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และฉบับที่สามประจ�ำเดือนกันยายนถึงเดือนธันวาคม) ด�ำเนินการเผยแพร่ในรูปแบบของวารสาร
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คหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินปูถมัภ์ ทัง้นี ้ต้นฉบบัทีเ่สนอขอลงตีพิมพ์จะต้อง

ไม่เคยตพิีมพ์ในวารสารใดวารสารหนึง่มาก่อน และไม่อยูใ่นระหว่างเสนอขอลงตพีมิพ์ในวารสารอืน่ 

รวมทั้งจะต้องผ่านการพิจารณาให้ความเห็น และตรวจแก้ไขทางวิชาการจากผู้ทรงคุณวุฒิ (Peer 
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แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินูปถัมภ์ การน�ำข้อความใดๆ ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งหรือทั้งหมดของ

ต้นฉบับไปตีพิมพ์ใหม่ จะต้องได้รับอนุญาตจากเจ้าของต้นฉบับและสมาคมฯ ก่อน ผลการวิจัย 

และความคิดเห็นที่ปรากฏในวารสารเป็นความรับผิดชอบของผู้เขียน ทั้งนี้ไม่รวมความผิดพลาด 

อันเกิดจากเทคนิคการพิมพ์

วารสารคหเศรษฐศาสตร์



	 	 ผืนแผ่นแดนดินถิ่นไทยนี้	 พระบารม ีธ ทรงแผ่ไพศาลสรรค์
	 เมื่อ ธ ทรงด�ำเนินทั่วทุกถิ่นพลัน	 งดงามครันสุขเพิ่มสามัคคี
	 	 ธ คือ ใคร ใครก็รู้ในทั่วหล้า	 องค์ภูมิพลกษัตราสง่าศรี
	 ธ คือ จิตทุกดวงใจไทยที่มี	 คือชีวีชีวิตไทยตราบนิรันดร์
	 	 	 	 ศรันยา  คุณะดิลก  ผู้ประพันธ์

น้อมศิระกราน กราบแทบพระยุคลบาท
ด้วยส�ำนึกในพระมหากรุณาธิคุณเป็นล้นพ้นอันหาที่สุดมิได้

ข้าพระพุทธเจ้านายกสมาคมฯ คณะกรรมการอ�ำนวยการ และสมาชิก
สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทย ในพระบรมราชินูปถัมภ์



การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากหน่อกะลา

ธิติมา  แก้วมณี*   จันทร์จนา  ศิริพันธ์วัฒนา*   เสาวลักษณ์  กันจินะ*

* 	อาจารย์ สาขาวชิาเทคโนโลยกีารประกอบอาหารและการบรกิาร โรงเรยีนการเรอืน มหาวทิยาลยัสวนดสุติ

บทคัดย่อ

	 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากหน่อกะลาจ�ำนวน 5 รายการ ได้แก่ 
ลูกชิ้นหมู ไส้กรอกไก่  คุกกี้เนย แฮ่กึ๊น และซาลาเปาไส้หมูสับ วิธีด�ำเนินการวิจัยเริ่มจากการคัดเลือก
สูตรมาตรฐานโดยผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารจ�ำนวน 5 ท่าน แล้วน�ำมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมี 
การเสริมหน่อกะลา โดยทดลองเสริมหน่อกะลาในปริมาณหลายระดับและในลักษณะหน่อกะลาที ่
แตกต่างกันทั้งแบบหั่นเป็นชิ้นและแบบผง เลือกผลิตภัณฑ์อาหารเสริมหน่อกะลาที่มีลักษณะปรากฏ 
ที่ดีที่ระดับการเสริมหน่อกะลาร้อยละ 3 5 และ 10 ไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วย 
วิธี 9-point hedonic scale เพื่อประเมินการยอมรับในด้านสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม จาก
ผู้ทดสอบจ�ำนวน 50 คน ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมหน่อกะลาสูตรที่ได้รับการยอมรับสูงที่สุดจะน�ำไป
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพโดยการวัดค่าสีและวัดเนื้อสัมผัสด้านความแข็ง ผลการวิจัยพบว่า 
ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู และไส้กรอกไก่ ที่มีการเสริมหน่อกะลาในลักษณะผงที่ปริมาณร้อยละ 3 ได้รับ
การยอมรับสูงสุดในทุกด้าน ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบโดยรวมเท่ากับ 7.71 และ 7.52 ตามล�ำดับ โดย
ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูเสริมผงหน่อกะลาร้อยละ 3 มีผลการวัดค่าสี L*=63.60 a*=1.50 b*=15.10 และ
ผลการวัดเนื้อสัมผัสด้านความแข็ง 7.30 นิวตัน ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่เสริมผงหน่อกะลาร้อยละ 3 มี
ผลการวัดค่าสี L*=64.64 a*=10.48 b*=13.23 และผลการวัดเนื้อสัมผัสด้านความแข็ง 23.34 นิวตัน 
ผลติภณัฑ์คกุกีเ้นยทีม่กีารเสรมิหน่อกะลาในลกัษณะผงท่ีปริมาณร้อยละ 5 ได้รับการยอมรบัด้านรสชาติ
และความชอบโดยรวมสูงที่สุด ค่าเฉล่ียคะแนนความชอบโดยรวมเท่ากับ 7.88 มีผลการวัดค่าสี 
L*=69.71 a*=7.28 b*=34.23 และผลการวัดเนื้อสัมผัสด้านความแข็ง 13.26 นิวตัน ผลิตภัณฑ์แฮ่กึ๊น 
ที่มีการเสริมหน่อกะลาในลักษณะหั่นเป็นชิ้นท่ีปริมาณร้อยละ 10 ได้รับการยอมรับสูงสุดในทุกด้าน 
ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบโดยรวมเท่ากับ 7.54 มีผลการวัดค่าสี L*=54.21 a*=8.92 b*=40.25 และผล
การวัดเนื้อสัมผัสด้านความแข็ง 4.53 นิวตัน ผลิตภัณฑ์ซาลาเปาไส้หมูสับพบว่าไส้หมูสับที่มีการเสริม
หน่อกะลาในลกัษณะหัน่เป็นชิน้ทีป่รมิาณร้อยละ 10 ได้รบัการยอมรบัสูงสุดในทุกด้าน ค่าเฉล่ียคะแนน
ความชอบโดยรวมเท่ากบั 7.32 มผีลการวดัค่าส ีL*=29.20 a*=-0.88 b*=10.08 และผลการวดัเนือ้สัมผัส
ด้านความแขง็ 5.29 นวิตนั โดยสรปุแล้วการเสรมิหน่อกะลาในผลิตภณัฑ์อาหารในลักษณะและปรมิาณ
ทีเ่หมาะสมช่วยเสรมิสร้างรสชาต ิเนือ้สมัผสั และกลิน่หอมสมนุไพร แต่หากเสรมิในปรมิาณทีม่ากเกนิ
ไปจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีความแข็งกระด้างหรือกรอบร่วน มีกลิ่นฉุนแรง และมีสีคล�้ำ 

ค�ำส�ำคัญ : หน่อกะลา  วัตถุดิบท้องถิ่น  พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
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Development of Food Products from Kala Shoot
Thitima Gaowmanee*  Chanchana Siripanwattana*  Saowalak Kanjina*

* Lecturer, Culinary Technology and Service Program, School of Culinary Arts, Suan Dusit University

ABSTRACT

	 The objective of this research was to develop food products from kala shoot. The study 
focused on 5 food products which were pork meatball, chicken sausage, butter cookie, shrimp-rolled 
and minced pork bun. Standard recipes were screened and choosed by 5 food specialists, then  
the variation of added level of kala shoot in different characters including roughly chopped and 
powdered were studied. Selected developed products with good appearance in 3 different level of 
added kala shoot, 3% 5% and 10%, were assessed by sensory evaluation of 50 panels using 9-point 
hedonic scale, in order to evaluate the preference and acceptance of the product focused on color, 
odor, taste and overall satisfaction. Finally, the best recipe of 5 developed products were analyzed 
by physical analysis, color measuring and texture analysis (hardness). The finding indicated that 
pork meatball and chicken sausage with 3% added of kala shoot powder were the best recipe 
which got the highest score for all attributes from sensory evaluation, mean of overall satisfaction 
score were 7.71 and 7.52 respectively. For physical analysis, color measuring result of pork  
meatball with 3% added kala shoot powder was L*=63.60 a*=1.50 b*=15.10 and the result of 
texture analysis (hardness) was 7.30 N., moreover, color measuring result of chicken sausage with 
3% added kala shoot powder was L*=64.64 a*=10.48 b*=13.23 and the result of texture analysis 
(hardness) was 23.34 N. Butter cookie with 5% added of kala shoot powder was the best recipe 
which got the highest score for taste and overall satisfaction. The overall satisfaction score mean 
was 7.88, color measuring result was L*=69.71 a*=7.28 b*=34.23 and the result of texture  
analysis (hardness) was 13.26 N. Shrimp-rolled with 10% added of roughly chopped kala shoot 
was the best recipe which got the highest score for all attributes. The overall satisfaction score 
mean was 7.54, color measuring result was L*=54.21 a*=8.92 b*=40.25 and the result of texture 
analysis (hardness) was 4.53 N. Minced pork bun with 10% added of roughly chopped kala shoot 
was the best recipe which got the highest score for all attributes. The overall satisfaction score 
mean was 7.32, color measuring result was L*=29.20 a*=-0.88 b*=10.08 and the result of texture 
analysis (hardness) was 5.29 N. In conclusion, adding appropriate character and suitable level of 
kala shoot enhanced taste, texture and herbal smell of food products, however, food products with 
excessive level of added kala shoot tended to be harsh or crumbly with strong smell and brown 
color.

Keywords : Kala Shoot,  Local Raw Material,  Development of Food Product
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บทน�ำ
	 หน่อกะลา หรือข่าน�้ำ เป็นพืชสมุนไพร 

พื้นบ้านที่มีชื่อเสียงของชาวไทยรามัญ ในชุมชน

เกาะเกร็ด อ�ำเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี มีชื่อ

วิทยาศาสตร์ว่า Alpinia nigra Burtt จัดอยู่ในพืช

วงศ์เดียวกับขิงและข่า เป็นพืชล้มลุก ต้นเทียมเกิด

จากกาบใบ (มีเหง้าที่เป็นล�ำต้นอยู่ใต้ดินและมี

ล�ำต้นบนดินเป็นต้นเทียม) ความสูงของต้นเทียม

ประมาณ 1-2 เมตร ลักษณะเป็นกอแน่น ขึ้นได้

ทั้งบนบกและริมน�้ำหรือบริเวณที่มีน�้ำขัง เนื้อใน

เหง้าสีขาว กลิ่นอ่อนกว่าข่า รสจืดปนซ่าเล็กน้อย 

มชีือ่เป็นภาษาท้องถิน่ต่างๆ กนั ในประเทศไทยนัน้ 

คนไทยเชื้อสายรามัญ (มอญ) โดยทั่วไปเรียกว่า

ต้นกูม คนไทยจะเรียกว่าต้นกะลา เมื่อน�ำหน่อมา

รับประทานจึงเรียกว่าหน่อกะลา หน่อกะลาเจริญ

เติบโตได้ดีในดินที่อุ้มน�้ำหรือดินเลน มีแสงแดด

ส่อง ทนต่อสภาพน�้ำท่วมขังได้ดี แต่น�้ำต้องไม่

ท่วมสงูเกนิกว่ายอด สามารถขยายพนัธุไ์ด้เองตาม

ธรรมชาตจิากเหง้าทีอ่ยูใ่ต้ดนิตามพืน้ทีชุ่ม่น�ำ้ หรอื

ขยายพันธุ์โดยการแยกเหง้าที่อยู ่ใต้ดินไปปลูก 

หรอืตดัแต่งเพือ่ให้แตกยอดอ่อน  (จนัทนา, 2554;  

ส�ำนักงานวัฒนธรรมจังหวัดปทุมธานี, 2554;  

ไทยรัฐออนไลน์, 2554)

	 หน่อกะลาเป็นพชืสมนุไพร ช่วยขับลม แก้

ร้อนใน มเีส้นใยสงูช่วยเรือ่งระบบขบัถ่าย ป้องกัน

การเกิดโรคมะเร็งล�ำไส้ มีฤทธ์ิต้านเชื้อแบคทีเรีย

หลายชนดิ ช่วยป้องกนัโรคเกีย่วกบัระบบทางเดิน

อาหาร และมสีารต้านอนูมุลอิสระช่วยป้องกนัการ

เสื่อมโทรมของเซลล์ในร่างกาย นอกจากนี้ เหง้า

และดอกกะลาสามารถใช้พอกแผลแก้ผื่นคันตาม

ผวิหนงั เพราะมฤีทธิท์างเภสชัวทิยาสามารถยบัยัง้

เชื้อราบนผิวหนังได้หลายชนิด ส่วนผลช่วยรักษา

อาการท้องอดื ท้องเฟ้อ จกุเสยีด เพราะมีสรรพคณุ

ช่วยขับลมเหมือนขิง ข่า และขมิ้น ส่วนรากช่วย

รกัษาอาการหอบหดื หน่อกะลาจงึถอืเป็นสมนุไพร 

พ้ืนบ้านท่ีทรงคุณค่าควรแก่การอนุรักษ์และท�ำ 

วจิยัขัน้สงูต่อไป  (ข่าวสดรายวนั, 2555;  จนัทนา, 

2554; ส�ำนักงานวัฒนธรรมจังหวัดปทุมธานี, 

2554; หมอชาวบ้าน, 2552) มีผู้ศึกษาสมบัติการ

เป็นพชืสมนุไพรของหน่อกะลาพบข้อมลูน่าสนใจ

หลายประการ ซ่ึงการทดสอบสมบัตทิางชีวเคมขีอง 

สารสกัดจากหน่อกะลา พบว่า เอ็นไซม์คะตาเลส 

ซุปเปอร ์ออกไซด์ดิสมิวเทส แอสคอร ์ เบท  

เปอร์ออกซิเดส และกลูต้าไธโอน รีดักเทส มี

สมบัติในการต้านอนุมูลอิสระได้ดี (รัชนก และ

จนัทนา, 2549)  ส่วนการทดสอบฤทธิท์างชีวภาพ

ของสารสกัดจากหน่อกะลาพบว่า สารสกัด 

เมทานอลสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ

แบคทีเรียก่อโรค Salmonella typhimurium และ 

Staphylococcus aureus ได้ดี  (จันทนา และคณะ, 

2548)

	 ปัจจุบันพบว่า ผลิตภัณฑ์อาหารจากหน่อ

กะลาได้รับความนิยมและเป็นเอกลักษณ์ของการ

ค้าขายอาหารในชุมชนเกาะเกร็ด แต่เนื่องจากมี

ร้านค้าอยูเ่ป็นจ�ำนวนมากและขายผลติภณัฑ์อาหาร

จากหน่อกะลาท่ีมลัีกษณะใกล้เคียงกัน จงึท�ำให้เกดิ 

การแข่งขันกันค่อนข้างสูง ประกอบกับส่วนใหญ่ 

ผลิตภัณฑ์อาหารจากหน่อกะลาที่มีการค้าขาย 

อยู่ในปัจจุบันเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีอายุการ 

เก็บค่อนข้างสั้น โอกาสขยายตลาดไปสู่ระดับ

อุตสาหกรรมก็เป็นไปได้ค่อนข้างยาก ดังนั้น การ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท่ีหลากหลายด้วยวัตถุดิบ

หน่อกะลาจะช่วยเพ่ิมโอกาสทางการตลาด เสริม

สร้างมลูค่าเพ่ิมให้กบัวตัถดุบิท้องถิน่ ส่งเสริมการ

อนุรักษ์พืชสมุนไพรท่ีมีประโยชน์ เสริมสร้าง

ความเข้มแข็งให้กับชุมชนต่อไปได้
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วัตถุประสงค์
	 เพือ่พฒันาผลติภณัฑ์อาหารเสรมิหน่อกะลา 

จ�ำนวน 5 รายการ ได้แก่ ลูกชิน้หมเูสรมิหน่อกะลา 

ไส้กรอกไก่เสรมิหน่อกะลา  คกุกีเ้นยเสรมิหน่อกะลา 

แฮ่กึน๊เสรมิหน่อกะลา  และซาลาเปาไส้หมสูบัเสรมิ 

หน่อกะลา

วิธีการวิจัย
	 วัตถุดิบ

	 หน่อกะลา จากชมุชมเกาะเกรด็ อ.ปากเกรด็ 

จ.นนทบุรี โดยเลือกหน่อที่ค่อนข้างอ่อน น�ำมา

ล้างท�ำความสะอาด ปอกเปลือกด้านนอกออกให้

หมด เตรยีมวตัถดุบิหน่อกะลาใน 2 ลกัษณะ ได้แก่

	  •	หน่อกะลาแบบหัน่เป็นชิน้ ขนาดประมาณ 

1x1 เซนติเมตร

	  •	หน่อกะลาแบบผง เตรยีมโดยการหัน่เป็น

ชิ้น ท�ำให้แห้งด้วยลมร้อน แล้วปั่นบดให้ละเอียด

เป็นผง

	 ผลิตภัณฑ์อาหารและการคัดเลือกสูตร

มาตรฐาน

	 ศึกษาผลิตภัณฑ์อาหารจ�ำนวน 5 รายการ 

ได้แก่ ลกูชิน้หม ูไส้กรอกไก่ คกุกีเ้นย แฮ่กึน๊ และ

ซาลาเปาไส้หมูสับ โดยผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร

จ�ำนวน 5 ท่านจะท�ำการทดสอบชิมและประชุม

กลุ่ม (focus group) เพื่อคัดเลือกผลิตภัณฑ์อาหาร

ทัง้ 5 รายการท่ีผลิตจาก 3 สตูรทีแ่ตกต่างกนั เลือก

สูตรที่ดีที่สุดเพื่อใช้เป็นสูตรมาตรฐานในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเสริม  หน่อกะลาต่อไป

	 การทดลองเสริมหน่อกะลาในผลิตภัณฑ์

อาหารสูตรมาตรฐาน

	 ทดลองเสรมิหน่อกะลาในผลติภณัฑ์อาหาร

สตูรมาตรฐาน ทัง้ในลกัษณะหัน่เป็นชิน้และแบบ

ผง ในปรมิาณหน่อกะลาหลายระดบั แล้วคดัเลอืก

ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมหน่อกะลาที่มีลักษณะ

ปรากฏที่ดีที่ระดับการเสริมหน่อกะลา 3 ระดับที่

แตกต่างกัน น�ำไปทดสอบและวิเคราะห์คุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสต่อไป

	 การทดสอบและวิเคราะห์คุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส

	 ทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัด้วยวธิี 

9-point hedonic scale เพื่อประเมินการยอมรับ

ผลิตภัณฑ์ ในด้านสี กลิ่น รสชาติ และความชอบ

โดยรวม (ระดับคะแนน 1 = ไม่ชอบมากที่สุด  

ระดับคะแนน 9 = ชอบมากที่สุด) จากผู้ทดสอบ

ในห้องปฏบิตักิารจ�ำนวน 50 คน วเิคราะห์ค่าเฉลีย่ 

(x̄) และส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน (SD) เพือ่ประเมนิ

ผลความชอบและการยอมรับในผลิตภัณฑ์ 

วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance; 

ANOVA) และความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยโดย

วิธี Duncan's Multiple Range Test (DMRT) ที่

ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 แล้วน�ำผลิตภัณฑ ์

อาหารเสริมหน่อกะลาสูตรท่ีได้รับการยอมรับสูง

ท่ีสุดไปท�ำการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพต่อไป

	 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ

	 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ โดยการวัด

ค่าส ีและวดัเนือ้สมัผัสด้านความแข็ง ในผลติภณัฑ์

อาหารเสรมิ หน่อกะลาสตูรท่ีได้รบัการยอมรบัสงู

ที่สุด วัดค่าสีโดยใช้เครื่อง MiniScan EZ (Model 

MSEZ-4500L, U.S.A.) วดัออกมาในค่า L* (ความ

สว่าง) a* (สีแดงและเขียว) b* (สีเหลืองและ

น�้ำเงิน) วัดเนื้อสัมผัสด้านความแข็ง (Hardness) 

ด้วยเครื่อง Texture analyzer (TA-XT2 Model, 

Stable Micro System, UK.) ใช้หวัวดัชนิด Cylinder 

plate ขนาดเส้นผ่านศนูย์กลาง 2.5 cm กดตวัอย่าง 

70% ด้วยความเรว็ 2 mm/s รายงานผลเป็นค่าความ

แข็ง (Hardness) หน่วยนิวตัน (N)
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ผลวิจัยและวิจารณ์
	 1.	การคัดเลือกสูตรมาตรฐานผลิตภัณฑ์

อาหาร จ�ำนวน 5 รายการ

		  สูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑ์อาหาร

จ�ำนวน 5 รายการท่ีศึกษา ได้แก่ ลูกชิ้นหมู 

ไส้กรอกไก่ คกุกีเ้นย แฮ่กึน๊ และ ซาลาเปาไส้หมสูบั 

คัดเลือกโดยผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารจ�ำนวน 5 ท่าน 

ท�ำการทดสอบชิมและประชุมกลุ่ม (focus group) 

เพื่อคัดเลือกผลิตภัณฑ์อาหารทั้ง 5 รายการที่ผลิต

จาก 3 สูตรที่แตกต่างกัน เลือกสูตรที่เหมาะสม

ที่สุด ที่มีลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และเนื้อ

สัมผัสที่ดีที่สุด เพื่อใช้เป็นสูตรมาตรฐานในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเสริมหน่อกะลาต่อไป 

ได้ผลสรุปดังนี้ (ตารางที่ 1.1 - 1.5)

ตารางที่ 1.1  สูตรมาตรฐานผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู

ส่วนผสม วธีิท�ำ

  1. เน้ือสะโพกหมูบด
  2. น�้ ำแขง็
  3. แป้งมนั
  4. เกลือ
  5. น�้ ำตาลทราย
  6. กระเทียม
  7. ซอสปรุงรส 
     
  8. พริกไทยป่น
  9. ฟอสเฟต
10. ผงชูรส

1,000  กรัม
350  กรัม
75  กรัม
25  กรัม

16.5  กรัม
8  กรัม

7.5  กรัม

7.5  กรัม
1.7  กรัม
1.5  กรัม

1. น�ำเน้ือสะโพกหมูบดแช่เขง็ใหเ้ยน็จดั
2. น�ำเน้ือหมูท่ีเยน็จดัมาป่ันบดดว้ยเคร่ืองสบัผสม สงัเกตเม่ือเน้ือ  
  เร่ิมละเอียดร่วนให้สับผสมต่อแลว้ใส่น�้ ำแข็ง เกลือ และ 
     ฟอสเฟต ตามล�ำดบั จากนั้นทยอยใส่ส่วนผสมท่ีเหลือทั้งหมด 
    ลงไปสบัผสม (โดยใส่แป้งมนัเป็นล�ำดบัสุดทา้ย) สบัผสมต่อไป 
    จนเน้ือมีลกัษณะเนียนเหนียว
3. ข้ึนรูปลูกช้ินโดยการป้ันเป็นกอ้นกลม แช่ในน�้ำอุ่น (อุณหภูมิ 
    ประมาณ 65 องศาเซลเซียส) จากนั้นใหค้วามร้อนต่อ (อุณหภูมิ 
      ประมาณ 70 องศาเซลเซียส) ตม้ลูกช้ินจนสุก ใชเ้วลาประมาณ      
   15 - 20 นาที แลว้ลดอุณหภูมิลงอยา่งรวดเร็วโดยการแช่ใน 
   น�้ ำเยน็สักครู่ น�ำข้ึนสะเด็ดน�้ ำ บรรจุในถุงสุญญากาศหรือ 
   ภาชนะปิดสนิท เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิประมาณ 2 - 4 องศา 
    เซลเซียส

ตารางที่ 1.2  สูตรมาตรฐานผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่

ส่วนผสม วธีิท�ำ

  1. เน้ือไก่ (สนัในหรืออก)
  2. มนัไก่
  3. น�้ ำแขง็
  4. แป้งมนั
  5. น�้ ำตาลทราย
  6. เกลือ
  7. ซอสปรุงรส
      (หรือประมาณ 1 ชอ้นโตะ๊)     

1,000  กรัม
500  กรัม
275  กรัม
70  กรัม
18  กรัม
15  กรัม
15  กรัม

1. ลา้งเน้ือไก่ใหส้ะอาด หัน่แยกเอน็ พงัผดื และหนงัออก แลว้ 
    แช่แขง็ใหเ้ยน็จดั
2. น�ำเน้ือไก่ท่ีเยน็จดัมาป่ันบดดว้ยเคร่ืองสบัผสม สงัเกตเม่ือเน้ือ   
   เร่ิมละเอียดร่วนใหใ้ส่มนัไก่ สบัผสมต่อแลว้ใส่น�้ำแขง็ เกลือ  
   และฟอสเฟต ตามล�ำดบั จากนั้นทยอยใส่ส่วนผสมท่ีเหลือ 
   ทั้งหมดลงไปสบัผสม (โดยใส่แป้งมนัเป็นล�ำดบัสุดทา้ย) สบั 
    ผสมต่อไปจนเน้ือมีลกัษณะเนียนเหนียว

(หรือประมาณ 1/2 ชอ้นโตะ๊)
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ตารางที่ 1.3  สูตรมาตรฐานผลิตภัณฑ์คุกกี้เนย

ส่วนผสม วธีิท�ำ

1. แป้งเอนกประสงค์
2. น�้ ำตาลทรายป่น
3.  เนยสดชนิดเคม็
4. เนยขาว (มาการีน)
5. อลัมอนดส์ไลดอ์บ
6. ไข่ไก่
     (หรือประมาณ 1 ฟอง)
7. ผงฟู
8. กล่ินวานิลา                         
    (หรือประมาณ 1 ชอ้นชา)

300  กรัม
150  กรัม
100  กรัม
105  กรัม
80  กรัม
50  กรัม

3  กรัม
3  กรัม

1. เปิดเตาอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เตรียมไว้
2. ร่อนแป้งและผงฟูดว้ยกนั พกัไว้
3. ตีผสมเนยสดกบัมาการีนใหเ้ขา้กนัและกระจายตวั (ลกัษณะ 
    คลา้ยครีม) เติมน�้ ำตาลทราย ตีผสมจนส่วนผสมมีสีอ่อนลง 
    และข้ึนฟู 
4. ตีผสมไข่ไก่และวานิลาใหพ้อเขา้กนั แลว้ค่อยๆ เทผสมลงใน 

    ส่วนผสมเนยและน�้ำตาล ตีผสมใหเ้ขา้กนั
5. เทแป้งและผงฟูท่ีร่อนเตรียมไวล้งในส่วนผสม ตีผสมต่อให ้
   เขา้กนัจนหมดผงแป้ง ใชไ้มพ้ายปาดส่วนท่ีติดตะกร้อ เติม 
   อลัมอนดส์ไลด ์แลว้ใชไ้มพ้ายตะล่อมผสมใหเ้ขา้กนั
6. เตรียมถาดปูกระดาษไข ป้ันกอ้นคุกก้ีขนาดเท่าๆ กนั หยอด 
   วางกระจายในถาด ตกแต่งตามตอ้งการ แลว้น�ำเขา้เตาอบ ท่ี 
  อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ประมาณ 20 นาที หรือจนสุก 
   เหลือง
7. น�ำออกจากเตาอบ ผึ่งบนตะแกรงใหค้ลายความร้อน เกบ็บรรจุ 
   ในถุงหรือภาชนะปิดสนิท

ส่วนผสม วธีิท�ำ

  8. กระเทียม
  9. พริกไทยป่น
10. ฟอสเฟต
11. ลูกผกัชีคัว่ป่น
12. ผงปาปริกา้
13. ลูกจนัทร์
14. ผงชูรส
15. ไสค้ลอลาเจน  (1-2 เสน้)

10  กรัม
10  กรัม
3  กรัม

2.5  กรัม
2.5  กรัม
2.5  กรัม

2  กรัม

3. อดัข้ึนรูปในไสค้ลอลาเจนโดยเคร่ืองอดัไสก้รอก มดัไสก้รอก 
   ใหมี้ความยาวประมาณ 5 - 6 น้ิว
4. น�ำไปอบในตูอ้บลมร้อน (อุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส)
   ประมาณ 20 นาที รมควนั (อาจใชค้วนัจากชาญออ้ย ใบสัก  
   หรืออ่ืนๆ) ประมาณ 30 นาที เพ่ือใหไ้สก้รอกสุกและเกิดสีจาก 
    ควนั
5. น�ำไปตม้ในร้อน (อุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส) ประมาณ 
    15 - 20 นาที เพื่อใหไ้สก้รอกรัดตวัแน่น
6. ลดอุณหภูมิลงอยา่งรวดเร็วโดยการแช่ในน�้ำเยน็สกัครู่ น�ำข้ึน 
   สะเดด็น�้ำ บรรจุในถุงสุญญากาศหรือภาชนะปิดสนิท เกบ็รักษา 
    ท่ีอุณหภูมิประมาณ 2 - 4 องศาเซลเซียส

ตารางที่ 1.2  (ต่อ)
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ตารางที่ 1.4  สูตรมาตรฐานผลิตภัณฑ์แฮ่กึ๊น

ส่วนผสม วธีิท�ำ

  1. เน้ือกุง้แชบว๊ย
  2. มนัหมูหัน่เต๋าเลก็
  3. ไข่ไก่
      (หรือประมาณ 1 ฟอง)
  4. แป้งสาลี
  5. น�้ ำมนังา
        (หรือประมาณ 1 ชอ้นโตะ๊)
  6. เกลือป่น
  7. ซีอ๊ิวขาว
      (หรือประมาณ 1 ชอ้นชา)
  8. น�้ ำตาลทราย
  9. แผน่ฟองเตา้หู้
10. น�้ ำมนัส�ำหรับทอด

500  กรัม
100  กรัม
50  กรัม

45  กรัม
15  กรัม

3  กรัม
3  กรัม

1.5  กรัม
1  แผน่

1. เน้ือกุง้ตอ้งสด สะอาด ผา่หลงัดึงเส้นด�ำออก ผึ่งหรือซบัน�้ ำ 
    ใหแ้หง้ควรแช่ใหเ้ยน็แลว้น�ำไปโขลกหรือบดใหล้ะเอียด
2. น�ำมนัหมูหัน่เต๋าเลก็ (ควรซบัน�้ำใหแ้หง้และแช่ใหเ้ยน็) ผสม 
   กบักุง้บด จากนั้นผสมแป้งสาลี เกลือ น�้ำตาลทราย ซีอ๊ิวขาว  
  น�้ ำมนังา และไข่ไก่เขา้ดว้ยกนั นวดจนเหนียว พกัไว ้ (เป็น 
    ส่วนผสมไส)้
3. แผฟ่องเตา้หูอ้อก ใชผ้า้สะอาดชุบน�้ ำหมาดๆ เช็ดฟองเตา้หู ้
   ใหน่ิ้มตวัลง ตดัเป็นรูปส่ีเหล่ียมผนืผา้ขนาดตามตอ้งการ น�ำ 
    ส่วนผสมไส ้วางลงป้ันเป็นท่อนกลม (ขนาดประมาณ  1 น้ิว  
      หรือตามตอ้งการ ใหเ้ท่ากนัตลอดแนวตามแนวยาวใกล้ๆ  กบั 
    ขอบดา้นใดดา้นหน่ึงของแผน่โดยเวน้บริเวณหวัทา้ยส�ำหรับ 
    พบัเก็บ) มว้นแผ่นฟองเตา้หู้ให้แน่นสนิทกบัส่วนไส้ (มว้น 

    ตามยาวไปประมาณคร่ึงหน่ึงก่อน พบัเก็บหวัทา้ย แลว้มว้น 
    ต่อจนหมด)
4. เตรียมลงัถึงส�ำหรับน่ึง ตม้น�้ำใหเ้ดือด ถาดรองน่ึงวางใบตอง 
   ฉีก ทาน�้ำมนัเลก็นอ้ย วางแฮ่ก๊ึนแลว้น�ำไปน่ึงในน�้ำเดือดจน 
   สุก (ประมาณ 15 นาที) น�ำออกมาพกับนตะแกรงผึ่งใหเ้ยน็  
   (หากยงัไม่รับประทานสามารถเกบ็ไวใ้นตูเ้ยน็ในภาชนะปิด 
    สนิทได)้
5. หัน่แฮ่ก๊ึนในลกัษณะแฉลบเป็นแวน่หนา น�ำไปทอดในน�้ำมนั 
    ร้อน โดยใชไ้ฟปานกลาง จนขา้งนอกกรอบสีเหลืองสวย เสิร์ฟ 
    พร้อมน�้ำจ้ิมบว๊ยและผกัสด

ตารางที่ 1.5  สูตรมาตรฐานผลิตภัณฑ์ซาลาเปาไส้หมูสับ

ส่วนผสม วธีิท�ำ

แป้งสปันจ์
1. แป้งสาลีบวัแดง
2. น�้ำอุ่น
  (หรือประมาณ 3/4 ถ้วยตวง 

   + 2 ช้อนโต๊ะ)

3. น�้ำตาลทราย
4.  ยสีต์

380  กรัม
200  กรัม

20  กรัม
10  กรัม

แป้งสปันจ์
1. ผสมน�้ำตาลทรายกบัน�้ำอุ่น แลว้ใส่ยสีตล์งไปคนใหเ้ขา้กนั พกัไว้
2. ร่อนแป้งลงชามผสม ท�ำเป็นหลุมตรงกลางแลว้น�ำส่วนผสม 
   ยสีต ์(จากขอ้ 1.) ค่อยๆ เทลงในแป้ง ผสมและนวดจนเขา้กนั  
   ตะล่อมใหเ้ป็นกอ้น พกัเอาไวป้ระมาณ 45 - 60 นาที โดยใช ้
  ฟิลม์ถนอมอาหารคลุมปิดภาชนะท่ีใส่แป้งหมกัไวใ้หมิ้ดชิด 
    กนัลม (ควรพกัแป้งไวใ้นท่ีอุ่นๆ สงัเกตแป้งจะข้ึนฟูเป็น 2 เท่า  
    แหวกแป้งดูจะเป็นใยหยาบๆ)
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ส่วนผสม วธีิท�ำ

แป้งโด
  1. แป้งสาลีบวัแดง
  2. น�้ ำตาลทราย
  3. น�้ ำ 
       (หรือประมาณ 2 ชอ้นโตะ๊ 
      + 2 ชอ้นชา)
  4. น�้ ำมนัพืช
      (หรือประมาณ 3 ชอ้นโตะ๊) 
  5. เนยขาว
  6. ผงฟู 
  7. เกลือ

ไส้หมูสับ
  1. เน้ือสะโพกหมู
  2. น�้ ำตาลทราย
  3. รากผกัชีโขลก
  4. ซอสปรุงรส
      (หรือประมาณ 2 ชอ้นโตะ๊)
  5. ซีอ๊ิวขาว

  6. น�้ ำมนังา
       (หรือประมาณ 1 ชอ้นโตะ๊)
  7. เหลา้จีน
      (หรือประมาณ 2 ชอ้นชา)
  8. พริกไทยป่น
  9. เกลือ
10. ซีอ๊ิวด�ำ
      (หรือประมาณ 2 ชอ้นชา)

