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สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินูปถัมภ์สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินูปถัมภ์

วิสัยทัศน	์ มุ่งพัฒนาวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ให้เป็นที่ยอมรับในระดับประเทศและระดับสากล รวมท้ังพัฒนา 
	 คุณภาพชีวิตของครอบครัวและชุมชน สู่มาตรฐานความเป็นอยู่ที่ดีมีสุขภาวะบนพื้นฐานของความ 
	 เป็นไทย
พันธกิจ	 พัฒนาวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ วจิัยและพัฒนาองค์ความรู้ทางคหกรรมศาสตร์ พัฒนาการเรียน 
	 การสอนคหกรรมศาสตร์ ให้บริการทางวิชาการแก่สังคม สร้างเครือข่ายวิชาชีพทั้งในประเทศ 
	 และนานาชาติ ส่งเสริมการอนุรักษ์วิชาชีพ สิ่งแวดล้อม อนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมไทย

วิสัยทัศน์	 มุ่งพัฒนาวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ให้เป็นท่ียอมรับในระดับประเทศและระดับสากล รวมท้ังพัฒนา 
	 คุณภาพชีวิตของครอบครัวและชุมชน สู่มาตรฐานความเป็นอยู่ที่ดีมีสุขภาวะบนพื้นฐานของความ 
	 เป็นไทย
พันธกิจ	 พัฒนาวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ วจิัยและพัฒนาองค์ความรู้ทางคหกรรมศาสตร์ พัฒนาการเรียน 
	 การสอนคหกรรมศาสตร์ ให้บริการทางวิชาการแก่สังคม สร้างเครือข่ายวิชาชีพทั้งในประเทศ 
	 และนานาชาติ ส่งเสริมการอนุรักษ์วิชาชีพ สิ่งแวดล้อม อนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมไทย

	 นายกและกรรมการอ�ำนวยการสมาคมฯ 
เข้าถวายพระพรเนื่องในวโรกาสวันคล้าย 
วนัเฉลมิพระชนมพรรษา สมเดจ็พระเจ้าอยูห่วั 
มหาวชิราลงกรณ บดินทรเทพยวรางกูร วันที่ 
27 กรกฎาคม 2561 ณ ศาลาสหทัยสมาคม 
พระที่นั่งอัมพรสถาน
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สมเด็จพระบรมราชินีนาถฯ สวนจิตรลดา
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2561 โดยสมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทย ในพระบรมราชินูปถัมภ์ ในการนี้ มีคณะกรรมการอ�ำนวยการ สมาชิก 
สมาคมฯ และนิสิตนักศึกษารวมทั้งคณาจารย์จากสถาบันการศึกษา คือ มหาวิทยาลัยราชมงคลธัญบุรี มหาวิทยาลัยราชมงคล
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	 วารสารคหเศรษฐศาสตร์ เป็นวารสารวิชาการท่ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือเผยแพร่นิพนธ์

ต้นฉบับ (Original Article) นิพนธ์ปริทัศน์ (Review Article) และบทวิจารณ์หนังสือ (Book 

Review) ในสาขาคหกรรมศาสตร์ อันประกอบไปด้วย อาหารและโภชนาการ เสื้อผ้าและสิ่งทอ 

ศิลปะประดิษฐ์ การจัดการบ้านเรือนและชุมชน และพัฒนาการเด็กและครอบครัว รวมถึงสาขา

ท่ีเกี่ยวข้อง เพ่ือเป็นการแลกเปลี่ยนความรู้แนวคิดท่ีเกี่ยวข้องกับผลงานวิจัย จัดพิมพ์ออก 

เผยแพร่ปีละ 3 ฉบับ (ฉบับแรกประจ�ำเดือนมกราคมถึงเดือนเมษายน ฉบับที่สองประจ�ำเดือน

พฤษภาคมถึงสิงหาคม และฉบับท่ีสามประจ�ำเดือนกันยายนถึงเดือนธันวาคม) ด�ำเนินการ 

เผยแพร่ในรูปแบบของวารสารฉบับพมิพ์ บุคคลท่ัวไปสามารถสมคัรเป็นสมาชกิโดยส่งใบสมคัร 

หรือสมัครด้วยตนเองที่ สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินูปถัมภ์ ทั้งนี้ 

