2546) ว่า 

อาหารว่างของเด็กวัยนี้ส่วนใหญ่ ได้แก่ ขนม 

กรุบกรอบ ขนมปัง ขนมหวาน น�้ำแข็งใส 

ไอศกรีม น�้ำอัดลม

37

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 60 ฉบับที่ 1 มกราคม - เมษายน 2560



	 จากตารางที ่4 พบว่า นกัเรยีนได้รบัอทิธพิล

ของการรับรู้ข้อมูลข่าวสารการบริโภคอาหารโดย

ภาพรวมอยู่ในระดับปานกลาง (  = 31.20) โดย

นักเรียนจ�ำนวนมากที่สุด (ร้อยละ 78) ได้รับ

อิทธิพลในระดับปานกลาง รองลงมาได้รับ

อิทธิพลในระดับมาก (ร้อยละ 13.5) และได้รับ

อิทธิพลในระดับน้อย (ร้อยละ 8.5)

	 จากการศึกษาอิทธิพลของการรับรู้ข้อมูล

ข่าวสารการบริโภคอาหารของนักเรียน ซึ่งวัดจาก

การปฏิบัติเกี่ยวกับการบริโภคอาหารที่คล้อยตาม

การได้รับข้อมูลข่าวสารการบริโภคอาหาร พบว่า 

นกัเรยีนส่วนใหญ่ (ร้อยละ 78) ได้รบัอทิธพิลของ

การรับรู ้ข้อมูลข่าวสารการบริโภคอาหารโดย 

ภาพรวมอยู่ในระดับปานกลาง (  = 31.20) เมื่อ

พิจารณาเป็นรายข้อพบว่า เกือบทุกข้อนักเรียน 

ได้รับอิทธิพลของการรับรู้ข้อมูลข่าวสารการ

บรโิภคอาหารอยูใ่นระดบัปานกลาง  ทัง้น้ีอาจเป็น

เพราะครอบครวัของนักเรยีนมฐีานะทางเศรษฐกจิ

ปานกลางถงึต�ำ่ นกัเรยีนจงึมเีงนิไม่มากพอในการ

ซื้ออาหารที่เห็นจากการโฆษณาตามสื่อต่างๆ 

นอกจากนี้โรงเรียนเปิดเสียงตามสายให้ความรู้

เกี่ยวกับการเลือกซ้ืออาหารที่ดีมีประโยชน์ทุก 

	 อิทธิพลของการรับรู้ข้อมูลขา่วสารการบริโภคอาหารของนักเรียน

ตารางที่ 4	 ระดับอิทธิพลของการรับรู้ข้อมูลข่าวสารการบริโภคอาหารของนักเรียน
		  (n = 200)

อทิธิพลของการรับรู้ข้อมูล                 
ข่าวสารการบริโภคอาหาร

จ�ำนวน  (คน) ร้อยละ SD

มาก 27    13.50 37.93 1.77     

ปานกลาง   156 78.00 30.77 2.59

นอ้ย 17 8.50 24.52 0.87

รวม   200 100.00 31.20     3.97

วันศุกร์ ดังนั้นจึงท�ำให้เกิดความเชื่อและท�ำตาม

โฆษณาไม่มากนักถึงแม้ว่าจะเป็นอาหารที่เด็กๆ 

ชอบบรโิภคกนักต็าม อกีประการหนึง่คอืโรงเรยีน

ยังมีโครงการ 3 ดี ได้แก่ สื่อดี พื้นที่ดี และภูมิดี 

ซึ่งได้มีการจัดกิจกรรมให้ความรู ้กับนักเรียน 

ในเรื่องการบริโภคสื่ออย่างถูกต้อง ด้วยเหตุผล 

ดังกล่าวข้างต้นท�ำให้นักเรียนส่วนใหญ่ได้รับ

อิทธิพลของการรับรู้ข้อมูลข่าวสารการบริโภค

อาหารอยูใ่นระดบัปานกลาง สอดคล้องกบัผลการ

วิจัยของ ศรีประภาและคณะ (2558) เรื่อง ปัจจัย

ท่ีมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ

นักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนต้นที่มีภาวะ

โภชนาการเกินโรงเรียนบางกะปิ พบว่า นักเรียน

ท่ีมภีาวะโภชนาการเกนิมากกว่าครึง่ (ร้อยละ 68.8) 

ได ้รับผลจากการรับข ้อมูลการส่ือสารและ

สารสนเทศอยู่ระดับปานกลาง 

	 อย่างไรก็ตามจากการศึกษาพบว่า มีข้อที่

นกัเรียนได้รับอทิธพิลอยู่ในระดบัมาก คอื นกัเรียน

รู ้สาเหตุของโรคอ้วนโดยรับทราบจากสื่อที่ 

เกี่ยวกับสุขภาพ ท้ังนี้อาจเป็นเพราะทางโรงเรียน

ได้มีการรณรงค์ประชาสัมพันธ์ให้ความรู้เกี่ยวกับ 

โครงการเด็กไทยไร ้พุงให ้กับนักเรียนและ 
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	 ความสัมพันธ์ระหว่างอิทธิพลของการรับรู ้ข้อมูลข่าวสารการบริโภคอาหารกับพฤติกรรม 

การบริโภคอาหารของนักเรียน

ตารางที่ 5	 ความสัมพันธ์ระหว่างอิทธิพลของการรับรู้ข้อมูลข่าวสารการบริโภคอาหารกับพฤติกรรมการ 
	 บริโภคอาหารของนักเรียน

ตวัแปร r p

อิทธิพลของการรับรู้ขอ้มูลข่าวสารบริโภคอาหาร
กบัพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

-.171* .015

*p < 0.05

ผู้ปกครอง ซึ่งแสดงให้เห็นว่าเด็กวัยนี้สามารถ

เรียนรู้จากสื่อได้เป็นอย่างดี ถ้าการจัดท�ำสื่อเป็นที่

น่าสนใจ นอกจากนี้ในการศึกษาคร้ังนี้พบว่า 

นักเรียนมีพฤติกรรมการบริโภคที่ได้รับอิทธิพล

จากการชักชวนของผู้ขายอยู่ในระดับน้อย ทั้งน้ี

เป็นเพราะทางโรงเรียนและครูผู้สอนวิชาการงาน

อาชีพและเทคโนโลยีและวิชาสุขศึกษาได้เน้นย�้ำ

และให้ความรู้แก่นักเรียนในการเลือกซื้ออาหารที่

ดมีปีระโยชน์ ไม่ควรซือ้อาหารเพราะผูข้ายชกัชวน

ให้ซื้อก็เป็นได้

	 จากตารางที่ 5 แสดงว่า อิทธิพลของการ 

รบัรูข้้อมูลข่าวสารการบรโิภคอาหารกบัพฤติกรรม

การบรโิภคอาหารของนกัเรยีน มีความสมัพนัธ์กนั

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 โดยเป็น

ความสัมพันธ์ในระดับต�่ำและเป็นแบบผกผันกัน 

กล่าวคือ ถ้านกัเรยีนได้รบัรูข้้อมลูข่าวสารเกีย่วกบั

การบริโภคอาหารจากการโฆษณาเพื่อหวังยอด

จ�ำหน่าย โดยการสร้างสิง่เร้าให้อยากซือ้ของทีไ่ม่มี

ประโยชน์มาก ก็มีแนวโน้มของพฤติกรรมการ

บริโภคอาหารไม่ดี ในทางกลับกันนักเรียนจะมี

พฤติกรรมการบริโภคอาหารดีถ้าได้รับอิทธิพล

ของการรับรู้ข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับการบริโภค

	 ความสมัพนัธ์ระหว่างสภาพทางสงัคมและ

เศรษฐกิจกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ

นักเรียน

	 จากการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างสภาพ

ทางสังคมและเศรษฐกิจกับพฤติกรรมการบริโภค

อาหารของนักเรียนตามตัวแปร ระดับการศึกษา

ของบิดาและมารดา อาชีพของบิดาและมารดา 

ลักษณะของทีอ่ยู่อาศยั พบว่า ไม่สามารถหาความ

สัมพันธ์ได้เน่ืองจากมีกลุ่มท่ีมีค่าความคาดหวัง

น้อยกว่า 5 เกินร้อยละ 25

อาหารท่ีถูกต ้องจากส่ือต ่างๆ เช ่น จากคร ู 

ผู ้ปกครอง โทรทัศน์ฯ น้อย การที่พบความ

สัมพันธ์กันแบบผกผันทั้งนี้อาจเป็นเพราะโลก

ปัจจุบันถือว่าเป็นโลกของข้อมูลข่าวสารที่แท้จริง 

จงึพบว่า ผูป้ระกอบธรุกจิจะให้ความสนใจต่อการ

เลือกใช้ช่องทางส่งข่าวสารเป็นอย่างมาก เพื่อให้

เจาะถึงกลุ่มเป้าหมายทางด้านการตลาด ส�ำหรับ

เด็กวัยเรียน และสื่อสารในลักษณะชวนเช่ือให้

บริโภค ดังท่ีนิตยา (2548) ได้กล่าวว่า สาเหตุ

ส�ำคัญเนื่องจากการพัฒนาเปลี่ยนแปลงอย่าง

รวดเรว็ ทัง้การส่ือสารสาธารณะโดยช่องทางต่างๆ 

วิวัฒนาการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
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ทางการสือ่สารท�ำให้คนทกุกลุม่ทกุวยั ทัง้เขตเมอืง

และเขตชนบทได้รับข้อมลูข่าวสารได้อย่างรวดเร็ว

ได้ยินทั้งเสียงได้เห็นทั้งภาพ และอ่านจากสื่อ 

สิ่งพิมพ์ต่างๆ และอาจกล่าวได้ว่าสิ่งที่มีอิทธิพล

ต ่อการปรับเปลี่ ยนพฤติกรรมมากที่สุด คือ 

เทคโนโลยีการโฆษณา ประชาสัมพันธ์ การสร้าง

กระแสค่านิยมและแรงจูงใจต่างๆ โดยสาเหต ุ

มาจากการได้รับข้อมูลข่าวสารทางลบ ดังนั้นจึง

เลือกซื้ออาหารตามโฆษณาโดยผ่านสื่อต่างๆ เช่น 

วทิย ุโทรทศัน์ อนิเทอร์เนต็ ฯ ตดัสนิใจสัง่อาหาร

ผ่านทางโทรศัพท์ (delivery) ตัดสินใจสั่งอาหาร

ตามค�ำเชิญชวนของพนักงานขาย ตัดสินใจเลือก

รับประทานอาหารฟาสต์ฟู้ดจากแผ่นพับเพราะ 

มกีารลดราคาและของแถม เลอืกบรโิภคผลติภณัฑ์

เสริมอาหาร เพราะเชื่อว่าจะท�ำให้รูปร่างดีเหมือน

ดารา เป็นต้น ซึ่งข้อมูลข่าวสารการบริโภคอาหาร

ส่วนใหญ่ส่งเสริมให้บริโภคอย่างไม่เหมาะสม  

ดังนั้นในการศึกษาครั้งนี้จึงพบว่า เด็กนักเรียนได้

รับข้อมูลข่าวสารการบริโภคอาหารน้อย แต่มี

พฤตกิรรมการบรโิภคอาหารอยูใ่นระดบัปานกลาง  

สรุป
	 1.	สภาพทางสังคมและเศรษฐกิจของ

นักเรียนพบว่า บิดาและมารดาของนักเรียนเกือบ

ครึ่งหนึ่งมีการศึกษาสูงสุดระดับประถมศึกษา 

(ร้อยละ 49.50 และ 47.0 ตามล�ำดับ) บิดาและ

มารดามีอาชีพเกษตรกรรมหรือรับจ้างทั่วไป  

(ร้อยละ 47.0 และ 47.50  ตามล�ำดับ)  และที่อยู่

อาศัยเป็นแบบบ้านเช่า (ร้อยละ 46.50)

	 2.	นักเรียนส่วนใหญ ่(ร้อยละ 78.0) ได้รับ

อิทธิพลของการรับรู้ข้อมูลข่าวสารการบริโภค

อาหารโดยภาพรวมอยู่ในระดับปานกลาง 

	 3.	นักเรียนมีพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ถูกต ้องโดยภาพรวมอยู ่ในระดับปานกลาง 

(  = 30.63) โดยมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่

พึงประสงค์อยู ่ในระดับดี (  = 7.40) และมี

พฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ีไม่พึงประสงค์อยู่

ในระดับปานกลาง (  = 21.90) 

	 4.	อิทธิพลของการรับรู ้ข้อมูลข่าวสารมี

ความสมัพนัธ์อย่างผกผนักบัพฤตกิรรมการบรโิภค

อาหารของนกัเรียนในระดบัต�ำ่ (r = -0.171, p = .015)

ข้อเสนอแนะ
	 ข้อเสนอแนะจากผลการวิจัย

	 1.	เนือ่งจากนกัเรียนชอบกนิขนมถงุ อาหาร

ทอด ปิ้ง ย่าง และเครื่องดื่มรสหวาน โรงเรียน 

ควรมมีาตรการส่งเสรมิการให้ความรู้ ความเข้าใจ 

เกี่ยวกับการบริโภคอาหารให้กับนักเรียนมากขึ้น 

เช่น จดัให้นกัเรยีนเข้าค่าย อบรมให้ความรูเ้กีย่วกบั 

การปฏิบัติการบริโภคอาหารที่ถูกต้องเหมาะสม

กับภาวะโภชนาการของตนเองในช่วงปิดเทอม

	 2.	เนือ่งจากการรบัรู้ข้อมูลข่าวสารมีอทิธิพล

กับนักเรียน ครูผู ้สอนวิชาการงานอาชีพและ

เทคโนโลยีและวิชาสุขศึกษา ควรเน้นย�้ำความรู้

เกีย่วกบัโทษของการบรโิภคอาหารทีใ่ห้คณุค่าทาง

โภชนาการน้อย เพ่ือให้นักเรียนมีพฤติกรรมการ

บริโภคอาหารที่ดี 

	 ข้อเสนอแนะส�ำหรับการวิจัยครั้งต่อไป

	 1.	ควรศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ของนักเ รียนในระดับช้ันอ่ืนๆ เช ่น ระดับ

มัธยมศึกษาและอุดมศึกษา

	 2.	ควรท�ำการศึกษาเชิงคุณภาพเกี่ยวกับ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารของนักเรียนโดยมี

การสัมภาษณ์เชิงลึกเพื่อศึกษาพฤติกรรมการ

บริโภคอาหารของนักเรียน เพื่อให้ข้อมูลมีความ

สมบูรณ์ยิ่งขึ้น
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ชุดเครื่องแบบส�ำหรับผู้สูงอายุหญิงบ้านบางแค
ชุติมา  ชวลิตมณเฑียร*  สุธีลักษณ์  ไกรสุวรรณ**  ธนพร  สุนทรจามร***
และ เสาวลักษณ์  พรศิล***

	 *	อาจารย์ ดร. ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
	 **	ผศ.ดร. ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
	***	นิสิตปริญญาตร ีภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

บทคัดย่อ

	 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ศึกษาความต้องการชุดเครื่องแบบของผู้สูงอายุหญิง 
บ้านบางแค  2) ออกแบบชุดเครือ่งแบบส�ำหรบัผู้สงูอายหุญงิบ้านบางแค และ 3) ศกึษาและเปรยีบเทียบ
ความพงึพอใจของผูส้งูอายุทีม่ต่ีอชดุเครือ่งแบบผูส้งูอายหุญงิบ้านบางแคใน 4 ด้าน คอื ด้านความสะดวก
ในการสวมใส่และการถอด ด้านความสบายขณะสวมใส่และเคลื่อนไหวอิริยาบถ ด้านความสวยงาม 
และด้านความเหมาะสมในการใช้งาน กลุ่มตัวอย่างเพื่อศึกษาความต้องการชุดเครื่องแบบของผู้สูงอายุ
หญิง คือ ผู้สูงอายุหญิงบ้านบางแค 1 จ�ำนวน 50 คน และกลุ่มตัวอย่างเพื่อศึกษาความพึงพอใจที่มีต่อ
ชุดเครื่องแบบส�ำหรับผู้สูงอายุหญิงบ้านบางแค คือ ผู้สูงอายุหญิงบ้านบางแค 1 และบ้านบางแค 2 
จ�ำนวน 40 คน เครื่องมือคือแบบสัมภาษณ์ ชุดเครื่องแบบที่ออกแบบจ�ำนวน 4 รูปแบบ และแบบ
ประเมินความพึงพอใจที่มีต่อชุดเครื่องแบบผู้สูงอายุหญิง วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าความถี่ ค่าร้อยละ 
ค่าเฉลี่ย และ เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความพึงพอใจโดยใช้ One-way ANOVA ผลการศึกษาความต้องการ
ชดุเครือ่งแบบของผูส้งูอายหุญงิ พบว่า ผูส้งูอายหุญงิกลุ่มใหญ่ท่ีสุดมอีายุระหว่าง 60-69 ปี จบการศกึษา
ช้ันประถมศกึษา สถานภาพโสด มรีายได้น้อยกว่า 5,000 บาทต่อเดอืน มโีรคประจ�ำตวั และไม่มปัีญหา
การสวมใส่เส้ือผ้าด้วยตนเอง ต้องการชดุเครือ่งแบบท่ีมลัีกษณะเป็นเส้ือตวัหลวม ความยาวระดบัสะโพก
ล่าง มีแนวเปิดท่ีด้านหน้าตลอดแนว ปกฮาวายและเป็นเสื้อแขนสั้น ผลการศึกษาความพึงพอใจของ 
ผู้สูงอายุหญิงที่มีต่อชุดเครื่องแบบ พบว่า ผู ้ประเมินกลุ่มใหญ่ท่ีสุดมีอายุ 80-89 ปี การศึกษา 
ต�่ำกว่าชั้นประถมศึกษา สถานภาพเป็นหม้าย เกือบทั้งหมดมีรายได้น้อยกว่า 5,000 บาทต่อเดือน  
มีโรคประจ�ำตัวคือความดันโลหิต และไม่มีปัญหาการสวมใส่เสื้อผ้าด้วยตนเอง โดยภาพรวมมีความ 
พึงพอใจชุดเครื่องแบบผู้สูงอายุหญิงรูปแบบที่ 4 มากที่สุด มีลักษณะเป็นเสื้อตัวหลวม ความยาวระดับ
สะโพกล่าง ปกฮาวาย มีแนวเปิดด้านหน้าตลอดแนว มีกระเป๋าเจาะบริเวณชายเสื้อด้านหน้า แขนสั้น 
และตกแต่งด้วยการตีเกล็ดที่ตัวเสื้อด้านหน้าทั้งชิ้น ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจ พบว่า ผู้สูงอายุ
หญิงมีความพึงพอใจชุดเครื่องแบบทั้ง 4 รูปแบบ ด้านความสะดวกในการสวมใส่และการถอด  
ด้านความสบายขณะสวมใส่และเคลื่อนไหวอิริยาบถ ด้านความสวยงาม และ ด้านความเหมาะสมใน
การใช้งาน ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05

ค�ำส�ำคัญ : เครื่องแบบ  ผู้สูงอายุหญิง  บ้านบางแค
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ABSTRACT

	 The research objectives were to  1) study needs of elderly women in Ban Bang Khae  
2) design uniforms for the elderly women in Ban Bang Khae, and  3) study and compare Ban 
Bang Khae elderly women's satisfaction of uniforms in four aspects including, ease of putting on 
and taking off, comfort of wear and body movement, beauty, and functionality. For in needs objective 
of elderly women, the amount of samples was 50 elderly women who lived in Ban Bang Khae 1. 
For in satisfaction assessment of elderly women, the amount of samples was 40 elderly women 
who lived in Ban Bang Khae 1 and Ban Bang Khae 2. The research instruments were interview 
form, four styles of sample uniforms and a satisfaction assessment form. The data were analyzed 
by using frequency, percentage, mean and one-way ANOVA. In needs objective of elderly women 
finding revealed that most of elderly women were 60-69 years old, only educated at primary 
school, single, had congenital disease, and earned less than 5,000 baht per month. In addition, 
most of them had no problem on wearing clothes by themselves. The elderly women's uniform 
needs indicated that they preferred a loose-fitted, lower-hip-long, entirely- front-opening, convertible 
collar and short-sleeved. In satisfaction assessment of elderly women finding revealed that most 
of elderly women were 80-89 years old, under primary school level, widowed, hypertension ill, 
and earned less than 5,000 baht per month. In addition, most of them did not have problem in 
wearing clothes by themselves. The results of elderly women's uniform satisfaction analysis  
indicated that the majority preferred the fourth uniform style. This uniform style was loose-fitted, 
lower-hip-long, convertible collar, entirely-front-opening, short-sleeved, decorated with front slashed 
pocket and entirely decorated with tuck in the front of the shirt. The satisfaction comparison form  
ANOVA revealed that the elderly women felt indifferent in wearing all 4 styles of sample uniforms. 
In the satisfaction on the ease of putting in and taking off, comfort of wearing and body movement, 
beauty, and functionality had no statistical significance at .05.