150  กรัม
115  กรัม
40  กรัม

40  กรัม

20  กรัม
5  กรัม
2  กรัม

500  กรัม
60  กรัม
50  กรัม
30  กรัม

22  กรัม

15  กรัม

10  กรัม

5  กรัม
2.5  กรัม
2.5  กรัม

แป้งโด
1. ผสมน�้ ำ น�้ ำตาลทราย และเกลือ คนให้ละลายเขา้ดว้ยกนั  
    พกัไว้
2. ร่อนแป้งกบัผงฟูเขา้ดว้ยกนั ท�ำเป็นหลุมตรงกลาง แลว้ใส่ 

   ส่วนผสม น�้ำตาลและเกลือ (จากขอ้ 1.) ลงไปผสมและนวด 
   เขา้ดว้ยกนั (ถา้แห้งเกินไปให้เติมน�้ ำทีละช้อนโต๊ะให้พอ 
     นวดได)้
3. ผสมส่วนของสปันจ์ท่ีหมกัไดท่ี้แลว้ในส่วนผสมของแป้ง  
   จากนั้นใส่เนยขาวและน�้ำมนัพืชลงไป นวดต่อจนส่วนผสม 
   เนียน ใชฟิ้ลม์ถนอมอาหารคลุมปิดแลว้พกัไวอี้กประมาณ  
     30 - 45 นาที (สงัเกตแป้งจะข้ึนฟูอีกประมาณ 2 เท่า)
4. ชกไล่ลมออกจากแป้ง แบ่งตดัเป็นกอ้นๆ ขนาดตามตอ้งการ 
     เท่าๆ กนั ป้ันคลึงเป็นกอ้น วางเรียงในถาด ใชฟิ้ลม์ถนอมอาหาร 
    คลุมปิดแลว้พกัไวอี้กประมาณ 10 นาที
5. น�ำแป้งมารีดแผเ่ป็นแผน่กลม (ไม่ควรหนาหรือบางจนเกินไป  

  ใหข้อบแป้งบางกวา่ตรงกลาง) ตกัไส้ใส่ ห่อจีบรอบแป้งให ้
    สวยงาม วางบนกระดาษรอง
6. จดัเรียงในลงัถึง ปล่อยให้แป้งข้ึนอีกประมาณ 10 นาที แลว้ 
    น�ำไปน่ึงในน�้ำเดือดไฟแรง ประมาณ 10 นาที

ไส้หมูสับ
น�ำเน้ือหมู รากผกัชีโขลก เกลือ พริกไทย ผสมคลุกเคลา้ และ
นวดใหเ้ขา้กนั ปรุงรสดว้ยน�้ำตาล ซอสปรุงรส ซีอ๊ิวขาว น�้ำมนังา 
เหลา้จีน และซีอ๊ิวด�ำ คลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั

ตารางที่ 1.5  (ต่อ)

(หรือประมาณ 1 1/2 ช้อนโต๊ะ)
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	 2.	การทดลองเสรมิหน่อกะลาในผลติภณัฑ์

อาหารสูตรมาตรฐาน

		  จากการทดลองเสริมหน่อกะลาใน

ผลติภัณฑ์อาหารสตูรมาตรฐาน ทัง้ในลกัษณะหัน่

เป็นช้ินและแบบผง ในปรมิาณหน่อกะลาหลายระดบั 

แล้วคัดเลือกผลิตภัณฑ์อาหารเสริมหน่อกะลาท่ี 

มีลักษณะปรากฏที่ดีที่ระดับการเสริมหน่อกะลา  

3 ระดับ พบว่าผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู ไส้กรอกไก่ 

และคุกกี้เนย ที่มีการเสริมหน่อกะลาแบบผง มี

ลกัษณะปรากฏ ทีด่กีว่าแบบหัน่เป็นชิน้ เนือ้สมัผสั

ยงัคงเกาะกนัเป็นชิน้ไม่แห้งร่วนหรอืกระด้าง ส่วน

ผลิตภัณฑ์แฮ่กึ๊น และซาลาเปาไส้หมูสับ ที่มีการ

เสรมิหน่อกะลาแบบหัน่เป็นชิน้ มลัีกษณะปรากฏ

ที่ดีกว่าแบบผง เพราะเนื้อสัมผัสยังคงเกาะกัน 

เป็นชิ้นได้ดี และมีช้ินหน่อกะลาท่ีสามารถช่วย 

เพิ่มความหลากหลายของเนื้อสัมผัสซึ่งจะช่วย 

เพิ่มความน่าสนใจของผลิตภัณฑ์ได้ โดยเลือก

ระดับการเสริมหน่อกะลาที่ร้อยละ 3 5 และ 10 

ซึ่งเป็นระดับท่ีผลิตภัณฑ์เสริมหน่อกะลามีความ

แตกต่างกันในด้านสี กลิ่น และรสชาติ สรุปผล

การคัดเลือกผลิตภัณฑ์อาหารเสริมหน่อกะลา 

เพ่ือน�ำไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

และวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพต่อไปได้ดัง

ตารางที่ 2.1

ตารางที่ 2.1  ผลการคัดเลือกผลิตภัณฑ์อาหารเสริมหน่อกะลาเพื่อน�ำไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
	   และวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพต่อไป

ผลติภณัฑ์อาหาร ลกัษณะและระดบัการเสริมหน่อกะลา

ลูกช้ินหมู
เสริมหน่อกะลาแบบผง ท่ีระดบัร้อยละ 3  5 และ 10 โดยน�้ำหนกั โดยจาก 
สูตรมาตรฐาน เสริมหน่อกะลาในปริมาณ 46 กรัม  79 กรัม และ 166 กรัม  
ในขั้นตอนสบัผสมก่อนใส่แป้งมนั

ไสก้รอกไก่
เสริมหน่อกะลาแบบผง ท่ีระดบัร้อยละ 3  5 และ 10 โดยน�้ำหนกั โดยจาก 
สูตรมาตรฐาน เสริมหน่อกะลาในปริมาณ 60 กรัม 101 กรัม และ 214 กรัม 
ในขั้นตอนสบัผสมก่อนใส่แป้งมนั

คุกก้ีเนย
เสริมหน่อกะลาแบบผง ท่ีระดบัร้อยละ 3  5 และ 10 โดยน�้ำหนกั โดยจาก 
สูตรมาตรฐาน เสริมหน่อกะลาในปริมาณ 24 กรัม  41 กรัม  และ 87 กรัม  
โดยร่อนพร้อมแป้งและผงฟู

แฮ่ก๊ึน
เสริมหน่อกะลาแบบหัน่เป็นช้ิน ท่ีระดบัร้อยละ 3  5 และ 10 โดยน�้ำหนกั โดย
จากสูตรมาตรฐาน เสริมหน่อกะลาในปริมาณ 22 กรัม  38 กรัม และ 80 กรัม 
ในขั้นตอนการนวดส่วนผสมไสแ้ฮ่ก๊ึน

ซาลาเปาไสห้มูสบั
เสริมหน่อกะลาแบบหัน่เป็นช้ิน ท่ีระดบัร้อยละ 3  5 และ 10 โดยน�้ำหนกั โดย
จากสูตรมาตรฐาน เสริมหน่อกะลาในปริมาณ 52 กรัม  88 กรัม และ 187 กรัม 
ในขั้นตอนการนวดส่วนผสมไสห้มูสบั
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	 3.	การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส

		  การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ด้วยวิธี 9-point hedonic scale เพื่อประเมินการ

ยอมรับผลิตภัณฑ์ ในด้านสี กล่ิน รสชาติ และ

ความชอบโดยรวม (ระดับคะแนน 1 = ไม่ชอบ

มากที่สุด ระดับคะแนน 9 = ชอบมากที่สุด)  

จากผู้ทดสอบในห้องปฏิบัติการจ�ำนวน 50 คน 

วเิคราะห์ค่าเฉล่ีย (x̄) และส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 

(SD) วเิคราะห์ความแปรปรวน และความแตกต่าง

ระหว ่างค ่า เฉลี่ย ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 

เปอร์เซ็นต์ สรุปผลได้ดังตารางที่ 3.1 - 3.5

ตารางที่ 3.1	 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูเสริมหน่อกะลา

คุณลกัษณะ
ผลติภณัฑ์

ลูกช้ินหมู
เสริมหน่อกะลา

ร้อยละ 3
(x̄ ± SD)

ลูกช้ินหมู
เสริมหน่อกะลา

ร้อยละ 5
(x̄ ± SD)

ลูกช้ินหมู
เสริมหน่อกะลา

ร้อยละ 10
(x̄ ± SD)

สี 8.00a ± 0.87 7.53a ± 0.92 7.02a ± 0.90

กล่ิน 7.71a ± 1.00 6.53b ± 1.19 5.80c ± 1.24

รสชาติ 7.78a ± 1.16 6.67b ± 1.33 5.14c ± 1.00

ความชอบโดยรวม 7.71a ± 0.91 6.51b ± 1.34 5.37c ± 0.93

หมายเหตุ :	 a, b, c ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษแตกต่างกันในแถวเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมี 
	 นัยส�ำคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05)

ตารางที่ 3.2	 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่เสริมหน่อกะลา

คุณลกัษณะ
ผลติภณัฑ์

ไส้กรอกไก่
เสริมหน่อกะลา

ร้อยละ 3
(x̄ ± SD)

ไส้กรอกไก่
เสริมหน่อกะลา

ร้อยละ 5
(x̄ ± SD)

ไส้กรอกไก่
เสริมหน่อกะลา

ร้อยละ 10
(x̄ ± SD)

สี 7.56a ± 0.88 6.82b ± 0.90 6.10c ± 0.97

กล่ิน 7.54a ± 0.91 6.80b ± 0.93 6.10c ± 0.93

รสชาติ 7.52a ± 0.81 6.72b ± 0.97 6.12c ± 0.92

ความชอบโดยรวม 7.52a ± 0.91 6.52b ± 0.84 6.04c ± 0.90

หมายเหตุ :	 a, b, c ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษแตกต่างกันในแถวเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมี 
	 นัยส�ำคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05)
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ตารางที่ 3.3	 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยเสริมหน่อกะลา

คุณลกัษณะ
ผลติภณัฑ์

คุกกีเ้นย
เสริมหน่อกะลา

ร้อยละ 3
(x̄ ± SD)

คุกกีเ้นย
เสริมหน่อกะลา

ร้อยละ 5
(x̄ ± SD)

คุกกีเ้นย
เสริมหน่อกะลา

ร้อยละ 10
(x̄ ± SD)

สี 7.39a ± 1.26 7.08b ± 1.19 6.65c ± 1.25

กล่ิน 7.71a ± 1.04 7.06b ± 0.92 6.80c ± 1.26

รสชาติ 5.69b ± 1.21 6.78a ± 1.01 5.65b ± 1.36

ความชอบโดยรวม 7.57b ± 0.98 7.88a ± 0.88 6.55c ± 1.35

หมายเหตุ :	 a, b, c ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษแตกต่างกันในแถวเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมี 
	 นัยส�ำคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05)

ตารางที่ 3.4	 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แฮ่กึ๊นเสริมหน่อกะลา

คุณลกัษณะ
ผลติภณัฑ์

แฮ่กึน๊เสริมหน่อกะลา
ร้อยละ 3
(x̄ ± SD)

แฮ่กึน๊เสริมหน่อกะลา
ร้อยละ 5
(x̄ ± SD)

แฮ่กึน๊เสริมหน่อกะลา
ร้อยละ 10
(x̄ ± SD)

สี 6.58c ± 1.33 7.02b ± 0.82 7.54a ± 1.03

กล่ิน 6.98c ± 1.19 7.32b ± 1.11 7.60a ± 1.16

รสชาติ 6.74c ± 1.23 6.86b ± 1.03 7.68a ± 1.10

ความชอบโดยรวม 6.86c ± 1.20 6.92b ± 1.07 7.54a ± 0.99

หมายเหตุ :	 a, b, c ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษแตกต่างกันในแถวเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมี 
	 นัยส�ำคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05)

ตารางที่ 3.5	 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ซาลาเปาไส้หมูสับเสริมหน่อกะลา

คุณลกัษณะ
ผลติภณัฑ์

ซาลาเปาไส้หมูสับ
เสริมหน่อกะลา

ร้อยละ 3
(x̄ ± SD)

ซาลาเปาไส้หมูสับ
เสริมหน่อกะลา

ร้อยละ 5
(x̄ ± SD)

ซาลาเปาไส้หมูสับ
เสริมหน่อกะลา

ร้อยละ 10
(x̄ ± SD)

สี 6.90a ± 0.86 6.84a ± 0.98 6.92a ± 1.10

กล่ิน 6.86a ± 0.86 6.70b ± 1.11 7.44b ± 1.15

รสชาติ 6.16a ± 1.08 6.22a ± 1.15 6.90a ± 0.97

ความชอบโดยรวม 6.06b ± 1.05 6.14b ± 1.18 7.32a ± 1.02

หมายเหตุ :	 a, b, c ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษแตกต่างกันในแถวเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมี 
	 นัยส�ำคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05)
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		  จากตารางที่ 3.1 - 3.2 ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น

หมูและไส้กรอกไก่ ที่มีการเสริมหน่อกะลาใน

ลักษณะผงที่ปริมาณ  ร้อยละ 3 ได้รับการยอมรับ

สูงสุดในทุกด้าน ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบโดย

รวมเท่ากบั 7.71 และ 7.52 ตามล�ำดบั (ระดบัชอบ

ปานกลางถึงชอบมาก) และคะแนนความชอบมี

แนวโน้มลดลงเมือ่ผลติภณัฑ์มกีารเสรมิหน่อกะลา

ในปริมาณร้อยละที่เพิ่มมากขึ้น โดยผู้ทดสอบให้

ความเห็นว่า สูตรที่เสริมหน่อกะลาร้อยละ 5 และ 

10 มีเนื้อสัมผัสที่ค่อนข้างแข็งกระด้าง และมี    

กลิ่นรสของหน่อกะลาที่แรงเกินไป

		  จากตารางที่ 3.3 ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยที่มี

การเสรมิหน่อกะลาในลักษณะผงทีป่รมิาณร้อยละ 

5 ได้รบัการยอมรบัด้านรสชาตแิละความชอบโดย

รวมสูงที่สุด ค่าเฉล่ียคะแนนความชอบโดยรวม

เท่ากับ 7.88 (ระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก) 

ส่วนสูตรที่มีการเสริมผงหน่อกะลาร้อยละ 3 ได้

รบัการยอมรบัด้านสแีละกล่ินสงูสดุ ในขณะทีส่ตูร

ที่มีการเสริมผงหน่อกะลาร้อยละ 10 ได้รับการ

ยอมรับน้อยที่สุดในทุกด้าน โดยพบว่าหน่อกะลา

มผีลต่อเนือ้สมัผสัและสขีองผลติภณัฑ์ ซึง่หากใส่

เสริมในปริมาณที่มากเกินไปจะท�ำผลิตภัณฑ์มีสี

คล�ำ้ดูไม่น่ารับประทาน แต่ถ้าเสริมหน่อกะลาใน

ปริมาณที่พอเหมาะจะช่วยเสริมรสชาติและเนื้อ

สัมผัสของผลิตภัณฑ์คุ้กกี้ได้

		  จากตารางที่ 3.4 - 3.5 ผลิตภัณฑ์แฮ่กึ๊น

และซาลาเปาท่ีมีการเสริมหน่อกะลาในลักษณะ

หัน่เป็นชิน้ ทีป่รมิาณร้อยละ 10 ได้รบัการยอมรบั

สูงสุดในทุกด้าน ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบโดย

รวมเท่ากบั 7.54 และ 7.32 ตามล�ำดบั (ระดบัชอบ

ปานกลางถงึชอบมาก) โดยผู้ทดสอบให้ความเหน็

ว่า สูตรที่มีการเสริมหน่อกะลาในปริมาณร้อยละ 

10 ให้กลิน่รสค่อนข้างชดัเจน หอมสมนุไพร และ

ช่วยเสริมให้มีความหลากหลายด้านเนื้อสัมผัส

	 4.	การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ

		  ตารางที ่4.1 แสดงผลการวเิคราะห์คณุภาพ 

ทางกายภาพของผลติภณัฑ์อาหารเสรมิหน่อกะลา

สูตรที่ได้รับ การยอมรับสูงที่สุด โดยการวัดค่าสี

ออกมาในค่า L* (ความสว่าง) a* (สแีดงและเขยีว) 

b* (สีเหลืองและน�้ำเงิน) และวัดเนื้อสัมผัสด้าน

ความแข็ง (Hardness) ในหน่วยนิวตัน (N)

ตารางที่ 4.1	 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์อาหารเสริมหน่อกะลา

คุณภาพ
ทางกายภาพ

ผลติภณัฑ์อาหารเสริมหน่อกะลา

ลูกช้ินหมูเสริมผง
หน่อกะลา
ร้อยละ 3

ไส้กรอกไก่เสริม
ผงหน่อกะลา

ร้อยละ 3

คุ้กกีเ้นยเสริม
ผงหน่อกะลา

ร้อยละ 5

แฮ่กึน๊เสริม 
ช้ินหน่อกะลา

ร้อยละ 10

ซาลาเปาไส้หมูสับ
เสริมช้ินหน่อกะลา

ร้อยละ 10

ค่าสี (L* a* b*) L* = 63.6  
a* = 1.50  
b* = 15.10

L* = 64.64  
a* = 10.48  
b* = 13.23

L* = 69.71
a* = 7.28  
b* = 34.23

L* = 54.21 
a* = 8.92  
b* = 40.25

L* = 29.20 
a* = -0.88  
b* = 10.08

เน้ือสมัผสั
(ความแขง็: นิวตนั (N))

7.30 23.34 13.26 4.53 5.29
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		  จากตารางที่  4.1 แสดงให ้ เห็นว ่า 

ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูเสริมผงหน่อกะลาร้อยละ 3  

มีสีค่อนไปทางเหลืองอมน�้ำตาลอ่อนๆ ไส้กรอก

ไก่เสริมผงหน่อกะลาร้อยละ 3 มีสีค่อนไปทาง 

สีส้มอ่อนๆ คุกกี้เนยเสริมผงหน่อกะลาร้อยละ 5 

มีสีค่อนไปทางเหลือง แฮ่กึ๊นเสริมชิ้นหน่อกะลา

ร้อยละ 10 มีสีค่อนไปทางเหลืองอมส้มอ่อน และ

ซาลาเปาไส้หมูสับเสริมชิ้นหน่อกะลาร้อยละ 10 

มีสีค่อนไปทางเหลืองอมเขียวอ่อน ซึ่งสอดคล้อง

กับลักษณะปรากฏที่เป็นปกติของผลิตภัณฑ์ทั้ง 5 

รายการ จึงไม่ส่งผลกระทบต่อการยอมรับจาก 

ผู้บริโภค เช่นเดียวกันกับค่าความแข็งของเนื้อ

สมัผสัซึง่วดัจากแรงสงูสดุทีเ่กดิขึน้ระหว่างการกด

หรือเทียบได้กับการเคี้ยวครั้งแรก ในผลิตภัณฑ์ 

ที่มีการเสริมหน่อกะลาในปริมาณที่พอเหมาะ 

ค่าความแข็งจะอยู ่ในช ่วงค ่าเฉล่ียปกติของ

ผลิตภัณฑ์ทั้ง 5 รายการ เส้นใยอาหารที่มีในหน่อ

กะลาน่าจะเป็นส่วนช่วยเพิม่ความหลากหลายด้าน

เน้ือสัมผัส แต่หากเสริมในปริมาณที่มากเกินไป 

จะมีผลต่อน�้ำอิสระในผลิตภัณฑ์ซึ่งจะถูกดูดซับ

และส่งผลให้ผลติภัณฑ์แขง็กระด้างหรอืกรอบร่วน 

สอดคล้องกบังานวจิยัของ Aukkanit et al. (2015) 

ที่ศึกษาการใช้ประโยชน์จากไหมข้าวโพดใน

ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูไขมันต�่ำ พบว่าค่าความแข็ง

ของเนื้อสัมผัสในผลิตภัณฑ์สูตรควบคุมเท่ากับ 

6.10 นิวตัน และเม่ือเติมไหมข้าวโพดที่ระดับ 

ร้อยละ 3 ค่าความแข็งของเนื้อสัมผัสเพิ่มขึ้นเป็น 

6.19 นวิตนั อย่างไม่มนียัส�ำคญัทางสถติ ิส่วนด้าน 

ค่าสพีบว่าการเตมิไหมข้าวโพดส่งผลให้ผลติภณัฑ์

มค่ีาความสว่างลดลงแต่ค่าสแีดงและเหลอืงเพิม่ขึน้ 

จากการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่

เสริมใยสับปะรดของธนวัฒน์ และคณะ (2559) 

พบว่าการเสรมิใยสบัปะรดผงในปรมิาณทีเ่พิม่ขึน้

มีแนวโน้มท�ำให้ค่าความสว่างลดลงแต่ค่าสีแดง

และเหลืองเพิ่มขึ้น ปริมาณน�้ำอิสระในผลิตภัณฑ์

ลดลงและเนื้อสัมผัสมีความแข็งเพิ่มมากขึ้น  

เพลินพิศ และคณะ (2558) ศึกษาการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์คุกกี้ลดไขมันเสริมฟักข้าว พบว่าการ

เสริมฟักข้าวในปริมาณที่ เพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่า 

ความสว่างลดลงแต่ค่าสีแดงและเหลืองเพิ่มขึ้น 

โดยปริมาณการเสริมที่ระดับร้อยละ 6 ได้รับ 

การยอมรับสูงสุด

สรุป
	 การเสรมิหน่อกะลาในผลิตภัณฑ์อาหารใน

ลักษณะและปริมาณที่เหมาะสมช่วยเสริมสร้าง

รสชาต ิเนือ้สัมผัสและกลิน่หอมสมนุไพร แต่หาก

เสรมิในปริมาณทีม่ากเกนิไปจะส่งผลให้ผลติภณัฑ์

มีความแข็งกระด้างหรือกรอบร่วน มีกลิ่นฉุนแรง 

และมีสีคล�้ำ ผลจากการศึกษาพบว่า ผลิตภัณฑ์ 

ลูกช้ินหมูและไส้กรอกไก่การเสริมหน่อกะลาใน

ลักษณะผงท่ีปริมาณร้อยละ 3 ได้รับการยอมรับ

สูงสุดท้ังในด้านสี กลิ่น รสชาติ และความชอบ

โดยรวม ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยท่ีมีการเสริมหน่อ 

กะลาในลักษณะผงที่ปริมาณร้อยละ 5 ได้รับการ

ยอมรับด้านรสชาติและความชอบโดยรวมสูง 

ที่สุด ผลิตภัณฑ์แฮ่กึ๊นและซาลาเปาไส้หมูสับที ่

มีการเสริมหน่อกะลาในลักษณะหั่นเป็นช้ินท่ี

ปริมาณร้อยละ 10 ได้รับการยอมรับสูงสุดใน 

ทุกด้าน

ข้อเสนอแนะ/การน�ำไปใช้ประโยชน์
	 ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมหน่อกะลาท่ีพัฒนา

ข้ึน สามารถน�ำไปใช้ประโยชน์ในการต่อยอด 

ทัง้เชิงวชิาการและเชงิวชิาชีพได้ เชน่ น�ำไปศกึษา

ต่อเกี่ยวกับคุณค่าทางโภชนาการ และอายุการ 
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การพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการเย็บเสื้อแจ็คเก็ต
เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต
วิภาดา  กระจ่างโพธิ*์    สุจิตรา  ชนันทวารี*    กมล  พรหมหล้าวรรณ*
เสาวนีย์  รัฐนิธิคุณานนท์*    ไอรดา  สุดสังข์*

 * มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  คณะอุตสาหกรรมสิ่งทอและออกแบบแฟชั่น  
	   สาขาวิชาเทคโนโลยีเสื้อผ้า

บทคัดย่อ

	 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ  1) ศึกษากระบวนการเย็บเสื้อแจ็คเก็ต  2) เพื่อพัฒนาและ

ปรับปรุงกระบวนการเย็บเสื้อแจ็คเก็ตให้มีประสิทธิภาพเพิ่มขึ้นโดยใช้หลักการ การก�ำจัด การรวมกัน 

การจัดใหม่ และการท�ำให้ง่าย (ECRS) เพื่อลดขั้นตอนและเวลาในกระบวนการเย็บ จากการรวม 

ขั้นตอน ออกแบบและทดลองใช้อุปกรณ์ช่วยเย็บ เปรียบเทียบจากกลุ่มตัวอย่าง 2 กลุ่มๆ ละ 5 ตัว คือ 

กลุ่มที่ 1 ก่อนการปรับปรุงกระบวนการเย็บเสื้อแจ็คเก็ต และกลุ่มที่ 2 หลังการปรับปรุงกระบวนการ

เย็บเสื้อแจ็คเก็ต วิเคราะห์ข้อมูลท�ำการค�ำนวณหาเวลาเฉลี่ยและประสิทธิภาพผลิต จากการทดลองใช้

อปุกรณ์ช่วยเยบ็จากวสัด ุ3 ประเภท ได้แก่ 1. อปุกรณ์ท่ีท�ำจากวสัดกุระดาษใช้เวลาการเย็บ 98.75 วนิาที 

2. วัสดุพลาสติกแข็งใช้เวลาการเย็บ 118.25 วินาที และ 3. วัสดุพลาสติกแข็งติดกระดาษทรายใช้เวลา

การเย็บ 92.59 วินาที โดยเลือกวัสดุประเภทที่ 3 เพื่อใช้เป็นเครื่องมือส�ำหรับกระบวนการเย็บ ผลการ

วิจัยกลุ่มที่ 1 กระบวนการเย็บเสื้อแจ็คเก็ตก่อนการปรับปรุงมี 111 ขั้นตอน ใช้เวลาการเย็บเฉลี่ยต่อตัว

เท่ากับ 50.84 นาที สามารถรวมขั้นตอนการเย็บและใช้อุปกรณ์ช่วยเย็บลดลงได้ 13 ขั้นตอน และกลุ่ม

ที ่2 กระบวนการเยบ็เสือ้แจค็เกต็หลงัการปรบัปรุง เหลือกระบวนการเยบ็เพียง 98 ข้ันตอน ใช้เวลาการ

เย็บเฉลี่ยต่อตัวเท่ากับ 42.89 นาที ดังนั้น ประสิทธิภาพการผลิตกลุ่มที่ 1 ก่อนการปรับปรุงตามเวลา

มาตรฐานในการเย็บได้ค่าเฉล่ียเวลาต่อตวัเท่ากบั 61.01 นาท ีค�ำนวณผลผลิตได้ 8 ตวัต่อคนต่อวนั ส่วน

กลุ่มที่ 2 หลังการปรับปรุงตามเวลามาตรฐานในการเย็บ ท�ำให้ได้ค่าเฉลี่ยเวลาต่อตัวเท่ากับ 51.47 นาที  

ค�ำนวณผลผลิตได้ 9 ตัวต่อคนต่อวัน ท�ำให้ขั้นตอนการเย็บลดลงร้อยละ 11.71 เวลาในการผลิตลดลง

ร้อยละ 15.64 และผลผลิตเพิ่มขึ้นร้อยละ 12.5 

ค�ำส�ำคัญ : เสื้อแจ็คเก็ต  กระบวนการเย็บเสื้อแจ็คเก็ต  การเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต
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The development and adjustment of Jacket sewing 
procedure in order to increase productivity 
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ABSTRACT

	 The purpose of this research are as follow: (1) to study process in Jacket sewing procedure; 
(2) to develop  and adjust of Jacket sewing procedure in order to increase productivity by basing 
on the ideas of eliminating, combining, rearranging and simplifying the sewing process (ECRS) 
to reduce the steps and time in sewing processes. The process includes the design and make hand 
tool experiment as research tools by separating into 2 groups; Group 1 - sewing line before 
making the process changes and before the use of sewing hand tools (Existing production line) 
for 5 garments and Group 2 - after reducing the sewing process and after the use of sewing hand 
tools (Improved production line) for 5 garments. Data was analyzed using average time and 
production efficiency by testing 3 materials of sewing hand tools; (1) the sewing hand tools which 
made by Paper took sewing time at 98.75 seconds, (2) the sewing hand tools which made by 
normal Plastic consumed sewing time at 118.25 seconds and (3) the sewing hand tools which 
made by Plastic added sand paper took 92.59 seconds. Therefore, the third material was chosen 
which Plastic added sand paper for sewing production.  The result found; the Group 1 which 
existing production line has 111 steps; average time sewing as 50.84 minutes able to compound 
sewing steps and use the sewing hand tools as it reduces 13 steps  , the second which improved 
production line analyzed  into 98 steps by average time sewing per garment as 42.89 minutes. 
Produce-efficiency assessment of Group 1 which existing production line shows their average 
producing time as 61.01 minutes per garment and able to produce 8 garments per day but the 
second group which improved production line had their average producing time of 51.47 minutes 
per garment and able to produce 9 garments per day . To sum up, the sewing procedure step 
reduces 11.71 percent, the sewing procedure time reduces 15.64 percent, and increases 12.5  
percent of sewing production activity.

Keywords : Jacket, Jacket sewing process, optimize the efficiency
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บทน�ำ
	 อุตสาหกรรมส่ิงทอและเครื่องนุ่งห่ม เป็น

อุตสาหกรรมของประ เทศที่ เปลี่ ยนแปลง

โครงสร ้าง เศรษฐกิจจากภาคเกษตรสู ่ภาค

อุตสาหกรรม ซึ่งสามารถสร้างรายได้ให้กับ

ประเทศอย่างต่อเนือ่ง แต่ในช่วง  5 ปีทีผ่่านมาเกดิ

วิกฤตทางเศรษฐกิจ การขึ้นค่าจ้างแรงงาน และ

ปัญหาอุทกภัยอย่างหนัก ท�ำให้ผู้ผลิตเริ่มย้ายฐาน

การผลิตไปยังประเทศใกล้เคียง ธุรกิจการส่งออก

จึงต้องเผชิญกับภาวการณ์แข่งขันที่รุนแรง กฎ

ระเบียบและข้อตกลงทางการค้าต่างๆ ระหว่าง

ประเทศ การสร้างความเข้มแขง็เพ่ือการพฒันาขีด

ความสามารถในการแข่งขันของประเทศอย่าง

ยั่งยืน ผู้ผลิตจะต้องเพิ่มผลิตภาพการผลิตขั้นสูง 

(High Productivity) โดยการเพิม่ขดีความสามารถ

ด้านเทคโนโลยี เน้นการวิจัยและพัฒนา (R&D) 

เพ่ือให้มกีารใช้ปัจจยัการผลิตอย่างมปีระสทิธภิาพ 

ทดแทนการใช้ต้นทุนแรงงาน (อรรชกา, 2559) 

ฉะนั้น ควรตระหนักถึงการแก้ปัญหา เชิงคุณภาพ

มากกว่าเชิงปริมาณ เนื่องจากกระบวนการเย็บใน

ปัจจุบันต้องใช้เทคนิคค่อนข้างสูงเพื่อตอบสนอง

ความต้องการของลูกค้า ท�ำให้ต้องลงทุนในการ 

จัดซ้ือเครื่องจักรอัตโนมัติราคาสูง เพื่อช่วยให้

กระบวนการเย็บมีคุณภาพแต่ส่งผลให้ต้นทุนการ

ผลิตปรับสูงขึ้น ดังนั้น ผู้ประกอบการขนาดเล็กที่

จะอยู่รอดได้ในภาวะการแข่งขันที่สูงและมีความ

เปลีย่นแปลงอยูเ่สมอ จ�ำเป็นต้องเพิม่ทกัษะคนงาน 

ปรับปรุงวิธีการท�ำงาน ลดความสูญเสียที่เกิดขึ้น

ในกระบวนการผลิต รวมทัง้การสร้างนวตักรรมท่ี

ช่วยให้กระบวนการเย็บมีการพัฒนาเพื่อเพิ่ม

ประสิทธิภาพการผลิตด้วยการลดต้นทุน (บริษัท 

แชมป์เอช จ�ำกัด, 2558) 

	 ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการพัฒนาและ

ปรับปรุงกระบวนการเย็บเส้ือแจ็คเก็ตเพื่อเพ่ิม

ประสิทธิภาพการผลิต ช่วยลดข้ันตอนและเวลา

การท�ำงานโดยใช้หลักการ ECRS ประกอบด้วย 

การก�ำจดั (Eliminate) การรวมกนั (Combine) การ

จดัใหม่ (Rearrange) และการท�ำให้ง่าย (Simplify) 

(Productivity Improvement Through, 2012) ซึ่ง

เป็นหลักการง่าย ๆ ที่สามารถก�ำจัดหรือลดความ

สูญเปล่าลงไปได้เป็นอย่างมีประสิทธิภาพ

วัตถุประสงค์
	 1.	เพื่อการศึกษากระบวนการเย็บเ ส้ือ 

แจ็คเก็ต

	 2.	เพือ่พัฒนาและปรับปรุงกระบวนการเย็บ

เสื้อแจ็คเก็ตให้มีประสิทธิภาพเพิ่มขึ้น

	

วิธีการวิจัย
	 วัสดุ อุปกรณ์ และกลุ่มตัวอย่าง

	 วัสดุ  

	 ผ้าเดนิม (Denim) หมายถึง ผ้าทอลายสอง

เนื้อหนา ทอจากด้ายยืนย้อมสีและด้ายพุ่งสีขาว 

บางคร้ังทอผสมกับด้ายยืดเพื่อให้ยืดหยุ ่นได้       

ผ้าเดนมิส่วนมากมสีีน�ำ้เงิน นยิมตดัเยบ็กางเกงยนี

หรือเสื้อแจ็คเก็ต

	 ผ้าเดนิม น�้ำหนัก 525.7 กรัม/ตารางเมตร 

ความหนา 0.840 มลิลเิมตร จ�ำนวนเส้นด้ายยืน 65 

เส้น/นิ้ว จ�ำนวนเส้นด้ายพุ่ง 50 เส้น/นิ้ว ลักษณะ

โครงสร้างผ้าเดนิมปรากฏดังภาพที่ 1 

                         

(ก) ผ้าด้านหน้า          (ข) ผ้าด้านหลัง

ภาพที่ 1  โครงสร้างผ้าเดนิม
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	 อุปกรณ์

	 อุปกรณ์ช่วยเย็บ หมายถึง เครื่องมือ, แบบ, 

อุปกรณ์ช่วยเย็บที่จัดเตรียมไว้โดยตรง หรือโดย

อ้อมเป็นเทคนิคในการปฎิบัติงานให้พนักงานเย็บ

ท�ำงานได้อย่างมีคุณภาพและเกิดประสิทธิภาพ

สูงสุด เพ่ือเพิ่มมูลค่าสินค้า ลดระยะเวลาในการ

ผลิต และลดต้นทุนต่อหน่วย(มูลนิธิพัฒนา

อุตสาหกรรมเครื่องนุ่งห่มไทย. 2543) อุปกรณ ์

บางอย ่ า งหาซื้ อได ้ตามร ้ านจ� ำหน ่ ายจั กร

อุตสาหกรรมทั่วไป แต่ก็มีอุปกรณ์ช่วยเย็บบาง

ชนดิทีเ่คยเหน็โรงงานผลิตเสือ้ผ้าส�ำเรจ็รปู แต่ไม่มี

จ�ำหน่ายในท้องตลาด จากการศกึษาพบว่า โรงงาน

ผลติขึน้มาเองโดยแผนกซ่อมบ�ำรงุของโรงงาน ซึง่

เป็นอุปกรณ์พิเศษเฉพาะงานเท่านั้น เช่น การเพิ่ม

ประสิทธิภาพในการกุ๊นห่วงกระดุม ก่อนการ

ปรบัปรุงมขีัน้ตอนการกุน๊-ตดักุน๊-กลบักุน๊-ตดัไซส์ 

ใช้เวลาเย็บ 29 วินาที ได้ผลผลิต 124 ชิ้น/ชั่วโมง 

หลังการปรับปรุง ท�ำซองกุ๊น เหลือ 2 ขั้นตอนคือ

กุ๊นห่วง-ตัดไซส์ใช้เวลาเย็บ 8 วินาที เพิ่มผลผลิต

ได้ 450 ชิน้/ชัว่โมง(บรษิทั นติพอยน์ จ�ำกดั, 2555) 