ต้นฉบับท่ีเสนอขอลงตพีมิพ์จะต้องไม่เคยตพีมิพ์ในวารสารใดวารสารหนึง่มาก่อน และไม่อยู่ใน

ระหว่างเสนอขอลงตีพิมพ์ในวารสารอื่น รวมทั้งจะต้องผ่านการพิจารณาให้ความเห็น และตรวจ

แก้ไขทางวชิาการจากผูท้รงคณุวฒุ ิ(Peer Review) ของวารสารคหเศรษฐศาสตร์ จ�ำนวน 3 ท่าน 

ก่อนลงตีพิมพ์

	 ต้นฉบับที่ได้รับการตีพิมพ์ในวารสารฉบับนี้เป็นลิขสิทธิ์ของสมาคมคหเศรษฐศาสตร์ 

แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินูปถัมภ์ การน�ำข้อความใดๆ ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งหรือทั้งหมดของ

ต้นฉบับไปตีพิมพ์ใหม่ จะต้องได้รับอนุญาตจากเจ้าของต้นฉบับและสมาคมฯ ก่อน ผลการวิจัย 

และความคดิเหน็ท่ีปรากฏในวารสารเป็นความรับผดิชอบของผูเ้ขยีน ท้ังนี้ไม่รวมความผดิพลาด 

อันเกิดจากเทคนิคการพิมพ์

วารสารคหเศรษฐศาสตร์



สารจากนายกสมาคมฯ

สวัสดีค�ะ สมาชิกวารสารคหเศรษฐศาสตร�ฯ ทุกท�าน

 ในห�วงของวารสารฉบับท่ี 2 จะเป�นห�วงเวลามหามงคลของประชาชนชาวไทยทุก
หมู�เหล�า เนือ่งจากเป�นห�วงวโรกาสวนัคล�ายวนัเฉลมิพระชนมพรรษาของทัง้สมเด็จพระเจ�าอยู�หวั 
มหาวชิราลงกรณ บดินทรเทพยวรางกูร และ สมเด็จพระนางเจ�าสิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถ ใน
รัชกาลที่ 9 องค�อุปถัมภ�ของสมาคมฯ คณะกรรมการสมาคมพร�อมด�วยสมาชิก ได�เข�าถวาย
พระพรและทํากิจกรรมเพื่อถวายเป�นพระราชกุศล อันเป�นสิ่งท่ียังความเป�นสิริมงคลแก�ชีวิต
และเป�นขวัญกําลังใจในการปฏิบัติหน�าที่ และการสร�างคุณความดีให�กับสังคมประเทศต�อไป

 และเป�นประจําในช�วงปลายป�ท่ีสมาคมคหเศรษฐศาสตร�แห�งประเทศไทยใน

พระบรมราชินูปถัมภ� จะได�จัดสัมมนาวิชาการ เผยแพร�ความรู�ด�านคหกรรมศาสตร�ให�กับ
นักคหกรรมศาสตร� และผู�สนใจได�เข�าร�วมการสัมมนาเพื่อแลกเปลี่ยนเรียนรู�ประสบการณ�
ด�านวชิาการ และงานวจิยั อนัสามารถนาํไปพฒันางานวชิาชพีด�านคหกรรมศาสตร�ให�ก�าวหน�าขึน้
ต�อไป สําหรบัในป�นีก้ารสัมมนาวชิาการแห�งชาต ิครัง้ที ่21 ได�จดัขึน้ในวนัที ่15 - 16 พฤศจิกายน 
พ.ศ. 2561 ณ ห�องบอลรูม AB ชั้น 2 โรงแรมมารวยการ�เด�น ภายใต�หัวข�อเรื่อง “ผู�สูงอายุ 4.0”  
จึงขอเรียนเชิญทุกท�านที่สนใจเข�าร�วมการสัมมนาในครั้งนี้ค�ะ

  พบกันใหม�ฉบับหน�าค�ะ

                                                                                                            
  (อาจารย� ดร. ศรันยา  คุณะดิลก)
  นายกสมาคมคหเศรษฐศาสตร�แห�งประเทศไทย

  ในพระบรมราชินูปถัมภ�



การใช้เน้ือลูกส�ำรองเพื่อทดแทนการใช้ไขมัน
ในน�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์
_____________________________________________________________________________