Keywords : Uniform, Elderly Women, Ban Bang Khae
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บทน�ำ
	 ปัจจุบันความเจริญก้าวหน้าทางการแพทย์

และสาธารณสุข ส่งผลให้ประชากรมีอายุยืนยาว

ขึ้น ตามพระราชบัญญัติผู้สูงอายุ (2546) ผู้สูงอายุ

หมายถึง บุคคลซึ่งมีอายุเกิน 60 ปีบริบูรณ์ขึ้นไป

และมีสัญชาติไทย โดยประเทศไทยเริ่มก้าวเข้าสู่

สังคมผู้สูงอายุตั้งแต่ปี 2547 เน่ืองจากสัดส่วน

ประชากรที่มีอายุ 60 ปีขึ้นไป มีมากกว่าร้อยละ 

10 ตามเกณฑ์ขององค์การสหประชาชาติ และ

ประมาณการว่าในปี 2563 ประเทศไทยจะมีผู้ 

สูงอายุเพิ่มขึ้นเป็นร้อยละ 16 ซึ่งคิดเป็นสัดส่วน  

1 ใน 4 ของประชากรทัง้ประเทศ (ศูนย์เทคโนโลยี

สารสนเทศและการสื่อสาร, 2552) ซึ่งเป็นไปใน

ทิศทางเดียวกับโครงสร้างประชากรโลก ที่จะมี 

ผู้สูงอายุเป็นร้อยละ 15 ในปี 2568 โดยภูมิภาค

ยโุรปมกีารเปลีย่นแปลงโครงสร้างประชากรเข้าสู่

สงัคมผูส้งูอายมุากทีสุ่ดในโลก และ ประเทศญ่ีปุน่

เป็นประเทศเดียวในภูมิภาคเอเซียที่มีสัดส่วนผู้ 

สูงอายุมากที่สุดในโลกเท่ากับประเทศอิตาลี คือ 

ร้อยละ 25 (ส�ำนักงานสถิติแห่งชาติ, 2547) การ

ก้าวเข้าสู ่สังคมผู้สูงอายุ อาจส่งผลกระทบต่อ 

สภาพทางสังคม เศรษฐกิจ และคุณภาพชีวิตของ

ประชากรโดยตรง ทั้งในส่วนของผู้สูงอายุและ

ประชากรวยัแรงงานทีต้่องแบกรบัภาระการเล้ียงดู

ผู้สูงอายุที่มีจ�ำนวนเพิ่มขึ้น (รพีพรรณ และคณะ, 

2547)

	 ผู้สูงอายุจะมีการเปล่ียนแปลงทั้งทางด้าน

ร่างกาย จติใจ และสงัคม โดยการเปล่ียนแปลงทาง

ร่างกาย จะเป็นการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เช่น 

ความสูงลดลง หลังโก่งงอ หน้าท้อง เอว และ

สะโพกใหญ่ขึน้ การเปลีย่นแปลงทางสรรีะวทิยานี้ 

ท�ำให้อวยัวะต่างๆ ทีเ่คยใช้ได้ด ี หย่อนสมรรถภาพ

ลง เช่น การเคลื่อนไหวมีประสิทธิภาพลดลง  

การประสานงานของกล้ามเนื้อมือและตาลดลง  

ส่งผลต่อการช่วยเหลือตนเองในชีวิตประจ�ำวัน 

เช่น การอาบน�้ำ การรับประทานอาหาร และการ

แต่งกาย เป็นต้น (สุธีลักษณ์, 2555)

	 ศนูย์พัฒนาการจดัสวสัดกิารสังคมผู้สูงอายุ

บ้านบางแค เป็นสถานสงเคราะห์คนชราแห่งแรก

ท่ีก่อตัง้ขึน้ และเป็นต้นแบบทีใ่ห้สถานสงเคราะห์

แห่งอืน่ๆ มาศกึษาดงูานการให้บรกิารผู้สงูอายดุ้าน

ต่างๆ อยู่ภายใต้การดูแลของกระทรวงการพัฒนา

สังคมและความมั่นคงของมนุษย์ มีหน้าท่ีรับ

อุปการะผู้สูงอายุที่ประสบปัญหาความทุกข์ยาก

เดือดร้อน เช่น ถูกทอดทิ้ง ไม่มีที่อยู่อาศัย ไม่มี 

ผู ้อุปการะดูแล และสมัครใจเข้าอยู ่ในสถาน

สงเคราะห์ ทีจ่ะให้บรกิารปัจจยัสีต่ามความจ�ำเป็น

พ้ืนฐานของมนษุย์ รวมท้ังการจดัหาเคร่ืองแต่งกาย

ในโอกาสต่างๆ ซึ่งส่วนใหญ่เป็นเสื้อผ้าส�ำเร็จรูป

ที่มีจ�ำหน่ายทั่วไป มีการออกแบบโดยไม่ได้ค�ำนึง

ถึงข้อจ�ำกัดด้านร่างกายและสรีระของผู้สูงอายุที่มี

การเปลี่ยนแปลง (สุธีลักษณ์, 2555) ส่งผลต่อการ

ช่วยเหลือตนเองในการสวมใส่เสื้อผ้าในชีวิต

ประจ�ำวนั ทีอ่าจเป็นภาระส�ำหรบัผู้ดแูลมากย่ิงขึน้ 

และเนื่องจากเป็นสถานท่ีท่ีมีหน่วยงานเข้าศึกษา 

ดูงานเป็นประจ�ำ  การก�ำหนดเครื่องแบบส�ำหรับ 

ผู้สูงอายุหญิงเพื่อใช้สวมใส่ส�ำหรับต้อนรับและ

สวมใส่ในงานเทศกาลต่าง ๆ  จงึมคีวามส�ำคญั เพือ่

ความสวยงามเป็นระเบียบของศูนย์พัฒนาการจัด

สวัสดิการสังคมผู้สูงอายุบ้านบางแค

	 การศึกษาความต้องการชุดเครื่องแบบ

ส�ำหรับผู้สูงอายุหญิงบ้านบางแค และออกแบบ 

ชุดเครื่องแบบที่เหมาะสมส�ำหรับผู้สูงอายุหญิง 

โดยค�ำนึงถึงความสะดวกในการสวมใส่และการ

ถอด ความสบายขณะสวมใส่ในการท�ำกิจวัตร

ประจ�ำวัน ความเหมาะสมและความสวยงามเม่ือ
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ปรากฏกาย จึงมีความส�ำคัญเพื่อตอบสนองความ

ต้องการและลดข้อจ�ำกัดต่าง ๆ ของผู้สูงอายุหญิง 

อันจะส่งผลต่อการมีสุขภาพกายและสุขภาพจิต 

ทีด่ ีผลการวจิยันอกจากจะท�ำให้ผูส้งูอายมุคุีณภาพ

ชีวิตที่ดีขึ้นแล้ว ยังเป็นแนวทางในการพัฒนา

ผลติภณัฑ์เครือ่งนุง่ห่มส�ำหรบัผูส้งูอายุทีม่ข้ีอจ�ำกดั

ด้านอื่นๆ ต่อไป

วัตถุประสงค์
	 1.	ศึกษาความต้องการชุดเครื่องแบบของ 

ผู้สูงอายุหญิงบ้านบางแค

	 2.	ออกแบบชุดเครื่องแบบส�ำหรับผู้สูงอายุ

หญิงบ้านบางแค

	 3.	ศกึษาและเปรยีบเทยีบความพงึพอใจของ

ผู ้สูงอายุที่มีต ่อชุดเครื่องแบบผู ้สูงอายุหญิง 

บ้านบางแคที่ออกแบบใน 4 ด้าน ดังนี้ 

	 	 3.1	 ด้านความสะดวกในการสวมใส่และ

การถอด

	 	 3.2	 ด้านความสบายขณะสวมใส่และ

เคลื่อนไหวอิริยาบถ

	 	 3.3	 ด้านความสวยงาม

	 	 3.4	 ด้านความเหมาะสมในการใช้งาน

วิธีการวิจัย
	 การวิจัยแบ่งออกเป็น 2 ตอนดังนี้

	 1.	ศึกษาความต้องการชุดเครื่องแบบของ 

ผู้สูงอายุหญิงบ้านบางแค

	 	 กลุ่มตัวอย่าง คือ ผู้สูงอายุหญิงที่มีอาย ุ

60 ปีข้ึนไป ของศูนย์พฒันาการจดัสวสัดกิารสงัคม

ผูส้งูอายบุ้านบางแค (บ้านบางแค 1) เขตภาษเีจริญ 

กรุงเทพมหานคร จ�ำนวน 50 คน ใช้วิธีการสุ่ม

แบบง่าย เครื่องมือที่ใช้ คือ แบบสัมภาษณ์ข้อมูล

พ้ืนฐานและความต้องการชุดเครื่องแบบของผู ้

สูงอายุหญิงบ้านบางแค

	 2.	ศึกษาความพึงพอใจของผู้สูงอายุท่ีมีต่อ

ชดุเครือ่งแบบผูส้งูอายหุญงิบ้านบางแค มขีัน้ตอน 

ดังนี้

	 	 2.1	 ออกแบบชุดเครื่องแบบผู ้สูงอายุ

หญิงบ้านบางแค โดยน�ำผลจากการศึกษาความ

ต้องการชุดเครื่องแบบของผู ้สูงอายุหญิงมา

ออกแบบชุดเครื่องแบบผู้สูงอายุหญิงจ�ำนวน 8  

รปูแบบ ให้ผูท้รงคุณวฒุด้ิานการออกแบบจ�ำนวน 

3 คนพิจารณาคัดเลือกเหลือ 4 รูปแบบ ตัดเย็บชุด

เครื่องแบบผู้สูงอายุหญิงต้นแบบโดยใช้ผ้าฝ้าย 

100 เปอร์เซนต์สีม่วงอ่อน มีโครงสร้างการทอ

ลายสอง รูปแบบละ 2 ขนาด รวมชุดเครื่องแบบ

ทั้งสิ้น 8 ตัว

	 	 2.2	 ศึกษาความพึงพอใจของผู้สูงอายุท่ี

มต่ีอชดุเครือ่งแบบผูส้งูอายหุญงิ กลุม่ตวัอย่าง คอื 

ผู ้สูงอายุหญิงท่ีมีอายุ 60 ปีขึ้นไป ของศูนย์

พฒันาการจดัสวสัดกิารสงัคมผูส้งูอายบุ้านบางแค 

(บ้านบางแค 1) เขตภาษีเจริญ กรุงเทพมหานคร 

จ�ำนวน 20 คนและ สถานสงเคราะห์คนชรา 

บ้านบางแค 2 เขตบางแค กรุงเทพมหานคร 

จ�ำนวน 20 คน รวมกลุ่มตัวอย่างทั้งสิ้น 40 คน 

โดยใช้วิธีการสุ่มแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive 

sampling) เครือ่งมอืท่ีใช้ คอื แบบสมัภาษณ์ข้อมลู

พื้นฐาน ชุดเครื่องแบบผู้สูงอายุหญิงบ้านบางแค 

และแบบประเมนิความพึงพอใจ โดยน�ำไปทดลอง

ใช้กับผู้สูงอายุหญิงที่ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่างจ�ำนวน  

30 คน ได้ค่าความเช่ือมั่น 0.983 จึงน�ำไปเก็บ

ข้อมูลกับกลุ่มตัวอย่าง ใช้แผนการทดลองการสุ่ม

แบบสมบูรณ ์(Completely Randomized Design 

= CRD)
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	 การวิเคราะห์ข้อมูล

	 1.	การประเมนิความต้องการชดุเครือ่งแบบ

ผู้สูงอายุหญิงบ้านบางแค และการประเมินความ

พึงพอใจของผู ้สูงอายุที่มีต ่อชุดเครื่องแบบ 

ผู้สูงอายุหญิงบ้านบางแค ใช้การประเมินแบบ

ประมาณค่า (rating scale) ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 

และแปลผลคะแนนความต้องการและความ 

พึงพอใจ ดังนี้

	 	 ค่าเฉล่ียระหว่าง 4.21-5.00 หมายถึง 

มีความต้องการและความพึงพอใจระดับมากที่สุด

	 	 ค่าเฉล่ียระหว่าง 3.41-4.20 หมายถึง  

มีความต้องการและความพึงพอใจระดับมาก

	 	 ค่าเฉล่ียระหว่าง 2.61-3.40 หมายถึง  

มีความต้องการและความพงึพอใจระดบัปานกลาง

	 	 ค่าเฉล่ียระหว่าง 1.81-2.60 หมายถึง  

มีความต้องการและความพึงพอใจระดับน้อย

	 	 ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.80 หมายถึง  

มคีวามต้องการและความพงึพอใจระดับน้อยท่ีสุด

	 2.	เปรียบเทียบค ่า เฉลี่ ยคะแนนความ 

พึงพอใจที่มีต่อชุดเครื่องแบบผู้สูงอายุหญิงบ้าน

บางแคแต่ละรูปแบบ โดยใช้ One-way ANOVA

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 ความต้องการชุดเครื่องแบบผู้สูงอายุหญิง

บ้านบางแค

	 ผลการศึกษา พบว่า ผู้สูงอายุหญิงมีอายุ

ระหว่าง 60-69 ปี ร้อยละ 46 มีระดับการศึกษา 

ช้ันประถมศึกษา ร้อยละ 48 สถานภาพโสด  

ร้อยละ 42  มีรายได้น้อยกว่า 5,000 บาทต่อเดือน 

ร้อยละ 86 ก่อนเข้ามาอาศัยอยู ่ที่บ้านบางแค  

มีอาชีพค้าขาย ร้อยละ 40 มีโรคประจ�ำตัว คือ 

ความดันโลหิต ร้อยละ 94 โรคปวดข้อและ 

โรคกระดูก และไม่มีปัญหาการสวมใส่เส้ือผ้า 

ด้วยตนเอง ร้อยละ 86

	 ความต้องการชุดเครื่องแบบของผู้สูงอายุ

หญิงบ้านบางแค แสดงดังตารางที ่1

ตารางที่ 1	 ค่าเฉลี่ยความต้องการชุดเครื่องแบบของผู้สูงอายุหญิงบ้านบางแค

รายการ S.D. ระดบัความต้องการ

การเผ่ือหลวม

เส้ือเขา้รูปพอดีตวั 1.98 1.02 นอ้ย

เส้ือเขา้รูปตวัหลวม 3.58 0.84 ปานกลาง

เส้ือตวัหลวม 3.84 0.74 มาก

เส้ือตวัหลวมมาก 2.82 0.85 ปานกลาง

ระดบัความยาวเส้ือ

ความยาวระดบัเอว 1.54 0.71 นอ้ยท่ีสุด

ความยาวระดบัสะโพกบน 3.56 0.76 มาก

ความยาวระดบัสะโพกล่าง 4.10 0.68 มาก

ความยาวระดบัคลุมสะโพก 3.12 1.04 ปานกลาง
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ตารางที่ 1	 (ต่อ)

รายการ S.D. ระดบัความต้องการ

แนวเปิด

ดา้นหนา้ 4.84 0.51 มากทีสุ่ด

ดา้นขา้ง 1.72 0.96 นอ้ยท่ีสุด

บ่า 1.60 0.86 นอ้ยท่ีสุด

เคร่ืองเกาะเกีย่ว

กระดุม 4.84 0.51 มากทีสุ่ด

เทปเกาะ 1.62 1.03 นอ้ยท่ีสุด

เชือกผกู 1.34 0.75 นอ้ยท่ีสุด

กระเป๋าเส้ือ

มี 4.88 0.52 มากทีสุ่ด

ไม่มี 1.62 0.95 นอ้ยท่ีสุด

ปกเส้ือ

ไม่มีปก 2.68 1.25 ปานกลาง

มีปก 4.38 1.07 มากทีสุ่ด

รูปแบบปก

ปกบวั 3.22 1.33 ปานกลาง

ปกเช้ิต 3.86 1.18 มาก

ปกฮาวาย 4.24 0.66 มากทีสุ่ด

ปกเทเลอร์ 2.96 1.14 ปานกลาง

ปกในตวั 2.74 1.31 ปานกลาง

ลกัษณะแขนเส้ือ

ไม่มีแขน 1.94 1.00 นอ้ย

แขนเยบ็ต่อวงแขน 4.20 0.76 มาก

แขนต่อเฉียง 3.34 0.89 ปานกลาง

แขนกิโมโน 2.74 1.13 ปานกลาง
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	 จากตารางที่ 1 จะเห็นว่า ผู้สูงอายุหญิง 

บ้านบางแคต้องการชดุเครือ่งแบบทีม่ลัีกษณะเป็น

เส้ือตัวหลวม มีความยาวระดับสะโพกล่าง ใน

ระดับมาก ทั้งนี้เนื่องจากลักษณะเสื้อตัวหลวม 

(looses-fitted) โดยทั่วไปจะเผื่อหลวมที่รอบอก

ประมาณ 10 - 21.5 เซนติเมตร รอบสะโพก 12.5 

- 25 เซนติเมตร (Sparing, n.d.) ซึง่เป็นความหลวม

ที่ท�ำให้เคล่ือนไหวร่างกายได้สะดวก ไม่ท�ำให้ 

ผู้สูงอายุรู้สึกพอดีตัวเหมือนเสื้อเข้ารูปตัวหลวม 

(semi-fitted) หรือแบบเสื้อที่หลวมมาก (very 

loose-fitted) จนใส่ไม่สบาย และความยาวเสื้อ

ระดับสะโพกล่างก็เป็นความยาวที่สามารถปกปิด

หน้าท้องของผู ้สูงอายุที่ มีขนาดใหญ่ได้เช ่น

เดียวกัน

	 ส�ำหรับแนวเปิดและเครื่องเกาะเกี่ยวของ 

ตัวเสื้อ พบว่า ผู้สูงอายุหญิงมีความต้องการเสื้อที่

มีแนวเปิดด้านหน้าตลอดแนว และใช้กระดุมเป็น

เครื่องเกาะเกี่ยวในระดับมากที่สุดทั้ง 2 รายการ 

ซ่ึง Tyagi and Goel (2013) กล่าวว่าเสือ้ผ้าส�ำหรบั

ผู้สูงอายุควรมีแนวเปิดด้านหน้า และมีแนวเปิด

กว้างเพยีงพอ เพือ่ให้ผูส้งูอายสุวมใส่เสือ้ผ้าได้ง่าย 

ท�ำให้สามารถสวมใส่เสื้อผ้าได้ด้วยตนเอง และ

กระดมุกเ็ป็นเคร่ืองเกาะเกีย่วทีห่ยบิจบัได้ง่าย ส่วน

กระเป๋าที่ตัวเสื้อ พบว่า ผู ้สูงอายุหญิงมีความ

ต้องการเสื้อท่ีมีกระเป๋า ในระดับมากท่ีสุด เพื่อ 

ไว้ใส่ส่ิงของท่ีจ�ำเป็นต้องพกพาไว้กับตัวเอง เช่น  

เศษสตางค์และยา เป็นต้น

	 นอกจากนี้ ผู ้ สูงอายุหญิงยังต้องการชุด 

เครื่องแบบท่ีเป็นเส้ือมีปก โดยมีความต้องการ 

เสื้อปกฮาวาย ในระดับมากที่สุด เนื่องจากเสื้อ 

มีปกท�ำให้ดูมิดชิด สุภาพ และสามารถสวมใส่

ส�ำหรับงานที่เป็นกิจกรรมของศูนย์ฯ ได้ และ ปก

ฮาวายก็เป็นปกที่สวมใส่ได้หลายโอกาส ส่วน

ลกัษณะแขนเส้ือ พบว่า ผูสู้งอายุหญงิต้องการแขน

เสื้อแบบเย็บต่อวงแขน (set-in sleeve) และเป็น

เสื้อแขนสั้น

รายการ S.D. ระดบัความต้องการ

ระดบัความยาวแขนเส้ือ

แขนสั้น 4.04 0.95 มาก

แขนสามส่วน 3.78 1.31 มาก

แขนยาว 2.46 0.91 นอ้ย

ลกัษณะแขนเส้ือ

แขนตรงธรรมดา 4.40 0.81 มากท่ีสุด

แขนพองหวัแขน 1.66 1.04 นอ้ยท่ีสุด

แขนพองปลายแขน 1.64 0.92 นอ้ยท่ีสุด

แขนพองทั้งหวัแขนและปลายแขน 1.66 1.06 นอ้ยท่ีสุด

แขนระบาย 2.62 1.21 ปานกลาง

ตารางที่ 1	 (ต่อ)
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ภาพที่ 2 ชุดเครื่องแบบผู้สูงอายุหญิง รูปแบบที่ 2

	 3.	รูปแบบที่ 3  มีแนวตัดต่อจากข้างคอถึง

ชายเสือ้ ตกแต่งชิน้ตัดต่อด้วยการตีเกลด็ มกีระเป๋า

แทรกอยู่ในตะเข็บข้างทั้ง 2 ข้าง ดังภาพที่ 3

ภาพที่ 3 ชุดเครื่องแบบผู้สูงอายุหญิง รูปแบบที่ 3

	 4.	รปูแบบที ่4  ตกแต่งด้วยการตเีกลด็ทีต่วั

เสื้อด้านหน้าทั้งชิ้น  มีกระเป๋าเจาะ 2 ใบบริเวณ

ชายเสื้อด้านหน้า ดังภาพที่ 4

ภาพที่ 4 ชุดเครื่องแบบผู้สูงอายุหญิง รูปแบบที่ 4

	 การออกแบบชุดเครื่องแบบผู้สูงอายุหญิง

บ้านบางแค 

	 ผู ้วิจัยได้น�ำผลการศึกษาความต้องการ 

ชุดเครื่องแบบของผู้สูงอายุหญิงบ้านบางแค มา

ออกแบบและได้ชุดเครื่องแบบผู้สูงอายุหญิง 

บ้านบางแค ที่มีลักษณะเป็นเสื้อตัวหลวม ความ

ยาวระดับสะโพกล่าง ปกฮาวาย มีแนวเปิดด้าน

หน้าตลอดแนว ติดกระดุมจ�ำนวน 5 เม็ด แขนสั้น

เหนอืศอก ตดัต่อและตกแต่งตวัเสือ้ด้วยการตเีกลด็

และติดกระเป๋าในต�ำแหน่งที่แตกต่างกัน โดยได้

รบัการยอมรบัจากผูเ้ชีย่วชาญจ�ำนวน 3 คน จ�ำนวน 

4 รูปแบบ ได้ชุดเครื่องแบบผู้สูงอายุหญิง ดังนี้	

	 1.	รูปแบบที่ 1 มีแนวตัดต่อจากข้างคอถึง

กลางอก ตกแต่งชิ้นตัดต่อและกระเป๋าด้วยการ 

ตีเกล็ด ติดกระเป๋าปะ 2 ใบบริเวณชายเสื้อ 

ด้านหน้า ดังภาพที่ 1

ภาพที่ 1 ชุดเครื่องแบบผู้สูงอายุหญิง รูปแบบที่ 1

	 2.	รูปแบบที่ 2  มีแนวตัดต่อที่เส้นบ่าหน้า

และตวัเส้ือชิน้ล่าง ตกแต่งชิน้ตัดต่อโดยการตีเกล็ด

ที่กลางตัวด้านหน้าจนถึงชายเสื้อ มีกระเป๋าแทรก

อยู่ในตะเข็บ ดังภาพที่ 2
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	 ความพงึพอใจของผูส้งูอายทุีม่ต่ีอชดุเครือ่ง

แบบผู้สูงอายุหญิง

	 ผลการศกึษาความพงึพอใจของผูส้งูอายท่ีุมี

ต่อชุดเครื่องแบบผู้สูงอายุหญิงที่ออกแบบ พบว่า

ผู้ประเมินมีอายุ 80 - 89 ปี ร้อยละ 47.50  มีระดับ

การศึกษาต�่ำกว่าชั้นประถมศึกษา ร้อยละ 50.00 

สถานภาพเป็นหม้าย ร้อยละ 47.50  เกอืบทัง้หมด

มีรายได้น้อยกว่า 5,000 บาทต่อเดือน ร้อยละ 

97.50 ก่อนเข้ามาอาศัยอยู่ที่บ้านบางแค มีอาชีพ

ค้าขาย เป็นพนักงานบริษัทเอกชนและรับจ้าง

ท่ัวไปในจ�ำนวนที่เท่ากัน ร้อยละ 22.50 โรค

ประจ�ำตัวท่ีพบมากท่ีสุด คือ ความดันโลหิต 

ร้อยละ 33.69 และไม่มีปัญหาการสวมใส่เส้ือผ้า

ด้วยตนเอง ร้อยละ 92.50 มีความพึงพอใจชุด

เครื่องแบบผู้สูงอายุหญิง ดังนี้

	 จากตารางที่ 2 จะเห็นว่าผู้สูงอายุหญิงมี

ความพึงพอใจชุดเคร่ืองแบบ ด้านความสะดวก 

ในการสวมใส่และการถอดโดยรวม ทัง้ 4 รปูแบบ 

ตารางที่ 2	 ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจที่มีต่อชุดเครื่องแบบผู้สูงอายุหญิงทั้ง 4 รูปแบบ ด้านความสะดวกในการ 
	 สวมใส่และการถอด
		  (n = 40)

รายการประเมนิ

ความพงึพอใจ

รูปแบบที ่1 รูปแบบที ่2 รูปแบบที ่3 รูปแบบที ่4

S.D. S.D. S.D. S.D.