ดังนั้นจึงเห็นว่าอุปกรณ์ช่วยเย็บเป็นนวัตกรรม 

ที่ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต ลดเวลา และลด

จ�ำนวนคนในขั้นตอนการเย็บ

	 อุปกรณ์ช ่วยเ ย็บเสื้อแจ็คเก็ตเพื่อ เพิ่ม

ประสิทธภิาพการผลิต จากการทดลองใช้แล้วเลือก

มาเป็นเครื่องมือส�ำหรับกระบวนการเย็บ ปรากฏ

ดังภาพที่ 2 ซึ่งประกอบด้วย

	 (ก)	 แผ่นอุปกรณ์ช่วยส�ำหรับเย็บกระเป๋า 

			   เจาะแผ่นหน้า

	 (ข)	 แผ่นอุปกรณ์ช่วยส�ำหรับเย็บกระเป๋า 

			   เจาะแนวสาบปิดซิป

	 (ค)	 แผ่นอุปกรณ์ช่วยส�ำหรับเย็บเดินเส้น 

			   ปกนอก 5 เส้น

(ก) แผ่นอุปกรณ์ช่วยส�ำหรับเย็บกระเป๋าเจาะแผ่นหน้า 

(ข) แผ่นอุปกรณ์ช่วยส�ำหรบัเยบ็กระเป๋าเจาะแนวสาบปิด

(ค) แผ่นอุปกรณ์ช่วยส�ำหรับเย็บเดินเส้นปกนอก 5 เส้น 

ภาพที่ 2  แสดงรูปแบบอุปกรณ์ช่วยเย็บในกระบวนการ
เย็บเสื้อแจ็คเก็ต

	 กลุ่มตัวอย่าง

	 กลุ่มท่ี 1	 ก่อนการปรับปรุงกระบวนการ

เย็บเสื้อแจ็คเก็ต จ�ำนวน 5 ตัว 

	 กลุ่มที่ 2	 หลังการปรับปรุงกระบวนการ

เย็บเสื้อแจ็คเก็ต เสื้อแจ็คเก็ต จ�ำนวน 5 ตัว 

ท่ีท�ำการผลิตในกระบวนการเย็บแบบปรับใหม่

โดยการออกแบบการรวมข้ันตอนการเย็บ และ 

การใช้อุปกรณ์ช่วยเย็บ 

	 การด�ำเนินงานและการเก็บรวบรวมข้อมูล

	 1.	ศึกษากระบวนการเย็บและด�ำเนินการ

สร้างแผนภูมิข้ันตอนการเย็บเส้ือแจ็คเก็ต ท�ำการ

เย็บต้นแบบเสื้อแจ็คเก็ต จ�ำนวน 1 ตัว
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	 2.	ด�ำเนินการกระบวนการเย็บและจับเวลา 

กลุ่มที่ 1 ก่อนการปรับปรุงกระบวนการเย็บเสื้อ

แจ็คเก็ต จ�ำนวน 5 ตัว

	 3.	การพัฒนาประสิทธิภาพการผลิต โดย

การวเิคราะห์ข้ันตอนการเยบ็ทีจ่�ำเป็นต้องปรบัปรงุ 

ด้วยหลักการ ECRS ประกอบด้วย การก�ำจัด 

(Eliminate) คือ การพิจารณาการท�ำงานปัจจุบัน

และท�ำการก�ำจัดความสูญเปล่าทั้ง 7 ประการท่ี 

พบในกระบวนการผลิตออกไป การรวมกัน 

(Combine) คือ การพิจารณาลดการท�ำงานท่ี 

ไม่จ�ำเป็น เช่น จากเดิมท�ำ 5 ขั้นตอนก็รวมบาง 

ขัน้ตอนเข้าด้วยกัน ท�ำให้มีขัน้ตอนลดลง การผลติ

จะสามารถท�ำได้เร็วขึ้น การเคล่ือนที่ระหว่างข้ัน

ตอนลดลง การจัดใหม่ (Rearrange) คือ การจัด

ขั้นตอนการผลิตใหม่ เพื่อให้ลดการเคลื่อนที่หรือ

การรอคอยที่ไม่จ�ำเป็น เช่น การสลับขั้นตอนโดย

การท�ำขั้นตอนท่ี 3 ก่อน 2 ท�ำให้ระยะทางการ

เคลื่อนที่ลดลง และการท�ำให้ง่าย (Simplify) คือ 

การปรบัปรงุการท�ำงานให้ง่ายและสะดวกขึน้ โดย

อาจจะออกแบบเครื่องมือช่วยในการท�ำงานให้

สะดวกและแม่นย�ำขึ้น ช่วยลดของเสียและลด 

การท�ำงานทีไ่ม่จ�ำเป็น (มลูนธิพิฒันาอตุสาหกรรม

เครื่องนุ่งห่มไทย. 2543) ซึ่งเป็นหลักการง่ายๆที่

สามารถก�ำจัดหรือลดความสูญเปล่าลงไปได้เป็น

อย่างมีประสิทธิภาพ

	 4.	การออกแบบอุปกรณ ์ช ่วย เ ย็บเสื้อ 

แจ็คเก็ต โดยการศึกษาเกี่ยวกับรูปแบบอุปกรณ์

ช่วยเย็บต่างๆที่ใช้ในโรงงานอุตสาหกรรม เช่น 

การคิดนวัตกรรมปรับปรุงกระบวนการเย็บย่น

ระบาย โดยน�ำจักรเข็มเดี่ยวมาเจียรเพลทฟันส่ง  

ดัดตีนฝีให้สั้นและออกแบบท�ำอุปกรณ์ช่วยเย็บ 

ขึ้นมาเอง คือ ซองใส่ผ้ากุ๊นเย็บย่น ซองใส่ยางยืด 

ตัวปรับความย่นผ้ากุ๊นตามจังหวะเย็บซึ่งใช้สปริง

ปากกาบบี-ปล่อยผ้ากุน๊ตามจงัหวะการเยบ็ก่อนเข้า

ใต้ตีนผี ท�ำให้เกิดการย่นสามารถลดกระบวนการ

เย็บจาก 2 กระบวนเหลือ 1 กระบวนการ (บริษัท

แชมป์เอช, 2558) แผ่นเพลทเย็บเส้นตรง ออกแบบ

ให้รูเป็นวงกลมใหญ่กว่าเข็มเล็กน้อย ท�ำให้ฝีเข็ม

ที่ออกมามีความคงที่แม่นย�ำ และป้องกันไม่ให ้

ผ้าถูกดึงไปข้างล่าง หากเย็บบนวัสดุที่มีความ 

หนา ควรใช้ล้อลูกกลิ้งช่วย แนวคิดการสร้าง

อุปกรณ์ช ่วยเย็บจักรเข็มเดี่ยวอุตสาหกรรม 

ส�ำหรับคนพิการ เพื่อให้มีความเหมาะสมตาม

ลักษณะคนพิการ และท�ำให้คนพิการสามารถ

ท�ำงานได้สะดวกมากขึ้น อุปกรณ์ช่วยเย็บที่ 

จัดท�ำขึ้นมีกลไกการท�ำงาน 2 รูปแบบ คือ การใช้

มือและการใช้ท่อนขาในการออกแรงเย็บเพื่อที่จะ

ให้จักรเย็บผ้าท�ำงานและหยุดได้ทันที (ธีระพงษ์ 

และคณะ, 2550) จากการศึกษาแล้วท�ำการ

ออกแบบทดลองอุปกรณ์ช่วยเย็บให้ได้รูปแบบ

กระบวนการเย็บ โดยเลือกข้ันตอนเดินเส้น 

ปกนอก 5 เส้น เป็นขั้นตอนการทดลองในการ

เลือกใช้วัสดุ  3 ประเภท ได้แก่ 1. วัสดุกระดาษ  

2. วัสดุพลาสติกแข็ง  3. วัสดุพลาสติกแข็งติด

กระดาษทราย

	 5.	ศึกษากระบวนการเย็บและด�ำเนินการ

สร้างแผนภมูข้ัินตอนการเย็บเส้ือแจค็เกต็ หลังการ

ปรับปรงุ โดยการรวมขัน้ตอนและใช้อปุกรณ์ช่วย

ในกระบวนการเย็บ

	 6.	ด�ำเนินการกระบวนการเย็บและจับเวลา 

กลุ่มท่ี 2 หลังการปรับปรุงกระบวนการเย็บเส้ือ

แจ็คเก็ต จ�ำนวน 5 ตัว 

	 7.	การเก็บรวบรวมข้อมูล โดยท�ำการจับ

เวลา และจดบันทึกเวลาในกระบวนการเย็บเส้ือ

แจ็คเก็ตจ�ำนวนกลุ ่มตัวอย่างทั้ง 2 กลุ่ม เพื่อ

ค�ำนวณเวลามาตรฐานเฉลี่ยที่ใช้ในกระบวนการ

23

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 60 ฉบับที่ 2 พฤษภาคม - สิงหาคม 2560



เย็บต่อเส้ือแจ็คเก็ตจ�ำนวน 1 ตัว เปรียบเทียบ

จ�ำนวนขั้นตอนและเวลาของกลุ่มตัวอย่างท้ัง  

2 กลุ่ม

	 การวิเคราะห์ข้อมูล

	 1.	การวิเคราะห์ต้นแบบเสื้อแจ็คเก็ตเพื่อ 

การศึกษากระบวนการเย็บอันน�ำไปสู่การพัฒนา

และปรับปรุงเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตและ

ช่วยในการลดต้นทุน

	 2.	การวเิคราะห์ผลขัน้ตอนการเยบ็ทีจ่�ำเป็น

ต้องปรับปรุง

	 3.	การวิ เคราะห ์ผลสรุปการออกแบบ

อุปกรณ์ช่วยเย็บ

	 4.	รวบรวมและตรวจสอบความสมบรูณ์

ของแผนภูมิขั้นตอนการเย็บเสื้อแจ็คเก็ตทั้งก่อน

และหลงัปรบัปรงุเพือ่เปรยีบเทยีบจ�ำนวนขัน้ตอน

	 5.	การวเิคราะห์ผลสรปุการพฒันาประสทิธ-ิ 

ภาพการปรับปรุงขั้นตอนการเย็บเสื้อแจ็คเก็ต

	 6.	การวิเคราะห์และเปรียบเทียบ เวลา

มาตรฐานก่อนและหลังการปรับปรุง (รักศักดิ์,  

2550) เพ่ือน�ำมาเปรยีบเทยีบประสทิธภิาพการผลติ

ของการเย็บเสื้อแจ็คเก็ต ว่าขั้นตอนการเย็บและ

เวลาที่ใช้ในการเย็บลดลงจากเดิมหรือไม่

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 1.	ผลการวิเคราะห์ต้นแบบเสื้อแจ็คเก็ต 

		  การสร้างแบบตัดเสื้อแจ็คเก็ต สิ่งที่ควร

ค�ำนึงถึงเป็นสิ่งแรก คือ การออกแบบรูปทรงของ

เสือ้ให้ฝ่ายผลติ  ซึง่จะน�ำรปูแบบนัน้มาท�ำแบบตดั

โดยช่างท�ำแบบตัดจะเป็นผู้พิจารณา และตรวจ

สอบในรายละเอยีดต่างๆทัง้ด้านหน้าและด้านหลงั

ของแบบเสือ้ เพือ่จดัหาวสัดใุนการผลิต (Chiserve,  

1992) ก่อนเริ่มการเย็บในแต่ละแบบจะต้องม ี

การวางแผนการท�ำงาน เพื่อวิเคราะห์หาแนวทาง

การเพ่ิมประสิทธภิาพการผลิต ลดเวลาการท�ำงาน

ในกระบวนการเย็บ (ศรีกาญจนา, 2546)  ด้วย 

หลักการ การก�ำจัด - การรวมกัน - การจัดใหม่  

- การท�ำให้ง่าย ซึ่งเป็นเทคนิคท่ีสามารถท�ำให ้

เพ่ิมผลผลิตและลดต้นทุนได้ จากการวิเคราะห์

กระบวนการเย็บต้นแบบเสื้อแจ็คเก็ต พบว่า 

ข้ันตอนการเย็บกระเป๋าเจาะเป็นข้ันตอนทีต้่องการ

คุณภาพการเย็บสูง เพราะเป็นจุดเด่นของตัวเสื้อ 

จึงเป็นขั้นตอนที่ผู้วิจัยต้องการวิเคราะห์เพื่อที่จะ

ลดขัน้ตอน ได้ผลผลติท่ีมคุีณภาพ ประณตีสวยงาม 

โดยการออกแบบอุปกรณ์ช่วยเย็บเพ่ือให้การเย็บ

สามารถท�ำได้ง่ายและมีคุณภาพ รวมทั้งขั้นตอน

การเยบ็ท่ีสามารถน�ำมารวมกนัได้เพ่ือช่วยลดเวลา

ในการผลิต ลักษณะของเสื้อแจ็คเก็ตที่ท�ำการ

วิเคราะห์ เพื่อการปรับปรุงประสิทธิภาพ ปรากฏ

ดังภาพที่ 3

ภาพที่ 3  แสดงต้นแบบเสื้อแจ็คเก็ต
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	 2.	ผลการวิเคราะห์ขั้นตอนการเย็บเสื้อแจ็คเก็ตที่จ�ำเป็นต้องปรับปรุง

ตารางท่ี 1	 แสดงขัน้ตอนการเย็บทีจ่�ำเป็นต้องมีการปรบัปรุง จ�ำนวน 22 ขัน้ตอน

ขั้นตอนการเยบ็ทีจ่�ำเป็นต้องปรับปรุง ขั้นตอนการเยบ็ทีจ่�ำเป็นต้องปรับปรุง

  1. ทุบแนวกระเป๋าเจาะ

 2. วางผ้ากลัดเข็มหมุด+ขีดต�ำแหน่งเย็บซ้าย/ขวา
 3. เย็บตามจุดต�ำแหน่ง+ขลิบมุมปากกระเป๋าเจาะ ซ้าย/ขวา
 4. เย็บมุมปากกระเป๋า
 5. เย็บแนวตัดตัดต่อหน้า ซ้าย/ขวา
 6. พันริมแนวตัดต่อหน้า ซ้าย/ขวา
 7. จุดต�ำแหน่งแนวเจาะกระเป๋า
 8. วางผ้ากลัดเข็มหมุด+ขีดต�ำแหน่งเย็บ
 9. เย็บตามจุดต�ำแหน่ง+เจาะปากกระเป๋า+ขลิบมุม 
    ปากกระเป๋าซ้าย/ขวา
10. กลับถุงกระเป๋าเจาะใน+เย็บมุมกระเป๋าเจาะใน ซ้าย/ขวา
11. เย็บแนวตัดต่อหลัง ซ้าย/ขวา

12. พนัริมแนวตดัต่อหลงั ซา้ย/ขวา

13. เยบ็ต่อไหล่ ซา้ย/ขวา

14. พนัริมแนวต่อไหล่ ซา้ย/ขวา

15. เยบ็ตดัต่อแขนหนา้-หลงั ซา้ย/ขวา

16. พนัริมตะเขบ็ตดัต่อแขนหนา้-หลงั ซา้ย/ขวา

17. เยบ็ประกอบแขนกบัตวัเส้ือ ซา้ย/ขวา

18. พนัริมวงแขนเส้ือ ซา้ย/ขวา

19. เยบ็เขา้ขา้งตวัเส้ือ ซา้ย/ขวา

20. พนัริมขา้งตวัเส้ือ ซา้ย/ขวา

21. จุดต�ำแหน่ง 5 เสน้ขนาด 1 เซนติเมตร

22. เดินเสน้ปกนอก 5 เสน้ ขนาด 1 เซนติเมตร

	 3.	การวิเคราะห์ผลสรุปการออกแบบอุปกรณ์ข่วยเย็บเสื้อแจ็คเก็ต

ตารางที ่2	 แสดงผลการออกแบบทดลองการใช้อปุกรณ์ช่วยเยบ็ ข้ันตอนเดนิเส้นปกนอก 5 เส้น

กระดาษแขง็ พลาสตกิแขง็ พลาสตกิแขง็ตดิกระดาษทราย

ขั้นตอนการท�ำอุปกรณ์ช่วยเยบ็

1. ท�ำอุปกรณ์ช่วยเยบ็เท่าขนาดจริง

2. ทดลองการใชอุ้ปกรณ์ช่วยเยบ็

ขั้นตอนการท�ำอุปกรณ์ช่วยเยบ็

1. ท�ำอุปกรณ์ช่วยเยบ็เท่าขนาดจริง

2. ทดลองการใชอุ้ปกรณ์ช่วยเยบ็

ขั้นตอนการท�ำอุปกรณ์ช่วยเยบ็

1. ท�ำอุปกรณ์ช่วยเยบ็เท่าขนาดจริง 

   ติดกระดาษทรายเพ่ิมส่วนดา้นใน 

     เพื่อใหผ้า้ติดไม่ขยบั

2. ทดลองการใชอุ้ปกรณ์ช่วยเยบ็

	 จากตารางที่ 1 พบว่าการพัฒนาประสิทธิ-

ภาพการผลิตโดยการวิเคราะห์ขั้นตอนการเย็บ 

ที่จ�ำเป็นต้องปรับปรุง โดยใช้หลักการ ECRS  

เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ จากการพิจารณาแผนภูม ิ

ขั้นตอนการเย็บเสื้อแจ็คเก็ตกลุ่มที่ 1 ก่อนการ

ปรับปรุง พบว่าขั้นตอนการเย็บที่มีความจ�ำเป็น

ต้องปรับปรุงเพ่ือช่วยลดเวลาและเพ่ิมผลผลิต  

มีจ�ำนวนทั้งสิ้น 22 ขั้นตอน
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	 จากตารางที่ 2 พบว่าการออกแบบทดลอง

การใช้อปุกรณ์ช่วยเย็บวสัด ุ3 ประเภท ผูว้จิยัเลือก

วัสดุประเภทที่ 3 คือ พลาสติกแข็งติดกระดาษ

ทราย เพิม่ส่วนด้านในเพือ่ไม่ให้ผ้าเคลือ่นในขณะ

เย็บ ท�ำให้สะดวกและเย็บง่าย วสัดมุคีวามแข็งแรง

ทนทาน สามารถน�ำมาใช้งานได้หลายครั้ง

กระดาษแขง็ พลาสตกิแขง็ พลาสตกิแขง็ตดิกระดาษทราย

ผลการทดลองการเยบ็

1. เวลาการเยบ็ 98.75 วนิาที

2. วสัดุไม่แขง็แรง มีความล่ืนท�ำใหเ้กิด 

    ความล่าชา้ เสียเวลาจบัผา้

ผลการทดลองการเยบ็

1. เวลาการเยบ็ 118.25 วนิาที

2. วสัดุแข็งแรง มีความล่ืนท�ำให้เกิด 

    ความล่าชา้ เสียเวลาจบัผา้

ผลการทดลองการเยบ็

1. เวลาการเยบ็ 92.59 วนิาที

2. วสัดุมีความแขง็แรง ไม่มีความล่ืน  

    สะดวกและเยบ็ง่าย

ตารางที่ 2  (ต่อ)

	 4.	การวิเคราะห์แผนภูมิขั้นตอนการเย็บเสื้อแจ็คเก็ตทั้งก่อนและหลังปรับปรุง

		  จากภาพที่ 4-6 แสดงแผนภูมิข้ันตอน 

การเย็บเสื้อแจ็คเก็ตก่อนการปรับปรุงมีข้ันตอน

การเย็บ 111 ขั้นตอนและหลังปรับปรุงจะมี 

ขั้นตอนการเย็บลดลงเหลือ 98 ขั้นตอน ผลจาก

การพัฒนาประสิทธิภาพการเย็บเสื้อแจ็คเก็ตด้วย

เทคนิค ECRS โดยการรวมขั้นตอน (Combine) 

และการท�ำให้ง่าย (Simplify) คือ การออกแบบ 

ใช ้อุปกรณ ์ช ่วยเ ย็บ พบว ่าสามารถพัฒนา

ประสิทธิภาพกระบวนการเย็บได้จริง ท�ำให้ลด 

ขั้นตอนในการเย็บลงได้ 13 ขั้นตอน

26

Journal of Home Economics
Vol. 60 No. 2 May - August 2017



แผนภูมิขั้นตอนการเย็บเสื้อแจ็คเก็ตทั้งก่อนและหลังปรับปรุงเพื่อเปรียบเทียบจ�ำนวนขั้นตอน

ภาพที่ 4  แสดงภาพแผนภูมิขั้นตอนการเย็บเสื้อแจ็คเก็ตทั้งก่อนและหลังปรับปรุง

8 | P a g e  
 

4. การวเิคราะห์แผนภูมิข้ันตอนการเยบ็เส้ือแจ็คเกต็ทั้งก่อนและหลงัปรับปรุง 

แผนภูมิข้ันตอนการเยบ็เส้ือแจ็คเกต็ทั้งก่อนและหลงัปรับปรุงเพ่ือเปรียบเทียบจํานวนข้ันตอน 

 

 

 
ภาพที ่4 แสดงภาพแผนภูมิขั้นตอนการเยบ็เส้ือแจค็เกต็ท้ังก่อนและหลงัปรับปรุง 
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แผนภูมิขั้นตอนการเย็บเสื้อแจ็คเก็ตทั้งก่อนและหลังปรับปรุงเพื่อเปรียบเทียบจ�ำนวนขั้นตอน

ภาพที่ 5  (ต่อจากภาพที่ 4) แสดงภาพแผนภูมิขั้นตอนการเย็บเสื้อแจ็คเก็ตทั้งก่อนและหลังปรับปรุง

9 | P a g e  
 

แผนภูมิข้ันตอนการเยบ็เส้ือแจ็คเกต็ทั้งก่อนและหลงัปรับปรุงเพ่ือเปรียบเทยีบจํานวนข้ันตอน     

 

 
 

 

 

ภาพที ่5 (ต่อจากภาพท่ี4) แสดงภาพแผนภูมิขั้นตอนการเยบ็เส้ือแจค็เกต็ท้ังก่อนและหลังปรับปรุง 
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แผนภูมิขั้นตอนการเย็บเสื้อแจ็คเก็ตทั้งก่อนและหลังปรับปรุงเพื่อเปรียบเทียบจ�ำนวนขั้นตอน

ภาพที่ 6  (ต่อจากภาพที่ 5) แสดงภาพแผนภูมิขั้นตอนการเย็บเสื้อแจ็คเก็ตทั้งก่อนและหลังปรับปรุง

10 | P a g e  
 

แผนภูมิข้ันตอนการเยบ็เส้ือแจ็คเกต็ทั้งก่อนและหลงัปรับปรุงเพ่ือเปรียบเทียบจํานวนข้ันตอน 

 

 

ภาพที ่6 (ต่อจากภาพท่ี5) แสดงภาพแผนภูมิขั้นตอนการเยบ็เส้ือแจค็เกต็ท้ังก่อนและหลังปรับปรุง 

 

จากภาพท่ี 4-6 แสดงแผนภูมิขั้นตอนการเยบ็เส้ือแจ็คเก็ตก่อนการปรับปรุงมีขั้นตอนการเยบ็ 111 

ขั้นตอนและหลงัปรับปรุงจะมีขั้นตอนการเยบ็ลดลงเหลือ 98ขั้นตอน  ผลจากการพฒันาประสิทธิภาพการ

เย็บเส้ือแจ็คเก็ตด้วยเทคนิค ECRS โดยการรวมขั้นตอน (Combine) และการทาํให้ง่าย (Simplify) คือการ

ออกแบบใชอุ้ปกรณ์ช่วยเยบ็ พบวา่สามารถพฒันาประสิทธิภาพกระบวนการเยบ็ไดจ้ริง ทาํใหล้ดขั้นตอนใน

การเยบ็ลงได ้13 ขั้นตอน  
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	 5.	ผลการวิเคราะห์ขั้นตอนการเย็บเสื้อแจ็คเก็ตที่จ�ำเป็นต้องปรับปรุง

ตารางท่ี 3	 แสดงผลการพฒันาประสิทธภิาพการปรบัปรงุข้ันตอนการเยบ็

ล�ำดบั
ที่

ก่อนการปรับปรุง
ขั้นตอนการเยบ็

เวลาก่อน
ปรับปรุง
(วนิาท)ี

จ�ำนวน
ขั้นตอน
ลดลง

เวลาหลงั
ปรับปรุง
(วนิาท)ี

ส่วนต่าง
เวลา

หลงัการปรับปรุง
ขั้นตอนการเยบ็

1 ทุบแนวกระเป๋าเจาะ 12.34

 3 60.47 53.43
เยบ็กระเป๋าเจาะแผน่หนา้ ซา้ย/ขวา  
โดยใชอุ้ปกรณ์ช่วยเยบ็

2
วางผา้กลดัเขม็หมุด + ขีดต�ำแหน่งเยบ็ 
ซา้ย/ขวา 

23.71

3
เยบ็ตามจุดต�ำแหน่ง + ขลิบมุมปากกระเป๋า
เจาะซา้ย/ขวา 

69.75

4 เยบ็มุมปากกระเป๋า 08.10

5 เยบ็แนวตดัตดัต่อหนา้ ซา้ย/ขวา 21.79
1 34.98 22.24

พนัริมแนวตดัต่อหนา้ซา้ย/ขวา
โดยใชจ้กัรพนัริม 5 เสน้6 พนัริมแนวตดัต่อหนา้ ซา้ย/ขวา 35.43

7 จุดต�ำแหน่งแนวเจาะกระเป๋า 07.81

3 89.27 36.20
เยบ็กระเป๋าเจาะแนวสาบปิดซิปโดยใช้
อุปกรณ์ช่วยเยบ็

8 วางผา้กลดัเขม็หมุด + ขีดต�ำแหน่งเยบ็ 29.78

9
เยบ็ตามจุดต�ำแหน่ง + เจาะปากกระเป๋า 
+ ขลิบมุมปากกระเป๋าซา้ย/ขวา

53.23

10
กลบัถุงกระเป๋าเจาะใน + เยบ็มุมกระเป๋า
เจาะใน ซา้ย/ขวา

34.65

11 เยบ็แนวตดัต่อหลงั ซา้ย/ขวา 33.50
1 31.89 21.20

พนัริมแนวตดัต่อหลงั ซา้ย/ขวา
โดยใชจ้กัรพนัริม 5 เสน้12 พนัริมแนวตดัต่อหลงั ซา้ย/ขวา 19.59

13 เยบ็ต่อไหล่ ซา้ย/ขวา 13.50
1 11.26 13.98

พนัริมแนวต่อไหล่ ซา้ย/ขวา
โดยใชจ้กัรพนัริม 5 เสน้14 พนัริมแนวต่อไหล่ ซา้ย/ขวา 11.74

15 เยบ็ตดัต่อแขนหนา้-หลงั ซา้ย/ขวา 25.01

1 27.61 25.66
พนัริมแนวตะเขบ็ตดัต่อแขนหนา้-หลงั 
ซา้ย/ขวา โดยใชจ้กัรพนัริม 5 เสน้16

พนัริมตะเขบ็ตดัต่อแขนหนา้-หลงั 
ซา้ย/ขวา

28.26

17 เยบ็ประกอบแขนกบัตวัเส้ือ ซา้ย/ขวา 28.35
1 15.09 29.08

พนัริมประกอบแขนกบัตวัเส้ือ ซา้ย/ขวา
โดยใชจ้กัรพนัริม 5 เสน้18 พนัริมวงแขนเส้ือ ซา้ย/ขวา 15.82

19 เยบ็เขา้ขา้งตวัเส้ือ ซา้ย/ขวา 22.85
1 21.21 27.93

พนัริมเขา้ขา้งตวัเส้ือ ซา้ย/ขวา
โดยใชจ้กัรพนัริม 5 เสน้20 พนัริมขา้งตวัเส้ือ ซา้ย/ขวา 26.32

21 จุดต�ำแหน่ง 5 เสน้ ขนาด 1 เซนติเมตร 56.43
1 93.96 35.04

เดินเสน้ปกนอก 5 เสน้ 
โดยใชอุ้ปกรณ์ช่วยเยบ็22 เดินเสน้ปกนอก 5 เสน้ ขนาด 1 เซนติเมตร 72.57

รวมเวลา (วนิาท)ี 650.53 385.74 264.76

รวมเวลา (นาท)ี 10.84 6.43 4.41
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	 จากตารางที่ 3 พบว่าการพัฒนาประสิทธิ-

ภาพกระบวนการเย็บมีความเหมาะสมต่อการ

ปฏิบัติงาน ท�ำให้สามารถท�ำงานได้ง่าย และ

รวดเร็วขึ้น เวลาในการเย็บลดลง ส่งผลให้เกิด

ประสิทธิภาพมากย่ิงขึ้น การวิเคราะห์กระบวน 

การเย็บเสื้อแจ็คเก็ตที่จ�ำเป็นต้องปรับปรุงจะมี 22 

ข้ันตอน รวมเวลาขัน้ตอนการเยบ็ 10.84 นาท ีและ

หลังการปรับปรุงขั้นตอนการเย็บ โดยการรวม 

ขั้นตอนและออกแบบอุปกรณ์ช่วยเย็บสามารถ

ท�ำให้ขั้นตอนการเย็บลดลง 13 ขั้นตอนจาก 22 

ขั้นตอนก่อนการปรับปรุง รวมเวลาขั้นตอนการ

เย็บหลังการปรับปรุง 6.43 นาที ซึ่งสามารถลด

เวลาการเย็บได้ 4.41 นาที

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 จากการศึกษากระบวนการเย็บเสื้อแจ็คเก็ต

เพ่ือพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการเย็บเสื้อแจ็ค

เก็ตให้มีประสิทธิภาพเพิ่มมากขึ้นด้วยเทคนิค 

ECRS คือ การก�ำจัด (Eliminate) การรวมกัน 

(Combine) การจดัใหม่ (Rearrange) และการท�ำให้

ง่าย (Simplify) โดยผู้วิจัยได้ออกแบบอุปกรณ์ 

ช่วยเย็บและทดลองใช้อุปกรณ์  ช่วยเย็บจากวัสดุ 

3 ประเภท ได้แก่  1. อปุกรณ์ทีท่�ำจากวสัดกุระดาษ

ใช้เวลาการเย็บ 98.75 วนิาที  2. วสัดุพลาสตกิแข็ง

ใช้เวลาการเย็บ 118.25 วินาที และ 3. วัสดุ

พลาสติกแข็งติดกระดาษทรายใช้เวลาการเย็บ 

92.59 วินาที โดยเลือกวัสดุประเภทที่ 3 เพื่อใช้

เป็นเครือ่งมอืส�ำหรับกระบวนการเย็บ และเทคนคิ

การรวมขั้นตอนการท�ำงาน ท�ำให้สามารถท�ำงาน

ได้ง ่ายและรวดเร็วข้ึน เวลาในการเย็บลดลง  

ส่งผลให้เกิดประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น ดังแสดง 

ในตารางที่ 4

ตารางที่ 4	 การเปรียบเทียบเวลามาตรฐานและผลผลิตของกลุ่มตัวอย่างทั้ง 2 กลุ่ม

กลุ่มตวัอย่าง

กลุ่มที ่1
เส้ือแจค็เกต็ก่อนการปรับปรุง

กลุ่มที ่2
เส้ือแจค็เกต็หลงัการปรับปรุง

เวลาการเยบ็จริง เวลามาตรฐาน เวลาการเยบ็จริง เวลามาตรฐาน

เส้ือตวัท่ี 1 53.91 นาที 64.69 นาที 47.91 นาที 57.49 นาที

เส้ือตวัท่ี 2 51.03 นาที 61.24 นาที 44.89 นาที 53.87 นาที

เส้ือตวัท่ี 3 47.08 นาที 56.50 นาที 42.45 นาที 50.94 นาที

เส้ือตวัท่ี 4 60.46 นาที 72.55 นาที 40.60 นาที 48.72 นาที

เส้ือตวัท่ี 5 41.72 นาที 50.07 นาที 38.62 นาที 46.34 นาที

เวลาเฉลีย่/ตวั 50.84 นาที 61.01 นาที 42.89 นาที 51.47 นาที

ผลผลติ/คน/วนั 9  ตวั 8  ตวั 11  ตวั 9  ตวั
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	 จากตารางที่  4 พบว่าสามารถพัฒนา

ประสทิธิภาพกระบวนการเย็บได้จรงิ โดยประเมนิ

ผลจากการวิ เคราะห ์กระบวนการเ ย็บ เสื้ อ 

แจ็คเก็ตก่อนการปรับปรุง ใช้เวลาเฉล่ียเย็บจริง 

ต่อเสื้อ 1 ตัวเท่ากับ 50.48 นาที ได้ผลผลิต 9 ตัว

ต่อคนต่อวนั เวลามาตรฐาน (SAM) มค่ีาเฉลีย่เวลา

ต่อเสื้อ 1 ตัว เท่ากับ 61.01 นาที ได้ผลผลิต 8 ตัว

	 จากตารางที ่5 พบว่าประสทิธภิาพการผลติ

กลุ่มที่ 1 ก่อนการปรับปรุงตามเวลามาตรฐานใน

การเย็บได้ค่าเฉลี่ยเวลาต่อตัวเท่ากับ 61.01 นาที 

จ�ำนวน 111 ขั้นตอน ค�ำนวณผลผลิตได้ 8 ตัวต่อ

คนต่อวนั ส่วนกลุม่ที ่2 หลงัการปรบัปรงุตามเวลา

มาตรฐานในการเย็บ ท�ำให้ได้ค่าเฉล่ียเวลาต่อตัว

เท่ากับ 51.47 นาที จ�ำนวน 98 ขั้นตอน ค�ำนวณ

ผลผลิตได้ 9 ตัวต่อคนต่อวัน เป็นผลให้เวลาใน

การผลติลดลงร้อยละ 15.64 ขัน้ตอนการเยบ็ลดลง

ร้อยละ 11.71 และผลผลิตเพิ่มขึ้นร้อยละ 12.5

ข้อเสนอแนะ
1. ข้อเสนอแนะจากที่ได้ในการท�ำโครงงาน

	 ควรศึกษาการเลือกใช้วัสดุในการจัดท�ำ

อุปกรณ์ช่วยเย็บที่มีความคงทน และควรศึกษาหา

วิธีแก้ไขเมื่ออุปกรณ์ช่วยเย็บมีข้อบกพร่อง

ต่อคนต่อวนั และหลังจากการพัฒนาประสิทธภิาพ

กระบวนการเยบ็เส้ือแจค็เกต็ โดยการรวมข้ันตอน

และการใช้อุปกรณ์ช่วยเย็บ ใช้เวลาเฉลี่ยเย็บจริง

ต่อเสื้อ 1 ตัว เหลือเพียง 42.89 นาที ได้ผลผลิต 

11 ตัวต่อคนต่อวัน และเวลามาตรฐาน (SAM) มี

ค่าเฉลี่ยเวลาต่อเสื้อ 1 ตัว ลดลงเหลือ 51.47 นาที 

ได้ผลผลิต 9 ตัวต่อคนต่อวัน (จักรกฤษณ์, 2557)