พัณทิพ  เชาวน์สมบูรณ์* 

	 *	 อาจารย์ สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะบริหารธุรกิจ วิทยาลัยเทคโนโลยีจิตรลดา

บทคัดย่อ

	 วัตถุประสงค์ของการวิจัย เพื่อศึกษาการใช้เนื้อลูกส�ำรองท่ีผ่านการแปรรูปด้วยวิธีต่างๆ ท่ีมีผลต่อ

คุณภาพของน�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์ เพื่อศึกษาปริมาณการแทนท่ีไขมันของเนื้อลูกส�ำรองในน�้ำสลัด 

เธาซนัด์ไอส์แลนด์ และเพ่ือศกึษาการยอมรบัของผูบ้ริโภค เครื่องมอืในการวิจยัประกอบไปด้วยแบบประเมนิ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านความชอบ โดยใช้แบบสอบถาม และมีตัวอย่างให้ประเมิน สถิติท่ีใช้ในการ

วิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าความเบ่ียงเบนมาตรฐาน และวิเคราะห์ความแปรปรวนของ 

ค่าเฉลี่ย  

	 ผลการวิจัยสรุปได้ดังนี้ วิธีการแปรรูปลูกส�ำรองท่ีเหมาะสมในน�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์ คือ การ 

อบแห้งเนื้อส�ำรองปั่นละเอียด น�ำมาผลิตเป็นน�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์ ปริมาณการแทนที่ไขมันของเนื้อ 

ลูกส�ำรองในน�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์ คือ ร้อยละ 40 โดยได้รับคะแนนเฉลี่ยความชอบรวม 7.62 คะแนน 

อยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก และมีค่าความข้นหนืด 7258 เซ็นติพอยซ์ น�้ำสลัดเธาซันด์ 

ไอส์แลนด์ท่ีทดแทนไขมันด้วยเนื้อลูกส�ำรองร้อยละ 40 ให้พลังงาน 416.8 กิโลแคลอรี่ มีไขมัน 40 กรัม  

คาร์โบไฮเดรต 14 กรัม และโปรตีน 2.5 กรัม ต่อ 100 กรัมของส่วนที่บริโภคได้ ร้อยละ 95 ของผู้บริโภค

ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์น�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์ท่ีทดแทนไขมันด้วยเนื้อลูกส�ำรอง โดยให้คะแนนเฉลี่ย

ความชอบรวมอยู่ในเกณฑ์ระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก คือ 7.2

ค�ำส�ำคัญ :  ลูกส�ำรอง, น�้ำสลัด, เธาซันด์ไอส์แลนด์
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Using Malva Nut as Fat Substitute
in Thousand Island Dressing
_____________________________________________________________________________

Panthip Chaosomboon* 

	 *	 Lecturer, Food Business Program, Faculty of Business Administration, Chitralada Technology College.

ABSTRACT

	 The purposes of the research were to study the appropriate method of processing 

malva nut in Thousand Island Dressing; to study the appropriate amount of malva nut as fat 

substitute in Thousand Island Dressing; and to study consumer acceptance. The research tools 

were the evaluation form of the sensory quality of preferences by a questionnaire and a 

sample for evaluation. Statistics used to analyze the data were percentage, average, standard 

deviation value and analysis of variance (ANOVA). 

	 The results are concluded as follows. Firstly, the appropriate method of processing 

malva nut in Thousand Island Dressing included drying malva nut and grinding it finely. After 

that, the malva nut powder was ready for the next procedures. Secondly, the appropriate 

amount of malva nut as fat substitute in Thousand Island Dressing was 40% with the  

average score of preference at 7.2, which was the moderate to high level.Thirdly, the physical 

and nutrition values were the viscosity was 7258 centipoises and 40% of malva nut as  

fat substitute in Thousand Island Dressing had energy at 416.8 Kilocalories, fat 40 grams, 

carbohydrate 14 grams and protein 2.5 grams per 100 grams of edible portion. Lastly, 

95 percent of consumers found the Thousand Island Dressing with malva nut as fat 

substitute acceptable with  the average score of preference at 7.2 which was the moderate 

to high level. 