การสอดแขนเขา้ไปในวงแขนเส้ือ 4.80 0.42 4.70 0.48 4.70 0.48 4.80 0.42

การสวมตวัเส้ือ 4.70 0.48 4.50 0.71 4.70 0.68 4.60 0.70

การติดกระดุมทุกต�ำแหน่งบนตวัเส้ือ 4.40 0.70 4.50 0.71 4.50 0.71 4.50 0.71

การปลดกระดุมทุกต�ำแหน่งบนตวัเส้ือ 4.50 0.71 4.70 0.68 4.40 0.71 4.50 0.71

การถอดเส้ือออกจากตวั 4.80 0.42 4.70 0.48 4.70 0.48 4.70 0.48

การถอดเส้ือออกจากแขน 4.70 0.48 4.70 0.71 4.70 0.48 4.50 0.71

ภาพรวม 4.80 0.42 4.50 0.48 4.80 0.42 4.80 0.42

ค่าเฉลีย่รวม 4.67
(มากทีสุ่ด)

0.47 4.61
(มากทีสุ่ด)

0.56 4.64
(มากทีสุ่ด)

0.47 4.63
(มากทีสุ่ด)

0.53

ในระดับมากที่สุด และมีค่าเฉลี่ยแตกต่างกัน 

เพียงเล็กน้อย
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	 ตารางท่ี 3 แสดงการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย

ความพึงพอใจของผู ้สู งอายุหญิงที่มีต ่อชุด 

เครือ่งแบบแต่ละรปูแบบ ด้านความสะดวกในการ

สวมใส่และการถอด พบว่า ไม่แตกต่างกันอย่าง 

มีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ทั้งน้ีเนื่องจาก 

เสื้อทั้ง 4 รูปแบบมีลักษณะเป็นเสื้อตัวหลวม มี

แนวเปิดด้านหน้า และมีเครื่องเกาะเกี่ยวเป็น 

ตารางที่ 4	 ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจที่มีต่อชุดเครื่องแบบผู้สูงอายุหญิงทั้ง 4 รูปแบบ ด้านความสบายขณะ 
	 สวมใส่และเคลื่อนไหวอิริยาบถ	 (n = 40)

รายการประเมนิ

ความพงึพอใจ

รูปแบบที ่1 รูปแบบที ่2 รูปแบบที ่3 รูปแบบที ่4

S.D. S.D. S.D. S.D.

รอบคอเส้ือ 4.50 0.71 4.50 0.71 4.40 0.70 4.60 0.70

รอบวงแขน 4.30 0.82 4.40 0.70 4.30 0.82 4.40 0.70

รอบปลายแขน 4.50 0.71 4.50 0.70 4.60 0.70 4.40 0.70

รอบอก 4.70 0.68 4.60 0.82 4.60 0.70 4.30 0.82

รอบเอว 4.50 0.71 4.30 0.82 4.50 0.71 4.50 0.71

รอบสะโพก 4.30 0.82 4.30 0.82 4.50 0.71 4.50 0.71

ความยาวของตวัเส้ือ 4.70 0.48 4.70 0.70 4.70 0.48 4.60 0.70

ความยาวของแขนเส้ือ 4.30 1.06 4.40 0.68 4.60 0.70 4.50 0.71

ความสบายในขณะเคล่ือนไหว 4.70 0.68 4.50 0.71 4.50 0.71 4.40 0.70

ภาพรวม 4.60 0.70 4.50 0.71 4.40 0.70 4.80 0.42

ค่าเฉลีย่รวม 4.51
(มากทีสุ่ด)

0.61 4.47
(มากทีสุ่ด)

0.66 4.51
(มากทีสุ่ด)

0.62 4.50
(มากทีสุ่ด)

0.58

กระดมุ จงึท�ำให้การสวมใส่และถอดออกท�ำได้ง่าย

เหมือนกัน นอกจากนี้เครื่องเกาะเกี่ยวยังอยู่ใน

ต�ำแหน่งที่ผู้สูงอายสุามารถมองเหน็และตดิเครื่อง

เกาะเกี่ยวได้ง่าย ซึ่ง ขจีจรัส (2534) กล่าวว่า เสื้อ

ผ่าหน้าและเครื่องเกาะเกี่ยวแบบง่ายจะท�ำให้ผู้ที่มี

ข้อจ�ำกดัทางร่างกาย สามารถแต่งตวัได้ง่ายขึน้และ

พึ่งพาผู้อื่นน้อยลง

ตารางที่ 3	 เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความพึงพอใจที่มีต่อชุดเครื่องแบบผู้สูงอายุหญิงทั้ง 4 รูปแบบ
	 ด้านความสะดวกในการสวมใส่และการถอด

SS df MS F p

ระหวา่งกลุ่ม .020 3 .007 .026 .994

ภายในกลุ่ม 9.286 36 .258

ทั้งหมด 9.306 39
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	 ตารางท่ี 5 แสดงการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย

ความพึงพอใจของผู ้สู งอายุหญิงที่มีต ่อ ชุด 

เครื่องแบบแต ่ละรูปแบบ ด ้านความสบาย 

ขณะสวมใส่และเคล่ือนไหวอิริยาบถ พบว่า  

ไม ่แตกต ่างกันอย ่ างมีนัยส� ำคัญทางสถิติที่ 

	 จากตารางที่ 6 จะเห็นว่าผู ้สูงอายุหญิง 

มีความพึงพอใจชุดเครื่องแบบ รูปแบบที่ 1 3  

และ 4 ด้านความสวยงามในระดับมากที่สุด โดย

ตารางที่ 6	 ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจที่มีต่อชุดเครื่องแบบผู้สูงอายุหญิงทั้ง 4 รูปแบบ ด้านความสวยงาม	
		  (n = 40)

รายการประเมนิ

ความพงึพอใจ

รูปแบบที ่1 รูปแบบที ่2 รูปแบบที ่3 รูปแบบที ่4

S.D. S.D. S.D. S.D.

แบบเส้ือ 4.10 1.10 4.00 1.05 4.30 0.82 4.20 1.03

ปกเส้ือ 4.40 0.97 4.50 0.71 4.70 0.48 4.50 0.71

กระดุม 4.60 0.70 4.30 0.82 4.10 1.10 4.10 1.10

กระเป๋า 4.30 0.82 3.80 1.23 4.20 0.92 4.30 0.82

การตกแต่ง 3.90 0.99 3.90 0.99 3.70 0.95 4.40 0.84

สีสนั 4.50 0.71 4.40 0.70 4.30 0.82 4.50 0.71

ความเหมาะสมในหลากหลายโอกาส 4.50 0.71 4.40 0.70 4.60 0.70 4.40 0.70

ความสง่าภูมิฐานเม่ือสวมใส่ 4.40 0.70 3.60 1.35 3.90 0.88 4.20 0.79

ภาพรวม 4.10 0.74 3.90 0.99 4.10 0.92 4.10 1.10

ค่าเฉลีย่รวม 4.31
(มากทีสุ่ด)

0.74 4.09
(มาก)

0.87 4.21
(มากทีสุ่ด)

0.67 4.30
(มากทีสุ่ด)

0.80

ระดับ .05 ทั้งนี้เนื่องจากเสื้อทั้ง 4 รูปแบบมีการ

เผื่ อหลวมเ พียงพอท่ี ผู ้ สู งอายุสามารถเดิน 

เคลื่อนไหวไปรอบๆ ได้อย่างสะดวก โดยเสื้อผ้า

ไม่ตึงรั้งหรือเป็นอุปสรรคในการปฏิบัติกิจวัตร

ประจ�ำวัน

มีค่าเฉลี่ยแตกต่างกันเพียงเล็กน้อย และมีความ 

พึงพอใจชุดเครื่องแบบรูปแบบที ่2 ในระดับมาก

ตารางที่ 5	 เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความพึงพอใจที่มีต่อชุดเครื่องแบบผู้สูงอายุหญิงทั้ง 4 รูปแบบ
	 ด้านความสบายขณะสวมใส่และเคลื่อนไหวอิริยาบถ

SS df MS F p

ระหวา่งกลุ่ม .045 3 .015 .039 .989

ภายในกลุ่ม 13.639 36 .379

ทั้งหมด 13.684 39
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	 ตารางท่ี 7 แสดงการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย

ความพึงพอใจของผู้สูงอายุหญิงที่มีต่อชุดเครื่อง

แบบแต่ละรูปแบบ ด้านความสวยงาม พบว่า ไม่

แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

ทั้งนี้ ชุดเครื่องแบบรูปแบบที่ 1 ได้รับคะแนน

สูงสุด อาจเป็นเพราะมีการตัดต่อในตัวเสื้อท่ีเป็น

เส้นโค้งมน เหมาะสมกับสรีระของผู้สูงอายุหญิง

และมกีระเป๋าปะรปูทรงโค้งมนดกูลมกลนืกบัแนว

ต่อในตัวเสื้อ ท�ำให้ดูสวยงามอ่อนหวาน ในขณะ

ท่ีชุดเครื่องแบบรูปแบบที่ 4 มีการตีเกล็ดเต็มตัว

เสื้อชิ้นหน้า และ รูปแบบที่ 3 ตีเกล็ดที่กลางตัว

ด้านหน้า ท�ำให้มองเหน็เป็นเส้นยาว ผูส้งูอายสุวม

ตารางที่ 8	 ค่าเฉล่ียความพึงพอใจทีม่ต่ีอชดุเคร่ืองแบบผู้สงูอายุหญงิทัง้ 4 รปูแบบ ด้านความเหมาะสมในการ 
	 ใช้งาน	
		  (n = 40)

รายการประเมนิ

ความพงึพอใจ

รูปแบบที ่1 รูปแบบที ่2 รูปแบบที ่3 รูปแบบที ่4

S.D. S.D. S.D. S.D.

ต�ำแหน่งของกระเป๋าเส้ือ 4.10 0.99 3.80 1.23 4.00 0.82 4.40 0.70

รูปแบบของกระเป๋าเส้ือ 4.30 0.82 4.10 0.88 4.10 1.10 4.40 0.70

การดูแลรักษา 4.10 0.88 4.60 0.70 4.20 0.92 4.10 0.88

ภาพรวม 4.00 1.05 3.80 1.23 4.10 0.88 4.50 0.71

ค่าเฉลีย่รวม 4.13
(มาก)

0.82 4.08
(มาก)

0.91 4.10
(มาก)

0.90 4.35
(มากทีสุ่ด)

0.69

ใส่แล้วท�ำให้รู้สึกว่าสูงขึ้น ดังนั้นจึงมีความพึง

พอใจไม่แตกต่างกัน ส�ำหรับชุดเครื่องแบบรูป

แบบที ่2 มกีระเป๋าแทรกอยูใ่นแนวต่อตวัเสือ้ เวลา

สวมใส่อาจท�ำให้บริเวณกระเป๋าห้อยต�่ำลงมา จึง

ได้รับคะแนนความพงึพอใจน้อยกว่ารปูแบบอืน่ ๆ  

เล็กน้อย นอกจากนี้ ชุดเครื่องแบบตัดเย็บด้วยผ้า

พื้นสีม่วงอ่อน ซึ่งเป็นสีที่สวมใส่แล้วดูสวยงาม 

ภูมิฐาน ซึ่งช ่วยให้ผู ้ สูงอายุมีความมั่นใจใน

บุคลิกภาพของตนเอง เมื่อได้สวมใส่เสื้อผ้าที่

สวยงามเหมาะสม (Mississippi State University, 

2008) และ สมศรี (2533) กล่าวว่าผ้าพื้นสีอ่อน

เป็นสีที่เหมาะสมกับผู้สูงอายุ

ตารางที่ 7	 เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความพึงพอใจที่มีต่อชุดเครื่องแบบผู้สูงอายุหญิงทั้ง 4 รูปแบบ
	 ด้านความสวยงาม

SS df MS F p

ระหวา่งกลุ่ม .337 3 .112 .187 .905

ภายในกลุ่ม 21.601 36 .600

ทั้งหมด 21.938 39
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	 จากตารางที่ 8 จะเห็นว่าผู ้สูงอายุหญิง 

มีความพึงพอใจชุดเครื่องแบบ รูปแบบที่ 4 ด้าน

ความเหมาะสมในการใช้งาน ในระดับมากที่สุด 

และมีความพึงพอใจชุดเครื่องแบบรูปแบบที่ 1 2 

และ 3 ในระดับมาก ทั้งนี้อาจเป็นเพราะชุด 

เครื่องแบบ รูปแบบที่ 4 มีกระเป๋าเจาะ อยู่ใน

ต�ำแหน่งที่หยิบของใช้ส่วนตัวได้ง่ายและของที่ 

ใส่ไว้ไม่หล่นออกมาเหมือนกระเป๋าท่ีอยู่ด้านข้าง

จึงใช้งานได้สะดวกกว่า

	 จากตารางที่ 9 แสดงการเปรียบเทียบ 

ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของผู้สูงอายุหญิงที่มีต่อ 

ชุดเครื่องแบบแต่ละรูปแบบ ด้านความเหมาะสม 

ตารางที่ 10	 ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจรวมที่มีต่อชุดเครื่องแบบผู้สูงอายุหญิง แต่ละรูปแบบ	

ความพงึพอใจ
รูปแบบที ่1 รูปแบบที ่2 รูปแบบที ่3 รูปแบบที ่4

S.D. S.D. S.D. S.D.

ดา้นความสะดวกในการสวมใส่
และการถอด

4.67 0.47 4.61 0.56 4.64 0.47 4.63 0.53

ดา้นความสบายขณะสวมใส่
และเคล่ือนไหวอิริยาบถ

4.51 0.61 4.47 0.66 4.51 0.62 4.50 0.58

ดา้นความสวยงาม 4.31 0.74 4.09 0.87 4.21 0.67 4.30 0.80

ดา้นความเหมาะสมในการใชง้าน 4.13 0.82 4.08 0.91 4.10 0.90 4.35 0.69

ค่าเฉลีย่รวม 4.41
(มากทีสุ่ด)

0.63 4.31
(มากทีสุ่ด)

0.71 4.37
(มากทีสุ่ด)

0.60 4.45
(มากทีสุ่ด)

0.63

ในการใช้งาน พบว่า ไม่แตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญั 

ทางสถิติที่ระดับ .05

ตารางที่ 9	 เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความพึงพอใจที่มีต่อชุดเครื่องแบบผู้สูงอายุหญิงทั้ง 4 รูปแบบ
	 ด้านความเหมาะสมในการใช้งาน

SS df MS F p

ระหวา่งกลุ่ม .045 3 .015 .039 .989

ภายในกลุ่ม 13.639 36 .379

ทั้งหมด 13.684 39
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	 จากตารางที่ 10 จะเห็นว่าผู้สูงอายุหญิง 

มีความพึงพอใจชุดเครื่องแบบทั้ง 4 รูปแบบ 

โดยภาพรวมในระดบัมากทีส่ดุ โดยชุดเครือ่งแบบ

รูปแบบที่ 4 ได้รับค่าเฉลี่ยความพึงพอใจสูงที่สุด 

รองลงมาคือชุดเครื่องแบบรูปแบบที่ 1 รูปแบบ 

ที่ 3 และ รูปแบบที่ 2 ตามล�ำดับ

	 ชุดเครื่องแบบรูปแบบที่ 4 ได้รับความ 

พึงพอใจสูงสุด อาจเป็นเพราะมีกระเป๋าเจาะอยู่

บริเวณชายเสื้อด้านหน้า ซึ่งเป็นต�ำแหน่งที่มอง

เห็นและอยู่ในระยะเอื้อมถึง ท�ำให้ใช้งานได้ง่าย 

นอกจากนี้การตีเกล็ดตกแต่งที่บริเวณด้านหน้า 

ทั้งชิ้น ท�ำให้เห็นเป็นเส้นตามแนวยาวของล�ำตัว 

ซึ่งจะช่วยน�ำสายตา ท�ำให้ผู้สวมใส่ดูสูงขึ้นและ

ผอมลง เหมาะสมกบัผู้สูงอายุหญิงทีมี่แนวโน้มรปู

ร่างท้วมขึ้น 

 

สรุป
	 1.	ผู้สูงอายุหญิงต้องการชุดเครื่องแบบท่ี

เป็นเสือ้ตวัหลวม มคีวามยาวระดบัสะโพกล่าง ปก

ฮาวาย แขนสั้นเหนือข้อศอก มีแนวเปิดด้านหน้า

ตลอดแนวและใช้กระดุมเป็นเครื่องเกาะเกี่ยว 

	 2.	ความพึงพอใจท่ีมีต่อชุดเครื่องแบบผู ้

สูงอายุที่ออกแบบ พบว่า โดยภาพรวมผู้สูงอายุมี

ความพึงพอใจชุดเครื่องแบบทั้ง 4 รูปแบบใน

ระดับมากที่สุด โดยรูปแบบที่ 4 มีค่าเฉลี่ยความ

พงึพอใจมากกว่ารปูแบบอืน่ๆ เล็กน้อย มลีกัษณะ

ทีเ่ป็นเสือ้ตัวหลวม ความยาวระดบัสะโพกล่าง ปก

ฮาวาย มีแนวเปิดด้านหน้าตลอดแนว ติดกระดุม

จ�ำนวน 5 เม็ด มีกระเป๋าเจาะ 2 ใบบริเวณชายเสื้อ

ด้านหน้า แขนสั้น ตกแต่งด้วยการตีเกล็ดที่ตัวเสื้อ

ด้านหน้าทัง้ช้ิน โดยผูสู้งอายุหญงิมคีวามพงึพอใจ

ชุดเครื่องแบบทั้ง 4 รูปแบบ ด้านความสะดวกใน

การสวมใส่และการถอด ด้านความสบายขณะ 

สวมใส่และเคลือ่นไหวอริยิาบถ ด้านความสวยงาม 

และด้านความเหมาะสมในการใช้งาน ไม่แตกต่าง

กันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05

ข้อเสนอแนะ
	 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย

	 1.	ผูส้งูอายเุกอืบทัง้หมด ชอบเสือ้ผ้าทีส่วม

ใส่และถอดง่าย เพ่ือจะได้สวมใส่เสื้อผ้าได้ด้วย

ตนเองและไม่เป็นภาระส�ำหรบัผู้ดแูล โดยยงัค�ำนงึ

ถึงความสวยงามและภาพลักษณ์ท่ีปรากฏ ดังนั้น 

การเลือกเสื้อผ้าส�ำหรับผู้สูงอายุในโอกาสอื่นๆ 

ควรค�ำนึงถึงความสะดวกในการสวมใส่และ 

ถอดออก และ ความสวยงามเสมอ

	 2.	ปกฮาวายเป ็นปกท่ีผู ้สู งอายุหญิงมี 

ความต้องการมากที่สุด เพราะเป็นปกที่แบนราบ

ไปกบัตวัเสือ้ ท�ำให้ปกไม่แนบชดิกบัคอ จนท�ำให้

ผู้สงูอายุรู้สกึร�ำคาญได้  ดงันัน้ ปกเสือ้ท่ีเหมาะสม

ส�ำหรับผู้สูงอายุควรมีลักษณะแบนราบ เช่น ปก

ฮาวาย ปกบัว และปกในตัว เป็นต้น

	 3.	การตกแต่งเส้ือผ้าผู้สูงอายุหญิงด้วยการ

ตีเกล็ด อาจใช้เวลาในการท�ำมากกว่าการตกแต่ง

ด้วยวิธีอื่นเล็กน้อย แต่เป็นการตกแต่งท่ีเรียบง่าย

เหมาะส�ำหรบัผูส้งูอาย ุขณะเดยีวกนัเส้นทีเ่กดิจาก

การตเีกล็ดยงัช่วยอ�ำพรางรปูร่างของผูส้งูอายหุญงิ

ได้เป็นอย่างดี และไม่ส้ินเปลืองผ้ามากกว่าการ

ตกแต่งด้วยวิธีอื่นๆ

	 ข้อเสนอแนะส�ำหรับการวิจัยครั้งต่อไป

	 1.	ควรศกึษารูปแบบเส้ือผ้าส�ำหรบัผู้สูงอายุ

ท่ีมีปัญหาเร่ืองการแต่งกาย และเสื้อผ้าส�ำหรับผู ้

สูงอายุที่ต้องมีผู้ช่วยในการแต่งกาย

	 2.	ควรศึกษาชุดเคร่ืองแบบท่ีเหมาะสม

ส�ำหรับผู้สูงอายุชาย
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	 	มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ

บทคัดย่อ

	 ลกูส�ำรอง (Malva nut) เป็นผลแห้งของไม้ยนืต้นชนดิหนึง่ท่ีมเีปลือกหุ้มเมล็ดช้ันนอกสีน�ำ้ตาล

ประกอบด้วยเส้นใยอาหารชนิดละลายน�้ำได้ประเภทมิวซิเลจซึ่งสามารถอุ้มน�้ำได้ดี มีลักษณะยืดหยุ่น

คล้ายไขมัน ส่วนกลีเซอรอลนั้นเป็นสารฮิวเมกเตนท์ที่สามารถรักษาความชื้นและท�ำให้อาหารมีค่า aw 

ลดลง งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความสามารถในการทดแทนไขมันด้วยเนื้อลูกส�ำรองและ

การทดแทนน�้ำตาลด้วยกลีเซอรอลในผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์ โดยทดลองใช้เนื้อลูกส�ำรองทดแทนไขมัน  

3 ระดับ คือ ร้อยละ 25 50 และ 75 ของน�้ำหนักเนย ผลการทดลอง พบว่า เนื้อลูกส�ำรองที่ทดแทน 

ไขมันในปริมาณมากขึ้นท�ำให้ผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์มีปริมาณความชื้นและเส้นใยหยาบสูงขึ้น แต่ปริมาณ

ไขมัน ค่าพลังงาน และค่าความแข็งลดลง (p≤≤0.05) เมื่อทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า ผู้บริโภค

ให้การยอมรับความชอบโดยรวมสูตรที่มีการทดแทนไขมันด้วยเนื้อลูกส�ำรองร้อยละ 25 ไม่แตกต่าง

จากสตูรควบคมุทีไ่ม่มเีนือ้ลกูส�ำรอง (p>0.05) จงึได้เลือกสูตรนีไ้ปท�ำการศกึษาการทดแทนน�ำ้ตาลด้วย

กลีเซอรอล 3 ระดับ คือ ร้อยละ 3 6 และ 9 ของน�้ำหนักน�้ำตาลทั้งหมด และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

25-27° ํ ซ พบว่า การทดแทนน�้ำตาลด้วยกลีเซอรอลร้อยละ 6 และ 9 ผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์มีเนื้อสัมผัส

แฉะเมือ่เกบ็ไว้นาน 4 วนั ในขณะทีก่ารทดแทนกลเีซอรอลร้อยละ 3 และสตูรควบคมุทีไ่ม่มกีลเีซอรอล 

เริ่มมีลักษณะแฉะเมื่อเก็บนาน 6 วัน

ค�ำส�ำคัญ : คุกกี้บาร์  ลูกส�ำรอง  กลีเซอรอล  สารทดแทนไขมัน

57

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 60 ฉบับที่ 1 มกราคม - เมษายน 2560



The Use of Malva Nut as Fat Replacer in Cookie Bars 
Product

Thassanee Chajiamjane*  Pichaya Phokunha**  Monrutai Uraikhae** and 

Sirisopa medphai**

	 *	Assistant Professor, Department of Food Technology and Nutrition, Faculty of Home Economics 
	 	Technology, Rajamangala University of Technology Krungthep.
**  Bachelor’s Degree Student, Department of Food Technology and Nutrition, Faculty of Home 
	 	Economics Technology, Rajamangala University of Technology Krungthep.

ABSTRACT

	 Malva nut is a dried fruit in one species of perennial trees. Malva nut has an outer 

brown skin covering and it is a good source of soluble dietary fiber; the fiber primarily is  

mucilage which absorbs water well. This dried fruit is as elasticity as fat. Glycerol is humectant 

that retains moisture and reduces aw of the food. The purpose of this research aims to study the 

use of Malva nut as fat replacer and the result of substituting glycerol for sugar in cookie bars 

product. The researcher substituted Malva nut for fat at 3 different levels; 25, 50, and 75 % of 

butter weight. The finding showed that the rising percent of Malva nut caused the cookie bars 

product to increase levels of moisture and crude fiber. The result, however, presented that the 

numbers of fat, calorie, and hardness declined (p≤≤0.05). For the sensory evaluation, the panelists' 

overall acceptabilities were satisfied with both cookie bars containing 25% of Malva nut and 

cookie bars with no Malva nut; there was no statistically significant difference between them 

(p>0.05). Therefore, the researcher selected the cookie bars containing 25% of Malva nut to  

substitute sugar with glycerol at 3 different stages; 3, 6, and 9 % of total sugar weight and stored 

them at the temperature of 25-27° ํC. The outcome displayed that the cookie bars which substituted 

sugar with glycerol in 6 and 9% were soggy after they are preserved for 4 days; whereas the 

cookie bars which substituted sugar with glycerol in 3% and cookie bars with no glycerol became 

soggy after they are saved for 6 days.

Keywords : cookie bars, Malva nut, glycerol, fat replacer
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บทน�ำ
	 คุกกี้บาร์เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบชนิดหนึ่งที่

มเีนือ้สมัผสักรอบหรอืนุม่ มส่ีวนผสมหลกั ได้แก่ 

แป้งสาลี เนย น�้ำตาลในปริมาณสูง ท�ำให้

ผลติภณัฑ์คกุกีบ้าร์มเีนือ้นุม่และชุม่จากเนยซึง่เป็น

ไขมันทีป่ระกอบด้วยกรดไขมนัอิม่ตวัจ�ำนวนมาก

และคอเลสเตอรอลในปริมาณสูง (250 มิลลิกรัม/

100 กรมั) (นธิยิา, ม.ป.ป.) การบรโิภคอาหารไขมนั 

ทีม่กีรดไขมนัอิม่ตวัเป็นประจ�ำเพิม่โอกาสเสีย่งต่อ

การเกดิโรคอนัตรายหรอืโรคเรือ้รงั มผีลท�ำให้เกดิ

ปัญหาต่อสุขภาพตามมา เช่น โรคอ้วน โรคหัวใจ 

โรคเบาหวาน เป็นต้น ผู้บริโภคจึงให้ความส�ำคัญ

ต่อการบริโภคอาหารเพื่อให้เกิดประโยชน์กับ

สุขภาพมากขึน้เนือ่งจากการลดการบรโิภคปรมิาณ

ไขมนัและคอเลสเตอรอลมผีลต่อการลดอตัราเสีย่ง

ในการเป็นโรคหัวใจได้ร้อยละ 10 (ประภาศรี, 

2547) ปัจจุบันมีการใช้สารทดแทนไขมันเพื่อ 

ลดปรมิาณการใช้ไขมันในอาหาร การเลือกใช้สาร

ทดแทนไขมันต้องค�ำนึงถึงสมบัติเชิงหน้าที่ เช่น 

การมลีกัษณะคล้ายไขมนั ความสามารถในการจบั

กบัน�ำ้ ความคงตวัต่อการเกดิอมิลัชนั และการเกิด

เจล เป็นต้น เพื่อให้ได้คุณภาพเป็นที่ยอมรับของ 

ผู้บริโภคใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เดิมมากที่สุด สาร

ทดแทนไขมันสามารถแบ่งได้เป็นกลุ่มตามแหล่ง

ที่มา คือ กลุ ่มที่มาจากโปรตีน ไขมัน และ

คาร์โบไฮเดรต 

	 สารมิวซเิลจ (mucilage) เป็นส่วนประกอบ

ของพืชจ�ำพวกเส้นใยอาหารทีล่ะลายน�ำ้ได้ (soluble 

dietary fiber) และเป็นสารทดแทนไขมันประเภท

หนึ่งในกลุ่มคาร์โบไฮเดรต มีสมบัติละลายได้ใน

น�้ำอุ่นหรือน�้ำร้อน  เนื่องจากสารมิวซิเลจเป็นสาร

พอลแีซคคาไรด์ทีม่หีมูไ่ฮดรอกซลิอิสระทีส่ามารถ

จับน�้ำไว้ในโครงสร้างได้ ท�ำให้มีความสามารถ 

อุม้น�ำ้มาก (อารวีรรณ และจนัทิมา, 2551) เกดิการ

พองตวัและเป็นเจลได้ในล�ำไส้เล็กและล�ำไส้ใหญ่ 

ช่วยลดการดูดซึมของกลูโคสผ่านเย่ือบุผิวของ 

ลําไส้ ลดการดดูซมึของไขมนั มปีระโยชน์ต่อการ

ควบคุมระดบักลูโคสและไขมันในเลือด (ประสงค์, 

ม .ป.ป. )  ลดระดับโททอลและแอลดีแอล

คอเลสเตอรอลในเลือดได้ร้อยละ 5-10 (ประภาศร,ี 

2547) มิวซิเลจจากลูกส�ำรองได้จากเปลือกหุ้ม

เมลด็ชัน้นอกทีเ่ป็นสนี�ำ้ตาลมอีงค์ประกอบเส้นใย

อาหารสูง (ร้อยละ3.97) (ประภาศรี, 2547) มี

สมบัติในการอุ ้มน�้ำได้ดี เมื่อดูดซับน�้ำแล้วจะ 

พองตัวออกได้ลักษณะเหมือนวุ้น ยืดหยุ่นคล้าย 

ไขมัน สามารถทดแทนเนยในผลติภณัฑ์เค้กบราวนี ่

ได้ร้อยละ 50 (อุลิสาณ์ และคณะ, 2552) ทดแทน

มันหมูในผลิตภัณฑ์หมูยอได้ถึง 2 ใน 3 ส่วน 

(ประภาศรี, 2547) ทดแทนเนยในผลิตภัณฑ์เค้ก

ชิฟฟอนได้ร้อยละ 50 (อารีวรรณ และจันทิมา, 

2551) และทดแทนมันหมูในผลิตภัณฑ์แฟรงค์

เฟอร์เตอร์ได้ร้อยละ 25-50 (ภูธฤทธิ์ และคณะ, 

2555) ส�ำหรับการเติมเนื้อลูกส�ำรองในสูตร

ขนมปังช่วยรักษาความชื้นและลดความแน่นแข็ง 

(firmness) ของเนื้อขนมปังหลังเก็บไว้นาน 3 วัน 

(Srichamroen, 2014) 

	 สารฮวิเมกเตนท์ (humectant) เป็นสารท่ีใช้

เตมิในอาหารเพือ่รกัษาความชืน้ ท�ำให้อาหารมค่ีา 

aw ลดลง จึงช่วยชะลอการเจริญของจุลินทรีย์ 

ได้แก่ กลีเซอรอล (glycerol) กลูโคส (glucose) 

ฟรักโทส (fructose) น�้ำตาลแอลกอฮอล์ (sugar 

alcohol) เช่น ซอร์บิทอล (sorbitol) รวมทั้งสาร

ไฮโดรคอลลอยด์ (hydrocolloid) เช่น เพกติน 

(pectin) กมั (gum) แอลจเินต (alginate) (พมิพ์เพญ็ 

และนิธิยา, ม.ป.ป.) การเลือกใช้สารฮิวเมกเตนท์

มข้ีอจ�ำกัดในเรือ่งรสชาติ และลกัษณะทางกายภาพ 
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ชนดิทีน่ยิมใช้ในอาหาร ได้แก่ กลูโคส กลีเซอรอล

และซอร์บิทอล เป็นต้น กลีเซอรอลเป็นสารใส 

ไม่มสี ีไม่มกีลิน่ มรีสหวาน ท�ำให้สามารถใช้เป็น

สารทดแทนน�้ำตาลได้ จากการศึกษาการยืดอายุ

การเกบ็ขนมเป๊ียะไส้ถัว่กวนโดยการลดค่า aw ของ

ส่วนไส้ พบว่า การใช้น�้ำตาลผสมกลีเซอรอล 

ร้อยละ 16.7 สามารถลดค่า aw เริ่มต้นของส่วน

ไส้และยืดอายุขนมเปี๊ยะได้ 7 วัน (ปิยนุช และ

สคุนธ์ช่ืน, 2546) และการทดลองใช้สารฮวิเมกเตนท์ 

3 ชนิด คือ กลูโคส กลีเซอรอล และซอร์บิทอล 

ทดแทนน�้ำตาลในไส้เผือกกวนของผลิตภัณฑ์ 

ขนมโมจ ิ พบว่า กลีเซอรอลลดค่า aw ได้สูงสุด

และได้รับการยอมรบัจากผูบ้รโิภคดทีีส่ดุ (จริวฒัน์ 

และคณะ, 2551)

วัตถุประสงค์
	 1.	เพือ่ศกึษาปรมิาณเนือ้ลูกส�ำรองทีเ่หมาะสม 

ในการทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์

	 2.	เพือ่ศกึษาปรมิาณกลเีซอรอลทีเ่หมาะสม 

ในการทดแทนน�้ำตาลในผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์

	 3.	เพื่อศึกษาคุณภาพทางเคม ีกายภาพ และ

จุลชีววิทยาในผลิตภัณฑ์คุกกี้บาร์

วิธีการวิจัย
	 1.	การเตรียมเน้ือลูกส�ำรอง ดดัแปลงจาก 

วธีิของอุลิสาณ์ และคณะ (2552)

		  น�ำลูกส�ำรองแช่น�้ ำท่ีอุณหภูมิ 80°ซ ใน

อัตราส่วนลูกส�ำรองต่อน�้ ำเท่ากับ 1:49 (โดย 

น�้ำหนกั) เป็นเวลา 20 นาที จากนั้นแยกเปลือกและ

เมลด็ออก ยเีน้ือลูกส�ำรองท่ีไดแ้ละท้ิงใหส้ะเดด็น�้ำ

	 2.	 การเตรียมตวัอยา่งคุกก้ีบาร์ ดดัแปลงจาก

สูตร Chocolate Chip Cookie Bars (2551)

		  เตรียมส่วนผสมตามสูตรในตารางท่ี 1 

โดยท�ำการตีเนยกบัน�้ ำตาลทรายแดงและน�้ ำตาล

ทรายขาวใหข้ึ้นฟู ใส่ไข่ไก่ กล่ินวานิลา ตีส่วนผสม

ต่อดว้ยความเร็วต�่ำ ใส่แป้งท่ีร่อนรวมกบัเกลือและ

เบคก้ิงโซดาทีละนอ้ย ตีส่วนผสมจนมีเน้ือเนียน  

ใส่ลูกเกดแลว้ผสมให้เขา้กนั เทส่วนผสมลงใน

พิมพท่ี์รองดว้ยกระดาษไข เกล่ียหนา้ส่วนผสมให้

เรียบ อบท่ีอุณหภูมิ 180°ซ นาน 30 นาที พกัใหเ้ยน็

ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 20 นาที ตดัเป็นช้ินส่ีเหล่ียมผนืผา้

ขนาดกวา้ง 4 เซนติเมตร ยาว 4 เซนติเมตร และสูง 

2 เซนติเมตร

	 3.	ศึกษาปริมาณลูกส�ำรองท่ีเหมาะสมใน

การทดแทนไขมนัในผลิตภณัฑคุ์กก้ีบาร์

		  ทดลองทดแทนเนยด้วยลูกส�ำรองใน

ผลิตภณัฑคุ์กก้ีบาร์ 3 ระดบั คือ ร้อยละ 25 50 และ 

75 (ของน�้ ำหนักเนย) เปรียบเทียบกับตวัอย่าง

ควบคุมท่ีไม่มีเน้ือลูกส�ำรอง ตรวจสอบคุณภาพ

ทางเคมี กายภาพและการทดสอบทางประสาท

สมัผสั 

	 4.	ศึกษาปริมาณกลีเซอรอลท่ีเหมาะสมใน

การทดแทนน�้ำตาลในผลิตภณัฑคุ์กก้ีบาร์

		  น�ำผลิตภัณฑ์คุกก้ีบาร์ท่ีผสมเน้ือลูก

ส�ำรองในระดบัท่ีเหมาะสมจากขอ้ 3 มาทดลอง

ทดแทนน�้ำตาลทรายขาวดว้ยกลีเซอรอล 3 ระดบั 

คือ ร้อยละ 3 6 และ 9 (ของน�้ำหนกัน�้ำตาลทั้งหมด) 

เปรียบเทียบกบัตวัอยา่งควบคุมท่ีไม่มีกลีเซอรอล 

เกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิประมาณ 24-25 °ซ เป็นเวลา 6 

วนั ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ และจุลชีววทิยา

ของผลิตภณัฑคุ์กก้ีบาร์ทุกวนั
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ตารางที่ 1	 สูตรผลิตภัณฑ์คุกก้ีบาร์ดัดแปลงจาก                   
Chocolate Chip Cookie Bars (2551)

ส่วนประกอบ ปริมาณ (กรัม)

แป้งอเนกประสงค์ 260

เนยจืด 170

น�้ำตาลทรายแดง 160

น�้ำตาลทรายขาวเมด็ละเอียด 80

เบคก๊ิงโซดา 3.3

เกลือ 0.8

กล่ินวานิลา 6.19

ไข่ไก่ 49.12

ลูกเกด 180

	 5.	การตรวจสอบคุณภาพ

		  5.1	 คุณภาพทางเคมี  วิ เคราะห์องค์

ป ร ะ ก อ บ ท า ง เ ค มี ข อ ง ผ ลิ ต ภัณ ฑ์ คุ ก ก้ี บ า ร์ 

(A.O.A.C, 1995) ไดแ้ก่ ความช้ืน (moisture)  

ไขมนั (fat) เสน้ใยหยาบ (crude fiber) เถา้ (ash) 

โปรตีน (protein) และคาร์โบไฮเดรต (carbohydrate) 

		  5.2	 คุณภาพทางกายภาพ	           

			   5.2.1	 ค่าความแขง็ (hardness) โดย

วธีิ Texture Profile Analysis (TPA) ดว้ยเคร่ืองวดั

เน้ือสมัผสั (Stable Micro System รุ่น TA-XT plus) 

ใชห้วัวดัทรงกระบอก P 100 ตั้งค่าความเร็วของ 

หัววดัก่อนทดลอง (pre-test speed) เท่ากบั 1.5 

มิลลิเมตรต่อวินาที ค่าความเร็วของหัววดัขณะ

ทดลอง (test speed) เท่ากบั 5 มิลลิเมตรต่อวนิาที 

ค่าความเร็วของหัววดัหลังทดลอง (post-test 

speed) เท่ากบั 6 มิลลิเมตรต่อวนิาที และค่าระยะ

ทางท่ีหัววดักดลงบนตวัอยา่ง (distance) เท่ากบั 

12 มิลลิเมตร เวลาท่ีใช ้ 5 วินาที รายงานผลเป็น 

ค่าความแขง็ (hardness) 

			   5.2.2	 ค่า aw ดว้ยเคร่ืองวดัปริมาณน�้ำ

อิสระ (Aqua Lab CX 3 TE)

		  5.3	 คุณภาพทางจุลชีววิทยา วิเคราะห์

จ�ำนวนจุลินทรียท์ั้งหมด  ยีสต ์  และรา (BAM, 

2001)

		  5.4	การทดสอบทางประสาทสมัผสัดา้น

สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวม 

ใชผู้ท้ดสอบจ�ำนวน 30 คน ใหค้ะแนนแบบ 9- point 

hedonic scale 

		  5.5	วางแผนการทดลองแบบ Completely 

Randomized Design (CRD) ส�ำหรับการวเิคราะห์

คุณภาพทางดา้นเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยา 

ท�ำการทดลอง 5 ซ�้ ำ และแบบ Randomized  

Completed Block Design (RCBD) ส�ำหรับการ

ทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสั วิเคราะห์ความ

แปรปรวน (Analysis of Variance) เปรียบเทียบ 

ค่าเฉล่ียโดยวธีิ Duncan's New Multiple Range Test 

(DMRT) ท่ีระดบันยัส�ำคญั 0.05                

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 1.	ปริมาณลูกส� ำรองที่ เหมาะสมในการ

ทดแทนไขมนัในผลติภณัฑ์คุกกีบ้าร์

		  การวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีของ

เ น้ือ ลูกส�ำรองส�ำห รับทดแทนเนยในสูตร

ผลิตภณัฑคุ์กก้ีบาร์ พบวา่ เน้ือลูกส�ำรองมีปริมาณ

ความช้ืนสูงถึงร้อยละ 97.87 เน่ืองจากลูกส�ำรอง

เป็นพอลีแซคคาไรด์ท่ีมีหมู่ไฮดรอกซิลอิสระท่ี

สามารถจบัน�้ ำไวใ้นโครงสร้างไดท้�ำให้มีความ

สามารถในการอุม้น�้ำสูง (อารีวรรณ และจนัทิมา, 

2551) ส�ำหรับองค์ประกอบอ่ืน (ร้อยละของ 

น�้ำหนกัแหง้) มีปริมาณโปรตีน ร้อยละ 4.45 เถา้ 
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ร้อยละ 0.68 ไขมนั ร้อยละ 0.05 เส้นใยหยาบ  