2. ข้อเสนอแนะในการท�ำโครงงานครั้งต่อไป

	 •	 การศึกษาขั้นตอนการเย็บเสื้อโปโลเพื่อ

เพิ่มประสิทธิภาพการผลิต

	 •	 การศึกษาและเปรียบเทียบอุปกรณ์ช่วย

เย็บเพื่อพัฒนาประสิทธิภาพการผลิตเสื้อแจ็คเก็ต

	 •	 การศึกษากระบวนการเย็บเส้ือแจ็คเก็ต

เพื่องานอุตสาหกรรมขนาดย่อม

กิตติกรรมประกาศ
	 ขอขอบคุณนายธานินทร์ หัดถา, นางสาว

อารียา ดีสัน และนายเสรี เซี่ยงจง นักศึกษาระดับ

ปริญญาตรีสาขาวิชาเทคโนโลยีเสื้อผ้า คณะ

อุ ตส าหกรรม ส่ิ งทอและออกแบบแฟ ช่ัน 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ท่ีได้

ให้ความอนุเคราะห์ด้านข้อมูลเกี่ยวกับงานวิจัย

ตารางที่ 5	 เปรียบเทียบข้อมูลผลการพัฒนาและปรัปปรุงประสิทธิภาพการผลิต

รายละเอยีดข้อมูล เวลามาตรฐาน (นาท)ี จ�ำนวนขั้นตอน จ�ำนวนผลผลติ

ก่อนการปรับปรุง 61.01 111 8 ตวั / คน / วนั

หลงัการปรับปรุง 51.47 98 9 ตวั / คน / วนั

ลดลง 9.54 13 เพิ่มข้ึน 1 ตวั

ลดลงร้อยละ 15.64 11.71 เพิ่มข้ึนร้อยละ 12.5
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วิวัฒนาการสมัยใหม่ของลักษณะความสามารถ
ทางการแข่งขันในอุตสาหกรรมเครื่องนุ่งห่มโลก
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บทคัดย่อ

	 นับต้ังแต่ทศวรรษ 90 เป็นต้นมา การแข่งขันระหว่างประเทศของธุรกิจเคร่ืองนุ่งห่มได้

เปลี่ยนแปลงไปอย่างมากสืบเนื่องจากการยกเลิกความตกลงการค้าสิ่งทอระหว่างประเทศ และกระแส

โลกาภวิตัน์ของการจดัการห่วงโซ่มลูค่าของธรุกจิเครือ่งนุง่ห่ม การศกึษานีใ้ช้ข้อมลูระยะยาวด้านการค้า 

เคร่ืองนุ่งห่มระหว่างประเทศเพ่ือวิเคราะห์สถานการณ์ทางธุรกิจที่ซับซ้อนนี้ในเชิงพรรณนา ภายใต้

กรอบแนวคิดทางทฤษฎีเกี่ยวกับการวิเคราะห์ความสามารถทางการแข่งขันของไมเคิล อี พอร์เตอร์   

การพิจารณาอันดบัและส่วนแบ่งทางการส่งออกและน�ำเข้าเสื้อผ้าในตลาดโลกประกอบกับคุณลักษณะ

เฉพาะของแต่ละประเทศและอุตสาหกรรมเคร่ืองนุง่ห่มในประเทศน้ันช่วยท�ำให้เหน็ถงึลกัษณะทีแ่ท้จรงิ

ของพัฒนาการอุตสาหกรรมเคร่ืองนุ่งห่มโลกสมัยใหม่ ผลการศึกษาชี้ว่าประเทศเกิดใหม่ที่มีแรงงาน

อุดมสมบูรณ์โดยเปรียบเทียบบางประเทศสามารถครอบครองส่วนแบ่งการส่งออกในตลาดโลกสูงข้ึน

อย่างชัดเจน กล่าวคือกิจกรรมการจัดซื้อมุ่งเน้นให้ความส�ำคัญกับปัจจัยต้นทุนอย่างเข้มข้น ในขณะ

เดียวกัน การจัดซื้อยังคงรักษาคุณลักษณะท่ีมีความหลากหลายในกระบวนการจัดซ้ือเพ่ือตอบสนอง

ความต้องการของผูบ้รโิภคทีม่คีวามหลากหลายแตกต่างกนัไป ความช�ำนาญในการท�ำกจิกรรมทางธรุกจิ

ที่มีความซับซ้อนมีส่วนสนับสนุนอย่างมากต่อการที่บรรดาประเทศที่มีระดับการพัฒนาสูงจะอยู่รอด 

ต่อไปได้ในสภาพแวดล้อมทางการแข่งขันสมัยใหม่

ค�ำส�ำคัญ : ธุรกิจเสื้อผ้า  ความสามารถทางการแข่งขัน  การค้าระหว่างประเทศ
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ABSTRACT

	 Since 1990s, the international competition of clothing business has changed dramatically 

due to the elimination of multi-fiber arrangement and the globalization of clothing business's 

value chain management. This study utilized long-term international clothing trade data to analyze 

this complex business situation descriptively under the theoretical concept of Michael E. Porter 

on competitiveness analysis. The consideration of ranking and share of clothing export and import 

in the global market with characteristics of the each nation and its clothing industry helped  

envisage the intrinsic nature of modern global clothing industry development. The research result 

was that some emerging labor-abundant nations could obviously gobble larger world export 

market share. In other words, sourcing activity has become significantly more concentrated on 

cost. However, at the same time, the characteristic of diversity in procurement for satisfying diverse 

consumers' preferences has still been preserved. Proficiency in sophisticated business activities has 

provided a great support for many advanced nations to survive further in modern competitive 

environment.

Keywords : Clothing Business, Competitiveness, International Trade

35

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 60 ฉบับที่ 2 พฤษภาคม - สิงหาคม 2560



INTRODUCTION
	 Since 1990s, the international competition 

landscape of clothing business has changed fast 

and furiously. The world has been increasingly 

multi-polarized in the procedure of transforma-

tion. The international interconnections have 

increased with many new types of challenges. 

Diversification of production bases as well as 

wider and deeper international business connec-

tions have reinforced competition intensity and 

gradually pushed market structure to be closer 

to perfect competitive market. Characteristics of 

each market have also gradually changed. 

Customers have not only purchased clothing for 

use, but also needed to satisfy social value, 

cultural value, environmental conservation, etc. 

Some degrees of preferences harmonization 

globally through wider and deeper communica-

tions online have also been found. In addition, 

sourcing pattern in 21st century have changed 

from focusing on local purchasing to be inter-

national and multinational purchasing (Kunz and 

Garner, 2011). 

	 Moreover, not only the basic clothing 

business that faced harder competitive forces, 

but also the fashion clothing business that found 

difficulties in lengthening the business cycle. 

The risk of being not break-even has increased 

while the chance of losing new purchasing  

orders rose significantly for 2nd-to-3rd tier sup-

pliers. On the contrary, the 1st tier suppliers, the 

most competitive entrepreneurs in specific type 

of clothing or related activities, might have 

higher opportunity to gobble up buying orders 

from all around the world by exploiting global 

business networks.

 

OBJECTIVE
	 The main objective was to analyze the 

development of global clothing industry through 

the view point of activities and competitive 

advantage since 1990s.

METHODOLOGY
	 In order to analyze this complex situation 

and identify some significant changes in the 

global clothing business, the study employed 

international trade data of clothing products1  

provided by United Nations' Statistics Division2,  

namely UN Comtrade data set. The data set 

covered the period of more than 20 years since 

1990s. World Trade Organization's statistical 

database had also been utilized to cross check 

and make the data set as complete as possible. 

1	 The clothing products were recorded under Harmonized system's code 61 (Articles of apparel, accessories, knit or  
	 crochet) and Harmonized system's code 62 (Articles of apparel and clothing accessories, not knitted or crocheted).
2	 It compiles and disseminates global statistical data, develop standards and norms for statistical activities, and support  
	 countries' efforts to strengthen their national statistical systems. It facilitated the coordination of international statistical 
	 activities and supported the functioning of the UN Statistical Commission as the apex entity of the global statistical  
	 system.
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The world top 30 most important clothing  

exporting and importing countries were ranked 

according to the value in U.S. dollar. The world 

ranking and share of clothing trade in each year 

along the time line from 1993 to 2014 had been 

considered and compared. Noted that it was 

intentional to confine the analysis within just 

top 30 ranking list because after trying to  

analyze the data of nations ranking lower than 

this subjectively selected ranking level, different 

conclusion against utilizing only 30 ranking list 

could not be found. Researchers believed that 

this limited scope of data should be enough to 

effectively and economically achieve analytical 

objective of this research. The consideration of 

ranking and share of clothing export and import 

in the global market with characteristics of the 

each nation and its clothing industry would be 

done to uncover the true nature of modern 

global clothing industry development. The 

country that showed sizeable, or fast-changing, 

or clear trend-like changing global market share 

would be selectively chosen to identify major 

characteristics of that nation and its clothing 

industry. The above pieces of information had 

been collected and blended together to apprehend 

the inherent pattern of the world clothing industry 

in general. 

	 The exporter's competitiveness, consumer's 

preference, and ability to make supply-demand 

matching, or market clearing, would be reflected 

in the value of international trade and its 

ranking in global arena. In other words, the 

greater the competitiveness and capability to 

satisfy consumer's demand, the larger and 

faster growing market share as well as higher 

role in international clothing trade it should be. 

If there were enough information regarding to 

characteristics of each important nation and 

changes in its role within the global market, it 

would be possible to analyze and pin point the 

development path of the global clothing business 

development. The analysis on just simple import 

and export data surprisingly revealed the essence 

of the interrelated global clothing business's 

economic activities situation and the major trend 

of global clothing business. Moreover, it resolved 

some mysteries regarding to the general pattern 

of changes in international competitiveness of 

clothing business. In other words, it envisaged 

how the major players in the clothing business 

manage their activities to survive and grow 

further. In this study, utilizing international trade 

data since 1990s onwards, researchers could 

identify the major players in international 

clothing business and their general trend of 

export competitiveness development in terms of 

international trade3. 

	 The core idea that would be utilized in 

this research was theoretical concept of Michael 

3	 It should keep in mind that the leading position could be backed by both competitive forces, which naturally manipulate 
	 international clothing business transactions, and the artificial distortions made by governmental interventions.
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E. Porter on competitiveness analysis and his 

diamond model. This study would focus on the 

effects of competitiveness generating factors 

quoted by Porter on capability to preserve and 

expand market share in global market. Because 

the scope of this analysis was the global clothing 

business, this research would grasp the key 

concept of competitiveness and descriptively 

interpret the general picture of international 

clothing trade and changes occurred overtime4. 

This research analyzed global clothing industry 

in the view of product and the view of activities 

in clothing value chains by focusing on the 

countries that have significant economic role in 

global clothing industry since 1990s. Utilizing 

descriptive approach in analyzing statistical data 

and related researches under Porter's theoretical 

framework would enable us to achieve global 

perspective of the clothing industry in the 

transitional period from quota-controlled era to 

the more liberalized and globalized era. This 

information would help fulfill understanding 

about global clothing industry situation and the 

future direction. In addition, clothing industry 

positioning of some developing countries 

within the global clothing value chain and the 

value creation development path would be 

easier to be envisaged.

THEORETICAL FRAMEWORK
	 At first, business activity was defined as 

an operation according to the defined business 

strategy to achieve business goal and objectives 

competitively as specified in the business plan. 

The performed activity would make business 

strategies become real5 and value added in the 

value chain system would be created and pass 

over along the connected stage of the chain. 

Noted that the competitiveness would also be 

created and alive when human jobs, or activities, 

have been done6. Porter (1990) also added that 

each activity affects competitiveness with  

unequal weight relying on characteristics of each 

industry. For clothing product, it could be 

separated into basic clothing and fashion  

clothing. The most important value creating 

activities for basic clothing would be manufac-

turing and raw material sourcing. The most 

vital activities for fashion clothing would be 

trend forecasting, design, advertising, branding, 

and marketing. For each stage of the value chain, 

the network of interdependent activities,  

there was a specific group of factors, namely 

competitive factor, that helps enhance activities' 

productivity according to the characteristics of 

each activity. Moreover, Porter also provided 

another view of considering group of profit 

4	 It would be redundant to try to evaluate competitiveness utilizing Porter's diamond country by country.
5	 The 2 practices which should be adopted in carrying out activities effectively were focusing and differentiating.
6	 In other words, the competitiveness (as well as the created value and productivity) should be an output of performing  
	 economic activities within value chain utilizing available competitive factors (and related resources) as inputs and  
	 business strategies as input-to-output conversion technologies or objectives-embedded roadmap.

38

Journal of Home Economics
Vol. 60 No. 2 May - August 2017



7	 The primary group of activities composed of main activities that directly create value such as inbound and outbound  
	 logistics, manufacturing, order processing, marketing and sales, and after-sale services. Supporting activities include  
	 many activities such as procurement, technology development, and human resources management, as well as firm  
	 infrastructure like management, financing, information technology, and planning. The supporting group of activities  
	 provides indirect value by passing its output internally to support primary activities value creation. However, some  
	 researchers found that actually the supporting activities seemed to be critical for a shift in competitiveness upgrade.
8	 The productivity behaved like an organism that grows within national and regional environment of competition. The  
	 quantity and quality of the location as well as the nature of firm strategies would be dynamically synthesized together  
	 to yield the productivity, thus the competitiveness, as an outcome.
9	 Noticeably, in the globalized era, the basic factor input endowment advantages would have diminishing effects to the  
	 advantage in competition (Porter, 1990).
10	Private inputs might be human, capital, and proprietary technology resources. Public inputs might be physical, scientific,  
	 common-technological, administrative, and informational infrastructure as well as natural resources (Sasin, 2003a: 4).

creating activities and their interrelationship 

including the primary and supporting group of 

activities7. Porter also suggested that reconfig-

uration of value chain might be done by relocation, 

reordering, regrouping, and elimination of redundant 

activities.             

	 Porter (1990) proposed that the dynamic 

processes of economic activities that were done 

objectively to gain specialization (and thus resulting 

in productivity improvement) would be a source 

of competitive advantage in a specific industry 

or segment. Productivity, the capacity to create 

value, might be considered as another aspect of 

competitiveness (or the root of competitiveness) 

and it was the source of returns to factors of 

production, value creation, and the wealth of 

nation8. Regarding to the productivity generating 

factors, Porter (1990) proposed the diamond as 

a virtual image of competitive factors that firm 

would face in an industry. The diamond, the 

den of competitiveness, would compose of 4 

primary facets that directly determine dynamics 

of productivity creation under competition 

pressure. These were factor condition, demand 

condition, related and supporting industries, as 

well as firm strategy, industry structure, and 

rivalry. Each facet composed of many related 

factors such as supporting institutions, pool of 

insight and skills, and specialized infrastructures. 

There were also other 2 important factors  

affecting the overall diamond and the way of 

competition including government and chance. 

These last two determinants would affect the 

overall business environment through those first 

four primary facets. 

	 Regarding to the factor condition, the 

availability of low-priced general and specific 

factors of production would enable local firms 

to cost-effectively produce required outputs with 

preferable quality and product characteristics.  

In other words, the relatively low cost of doing 

each related value-creating activity would be a 

kind of competitive factor9. Any kind of high 

quality or specialized inputs would enhance 

competitiveness including both private and 

public inputs10. Furthermore, sophisticated and 
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demanding local consumer needs would also be 

a condition that creates competitiveness. The effect 

would be strong for the unusual domestic demand 

in some specialized segments, which could be 

consistently matched with global segments, as 

well as the local needs which could be used as 

trend indicators of the demand elsewhere (Sasin, 

2003a: 4). That means the proficiency in handling 

general activities as well as uniquely restructuring 

the overall method of completing necessary 

activities to satisfy specific and ever-changing 

local needs would sharpen competitive edges11. 

In the case that local demand acted as a  

representation of up-and-coming global demand 

particularly the characterized demand, the 

ability to conquer the other rivals could be 

universalized to the global market arena.      

	 The firm strategy, industry structure, and 

rivalry would also affect competitiveness. There 

were the conditions in the nation governing how 

companies were created, organized, and managed, 

as well as the nature of domestic rivalry (Porter, 

1990: 71). The context of business management 

practice and organizational structuring under 

vigorous rivalry12 would directly determine speed 

of productivity upgrading and investment for 

sustainability. In addition, in each strictly specified 

industry, only some particular patterns of industry 

structure were appropriate for competitiveness 

development13. For the related and supporting 

industries, it was positive to find capable  

domestic-based suppliers, business service 

providers, and the other strategically-enhancing 

firms in related fields in the close vicinity. The 

existence of clusters in spite of solitarily located 

industry would be more preferable (Sasin, 2003a: 

4). All of the clothing firms and related businesses 

within a cluster should not only intensively 

compete with each other, but also cooperate, 

form long-term partnership, and weave each 

group of activities together to craft effective 

business networks with high flexibility.

RESULTS AND DISCUSSION
	 In this section, international clothing trade 

statistics and the conceptual framework mentioned 

in the prior section would be used to analyze 

global clothing business dynamic focusing on 

some remarkable nations. In the demand side, 

each country had its own motivation and preference 

11	The strength of generated competitiveness might be calculated from ability to finish specific activity at acceptable  
	 performance standard as well as the feasibility of overall activities composition, implementation sequence, and  
	 management method to merge the output of each activity together to economically solve to consumers' problem.
12	The tough competitive business environment judged to be an important national asset for wealth creation and  
	 prosperity because of its pressure on business attempt to cut costs and lead time, upgrade production process to gain  
	 better product quality, differentiate the product, and make innovation.
13	For example, a large network of family-owned SMEs in Italy, located densely in an industrial district, could generate  
	 great competitiveness for upper market fashion clothing industry due to its excellent flexibility and responsiveness to  
	 frequent change in consumer demand.
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14	The list of country names on the right hand side of each chart was in descending order of U.S. dollar value.

to import clothing which would be reflected in 

its import pattern. In the supply side, some 

countries were pronounced in processing certain 

types of clothing and group of activity which 

would be said to possess competitiveness. Their 

competitiveness could generally be tracked 

through export data. This research tried to specify 

the type of competitiveness that each prominent 

nation used to support their clothing business.

	 In order to represent important countries 

who participated extensively in international 

clothing value chain, the pie charts of top 30 

clothing exporting countries (Figure 1) and top 

30 clothing importing countries (Figure 3) that 

had been reported in UN Comtrade data set 

were shown.

Figure 1  Top 30 clothing exporting countries (Unit: U.S. dollar)14              Source: UN Comtrade (2016)
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	 From figure 1, dynamic changes in 

structure of export leadership were found. Some 

countries could raise their export leadership fast 

such as Spain and many low labor-cost nations 

(e.g. China and Vietnam). Some developing and 

developed countries15 could just maintain their 

clothing export position such as India, Indonesia, 

Turkey, Morocco, Germany, Italy, France, 

Netherland, Belgium, and United Kingdom. 

Some countries had gradually lost their clothing 

export competitiveness position such as South 

Korea, Thailand16, Malaysia, and Philippines 

due to their higher labor cost relative to many 

newcomers. It was noticeable that the most 

active exporting country in 2014 was China. 

China exporting share continuously increased 

from 1990s to 2010s. In the early 1990s,  

Hong Kong SAR taken a significant role in 

world clothing exports, however the most of its 

exports were re-exports (see figure 2). But after 

a decade past, China had taken over the 1st rank 

export in clothing business by expanding its 

clothing manufacturing spectacularly (see  

figure 2). Noticeably, the most of clothing export 

from China had been done directly, not  

indirectly deliver through Hong Kong SAR 

anymore, because the export from Hong Kong 

SAR from 2000s to 2010s had not grown in the 

same proportion as China's clothing export 

growth.

15	The classification of national development status could be found in UNDTADSTAT (2016).
16	Thailand had gradually lost competitiveness to labor-abundant nations such as China, India, Indonesia, and Vietnam,  
	 which were the sources of cheaper labors for textile and clothing business (Sasin, 2003b: 224). However, Sasin said  
	 Thailand also could not compete with Italy, Japan, and Hong Kong, where labor costs were higher than us because  
	 of our low capability in design and marketing activities.

Figure 2  Hong Kong SAR exports and re-exports (Unit: million U.S. dollar) (left hand side chart) and China,
Hong Kong SAR, and Macao SAR exports (Unit: million U.S. dollar) (right hand side chart)

Source: UN Comtrade (2016)

42

Journal of Home Economics
Vol. 60 No. 2 May - August 2017



	 The conclusion was after a series of 

global textile and clothing trade liberalization17, 

the concentration of economic activities based 

on competitiveness has been intensified18. The 

removal of quantity constraints also helped 

economies of scale to fully manifest its effect 

on scale-led and cost-led competitiveness19. The 

most realistic example was the case of China, 

especially after becoming WTO member in 

December 11, 2001 (World Trade Organization, 

2016). It has exploited the advantage of cheap 

labor abundance20 to perform the labor-intensive 

clothing manufacturing activities (e.g. cut-make-

trim (CMT)) with low cost21.

	 Regarding to intensification of activities 

concentration based on competitiveness, division 

of labor and increasing specialization in the most 

proficient activities within a country should be 

considered. When international trade barriers 

have been lifted, it would imitate similar pattern. 

In a country, brain-intensive activities like business 

planning, designing, generating advertisement 

and sales campaign would be done in the head 

office locating in the capital city. While the 

manufacturing activities might first be done in 

the proprietary factories located in urban area 

if high quality was needed, or in rural area if 

cost was the most concern. The order might also 

be subcontracted to villagers in rural area to 

minimize CMT costs. If production cost was 

not much different between production by its 

own factory and subcontracting, the residual of 

orders could be subcontracting to 2nd-to-3rd tier 

suppliers. The international division of labor 

could roughly imitate the local division of labor, 

but there were many other factors and risks 

involved in international business operation than 

the local one22. 

17	 After 20 years period of Voluntary Export Restraint (VER) enforcement under MFA scheme, finally WTO agreed to  
	 gradually phase out the MFA since January 1995 till December 2004 under ATC scheme (Hurreeram and Little, 2004). 
18	Kunz and Garner (2011) supported that some large scale clothing buyers inclined to narrow their supplier contract lists.  
19	The result was consistent with Thailand Textile Institute (2005). It suggested that, due to ATC, the sourcing policies  
	 of major buyers and clothing supply chains would be changed. Formerly, the buy orders were diversified among  
	 quota-allocated countries. After the abolishment of quotas, only some selected competitive suppliers would be satisfied 
	 with more buy orders like China, India, Pakistan, Vietnam, and Indonesia.
20	Pholarsa (2003: 54) shown the average labor cost ranking for clothing manufacturing in some important nations. He found 
	 that the labor cost of China was only about 1.6%, 1.8%, 3.4%, 3.5%, 6.4%, 7.1%, 8.7%, 12.8%, and 34.8% of the  
	 labor cost in Germany, Italy, Spain, U.S., Taiwan, Hong Kong SAR, South Korea, Mexico, and Thailand, respectively. 
21	Jin (2004: 234) said clothing industry was labor-intensive because of its difficulty to integrate advanced technology  
	 into clothing business activities process. The automation and computerization in clothing business was quite limited.  
	 Due to flexibility of fabric and delicacy of CMT activity, the possibility of applying labor-saving technologies was  
	 low. The detailed CAD and CAM applications in practice were not extensively done. As a result, the advantage in  
	 clothing manufacturing activity would still rely on cheap labor costs.
22	Kunz and Garner (2011) added that normally each activity require different specific set of skills to handle. For example, 
	 pants sold in rural area of U.S. were the result of specific activity combination along supply chain. Design was done  
	 in Chicago. Fabric, cotton fiber, and polyester fiber imported from South Korea, Pakistan, and Taiwan respectively.  
	 Finally, cutting and sewing done in Honduras located in Central America.
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	 Furthermore, regarding to the Figure 1, 

it was quite clear from the annual clothing 

export data that there were the most competitive 

countries that possessed huge export value less 

than about 10 countries in each year. The top 

exporting countries groups generally composed 

of both developed and developing nations which 

possess various kind of competitiveness or 

strength of their supply chains23. In order to 

interpret this fact, a mirror's property should be 

considered. Looking into the mirror, our own 

2-dimensional image would be seen. Likewise, 

the profitable type of competitiveness and supply 

chain configuration would reflect demand's 

characteristics of each clothing market segment. 

Naturally, in the global market, there would be 

a variety in clothing demand or buyers' preferences. 

The differentiated nature of global clothing 

demand helps interpret the left of information 

that previously had not yet been explained. It 

was the dispersing into small fractions of export 

values reported by those nations ranked below 

10th rank of the top clothing exporting chart 

(figure 1). It could be claimed that each country 

occupied diverse type of competitiveness.  

They competed in a variety of method, utilizing  

different competitive factors, to best fit targeted 

buyers' demand24. 

	 The diversified production bases for exports 

in many developed countries and some medium- 

to-high income countries would be evidence to 

proof that competitiveness in such a labor- 

intensive clothing industry should not be based 

only on labor costs25. Empirically, the pattern 

of dispersing into small fractions of export 

values, or fragmenting clothing production for 

export among lesser cost-competitive countries, 

had also repeated itself in the dynamic manner 

across the time when we consider the export 

value of countries ranking below 30th based on 

UN Comtrade data set. This phenomena would 

be an indication that each country utilized  

23	Based on the empirical survey data of clothing businesses in Galicia region of Spain, Dopico and Porral (2011: 21-22) 
	 provided many examples of competitive factors which were specific to each stage of activity within clothing value  
	 chain. Significant competitive factors in the early stages of value chain were, for example, design-led differentiation,  
	 production flexibility, effective cost control, and deep cooperation with material suppliers. In the distribution and logistics 
	 stage, main competitive factors should be direct market accessibility, quick customer response time, superior value chain 
	 image, wide extent and deep penetration of the network, and cooperation with customers. In the commercialization stage,
	 the brand-related assets were exceptionally powerful in creating competitiveness and supporting the other activities.
24	This conclusion was consistent with the research result reported by the Office of the National Economic and Social  
	 Development Board, Sasin, and Michael E. Porter research team at Harward University (2003: 1) who quoted that,  
	 in the past, competitiveness was mainly based on comparative advantage induced by factor endowment. But the  
	 paradigm has gradually shifted to emphasize on many other competitive factors such as technological development,  
	 labor's skills, good governance practices, information technologies and database management, and value creation to  
	 the customers. The competitiveness has been considered as a result of the whole integrated competitive sphere, the  
	 holistic view.
25	For example, to cope with fast changing market condition, Dopico and Porral (2011) said huge production flexibility,  
	 consumer-direct distribution channels, quick time to market, and differentiation factor were required.

44

Journal of Home Economics
Vol. 60 No. 2 May - August 2017



diverse type of competitiveness in globalized 

competition arena. The clearest changes in 

distribution structure of export value among this 

group could be seen in mid-1990s. This would 

be the results of a gradual process of Multi- 

fiber arrangement (MFA) elimination that had 

been done from 1995 to 2005 under the 

Agreement on Textiles and Clothing (ATC) 

scheme. The quota distributed to some developing 

countries and privilege countries have been 

removed gradually. As a result, it would open 

the room for buying orders to be distributed 

more naturally to the competitive countries. 

	 Exporters in developing countries might 

sustain their competitiveness in manufacturing 

by receiving production orders of medium-to 

high-end products which were generated under 

buyers' specific conditions or guidelines. Meanwhile 

the exporters in advanced developing countries 

would try to handle design, branding, and 

marketing activities by themselves. Some of 

them could create regional brand and deliver 

collections designed by local designers. Finally, 

in the case of developed countries, almost  

all kinds of costs were high especially labor 

costs.  Due to limitation of automation in basic  

manufacturing activities, there was low possibility 

that these developed countries could sustain their 

competitiveness. They must rely on possessing 

advantages in activities other than labor-intensive 

manufacturing26. In other words, the remaining 

manufacturing activities must be restructured 

cautiously to possess characteristics that  

specifically support the other core competitive 

activities. In conclusion, the equivalent value  

of exports among different nations as shown  

in figure 1 could reflect dissimilar type of 

competitiveness on different activities along the 

clothing value chain.

	 After considering the export side, the 

import side should also be analyzed. Important 

countries that significantly participated in  

international clothing value chain as a buyer 

would be represented. The pie charts of top 30 

clothing importing countries were shown in 

Figure 3.

	 From the data in figure 3, it was clear that 

almost all of the top 10 importers were developed 

countries, especially nations in North America 

and Western Europe. In the top 20 importing 

group, there was a combination of developed, 

advance developing, and large developing 

countries. It was clear from the demand side 

importing data that purchasing power had 

concentrated in more advanced economies. A 

special case of Hong Kong SAR should also be 

26	Thailand Textile Institute (2002: 2) affirmed that most of successful nations which clothing export shares in global  
	 market grown fast in the late 1990s were those who outstandingly focused on product design improvement and  
	 heavily invested in marketing. Some advanced countries could firmly preserve their coverage in the global clothing  
	 market even if their local wage rates were much higher than wage rates in Thailand and many emerging states.
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Figure 3  Top 30 clothing importing countries (Unit: U.S. dollar)27

Source: UN Comtrade (2016)

noticed. It imported bulky of clothing, especially 

from China, which were mostly not for their 

own consumption, but for export to the third 

countries. Hong Kong SAR had done buying 

office functions and sometimes generated  

significant mark-ups activities, such as branding 

and re-packaging activities (Guo, 2010: 7), 

before re-exporting.

27	The list of country names on the right hand side of each chart was in descending order of U.S. dollar value.
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	 It should be recognized that although the 

largest portion of imports in many countries 

were sourced from China and some low-cost 

countries, some considerable amounts of clothing 

imports were from developed countries. When 

the analysis on some individual nation's clothing 

import data had been done in detail, researchers 

found that each country had its own sourcing 

patterns. They imported clothing from each group 

of countries with different reasons such as the 

cheapest total cost (due to low labor cost and/

or trade preferential treatments), the acceptable 

speed of delivery (due to geographical proximity), 

uniqueness of quality (due to specialty of raw 

material or innovative manufacturing method  

of functional clothing), and brand royalty of 

customers in some market niches.  

CONCLUSION AND  
RECOMMENDATION
	 The analysis of long-term international 

trade data enlightened us the modern development 

of international clothing business. The study 

found dynamic changes in the structure of  

exporting leaders. The cost-led competitive nations 

like China, Bangladesh, and Vietnam could gain 

fast growing market shares. Meanwhile, many 

other leading exporters have employed different 

kinds of competitive advantage to defend their 

competitive statuses. They have benefited from 

differentiated nature of global clothing demand 

which especially supported by the fact that 

major importers were mostly well-earned advanced 

economies. It should be clear that, in spite of a 

strong impact of cheap labor cost on generating 

competitiveness, proficiency in the other 

brain-intensive and technological-intensive 

business activities, which could be normally 

found in advanced developing and developed 

nations, also generated remarkable impact.  

The research results could be used as a guideline 

for further in-depth study on strategically distinct 

clothing sector or specific clothing product in 

each nation.
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การพฒันารปูแบบโซ่อุปทานในอตุสาหกรรมผลติเสือ้ผ้า : 
กรณีศึกษา อ.ปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา
จันทรรัตน์  ศิริวุฒิพงศ์*  สุภาพ  ศรีวงษา*  พรพิมล  เผ่าภูรี*  อธิศนันทร์  ศักดิธ์ีรสุนทร*  
ธนกฤต  แก้วพิลารมย์*

	 *	อาจารย์ สาขาวิชาเทคโนโลยีเสื้อผ้าและแพตเทิร์น คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
		 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ

บทคัดย่อ

	 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อออกแบบโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมผลิตเสื้อผ้า อ�ำเภอ

ปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา  2) เพื่อประเมินรูปแบบโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมผลิตเสื้อผ้า อ�ำเภอ

ปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา ประชากร คือ ผู้เชี่ยวชาญ ด้านห่วงโซ่อุปทาน  จ�ำนวน 7 ท่าน ด้านการ

ผลิตเสื้อผ้า จ�ำนวน 8 ท่าน รวมผู้เชี่ยวชาญทั้งหมดจ�ำนวน 15 ท่าน เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเป็น

แบบสอบถาม ประเมินความเหมาะสมของการพัฒนารปูแบบโซ่อปุทานอตุสาหกรรมผลติเสือ้ผ้า อ�ำเภอ

ปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา 6 องค์ประกอบ ได้แก่ องค์ประกอบหลัก ผู้ส่งมอบ ผู้ผลิตเสื้อผ้า การ

ขายส่ง ร้านค้าปลีก ลูกค้า สถิติที่ใช้ในการวิจัย คือ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การประเมิน

ประสิทธิภาพกรอบแนวคิดประเมินใช้วิธี Black Box Testing ผลการประเมินของรูปแบบโซ่อุปทาน

ภาพรวม มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.96 สรุปว่า สามารถ น�ำรูปแบบโซ่อุปทานอุตสาหกรรมผลิตเสื้อผ้า อ�ำเภอ

ปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา สนับสนุนการการด�ำเนินงานผลิตเสื้อผ้าส�ำเร็จรูปได้

ค�ำส�ำคัญ : การพัฒนารูปแบบโซ่อุปทาน  อุตสาหกรรมผลิตเสื้อผ้า
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Athanasak Theerosunthorn*  Thanakrit kaewpilarom*

	 *	Lecturer Pattern and garment Technology, Faculty of Home Economic Technology,  
		 Rajamangala University of Technology Krungthep

ABSTRACT

	 This research aims to study 1) to design the supply chain model in the garment industry 

in Pak Thong Chai District Nakhon Ratchasima Province 2) to evaluate  supply chain model in 

the garment industry in Pak Thong Chai District Nakhon Ratchasima Province The sample groups 

were 7 experts in supply chain management, 8 experts in garment. The research sample totaling 

15 experts. The research tool was questionnaire the Supply Chain Model in the garment industry 

in  Pak Thong Chai District Nakhon Ratchasima Province District comprises six main components, 

namely Sub-components, Suppliers, Garment Manufacturer, Wholesale, Retailers, Customer. The 

data analyzed by using arithmetic mean and standard deviation. The Supply Chain Model of  

assessment system using Black-Box Testing technique. The overall evaluation result Supply Chain 

Model, shows the overall rating mean of 3.96 suggesting, that supply chain Model in the garment 

industry in Pak Thong Chai District Nakhon Ratchasima Province. The Supply Chain Model to  

support sustainable garment production.