Keywords : Malva nut, Salad dressing, Thousand island 
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บทน�ำ
	 โรคระบบหัวใจและหลอดเลือดเป็นสาเหตุ

การเสียชีวิตล�ำดับต้นๆ ของประชากรไทย จาก

การศึกษาท่ีผ่านมาพบว่าภาวะคอเลสเตอรอลใน 

เลือดสูง เป็นปัจจัยส�ำคัญน�ำไปสู่การเกิดโรค

หลอดเลือดแดงแข็ง (กรองกาญจน์ และคณะ, 

2553) อาหารพลังงานต�่ำ  ไขมันต�่ำ  จึงมีบทบาท

ส�ำคัญต่อการเลือกบริโภคเพ่ือสุขภาพเป็นอย่าง

มาก ซึ่งมีวัตถุประสงค์เพ่ือการลดน�้ำหนักและ

รักษาสุขภาพให้อยู่ในระดบัด ีโดยทางสมาคมโรค

หัวใจอเมริกันและมูลนิธิโรคหัวใจอื่นๆ ได้มีการ

สนับสนุนให้มีการลดไขมัน และคอเลสเตอรอล

เพ่ือป้องกนัโรคหวัใจ จากการศกึษาพบว่า การลด

ไขมันมีผลต่อการลดอัตราเส่ียงในการเป ็น 

โรคหัวใจ ได้ถึงร้อยละ 10 (อุไรวรรณ, 2556) 

ส�ำรองเป็นพืชสมุนไพร ท่ีก�ำลังได้รับความนิยม

เนื่องจากมีความเชื่อว่าสามารถช่วยลดระดับ 

ไขมัน ระดับน�้ำตาลในกระแสเลือด และสามารถ

ช่วยลดน�้ำหนักได้ (กรองกาญจน์ และคณะ, 

2553) จัดเป็นอาหารให้พลังงานต�่ำ  มีการนํา

ประโยชน์จากลูกส�ำรองมาใช้ในการรักษาผู้ป่วย

เบาหวาน โดยพบว่าใยอาหารจากน�้ำส�ำรองมีส่วน

ช่วยลดระดับน�้ำตาลในเลือด ชะลอการดูดซึม

กลูโคสในลําไส้ ทําให้ผู้ป่วยไม่รู้สึกอยากอาหาร

มากนัก ซึ่งมีผลทําให้ผู ้ป่วยได้รับพลังงานใน

แต่ละวันลดลง (รัตติยา, 2548) 

	 น�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์ เป็นน�้ำสลัด 

รัสเซียนชนิดหนึ่งท่ีคนไทยนิยมรับประทาน และ

ใช้กันมากตามร้านอาหารฟาสต์ฟูด และในบาง

ประเทศนิยมเสิร์ฟร่วมกับเฟรนช์ฟราย เนื่องจาก

เป ็นน�้ ำสลัดท่ี ให ้รสชาติที่ดี  อย ่างไรก็ตาม

ผลิตภัณฑ์น�้ำสลัด มีปริมาณการใช้ ไขมันสูง

ประมาณร้อยละ 30–65 โดยน�้ำหนัก (ส�ำนักงาน

มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2540) หาก 

รับประทานอยูอ่ย่างสม�ำ่เสมอเป็นประจ�ำ สามารถ

เกดิภาวะโรคอ้วน ไขมนัอดุตนัในเส้นเลอืด ก่อให้

เกดิโรคต่างๆได้ เช่น ความดนั เบาหวาน และโรค

หัวใจ เป็นต้น   

	 น�้ ำสลัดเธาซันด ์ ไอส ์แลนด ์  จัดเป ็น

ผลิตภัณฑ์น�้ำสลัดท่ีได้จากการผสมน�้ำมันพืชกับ

ไข่แดง และส่วนผสมของเหลวให้เป็นเนือ้เดยีวกนั 

หรือเกิดอิมัลชันและเนื่องด้วยเนื้อลูกส�ำรอง 

(Malva nut) เปนสารไฮโดรคอลลอยดกมั ประเภท 

มิวซิเลจ ซึ่งประกอบดวยองคประกอบหลัก คือ 

คารโบไฮเดรต รอยละ 83.1 (พรอมลกัษณ, 2548; 