ร้อยละ 5.89 และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 88.93  

ผลท่ีไดแ้สดงให้เห็นว่าเน้ือลูกส�ำรองมีปริมาณ

ความช้ืนและเส้นใยหยาบสูง ไขมนัต�่ำ เม่ือน�ำไป

ทดแทนเนยในปริมาณร้อยละ 25 50 และ 75  

(ของน�้ ำหนกัเนย) ในผลิตภณัฑคุ์กก้ีบาร์ (ตาราง 

ท่ี  2) เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมท่ีไม่มีเน้ือ 

ลูกส�ำรอง พบวา่ การทดแทนเนยดว้ยเน้ือลูกส�ำรอง

		  การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ 

(ตารางท่ี 3) พบว่า ผลิตภณัฑ์คุกก้ีบาร์มีค่า aw  

เพิ่มข้ึน แต่ค่าความแข็งลดลง (p≤0.05) ตาม

ปริมาณการใช้เ น้ือ ลูกส�ำรอง ท่ี เ พ่ิมมากข้ึน 

เน่ืองจากเน้ือลูกส�ำรองท่ีใชท้ดแทนไขมนัผา่นการ

ในระดบัท่ีเพ่ิมมากข้ึน ปริมาณความช้ืน ปริมาณ

เถา้ ปริมาณเสน้ใยหยาบของผลิตภณัฑคุ์กก้ีบาร์มี

แนวโนม้เพ่ิมข้ึน แต่ปริมาณไขมนัและค่าพลงังาน

มีแนวโนม้ลดลงต�่ำกวา่สูตรควบคุม (p≤0.05) โดย

ไม่มีผลต่อปริมาณโปรตีน (p>0.05) สอดคลอ้งกบั

การใชเ้น้ือลูกส�ำรองทดแทนไขมนัในเคก้บราวน่ี 

(อุลิสาณ์ และคณะ, 2552) และในเคก้ชิฟฟอน  

(อารีวรรณ และจนัทิมา, 2551)

แช่น�้ ำให้พองตัวก่อนน�ำมาใช้ท�ำให้มีน�้ ำอยู่ใน

โครงสร้าง ส่งผลให้ผลิตภณัฑ์คุกก้ีบาร์ท่ีมีการ

ทดแทนเน้ือลูกส�ำรองมีปริมาณน�้ ำเพ่ิมข้ึน ค่า 
ความแขง็ลดลงเช่นเดียวกบัการทดแทนเนยในเคก้

บราวน่ี (อุลิสาณ์ และคณะ, 2552)

ตารางที่ 2	 องค์ประกอบทางเคมีและค่าพลังงานของคุกกี้บาร์ที่ทดแทนเนยด้วยเนื้อลูกส�ำรอง	

เน้ือลูก
ส�ำรอง

(ร้อยละ)

ค่าเฉลีย่ ± เบี่ยงเบนมาตรฐาน

โปรตนีns

(ร้อยละ)
ความช้ืน
(ร้อยละ)

ไขมนั
(ร้อยละ)

เถ้า
(ร้อยละ)

เส้นใยหยาบ
(ร้อยละ)

คาร์โบไฮเดรต
(ร้อยละ)

พลงังาน
(กโิลแคลอรี)

0 4.45 ± 0.01 7.26c ± 0.15 14.69a ± 0.79 1.05c ± 0.01 1.62d ± 0.15 70.93a ± 0.47 433.73a ± 5.48

25 4.44 ± 0.01 10.15b ± 2.64 14.44a ± 0.63 1.14b ± 0.01 2.61c ± 0. 08 67.22b ± 0.60 416.60b ± 7.42

50 4.42 ± 0.02 14.45a ± 0.19 10.38b ± 0.13 0.92d ± 0.05 3.09b ± 0. 04 66.74b ± 0.43 378.06c ± 1.77

75 4.44 ± 0.01 15.39a ± 0.15 6.76c ± 0.08 1.45a ± 0.01 5.47a ± 0. 46 66.49b ± 0.71 344.56d ± 2.43

หมายเหต ุ:	a, b, c, d	หมายถงึ  ค่าเฉลีย่ทีม่ตีวัอักษรต่างกนัในแนวตัง้เดยีวกนัแสดงว่าแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p≤0.05)
	 ns	หมายถงึ ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p>0.05)
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		  การทดสอบทางประสาทสัมผสัของ

ผลิตภณัฑคุ์กก้ีบาร์ท่ีทดแทนเนยดว้ยเน้ือลูกส�ำรอง 

3 ระดบั คือ ร้อยละ 25 50 และ 75 (ของน�้ำหนกั

เนย) เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมท่ีไม่มีเน้ือ 

ลูกส�ำรอง (ตารางท่ี 4) พบวา่ ผูบ้ริโภคใหค้ะแนน

การยอมรับด้านสีและเน้ือสัมผัสทุกสูตรไม่ 

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส�ำคญั (p>0.05) เน่ืองจาก 

เน้ือลูกส�ำรองท่ีจบัน�้ำไวใ้นโครงสร้างมีการพองตวั

ได้ลกัษณะเหมือนวุน้ ยืดหยุ่นคล้ายไขมัน จึง

สามารถใช้ทดแทนเนยได้เช่นเดียวกบังานวิจยั 

ในผลิตภณัฑบ์ราวน่ี (อุลิสาณ์ และคณะ, 2552) 

ส่วนคะแนนการยอมรับดา้นกล่ิน รสชาติ และ

ความชอบโดยรวม ผูบ้ริโภคให้คะแนนสูตรท่ี

ทดแทนเนยดว้ยเน้ือลูกร้อยละ 25 50 และ 75 ของ

น�้ ำหนกัเนยไม่แตกต่างกนั (p>0.05) คะแนนการ

ยอมรับดา้นกล่ินและความชอบโดยรวมของสูตร

ท่ีทดแทนเนยดว้ยเน้ือลูกส�ำรองร้อยละ 50 และ 75 

แตกต่างจากสูตรควบคุม (p≤0.05) ขณะท่ีสูตรท่ี

ทดแทนเน้ือลูกส�ำรองร้อยละ 25 ไม่แตกต่างจาก

สูตรควบคุม (p>0.05) จึงเลือกสูตรท่ีทดแทนเนย

ตารางที่ 3	 ค่าความแข็ง และค่า aw ของคุกกี้บาร์ที่ทดแทนเนยด้วยเนื้อลูกส�ำรอง	

เน้ือลูกส�ำรอง (ร้อยละ)
ค่าเฉลีย่ ± เบี่ยงเบนมาตรฐาน

ค่าความแขง็ (กรัม) ค่า aw

0 178.10a ± 38.12 0.34c ± 0.01

25 120.16b ± 19.90 0.45b ± 0.01

50 95.20b ± 5.71 0.45b ± 0.02

75 45.71c ± 19.72 0.57a ± 0.06

หมายเหต ุ:	a, b, c, d	หมายถงึ  ค่าเฉลีย่ทีม่ตีวัอักษรต่างกนัในแนวตัง้เดยีวกนัแสดงว่าแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p≤0.05)

ดว้ยเน้ือลูกส�ำรองร้อยละ 25 เป็นสูตรท่ีเหมาะสม 

ในการทดสอบต่อไป	

	 2.	ปริมาณกลีเซอรอลที่เหมาะสมในการ

ทดแทนน�ำ้ตาลในผลติภณัฑ์คุกกีบ้าร์

		  การน�ำผลิตภณัฑคุ์กก้ีบาร์ท่ีทดแทนเนย

ดว้ยเน้ือลูกส�ำรองร้อยละ 25 (ของน�้ ำหนกัเนย)  

มาทดแทนน�้ ำตาลดว้ยกลีเซอรอล 3 ระดบั คือ  

ร้อยละ 3 6 และ 9 (ของน�้ ำหนกัน�้ ำตาลทั้งหมด) 

เปรียบเทียบกบัสูตรควบคุมท่ีไม่มีกลีเซอรอล และ

ตรวจสอบดว้ยการสังเกต พบว่า กลีเซอรอลท่ี

ทดแทนน�้ ำตาลท�ำให้ผลิตภัณฑ์ทุกสูตรมีเน้ือ

สัมผสันุ่ม โดยสูตรท่ีทดแทนดว้ยกลีเซอรอลท่ี 

ร้อยละ 6 และ 9 เน้ือสัมผสัจะมีลกัษณะนุ่มกว่า 

สูตรท่ีทดแทนดว้ยกลีเซอรอลร้อยละ 3 และสูตร

ควบคุม การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ทุกสูตรไวท่ี้

อุณหภูมิ 25-27ºซ ปรากฏวา่วนัท่ี 4 ของการเก็บ

รักษา สูตรท่ีทดแทนดว้ยกลีเซอรอลร้อยละ 6 และ 

9 เน้ือผลิตภณัฑมี์ลกัษณะแฉะติดมือ ขณะท่ีสูตร

ควบคุมและสูตรท่ีทดแทนดว้ยกลีเซอรอลร้อยละ 

3 ผลิตภณัฑเ์ร่ิมมีลกัษณะแฉะเม่ือเกบ็นาน 6 วนั
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ตารางที่ 4	 การประเมินทางประสาทสัมผัสของคุกกี้บาร์ที่ทดแทนเนยด้วยเนื้อลูกส�ำรอง	

เน้ือลูกส�ำรอง (ร้อยละ)
ค่าเฉลีย่ ± เบี่ยงเบนมาตรฐาน

สีns กลิน่ รสชาติ เน้ือสัมผสัns ความชอบโดยรวม

0 6.40 ± 1.453 7.30a ± 1.317 7.33a ± 1.446 6.23 ± 2.128 7.57a ± 1.478

25 6.63 ± 1.159 6.77ab ± 1.431 6.63b ± 1.159 6.37 ± 1.866 6.93ab ± 1.337

50 7.00 ± 1.313 6.50b ± 1.253 6.47b ± 1.196 6.83 ± 1.315 6.80b ± 1.270

75 6.70 ± 1.622 6.47b ± 1.502 6.20b ± 1.400 6.13 ± 1.756 6.60b ± 1.133

หมายเหต ุ:	a, b, c, d	หมายถงึ  ค่าเฉลีย่ทีม่ตีวัอักษรต่างกนัในแนวตัง้เดียวกนัแสดงว่าแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p≤0.05)
	 ns	หมายถงึ ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p>0.05)

		  การทดสอบค่าความแข็งดว้ยเคร่ืองมือ 

(ตารางท่ี 5) พบวา่ ผลิตภณัฑสู์ตรควบคุมและสูตร

ท่ีทดแทนน�้ำตาลดว้ยกลีเซอรอลทุกระดบั (วนัท่ี 1) 

มีค่าความแข็งไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ 

(p>0.05) ค่า aw มีแนวโนม้ลดลงอยา่งมีนยัส�ำคญั 

(p≤0.05) ตามปริมาณการใช้กลีเซอรอลท่ีเพิ่ม 

มากข้ึนสอดคลอ้งกบัขนมโมจิท่ีมีค่า aw ลดลง 

เม่ือมีการทดแทนน�้ำตาลดว้ยกลีเซอรอล (จิรวฒัน ์

และคณะ, 2551) และงานวจิยัในมะพร้าวอบแหง้

ท่ีรายงานว่ากลีเซอรอลช่วยค่า aw เน่ืองจาก 

กลีเซอรอลเป็นสารประกอบพอลิไฮดรอกซี

แอลกอฮอลซ่ึ์งในโมเลกุลมีหมู่ไฮดรอกซิลหลาย

หมู่ ดงันั้นการเพ่ิมกลีเซอรอลยิง่ท�ำใหมี้การสร้าง

พนัธะไฮโดรเจนกบัโมเลกลุของน�้ำไดม้ากข้ึน และ

ผลิตภณัฑ์มีลกัษณะนุ่มและชุ่มช้ืน (พรรณจิรา 

 และคณะ, 2553) จากนั้นเม่ือเกบ็รักษาผลิตภณัฑ์

ท่ีอุณหภูมิ 25-27°ซ พบวา่ ระยะเวลาท่ีเกบ็นานข้ึน

ผิวหน้าผลิตภณัฑ์ทุกสูตรมีลกัษณะแห้งมากข้ึน

ท�ำให้ค่าความแข็งและค่า aw มีแนวโนม้เพิ่มข้ึน 

การทดแทนน�้ำตาลดว้ยกลีเซอรอลในระดบัท่ีมาก

ข้ึนท�ำให้ค่า aw มีแนวโน้มลดลง (p≤0.05) ใน

ระหวา่งเกบ็รักษา ท�ำนองเดียวกบัการทดลองการ

ผสมกลีเซอรอลในไส้ถัว่กวนของขนมเป๊ียะแลว้

ส่งผลท�ำให้ค่า aw เร่ิมตน้ของส่วนไส้ขนมเป๊ียะ 

ลดลง (ปิยะนุช และสุคนธ์ช่ืน, 2546) 

		  จากการวิเคราะห์จ�ำนวนเช้ือจุลินทรีย์

ทั้งหมด ปริมาณยสีตแ์ละรา ในผลิตภณัฑคุ์กก้ีบาร์

ท่ีทดแทนเนยด้วยลูกส�ำรองร้อยละ 25 (ของ 

น�้ ำหนกัเนย) และทดแทนน�้ ำตาลดว้ยกลีเซอรอล

ร้อยละ 3 6 และ 9 (ของน�้ ำหนกัน�้ ำตาลทั้งหมด) 

และสูตรควบคุมท่ีไม่มีกลีเซอรอล ไม่พบเช้ือ

จุลินทรียทุ์กชนิดในผลิตภณัฑ์คุกก้ีบาร์ทุกสูตร

ระหว่างเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25-27°ซ เป็นเวลา 

นาน 6 วนั
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ตารางที่ 5	 ค่าความแข็ง และ aw ของคุกกี้บาร์ที่ทดแทนไขมันเนยด้วยเนื้อลูกส�ำรองร้อยละ 25 และ
	 ทดแทนน�้ำตาลด้วยปริมาณกลีเซอรอล

วนัทีเ่กบ็รักษา คุณลกัษณะ
ค่าเฉลีย่ ± เบี่ยงเบนมาตรฐาน

0 3 6 9

1ns

ความแขง็
(กรัม)

15.09C ± 3.96 18.01C ± 1.69 16.19D ± 3.97                         25.73C ± 13.78

2 26.60bBC ± 6.34 26.71bC ± 2.66 34.27aBC ± 3.60 37.47aC ± 7.27

3 46.86abA ± 20.43 51.02abAB ± 12.08 36.14bBC ± 8.77 57.55aB ± 3.05

4 35.87bAB ± 13.60 39.86abB ± 7.07 30.51bC ± 9.31 52.55aB ± 6.02

5 38.82bAB ± 13.94 60.95aA ± 14.27 51.82abA ± 7.60 56.81aB ± 12.83

6 52.41bA ± 17.00 51.38bAB ± 8.19 44.04bAB ± 12.64 81.76aA ± 12.49

1

aw

0.627aC ± 0.001 0.625aF ± 0.004 0.615bE ± 0.002 0.616bC ± 0.002

2 0.652aB ± 0.006 0.635bE ± 0.004 0.647aD ± 0.001 0.621cB ± 0.006

3 0.649bB ± 0.001 0.648bD ± 0.001 0.655aC ± 0.001 0.630cA ± 0.001

4 0.650cB ± 0.002 0.661aB ± 0.002 0.657bBC ± 0.004 0.632dA ± 0.001

5 0.659aA ± 0.006 0.654bC ± 0.002 0.659aB ± 0.001 0.622cB ± 0.001

6 0.655bAB ± 0.002 0.672aA ± 0.001 0.671aA ± 0.001 0.630cA ± 0.001

หมายเหต ุ:	a, b, c, d	หมายถงึ  ค่าเฉลีย่ท่ีมีตวัอกัษรต่างกนัในแนวนอนเดยีวกนัแสดงว่าแตกต่างกนัอย่างมีนัยส�ำคญัทางสถติ ิ(p≤0.05)
	 ns	หมายถงึ ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p>0.05)
	 A, B, C, D, E, F	หมายถงึ  ค่าเฉลีย่ทีม่ตีวัอักษรต่างกนัในแนวตัง้เดยีวกนัแสดงว่าแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p≤0.05)

สรุป
	 1.	ปริมาณลูกส�ำรองท่ีเหมาะสมในการ

ทดแทนไขมนัในผลิตภณัฑคุ์กก้ีบาร์ คือ ร้อยละ 25 

(ของน�้ ำหนกัเนย) ไดคุ้กก้ีบาร์มีปริมาณความช้ืน

ร้อยละ 10.15 ไขมนัร้อยละ 14.44 โปรตีนร้อยละ 

4.44 เถา้ร้อยละ 1.14 เส้นใยหยาบร้อยละ 2.61 

คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 67.22 และพลงังาน 416.60 

กิโลแคลอรี 

	 2.	ปริมาณกลีเซอรอลท่ีเหมาะสมในการ

ทดแทนน�้ำตาลในผลิตภณัฑคุ์กก้ีบาร์ คือ ร้อยละ 

3 (ของน�้ำหนกัน�้ำตาลทั้งหมด) ไดผ้ลิตภณัฑคุ์กก้ี

บาร์ท่ีทดแทนเนยดว้ยเน้ือลูกส�ำรองร้อยละ 25  

และทดแทนน�้ ำตาลด้วยกลีเซอรอลร้อยละ 3 

สามารถเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 25-27 º ซ ไดไ้ม่นอ้ย

กวา่ 6 วนั

65

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 60 ฉบับที่ 1 มกราคม - เมษายน 2560



เอกสารอ้างอิง
จิรวัฒน์ กันต์เกรียงวงศ์, สุธาสินี ชูจิตร, ประเวทย์   

	 ตุ้ยเต็มวงศ์ และวรพจน์ สุนทรสุข. (2551). 

	 การลด water activity ผลิตภัณฑ์ขนมโมจิ

	 ด้วยสารฮวิเมกเตนท์, น. 318-325. ในรายงาน 

	 การประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัย 

	 เกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 46. มหาวิทยาลัย 

	 เกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ.

นิธิยา รัตนาปนนท์. (ม.ป.ป.). คอเลสเตอรอลใน 

	 อาหาร. สืบค้นเมื่อ 16 เมษายน 2557. จาก 

	 http://www.foodnetworksolution.com/wiki/ 

	 word/7125/คอเลสเตอรอลในอาหาร.

ประภาศร ีเทพรกัษา. (2547). การใช้ลกูส�ำรองทดแทน 

	 ไขมันในผลิตภัณฑ์หมูยอ. รายงานการวิจัย 

	 ฉบับสมบูรณ์. โครงการวิจัยเสริมหลักสูตร  

	 ปีการศกึษา 2547. สืบค้นเมือ่ 10 เมษายน 2557. 

	 จาก : http//www.digi.library.tu.ac.th/ 

	 research_paper/096/title-appendices.pdf.

ปิยนุช คันโธ และสุคนธ์ชื่น ศรีงาม. (2546). การยืด 

	 อายุการเก็บรักษาขนมเปี๊ยะโดยการลด aw  

	 ของส่วนไส้ การใช้ฟิล์มพลาสติกและสาร 

	 ดูดความชื้น. สืบค้นเมื่อ 6 เมษายน 2557.  

	 จาก http://www.lib.ku.ac.th/KUCONF/ 

	 KC4106051.pdf.

พมิพ์เพญ็ พรเฉลมิพงศ์ และนธิยิา รัตนาปนนท์. (ม.ป.ป.). 

	 สารฮวิเมกเตนท์. สบืค้นเมือ่ 16 เมษายน 2557.  

	 จาก http://www.foodnetworksolution.com/ 

	 wiki/word/367/humectant. 

ภูธฤทธิ์ วิทยาพัฒนานุรักษ์ รักษาศิริ และเสาวภา 

	 เขียนงาม. (2555). การใช้ลูกส�ำรองทดแทน 

	 ไขมันสัตว์ในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกแฟรงค  ์

	 เฟอร์เตอร์. วารสารมหาวิทยาลัยทักษิณ. 15 

	 (3 พิเศษ) : 184-189. 

อารีวรรณ ลาภนิกรกุล และจันทิมา วัฒนา. (2551). 

	 เค้กชิฟฟอนลูกส�ำรองลดไขมัน. สืบค้นเมื่อ 

	 6 เมษายน 2557. จาก http://www.manager.co.th/ 

	 QOL/ViewNews.aspx?NewsID=9520000013944.

อลุสิาณ์ พาชคีรพีาพล, รตันชดา เอ่ียมกล�ำ่ และ ตุลยา 

	 จันทร์ศิริ. (2552). การใช้วุ้นส�ำรองทดแทน 

	 ไขมันในเค้กบราวนี่. วารสารวิทยาศาสตร ์

	 เกษตร. 40 (1 พิเศษ) (มกราคม-เมษายน) :  

	 397-400.

Anchalee Srichamroen. (2014). Physical quality and  

	 in vitro starch digestibility of bread as affected 

	 by addition of extracted malva nut gum. 

	 Journal Food Science and Technology.  

	 59 (1) : (November) : 486-494.

A.O.A.C. (1995). Official Method of Analysis. 

	 (17th ed.). Washington D.C. : The Association 

	 of Official Analytical Chemists.

BAM. (2001). Bacteriological analytical manual. 

	 In FDA Bacteriological Analytical Manual  

	 (Online). Cited 2014 Dec 10. Available from: 

	 http://www.fda.gov/food/foodscienceresearch/ 

	 laboratorymethods/ucm 2006949.htm.  

Chocolate Chip Cookie Bars. (2551). สืบค้นเมื่อ 6 

	 เมษายน 2557. จาก http://dailydeliciousthai. 

	 blogspot.com/2008/06/chocolate-chip- 

	 cookie-bars.html.