Keywords : The Development of patterns for Supply Chain Management, Garment Industry
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บทน�ำ
	 ปัจจุบันระบบการจัดการโลจิสติกส์และ 

โซ่อุปทาน มีบทบาทความส�ำคัญในการสร้าง

ความได้เปรียบในการแข็งขันกับผู้ประกอบการ 

ในยคุทีม่กีารแขง็ขนัค่อนข้างรนุแรง (กติติยา และ 

ปรียาฐ์, 2558) จึงท�ำให้เกิดการเปล่ียนแปลงใน

ลกัษณะความคดิ การตดัสนิใจ การวางแผนเกีย่วกบั 

การผลิตเสื้อผ้าส�ำเร็จรูปของกลุ่มชุมชน นับว่ามี

ความส�ำคัญต่อการพฒันาเศรษฐกจิของประเทศไทย 

ในระดับรากหญ้า และเป็นอุตสาหกรรมที่มีส่วน

ช่วยให้กลุม่เกษตกรมอีาชพีเสริม ทีม่รีายได้มัน่คง 

ดงัน้ันหากน�ำความรูด้้านโซ่อปุทานมาประยุกต์ใช้

กับอุตสาหกรรมระดับชุมชน จะเป็นการเพิ่ม

ประสิทธิภาพคุณค่าก�ำไรให้กับชุมชนและองค์กร 

รวมถึงการสร้างพันธมิตรกันในห่วงโซ่อุปทาน 

แทนการใช้ผูจ้ดัหาสนิค้า เป็นการเพิม่ประสทิธภิาพ 

ในการท�ำงานของระบบ การน�ำส่งคุณค่าให้กับ

ลูกค้าเป็นกลยุทธ์เพื่อให้ได้เปรียบทางด้านธุรกิจ 

แบบจ�ำลองอ้างอิงการด�ำเนินงานซัพพลายเชน 

(Supply Chain Operation Reference : SCOR) 

เป ็นอีกทางหนึ่งในการมองกิจกรรม ที่ เ พ่ิม

ประสิทธิภาพการท�ำงานโดดเด่น ที่สามารถอยู่

เหนือคู่แข่งขันขององค์กร ตอบสนองต่อลูกค้า 

ตั้งแต่ การวางแผน การจัดหาการผลิต การจัดส่ง

กระบวนการผลิต และการคืนกลับสินค้าตาม

แนวคิดของสภาห่วงโซ่อุปทาน (SCC) กล่าวไว้ 

ซึง่การพฒันาเครือ่งมอืเหล่านัน้ ให้มปีระสิทธภิาพ 

จะเป็นผลดีต่อธุรกิจของชุมชนเพื่อการพัฒนา

คุณภาพของสินค้า เพิ่มโอกาสทางการศึกษาและ

เรียนรู้ การส่งเสริมบุคลากรทุกคนในองค์กรต้อง

มีข้อมูลประกอบการพิจารณาเพื่อสร้างทางเลือก

ใหม่ในการด�ำเนินงาน โดยเฉพาะอย่างย่ิงผูบ้รหิาร

ของกลุม่วสิาหกจิชมุชน และระดบัหวัหน้ากลุ่มงาน 

ลงมาถึงระดับสายงาน จ�ำเป็นท่ีจะต้องใช้ข้อมูล 

ตรวจสอบการท�ำงานของตนเองตลอดจนข้อ

บกพร่องท่ีเกิดขึ้นสามารถน�ำมาวิเคราะห์ปัญหา

และน�ำมาปรับปรุงงานของตนให้ดียิ่งขึ้น เพื่อให้

สอดคล้องกับการเปล่ียนแปลงทางเศรษฐกิจ 

การเมือง และสังคม ของภาคธุรกิจและภาค

อุตสาหกรรมได้ก้าวไปสู่ระบบห่วงโซ่อุปทาน 

เพราะต้องมกีารแข่งขนักนัอย่างสงู ทัง้ในประเทศ 

และต่างประเทศ ซ่ึงนับวันจะรุนแรงย่ิงข้ึนภาค

อตุสาหกรรม หรอืองค์กรต่างๆ จงึมคีวามต้องการ

ผู้ที่มีความรู้ความสามารถ มีทักษะในการท�ำงาน

มาท�ำงานในหน่วยงานของตน เพื่อเพิ่มผลผลิต 

การพัฒนาอย่างมีประสิทธิภาพ ดังนั้น จึงต้องมี 

ทรัพยากร และข้อมูลเพียงพอที่จะสร้างคุณค่าให้

กับองค์กร เพ่ือให้สามารถตอบสนองต่อลูกค้า  

ฉะนัน้ แบบจ�ำลองอ้างองิการด�ำเนนิงานซัพพลาย

เชน จึงเป็นหัวใจท่ีจะช่วยสนบัสนนุ กจิกรรมของ

กลุ่มตัดเย็บเสื้อผ้าปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา 

ตั้งแต่วัตถุดิบต้นน�้ำ (Up Stream Source) จนถึง

การส่งมอบสินค้าและบริการปลายน�้ำ (Down 

Stream Customers) กระบวนการเหล่านีค้รอบคลมุ

กระบวนการที่ เ กี่ ย วข ้องได ้มาซึ่ ง วั ตถุดิบ

กระบวนการส่งเสริมกิจกรรมการตลาดและ 

ผลิต รวมถึงกระบวนการเคลื่อนย้ายสินค้าจน 

ถึงมือผู้ต้องการสินค้า กระบวนการต่างๆ จะมี

ปฏสัิมพันธ์กนัในลักษณะบูรณาการ แสดงให้เห็น

ถึงความเข้มแข็งการจัดการโซ่ที่ดีทุกขั้นตอน 

(สทุธิวรรณ และจริรตัน์, 2555) แบบจ�ำลองอ้างอิง

การด�ำเนินงานโซ่อุปทานจึงเป็นส่วนหนึ่งของ

กลยุทธ์ทางการตลาดและความต้องการของลูกค้า

รวมท้ังการวางกลยุทธ์การวางต�ำแหน่งของ

ผลิตภัณฑ์ของตลาดด้วย ดังนั้น ผู้วิจัยจึงมีความ

สนใจพัฒนารูปแบบโซ่อุปทานอุตสาหกรรมผลิต
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เสื้อผ้า อ�ำเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา เพื่อ

วางกลยุทธ์ ต�ำแหน่งผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าส�ำเร็จรูป  

กลุม่ตัดเย็บเส้ือผ้า อ.ปักธงชยั จงัหวดันครราชสีมา 

มาใช้เพิ่มมูลค่า (Value Add) สร้างความพึงพอใจ

ให้กับผู้บริโภค

วัตถุประสงค์
	 1.	เพือ่ออกแบบโซ่อปุทานในอตุสาหกรรม

ผลิตเสื้อผ้า อ�ำเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา

	 2.	เพื่อประเมินรูปแบบโซ ่อุปทานใน

อุตสาหกรรมผลิตเสื้อผ้า อ�ำเภอปักธงชัย จังหวัด

นครราชสีมา

สมมุติฐานในการวิจัย
	 ผลการประเมนิประเมนิรปูแบบโซ่อปุทาน

ในอุตสาหกรรมผลิตเสื้อผ้า อ�ำเภอปักธงชัย 

จังหวัดนครราชสีมา อยู่ในระดับเหมาะสมมาก

วิธีการวิจัย
	 1.	ประชากร

		  ประชากร ประกอบด้วย ผู้เช่ียวชาญ 

ห่วงโซ่อปุทาน 7 ท่าน ด้านการผลิตเสือ้ผ้า จ�ำนวน 

8 ท่าน รวมผู้เชี่ยวชาญทั้งหมด 15 ท่าน ประเมิน

ความคดิเหน็ของรปูแบบโซ่อปุทานในอตุสาหกรรม 

ผลิตเสื้อผ้า อ�ำเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา

		  ตัวแปรต้น คือ รูปแบบโซ่อุปทานใน

อุตสาหกรรมเส้ือผ้า อ�ำเภอปักธงชัย จังหวัด

นครราชสีมา

		  ตัวแปรตาม คือ ผลการประเมินรูปแบบ

โซ่อุปทานในอุตสาหกรรมผลิตเสื้อผ้า อ�ำเภอ

ปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา 

	 2.	เครื่องมือ

		  แบบประเมินรูปแบบโซ่อุปทานใน

อุตสาหกรรมผลิตเสื้อผ้า อ�ำเภอปักธงชัย จังหวัด

นครราชสีมา 

		  การด�ำเนินงานวิจัยออกเป็น 5 ขั้นตอน 

ดังนี้

		  1.	ศึกษา วิเคราะห์ สังเคราะห์เอกสาร 

และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องของรูปแบบโซ่อุปทานใน

อุตสาหกรรมผลิตเสื้อผ้า อ�ำเภอปักธงชัย จังหวัด

นครราชสีมา 

		  2.	ก� ำ หนดรู ป แบบโซ ่ อุ ปท านใน

อุตสาหกรรมผลิตเสื้อผ้า  อ�ำเภอปักธงชัย จังหวัด

นครราชสีมา

		  3.	ออกแบบ และสร ้างรูปแบบโซ ่

อุปทานในอุตสาหกรรมผลิตเสื้อผ ้า อ�ำเภอ

ปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา 

		  4.	น�ำรูปแบบที่พัฒนาขึ้นเสนอต่อผู ้

เชี่ยวชาญเพื่อพิจารณา โดยการสัมภาษณ์เชิงลึก  

(พินันทา และพัลลภ, 2558)

		  5.	สร้างแบบสอบถามประเมินความ

เหมาะสมของรูปแบบโซ่อุปทานในอุตสาหกรรม

ผลิตเสื้อผ้า อ�ำเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา 

ในด้านความเหมาะสมต่างๆ ดังนี้

			   5.1	ความเหมาะสมขององค์ประกอบ

หลัก 

			   5.2	ความเหมาะสมของผู้ส่งมอบ

			   5.3	ความเหมาะสมของผู้ผลิตเสื้อผ้า

			   5.4	ความเหมาะสมของการขายส่ง

			   5.5	ความเหมาะสมของร้านค้าปลีก

			   5.6	ความเหมาะสมของลูกค้า
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	 3.	การเก็บรวบรวมข้อมูล

		  รวบรวมข้อมูลด้วยแบบประเมินที่ผู้วิจัย

พฒันาขึน้น�ำไปใช้ ผูเ้ชีย่วชาญด้านห่วงโซ่อปุทาน 

จ�ำนวน 7 ท่าน ด้านการผลติเสือ้ผ้า จ�ำนวน 8 ท่าน 

รวมผูเ้ชีย่วชาญท้ังหมด 15 ท่าน โดยประเมนิความ

เหมาะสมขององค์ประกอบ ได้แก่ ความเหมาะสม

ขององค์ประกอบหลัก องค์ประกอบของผูส่้งมอบ  

ผู้ผลิตเสื้อผ้า ผู้จัดจ�ำหน่าย ร้านค้าปลีก และลูกค้า 

เพือ่พิจารณาความเหมาะสมของรูปแบบโซ่อุปทาน 

ในอุตสาหกรรมผลิตเสื้อผ้า อ�ำเภอปักธงชัย 

จังหวัดนครราชสีมา

	 4.	การวิเคราะห์ข้อมูล

		  วิเคราะห์ข้อมูลของแบบประเมินผล 

การประเมินการพัฒนารูปแบบโซ่อุปทานใน

อุตสาหกรรมผลิตเสื้อผ้า อ�ำเภอปักธงชัย จังหวัด

นครราชสีมา โดยใช้ค่าเฉลี่ย (x̄) และค่าเบี่ยงเบน

มาตรฐาน (S.D.) ดังนี้

		  1.	สร้างแบบประเมนิความเหมาะสมของ

ผลการประเมนิรปูแบบโซ่อปุทานในอตุสาหกรรม

ผลิตเสื้อผ้า อ�ำเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา 

โดยก�ำหนดน�้ำหนักคะแนนมาตราส่วนประมาณ

ค่า (rating scale) 5 ระดับ ตามความเหมาะสม 

ขององค์ประกอบของกรอบแนวคิด ได้แก่ ความ

เหมาะสมขององค์ประกอบหลัก และองค์ประกอบ

ของผูส่้งมอบ ผูผ้ลิตเสือ้ผ้า การขายส่ง ร้านค้าปลกี 

และลูกค้า ดังนี้

			   มากที่สุด	 ให้คะแนน   5   คะแนน

			   มาก	 ให้คะแนน   4   คะแนน

			   ปานกลาง	 ให้คะแนน   3   คะแนน

			   น้อย	 ให้คะแนน   2   คะแนน

			   น้อยที่สุด	 ให้คะแนน   1   คะแนน

		  2.	ก�ำหนดเกณฑ์แปลผลค่าเฉลี่ย ดังนี้

			   ค่าเฉลีย่ 4.51-5.00 หมายถงึ เหมาะสม 

ระดับมากที่สุด

			   ค่าเฉลีย่ 3.51-4.50 หมายถงึ เหมาะสม 

ระดับมาก

			   ค่าเฉลีย่ 2.51-3.50 หมายถงึ เหมาะสม 

ระดับปานกลาง

			   ค่าเฉลีย่ 1.51-2.50 หมายถงึ เหมาะสม 

ระดับน้อย

			   ค่าเฉลีย่ 0.00-1.50 หมายถงึ เหมาะสม 

ระดับน้อยที่สุด

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 1.	ผลการวจิยัการพัฒนารูปแบบโซ่อปุทาน

ในอตุสาหกรรมผลิตเส้ือผ้า: กรณีศกึษา อ.ปักธงชัย 

จังหวัดนครราชสีมา

		  ผลการวจิยัการพัฒนารูปแบบโซ่อปุทาน

ในอตุสาหกรรมผลิตเส้ือผ้า: กรณีศกึษา อ.ปักธงชัย 

จงัหวัดนครราชสีมา สามารถอธบิายได้ในภาพที ่1  

ดังนี้
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	 2.	ก ารพัฒนารูปแบบโซ ่ อุปทานใน

อุตสาหกรรมผลิตเสื้อผ้า อ�ำเภอปักธงชัย จังหวัด

นครราชสีมา สามารถอธิบายรายละเอียดได้ ดังนี้

		  ผู้ส่งมอบ (Suppliers)

		  ผู้ส่งมอบ หมายถึง ผู้ที่ส่งวัตถุดิบให้กับ

โรงงาน เช่น กลุ่มเกษตรกร กลุ่มแม่บ้าน และ

โรงงานผลิตกระดุม ด�ำเนินการวัตถุดิบ เช่น ผ้า 

กระดุม ผ้าซับใน อะไหล่ เครื่องจักร ฯลฯ 

กิจกรรมส่วนนี้จะส่งไปที่โรงงาน

		  ผูผ้ลติเสือ้ผ้า (Garment Manufacturer)

		  บุคลากรหรือบุคคลภายนอกที่ท�ำงาน

ร ่วมกับพนักงานฝ่ายผลิตท�ำหน้าที่ผลิตเสื้อ  

รวมถึงการตรวจสอบเสื้อเพื่อให้เป ็นเสื้อผ ้า

ส�ำเร็จรูป เมื่อด�ำเนินการผลิตเสร็จ โรงงานจะมี

การตรวจสอบคุณภาพของเสือ้ และจะประเมินผล

ทุกกิจกรรม ดังนี้

		  การวางแผน (Plan) ในการวางแผนการ

จัดซื้อ วัตถุดิบ ผลิตและขนส่ง ผู้ประกอบการจะ

มีการรับค�ำสั่งซื้อจากผู้ค้าส่งรายใหญ่ (Make to 

Order) ซึ่งการสั่งซื้อนั้นไม่มีความแน่นอน ผู้ผลิต

จงึต้องผลติเกบ็ไว้เพือ่รอจ�ำหน่าย (Make to Stock) 

เนื่องจากวัตถุดิบหลัก คือ ด้าย จะต้องมีการ

ก�ำหนดปริมาณการส่ังซื้อวัตถุดิบที่เหมาะสมกับ

ก�ำลังการผลิตต่อวันด้วย

		  การจัดหาวัตถุดิบ (Source) ผู้ประกอบ

การจะท�ำการตกลงกบัพ่อค้าคนกลางในการจัดหา

วัตถุดิบตามต้องการปริมาณที่ต้องการก็ขึ้นอยู่กับ

ขนาด สี ลวดลาย ของเสื้อผ้าที่ลูกค้าต้องการ 

		  การผลิต (Make) ผู ้ประกอบการจะ

ค�ำนวณการใช้ด้ายตามสีและลวดลายที่ลูกค้า

ต้องการ

		  การจัดส่ง (Delivery) ผู้ประกอบการ

มีหน้าร้านเป็นของตนเองและขายส่งให้พ่อค้า 

ปลีกในจังหวัด แต่บางรายขายส่งให้กับผู้ค้าปลีก 

รายใหญ่ การขนส่งจะให้รถกระบะเป็นพาหนะ

		  การส่งคืนสินค้า (Return) ในการ

จ�ำหน่ายเส้ือผ้าส�ำเร็จรูปให้พ่อค้าคนกลางมารบัซ้ือ

นั้นจะเป็นการขายแบบเหมารวมในราคาที่ผู้ขาย

กบัผู้ซือ้ตกลงกนั โดยมกีารคัดแยกลกัษณะของผ้า 

ลวดลาย และสี ที่ขายไปจะมีทั้งแบบซึ่งราคาก็จะ

แตกต่างกนั และไม่มกีารส่งคืนสินค้า เนือ่งจากได้

ตรวจสอบคุณภาพสินค้าก่อนรับสินค้าไปขาย

		  การขายส่ง (Wholesale)

		  การที่โรงงานผู้ผลิตได้จ�ำหน่ายเสื้อผ้า

ส�ำเร็จรูปให้กับ พ่อค้า แม่ค้า ที่รับซื้อในเรื่องการ

จัดการขนส่ง การจัดการเก็บผลผลิต สามารถหา

ได้จ�ำนวน 2 ราย

		  การวางแผน (Plan) ผู้ค้าส่งจะต้องมีการ

ก�ำหนดลูกค้าเป้าหมายให้ชัดเจนว่าจะขายให้กับ

ใครบ้าง เช่น โรงเรียน ผู้ผลิตหรือแปรรูป เพราะ

ปริมาณความต้องการของลูกค้ามีไม่เท่ากันและ

ต้องก�ำหนดราคาของผลิตภัณฑ์แตกต่างกันใน 

การขาย

		  การจัดหาวัตถุดิบ (Source) จะมีการไป

รับซื้อผลิตภัณฑ์กับผู้ประกอบการโดยตรง ผู้ผลิต

เป็นผู ้ก�ำหนดราคาขายให้กับผู ้ค ้าปลีกเพราะ

ปริมาณการสั่งซื้อยังไม่แน่นอน ผู้ค้าปลีกใน 

ส่วนนี้มีทั้งในจังหวัดและต่างจังหวัดด้วย

		  การจัดส่ง (Delivery) ถ้าปริมาณการสั่ง

ค ่อนข ้างมากผู ้ประกอบการจะเป ็นผู ้จัดส ่ง

ผลิตภัณฑ ์ไปยัง ผู ้ค ้ าปลีกและให ้ ผู ้ค ้ าปลีก 

ช�ำระเงินเอง ถ้าเป็นผู้ค้าปลีกรายย่อยสามารถมา

ซื้อได้ที่หน้าร้านหรือสถานประกอบการโดยตรง

		  การส่งคนืสนิค้า (Return) ส่วนใหญ่ไม่มี

การส่งคืนสินค้า ถ้าเกิดการช�ำรุดเสียหายผู้ขนส่ง

หรือพ่อค้าที่รับสินค้าไปต้องเป็นผู้รับผิดชอบ
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		  ร้านค้าปลีก (Retailers)

		  การขายสนิค้าให้กบัผูบ้รโิภค แบ่งเป็น 3 

ประเภท คือ การค้าปลีกแบบมร้ีานค้า การค้าปลกี

แบบไม่มีร้านค้า และองค์กรที่ท�ำหน่าที่ค้าปลีก

จ�ำพวกเครือของโรงงานที่รับ หรือซื้อ การจัดการ

สามารถหาได้จ�ำนวน 2 ราย

		  การวางแผน (Plan) เป็นผู้รับสินค้ามา

เพ่ือขายให้ลกูค้าอกีต่อหนึง่ เพือ่ช่วยกระจายสนิค้า

ไปยังภูมิภาคต่างๆ มีการก�ำหนดการจัดซื้อ จัดหา

ผลิตภัณฑ์เพื่อมาขายให้เหมาะสมกับตลาดของ

ภูมิภาคเน่ืองจากผลติภณัฑ์และรปูแบบของเสือ้ผ้า

มหีลายเจ้าของ ผูค้้าปลกีจงึต้องรวบรวมผลติภณัฑ์

ทีม่เีอกลกัษณ์เฉพาะตวัมาเพือ่เป็นจดุดงึดูดใจของ

ลูกค้า

		  การจัดหาวัตถุดิบ (Source) จะมีการไป

สัง่ซือ้ผลิตภณัฑ์กับผูค้้าปลกีโดยตรงเพราะปรมิาณ

การสัง่ซือ้ยงัไม่แน่นอน ผูค้้าปลกีในส่วนนีม้ทัีง้ใน

จังหวัดและต่างจังหวัดด้วย

		  การจัดส่ง (Deliver) ผู ้ค้าส่งจะต้อง

วางแผนและตกลงกับผู้ผลิตว่าจะส่งสินค้าเป็น 

รายวันหรือรายอาทิตย์

		  การส่งคนืสนิค้า (Return) ส่วนใหญ่ไม่มี

การส่งคืนสินค้า ถ้าเกิดการช�ำรุดเสียหายผู้ขนส่ง

หรือพ่อค้าที่รับสินค้าไปต้องเป็นผู้รับผิดชอบ

		  ลูกค้า (Customer)

		  ลูกค ้าสามารถซื้อผลิตภัณฑ์ เสื้อผ ้า

ส�ำเร็จรูปได้จากผู้ประกอบการท่ีมีหน้าร้านเป็น

ของตนเองหรือที่ผู้ผลิตโดยตรง (โรงงาน) ลูกค้า

ทัว่ประเทศสามารถหาซือ้ได้โดยง่าย ผูป้ระกอบการ 

ส่วนใหญ่จะขายปลีกที่มีอยู่ทั่วๆ ไป (สุวรรณชัย, 

2546; อรรถพล และปณิตา, 2555; สุทธิวรรณ 

และจิรัตน์, 2555; อรรถพล, 2556; สัญชัย และ

เจษฎา, 2557; กิตติยา และปรียานัฐ, 2558;  

อรรถพล, 2559; Somboonwiwat et al., 2006; 

Habib, 2010; Phonsuwan &Kachitvichyanukul, 

2011; Chansamut & Piriyasurawong, 2014; 

Basak et al., 2014)

สรุปผลการวิจัย
	 ผลการประเมินการพัฒนารูปแบบโซ่

อุปทานในอุตสาหกรรมผลิตเสื้อผ้า: กรณีศึกษา  

อ.ปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา อธิบายได้ ดังนี้

ตารางที่ 1	 ระดับความเหมาะสมของการพัฒนารูปแบบโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมผลิตเสื้อผ้า: 
	 กรณีศึกษา อ.ปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา

ล�ำดบั รายการประเมนิ  x̄ S.D. ระดบัความเหมาะสม

1 ความเหมาะสมขององคป์ระกอบหลกั 3.58 0.78 มาก

2 ความเหมาะสมของผูส่้งมอบ 3.53 1.03 มาก

3 ความเหมาะสมของผูผ้ลิตเส้ือผา้ 3.81 0.77 มาก

4 ความเหมาะสมของการขายส่ง 4.05 0.47 มาก

5 ความเหมาะสมของร้าคา้ปลีก 4.33 0.59 มาก

6 ความเหมาะสมของลูกคา้ 4.46 0.63 มาก

 ผลรวม 3.96 0.71 มาก
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	 จากตารางที่ 1 พบว่า  ผลการประเมินของ

การพัฒนารปูแบบโซ่อปุทานในอตุสาหกรรมผลติ

เสือ้ผ้า : กรณศีกึษา อ.ปักธงชยั จงัหวดันครราชสมีา 

มีความเหมาะสมอย่ในระดับมาก (x̄ = 3.96,  

S.D. = 0.71) เมื่อพิจารณาความเหมาะสมของ 

องค์ประกอบหลกั และองค์ประกอบของผูส่้งมอบ 

ผูผ้ลติ การขายส่ง ร้านค้าปลกี ลกูค้า พบว่ามคีวาม

เหมาะสมอยูใ่นระดบัมาก ม ี(x̄ = 3.58, S.D. = 0.78, 

x̄ = 3.53, S.D. = 1.03, x̄ = 3.81, S.D. = 0.77,  

x̄ = 4.05, S.D. = 0.47, x̄ = 4.33, S.D. = 0.59,  

x̄ = 4.46, S.D. = 0.63)

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 ผลการวิจัย สามารถอภิปรายผลได้ ดังนี้

   	 1.	ผลการพัฒนารูปแบบโซ่อุปทานใน

อตุสาหกรรมผลิตเสือ้ผ้า : กรณีศึกษา  อ.ปักธงชยั 

จังหวัดนครราชสีมา อยู่ระดับมาก จากความเห็น

ของผู้เชี่ยวชาญที่ได้พัฒนารูปแบบ และจากการ

ศึกษาเอกสารที่เกี่ยวข้อง

	 2.	ผลการประเมินองค ์ประกอบหลัก

ทั้งหมดของรูปแบบจะอยู่ในระดับมาก เนื่องจาก 

องค์ประกอบหลักจัดอยู ่ในกลุ ่มระบบห่วงโซ่

อุปทาน เริ่มจากผู้ส่งมอบ ขับเคล่ือนไปที่ลูกค้า  

คือ เสื้อผ้าส�ำเร็จรูป

	 3.	ผลการประเมินองค์ประกอบของผู  ้

ส่งมอบจะอยู่ในระดับมาก หมายความว่า การ

จัดการโซ่อุปทานจะเริ่มจากผู้ส่งมอบเคล่ือนที่ 

ไปสู่ผู้บริโภคท้ายสุด คือ เสื้อผ้าส�ำเร็จรูปเป็น 

กระบวนการล�ำดับสุดท้าย

	 4.	ผลการประเมินองค์ประกอบของผู้ผลิต

เสื้อผ้าอยู่ในระดับมาก ดูจากการพัฒนาและการ

ประเมินผล ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ได้รับการพัฒนา

ทุกกิจกรรม

	 5.	ผลการประเมินองค์ประกอบของการ

ขายส่ง เมือ่พจิารณาอยูใ่นระดบัมาก ดจูากผลติภณัฑ์ 

ได ้รับการพัฒนาจากองค ์ประกอบย ่อยของ 

รูปแบบ และความต้องการ ท�ำให้ได้ผลิตภัณฑ ์

ที่มีคุณภาพ

	 6.	ผลการประเมนิองค์ประกอบของร้านค้า

ปลกี เมือ่พจิารณาอยูใ่นระดบัมากดจูากผลติภณัฑ์

ที่ได้รับการพัฒนาจากองค์ประกอบย่อยของ 

รูปแบบ และความต้องการ ท�ำให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่

มีคุณภาพ

	 7.	ผลการประเมินองค์ประกอบของลูกค้า 

เมื่อพิจารณาอยู่ในระดับมาก ดูจากผลิตภัณฑ์ 

ได ้รับการพัฒนาจากองค ์ประกอบย ่อยของ 

รูปแบบ และความต้องการ ท�ำให้ได้ผลิตภัณฑ ์

ที่มีคุณภาพ

ข้อเสนอแนะจากการวิจัย
     การพัฒนารูปแบบโซ่อุปทานในอุตสาหกรรม

ผลิตเสื้อผ้า : กรณีศึกษา อ.ปักธงชัย จังหวัด

นครราชสีมา ประกอบด้วย ผู้ส่งมอบ ผู้ส่งผลิต  

ผูจ้�ำหน่าย ร้านค้าปลกี และลกูค้า มคีวามเหมาะสม 

อยู่ในระดับมาก แต่รูปแบบไม่ได้น�ำไปใช้ใน 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ดังนั้น หากเป็นไปได้ ควร 

น�ำรูปแบบไปใช้ในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนในส่วน

เรื่องการคืนกลับให้สามารถใช้งานได้
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การศึกษากระบวนการผลิตเครื่องด่ืมชนิดผงพร้อมชงจาก
ข้าวกล้องหอมมะลแิดงผสมแป้งกล้วยน�ำ้ว้าดบิพร้อมเปลอืก
ชลธิรา  สารวงษ์*  กฤติกา  นรจิตร*  ดวงทิพย์  ไข่แก้ว**  ธารินี  เพ็งมาก**

	 *	อาจารย์ ดร. ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
		 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ
	 **	อาจารย์ ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
		 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ

บทคัดย่อ

	 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการเตรียมแป้งข้าวกล้องหอมมะลิ

แดงทีใ่ช้เป็นวตัถดุบิหลกั โดยมวีธิกีารเตรยีมข้าวกล้องหอมมะลิแดงแบบโม่แห้ง และแบบหุงสุก น�ำไป 

ผ่านกระบวนการท�ำแห้งด้วยเครือ่งท�ำแห้งแบบลูกกลิง้ (Drum dryer) โดยแปรผนัทัง้อณุหภมู ิความเรว็

รอบของลูกกลิ้งที่ใช้ และบดผ่านตะแกรงขนาดต่างกัน จากการทดลองพบว่า สารละลายน�้ำแป้งที่ได้

จากการน�ำข้าวกล้องหอมมะลิแดงไปหุงสุกก่อนท�ำแห้ง โดยผ่านเครื่องท�ำแห้งแบบลูกกลิ้ง ที่อุณหภูมิ 

140 ํซ ความเร็วรอบของลูกกลิ้ง 1.0 รอบต่อนาที และบดผ่านตะแกรงขนาด 1.0 มิลลิเมตร จะได้แป้ง

ข้าวกล้องหอมมะลิแดงที่มีคุณสมบัติด้านการดูดน�้ำและการละลายได้ดีที่สุดเหมาะสมต่อการผลิต 

เป็นเครื่องดื่มชนิดผงพร้อมชง จากนั้นท�ำการพัฒนาสูตรเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ โดยเตรียมแป้ง

กล้วยดิบพร้อมเปลือกจากสารละลายของกล้วยดิบบดผสมพร้อมเปลือกมาท�ำให้เป็นแผ่น (Flake) โดย

ผ่านเครื่องท�ำแห้งแบบลูกกลิ้ง และบดละเอียดให้เป็นผง โดยใช้สภาวะที่เหมาะสมเช่นเดียวกับในการ 

เตรียมแป้งข้าวกล้องหอมมะลิแดง จากนั้นน�ำมาผสมในสูตร พบว่า การเพิ่มปริมาณแป้งกล้วยดิบบด

ผสมพร้อมเปลือกจาก ร้อยละ 1, 2 และ 3 และเพิ่มปริมาณน�้ำตาลจากร้อยละ 3-5 ท�ำให้ค่าความหนืด

และปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายได้ของเครือ่งดืม่เพ่ิมข้ึน ส่งผลให้เมือ่เพ่ิมปรมิาณแป้งกล้วยดบิผสมพร้อม

เปลือก และลดปริมาณน�้ำตาลลงในสูตร ท�ำให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสลดลงอย่างมี 

นยัส�ำคญั (p≤0.05) ดงันัน้สูตรเครือ่งดืม่ชนดิผงพร้อมชงทีเ่หมาะสมประกอบด้วยแป้งข้าวกล้องหอมมะล ิ

แดงร้อยละ 5 แป้งกล้วยดิบบดผสมพร้อมเปลือกร้อยละ 1 น�้ำตาลทรายร้อยละ 5 และหางนมผง 

ร้อยละ 4 ต่อน�ำ้ 150 มิลลิลิตร จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชนิดผง

พร้อมชง พบว่า ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มที่มีการเติมแป้งกล้วยดิบบดผสมพร้อมเปลือกมีปริมาณกากอาหาร

และเถ้าสูงกว่า เมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มท่ีไม่เติมแป้งกล้วยดิบบดผสมพร้อมเปลือก  

(สูตรควบคุม) อย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05)

ค�ำส�ำคัญ : ข้าวกล้องหอมมะลิแดง  แป้งกล้วยน�้ำว้าดิบพร้อมเปลือก  เครื่องดื่มชนิดผงพร้อมชง
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Study of Instant Powder Beverage Processing
from Red Brown Rice with Unripe Banana with Peel Flour
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	 *	Lecturer, Dr. Department of Food Technology and Nutrition Faculty of Home Economics  
		 Technology Rajamangala University of Technology Krungthep
	 **	Lecturer Department of Food Technology and Nutrition Faculty of Home Economics 
		 Technology Rajamangala University of Technology Krungthep

ABSTRACT

	 The objectives of this research were to determine the optimal processing conditions to 

prepare red brown rice flour which used as the main raw material by dry milling and cooked rice. 

For drying process with drum dryer by varying both temperature and drum speed and using 

different sieve sizes were investigated. The results showed that red brown rice was cooked before 

making as a slurry of red brown rice. It was dried using a drum dryer at 140 ํC, the speed of the 

roller 1.0 rpm and then grinded through a sieve size of 1.0 mm into flour. In these processing 

conditions, red brown rice flour was good quality product in terms of water absorption and water 

solubility. In order to improve the nutritional value, a slurry of unripe banana with peel was drum 

dried to be flake and grinded into flour with the same optimal processing conditions for preparing 

red brown rice and then added to the ingredient. It was found that the increasing amount of 

unripe banana with peel flour from 1, 2 and 3% (w/w) and the increasing amount of sugar from 

3-5% resulted in the viscosity and the total soluble solids of products increased causing the  

acceptability scores decreased significantly (p≤0.05) when adding more unripe banana with peel 

flour and less sugar in formula. The optimal formula of instant red brown rice with unripe banana 

with peel powder beverage consisted of 5% of red brown rice flour, 1% of unripe banana with peel 

flour, 5% of sugar and 4% of skim milk powder per 150 ml in water. The chemical components 

of instant powder beverage showed that instant red brown rice with unripe banana with peel 

powder beverage had significantly (p≤0.05) crude fiber and ash contents higher than that of instant 

red brown rice without unripe banana with peel powder beverage (control).