อารีวรรณ และ จันทิมา, 2551) ลูกส�ำรอง หรือ

หมากจอง เป็นพืชสมุนไพรท่ีปลูกได้ภายใน

ประเทศ โดยมีการปลูกในท้องถิ่นดั้งเดิม ในเขต

จงัหวดัจนัทบรีุ และตราด พบได้ตามป่าดงดบิและ

ป่าพื้นราบ ผลลูกส�ำรองเมื่อแก่จะร ่วงหล่น

ประมาณเดือนเมษายน ลูกส�ำรองมีเมล็ดคล้าย

กระสวย สีน�้ำตาล เมื่อน�ำไปแช่น�้ำจะพองตัวมี

ลักษณะคล้ายวุ้น (เอื้อมพร และ ปณิธาน, 2547) 

เส้นใยของเนือ้สํารองมคีวามสามารถในการอุม้น�ำ้

สูงมาก มีคุณสมบัติเป็นกัมชนิดหนึ่ง จึงเป็นท่ี 

น่าสนใจในการนํามาผลิตเป็นกัมผง และใช้เป็น

สารให้ความข้นหนืดในผลิตภัณฑ์อาหารชนิด  

ต่างๆ ด้วยภายในเปลือกหุ้มเมล็ดมีสารเมือก 

จํานวนมาก เมื่อนําเมล็ดแช่น�้ำจะพองตัวลักษณะ

คล้ายวุ ้น สามารถนําสารส่วนนี้มาบริโภคเป็น

อาหาร หรือของหวานได้ (Wang et al., 2003)  

ในอตุสาหกรรมอาหาร นยิมน�ำพอลแิซก็คาไรด์กมั

ไปใช้ประโยชน์เป็นสารเพิม่ความคงตวั (Stabilizer) 

สารเพิม่ความหนดื (Thickener) และอมิลัซไิฟเออร์ 

(Emulsifier) เป็นต้น (นิธิยา, 2557)
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 	 นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง โดย 