66

Journal of Home Economics
Vol. 60 No. 1 January - April 2017



ความสัมพันธ์ระหว่างสัมพันธภาพในครอบครัว กับความ
คาดหวงั ความวิตกกังวลในการเรยีนและการเผชญิปัญหา 
ของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา
พรชัย  พุทธรักษ์*

	 *	อาจารย์ โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
	 	สงขลา

บทคัดย่อ

	 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา  1) สัมพันธภาพในครอบครัว ความคาดหวังในการ

เรียน ความวิตกกังวลในการเรียน การเผชิญปัญหา และ 2) ความสัมพันธ์ระหว่างสัมพันธภาพใน

ครอบครวั กบัความคาดหวงั ความวติกกงัวลในการเรียน และการเผชญิปัญหาของนกัศกึษามหาวทิยาลยั

ราชภฏัสงขลา กลุม่ตวัอย่างทีใ่ช้ในการวจิยัคอืนกัศกึษามหาวทิยาลัยราชภฏัสงขลา จ�ำนวน 400 คน ใช้

วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบแบ่งชั้นตามจ�ำนวนนักศึกษาแต่ละคณะแล้วจึงด�ำเนินการเก็บข้อมูลการวิจัยด้วย

วิธีการสุ่มอย่างง่าย โดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูล ทดสอบเครื่องมือด้วย

วิธีการตรวจสอบความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา และการหาค่าความเช่ือมั่น ได้ค่าความเชื่อมั่นด้าน

สมัพนัธภาพในครอบครวั ด้านความคาดหวังในการเรียน ด้านความวติกกังวลในการเรยีน และด้านการ

เผชิญปัญหาของนักศึกษา เท่ากับ 0.62 0.85 0.77 และ 0.81 ตามล�ำดับ วิเคราะห์ข้อมูลด้วย โปรแกรม

คอมพวิเตอร์ส�ำเรจ็รปู สถติทิีใ่ช้ในการวเิคราะห์ข้อมลู  คอื ค่าร้อยละ ค่าเฉลีย่ ค่าส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 

และค่าสมัประสทิธิส์หสมัพนัธ์แบบเพยีร์สนั ผลการวจิยัพบว่า นกัศกึษามคีวามคดิเหน็ต่อสมัพนัธภาพ

ในครอบครัวโดยรวมอยู่ในระดับดี มีความคาดหวัง ความวิตกกังวลในการเรียน และการเผชิญปัญหา 

อยู่ในระดับปานกลาง ส�ำหรับการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างสัมพันธภาพในครอบครัว กับความ

คาดหวัง ความวิตกกังวลในการเรียน และการเผชิญปัญหา พบว่า สัมพันธภาพในครอบครัว มีความ

สมัพนัธ์เชงิลบกบัความคาดหวงัและความวติกกงัวลในการเรยีน อย่างมนัียส�ำคญัทางสถติิทีร่ะดบั .001 

(r = -.68 และ r = -.39 ตามล�ำดับ) สัมพันธภาพในครอบครัวมีความสัมพันธ์เชิงบวกกับการเผชิญ

ปัญหา อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .001 (r = .39) 

ค�ำส�ำคัญ : สัมพันธภาพในครอบครัว ความคาดหวังในการเรียน ความวิตกกังวลในการเรียน                                

	     การเผชิญปัญหา  นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา
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The Relationship among Family Relationship and Learning 
Expectation, Learning Anxiety and Coping Strategy of 
Students in Songkhla Rajabhat University 
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ABSTRACT

	 The objectives of this research were to study: 1) family relationship, learning expectation, 

learning anxiety, coping strategy and 2) relationship among family relationship and learning ex-

pectation, learning anxiety and coping strategy. The sample of the study was 400 students in 

Songkhla Rajabhat University. Simple random sampling was used to obtain a sample of students 

from each faculty proportional to the total number of students in that faculty. Questionnaire based 

on literature review was used for data collection. Questionnaire was tested for content validity 

and reliability using Cronbach's Alpha (family relationship = 0.62, learning expectation = 0.85, 

learning anxiety = 0.77, coping strategy = 0.81). The data obtained were analysed by the percent-

age, mean, standard deviation and the Pearson’s correlation coefficient. The results revealed that 

the students as a whole rated their family relationship at high level. The level of learning expec-

tation, learning anxiety and coping strategy were at moderate level. The results indicated that the 

family relationship was negatively related to learning expectation and learning anxiety, statistical-

ly significant at the .001 level (r = -.68 and r = -.39 respectively). The family relationship was 

positively related to coping strategy, statistically significant at the .001 level (r = .39).

Keywords :	 Family Relationship, Learning Expectation, Learning Anxiety, Coping Strategy, 

	 Students in Songkhla Rajabhat University
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บทน�ำ
	 สถาบันครอบครัวเป็นสถาบันโครงสร้าง

พื้นฐานของสังคมซึ่งเป็นหน่วยที่เล็กที่สุด ซึ่งมี

บทบาทส�ำคัญในการอบรมเลี้ยงดู หล่อหลอม

ความเป็นมนุษย์การสร้างค่านิยม เจตคติ อุปนิสัย 

และบุคลิกภาพของบุคคล ดังนั้นการส่งเสริมให้

สมาชิกในครอบครัวเห็นความส�ำคัญของการใช้

เวลาร่วมกัน มีทักษะการใช้ชีวิต การสื่อสารอย่าง

สร้างสรรค์ ลดความขัดแย้ง ให้ความรักความ

อบอุ่น และการปฏิบัติหน้าที่ได้อย่างสมบูรณ์ของ

สมาชิกในครอบครัว จึงเป็นสิ่งส�ำคัญในการ 

ส่งเสริมสัมพันธภาพที่ดี ก่อให้เกิดความสุขใน

ครอบครัว และเป็นส่วนหนึ่งในการพัฒนาสังคม

คุณภาพอย่างยั่งยืน (จิราพร และคณะ, 2552)

	 การท�ำหน ้าที่ตามบทบาทหน ้าที่ของ

ครอบครัวที่ถูกต้องจึงเป็นสิ่งส�ำคัญ แม้กระแส

เศรษฐกิจ กระแสสงัคมจากโลกตะวนัตกจะเข้ามา

ท�ำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงรูปแบบครอบครัว 

ท�ำให ้มีความอบอุ ่นน ้อยลงไป แต ่ ก็ไม ่ได ้

หมายความว่าจะเกิดความล่มสลายในทุกสถาบัน

ครอบครวั สายใยในครอบครวัสามารถก่อเกดิและ

สานสมัพันธ์ระหว่างกนัได้อยูต่ลอดเวลา ไม่เลอืน

หายหรอืตดัขาดจากกนัได้โดยง่าย หากครอบครวั

มีความอบอุ่น มีความผูกพันทางอารมณ์ มีการใช้

เวลาอยูร่่วมกนั สมาชกิมส่ีวนร่วมในการตดัสนิใจ

เรือ่งราวต่างๆ ภายในครอบครัว สิง่เหล่านีจ้ะหล่อ

หลอมให้เดก็เตบิโตขึน้มาด้วยการเรยีนรูแ้บบอย่าง            

ที่เหมาะสม เรียนรู้และมีความฉลาดทางอารมณ์ที่

ดีต่อตนเองและผู้อื่น แต่ในทางตรงกันข้ามหาก

ครอบครัวขาดส่ิงเหล่านี้ไป เด็กจะเติบโตขึ้นภาย

ใต้กระแสของความเครียด ความกดดัน ความ

สบัสน และอาจมกีารเลียนแบบพฤตกิรรม รวมทัง้

อารมณ์ทางลบทีไ่ม่ส่งเสรมิความฉลาดทางอารมณ์ 

การส่งเสริมความเข้มแข็งและการท�ำหน้าท่ีท่ีถูก

ต้องของสถาบันครอบครัวจึงเป็นส่ิงส�ำคัญต่อ

สมาชิกในครอบครัวโดยเฉพาะสมาชิกท่ีเป็นวยัรุ่น 

(สายฝน, 2546)

	 กลุม่วยัรุน่ เป็นกลุม่ทีม่คีวามส�ำคญัและเป็น

อนาคตท่ีดีของชาติ จ�ำเป็นต้องได้รับการดูแล

เอาใจใส่อย่างด ีและได้รบัค�ำแนะน�ำในการด�ำเนนิ

ชีวิตที่เหมาะสม แต่ในปัจจุบันพบว่าปัจจัยต่างๆ 

รวมไปถึงสภาพแวดล้อมรอบตัวของวัยรุ ่นใน

สังคมปัจจุบัน มีผลกระทบต่อสภาพร่างกายและ

จิตใจของวัยรุ่น เช่น ปัญหาครอบครัวแตกแยก 

ปัญหาความสัมพันธ์ที่ห่างเหินภายในครอบครัว 

การแข่งขันกันทางด้านการเรียน ความเร่งรีบแข่ง

กับเวลาในปัจจุบัน การเอารัดเอาเปรียบ สภาพ

สังคมที่เต็มไปด้วยการโกง หลอกลวง รวมทั้ง

อนัตรายต่างๆ ทีท่�ำให้วยัรุ่นต้องระมดัระวงัตวัเพิม่

มากข้ึน สิง่ต่างๆ เหล่านีคุ้กคามให้วยัรุน่ต้องเผชิญ

ความเครียดในรูปแบบต่างๆ วิธีการจัดการกับ

ความเครียดย่อมแตกต่างกันไป ขึ้นอยู่กับความรู ้

ประสบการณ์ ความสามารถในการควบคุมและ

จัดการกับอารมณ์ของตนเอง ความพร้อมท่ีจะ

เผชิญปัญหาต่างๆ ที่ก ่อให้เกิดความเครียด 

(ฉัตรทิพย์, 2545)

	 จากการส�ำรวจของ วลัลภา (2530) เกีย่วกบั

ปัญหาที่เกิดขึ้นกับนักศึกษาที่ประสบในระหว่าง

การเรียนพบว่ามีหลายประการ ปัญหาที่ส�ำคัญที่

พบ ได้แก่ปัญหาด้านการเรยีน เนือ่งจากการศกึษา

ในระดับอุดมศึกษาเป็นการส่งเสริมให้นักศึกษา

ค้นหาความรูด้้วยตนเอง รูจ้กัค้นคว้า รูจ้กัหาข้อมลู

ต่างๆ ที่ได้จากการสังเกต ซักถาม จดจ�ำ ส�ำรวจ 

ปฏิบัติจริง และจากการอ่าน การศึกษาระดับนี้จึง

ยากกว่าระดบัมัธยมศกึษา และนกัศกึษาในระดบันี้ 

มีความใกล้ชิดกับอาจารย์น้อย จึงต้องรู้จักค้นคว้า 
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ไม่มีอาจารย์คอยควบคุมดูแลหรือบังคับให้เข้า 

ช้ันเรียน จึงเป็นเหตุให้นักศึกษาหลายคนไม่รู้จัก

บังคับใจตนเอง ในเวลาเรียนก็สนทนากัน จดค�ำ

บรรยายไม่ทัน ซึ่งส่งผลให้คะแนนสอบออกมา 

ไมด่ ีและจะท�ำใหเ้กดิการทอ้ถอย ไมม่กี�ำลงัใจใน

การค้นคว้าหาความรู้ต่อไป ก่อให้เกิดความวิตก

กงัวลในการเรยีน ท�ำให้ส่งผลเสยีต่อร่างกาย จติใจ 

และการมปีฏสิมัพนัธ์กบัสงัคม ซึง่เป็นตวับัน่ทอน

ก�ำลังใจในการด�ำเนินชีวิต ท�ำลายความเชื่อมั่นใน

การท�ำหน้าที่ของตน นั่นคือ หน้าที่ในการเรียน 

ซึง่อาจส่งผลให้นกัศึกษาประสบความล้มเหลวใน

การเรียนได้ ผู้วิจัยจึงมีความประสงค์ที่จะศึกษา

ความสัมพันธ์ระหว่างสัมพันธภาพในครอบครัว 

กับความคาดหวัง ความวิตกกังวลในการเรียน  

และการเผชิญปัญหาของนักศึกษามหาวิทยาลัย

ราชภัฏสงขลา เพื่อให้ทางมหาวิทยาลัย อาจารย์ 

พ่อแม่หรือผู้ปกครอง ตลอดจนผู้ที่เกี่ยวข้องกับ

นักศึกษาได้ทราบถึงข้อเท็จจริงเกี่ยวกับความ

สัมพันธ์ระหว่างสัมพันธภาพในครอบครัว กับ

ความคาดหวัง ความวิตกกังวลในการเรียน และ

การเผชิญปัญหาของนักศึกษา และสามารถน�ำ

ข้อมูลไปใช้เป็นแนวทางในการก�ำหนดนโยบาย 

การพัฒนา และการจัดการวางแผนการเรียนการ

สอนให้สอดคล้องกับสภาพความเป็นจริงของ

นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาต่อไป

วัตถุประสงค์
	 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา

	 1.	สมัพนัธภาพในครอบครวั ความคาดหวงั 

ความวิตกกังวลในการเรียน และการเผชิญปัญหา

ของนักศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา

	 2.	ความสัมพันธ์ระหว่างสัมพันธภาพใน

ครอบครัว กับ ความคาดหวัง ความวิตกกังวล 

ในการเรียนและการเผชิญปัญหาของนักศึกษา 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา

วิธีการวิจัย
	 การศกึษาครัง้นีเ้ป็นการวจิยัเชงิสหสมัพันธ์ 

มีประชากรและกลุ่มตัวอย่างดังนี้

	 1.	ประชากรที่ใช้ในการวิจัย คือ นักศึกษา

ระดับปริญญาตรี ภาคปกติ มหาวิทยาลัยราชภัฏ

สงขลา จาก 7 คณะ ได้แก่ คณะวิทยาการจัดการ 

จ�ำนวน 3,960 คน คณะวิทยาศาสตร ์และ

เทคโนโลย ี จ�ำนวน 2,636 คน   คณะครุศาสตร์ 

จ�ำนวน 1,754 คน  คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 

จ� ำนวน 613 คน คณะมนุษยศาสตร ์และ

สังคมศาสตร ์จ�ำนวน 1,281 คน คณะศิลปกรรม

ศาสตร์ จ�ำนวน 601 คน และคณะเทคโนโลยี

การเกษตร จ�ำนวน 771 คน รวมทั้งหมด 11,616 

คน (ส�ำนักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน, 

2555) 

	 2.	กลุม่ตวัอย่าง ก�ำหนดกลุม่ตัวอย่างใช้สตูร

ของยามาเน่ (Yamane, 1970 อ้างถึงใน บุญธรรม, 

2540) ได้กลุ่มตวัอย่างจ�ำนวน 400 คน จาก 7 คณะ 

ได้แก่ คณะวิทยาการจัดการ จ�ำนวน 136 คน               

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ีจ�ำนวน 91 คน  

คณะครุศาสตร์ จ�ำนวน 61 คน คณะเทคโนโลยี

อุตสาหกรรม จ�ำนวน 21 คน คณะมนุษยศาสตร์

และสังคมศาสตร์ จ�ำนวน 44 คน คณะศิลปกรรม

ศาสตร์ จ�ำนวน 21 คน และคณะเทคโนโลยี

การเกษตร จ�ำนวน 26 คน รวมทั้งหมด 400 คน 

โดยใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบแบ่งชั้น (Stratified 

Random Sampling) ตามจ�ำนวนนักศึกษาแต่ละ

คณะแล้วจึงด�ำเนินการเก็บข้อมูลการวิจัยด้วยวิธี

การสุ่มอย่างง่าย
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	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัยคือแบบสอบถาม 

แบ่งออกเป็น 5 ตอน ดังนี้

	 ตอนที่ 1	 ข้อมูลส่วนบุคคลของนักศึกษา 

ประกอบด้วยค�ำถามเกี่ยวกับ เพศ อายุ ชั้นปีที่

ศกึษา คณะทีศ่กึษา คะแนนเฉลีย่สะสม รายได้ของ

นักศึกษาต่อเดือน รายได้ของผู้ปกครองต่อเดือน 

สถานภาพสมรสของผูป้กครอง ภมูลิ�ำเนาเดมิ ทีอ่ยู่ 

ปัจจบุนัระหว่างก�ำลังศึกษา และการนบัถอืศาสนา 

จ�ำนวน 11 ข้อ

	 ตอนที่ 2	 เครื่องมือวัดสัมพันธภาพใน

ครอบครัว ประกอบด้วยค�ำถามจ�ำนวน 15 ข้อ 

	 ตอนที่ 3	 เคร่ืองมือวัดความคาดหวังใน 

การเรียน ประกอบด้วยค�ำถาม จ�ำนวน 30 ข้อ	

	 ตอนที่ 4	 เครื่องมือวัดความวิตกกังวลใน

การเรียน ประกอบด้วยค�ำถามจ�ำนวน 18 ข้อ

	 ตอนที่ 5	 เคร่ืองมือวัดการเผชิญปัญหา 

ประกอบด้วยค�ำถามจ�ำนวน 25 ข้อ 

	 แบบสอบถามตอนที่  2 ถึงตอนที่  4 

ดัดแปลงมาจาก สกัณฑ์ (2548) และตอนที่ 5 

ดดัแปลงมาจาก ภคัวด ี(2550) มลีกัษณะเป็นแบบ

มาตราส่วนประมาณค่า 4 ระดับ (Rating Scale) 

ตามแนวคิดของลิเคิร์ท (Likert's scale) ให้ผู้ตอบ

เลือกตอบเพียงระดับเดียว จาก “ไม่จริงเลย” ถึง 

“จรงิทีสุ่ด” ทดสอบเครือ่งมอืด้วยวธิกีารตรวจสอบ 

ความเท่ียงตรงเชิงเนื้อหา และการหาค่าความ 

เชื่อม่ัน ได้ค ่าความเชื่อมั่นด้านสัมพันธภาพ 

ในครอบครวั ด้านความคาดหวังในการเรยีน ด้าน

ความวิตกกังวลในการเรียน และด้านการเผชิญ

ปัญหาของนักศึกษา เท่ากับ 0.62, 0.85, 0.77 และ 

0.81 ตามล�ำดับ

	 การวิเคราะห์ข้อมูล 

	 การวิเคราะห์ข้อมูลส่วนบุคคล ระดับ

สัมพันธภาพในครอบครัว ความคาดหวัง ความ

วิตกกังวลในการเรียน และระดับการเผชิญปัญหา

ของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ใช้

พรรณนาสถิติประกอบตารางแสดงค่าความถี่   

ค่าร้อยละ ค่าเฉล่ีย และค่าส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

วิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างสัมพันธภาพใน

ครอบครัว กับความคาดหวัง ความวิตกกังวลใน

การเรียน และการเผชิญปัญหาของนักศึกษา

มหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลา โดยใช้ค่าสมัประสทิธิ์

สหสัมพันธ์แบบเพียร์สัน

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 ตอนที่ 1 ข้อมูลส่วนบุคคลของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา

	 ข้อมลูส่วนบุคคลของนกัศกึษามหาวทิยาลัย

ราชภัฏสงขลาพบว่า นักศึกษาสองในสามเป็น

นักศึกษาหญิง ร้อยละ 62.5 มีอายุ 21-22 ปี  

ร้อยละ 49.2 ก�ำลังศึกษาอยู่ชั้นปีที่ 2 ร้อยละ 39.2 

ศึกษาอยู่ในคณะวิทยาการจัดการ ร้อยละ 34.0  

รองลงมาคณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีร้อยละ 

22.7 คณะครุศาสตร ์ ร ้อยละ 15.3 คณะ

มนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ ร้อยละ 11.0  

คณะเทคโนโลยีการเกษตร ร้อยละ 6.4 คณะ

ศิ ลปกรรมศาสตร ์  และคณะ เทคโนโลยี

อุตสาหกรรมในสัดส่วนที่เท่ากัน ร้อยละ 5.3 

	 นักศึกษามีคะแนนเฉลี่ยสะสม 2.00-2.50 

คิดเป็นร้อยละ 44.3 นักศึกษามีรายได้ต่อเดือน 

โดยเฉลี่ย ต�่ำกว่า 3,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 30.3 

ผู้ปกครองของนักศึกษามีรายได้ต่อเดือน 10,000-

15,000 บาท ร้อยละ 32.3 สถานภาพสมรสของ 

ผู้ปกครองส่วนใหญ่ พบว่าบิดาและมารดาอยู ่
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ตารางที่ 1	 ระดบัสัมพันธภาพในครอบครัว ความคาดหวงั ความวิตกกังวลในการเรยีน และการเผชิญปัญหา 
	 ของนกัศกึษา มหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลา

สัมพนัธภาพในครอบครัว
ความคาดหวงั  ความวติกกงัวลในการเรียน

 และการเผชิญปัญหา 
S.D.