Keywords : Red Brown Rice, Unripe Banana with Peel Flour, Instant Powder Beverage
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บทน�ำ
	 ข้าวจัดเป็นพืชเศรษฐกิจหลักของประเทศ 

ซึ่งคนไทยบริโภคข้าวเป็นอาหารมาตั้งแต่โบราณ          

ข้าวกล้องหอมมะลิแดง เป็นการน�ำข้าวเปลือก

พันธุ์หอมมะลิแดงมากะเทาะเอาเปลือก (แกลบ) 

ออก ซึง่ยงัมจีมกูข้าวและเย่ือหุม้เมล็ดข้าว (ร�ำ) อยู่ 

และมคุีณค่าทางโภชนาการเหมอืนข้าวกล้องหอม

มะลิ แต่จะมีเพิ่มเติมในส่วนของธาตุเหล็ก มีส่วน

ช่วยในการบ�ำรุงเลือด (ส�ำนักงานมาตรฐานสินค้า

เกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2556) รวมทั้งเยื่อหุ้ม

เมล็ดสีแดงท�ำให้ได้ประโยชน์จากสารสีแอนโท- 

ไซยานินอีกด้วย นอกจากน้ียังมีดัชนีน�้ำตาลต�่ำ 

ช่วยป้องกันและบรรเทาโรคเบาหวานได้ดี

	 ปัจจุบันเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพได้รับความ

นยิมจากผูบ้รโิภคเป็นอย่างมาก และมวีางจ�ำหน่าย

หลายชนิดในท้องตลาด นอกจากนี้มีงานวิจัยที่

ศึกษาเกี่ยวกับการผลิตเครื่องดื่มจากข้าวและ 

ธัญชาติหลายชนิด เช่น การผลิตเครื่องดื่มเพื่อ

สุขภาพจากข้าวหอมนิล (จุฑามาศ และเฉลิมพล, 

2558) เป็นต้น การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มใน

รูปแบบผงส�ำเร็จรูปเป็นการเพ่ิมมูลค่าและความ

หลากหลายให้กบัผลิตภัณฑ์ได้ทางหนึง่ ซึง่วิธีการ

ผลติข้าวกล้องผง ในรปูแบบของเครือ่งดืม่พร้อมชง 

อาศัยหลักการท�ำให้ข้าวกล้องเกิดการเจลาติไนซ์

อย่างสมบูรณ์ และเตรียมให้มีลักษณะข้นหนืด  

มีเน้ือสัมผัสละเอียดก่อน จากนั้นน�ำมาผ่านการ 

ท�ำแห้ง โดยทัว่ไปมกัใช้เครือ่งท�ำแห้งแบบลูกกลิง้ 

และบดละเอียดจนเป็นผง ปัจจุบันผู้บริโภคนิยม

บริโภคเครือ่งดืม่น�ำ้ข้าวกล้องซ่ึงเป็นเครือ่งดืม่เพือ่

สุขภาพมากขึ้น ส่งผลให้มีการเพิ่มคุณค่าทาง

โภชนาการให้กับเครื่องดื่มมากขึ้น

	 แป้งกล้วยดิบเป็นวัตถุดิบท่ีสามารถเพิ่ม 

ในเครื่องด่ืมพร ้อมชงได ้ เนื่องจากมีปริมาณ 

ไขมันต�่ำ เป็นแหล่งของแป้งที่ทนต่อการย่อย 

ด้วยเอนไซม์ (Resistant Starch) และเส้นใยอาหาร 

นอกจากนี้เปลือกกล้วยดิบจัดเป็นแหล่งที่ดีของ

เส้นใยอาหาร วติามนิ เกลอืแร่ และสารต้านอนมุลู

อิสระ (Arun et al., 2015 และ Agama-Acevedo 

et. al., 2016) ด้วยเหตุผลข้างต้นผู้วิจัยจึงพัฒนา

เคร่ืองดื่มชนิดผงพร้อมชงจากข้าวกล้องหอมมะลิ

แดง และแป้งกล้วยน�้ำว้าดิบพร้อมเปลือกที่ม ี

คุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมขึ้น และเป็นท่ียอมรับ

ของผู ้บริโภค อีกทั้งเป็นการสนับสนุนการใช้

ประโยชน์และช่วยเพิม่มลูค่าให้กบัวตัถดุบิท่ีมมีาก 

คือ ข้าว และกล้วยน�ำ้ว้า

วัตถุประสงค์
	 1.	ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเตรียม

แป้งข้าวกล้องหอมมะลิแดงท่ีใช้เป็นวัตถุดิบหลัก

ในการผลิตเครื่องดื่มชนิดผงพร้อมชง

	 2.	ศึกษาปริมาณแป้งกล้วยน�้ำว้าดิบพร้อม

เปลือกและน�้ำตาลที่เหมาะสมในสูตรการผลิต

	 3.	วิ เคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของ

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชนิดผงพร้อมชง

วิธีการวิจัย
	 1.	ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเตรียม

แป้งขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบหลกั

ในการผลิตเคร่ืองด่ืมชนิดผงพร้อมชง โดยมีวิธี

การเตรียมขา้วกลอ้งหอมมะลิแดง ดงัน้ี 

		  1.1	ขา้วกลอ้มหอมมะลิแดงแบบโม่แหง้           

น�ำขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงมาบดละเอียด ใชข้นาด

ตะแกรงร่อน 0.2 มิลลิเมตร จะไดแ้ป้งขา้วกลอ้ง

หอมมะลิแดง น�ำแป้งขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงผสม

น�้ำอตัราส่วนขา้ว 15 ส่วน ต่อน�้ำ 85 ส่วน (ปริมาณ

ของแขง็ในน�้ำแป้งขา้ว 12% w/w) จะไดน้�้ำแป้งขา้ว 
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ท่ีมีลกัษณะขน้หนืดเหมือนโจ๊ก จากนั้นท�ำแห้ง

ดว้ยเคร่ืองท�ำแหง้แบบลูกกล้ิงคู่ (Drum Dryer) น�ำ

แผน่แป้งท่ีไดไ้ปบดละเอียด จะไดแ้ป้งขา้วกลอ้ง

หอมมะลิแดง (ภาพท่ี 1a)	

		  1.2	ขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงแบบหุงสุก             

น�ำขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงมาหุงสุกโดยวธีิการน่ึง 

โดยมีอตัราส่วนในการน่ึงขา้ว คือ ขา้ว 1 ส่วน ต่อ

น�้ำ 2 ส่วน น่ึงบนรังถึงท่ีน�้ำเดือด 100 ํซ เป็นเวลา 

40 นาที จะไดข้า้วกลอ้งหอมมะลิแดงหุงสุก น�ำขา้ว

ท่ีหุงสุกผสมกบัน�้ ำสะอาดน�ำไปป่ันละเอียด ใน

อตัราส่วนขา้วหุงสุก 1.5 ส่วนต่อน�้ ำ 2.5 ส่วน 

(ปริมาณของแขง็ในน�้ำแป้งขา้ว 12% w/w) จะได้

น�้ำแป้งขา้วท่ีมีลกัษณะขน้หนืดเหมือนโจ๊ก จากนั้น

ท�ำแห้งดว้ยเคร่ืองท�ำแห้งแบบลูกกล้ิงคู่ (Drum 

Dryer) น�ำแผน่แป้งท่ีไดไ้ปบดละเอียด จะไดแ้ป้ง

ขา้วกลอ้งหอมมะลิแดง (ภาพท่ี 1b) ท�ำการศึกษา

ปัจจยัต่างๆ ดงัน้ี

			   ปัจจยัท่ีหน่ึง (A) : อุณหภูมิท่ีผวิหนา้

ลูกกล้ิง 2 ระดบั คือ 120 และ 140 ํซ

			   ปัจจยัท่ีสอง (B) : ความเร็วรอบของ

ลูกกล้ิง 2 ระดบั คือ 0.5 และ 1.0 รอบต่อนาที (rpm)

			   ปัจจยัท่ีสาม (C) : ขนาดรูตะแกรงท่ี

ใชบ้ด 2 ระดบั คือ 0.5 และ 1.0 มิลลิเมตร

			   และวิธีการเตรียมขา้วกลอ้ง 2 แบบ 

คือ โม่แหง้ และหุงสุก (บลอ็ค) โดยจดัการทดลอง

แบบ 2x2x2 Factorial in RCBD ท�ำการทดลอง  

3 ซ�้ ำ และใชร้ะยะห่างระหว่างลูกกล้ิงคงท่ี 0.4 

มิลลิเมตร น�ำแป้งขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงท่ีได ้

ไปวิเคราะห์คุณภาพ ไดแ้ก่ ความช้ืน ค่าปริมาณ 

น�้ ำ อิสระ (a w)  ดัชนีการดูดซับน�้ ำ  (Water  

Absorption Index, WAI) และดชันีการละลายน�้ำ 

(Water Solubility Index, WSI) ความหนาแน่น

ปรากฏ (Bulk Density, BD) ดัชนีการคืนตัว  

(Reconstitution) และวัดค่าความหนืดของ

สารละลายน�้ ำแป้งขา้วกลอ้งดิบ (แป้งขา้วกลอ้งท่ี

ผ่านการท�ำแห้งดว้ยเคร่ืองท�ำแห้งแบบลมร้อน)  

เปรียบเทียบกบัค่าความหนืดของสารละลายน�้ ำ

แป้งขา้วกลอ้ง (แป้งขา้วกลอ้งท่ีผ่านการท�ำแห้ง

ดว้ยเคร่ืองท�ำแหง้แบบลูกกล้ิงดว้ยเคร่ืองวดัความ

หนืดแบบรวดเร็ว (Rapid Visco Analyzer, RVA) 

น�ำขอ้มูลท่ีไดว้ิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ 

(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบ

ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวธีิ Duncan’s New 

Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดบัความ 

เช่ือมัน่ร้อยละ 95

	 2.	ศึกษาปริมาณแป้งกลว้ยน�้ ำวา้ดิบพร้อม

เปลือกและน�้ ำตาลท่ีเหมาะสมในสูตรการผลิต                 

มีวิธีการเตรียมแป้งกลว้ยดิบพร้อมเปลือก ดงัน้ี               

น�ำกลว้ยน�้ ำวา้ดิบลา้งน�้ ำให้สะอาด แลว้น�ำไปน่ึง

บนลงัถึงท่ีน�้ ำเดือด 100 ํซ นาน 5 นาที จากนั้น 
น�ำมาหั่นตามขวางหนา 0.3 เซนติเมตร แช่ใน

สารละลายกรดซิตริกร้อยละ 1.0 และกรด 

แอสคอร์บิกร้อยละ 0.5 นาน 5 นาที (ตามวธีิการ 

ท่ีดดัแปลงของ Arun et al., 2015) แลว้น�ำไปป่ัน

ละเอียดผสมน�้ำสะอาดในอตัราส่วนของน�้ำ 3 เท่า 

ของน�้ำหนกักลว้ยน�้ำวา้ดิบ (ปริมาณของแขง็ในน�้ำ

แป้งกล้วย 12%w/w) จะได้น�้ ำแป้งกล้วยท่ีมี

ลกัษณะขน้หนืดคลา้ยโจ๊ก มาท�ำแห้งดว้ยเคร่ือง 

ท�ำแห้งแบบลูกกล้ิงคู่โดยใช้สภาวะท่ีเหมาะสม 

ในการเตรียมแป้งขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงท่ีไดจ้าก

การศึกษาขอ้ 1 จะไดแ้ป้งกลว้ยน�้ ำวา้ดิบพร้อม              

เปลือก (ภาพท่ี 1c) ท�ำการวเิคราะห์คุณภาพต่างๆ 

ดังน้ี ความช้ืน ค่าปริมาณน�้ ำอิสระ (aw) ดัชนี 

การดูดซับน�้ ำ (WAI) และดัชนีการละลายน�้ ำ  
(WSI) ความหนาแน่นปรากฏ (BD) ดชันีการคืนตวั 

(Reconstitution) และวัดค่าความหนืดของ
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สารละลายน�้ ำแป้งกลว้ยดิบพร้อมเปลือกท่ีผ่าน 

การท�ำแห้งดว้ยเคร่ืองท�ำแห้งแบบลมร้อน และ

สารละลายน�้ ำแป้งกลว้ยพร้อมเปลือกท่ีผ่านการ 

ท�ำแห้งดว้ยเคร่ืองท�ำแห้งแบบลูกกล้ิงดว้ยเคร่ือง 

วดัความหนืดแบบรวดเร็ว (Rapid Visco Analyzer, 

RVA)  

	 จากนั้นศึกษาปริมาณแป้งกลว้ยน�้ ำวา้ดิบ

พร้อมเปลือก 3 ระดบั คือ ร้อยละ 1, 2 และ 3 และ

ปริมาณน�้ำตาลท่ีใช ้2 ระดบั คือ ร้อยละ 3 และ 5  

โดยใชแ้ป้งขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงร้อยละ 5 และ 

หางนมผงร้อยละ 4  ปริมาณคงท่ีทุกสูตร ละลาย

ในน�้ำร้อน 150 มิลลิลิตร ท�ำการตรวจสอบสมบติั

ทางกายภาพของผลิตภณัฑ ์ไดแ้ก่ ค่า pH ค่าความ

หนืดโดยใชเ้คร่ืองวดัความหนืดแบบ Brook field 

ปริมาณของแขง็ท่ีละลายได ้(  ํBrix) และค่าสี โดย

ใชเ้คร่ืองวดัสี แสดงผลในรูปของค่า L*, a* และ 

b* โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มอยา่งสมบูรณ์ 

Completely Randomized Design (CRD) ท�ำการ

ทดลอง 3 ซ�้ ำ  น�ำข้อมูลท่ีได้วิ เคราะห์ความ

แปรปรวนทางสถิติ (ANOVA) และเปรียบเทียบ

ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวธีิ DMRT ท่ีระดบั

ความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 และท�ำการประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสมัผสัโดยวธีิ 9-Point Hedonic Scale 

(1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด และ 9 = ชอบมากท่ีสุด)  

ใชผู้ท้ดสอบชิม 50 คน ทดสอบคุณลกัษณะในดา้น

สี กล่ิน รสชาติ ความขน้หนืด และความชอบ 

โดยรวม วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก

สมบูรณ์ (Randomized Completely Block  

Design, RCBD) วเิคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ 

(ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของ 

ค่าเฉล่ียโดยวิธี DMRT ท่ีระดับความเช่ือมั่น 

ร้อยละ 95

	 3.	วิ เคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของ

ผลิตภณัฑ์ (ตามวิธีของ AOAC, 2000) ท�ำการ

วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์

เคร่ืองด่ืมขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงท่ีไม่มีการเติม

แป้งกลว้ยน�้ ำวา้ดิบพร้อมเปลือก (สูตรควบคุม) 

และผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงท่ี

มีการเติมแป้งกลว้ยน�้ ำวา้ดิบพร้อมเปลือก และมี

ปริมาณน�้ ำตาลท่ีผูบ้ริโภคยอมรับมากท่ีสุดจาก 

ขอ้ 2 การวิเคราะห์ขอ้มูลโดยใช ้ t-test ท่ีระดบั 

ความเช่ือมัน่ร้อยละ 95

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 1.	สภาวะที่เหมาะสมในการเตรียมข้าว

กล้องหอมมะลแิดงผงทีใ่ช้เป็นวตัถุดบิหลกัในการ

ผลติเคร่ืองด่ืมชนิดผงพร้อมชง

		  ดา้นความช้ืน และปริมาณน�้ำอิสระ (aw) 

จากผลการทดลอง พบวา่ วธีิการเตรียมขา้วกลอ้ง

หอมมะลิแดง (แบบโม่แหง้ และแบบหุงสุก) มีผล

ต่อปริมาณความช้ืนอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ                   

(p≤0.05) แต่ไม่มีผลต่อค่า aw อยา่งมีนยัส�ำคญัทาง

สถิติ (p>0.05) โดยวิธีการเตรียมขา้วกลอ้งหอม

มะลิแดงแบบหุงสุกมีปริมาณความช้ืนต�่ำกว่า 

วิธีการเตรียมขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงแบบโม่แหง้               

เม่ือพิจารณาสภาวะท่ีใชใ้นการท�ำแหง้และขนาด 

รูตะแกรงท่ีใช้บด พบว่า ทั้ ง 3 ปัจจัยมีความ 

สมัพนัธ์กนั กล่าวคือ อุณหภูมิ ความเร็วรอบของ

ลูกกล้ิง และขนาดรูตะแกรงมีผลต่อปริมาณ

ความช้ืนอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

(ตารางท่ี 1) กล่าวคือ ถา้เพิ่มอุณหภูมิสูงข้ึนจาก 

120  ํซ เป็น 140  ํซ เม่ือลดความเร็วรอบของลูกกล้ิง

จาก 1.0 rpm เป็น 0.5 rpm และลดขนาดรูตะแกรง

ลดลงจาก 1.0 เป็น 0.5 มิลลิเมตร จะท�ำใหป้ริมาณ

ความช้ืนมีแนวโน้มลดลง ซ่ึงให้ผลการทดลอง 

เช่นเดียวกนักบัวธีิการเตรียมขา้วทั้ง 2 แบบ
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(a)  แป้งข้าวกล้องหอมมะลิแดงแบบโม่แห้ง

(b)  แป้งข้าวกล้องหอมมะลิแดงแบบหุงสุก

(c)  แป้งกล้วยน�้ำว้าดิบบดพร้อมเปลือก

ภาพที่ 1  วิธีการเตรียมแป้งข้าวกล้องหอมมะลิแดง (a) แบบโม่แห้ง และ (a) แบบหุงสุก และ (c) แป้งกล้วยน�้ำว้าดิบบดพร้อมเปลือก

		  ด้านความสามารถในการดูดซับน�้ ำ 

(Water Absorption Index, WAI) และความ

สามารถในการละลาย (Water Solubility Index, 

WSI) สามารถบ่งบอกถึงระดับการถูกท�ำลาย 

ของเมด็สตาร์ชได ้โดยคา่ดชันีการดูดซบัน�้ำ (WAI) 

บ่งบอกถึงความสามารถในการพองตวัในน�้ ำเยน็

ของสตาร์ชพรีเจลาติไนซ์ และค่าดชันีการละลาย 

(WSI) สามารถบ่งบอกถึงปริมาณสายโมเลกุลท่ี

หลุดออกจากเมด็สตาร์ชพรีเจลาติไนซ์ (Mitchell 

et al., 1997) จากผลการทดลอง (ตารางท่ี 1) พบวา่ 

วิธีการเตรียมข้าวกล้องหอมมะลิแดงมีผลต่อ 

ดชันีการดูดซบัน�้ ำและดชันีการละลายน�้ ำอยา่งมี 
นยัส�ำคญัทางสถิติ (p≤0.05) กล่าวคือ วธีิการเตรียม

ขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงแบบหุงสุก มีดัชนีการ 

ดูดซบัน�้ ำและการละลายน�้ ำเพิ่มข้ึน ส่งผลใหข้า้ว

กลอ้งหอมมะลิแดงผงท่ีเตรียมโดยวิธีการหุงสุก                   

มีคุณสมบติัดา้นการดูดซบัน�้ำและการละลายดีข้ึน 

ทั้งน้ีเน่ืองมาจากขา้วกลอ้งท่ีเตรียมแบบหุงสุกเกิด             

เจลาติไนซ์ของเมด็แป้งมากกวา่ขา้วกลอ้งท่ีเตรียม

แบบโม่แหง้ ส่งผลใหเ้ม่ือท�ำแหง้ดว้ยเคร่ืองท�ำแหง้

แบบลูกกล้ิงขา้วกลอ้งท่ีเตรียมแบบหุงสุกเกิดการ              

เจลาติไนซ์อยา่งสมบูรณ์มากยิ่งข้ึน ท�ำให้มีดชันี

การดูดซบัน�้ำและการละลายน�้ำดีกวา่

		  เม่ือพิจารณาสภาวะท่ีใชใ้นการท�ำแห้ง 

และขนาดรูตะแกรงพบวา่ ทั้ง 3 ปัจจยัไม่มีความ

สมัพนัธ์กนั ดงันั้นจึงพิจาราณาแยกในแต่ละปัจจยั

หลกั พบวา่ ปัจจยัของอุณหภูมิเท่านั้นท่ีมีผลต่อค่า

ดชันีการดูดซบัน�้ำ และดชันีการละลายน�้ำ กล่าวคือ            

เม่ืออุณหภูมิสูงข้ึนจาก 120 ํซ เป็น 140 ํซ ส่งผลให้

ค่าดชันีการดูดซบัน�้ ำและดชันีการละลายน�้ ำ มีค่า

เพ่ิมข้ึนอยา่งมีนยัส�ำคญั (p≤0.05) โดยเฉพาะวิธี

การเตรียมขา้วแบบหุงสุกและท�ำแห้งท่ีอุณหภูมิ 

140  ํซ  มีค่า WAI เท่ากบั 6.50-6.82 และมีค่า WSI 

เท่ากบั 8.22-9.40% ซ่ึงเป็นค่าท่ีดีท่ีสุด (ตารางท่ี 1) 

ผลการทดลองน้ีสอดคล้องกับงานวิจัยของ  

Elevina (1997) ท�ำการศึกษาคุณสมบติัเชิงหนา้ท่ี

ของสตาร์ชมันส�ำปะหลังท่ีดัดแปรด้วยเคร่ือง 

ท�ำแห้งแบบลูกกล้ิงคู่ พบว่า แป้งพรีเจลาติไนซ์ 

ให้ค่าการดูดซับน�้ ำ (WAI) และค่าการละลาย 

(WSI) สูงกวา่แป้งดิบ
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		  ดา้นความหนาแน่นปรากฎ (Bulk Density, 

BD) ค่า Bulk Density หมายถึง ความหนาแน่นของ

วสัดุปริมาตรมาก เป็นความหนาแน่นท่ีรวมพ้ืนท่ี

วา่งระหวา่งช้ินวสัดุไวด้ว้ยกนั ซ่ึงถา้มีค่า BD ต�่ำ  

มีผลต่อการลอยตวัในน�้ ำท�ำให้ยากต่อการน�ำมา

ละลายน�้ำ จากผลการทดลอง (ตารางท่ี 1) พบวา่ วธีิ

การเตรียมขา้วกลอ้งหอมมะลิแดง (แบบโม่แห้ง 

และแบบหุงสุก) ไม่มีผลต่อค่า BD อยา่งมีนยัส�ำคญั

ทางสถิติ (p>0.05) เม่ือพิจารณาสภาวะท่ีใชใ้นการ

ท�ำแหง้ และขนาดรูตะแกรง พบวา่ ทั้ง 3 ปัจจยัไม่มี

ความสมัพนัธ์กนั ดงันั้นจึงพิจารณาแยกในแต่ละ

ปัจจยัหลกั พบวา่ อุณหภูมิ ความเร็วรอบของลูกกล้ิง 

และขนาดของรูตะแกรงมีผลต่อค่า BD โดยเม่ือ

อุณหภูมิสูงข้ึนจาก 120 ํซ เป็น 140 ํซ จากวธีิการ 

เตรียมขา้วกลอ้งหอมมะลิแดง ทั้ง 2 แบบ มีผล

ท�ำใหค่้า BD ลดลงอยา่งมีนยัส�ำคญั (p≤0.05) เม่ือ

ลดความเร็วของลูกกล้ิงจาก 1 rpm เป็น 0.5 rpm 

พบวา่ ค่า BD มีค่าเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส�ำคญั เม่ือลด

ขนาดของรูตะแกรงท่ีใช้บดจาก 1 เป็น 0.5 

มิลลิเมตร ส่งผลใหค่้า BD มีแนวโนม้เพิ่มมากข้ึน

อยา่งมีนยัส�ำคญั (p≤0.05) ยกเวน้วธีิการเตรียมขา้ว

แบบโม่แหง้ท่ีอุณหภูมิ 120 ํซ ความเร็วรอบของ 

ลูกกล้ิง 1 rpm ท่ีเม่ือลดขนาดของรูตะแกรงท่ีใชบ้ด

ลงท�ำให ้ค่า BD มีค่าลดลงเลก็นอ้ย ซ่ึงสอดคลอ้ง

กบังานวิจยัของสายสนม ประดิษฐดวง (2534) 

ท�ำการศึกษาการปรับปรุงคุณสมบติัของแป้งดิบ

ดว้ยเคร่ืองท�ำแหง้แบบลูกกล้ิงคู่ พบวา่ ค่า BD ของ

แป้งพรีเจลาติไนซ์มีค่าต�่ำกวา่แป้งดิบ

		  ดา้นดชันีการคืนตวั (Reconstitution) ของ

อาหารแหง้ หมายถึง การดูดน�้ำกลบัคืนของอาหาร

แห้งเพ่ือเข้าสู่สภาพเดิมคล้ายก่อนการท�ำแห้ง 

คุณสมบติัของผลิตภณัฑ์ผงท่ีละลายน�้ ำไดท้นัที 

(Instant Powder) ควรมีลกัษณะดงัน้ี คือ ความ

สามารถในการดูดซบัน�้ำปริมาณมาก (Wettability) 

ท�ำใหค้วามสามารถในการจมตวั (Sinkability) และ

ความสามารถในการกระจายตวั (Dispersibility)  

ดีข้ึน ส่งผลใหเ้กิดการละลายน�้ ำ (Solubility) ท่ีดี

ตามมา ซ่ึงเป็นการตา้นการตกตะกอน จากการ

ทดลองท�ำการวดัดชันีการคืนตวัแบบส่วนใส และ

ส่วนขุ่นในหน่วยปริมาตร โดยถา้มีค่าส่วนใสมาก 

และส่วนขุ่นน้อย แสดงว่าเกิดการแยกชั้นมาก  

ในทางกลบักนัถา้ค่าส่วนขุน่มาก และส่วนใสนอ้ย 

แสดงใหเ้ห็นวา่เกิดการแยกชั้นนอ้ย ซ่ึงจะส่งผลดี

ต่อตวัผลิตภณัฑ ์ แสดงวา่มีดชันีการคืนตวัท่ีดี ผล

จากการทดลอง (ตารางท่ี 1) พบวา่ วธีิการเตรียม

ขา้วกลอ้งหอมมะลิแดง (แบบโม่แหง้ และแบบหุง

สุก) ไม่มีผลต่อค่าดชันีการคืนตวัอยา่งมีนยัส�ำคญั

ทางสถิติ (p>0.05) เม่ือพิจารณาสภาวะท่ีใชใ้นการ

ท�ำแหง้ และขนาดรูตะแกรง พบวา่ อุณหภูมิและ

ขนาดของรูตะแกรงมีผลต่อดชันีการคืนตวั กล่าวคือ 

ถา้เพ่ิมอุณหภูมิในการท�ำแหง้ใหสู้งข้ึน ค่าดชันีการ

คืนตวัจะเพิม่ข้ึนอยา่งมีนยัส�ำคญั (p≤0.05) โดยเฉพาะ 

วธีิการเตรียมแบบหุงสุกท�ำแหง้ท่ีอุณหภูมิผวิลูกกล้ิง 

140  ํซ พบวา่ ดชันีการคืนตวัส่วนขุน่มีค่ามากท่ีสุด 

และค่าดชันีการคืนตวัส่วนใสมีค่านอ้ยท่ีสุด 

		  ด้วยเหตุผลข้างต้นน้ีผูว้ิจัยจึงเลือกวิธี 

การเตรียมข้าวกล้องหอมมะลิแดงในสภาวะท่ี

เหมาะสมในการเตรียมเป็นผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืม

ชนิดผง กล่าวคือใชว้ิธีการเตรียมขา้วกลอ้งหอม

มะลิแดงแบบหุงสุก ท่ีผา่นการท�ำแหง้ดว้ยเคร่ือง

ท�ำแห้งแบบลูกกล้ิงคู่ท่ีอุณหภูมิผิวลูกกล้ิงเท่ากบั 

140  ํซ ความเร็วรอบของลูกกล้ิง 1 rpm และขนาด

ของรูตะแกรงท่ีใชบ้ด 1.0 มิลลิเมตร เพ่ือใชใ้น

การเตรียมแป้งกลว้ยน�้ ำวา้ดิบพร้อมเปลือกท่ีผา่น

การท�ำแห้งด้วยเคร่ืองท�ำแห้งแบบลูกกล้ิงใน

สภาวะดงักล่าวในหวัขอ้ต่อไป
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	 2.	ปริมาณแป้งกล้วยน�ำ้ว้าดบิพร้อมเปลือก

และน�ำ้ตาลทีเ่หมาะสมในสูตรการผลติ 

		  จากการวิเคราะห์คุณภาพของแป้งกลว้ย

น�้ำวา้ดิบพร้อมเปลือกท่ีผา่นการท�ำแหง้ดว้ยเคร่ือง            

ท�ำแห้งแบบลูกกล้ิงคู่ พบว่า มีปริมาณความช้ืน 

ร้อยละ 3.14 ค่า aw 0.37 ค่าดชันีการละลายร้อยละ 

8.99 ดชันีการดูดซบัน�้ ำ 7.00 ค่าความหนาแน่น

ปรากฏ 0.43 g/ml ค่าดชันีการคืนตวัส่วนขุน่ 98.33 

มิลลิลิตร และค่าดัชนีการคืนตัวส่วนใส 1.66 

มิลลิลิตร 	

		  จากการวดัค่าความหนืดของสารละลาย           

น�้ ำแป้งขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงดิบ (แป้งขา้วกลอ้ง           

ท่ีผา่นการท�ำแหง้ดว้ยเคร่ืองท�ำแหง้แบบลมร้อน) 

และน�้ ำแป้งขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงท่ีผ่านการท�ำ

แห้งด้วยเคร่ืองท�ำแห้งแบบลูกกลิ้งท่ีได้จากวิธี

การเตรียมขา้วกลอ้งหอมมะลิแดง 2 แบบ (แบบ 

โม่แหง้ และแบบหุงสุก)  และสารละลายน�้ำแป้ง

กลว้ยดิบพร้อมเปลือกท่ีผา่นการท�ำแหง้ดว้ยเคร่ือง

ท�ำแหง้แบบลมร้อน และสารละลายน�้ำแป้งกลว้ย

พร้อมเปลือกท่ีผา่นการท�ำแห้งดว้ยเคร่ืองท�ำแห้ง

แบบลูกกล้ิงดว้ยเคร่ืองวดัความหนืดแบบรวดเร็ว 

(Rapid Visco Analyzer, RVA)  (ภาพท่ี 2 และ

ตารางท่ี 2) พบวา่ แป้งขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงแบบ

โม่แห้งท่ีผ่านการท�ำแห้งดว้ยเคร่ืองท�ำแห้งแบบ 

ลูกกล้ิงคู่ มีค่าความหนืดสูงสุด (Peak Viscosity) 

สูงท่ีสุด ในขณะท่ีแป้งขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงแบบ

หุงสุกท่ีผา่นการท�ำแหง้ดว้ยเคร่ืองท�ำแหง้แบบลม

ร้อนมีค่าความหนืดสูงสุด (Peak Viscosity) ต�่ำสุด 

ส�ำหรับแป้งขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงแบบหุงสุกท่ี

ผา่นการ ท�ำแหง้ดว้ยเคร่ืองท�ำแหง้แบบลูกกล้ิง มี

ค่า Trough ค่าความหนืดสุดทา้ย (Final Viscosity)  

และเวลาในการเกิดความหนืดสูงสุด (Peak Time) 

ต�่ำกว่าแป้งขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงท่ีเตรียมจาก

สภาวะอ่ืนๆ ทั้งน้ีเน่ืองจากวิธีการเตรียมแป้งขา้ว

กลอ้งหอมมะลิแดงแบบหุงสุก แป้งไดผ้า่นการเกิด

เจลาติไนซ์บางส่วนในขณะหุงสุกแลว้ จากนั้น 

น�ำไปท�ำแห้งดว้ยเคร่ืองท�ำแห้งแบบลูกกล้ิง ซ่ึง 

ใชค้วามร้อนสูงถึง 140 ํซ ส่งผลให้แป้งขา้วเกิด 

เจลาติไนซ์อีกคร้ัง ท�ำใหโ้ครงสร้างในเมด็แป้งขา้ว

ไม่แขง็แรง สามารถแตกตวัไดง่้าย โมเลกลุของแป้ง 

ทั้งหมดกระจายอยูท่ ัว่ไปในน�้ำแป้ง ยากท่ีโมเลกลุ

ของอะไมโลสและอะไมโลเพคตินจะมาเรียงตวั

กนัใหม่ได ้ส่งผลให ้ค่าความหนืดสุดทา้ยลดลง

		  จากการวดัค่าความหนืดของสารละลาย             

น�้ ำแป้งกล้วยน�้ ำวา้ดิบพร้อมเปลือกท่ีผ่านการ             

ท�ำแห้งด้วยเคร่ืองท�ำแห้งแบบลมร้อน และ

สารละลายน�้ ำแป้งกลว้ยน�้ ำวา้ดิบพร้อมเปลือกท่ี

ผ่านการท�ำแห้งด้วยเคร่ืองท�ำแห้งแบบลูกกล้ิง 

ดว้ยเคร่ือง Rapid Visco Analyzer (RVA) (ภาพท่ี 

2 และตารางท่ี 2) พบวา่ แป้งกลว้ยน�้ำวา้ดิบพร้อม

เปลือกท่ีผ่านการท�ำแห้งดว้ยเคร่ืองท�ำแห้งแบบ 

ลูกกล้ิงจะมีค่าความหนืดสูงสุดและค่า Breakdown 

สูงกวา่ ในขณะท่ีค่า Trough ค่าความหนืดสุดทา้ย 

ค่า Setback และเวลาในการเกิดความหนืดสูงสุด 

มีค่าต�่ำกว่าแป้งกลว้ยดิบพร้อมเปลือกท่ีผ่านการ 

ท�ำแหง้ดว้ยเคร่ืองท�ำแหง้แบบลมร้อน

		  ผลการเติมปริมาณแป้งกลว้ยน�้ ำวา้ดิบ

พร้อมเปลือกในสูตร 3 ระดบั คือร้อยละ 1, 2 และ 

3 และปริมาณน�้ำตาล 2 ระดบั คือร้อยละ 3 และ 5 

โดยมีปริมาณขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงผงร้อยละ 5 

และปริมาณหางนมผงร้อยละ 4 ในปริมาณคงท่ีใน

ทุกสูตร พบวา่ ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมท่ีเติมแป้งกลว้ย

น�้ำวา้ดิบพร้อมเปลือกและน�้ำตาลในปริมาณต่างกนั 
มีผลต่อค่า pH ค่าความหนืด ปริมาณของแข็งท่ี

ละลายได ้ และค่าสีของผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมอยา่ง 

มีนยัส�ำคญั (p≤0.05) (ตารางท่ี 3) โดยผลิตภณัฑ์
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เคร่ืองด่ืมท่ีเติมแป้งกลว้ยน�้ ำวา้ดิบพร้อมเปลือก 

ในปริมาณท่ีสูงข้ึน ท�ำใหค่้า pH ลดลง ในขณะท่ี

ค่าความหนืด ค่าสี a* และ b* เพิ่มข้ึน เน่ืองจากใน

ขั้นตอนการเตรียมแป้งกลว้ยน�้ำวา้ดิบพร้อมเปลือก 

ไดท้�ำการแช่กลว้ยในสารละลายกรดซิตริกร้อยละ 

1.0 และกรดแอสคอร์บิกร้อยละ 0.5 นาน 5 นาที

แลว้น�ำไปป่ันละเอียดผสมน�้ ำสะอาด ทั้งน้ีเพ่ือ

ป้องกนัการเกิดสีน�้ำตาลของแป้งกลว้ยน�้ำวา้ดิบบด

พร้อมเปลือกท่ีไดห้ลงัจากเกบ็รักษา ส่งผลใหแ้ป้ง

กลว้ยน�้ ำวา้ดิบบดพร้อมเปลือกมีค่า pH ลดลง 

เลก็นอ้ย  นอกจากน้ีคุณสมบติัดา้นความหนืดของ

แป้งกล้วยน�้ ำวา้ดิบบดพร้อมเปลือกท่ีผ่านการ 

ท�ำแห้งดว้ยเคร่ืองท�ำแห้งแบบลูกกล้ิงมีค่าความ

หนืดสูงสุด ค่า Trough และค่าความหนืดสุดทา้ย

สูงกวา่เม่ือเปรียบเทียบกบัแป้งขา้วกลอ้งหอมมะลิ

แดงอีกด้วย (ตารางท่ี 2) ซ่ึงความหนืดจดัเป็น

สมบัติทางรีโอโลจีของของเหลวท่ีบ่งบอกถึง 

ความต้านทานการไหลท่ีเก่ียวข้องกับคุณภาพ 

ของอาหาร และการยอมรับของผูบ้ริโภคด้วย 

(พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2559) ส�ำหรับปริมาณ 

น�้ ำตาลท่ีใชเ้พ่ิมข้ึน ส่งผลให้ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืม 
มีปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดเ้พิ่มข้ึน

		  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาท

สมัผสัของเคร่ืองด่ืมท่ีพฒันาข้ึนทั้ง 6 สูตร พบวา่ 

การเติมแป้งกล้วยน�้ ำวา้ดิบพร้อมเปลือก และ

ปริมาณน�้ ำตาลในผลิตภัณฑ์มีผลต่อคะแนน 

ความชอบในทุกดา้นอย่างมีนยัส�ำคญั (p≤0.05) 