ระดบัสัมพนัธภาพในครอบครัว 
ความคาดหวงั  ความวติกกงัวลในการเรียน 

และการเผชิญปัญหา ในภาพรวม

1    สมัพนัธภาพในครอบครัว 3.01 .38 ดี

2    ความคาดหวงัในการเรียน 2.15 .35 ปานกลาง

3    ความวติกกงัวลในการเรียน 2.42 .28 ปานกลาง

4    การเผชิญปัญหาของนกัศึกษา 2.77 .24 ปานกลาง

ร่วมกัน ร้อยละ 82.7 ภูมิล�ำเนาเดิมของนักศึกษา

ประมาณสองในสามอาศัยอยู ่ในพื้นที่จังหวัด 

ทางภาคใต้ แต่ไม่ใช่สามจังหวัดชายแดนภาคใต้ 

ร้อยละ 65.3 รองลงมามีภูมิล�ำเนาอยู่ในจังหวัด 

ยะลา ปัตตานี และนราธิวาส ร้อยละ 33.7 จาก

การศึกษาพบว่า ช่วงระยะเวลาท่ีก�ำลังศึกษา

นักศึกษาส่วนใหญ่อาศัยอยู ่ในหอพักเอกชน  

	 จากตารางที่ 1 สัมพันธภาพในครอบครัว

ของนกัศกึษาระดบัปรญิญาตรมีหาวทิยาลยัราชภัฏ

สงขลาโดยภาพรวม พบว่า มีสัมพันธภาพใน

ครอบครัวโดยภาพรวมอยู่ในระดับดี (  = 3.01) 

เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า ข้อที่ นักศึกษา

เคารพและเชื่อฟังค�ำสั่งสอนของพ่อแม่ มีค่าเฉลี่ย

สูงสุด (  = 3.42) ในขณะข้อที่พ่อแม่มักตั้ง 

ความหวังในตัวนักศึกษาไว้สูงมากเกินไป มีค่า

เฉลีย่ต�ำ่ทีส่ดุ (  = 2.39) จากผลการศึกษาดงักล่าว

ข้างต้น แสดงให้เห็นว่าครอบครัวที่มีพ่อแม่ที่

เข้าใจลกู ไม่ตัง้ความหวงัหรอืบงัคบัลูกมากเกนิไป 

ส่งผลให้ลกูมคีวามรกัและเคารพเชือ่ฟังค�ำสัง่สอน

ของพ่อแม่ และมีสัมพันธภาพในครอบครัวที่ดี 

ตามมา สอดคล้องกับการศึกษาของ จิราพร และ

อพาร์ทเม้นท์ และบ้านเช่า ร้อยละ 86.0 และมี

นักศึกษามากกว่าครึ่งนับถือศาสนาพุทธ ร้อยละ 

56.2 รองลงมาศาสนาอิสลาม ร้อยละ 43.5 

	 ตอนที่ 2 ระดับสัมพันธภาพในครอบครัว 

ความคาดหวงั ความวติกกงัวลในการเรียน และการ 

เผชิญปัญหาของนกัศกึษา มหาวทิยาลัยราชภฏัสงขลา

คณะ (2552) ท่ีได้ท�ำการศึกษาสัมพันธภาพใน

ครอบครัวไทย พบว่า สัมพันธภาพในครอบครัว

ไทยวัดจากความผูกพันทางอารมณ์ที่สมาชิกมี 

ต่อกัน ความร่วมมือและการปรับตัวของสมาชิก

ในครอบครัว สัมพันธภาพในครอบครัวเป็นแบบ

สมดลุ (50.7%) ซึง่สมาชิกจะมคีวามผูกพันกนัมาก 

มีความร่วมมือและมีการปรับตัวอยู ่ในระดับด ี 

รองลงมาเป็นครอบครัวแบบระดับกลางค่อนไป

ทางสมดุล (41.8%) สอดคล้องกับการศึกษาของ 

อมรพันธ์ (2547) ที่ได้ท�ำการศึกษาความสัมพันธ์

ระหว่างสัมพันธภาพในครอบครัว การเห็นคุณค่า

ในตนเอง และการปรบัตวัทางสังคม ของนกัศกึษา

ช้ันปีท่ี 1 มหาวิทยาลัยรามค�ำแหง พบว่า นกัศกึษา

มีสัมพันธภาพในครอบครัวอยู่ในระดับดีมาก 

72

Journal of Home Economics
Vol. 60 No. 1 January - April 2017



	 ความคาดหวังในการเรียนของนักศึกษา

ระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาใน

ภาพรวม พบว่า นักศึกษามีความคาดหวังในการ

เรียนอยู ่ในระดับปานกลาง (  = 2.15) เมื่อ

พิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า ข้อท่ีนักศึกษามักจะ 

อดนอนเพื่ออ ่านหนังสือเตรียมสอบเพราะ 

เชื่อว่าการอ่านมากจะช่วยให้ท�ำข้อสอบได้ มี 

ค่าเฉลีย่สงูสดุ (  = 2.68) สอดคล้องกบัทฤษฏีของ 

Hurlock (1974 อ้างใน นันทนา, 2545) ที่ได้ 

กล่าวถึงความคาดหวังในทางบวก (Positive)  

ไว้ว่าเป็นความคาดหวังที่มุ่งไปที่ความส�ำเร็จ ถ้า

ผลเป็นไปในทางบวกจะพอใจ คิดว่าตนเอง

ประสบความส�ำเร็จจึงคิดว ่าน ่าจะปรับปรุง

สถานภาพปัจจุบันให้ดีขึ้น แต่ถ้าความคาดหวัง

เป็นไปในทางลบบุคคลจะมุ ่งรักษาสถานภาพ

ปัจจบุนัเท่านัน้ บคุคลส่วนมากมคีวามคาดหวงัใน

ทางบวกเพราะท�ำให้ตนเกิดความพอใจมากกว่า 

และยังมีความรู้สึกว่าตัวเองส�ำคัญอันเนื่องมาจาก

ความส�ำเร็จของตน

	 ความวิตกกังวลในการเรียนของนักศึกษา

ระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาใน

ภาพรวม พบว่า นักศกึษามคีวามวิตกกงัวลในการ

เรียนอยู่ในระดับปานกลาง (  = 2.42) สอดคล้อง

กบัผลการศกึษาท่ีพบว่า ความคาดหวังในการเรยีน

ของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา มี 

ความสัมพันธ์เชิงบวกกับความวิตกกังวลใน 

การเรยีน (ตารางที ่2) กล่าวคือ นกัศกึษาทีม่คีวาม

คาดหวังในการเรียนสูงจะมีความวิตกกังวลใน 

การเรียนสูงด้วย สอดคล้องกับการศึกษาของ 

ชัญญานุช (2552) ที่ได้ท�ำการศึกษาเรื่องการสอน

แบบแลกเปล่ียนบทบาทเพื่อเพิ่มพูนความเข้าใจ 

ในการอ่านภาษาอังกฤษและลดความวิตกกังวล 

ในการเรียนของนักเรียนระดับก�ำลังพัฒนา พบว่า 

ค่าเฉลี่ยของคะแนนความวิตกกังวลก่อนการเรียน

ภาษาอังกฤษอยู ่ในระดับมาก และนักเรียนมี 

ความวิตกกังวลในการเรียนลดลง หลังจากได้รับ

การสอนแบบแลกเปลี่ยนบทบาท ซ่ึงแสดงให ้

เห็นว่าบทบาทและวิธีการสอนของอาจารย์มีผล 

ต่อความวิตกกังวลในการเรียนของนักศึกษาเป็น

อย่างมาก

	 การ เผชิญป ัญหาของนักศึกษาระดับ 

ปรญิญาตร ีมหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลาในภาพรวม 

พบว่า นักศึกษามีการเผชิญปัญหาอยู่ในระดับ 

ปานกลาง (  = 2.77) สอดคล้องกับการศึกษาที่

พบว่า สัมพันธภาพในครอบครัวของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา มีความสัมพันธ์เชิง

บวกกับการเผชิญปัญหา (ตารางที่ 2) กล่าวคือ 

นั กศึ กษ ามหา วิทย า ลั ย ร าชภั ฏสงขลา ท่ี มี

สัมพันธภาพในครอบครัวดี จะมีการเผชิญปัญหา

ที่ดีด้วย ดังนั้น นักศึกษาท่ีไม่กล้าท่ีจะเผชิญ 

ปัญหาต้องพยายามฝึกให้ตัวเองเป็นผู้ที่มีจิตใจ

มั่นคง อดทนต่อสิ่งท่ีมากดดันหรือส่ิงท่ีกระทบ

กระเทือนความรู้สึก ปรับตัวเป็นปกติ ไม่ฟูมฟาย 

เครียด หรือหมกมุ่นกับสิ่งเหล่านั้นนานเกินไป  

ผู้ท่ีมีความเป็นผู้ใหญ่ทางอารมณ์จะต้องตระหนัก

ถึงความเป็นจริงของชีวิตให้มากขึ้น เข้าถึงความ

เป็นจริงให้ถ่องแท้ ท�ำให้ตัดสินใจได้ถูกต้อง รู้จัก

ยับย้ังอารมณ์ และปรับเปล่ียนอารมณ์ได้อย่าง

เหมาะสม (จินตนา, 2555)

	 ตอนที ่3 ความสัมพันธ์ระหว่างสัมพันธภาพ

ในครอบครัว กับ ความคาดหวัง ความวิตกกังวล

ในการเรียน   และการเผชิญปัญหาของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา

73

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 60 ฉบับที่ 1 มกราคม - เมษายน 2560



ตารางที่ 2	 ระดบัสัมพันธภาพในครอบครัว ความคาดหวงั ความวิตกกังวลในการเรยีน และการเผชิญปัญหา 
	 ของนกัศกึษา มหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลา
		  (n = 400)

ความสัมพนัธ์
ระหว่างตวัแปร

สัมพนัธภาพ
ในครอบครัว

(r)

ความคาดหวงั
ในการเรียน

(r)

ความวติกกงัวล
ในการเรียน

(r)

การเผชิญปัญหา

(r)

สมัพนัธภาพในครอบครัว 1.00

ความคาดหวงัในการเรียน    -.68* 1.00

ความวติกกงัวลในการเรียน    -.39*     .49* 1.00

การเผชิญปัญหา     .39*    -.39*    -.35* 1.00

หมายเหต ุ:  * p < .001

	 จากตารางที่ 2 ความสัมพันธ์ระหว่าง

สัมพันธภาพในครอบครัว กับ ความคาดหวัง 

ความวติกกงัวลในการเรยีน  และการเผชญิปัญหา

ของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา พบว่า 

สมัพนัธภาพในครอบครวัมคีวามสัมพนัธ์เชงิบวก

กบัการเผชญิปัญหา (r = .39)  และมีความสมัพนัธ์

เชิงลบกับความคาดหวัง และความวิตกกังวล 

ในการเรียน (r = -.68 และ r = -.39) อย่างม ี

นัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .001 สอดคล้องกับ 

การศึกษาของ คันธารัตน์ (2549) ได้ท�ำการศึกษา

เรื่อง ความสัมพันธ์ระหว่างความสัมพันธ์ใน

ครอบครัว ความฉลาดทางอารมณ์กับความเครียด

ของนิสิตนักศึกษามหาวิทยาลัยของรัฐ ใน

กรุงเทพมหานคร ที่พบว่า ความสัมพันธ์ใน

ครอบครัว และความฉลาดทางอารมณ์มีความ

สัมพันธ์เชิงลบกับความเครียด อย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติ ที่ระดับ .001 และความสัมพันธ์ใน

ครอบครัวมีความสัมพันธ์เชิงบวกกับความฉลาด

ทางอารมณ์ทุกด้าน อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิต ิ

ที่ระดับ .001

	 	 ความคาดหวังในการเรียนของนักศึกษา 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา มีความสัมพันธ์เชิง

บวกกับความวิตกกังวลในการเรียน (r = .49)  

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติท่ีระดับ .001 กล่าวคือ 

นักศึกษาท่ีมีความคาดหวังในการเรียนสูง มี 

แนวโน้มจะมีความวิตกกังวลในการเรียนสูงด้วย 

และนอกจากนี้ความคาดหวังในการเรียนของ

นักศึกษายังมีความสัมพันธ์เชิงลบกับการเผชิญ

ปัญหา (r = -.39) อย่างมนียัส�ำคญัทางสถติทิีร่ะดบั 

.001 กล่าวคือ นักศึกษาที่มีความคาดหวังในการ

เรียนสูง มีแนวโน้มจะมีการเผชิญปัญหาอยู่ใน

ระดับไม่ดี

	 ความวิตกกังวลในการเรียนของนักศึกษา 

มหาวิทยาลัยราชภฏัสงขลา มคีวามสัมพันธ์เชิงลบ

กับการเผชิญปัญหา (r = -.35) อย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติท่ีระดับ .001 สอดคล้องกับการศึกษา 

ของ สกัณฑ์ (2548) ที่ได้ท�ำการศึกษาเรื่อง ความ

คาดหวงัในการเรยีนและสมัพันธภาพในครอบครัว 

กับความวิตกกังวลในการเรียน และการเผชิญ

ป ัญหาของนิ สิต ช้ันป ี ท่ี  2  มหาวิทยา ลัย
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ศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร ที่พบว่า ความ

วิตกกังวลในการเรียนมีความสัมพันธ์เชิงลบ 

กับการเผชิญปัญหาแบบมุ่งแก้ไขปัญหา อย่าง 

มีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .01 ซึ่งหมายความว่า

นิสิตที่มีความวิตกกังวลในการเรียนมากจะใช ้

การเผชิญปัญหาแบบมุ่งแก้ไขปัญหาน้อย ดังนั้น

เพราะความวิตกกงัวลจะส่งผลต่อกระบวนการคดิ

และการตัดสินใจ กล่าวคือผู้ที่มีความวิตกกังวล

มาก กระบวนการคิดและการตัดสินใจจะด้อย

ประสิทธิภาพลง

สรุป
	 ผลการวิจัยพบว่า นักศึกษามีความคิดเห็น

ต่อสัมพันธภาพในครอบครัวโดยรวมอยู่ในระดับ

ดี มีความคาดหวัง ความวิตกกังวลในการเรียน 

และการเผชญิปัญหาอยู่ในระดบัปานกลาง ส�ำหรบั

การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างสัมพันธภาพ

ในครอบครัว กับความคาดหวัง ความวิตกกังวล

ในการเรียน และการเผชิญป ัญหา พบว ่า 

สัมพันธภาพในครอบครัว มีความสัมพันธ์เชิงลบ

กบัความคาดหวงัและความวติกกงัวล ในการเรยีน 

อย่างมนียัส�ำคญัทางสถติทิีร่ะดบั .001 สมัพนัธภาพ

ในครอบครวัมคีวามสมัพนัธ์เชงิบวกกบัการเผชญิ

ปัญหา อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .001

ข้อเสนอแนะ
	 1.	จากการวิ จัยครั้ งนี้พบว ่า นักศึกษา 

ส่วนใหญ่มคีวามวติกกงัวลในการเรยีนอยูใ่นระดบั

ปานกลาง ดังนั้นอาจารย์ที่ปรึกษา อาจารย์ผู้สอน

และผู้ปกครองควรจะมีวิธีการช่วยเหลือนักศึกษา

ท่ีมีความวิตกกังวลในการเรียน โดยเฉพาะใน

ประเด็นที่นักศึกษารู้สึกตื่นเต้นเมื่อต้องออกไป 

น�ำเสนอหน้าชั้นเรียน อาจารย์ผู้สอนควรมีการฝึก

ให้นักศึกษามีความมั่นใจและกล้าแสดงออก เพื่อ

เป็นการช่วยให้นักศึกษามีความกล้าในการเผชิญ

ปัญหาได้อย่างถูกต้องและเหมาะสมต่อไป

	 2.	ควรท�ำการศกึษาวจิยัเพ่ิมเตมิ ด้วยวิธกีาร

ศึกษาในรูปแบบของงานวิจัยเชิงคุณภาพโดย 

ใช้เครื่องมือและเทคนิคในการรวบรวมข้อมูล 

แบบอื่นๆ ที่มีความหลากหลายมากขึ้น เช่น การ

สัมภาษณ์ การสังเกตการณ์ ประกอบการใช้

แบบสอบถาม เพราะจะท�ำให้ได้ข้อมูลในเชิงลึก 

ที่น่าสนใจยิ่งขึ้น

	 3.	ควรมีการศึกษาเปรียบเทียบระหว่าง

ตัวแปรข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคล กับสัมพันธภาพ                

ในครอบครัว ความคาดหวัง ความวิตกกังวลใน

การเรียน และการเผชิญปัญหาของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา เพื่อจะได้มีข้อมูลท่ี

เป็นประโยชน์เพิ่มขึ้น
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	 วารสารคหเศรษฐศาสตร์ เป็นวารสารวชิาการ

ที่ วัตถุประสงค์เพื่อเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 

ในลักษณะนิพนธ์ต้นฉบับ (Original Article) และ

นิพนธ ์ปริทัศน ์  (Rev iew Ar t i c l e )ในสาขา

คหกรรมศาสตร์ทั้ง 5 ด้าน ได้แก่ อาหารและ

โภชนาการ ศิลปะประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์ 

เสื้อผ้าสิ่งทอและเครื่องแต่งกาย การจัดการบ้านเรือน 

และพัฒนาการมนุษย์และครอบครัว มีการจัดพิมพ์

ออกเผยแพร่ปีละ 3 ฉบับ (ฉบับแรก เดือนมกราคม

ถึงเดือนเมษายน ฉบับที่สองเดือนพฤษภาคมถึง 

เดือนสิงหาคม และฉบับสุดท้าย เดือนกันยายนถึง

เดือนธันวาคม) โดยมีขั้นตอนการจัดท�ำวารสาร 

คหเศรษฐศาสตร์ ดังต่อไปนี้

	 1.	ประกาศรับต้นฉบับจากผู้สนใจตีพิมพ์

บทความรอบแรกเดือนธันวาคม รอบท่ีสองเดือน

เมษายน รอบที่สามเดือนสิงหาคม

	 2.	กองบรรณาธิการ ตรวจสอบความสมบูรณ์ 

ความถูกต้อง และคุณภาพของบทความต้นฉบับ

	 3.	กองบรรณาธิการ เตรียมต้นฉบับจัดส่ง 

ให้ผู้ทรงคุณวุฒิ (Peer Review) ในสาขาวิชานั้นๆ 

อ่านประเมินจ�ำนวน 3 ท่านต่อเรื่อง (กรณีที่ผ่านการ

ตรวจสอบคุณภาพเบื้องต้นจากกองบรรณาธิการ)

	 4.	กองบรรณาธิการส่งต้นฉบับที่ปรับแก้ไข

แล้วพร้อมสรุปผลการประเมินคุณภาพต้นฉบับ และ

จัดส่งผู้เขียนเพื่อปรับแก้ไข และชี้แจงการปรับแก้ไข

กลับมายังกองบรรณาธิการ

	 5.	กองบรรณาธิการตรวจสอบการปรับแก้ไข 

ความถูกต้อง และรูปแบบการเขียนต้นฉบับ

	 6.	กองบรรณาธกิารออกหนงัสือตอบรบัการตี

พิมพ ์  โดยแสดงสถานะที่ ได ้ รับการตอบรับ 

ตีพิมพ์แล้ว (Accepted)

ระเบียบการเขียนต้นฉบับวารสารคหเศรษฐศาสตร์
Preparation Process of Journal of Home Economics

	 7.	กองบรรณาธิการ ด�ำเนินการรวบรวม

ต้นฉบับที่จะตีพิมพ์และตรวจสอบความถูกต้อง 

ก่อนจัดส่งโรงพิมพ์เพื่อจัดท�ำวารสารฉบับร่าง

	 8.	กองบรรณาธิการตรวจสอบวารสาร 

ฉบับร่างจากโรงพิมพ์ และเผยแพร่ผ่านทางเว็บไซต์ 

โดยแสดงสถานะอยู่ในระหว่างการตีพิมพ์ (In Press) 

และจัดส่งวารสารต้นฉบับให้ผู้เขียนเพื่อตรวจสอบ

ความถูกต้อง

	 9.	กองบรรณาธิการ ด�ำเนินการเผยแพร่

วารสารที่ตีพิมพ์แล้ว (Published) ผ่านทางเว็บไซต ์

(http://www.thea.or.th/jounal) พร้อมทั้งส่งวารสาร

ฉบบัตีพมิพ์ให้กบัผูท้รงคุณวุฒ ิผูเ้ขยีน และหน่วยงาน 

อื่นๆ เพื่อใช้ประโยชน์

หลกัเกณฑ์ในการลงตพีมิพ์บทความต้นฉบบั
ของวารสารคหเศรษฐศาสตร์

	 1.	ต้นฉบับ ที่ผู้เขียนส่งมาเพื่อการพิจารณา 

ต้องไม่เคยตีพิมพ์ในวารสารใดวารสารหนึ่งมาก่อน

	 2.	ต้นฉบับ ที่ผู้เขียนส่งมาเพื่อการพิจารณา 

ต้องไม่อยู่ระหว่างเสนอขอตีพิมพ์ในวารสารอื่น

	 3.	เนื้ อหาในต ้นฉบับ ควรเกิดจากการ

สงัเคราะห์ความคดิขึน้โดยผูเ้ขยีนเอง ไม่ได้ลอกเลยีน

หรือตัดทอนมาจากผลงานวิจัยของผู้อื่น หรือจาก

บทความอื่นโดยไม่ได้รับอนุญาต หรือปราศจากการ

อ้างอิงที่เหมาะสม

	 4.	ผู ้เขียนต้องเขียนต้นฉบับ ตามรูปแบบ 

ที่ก�ำหนดไว้ในระเบียบการส่งบทความต้นฉบับ 

วารสารคหเศรษฐศาสตร์

	 5.	ผลการประเมินต้นฉบับมี 2 ส่วน คือ ส่วน

ที่ 1 ระดับการแก้ไข แบ่งออกเป็น 4 ระดับ ได้แก่ 

ไม่มีการแก้ไข แก้ไขน้อย แก้ไขปานกลาง และ 
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แก้ไขมาก ส่วนที่ 2 ผลการพิจารณาของผู้ทรงคุณวุฒิ

ต่อการตีพิมพ์เผยแพร ่แบ่งออกเป็น 4 ระดับ ได้แก่ 

ตีพิมพ์เผยแพร่โดยไม่มีการแก้ไข แก้ไขก่อนตีพิมพ์

เผยแพร่ เขียนใหม่ก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ และไม่ควร 

ตีพิมพ์เผยแพร่

	 ในการพจิารณาบทความเพ่ือตพิีมพ์ในวารสาร

คหเศรษฐศาสตร์จะพิจารณาผลจากการประเมินใน

ส่วนที่ 2 ซึ่งต้นฉบับนั้นต้องได้รับผลการประเมิน 

ตีพิมพ์เผยแพร่โดยไม่มีการแก้ไข หรือแก้ไขก่อน 

ตีพิมพ์เผยแพร่เท่านั้น จึงจะได้รับการตอบรับการ 

ตีพิมพ์ (Accepted) 