โดยในสูตรท่ี 4 ใช้ปริมาณแป้งกลว้ยน�้ ำวา้ดิบ

พร้อมเปลือกร้อยละ 1 และปริมาณน�้ำตาลร้อยละ 

5 ไดรั้บคะแนนความชอบในด้านกล่ิน รสชาติ 

ความขน้หนืด และความชอบโดยรวมสูงกว่าใน 

สูตรอ่ืนๆ ยกเว้นคะแนนความชอบในด้านสี 

ผลิตภณัฑ์มีความหวานระดบัหวานน้อยไม่เกิน  

11  ํBrix ส�ำหรับเคร่ืองด่ืมในทอ้งตลาด (พิมพช์นก 

และบุณยกฤต, 2556) และมีความหนืดนอ้ยเป็นท่ี

ยอมรับของผูท้ดสอบ ดงันั้นเม่ือเติมแป้งกลว้ย

น�้ำวา้ดิบพร้อมเปลือกในปริมาณท่ีสูงข้ึน ส่งผลให้

ผลิตภณัฑ์มีความข้นหนืดเพิ่มมากข้ึน รสชาติ 

และความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืม 

จึงไดรั้บคะแนนความชอบลดลง

ภาพที่ 2  กราฟที่ได้จากการตรวจสอบค่าความหนืดของแป้งข้าวกล้องหอมมะลิแดงและแป้งกล้วยน�้ำว้าดิบพร้อมเปลือก 
ที่เตรียมในสภาวะที่ต่างกัน
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ตารางที่ 2	 ค่าความหนืดต่างๆ ของแป้งข้าวกล้องหอมมะลิแดงและแป้งกล้วยน�้ำว้าดิบพร้อมเปลือกที่เตรียม
ในสภาวะที่ต่างกันจากการตรวจสอบด้วยเครื่องวัดความหนืดแบบรวดเร็ว (Rapid Visco Analyzer, RVA)

ตวัอย่าง Peak Viscosity Trough Breakdown Final Viscosity Setback Peak Time Pasting Temp

A1 1461.00 ± 79.54 1432.00 ± 66.16 29.00 ± 13.53 3659.00 ± 77.95 2198.00 ± 24.64 6.51 ± 0.10 90.95 ± 0.75

A2 1926.67 ± 88.22 935.67 ± 39.15 991.00 ± 66.78 2496.33 ± 55.18 569.67 ± 33.50 5.07 ± 0.00 77.77 ± 1.85

B1 303.67 ± 25.70 307.33 ± 23.86 -3.67 ± 3.21 624.00 ± 33.60 320.33 ± 19.60 7.00 ± 0.00 - 

B2 1379.33 ± 64.17 157.67 ± 16.26 1221.67 ± 48.50 321.33 ± 17.24 1058.00 ± 47.03 2.07 ± 0.00 - 

C1 3293.33 ± 39.08 2663.33 ± 17.20 630.00 ± 73.51 3762.00 ± 19.79 468.67 ± 57.00 5.80 ± 0.07 81.27 ± 0.41

C2 3837.00 ± 88.52 1702.33 ± 38.70 2134.67 ± 92.90 3005.67 ± 80.56 -831.33 ± 38.15 2.82 ± 0.08 62.35 ± 0.09

* ค่าเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซ�ำ้ Standard deviation
A1 : ข้าวเตรียมแบบโม่แห้งผ่านการท�ำแห้งแบบลมร้อน (Tray Dryer)	Peak Viscosity ; ค่าความหนดืสงูสดุ (Cp)
A2 : ข้าวเตรยีมแบบโม่แห้งผ่านการท�ำแห้งด้วย Drum Dryer	 Trough ; ความหนืดสดุท้าย-ความหนืดต�ำ่ทีสุ่ดระหว่างการท�ำให้เยน็ (Cp)
B1 : ข้าวเตรียมแบบหงุสุกผ่านการท�ำแห้งแบบลมร้อน (Tray Dryer)	 Breakdown; ความหนืดสงูสดุ-ความหนืดต�ำ่ทีส่ดุระหว่างการท�ำให้เยน็ (Cp)
B2 : ข้าวเตรียมแบบหงุสุกผ่านการท�ำแห้งด้วย Drum Dryer	 Final Viscosity ; ค่าความหนดืสดุท้าย (Cp)
C1 : แป้งกล้วยท�ำแห้งแบบลมร้อน (Tray Dryer)	 Setback ; ความหนดืสดุท้าย-ความหนืดสงูสุด (Cp)
C2 : แป้งกล้วยผ่านท�ำแห้งด้วย Drum Dryer	 Peak Time ; เวลาในการเกดิความหนืดสงูสดุ (นาท)ี
	 Pasting Temp ; อณุหภมูใินขณะทีเ่กดิเจลเร่ิมต้น ( ซํ)

	 3.	องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์

เคร่ืองด่ืมผงพร้อมชง

		  จากผลการทดลอง (ภาพท่ี 3) พบว่า 

ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงท่ีมีการ

เติมแป้งกล้วยน�้ ำวา้ดิบพร้อมเปลือกร้อยละ 1             

แป้งขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงร้อยละ 5 น�้ำตาลทราย

ร้อยละ 5 และหางนมผงร้อยละ 4 มีองคป์ระกอบ

ทางเคมี ไดแ้ก่ ความช้ืน โปรตีน ไขมนั กากอาหาร 

(Crude Fiber) เถา้ และคาร์โบไฮเดรตแตกต่างกบั

ผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมข้าวกล้องหอมมะลิแดงท่ี 

ไม่มีการเติมแป้งกลว้ยน�้ำวา้ดิบพร้อมเปลือก (สูตร

ควบคุม) อยา่งมีนยัส�ำคญั (p≤0.05) โดยผลิตภณัฑ์

เคร่ืองด่ืมขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงท่ีมีการเติมแป้ง

กลว้ยน�้ ำวา้ดิบพร้อมเปลือกมีปริมาณ ความช้ืน 

โปรตีน และไขมนัน้อยกว่า และมีปริมาณกาก

อาหารและเถา้มากกว่าผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมขา้ว

กลอ้งหอมมะลิแดงท่ีไม่มีการเติมแป้งกลว้ยน�้ ำวา้

ดิบพร้อมเปลือก ทั้งน้ีเน่ืองจากแป้งกลว้ยน�้ำวา้ดิบ

พร้อมเปลือกมีปริมาณโปรตีน และไขมนัต�่ำกว่า 

และมีปริมาณกากอาหาร และเถา้มากกวา่แป้งขา้ว

กลอ้งหอมมะลิแดงท่ีเตรียมแบบหุงสุก (แป้งกลว้ย

น�้ ำวา้ดิบพร้อมเปลือกมีความช้ืนร้อยละ 3.15  

โปรตีนร้อยละ 2.65 ไขมนัร้อยละ 0.19 กากอาหาร

ร้อยละ 3.57 และเถา้ร้อยละ 2.16 ส่วนแป้งขา้ว 

หอมมะลิแดงท่ีเตรียมแบบหุงสุกมีความช้ืนร้อยละ 

2.28 โปรตีนร้อยละ 8.30 ไขมนัร้อยละ 1.65  กาก

อาหารร้อยละ 2.40 และเถา้ร้อยละ 1.34 ตามล�ำดบั) 

นอกจากน้ีเปลือกกลว้ยดิบอุดมไปดว้ยเสน้ใยอาหาร 

วิตามิน (กรดโฟลิค) และแร่ธาตุ (โพแทสเซียม) 

(Arun et al., 2015 และ Agama-Acevedo et. al., 

2016)ส่งผลท�ำให้ผลิตภณัฑมี์ปริมาณกากอาหาร 

เส้นใยอาหาร (Dietary Fiber) และเถา้มากกว่า

ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงท่ีไม่มี

การเติมแป้งกลว้ยดิบพร้อมเปลือก
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สรุป
	 1.	สภาวะท่ีเหมาะสมในการเตรียมแป้ง 

ข้าวกล้องหอมมะลิแดงในการผลิตเคร่ืองด่ืม 

ชนิดผงพร้องชงท�ำไดโ้ดย น�ำขา้วกลอ้งหอมมะลิ

แดงมาหุงสุกโดยวธีิการน่ึง โดยใชข้า้ว 1 ส่วน ต่อ

น�้ำ 2 ส่วน น่ึงอุณหภูมิน�้ำเดือด 100  ํซ นาน 40 นาที 

น�ำขา้วท่ีหุงสุก 1.5 ส่วนผสมกบัน�้ำ 2.5 ส่วน ป่ัน

ละเอียด ผา่นเคร่ืองท�ำแหง้แบบลูกกล้ิงท่ีอุณหภูมิ 

140  ํซ ความเร็วรอบของลูกกล้ิง 1 รอบต่อนาที และ 

บดผา่นรูตะแกรงขนาด 1.0 มิลลิเมตร จะไดแ้ป้ง

ขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบหลกั

	 2.	สูตรเคร่ืองด่ืมชนิดผงพร้อมชงท่ีเหมาะสม 

ประกอบดว้ย แป้งขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงร้อยละ 

5 หางนมผงร้อยละ 4 และเติมแป้งกลว้ยดิบพร้อม

เปลือกท่ีผา่นการท�ำแหง้โดยใชส้ภาวะท่ีเหมาะสม

เช่นเดียวกบัการเตรียมแป้งขา้วกลอ้งหอมมะลิแดง

ในปริมาณร้อยละ 1 ปรับรสชาติดว้ยน�้ำตาลร้อยละ 

5 ละลายในน�้ำร้อน 150 มิลลิลิตร ไดรั้บการยอมรับ

สูงสุด

	 3.	ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมขา้วกลอ้งหอมมะลิ

แดงท่ีมีการเติมแป้งกลว้ยน�้ ำวา้ดิบพร้อมเปลือก             

มีปริมาณความช้ืน โปรตีน และไขมนัน้อยกว่า  

ในขณะท่ีมีปริมาณกากอาหารและเถา้มากกว่า

ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมขา้วกลอ้งหอมมะลิแดงท่ีไม่มี

การเติมแป้งกลว้ยน�้ำวา้ดิบพร้อมเปลือก

ข้อเสนอแนะ
	 1.	จากการศึกษาวิจยัในคร้ังน้ีเป็นการผลิต

เคร่ืองด่ืมชนิดผงพร้อมชงจากขา้วกลอ้งหอมมะลิ

แดงผสมแป้งกลว้ยน�้ ำวา้ดิบพร้อมเปลือก เป็น

แนวทางหน่ึงท่ีสามารถพฒันาผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืม

เพ่ือสุขภาพท่ีมีปริมาณกากอาหาร และเส้นใย

อาหารสูงข้ึน และมีไขมนัต�่ำ และสามารถน�ำไป

ปรับปรุงและพฒันาเพ่ือใชใ้นการผลิตในระดบั

อุตสาหกรรมได้ ให้ทันต่อความก้าวหน้าของ

อุตสาหกรรมอาหารในยคุปัจจุบนัเพ่ือกา้วสู่โมเดล

ไทยแลนด ์4.0 ต่อไป

	 2.	เคร่ืองด่ืมชนิดผงพร้อมชงจากขา้วกลอ้ง

หอมมะลิแดงผสมแป้งกลว้ยน�้ำวา้ดิบพร้อมเปลือก 

สามารถเพ่ิมปริมาณโปรตีนจากแหล่งอ่ืนๆ เสริมได้

ภาพที่ 3  องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มที่ไม่มีการเติมปริมาณแป้งกล้วยน�้ำว้าดิบพร้อมเปลือก (สูตรควบคุม)
และเครื่องดื่มที่มีการเติมปริมาณแป้งกล้วยน�้ำว้าดิบพร้อมเปลือกร้อยละ 1

ค่า a-b หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรต่างกัน แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05)

72

Journal of Home Economics
Vol. 60 No. 2 May - August 2017



เอกสารอ้างอิง
จุฑามาศ ถิระสาโรช และเฉลิมพล ถนอมวงค์.  

	 (2558). การผลิตเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจาก 

	 ข้าวหอมนิล. วารสารวิทยาศาสตร์ มข.  

	 43(3): 395-402.

พมิพ์ชนก พรกิบญุจนัทร์ และบณุยกฤต รตันพนัธุ.์

	 (2556). การพัฒนาน�้ำข้าวกล้องงอกผสม 

	 น�้ำผักพร้อมดื่ม. วารสารวิชาการและวิจัย  

	 มทร. พระนคร ฉบับพิเศษ ในการประชุม 

	 วิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล  

	 ครั้งที่ 5. 87-92.

พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์. 

	 (2559). ความหนดื. สบืค้นเม่ือ 20 มถินุายน 

	 2559. จาก http://www.foodnetwork- 

	 Solution.com/wiki/word/0546/viscosity.

สายสนม ประดิษฐดวง. (2534). การปรับปรุง 

	 คุณสมบัติของแป้งดิบ. ว.เกษตรศาสตร์  

	 (วิทย.). 25 (3): 318-325.

ส�ำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร 

	 แห่งชาติ. (2556). ข้าวกล้องหอมมะลิแดง.  

	 สืบค้นเมื่อ 15 มิถุนายน 2559. จาก www. 

	 kasetorganic.com/

Agama-Acevedo, E., et al. (2016). Potential of  

	 plantain peels flour (Musa paradisiaca L.)  

	 as a source of dietary fiber and antioxidant  

	 compound. CyTA-Journal of Food. 

	 14(1): 117-123.

AOAC. (2000). Official Methods of Analysis.  

	 17thed. The Association of Official  

	 Analytical Chemists, Arlington, Virginia, 

	 The United States of America. 

Arun, K. B., et al. (2015). Plantain peel - a  

	 potential Source of antioxidant dietary fibre  

	 for developing functional cookies. J Food  

	 Sci Technol. 52(10): 6355-6364. 

Elevina, P-S. (1997). Characterization of Starch  

	 Isolated from Plantain (Musa paradisiaca  

	 normalis). Starch. 49(2): 45–49.

Mitchell, R. K., et al. (1997). Toward a Theory  

	 of Stakeholder Identification and Salience:  

	 Defining the Principle of Who and What  

	 Really Counts. Academy of Management.  

	 22(4): 853-886.

73

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 60 ฉบับที่ 2 พฤษภาคม - สิงหาคม 2560



ความต้องการพัฒนาตนเองเพื่อรองรับการเข้าสู่ประชาคม
อาเซียน ของนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
ดรุณี  โอวจริยาพิทักษ์*  ศิราภรณ์  ชวเลขยางกูร**  พรรณี  วิศิษฏ์วงศกร**

	 *	ผู้ช่วยศาสตราจารย์  สาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
		 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
	 **	ผูช่้วยศาสตราจารย์  สาขาวชิาออกแบบแฟชัน่ผ้าและเครือ่งแต่งกาย คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  
		 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

บทคัดย่อ

	 การวจิยัครัง้นีม้วีตัถปุระสงค์ เพือ่ศกึษาระดบัความต้องการพัฒนาตนเองเพ่ือรองรับการเข้าสู่

ประชาคมอาเซียน และ เปรียบเทียบความต้องการพัฒนาตนเองเพื่อรองรับการเข้าสู่ประชาคมอาเซียน

จ�ำแนกตามสถานภาพส่วนบุคคล  การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงส�ำรวจ (Survey Research) กลุ่มตัวอย่างที่

ใช้ในการวิจัย ได้แก่ นักศึกษาปริญญาตรีชั้นปีที่ 1-4 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคล  พระนคร จ�ำนวน 321 คน โดยการสุ่มตัวอย่างแบบแบ่งชั้นปี (Stratified Random 

Sampling)  เครื่องมือที่ใช้คือ แบบสอบถาม สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ความถี่ ร้อยละ  

ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการทดสอบสมมติฐานใช้สถิติ t-test และการวิเคราะห์ความ

แปรปรวน ANOVA ผลการวิจัย พบว่าระดับความต้องการพัฒนาตนเองเพื่อรองรับการเข้าสู่ประชาคม

อาเซียน โดยรวมอยู่ในระดับมาก (x̄ = 3.75) โดยมีความต้องการพัฒนาตนเองตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิอุดมศึกษาโดยรวมอยู่ในระดับมาก (x̄ = 3.89) และ ความต้องการพัฒนาตนเองตามคุณลักษณะ

บณัฑติไทยทีพ่งึประสงค์ในประชาคมอาเซยีนโดยรวมอยู่ในระดบัปานกลาง (x̄ = 3.46) ผลเปรยีบเทียบ

ความต้องการพฒันาตนเองเพือ่รองรบัการเข้าสู่ประชาคมอาเซียน จ�ำแนกตามสถานภาพส่วนบุคคล พบว่า 

นักศึกษาที่มีเพศ ระดับชั้น และผลการศึกษาต่างกัน มีระดับความต้องการพัฒนาตนเองไม่แตกต่างกัน  

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

ค�ำส�ำคัญ : การพัฒนาตนเอง  ความต้องการ  ประชาคมอาเซียน
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The Self-Development Needs in Preparation to Enter 
ASEAN Community for the students of Faculty of Home 
Economics Technology, Rajamangala University of  
Technology Phra Nakhon 

Darunee Owajariyapitak*  Siraporn Chavalekyangkul**  Punnee Visitwongsagorn**

	 *	Assistant Professor, Program in Home Economics Business, Faculty of Home Economics  
		 Technology, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon
	 **	Assistant Professor, Program in Fashion Clothing and Textile Design, Faculty of Home  
		 Economics Technology, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon

ABSTRACT

	 The research aimed to : study the levels of self-development needs in preparation to 

ASEAN Community and compare the students' needs levels in aspects of personal data. The subject 

obtained through stratified random sampling consisted of 321 first-fourth year undergraduates of 

the Faculty of Home Economics Technology, Rajamangala University of Technology PhraNakhon. 

The tool was a questionnaire. To analyse data, frequency, percentage, mean, standard deviation, 

t-test and ANOVA were used. The results were as follows : the overall level of self-development 

needs was high (x̄ = 3.75). The needs for self-development in line with the Thai Qualifications 

Framework for Higher Education were high (x̄ = 3.89). Moreover the level of needs conforming 

to Thai Graduate Preferable Qualifications for the ASEAN Community was moderate (x̄ = 3.46). 
There was no statistically significant difference (p<0.05)of the self-development needs level when 

genders, educational levels or academic performances were considered.

Keywords :	 self-development, needs, ASEAN Community
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บทน�ำ
	 ท่ามกลางสถานการณ์การเปล่ียนแปลง 

ของสังคม การแข่งขันทางการค้า การลงทุนที่มี

พลวัตสูง ทรัพยากรมนุษย์ถือเป็นทรัพยากร 

ต้นทุนที่มีคุณค่าและเป็นตัวแปรที่ส�ำคัญในการ 

น�ำพาประเทศสู่ความมั่งคั่งและย่ังยืน การก้าวสู่

ประชาคมอาเซียนของไทย ในปี พ.ศ. 2558 

ประเทศไทยจะได้รับโอกาสหรือจะต้องเผชิญกับ

ความท้าทายใหม่ๆ ท่ีจะเกิดขึ้น คุณภาพของ

ประชากรไทยถอืเป็นปัจจยัส�ำคญัในการขบัเคล่ือน 

สร้างโอกาสและพลังการแข่งขนัทีไ่ด้เปรยีบให้กับ

ประเทศไทย ดังที่ ชวรัตน์ ชาญวีรกุล ได้กล่าวไว้

ในค�ำนิยมหนังสือ 8K's+5K's ทุนมนุษย์ของ 

คนไทย รองรับประชาคมอาเซียน ว่าทิศทางของ

ระบบเศรษฐกิจในยุคโลกาภิวัตน์ก�ำลังมุ่งหน้าสู่

ดินแดนด้านตะวันออก ประเทศยักษ์ใหญ่ที่มี

ประชากรจ�ำนวนมากอย่างจีนและอินเดีย ก�ำลัง

เป็นตลาดส�ำคัญ และมีแนวโน้มจะเป็นผู้น�ำทาง

ด้านเศรษฐกิจของโลกในอนาคตอันใกล้ อาเซียน 

(ASEAN) กเ็ป็นกลุ่มหนึง่ทีถ่กูจบัตามองเนือ่งจาก

เป็นตลาดใหญ่ที่มีประชากรรวมกันกว่า 600 ล้าน

คน ในฐานะทีป่ระเทศไทยตัง้อยู่ในจุดยุทธศาสตร์

ที่เป็นจุดศูนย์กลางของอาเซียน ดังน้ัน จึงควรที ่

จะคิดว่าจะท�ำอย่างไรเพื่อให้ได้ประโยชน์สูงสุด

จากข้อได้เปรียบนี้ ขณะที่อภิสิทธ์ เวชชาชีวะ ได้

กล่าวว่า สังคมไทยของเราต้องการ “ทุนมนุษย์ที่

มีคุณภาพ” เพราะเป็นปัจจัยที่ส�ำคัญมากที่สุดของ

การพฒันาประเทศให้เตบิโตอย่างยัง่ยนืโดยเฉพาะ

การก้าวสูป่ระชาคมเศรษฐกจิอาเซยีนทีก่�ำลงัจะมา

ถึงในไม่ช้านี้ หากประเทศไทยไม่เร่งพัฒนา

คณุภาพของทนุมนษุย์ กอ็าจส่งผลให้อยูใ่นสถานะ

ของผู้เสียเปรียบ หรืออาจจะต้องเผชิญกับการ

คุกคามมากมาย (จิระ, 2555) จากค�ำกล่าวข้างต้น 

ท�ำให้การก้าวสู่ประชาคมอาเซียนในปีพ.ศ.2558 

ของไทย จงึเป็นโจทย์ท่ีน่าสนใจและท้าทาย เพราะ

คนไทยหรอืสงัคมไทยจะได้รบัโอกาส ประโยชน์

รวมถึงความเส่ียงเหล่านั้น หัวใจส�ำคัญจึงอยู่ท่ี

คุณภาพทุนมนุษย์ของไทยในขีดความสามารถ 

การแข่งขัน 

	 การเข้าสู ่ประชาคมอาเซียนในปี 2558  

ก่อให้เกิดการแข่งขันท้ังด้านเศรษฐกิจ สังคม  

การเมือง การศึกษาและวัฒนธรรม ผู้น�ำประเทศ

สมาชิกอาเซียน จึงต่างรณรงค์ ส่งเสริมสนับสนุน

ให้ความรู้กับประชาชนภายในประเทศของตน 

เกี่ยวกับประโยชน์ของอาเซียนต่อการด�ำรงชีวิต 

โดยให้ประชาชนได้เข้ามามีส่วนร่วมในการสร้าง

ประชาคมอาเซียนผ่านการด�ำเนินกิจกรรมของ

สมาคม และเปิดกว้างในการรับฟังความคิดเห็น

ต่างๆ เกี่ยวกับอาเซียนจากภาคประชาชนใน 

หลากหลายอาชีพ ก่อนการเปิดประตูสู่เสรีทาง 

การเมือง เศรษฐกิจ และสังคม ดังนั้นประชาชน

ชาวไทยจึงต้องเตรียมตัวให้พร้อมส�ำหรับการ

เปลี่ยนแปลงท่ีจะเกิดขึ้น (วัฒนาภรณ์, 2555) 

ส�ำหรับการศึกษาของไทยในระดับอุดมศึกษา 

ทุกภาคส่วนท่ีเกี่ยวข้องจะต้องเร่งปรับตัวและ

เตรียมความพร้อมเพื่อให้ทันต่อกระแสการ

เปลี่ยนแปลง เช่น กระทรวงศึกษาธิการหรือ

กระทรวงท่ีเกีย่วข้องตลอดจนหน่วยงานท่ีเกีย่วกบั

สถาบันอุดมศึกษาควรมีนโยบายและแผน

ยุทธศาสตร์รองรับการเตรียมความพร้อมในการ

ก้าวสู ่ประชาคมอาเซียนที่ชัดเจนเพื่อน�ำไปสู ่

การปฏิบัติ อาจารย์หรือบุคลากรทางการศึกษา 

ต้องพฒันาศกัยภาพทางด้านการเรยีนการสอน การ

วิจัยการบริการวิชาการศิลปวัฒนธรรมโดยเฉพาะ

อย่างยิ่งภาษาอังกฤษ ซ่ึงเป็นภาษากลางในการ

สื่อสารของอาเซียน นิสิตนักศึกษาต้องเตรียม 
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ความพร้อมในการเรียนรู ้และปรับตัว เพื่อรับ

สถานการณ์ในอนาคต เช่น ต้องมคีวามสนใจและ

ตระหนกัถงึผลทีเ่กดิขึน้อนัเนือ่งมาจากการรวมตวั

ของประเทศต่างๆ สูป่ระชาคมอาเซยีนในส่วนของ

ข้อดีและข้อจ�ำกัดอย่างเข้าใจ การเกิดขึ้นของ

ประชาคมอาเซียนจะสะท้อนความเป็นสังคม 

พหวุฒันธรรมเพิม่มากขึน้ การเรยีนรูข้องนกัศกึษา

ยุคใหม่จึงจ�ำเป็นต้องปรับทั้งกระบวนการเรียนรู้  

ทัศนคติให้ตระหนักถึงความเป็นชาติ การปรับ

กระบวนทศัน์การเรยีนรูยุ้คใหม่ควรเป็นไปอย่างมี

เป้าหมาย อย่างคนรู้เท่าทันสถานการณ์ การสร้าง

ความสามารถในการท�ำงานร่วมกบัผูอ้ืน่ทีต่่างวฒัน- 

ธรรมได้และเรียนรู้ประเทศเพื่อนบ้านทั้งในด้าน

ประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมเพื่อให้เกิดความ

เข้าใจอนัดรีะหว่างกนั พร้อมกบัสร้างโอกาสเรยีนรู้ 

ภาษาต่างประเทศ เพิ่มทักษะทางด้านภาษอังกฤษ

ให้สามารถสื่อสารได้เป็นอย่างดี (บุญยิ่ง,  2555)

	 คณ ะ เ ท ค โน โ ล ยี ค ห ก ร ร ม ศ า ส ต ร ์

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เป็น

สถานศึกษาที่ผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพเข้าสู่ตลาด

แรงงานภายในประเทศ ที่ผ่านมาผู้จบการศึกษา

สามารถตอบสนองความต้องการของตลาด

แรงงานได้ในระดับหนึ่ง จากความท้าทายกับการ

ก้าวเข้าสู่ความเป็นประชาคมอาเซียนในปี 2558 

สถานศึกษาจึงจ�ำเป็นต้องปรับตัวเพื่อผลิตบัณฑิต

ทีม่คีวามพร้อมส�ำหรบัสถานการณ์ทีเ่ปล่ียนแปลง

จากสภาพและสถานการณ์ข้างต้น จงึมีความจ�ำเป็น

ทีค่วรศึกษาความต้องการพัฒนาตนเองเพือ่รองรบั

การเข้าสู่ประชาคมอาเซียนของนักศึกษาเพื่อเป็น

ฐานความรู ้ในการออกแบบและปรับปรุงการ

จัดการเรียนการสอน เพื่อพัฒนาคุณภาพของ

บัณฑิตให้ตอบสนองการเข้าสู่ประชาคมอาเซียน

ต่อไปในอนาคต

วัตถุประสงค์
	 1.	เพื่อศึกษาระดับความต้องการพัฒนา

ตนเองเพื่อรองรับการเข้าสู ่ประชาคมอาเซียน  

ของนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

	 2.	เพื่อเปรียบเทียบระดับความต้องการ

พัฒนาตนเองเพ่ือรองรับการเข้าสู ่ประชาคม

อาเซียน ของนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรม 

ศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร

จ�ำแนกตามสถานภาพส่วนบุคคล

สมมติฐานการวิจัย
	 1.	นกัศกึษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่มี 

เพศต่างกนัมรีะดบัความต้องการพฒันาตนเองเพือ่

รองรับการเข้าสู่ประชาคมอาเซียนต่างกัน

	 2.	นกัศกึษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่มี

ระดบัชัน้ต่างกนัมรีะดบัความต้องการพฒันาตนเอง 

เพื่อรองรับการเข้าสู่ประชาคมอาเซียนต่างกัน

	 3.	นกัศกึษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่มีผล

การศกึษาต่างกนัมรีะดบัความต้องการพัฒนาตนเอง 

เพื่อรองรับการเข้าสู่ประชาคมอาเซียนต่างกัน

วิธีการวิจัย
	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

	 การวจิยัคร้ังนีเ้ป็นการวจิยัเชิงส�ำรวจ (Survey 

Research) ประชากรทีใ่ช้ในการวจิยั คอื นกัศกึษา

ระดับปริญญาตรี ชั้นปีที่ 1-4 ภาคเรียนที่ 2 ป ี

การศึกษา 2557 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จ�ำนวน 

1,630 คน ได้ขนาดกลุ่มตัวอย่าง คือ 321 คน  

77

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 60 ฉบับที่ 2 พฤษภาคม - สิงหาคม 2560



สุ ่มตัวอย่างโดยวิธีแบบแบ่งชั้นปีตามสัดส่วน 

(Stratified Random Sampling) ด้วยวิธีของทาโร่ 

ยามาเน่ (ธานินทร์, 2552)

	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	 เครือ่งมือทีใ่ช้ในการวจิยัได้แก่แบบสอบถาม 

(Questionnaire) จ�ำนวน 3 ตอน ดังนี้

	 ตอนที ่1 สถานภาพส่วนบคุคลของนกัศกึษา 

จ�ำนวน 3 ข้อ ได้แก่ เพศ ระดับชั้น ผลการศึกษา 

	 ตอนที่ 2 ความต้องการพัฒนาตนเองเพ่ือ

รองรับการเข้าสู่ประชาคมอาเซียนของนักศึกษา 

ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

แห่งชาติของ คณะกรรมการการอุดมศึกษา (2552) 

จ�ำนวน 6 ด้าน ได้แก่ 1) ด้านคุณธรรมจริยธรรม  

2) ด้านความรู้  3) ด้านทักษะทางปัญญา  4) ด้าน

ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ 

รับผิดชอบ 5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 

การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  

6) ด้านทักษะพิสัย  และคุณลักษณะบัณฑิตไทยที่

พงึประสงค์ในประชาคมอาเซยีน ของธญัญลักษณ์ 

(2555) จ�ำนวน 3 ด้าน ได้แก่ 1) ด้านทักษะความ

สามารถในการใช้ภาษา 2) ด้านความรู้ข้อมูล

ประเทศเพือ่นบ้าน (อาเซยีน)  3) ด้านความรูเ้ก่ียว

กับกฎระเบียบต่างๆ ของอาเซียน โดยมีข้อค�ำถาม

แบบมาตราส่วนประมาณค่า (Rating Scale) 5 ระดบั

	 การทดสอบเครื่องมือ

	 1.	ก่อนการรวบรวมข้อมูล มีการทดสอบ

ความถูกต้องของเครื่องมือ โดยผู ้วิ จัยได้น�ำ

แบบสอบถามให้ผู้ทรงคุณวุฒิ 3 ท่าน ประกอบ

ด้วย 1) ด้านวิจยัและประเมนิผล  2) ด้านรฐัศาสตร์  

3) ด้านสังคมศาสตร์ ตรวจสอบความถูกต้องและ

ความเที่ยงตรงของเนื้อหา 

	 2.	น�ำแบบสอบถามทีไ่ด้ไปทดลองใช้ (Try 

Out) โดยทดลองใช้กับนักศึกษาคณะเทคโนโลยี

คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคล

พระนคร ที่ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่างจ�ำนวน 30 คน เพื่อ

หาคุณภาพของเครื่องมือ การหาค่าเคร่ืองมือ  

reliability ของแบบสอบถาม ใช้ค่า Cronbach's 

Alpha (ธานินทร์, 2552) ได้ค่า reliability ของ

แบบสอบถาม 0.97

	 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล

	 วิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์

ส�ำเร็จรูป ดังนี้

	 1.	ข้อมลูสถานภาพส่วนบคุคลของนกัศกึษา 

สถิติที่ใช้ คือ ค่าร้อยละ

	 2.	ข้อมูลความต้องการพัฒนาตนเองของ

นักศึกษา สถิติท่ีใช้ คือ ค่าเฉล่ียเลขคณิต และ 

ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน โดยมีเกณฑ์การให้

คะแนนรายข้อ แบ่งเป็น 5 ระดับ โดยใช้เกณฑ์

การแปลความหมายของบุญชม (2535)  ดังนี้

		  คะแนนเฉลีย่ 4.51 - 5.00 หมายถงึ มีความ 

ต้องการในการพัฒนาตนเอง อยู่ในระดบัมากท่ีสุด

		  คะแนนเฉลีย่ 3.51 - 4.50 หมายถงึ มีความ 

ต้องการในพัฒนาตนเอง อยู่ในระดับมาก

		  คะแนนเฉลีย่ 2.51 - 3.50 หมายถงึ มีความ 

ต้องการในการพฒันาตนเอง อยูใ่นระดบัปานกลาง

		  คะแนนเฉลีย่ 1.51 - 2.50 หมายถงึ มีความ 

ต้องการในการพัฒนาตนเอง อยู่ในระดับน้อย

		  คะแนนเฉลีย่ 1.00 - 1.50 หมายถงึ มีความ 

ต้องการในการพฒันาตนเอง อยูใ่นระดบัน้อยทีสุ่ด

	 3.	เปรียบเทียบความต้องการพัฒนาตนเอง

ของนกัศกึษาจ�ำแนกตามข้อมลูส่วนบคุคล ใช้สถติิ 

t-test และการวิเคราะห์ความแปรปรวน ANOVA 
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	 ระดับความต้องการพัฒนาตนเองของนักศึกษา

ตารางที่ 1	 แสดงค่าเฉลีย่ ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และการแปลค่าระดบัความต้องการพฒันาตนเองเพือ่รองรบั 
	 การเข้าสูป่ระชาคมอาเซยีนตามกรอบมาตรฐานคณุวฒุริะดบัอดุมศกึษา

ความต้องการในการพฒันาตนเอง 
 n = 321

แปลค่า อนัดบั
SD

ด้านคุณธรรมจริยธรรม

  1. การเป็นพลเมืองท่ีดี 3.88 0.73 มาก 3

  2. การด�ำรงชีวติอยา่งพอเพียง 3.79 0.77 มาก 5

  3. การควบคุมอารมณ์และจิตใจตนเอง 3.92 0.83 มาก 2

  4. การปรับวถีิชีวติใหเ้ขา้สงัคม และสถานประกอบการ 3.97 0.80 มาก 1

  5. ขอ้กฎหมาย และกฎระเบียบของสงัคม 3.84 0.78 มาก 4

รวม 3.88 0.82 มาก

ด้านความรู้

  6. ความรู้ทางดา้นวชิาชีพ 3.89 0.77 มาก 4

  7. องคค์วามรู้ท่ีทนัต่อกระแสการเปล่ียนแปลงของสงัคม 3.86 0.71 มาก 5

  8. การปรับตวักบัเหตุการณ์รอบตวั 3.93 0.75 มาก 3

  9. การประยกุตใ์ชแ้ละบูรณาการความรู้กบัการท�ำงาน 3.94 0.76 มาก 2

10. ความรู้เก่ียวกบันวตักรรมส�ำหรับการประกอบอาชีพ 3.95 0.75 มาก 1

รวม 3.91 0.74 มาก

ด้านทกัษะทางปัญญา

11. การคิดอยา่งเป็นระบบ 3.86 0.75 มาก 4

12. การคิดอยา่งสร้างสรรค์ 3.99 0.75 มาก 2

13. การคิดเชิงกลยทุธ์ 3.86 0.78 มาก 4

14. การวเิคราะห์สถานการณ์ 3.92 0.79 มาก 3

15. การตดัสินใจ 4.05 0.76 มาก 1

รวม 3.94 0.76 มาก

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 ข้อมูลสถานภาพส่วนบุคคล

	   นักศึกษาที่ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่ 

เป็นเพศหญิงร้อยละ 76.64 อยู่ระดับชั้น ปี 2  

ร้อยละ 27.41 มีระดับผลการเรียน ตั้งแต่ 2.51 - 

3.00 ร้อยละ 35.20
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ความต้องการในการพฒันาตนเอง 
 n = 321

แปลค่า อนัดบั
SD

ดา้นความสมัพนัธ์ระหวา่งบุคคล และความรับผดิชอบ 

16. การท�ำงานเป็นทีม 3.94 0.70 มาก 1

17. การอยูร่่วมกบัผูอ่ื้น 3.93 0.79 มาก 2

18. การวางแผน และการรับผดิชอบงาน 3.89 0.75 มาก 4

19. ความสามารถในภาวะผูน้�ำ 3.90 0.79 มาก 3

20. การพฒันาบุคลิกภาพ 3.90 0.77 มาก 3

รวม 3.91 0.76 มาก

ด้านทกัษะการวเิคราะห์เชิงตวัเลข การส่ือสาร
และการใช้เทคโนโลย ี

21. ความรู้เบ้ืองตน้ทางคณิตศาสตร์และสถิติ 3.66 0.92 มาก 4

22. ความรู้และทกัษะการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ 3.81 0.76 มาก 3

23. เทคนิคการน�ำเสนอ และการถ่ายทอดความรู้ 3.83 0.76 มาก 2

24. เทคนิคการน�ำเสนอ และการถ่ายทอดความรู้ 3.85 0.77 มาก 1

25. เทคนิคการใชเ้คร่ืองมือ และอุปกรณ์ส�ำนกังาน 3.85 0.76 มาก 1

รวม 3.80 0.79 มาก

ด้านทกัษะพสัิย

26. การเตรียมความพร้อมส�ำหรับการปฏิบติังาน 3.87 0.72 มาก 5

27. การประยกุตใ์ชค้วามรู้ส�ำหรับการปฏิบติังานจริง 3.93 0.74 มาก 1

28. ทกัษะในการใชเ้คร่ืองมือ และอุปกรณ์ส�ำหรับการปฏิบติัการ 3.89 0.73 มาก 3

29. การศึกษาดูงาน และการฝึกงานในสถานประกอบการ 3.91 0.79 มาก 2

30. การเขา้ร่วมโครงการสหกิจศึกษา 3.88 0.81 มาก 4

รวม 3.90 0.75 มาก

ภาพรวมตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒริะดบัอุดมศึกษา 3.89 0.76 มาก

ตารางที่ 1  (ต่อ)

	 จากตารางที่ 1 พบว่าความต้องการพัฒนา

ตนเองตามกรอบมาตรฐานคณุวฒุริะดบัอดุมศกึษา

โดยรวมอยูใ่นระดบัมาก (x̄ = 3.89)  เมือ่พจิารณา

เป็นรายด้านพบว่าอยู่ในระดับมากทุกด้านโดย 

มีอันดับดังนี้ อันดับที่ 1 ด้านทักษะทางปัญญา  

(x̄ = 3.94) อันดับที่ 2 ด้านความรู้ และด้านความ

สัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความรับผิดชอบ  

(x̄ = 3.91) อันดับที่ 3 ด้านทักษะพิสัย (x̄ = 3.90) 
อันดับที่ 4 ด้านคุณธรรมจริยธรรม (x̄ = 3.88) 

และอันดับสุดท้าย ด้านทักษะการวิเคราะห ์

เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี  

(x̄ = 3.80)
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	 จากตารางที่ 2  พบว่าความต้องการพัฒนา

ตนเองตามคุณลักษณะบัณฑิตไทยที่พึงประสงค์

ในประชาคมอาเซียน โดยรวมอยู ่ในระดับ 

ปานกลาง (x̄ = 3.46) เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน

พบว่าอยู่ในระดับปานกลางทุกด้าน ดังนี้ อันดับ 

ท่ี 1 ด้านทักษะความสามารถในการใช้ภาษา  และ

ด้านความรู้ข้อมูลประเทศเพื่อนบ้าน (x̄ = 3.48)  
และอนัดบัสดุท้าย ด้านความรูเ้กีย่วกบักฎระเบยีบ

ต่างๆ ของอาเซียน (x̄ = 3.43)

ตารางที่ 2	 ค่าเฉล่ีย ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน และการแปลค่าความต้องการพฒันาตนเองเพือ่รองรบัการเข้าสู่ 
	 ประชาคมอาเซียนตามคณุลักษณะบณัฑติไทยทีพึ่งประสงค์ในประชาคมอาเซยีน

ความต้องการในการพฒันาตนเอง 
 n = 321

แปลค่า อนัดบั
SD

ด้านทกัษะความสามารถในการใช้ภาษา 

31. ทกัษะการใชภ้าษาองักฤษในชีวติประจ�ำวนั 3.68 1.07 มาก 1

32. ทกัษะการใชภ้าษาองักฤษในการท�ำงาน 3.61 1.04 มาก 2

33. ทกัษะการใชภ้าษาอาเซียน 3.41 1.12 ปานกลาง 4

34. ทกัษะการใชภ้าษาจีน 3.13 1.26 ปานกลาง 5

35. ทกัษะการใชภ้าษาส�ำหรับการสมคัรงาน 3.55 1.04 มาก 3

รวม 3.48 1.10 ปานกลาง

ด้านความรู้ข้อมูลประเทศเพ่ือนบ้าน (อาเซียน)

36. ความรู้ดา้นเศรษฐกิจ ของประเทศในอาเซียน 3.45 0.95 ปานกลาง 4

37. ความรู้ดา้นการเมืองการปกครองของประเทศในอาเซียน 3.40 0.95 ปานกลาง 5

38. ความรู้ดา้นสงัคม การศึกษา ของประเทศในอาเซียน 3.54 0.92 มาก 1

39. ความรู้เร่ืองศาสนา และความเช่ือของประเทศอาเซียน 3.51 0.85 มาก 2

40. ความรู้เร่ืองวฒันธรรม ขนบธรรมเนียมประเพณีของประเทศอาเซียน 3.50 0.90 ปานกลาง 3

รวม 3.48 0.91 ปานกลาง

ด้านความรู้เกีย่วกบักฎระเบียบต่างๆ ของอาเซียน 

41. ความรู้เก่ียวกบัความเป็นมาหลกัการพื้นฐานและความส�ำคญั
      ของอาเซียน

3.46 0.87 ปานกลาง 2

42. ความรู้เก่ียวกบัเศรษฐกิจอาเซียน 3.52 0.89 มาก 1

43. ความรู้เก่ียวกบักฎบตัรอาเซียน 3.40 0.98 ปานกลาง 3

44. ความรู้เก่ียวกบักฎหมาย และกฎระเบียบของแต่ละประเทศ 3.36 0.97 ปานกลาง 4

45. ความรู้เก่ียวกบักฎหมายระหวา่งประเทศ 3.40 1.01 ปานกลาง 3

รวม 3.43 0.94 ปานกลาง

ภาพรวมตามคุณลกัษณะบัณฑติไทยทีพ่งึประสงค์ในประชาคมอาเซียน 3.46 0.98 ปานกลาง
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	 จากตารางที่  3 พบว่าความต้องการพัฒนา

ตนเองเพื่อรองรับการเข้าสู่ประชาคมอาเซียนโดย

รวมอยูใ่นระดบัมาก (x̄ = 3.75)  เมือ่พิจารณาตาม

กรอบแนวคิดความต้องการพัฒนาตนเองตาม

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาอยู่ใน

ระดับมาก (x̄ = 3.89) และความต้องการพัฒนา

ตนเองตามคุณลักษณะบัณฑิตไทยที่พึงประสงค์

ในประชาคม อยู่ในระดับปานกลาง (x̄ = 3.46)

ตารางที่ 3	 ค่าเฉลีย่ ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน และระดบัความต้องการพฒันาตนเองเพ่ือรองรบัการเข้าสู่ประชาคม 
	 อาเซยีนโดยรวม ตามกรอบแนวคดิ

ความต้องการในการพฒันาตนเอง SD แปลค่า อนัดบั

กรอบมาตรฐานคุณวุฒริะดบัอุดมศึกษา

1. ดา้นคุณธรรมจริยธรรม 3.88 0.82 มาก 4

2. ดา้นความรู้ 3.91 0.74 มาก 2

3. ดา้นทกัษะทางปัญญา 3.94 0.76 มาก 1

4. ดา้นทกัษะความสมัพนัธ์ระหวา่งบุคคลและความรับผดิชอบ 3.91 0.76 มาก 2

5. ดา้นทกัษะการวเิคราะห์เชิงตวัเลข การส่ือสารและการใชเ้ทคโนโลยี 3.80 0.79 มาก 5

6. ดา้นทกัษะพิสยั 3.90 0.75 มาก 3

ภาพรวมตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒริะดบัอุดมศึกษา 3.89 0.76 มาก

คุณลกัษณะบัณฑติไทยทีพ่งึประสงค์ในประชาคมอาเซียน 

1. ดา้นทกัษะความสามารถในการใชภ้าษา 3.48 1.10 ปานกลาง 7

2. ความรู้ขอ้มูลประเทศเพื่อนบา้น 3.48 0.91 ปานกลาง 6

3. ความรู้เก่ียวกบักฎ ระเบียบต่างๆ ของอาเซียน 3.43 0.94 ปานกลาง 8

ภาพรวมตามคุณลกัษณะบัณฑติไทยทีพ่งึประสงค์ในประชาคมอาเซียน 3.46 0.98 ปานกลาง

ภาพรวมความต้องการพฒันาตนเองเพ่ือรองรับการเข้าสู่ประชาคมอาเซียน 3.75 0.83 มาก
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	 จากตารางที่ 4 พบว่าผลการทดสอบ 

สมมติ ฐานสถานภาพส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ  

ระดับชั้น และผลการเรียน มีระดับความต้องการ

พัฒนาตนเองเพ่ือรองรับการเข้าสู ่ประชาคม

อาเซียน ไม่แตกต่างกัน อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ

ที่ระดับ 0.05

	 การทดสอบสมมติฐาน

ตารางที่ 4	 แสดงค่าเฉลีย่ ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และการแปลค่าระดบัความต้องการพฒันาตนเองเพือ่รองรบั 
	 การเข้าสูป่ระชาคมอาเซยีนตามกรอบมาตรฐานคณุวฒุริะดบัอดุมศกึษา

สถานภาพส่วนบุคคล SD

เพศ

ชาย 3.73 0.55

หญิง 3.75 0.54

ระดบัช้ัน

ชั้นปี 1 3.70 0.50

ชั้นปี 2 3.78 0.53

ชั้นปี 3 3.65 0.51

ชั้นปี 4 3.83 0.60

ผลการเรียน

ต�่ำกวา่  2.00 3.88 0.10

ตั้งแต่  2.01 - 2.50 3.78 0.64

ตั้งแต่  2.51 - 3.00 3.68 0.50

ตั้งแต่  3.01 - 3.50 4.79 0.59

ตั้งแต่  3.51  ข้ึนไป 3.74 0.48
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อภิปรายผล
	 1.	ระดับความต้องการพัฒนาตนเองเพื่อ

รองรับการเข้าสู่ประชาคมอาเซียน ของนักศึกษา 

โดยรวมอยูใ่นระดบัมาก (x̄ = 3.75) ซึง่สอดคล้อง

กับงานวิจัยของวิโรชน์ และวรรณพิศา (2556) ที่

ศึกษาเรื่องความต้องการพัฒนาศักยภาพตนเอง 

ของนักศึกษาระดับปริญญาตรีในเขต จังหวัด

ปทุมธานี เพื่อเข้าสู ่การแข่งขันในประชาคม

เศรษฐกิจอาเซียน ผลการวิจัยพบว่านักศึกษามี

ความต้องการพัฒนาศักยภาพตนเองอยู่ในระดับ

มาก (x̄ = 3.98) และเมือ่พจิารณาตามกรอบแนวคดิ 

พบว่าความต้องการพัฒนาตนเองตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาอยู่ในระดับมาก 

(x̄ = 3.89) และความต้องการพัฒนาตนเองตาม

คณุลกัษณะบณัฑติไทยทีพ่งึประสงค์ในประชาคม

อาเซียนอยู่ในระดับปานกลาง (x̄ = 3.46) ซ่ึง

สามารถอภิปรายผลได้ดังนี้

		  ความต้องการพัฒนาตนเองตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิอุดมศึกษาแห่งชาติ นักศึกษามี

ความต้องการพัฒนาอยู่ในระดับมาก (x̄ = 3.89) 
เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่ามีความต้องการ

และให้ความส�ำคญักบัการพฒันาตนเองตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิอุดมศึกษาแห่งชาติในทักษะทั้ง  

6 ด้านอยูใ่นระดบัมากทัง้หมด ซึง่อาจเนือ่งมาจาก 

ทักษะทั้ง 6 ด้าน คือ จุดบ่มเพาะทั้งองค์ความรู้ 

การคิดวิเคราะห์ การน�ำไปใช้ในการประกอบ

อาชีพเพ่ือสร้างรายได้ และความมั่นคงมั่งค่ังให ้

กับชีวิต  รวมทั้งการสร้างความสัมพันธ์กับบุคคล 

รอบข้างและการเป็นพลเมืองที่ดี มีคุณภาพ มี

คุณธรรมจริยธรรม อันจะน�ำมาซึ่งการมีคุณภาพ

ชีวิตที่สมบูรณ์ ซ่ึงสอดคล้องกับคณะกรรมการ 

การอดุมศกึษา (2552) ทีก่ล่าวไว้ในหลกัการสําคญั

ของกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

แห่งชาติว่าคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาจะช่วยกําหนด

ความมมีาตรฐานในการจดัการศกึษาในทุกข้ันตอน 

อย่างเป็นระบบ โดยเปิดโอกาสให้สถาบันอุดม 

ศึกษาสามารถจัดหลักสูตร ตลอดจนกระบวน 

การเรียนการสอนได้อย่างหลากหลาย โดยมั่นใจ

ถึงผลผลิตสุดท้าย ของการจัดการศึกษา คือ 

คุณภาพของบัณฑิตซึ่งจะมีมาตรฐานผลการ 

เรียนรู้ตามที่มุ่งหวัง สามารถประกอบอาชีพได้

อย่างมีความสุขและภาคภูมิใจเป็นที่พึงพอใจ 

ของผู้ใช้บัณฑติ และเป็นคนดขีองสังคม เพ่ิมความ 

เข ้มแข็งและขีดความสามารถในการพัฒนา

ประเทศไทย 

		  ความต้องการพัฒนาตามคุณลักษณะ

บัณฑิตไทยท่ีพึงประสงค์ในประชาคมอาเซียน 

นักศึกษา มีความต้องการพัฒนาตนเอง อยู่ใน

ระดับปานกลาง (x̄ = 3.46) เมื่อพิจารณาเป็นราย

ด้านพบว่า มีความต้องการและให้ความส�ำคัญกับ

การพัฒนาตนเองตามคุณลักษณะบัณฑิตไทยท่ี 

พึงประสงค์ในประชาคมอาเซียน ในทักษะทั้ง 3 

ด้าน อยู่ในระดับปานกลางท้ังหมด ท้ังน้ีเมื่อน�ำ 

มาเปรียบเทียบกับความต้องการพัฒนาตนเอง 

ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิอุดมศึกษาแห่งชาติ  

นกัศกึษาให้ความส�ำคญัน้อยกว่าการพฒันาตนเอง

ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิอุดมศึกษาแห่งชาติใน

ทุกด้าน ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากนักศึกษาขาดความ

ตระหนักหรือเห็นความส�ำคัญของการเข ้าสู ่

ประชาคมอาเซียนน้อย ซึ่งอาจเนื่องมาจาก

นักศึกษาส่วนใหญ่ที่เลือกศึกษาด้านวิชาชีพม ี

ความรู้ด้านภาษาต่างประเทศอยู่ในระดับอ่อนถึง

ปานกลางอีกทั้งการเรียนการสอนของคณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มิได้เน้นการสอนใน

หลักสูตรภาษาอังกฤษ (English Program) จึง

ท�ำให้โอกาสการใช้ภาษาองักฤษในการสือ่สารใน
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ชีวิตประจ�ำวันของนักศึกษาเป็นไปได้น้อย จึง 

อาจส่งผลให้นักศึกษาขาดความตระหนักใน 

เรื่องดังกล่าว ส�ำหรับด้านความรู้ข้อมูลประเทศ

เพื่อนบ้าน และด้านความรู้เกี่ยวกับกฎ ระเบียบ

ต่างๆ ของอาเซียน อาจเนื่องมาจาก นักศึกษายัง

ไม่เหน็ความสัมพนัธ์ของกฎระเบียบอาเซียน และ

ความรูข้้อมลูประเทศเพือ่นบ้านว่ามคีวามสัมพนัธ์

หรือส�ำคัญต่อการด�ำเนินชีวิต หรือการท�ำงาน 

เนื่องจากวิชาชีพในสายการเรียนของนักศึกษา 

ไม่ได้ถูกระบุอยู ่ใน 7 วิชาชีพที่สามารถย้าย

แรงงานฝีมืออย่างเสรีในประชาคมอาเซียน อัน

ประกอบด้วย แพทย์  ทนัตแพทย์ นกับญัช ีวศิวกร 

สถาปนิก พยาบาล นักส�ำรวจ จึงอาจเป็นสาเหตุ

ให้นักศึกษามีความรู้สึกว่าการพัฒนาตนเองด้าน

ความรู้ข้อมูลประเทศเพื่อนบ้าน และด้านความรู้

เก่ียวกับกฎระเบียบต่างๆ ของอาเซียนเป็นเรื่อง

ไกลตัว นักศึกษาส่วนใหญ่ จึงให้ความส�ำคัญกับ

การพัฒนาตนเองตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

อุดมศึกษาแห่งชาติมากกว่า เพราะเห็นว่าเพียงพอ 

ทีจ่ะสามารถประกอบอาชพีภายในประเทศได้ ซึง่

สอดคล้องกับคณะอนุกรรมการพัฒนานิสิต

นกัศกึษานอกชัน้เรยีน เครอืข่ายสถาบนัอุดมศึกษา

เขตภาคกลางเพือ่พฒันาบณัฑติอดุมคต ิ(มปป.) ท่ี

กล่าวว่า นักศึกษาไทยตระหนักต่อการเตรียมตัว

เข้าสู่ประชาคมอาเซียนน้อยมาก และขาดการ 

เตรียมการที่ดี ส่วนใหญ่ยังใช้ชีวิตแบบไม่เตรียม

การ ขาดการรับรู ้ข ้อมูลเกี่ยวกับสถานการณ์

อนาคต อาจจะพอรูค้วามเคล่ือนไหวบ้างแต่ไม่รูว่้า

สถานการณ์อนาคตมีความเกี่ยวข้องกับตนเอง

อย่างไร อีกทั้งยังขาดทักษะการใช้ภาษาอังกฤษ 

ทั้งในด้านการพูด อ่าน เขียน ขณะที่ภาษาอังกฤษ

ถูกก� ำหนดให ้ เป ็นภาษากลางของอาเซียน 

สถานการณ์เช่นนี้ย ่อมส่งผลกระทบต่อความ

สามารถในการแข่งขันกับบัณฑิตจากประเทศ

เพื่ อนบ ้ านที่คาดว ่ าจะ เข ้ ามาสมัครงานใน

ประเทศไทยเพ่ิมมากขึน้ในอนาคต และในอนาคต

สถานประกอบการย่อมต้องการบัณฑิตที่มีทักษะ

ทางภาษาอังกฤษสูงเพิ่มมากขึ้น การมีงานท�ำของ

นกัศกึษาไทยจงึเป็นประเดน็น่าเป็นห่วงในอนาคต

และสอดคล้องกับอรณุ (2557) ทีก่ล่าวว่า นกัศกึษา

ส่วนใหญ่ ยงัขาดความเข้าใจ หรอืตระหนกัถงึเรือ่ง

ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC) โดยเฉพาะ

นักศึกษาที่ก�ำลังจะก้าวเข้าสู่ตลาดแรงงาน เพราะ

การรวมตัวเป็นประชาคมอาเซียนสิ่งที่จะเกิดขึ้น

ตามมา คอื การเปิดเสรกีารค้า การบรกิารการศกึษา 

ข้ามพรมแดนระหว่างประเทศสมาชิกอาเซียน 

การเคลื่อนย้ายองค์ความรู้ ก�ำลังคนนักศึกษา และ

บุคลากรศึกษา นักศึกษาไทยจึงต้องเตรียมตัวรับ

การเปลี่ยนแปลงที่จะเกิดขึ้น โดยให้ความสนใจ

และตระหนักถึงผลท่ีเกิดข้ึนท้ังข้อดี และข้อเสีย 

อันเนื่องมาจากการรวมตัวของประชาคมอาเซียน 

จะสะท้อนความเป็นสังคม พหุวัฒนธรรมเพ่ิม 

มากข้ึน การเรียนรู้ของนักศึกษาจึงต้องปรับท้ัง

กระบวนการเรียนรู้ ทัศนคติที่จะต้องตระหนักถึง

ความเป็นชาติ การเรียนรู้ยุคใหม่เป็นไปอย่างมี 

เป้าหมาย รูเ้ท่าทนัสถานการณ์ รวมทัง้ความสามารถ

ในการท�ำงานร่วมกับผู ้อื่นที่ต่างวัฒนธรรมได้  

อีกท้ังเรียนรู ้ประเทศเพ่ือนบ้าน ท้ังในด้าน

ประวัติศาสตร์และวัฒนธรรม เพ่ือให้เกิดความ

เข้าใจอนัดรีะหว่างกนั พร้อมกบัสร้างโอกาสเรยีน

รู้ภาษาต่างประเทศ โดยเฉพาะทักษะทางด้านภาษา

อังกฤษให้มากขึ้น

	 2.	เพื่อเปรียบเทียบระดับความต้องการ

พัฒนาตนเองเพ่ือรองรับการเข้าสู ่ประชาคม

อา เซี ยน  ของนั กศึ กษ าคณะ เทคโนโลยี 

คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคล
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พระนคร จ�ำแนกตามสถานภาพส่วนบุคคล 

		  สมมติฐานข้อ 1 นักศึกษาที่เพศต่างกัน 

มีระดับความต้องการในการพัฒนาตนเองเพื่อ

รองรับการเข้าสู ่ประชาคมอาเซียนไม่แตกต่าง 

ทั้งน้ีอาจเนื่องมาจากนักศึกษาคณะเทคโนโลยี

คหกรรมศาสตร์ มีสัดส่วนนักศึกษาชายจ�ำนวน

น้อยกว่านกัศกึษาหญิงมาก นกัศึกษาส่วนใหญ่เป็น

เพศหญิง และด้วยบุคลิก พฤติกรรมของนักศึกษา

ชายที่เรียนด้านคหกรรมศาสตร์ ที่ต้องมีความ

ละเอยีดปราณตีนัน้จะมบีคุลกิลกัษณะทีไ่ม่แตกต่าง 

กบันกัศกึษาหญงิมากนกั ซึง่สอดคล้องกบังานวจิยั

ของ วรรณภา (2550) ผลการวจิยัพบว่า สภาพการ

พัฒนาตนเองของนักศึกษาระดับปริญญาตรี

มหาวิทยาลัยรามค�ำแหง ที่มีเพศแตกต่างกันมี

สภาพการพัฒนาตนเองในภาพรวมไม่แตกต่างกนั

		  สมมติฐานข้อที่ 2 นักศึกษาที่อยู่ระดับ

ชั้นต่างกันมีระดับความต้องการในการพัฒนา

ตนเองเพื่อรองรับการเข้าสู ่ประชาคมอาเซียน 

ไม่แตกต่างกนั สอดคล้องกบังานวจิยัของ ปรชัญา 

(2555) ที่ผลการวิจัยพบว่าระดับการศึกษาของ

นักศึกษาในมหาวิทยาลัยรามค�ำแหงที่แตกต่างกัน

มีความพร้อมในการเรียนรู้ด้วยตนเองสู่การเป็น

ประชาคมอาเซียนโดยภาพรวมไม่แตกต่างกัน  

และงานวิจัยของ วิโรจน์ และวรรณพิศา (2556) 

ผลการวจิยั พบว่า  นกัศกึษาในแต่ละชัน้ปี มคีวาม

ต้องการพัฒนาศักยภาพตนเอง เพื่อเข้าสู ่การ

แข่งขันในประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC)  

ไม่แตกต่างกันจากผลการวิจัยสะท้อนว่านักศึกษา

ชั้นปีที่ 3 และ ชั้นปีที่ 4 ของคณะเทคโนโลยี

คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร ซึ่งเป็นนักศึกษาที่ใกล้จบการศึกษา ยัง

ขาดความตระหนกัต่อการพฒันาตนเองทีแ่ตกต่าง

จากนักศึกษาชั้นปีที่ 1 และ 2 ซึ่งตามความเป็น

จริงแล้ว นักศึกษาท่ีใกล้จบการศึกษาควรมีความ

กระตือรือร้นต่อการเตรียมตัวเพื่อรองรับการก้าว

เข้าสู่ชีวิตการท�ำงานมากกว่านักศึกษาช้ันปีท่ี 1 

และ2 ในประเด็นดังกล ่าวคณะเทคโนโลยี

คหกรรมศาสตร์ควรน�ำมาพิจารณาหาแนวทางใน

การกระตุ้นให้นักศึกษาเกิดความตระหนักและ 

เห็นความส�ำคัญต่อการเข้าสู่ประชาคมอาเซียน

		  สมมติฐานข้อท่ี 3 นักศึกษาที่มีผลการ

เรียนต่างกันมีระดับความต้องการในการพัฒนา

ตนเองเพื่อรองรับการเข้าสู ่ประชาคมอาเซียน 

ไม่แตกต่างกัน จากผลการวิจัยสะท้อนให้เห็นว่า

นักศึกษาที่มีระดับผลการเรียนที่ดีหรือไม่ดี ต่างก็

มีระดับความต้องการในการพัฒนาตนเองเพื่อ

รองรับการเข้าสู่ประชาคมอาเซียนไม่แตกต่างกัน

อาจเนื่องมาจากนักศึกษาส่วนใหญ่ที่เข้าศึกษาใน

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์มรีะดบัสตปัิญญา

ปานกลางใกล้เคยีงกนั ซึง่ไม่สอดคล้องกบั วโิรจน์ 

และวรรณพิศา (2556) ผลการวจิยั พบว่า นกัศกึษา

ที่มีผลการเรียนต่างกัน มีความต้องการพัฒนา

ศกัยภาพตนเอง เพือ่เข้าสูก่ารแข่งขนัในประชาคม

เศรษฐกิจอาเซียน (AEC) แตกต่างกัน

สรุป
	 1.	นักศึกษามีความต้องการพัฒนาตนเอง

เพ่ือรองรับการเข้าสู่ประชาคมอาเซียนโดยรวม 

อยูใ่นระดบัมาก โดยมคีวามต้องการพฒันาตนเอง

ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิอุดมศึกษาอยู่ในระดับ

มากทุกด้าน โดยมีล�ำดับความต้องการพัฒนา

ตนเองดังนี้  1) ด้านทักษะทางปัญญา  2) ด้าน

ความรู ้และด้านความสมัพนัธ์ระหว่างบคุคล และ

ความรับผิดชอบ  3) ด้านทักษะพิสัย  4) ด้าน

คุณธรรมจริยธรรม  5) ด้านทักษะการวิเคราะห์

เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี  
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ส�ำหรบัความต้องการพัฒนาตนเองตามคณุลักษณะ

บัณฑิตไทยที่พึงประสงค์ในประชาคมอาเซียน 

อยู่ในระดับปานกลางทุกด้าน โดยมีล�ำดับความ

ต้องการพัฒนาตนเองดังนี้  1) ด้านทักษะความ

สามารถในการใช้ภาษา และด้านความรู้ข้อมูล

ประเทศเพ่ือนบ้าน  2) ด้านความรู้เกี่ยวกับกฎ

ระเบียบต่างๆ ของอาเซียน  

	 2.	ผลการเปรียบเทียบความต้องการพัฒนา

ตนเองจ�ำแนกตามสถานภาพส่วนบุคคลพบว่า 

นักศึกษาที่มีเพศ ระดับชั้น และผลการศึกษา 

ต่างกัน มีระดับความต้องการพัฒนาตนเองไม ่

แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

ข้อเสนอแนะในการศึกษาครั้งต่อไป
	 1.	ศึกษาความพร้อมด้านความรู ้ และ 

ทักษะในการประกอบอาชีพ เพื่อรองรับการเข้า 

สูป่ระชาคมอาเซียน ของนักศึกษาคณะเทคโนโลยี

คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคล

พระนคร

	 2.	ศึกษากลยุทธ์การพัฒนาตนเอง ของ

นักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

ข้อเสนอแนะในการน�ำผลวิจัยไปใช้
	 ผลการวิจัยนี้สามารถน�ำผลการวิจัยมาใช้

เป็นข้อมูลพื้นฐานในการออกแบบ และพัฒนา 

การจัดการเรียนการสอน ให้นักศึกษาเป็นบัณฑิต

ท่ีมคุีณภาพตอบสนองการเข้าสู่ประชาคมอาเซียน

กิตติกรรมประกาศ
	 การวิจัยนี้ ได ้ รับทุนสนับสนุนจากงบ

ประมาณรายได้ ประจ�ำปีงบประมาณ 2558   

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
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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) ผ่านทางเว็บไซต์ 

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

ฉบบัตีพมิพ์ให้กบัผูท้รงคุณวุฒ ิผูเ้ขยีน และหน่วยงาน 

อื่นๆ เพื่อใช้ประโยชน์

หลกัเกณฑ์ในการลงตพีมิพ์บทความต้นฉบบั
ของวารสารคหเศรษฐศาสตร์

	 1.	ต้นฉบับ ที่ผู้เขียนส่งมาเพื่อการพิจารณา 

ต้องไม่เคยตีพิมพ์ในวารสารใดวารสารหนึ่งมาก่อน

	 2.	ต้นฉบับ ที่ผู้เขียนส่งมาเพื่อการพิจารณา 

ต้องไม่อยู่ระหว่างเสนอขอตีพิมพ์ในวารสารอื่น

	 3.	เนื้ อหาในต ้นฉบับ ควรเ กิดจากการ

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

ต่อการตีพิมพ์เผยแพร่ 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	ขนาดของบทความต้นฉบับ 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)	 ชือ่ผูเ้ขยีนภาษาองักฤษ 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 และหน่วยงานท่ีสนับสนุนงบประมาณ 

เช่น งานวิจัยเรื่องนี้ได้รับสนับสนุนทุนวิจัยจาก 

“ทนุงบประมาณแผ่นดนิ มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์”

			   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)	หัวข้อบทคดัย่อภาษาองักฤษ 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 องักฤษ 

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 ้ เขียนตามแบบ 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). ช่ือหนังสือ. พิมพ์คร้ังที่. 

	 (ถ้าไม่ใช่ครัง้แรก) สถานทีพ่มิพ์ : ส�ำนกัพมิพ์.  

	 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. (ปีที่เผยแพร่ทางอินเตอร์เน็ต). ชื่อเรื่อง/ 

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

	 จาก http://www.........

	 ตัวอย่าง 

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).  
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	 3.	การเรียงล�ำดับเนื้อหาในต้นฉบับ

		  เนื้อหา เป็นภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษ

เท่าน้ัน ในกรณีเขียนเป็นภาษาไทยควรแปลค�ำศัพท์

ภาษาอังกฤษเป็นภาษาไทยให้มากที่สุด (ในกรณีที่ 

ค�ำศัพท์ภาษาเป็นค�ำเฉพาะที่แปลไม่ได้หรือแปลแล้ว

ไม่ได้ความหมายชดัเจนให้ใช้ค�ำศพัท์ภาษาองักฤษได้) 

และควรใช้ภาษาที่ผู ้อ่านเข้าใจง่าย ชัดเจนหากใช้ 

ค�ำย่อต้องเขียนค�ำเต็มไว้ครั้งแรกก่อนเนื้อหาต้อง 

เรียงล�ำดับดังนี้

		  3.1	ชื่อเรื่อง ควรสั้น และกระทัดรัด ความ

ยาวไม่ควรเกิน 100 ตัวอักษร ชื่อเรื่องต้องมีทั้งภาษา

ไทยและภาษาอังกฤษ โดยให้น�ำชื่อเรื่องภาษาไทย 

ขึ้นก่อน

		  3.2	ชื่อผู้เขียน เป็นภาษาไทย และภาษา

อังกฤษ หากเกิน 6 คนให้เขียนเฉพาะคนแรกแล้ว 

ต่อท้ายด้วย และคณะ

		  3.3	ระบุช่ือหน่วยงานหรอืสงักดัของผูเ้ขยีน

		  3.4	บทคดัย่อ เขยีนทัง้ภาษาไทย และภาษา

องักฤษ เขียนสรปุสาระส�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 ทั้งนี้เพื่อ

ประโยชน์ในการน�ำไปใช้ในการเลอืกหรอืค้นหาเอกสาร 

ที่ชื่อเรื่องประเภทเดียวกันกับเรื่องที่ท�ำการวิจัย

		  3.6	บทน�ำ เป็นส่วนของเนือ้หาท่ีบอกความ

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 เป็นการเสนอสิ่งที่ได้จาก

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	สรปุผลการวิจยั ควรสรปุผลการวิจยัให้ 

กระชบั สอดคล้องตามวตัถุประสงค์ และวิธกีารศึกษา

		  3.11	อภิปรายผล ควรมีการอภิปรายผลการ

วิจัยว่าเป็นไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว้หรือไม่เพียงใด 

และควรอ้างทฤษฎีหรือเปรียบเทียบการทดลองของ 

ผู้อื่นที่เกี่ยวข้องประกอบ เพี่อให้ผู้อ่านเป็นด้วยตาม

หลักการหรือคัดค้านทฤษฎีที่มีอยู่เดิม รวมทั้งแสดง

ให้เห็นถึงการน�ำผลไปใช้ประโยชน์ และการให้ข้อ

เสนอแนะส�ำหรับการวิจัยในอนาคต

		  3.12	ข้อเสนอแนะ ควรมี 2 ส่วน คือ ข้อ

เสนอแนะเกี่ยวกับงานวิจัย และข้อเสนอแนะในการ

ท�ำวิจัยครั้งต่อไป

		  3.13	 ผู้เขียนหรือคณะผู้เขียน ในส่วนท้าย

ของบทความให้เรยีงล�ำดบัตามรายชือ่ในส่วนหวัเรือ่ง

ของบทความ โดยระบุต�ำแหน่งทางวิชาการ ที่อยู่

สามารถติดต่อได้ และ e-mail

	 4.	การเขยีนส่งต้นฉบบั ทีพ่มิพ์ตามข้อก�ำหนด

ของรูปแบบวารสารคหเศรษฐศาสตร์ 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	อ่านประเมินบทความต้นฉบบั 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	ลขิสทิธ์ิ ต้นฉบับทีไ่ด้รบัการตีพมิพ์ใน

วารสารคหเศรษฐศาสตร์ ถือเป็นกรรมสิทธิ์ของ

สมาคมคหเศรษฐศาสตร์ แห่งประเทศไทย ใน

พระบรมราชินูปถัมภ์ ห้ามน�ำข้อความทั้งหมดหรือ

บางส่วนไปพิมพ์ซ�้ำ เว้นเสียแต่ว่าจะได้รับอนุญาต 

จากสมาคมฯ เป็นลายลักษณ์อักษร

		  5.3	ความรับผิดชอบ เนื้อหาต้นฉบับที่

ปรากฏในวารสารเป็นความรับผิดชอบของผู้เขียน 

ทัง้นีไ้ม่รวมความผดิพลาดอนัเกดิจากเทคนคิการพมิพ์
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