	 6.	เมื่อได้รับผลการอ่านประเมินของผู้ทรง

คุณวุฒิแล้ว ผู้เขียนต้องปรับแก้ไขตามข้อเสนอแนะ

ของผูท้รงคณุวฒุ ิ(Peer Review) และชีแ้จงการแก้ไข

ต้นฉบับดังกล่าว มายังกองบรรณาธิการ

	 7.	หลังจากผู้เขียนได้แก้ไขต้นฉบับแล้ว กอง

บรรณาธกิารจะท�ำการตรวจสอบความถกูต้องอกีครัง้

	 8.	กองบรรณาธิการจะท�ำการจัดส่งวารสาร

ฉบับร่าง (In Press) ไปยังผู้เขียนเพื่อตรวจสอบความ

ถูกต้องก่อนตีพิมพ์เผยแพร่

ระเบียบการจัดท�ำ และส่งต้นฉบับ

	 กองบรรณาธิการได้ก�ำหนดระเบียบในการ 

จัดท�ำ  และส่งต้นฉบับ ไว้ให้ผู้เขียนยึดเป็นแนวทาง

ในการด�ำเนินการ ส�ำหรับการตีพิมพ์ในวารสาร 

คหเศรษฐศาสตร์ และกองบรรณาธิการจะท�ำการ

ตรวจสอบความถูกต้องของต้นฉบับ ก่อนการตีพิมพ์ 

เพื่อให้วารสารมีคุณภาพสามารถน�ำไปใช้อ้างอิงได้

	 1.	การเตรียมบทความต้นฉบับ มีรายละเอียด

ดังนี้

	 	 1.1	ขนาดของบทความต้นฉบบั พมิพ์หน้า

เดียวบนกระดาษขนาด A4 โดยก�ำหนดค่าความกว้าง 

19 เซนติเมตร ความสูง 26.5 เซนติเมตร และเว้น

ระยะห่างระหว่างขอบกระดาษด้านบนและซ้ายมือ 

3.5 เซนติเมตร ด้านล่างและขวามือ 2.5 เซนติเมตร

	 	 1.2	รูปแบบอักษรและการจัดวางต�ำแหน่ง 

ภาษาไทยใช้รูปแบบอักษร TH SarabunPSK ภาษา

อังกฤษใช้รูปแบบอักษร Times New Roman ทั้ง

เอกสารพิมพ์ด้วยโปรแกรมไมโครซอฟท์เวิร์ด โดย 

ใช้ขนาด ชนิดของตัวอักษร รวมทั้งการจัดวาง

ต�ำแหน่งดังนี้

	 	 	 1)	 หัวกระดาษ ประกอบด้วยเลขหน้า 

ขนาด 12 ชนิดตัวธรรมดา ต�ำแหน่งชิดขอบกระดาษ

ด้านขวา

	 	 	 2)	 ชื่อเรื่องภาษาไทย ขนาด 16 ชนิด

ตัวหนา ต�ำแหน่งกึ่งกลางหน้ากระดาษ ความยาว 

ไม่เกิน 2 บรรทัด

	 	 	 3)	 ช่ือเร่ืองภาษาอังกฤษ ขนาด 10.5 

ชนดิตวัหนา ต�ำแหน่งกึง่กลางหน้ากระดาษ ความยาว

ไม่เกิน 2 บรรทัด

	 	 	 4)	 ชื่อผู้เขียนภาษาไทย ขนาด 14.5 

กรณีเป็นภาษาอังกฤษ ขนาด 10.5 ชนิดตัวหนา 

ต�ำแหน่งกึ่งกลางหน้ากระดาษ ใต้ชื่อเรื่อง ให้ใส่

เครื่องหมายดอกจัน (*) ก�ำหนดเป็นตัวยก ก�ำกับ 

ท้ายนามสกุลของผู้ประสานงานหลัก

	 	 	 5)	 ชือ่ผูเ้ขยีนภาษาอังกฤษ ขนาด 10.5 

ชนดิตวัหนา ต�ำแหน่งกึง่กลางหน้ากระดาษใต้ชือ่เรือ่ง

	 	 	 6)	 หน ่วยงานหรือสังกัดที่ท� ำวิ จัย 

ภาษาไทย ขนาด 14.5 กรณีเป็นภาษาอังกฤษ ขนาด 

10.5 ชนิดตัวธรรมดา ต�ำแหน่งกึ่งกลางหน้ากระดาษ 

ใต้ชื่อผู้เขียน ให้ใส่ตัวเลขยก (1) ก�ำกับท้ายนามสกุล 

และด้านหน้าหน่วยงานหรือสังกัด

	 	 	 7)	 หน ่วยงานหรือสังกัดที่ท� ำวิ จัย 

ภาษาอังกฤษ ขนาด 10.5 ชนิดตัวธรรมดา ต�ำแหน่ง

กึ่งกลางหน้ากระดาษใต้ชื่อผู้เขียน

	 	 	 8)	 เชิงอรรถ ก�ำหนดเชิงอรรถใน 

หน้าแรกของบทความ ให้ใส่เครื่องหมายดอกจัน 

ตามด้วยข้อความ “ผูป้ระสานงานหลกั (Corresponding 

Author)” ภาษาไทยขนาด 10 ภาษาอังกฤษขนาด 8 
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ชนิดตัวหนา กิตติกรรมประกาศ (ถ้ามี) ระบุเฉพาะ

แหล่งทุน และหน่วยงานที่สนับสนุนงบประมาณ 

เช่น งานวิจัยเรื่องนี้ได้รับสนับสนุนทุนวิจัยจาก 

“ทนุงบประมาณแผ่นดนิ มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์”

	 	 	 9)	 หัวข้อบทคัดย่อภาษาไทย ขนาด 

14.5 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งชิดขอบกระดาษด้านซ้าย 

ใต้ที่อยู่/หน่วยงานสังกัดของผู้เขียน เนื้อหา เนื้อหา

บทคัดย่อไทย 14 ชนิดตัวธรรมดา จัดพิมพ์เป็น 1 

คอลัมน์ บรรทัดแรกเว้น 1 Tab จากขอบกระดาษ 

ด้านซ้าย และพิมพ์ให้ชิดขอบทั้งสองด้าน

	 	 	 10)	หัวข้อค�ำส�ำคัญภาษาไทย ขนาด 

14.5 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งชิดขอบกระดาษด้านซ้าย

ใต้บทคัดย่อภาษาไทย เนื้อหาภาษาไทย ขนาด 14 

ชนิดตัวธรรมดา ไม่เกิน 4 ค�ำ เว้นระหว่างค�ำด้วยการ

เคาะ 1 ครั้ง

	 	 	 11)	หวัข้อบทคดัย่อภาษาองักฤษ ขนาด 

10 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งชิดขอบกระดาษด้านซ้าย 

ใต้ที่อยู่/หน่วยงานสังกัดของผู้เขียน เนื้อหาบทคัดย่อ

ภาษาอังกฤษ ขนาด 10 ชนิดตัวธรรมดา จัดพิมพ์เป็น 

1 คอลัมน์ บรรทัดแรกเว้น 1 Tab จากขอบกระดาษ

ด้านซ้าย และพิมพ์ให้ชิดขอบทั้งสองด้าน

	 	 	 12)	หัวข้อค�ำส�ำคัญภาษาอังกฤษ ขนาด 

10 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งชิดขอบกระดาษด้านซ้าย 

ใต้บทคดัย่อภาษาอังกฤษเนือ้หาภาษาอังกฤษขนาด 10 

ชนิดตัวธรรมดา ไม่เกิน 4 ค�ำ  เว้นระหว่างค�ำด้วย 

Comma (,)

	 	 	 13)	หวัข้อเรือ่งภาษาไทย 14.5 อังกฤษ 

ขนาด 10 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งชิดขอบกระดาษ 

ด้านซ้าย

	 	 	 14)	หัวข้อย่อยภาษาไทย 14.5 ชนิด 

ตัวหนา อังกฤษขนาด 10 ชนิดตัวธรรมดา ระบุ

หมายเลขหน้าหวัข้อย่อยโดยเรยีงตามล�ำดบัหมายเลข

ต�ำแหน่งให้ Tab 0.75 เชนติเมตร จากอักษรตัวแรก

ของหัวข้อเรื่อง

	 	 	 15)	เนือ้หาภาษาไทย ขนาด 14 องักฤษ

ขนาด 10 ชนิดตัวธรรมดา จัดพิมพ์เป็น 1 คอลัมน์ 

บรรทดัแรกเว้น 1 Tab จากขอบกระดาษด้านซ้าย และ

พิมพ์ให้ชิดชอบทั้งสองด้าน

	 	 	 16)	อ้างอิง (References) หัวข้อภาษา

อังกฤษ ขนาด 10.5 ชนิดตัวหนา ชิดขอบซ้ายเนื้อหา

ภาษาไทย ขนาด 14 ภาษาอังกฤษ ขนาด 10 ชนิด 

ตัวธรรมดา ต�ำแหน่งชื่อผู้เขียนชิดขอบซ้ายหากยาว

เกิน 1 บรรทัดให้ Tab 0.75 เซนติเมตร การอ้างอิง

เอกสารให ้ เ ขียนตามแบบ APA (American 

Psychological Association) 

	 	 	 17)	ผู ้เขียน/คณะผู ้เขียน ภาษาไทย

ขนาด 14.5 ชนิดตัวหน้า ชิดขอบซ้าย เนื้อหาช่ือ 

ผู้เขียน ขนาด 14 ภาษาอังกฤษ ขนาด 10 ชนิด 

ตวัหนา ให้ระบคุ�ำน�ำหน้าชือ่ได้แก่ นาย นาง นางสาว 

และต�ำแหน่งทางวิชาการ ต�ำแหน่งชื่อผู้เขียนชิดขอบ

ซ้าย หากยาวเกิน 1 บรรทัดให้ Tab 0.75 เซนติเมตร 

ข้อมูลที่อยู่ที่ติดต่อได้พร้อมรหัสไปรษณีย์ และอีเมล์ 

ในต�ำแหน่งชิดขอบซ้าย หากยาวเกิน 1 บรรทัดให้ 

Tab 0.75 เซนติเมตร

	 	 1.3	จ�ำนวนหน้า บทความต้นฉบับมีความ

ยาวไม่เกิน 12 หน้า A4

	 2.	การเขียนเอกสารอ้างองิ (Reference format)

หนังสือ.

ช่ือผู ้แต่ง. (ปีที่พิมพ์). ชื่อหนังสือ. พิมพ์คร้ังที่. 

	 (ถ้าไม่ใช่ครัง้แรก) สถานทีพ่มิพ์ : ส�ำนกัพิมพ์.  

	 ถ้ามีผู้เขียนมากกว่า 3 คน ให้ระบุ ผู้เขียน 

	 คนแรก และคณะ

	 ตัวอย่าง 

ผ่องพรรณ ตรัยมงคล และ สุภาพ ฉัตราภรณ์.  

	 (2541). การออกแบบวิจัย. กรุงเทพฯ :  

	 ส�ำนักพิมพ์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.
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Ary, D.L. Jacobs, and A. Razarich,. (1990).  

	 Introduction to Resarch in Education.  

	 (4th ed.). New York: Hot, Rinehart and  

	 Winstion.

บทความวารสาร/เอกสาร

ชื่อผู ้ เขียน. (ปีที่ พิมพ์). ชื่อเรื่อง. ชื่อวารสาร. 

	 ปีที่พิมพ์ (ฉบับที่) (เดือน) : หน้า

	 ตัวอย่าง 

ทวีรัสม์ิ ธนาคม. (2541). ตามรอยพระยุคลบาท.  

	 วารสารคหเศรษฐศาสตร์. 41 (3) (กันยายน- 

	 ธันวาคม) : 7-14.

Bohie, E.W., D. Grole, and G.I Oloon. (1997).  

	 Perception of Managerial Style as  

	 Deffinition of Self : A First Approach.  

	 Fami ly and Consumer Sc iences  

	 Research Journal. 25 (3) : (March) :  

	 286-297.

การอ้างอิงจากอินเตอร์เน็ต

ชื่อผู้แต่ง. (ปีท่ีเผยแพร่ทางอินเตอร์เน็ต). ชื่อเรื่อง/ 

	 ชื่อบทความ. ชื่อวารสาร. สืบค้นเมื่อ...........  

	 จาก http://www.........

	 ตัวอยา่ง 

ส�ำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา. (2556).  

	 โครงการส่งเสริมการพัฒนาสหกิจศึกษา 

	 ในสถาบันอุดมศึกษา . สืบค ้น เมื่ อ 28  

	 มิถุนายน 2556. จาก http//www.mua.go.th/ 

	 user/bphe/cooperative/……./pp1-5.pdf.

Australian Institute of Health and Welfare. (2005).  

	 Chronic disease and associated risk factors.  

	 Canbera : (The Institute; 2004) (updated  

	 2005 June 23) Cited 2005 Jun 30. Available  

	 from : http://www.aihw.gov.au/cdarf/ 

	 index.cfm.

การอ้างอิงจากหนังสือพิมพ์

ชื่อผู้แต่งหรือชื่อคอลัมน์ (ถ้ามี). (ปี, วัน เดือน)  

	 “ชื่อเรื่อง”, ชื่อหนังสือพิมพ์, หน้า. 

	 ตัวอย่าง

บ้านและสวน (2556, 16 พฤศจิกายน). “ปลูก 

	 ต้นไม้บนรั้ว”, เดลินิวส์, หน้า 12.

Boueche.B. (1971,Sept. 4) Annals of Medicine : 

	 The Santa Clause culture. The New York. 

	 PP. 66-81.

	 3.	การเรียงล�ำดับเนื้อหาในต้นฉบับ

	 	 เนื้อหา เป็นภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษ

เท่านั้น ในกรณีเขียนเป็นภาษาไทยควรแปลค�ำศัพท์

ภาษาอังกฤษเป็นภาษาไทยให้มากที่สุด (ในกรณีที่ 

ค�ำศัพท์ภาษาเป็นค�ำเฉพาะที่แปลไม่ได้หรือแปลแล้ว

ไม่ได้ความหมายชดัเจนให้ใช้ค�ำศพัท์ภาษาองักฤษได้) 

และควรใช้ภาษาที่ผู้อ่านเข้าใจง่าย ชัดเจนหากใช้ 

ค�ำย่อต้องเขียนค�ำเต็มไว้ครั้งแรกก่อนเนื้อหาต้อง 

เรียงล�ำดับดังนี้

	 	 3.1	ชื่อเรื่อง ควรสั้น และกระทัดรัด ความ

ยาวไม่ควรเกิน 100 ตัวอักษร ชื่อเรื่องต้องมีทั้งภาษา

ไทยและภาษาอังกฤษ โดยให้น�ำชื่อเรื่องภาษาไทย 

ขึ้นก่อน

	 	 3.2	ช่ือผู้เขียน เป็นภาษาไทย และภาษา

อังกฤษ หากเกิน 6 คนให้เขียนเฉพาะคนแรกแล้ว 

ต่อท้ายด้วย และคณะ

	 	 3.3	ระบช่ืุอหน่วยงานหรอืสงักดัของผูเ้ขยีน

	 	 3.4	บทคัดย่อ เขยีนทัง้ภาษาไทย และภาษา

องักฤษ เขยีนสรปุสาระส�ำคญัของเรือ่งอ่านแล้วเข้าใจ

ง่าย ความยาวไม่ควรเกิน 250 ค�ำ หรือ 15 บรรทัด

โดยให้น�ำบทคัดย่อภาษาอังกฤษ (Abstract) ขึ้นก่อน

ทั้งนี้ บทคัดย่อภาษาไทย กับบทคัดย่อภาษาอังกฤษ

ต้องมีเนื้อหาตรงกัน ใช้อักษรตัวตรง จะใช้ตัวเอน

เฉพาะชื่อวิทยาศาสตร์ ระดับ สปีชี่ส์
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	 	 3.5	ค�ำส�ำคัญ (Keywords) ให้อยู ่ใน

ต�ำแหน่งต่อท้ายบทคัดย่อ และ Abstract ท้ังนี้เพื่อ

ประโยชน์ในการน�ำไปใช้ในการเลอืกหรอืค้นหาเอกสาร 

ที่ชื่อเรื่องประเภทเดียวกันกับเรื่องที่ท�ำการวิจัย

	 	 3.6	บทน�ำ เป็นส่วนของเน้ือหาทีบ่อกความ

เป็นมา และเหตุผลน�ำไปสู่การศึกษาวิจัย และควร

อ้างอิงงานวิจัยอื่นที่เกี่ยวข้องประกอบด้วย

	 	 3.7	วัตถุประสงค์ ชี้แจงถึงจุดมุ่งหมายของ

การศึกษา

	 	 3.8	ระเบียบวิธีการวิจัย ควรอธิบายวิธี

ด�ำเนินการวิจัย โดยกล่าวถึงวิธีการสุ่มกลุ่มตัวอย่าง

ที่มาของกลุ่มตัวอย่าง แหล่งที่มาข้อมูล การเก็บและ

รวบรวมข้อมูล การใช้เครื่องมือ สถิติที่ใช้ในการวิจัย

และการวิเคราะห์ข้อมูล

	 	 3.9	ผลการวิจัย เป็นการเสนอส่ิงที่ได้จาก

การวจิยัเป็นล�ำดบัอาจแสดงด้วยตาราง กราฟแผนภาพ

ประกอบการอธบิาย ทัง้นีถ้้าแสดงด้วยตาราง ควรเป็น

ตารางแบบไม่มีเส้นขอบตารางด้านซ้ายและขวา 

หัวตารางแบบธรรมดาไม่มีสี ตารางควรมีเฉพาะ 

ที่จ�ำเป็น ไม่ควรมีเกิน 5 ตาราง ส�ำหรับรูปภาพ

ประกอบควรเป็นรูปภาพขาว-ด�ำ  ที่ชัดเจน และมีค�ำ

บรรยายใต้รูป กรณีที่ผู ้เขียนต้นฉบับประสงค์จะ 

ใช้ภาพสีจะต้องเป็นผู้รับผิดชอบค่าใช้จ่ายดังกล่าว

	 	 3.10	สรปุผลการวจิยั ควรสรุปผลการวิจยัให้ 

กระชบั สอดคล้องตามวตัถุประสงค์ และวธิกีารศึกษา

	 	 3.11	อภิปรายผล ควรมีการอภิปรายผลการ

วิจัยว่าเป็นไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว้หรือไม่เพียงใด 

และควรอ้างทฤษฎีหรือเปรียบเทียบการทดลองของ 

ผู้อื่นที่เกี่ยวข้องประกอบ เพี่อให้ผู้อ่านเป็นด้วยตาม

หลักการหรือคัดค้านทฤษฎีที่มีอยู่เดิม รวมทั้งแสดง

ให้เห็นถึงการน�ำผลไปใช้ประโยชน์ และการให้ข้อ

เสนอแนะส�ำหรับการวิจัยในอนาคต

	 	 3.12	ข้อเสนอแนะ ควรม ี2 ส่วน คือ ข้อ

เสนอแนะเกี่ยวกับงานวิจัย และข้อเสนอแนะในการ

ท�ำวิจัยครั้งต่อไป

	 	 3.13	 ผู้เขียนหรือคณะผู้เขียน ในส่วนท้าย

ของบทความให้เรียงล�ำดบัตามรายชือ่ในส่วนหวัเรือ่ง

ของบทความ โดยระบุต�ำแหน่งทางวิชาการ ที่อยู่

สามารถติดต่อได ้และ e-mail

	 4.	การเขยีนส่งต้นฉบบั ทีพ่มิพ์ตามข้อก�ำหนด

ของรูปแบบวารสารคหเศรษฐศาสตร ์จ�ำนวน 3 ชุด 

พร้อมแผ่นดิสก์ ส่งด้วยตนเอง หรือทางไปรษณีย์ 

ลงทะเบียนมาที่

		  กองบรรณาธิการวารสารคหเศรษฐศาสตร์

		  โรงเรียนการเรือน 

		  เลขที่ 204/3 ถ.สิรินธร แขวงบางพลัด

		  เขตบางพลัด กรุงเทพมหานคร 10700 

		  โทรศพัท์ 0-2423-9482-3 โทรสาร 0-24239487

		  หรือ E-mail : food@dusit.ac.th

	 5.	การประเมิน และลิขสิทธิ์

	 	 5.1	อ่านประเมนิบทความต้นฉบบั ต้นฉบบั

จะได้รับการอ่านประเมิน โดยผู้ทรงคุณวุฒิ (Peer 

Review) จากภายในและภายนอกมหาวิทยาลัยใน

สาขาวิชานั้นๆ จ�ำนวน 3 ท่านต่อเรื่อง และส่งผลการ

อ่านประเมินคืนผู้เขียนให้เพิ่มเติม แก้ไข หรือพิมพ์

ต้นฉบับใหม่ แล้วแต่กรณี ทั้งนี้กองบรรณาธิการ

ผู้ทรงคุณวุฒิต้องเป็นบุคคลที่อยู่คนละหน่วยงานกับ 

ผู้เขียนไม่น้อยกว่า 2 ใน 3 และผู้ทรงคุณวุฒิทั้งหมด

ต้องไม่เป็นผู ้มีส่วนได้ส่วนเสียต่อผู ้ เขียน หรือ

บทความวิจัยดังกล่าว

	 	 5.2	ลขิสิทธิ ์ต้นฉบบัทีไ่ด้รบัการตีพมิพ์ใน

วารสารคหเศรษฐศาสตร์ ถือเป็นกรรมสิทธิ์ของ

สมาคมคหเศรษฐศาสตร์ แห่งประเทศไทย ใน

พระบรมราชินูปถัมภ์ ห้ามน�ำข้อความทั้งหมดหรือ

บางส่วนไปพิมพ์ซ�้ำ  เว้นเสียแต่ว่าจะได้รับอนุญาต 

จากสมาคมฯ เป็นลายลักษณ์อักษร

	 	 5.3	ความรับผิดชอบ เนื้อหาต้นฉบับที่

ปรากฏในวารสารเป็นความรับผิดชอบของผู้เขียน 

ทัง้นีไ้ม่รวมความผดิพลาดอนัเกดิจากเทคนคิการพมิพ์
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วันที่ .................... เดือน ................................... พ.ศ. ....................
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