ธิดารัตน์ (2547) ได้ศึกษาการนําลูกส�ำรองมาใช้

เป็นสารทดแทนไขมัน ในหมูยอ พบว่าหมูยอที่

ทดแทนไขมันด้วยลูกส�ำรองที่ระดับร้อยละ 50 มี

ความแตกต่างจากสูตรควบคุมน้อยกว่าระดับอื่น 

(p≤0.05) ส่วนอุไรวรรณ (2556) ได้ศึกษาการใช้

เจลลกูสํารองทดแทนไขมนัในผลติภณัฑ์ไส้กรอก

ปลาดกุอยุเทศ โดยพบว่าผลติภณัฑ์ไส้กรอกปลา

ท่ีใช้เจลลูกสํารองทดแทนไขมันในอัตราส่วน 

ร้อยละ 75 ได้คะแนนการทดสอบคุณลักษณะ 

ด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ 

โดยรวมสูงท่ีสุด โดยมีปริมาณไขมันลดลงถึง        

ร้อยละ 52.56

	 ดังนั้นการศึกษาวิจัยครั้งนี้ จึงได้เลือกน�ำ

เนือ้ลกูส�ำรอง ซึง่เป็นสมนุไพรไทยมาทดแทนการ

ใช้ไขมันในน�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด ์ ช่วยให้ได้

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ ลดไขมันและ

พลงังาน ท่ีเป็นปัจจยัเส่ียงต่อการเกดิโรคไม่ตดิต่อ

เรื้อรังต่างๆ ท่ีท�ำให้คุณภาพชีวิตลดลง ท�ำให้ได้

ผลิตภัณฑ์น�้ำสลัดที่เป็นอีกทางเลือกหนึ่งแก่ 

ผู้ท่ีรักสุขภาพ และเป็นแนวทางในการเลือกใช้ 

ลูกส�ำรองท่ีเหมาะสม กับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ 

สุขภาพอื่นๆต่อไป

วัตถุประสงค์ 
	 1.	 เพื่อศึกษาการใช้เนื้อลูกส�ำรองท่ีผ่าน 

การแปรรูปด้วยวิธีต่างๆ ท่ีมีผลต่อคุณภาพของ 

น�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์

	 2.	 เพื่อศึกษาปริมาณเนื้อลูกส�ำรอง ท่ีใช้

แทนที่ไขมันในน�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์

	 3.	 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค

วิธีการวิจัย
	 1.	 การศึกษาการใช้เนือ้ลกูส�ำรองท่ีผ่านการ

แปรรูปด้วยวิธีต่างๆ ท่ีมีผลต่อน�้ำสลัดเธาซันด์

ไอส์แลนด์ โดยเตรียมเนื้อลูกส�ำรองแช่น�้ำให้พอง

แล้วอบแห้งด้วยเตาอบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 

องศาเซลเซียส นาน 8  ชั่วโมง แล้วปั่นเนื้อส�ำรอง

อบแห้งในโถปั่น ได้เนื้อลูกส�ำรองอบแห้ง แล้วน�ำ

เนื้อลูกส�ำรองมาผ่านการแปรรูป 3 วิธี คือ วิธีที่ 1 

เนื้อลูกส�ำรองสด   วิธีที่ 2 เนื้อลูกส�ำรองอบแห้ง  

และวิธีที่ 3 เนื้อลูกส�ำรองผสมน�้ำตาลอบแห้ง น�ำ

มาท�ำน�ำ้สลดัเธาซนัด์ ไอส์แลนด์สูตรพ้ืนฐาน โดย

แทนที่ไขมันในระดับที่เท่าๆ กัน คือ ร้อยละ 10 

	 	 น�ำ้สลดัเธาซนัด์ไอส์แลนด์ สูตรพืน้ฐาน 

(ดัดแปลง จาก Gisslen (1946) ) มส่ีวนผสมและ

วิธีท�ำดังนี้ ส่วนผสมท่ี 1 ประกอบด้วย ไข่แดง 

มัสตาร์ด น�้ำส้มสายชู  เกลือ พริกไทย น�้ำมันสลัด 

มีวิ ธีท� ำโดยตี ไข ่แดงจนข้ึนฟู  ใส ่มัสตาร ์ด 

น�้ำส้มสายชู เกลือ และพริกไทย ตีให้เข้ากันดี 

ใส่น�้ำมันลงทีละหยด ตีจนส่วนผสมอยู ่ตัวดี 

จึงค่อยๆ ใส่น�้ำมันเทเป็นสาย ส่วนผสมท่ี 2 

ประกอบด้วยน�้ำมันสลัด น�้ำส้มสายชู น�้ำมะนาว 

น�้ำตาลทราย ซอสพริก ซอสมะเขือเทศ หัวหอม

สับ กระเทียมสับ มะกอกดองสับ พริกหวานสับ 

ไข่ท้ังฟองต้มสุกบด มีวิธีท�ำโดยผสมน�้ำมะนาว 

น�้ำตาลทราย และน�้ำส้มสายชูเข้าด้วยกัน ตี 

ส่วนผสมท่ี 1 แล้วใส่น�้ำมันสลับกับส่วนผสม 

น�้ำมะนาวทีละน้อยจนหมด   ใส่ซอสพริก ซอส

มะเขือเทศ หัวหอม กระเทียม มะกอกดอง พริก

หวาน และไข่ต้มที่บดละเอียด  

	 2.	 ศึกษาปริมาณเนื้อลูกส�ำรองที่ใช้แทนที่

ไขมัน ในน�้ำสลัดเธาซันด์ ไอส์แลนด์ น�ำเนื้อ 

ลูกส�ำรองท่ีผ่านการแปรรูปด้วยวิธีท่ีได้รับการ 

คัดเลือกจากข้อ 1 มาท�ำการศึกษาปริมาณเนื้อ 
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ลกูส�ำรองท่ีใช้ในการท�ำน�ำ้สลดัเธาซนัด์ไอส์แลนด์ 

3 ระดับ คือ ร้อยละ 30 40 และ 50 ของปริมาณ

น�้ำมันในสูตร

	 3.	 ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส ใน 

ข้อ 1 และ 2 โดยประเมินผลทางประสาทสัมผัส

ทางความชอบ ในลักษณะปรากฏ ด้านสี กลิ่นรส 

รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวมโดยใช ้

แบบทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผสั 9-Point 

Hedonic Scale วางแผนการทดลองแบบสุ่ม

สมบูรณ์ (Completely Randomized Design, 

CRD) ใช้ผู้ทดสอบ 20 คน วิเคราะห์ผลด้วยวิธี

วิเคราะห์ความแปรปรวนของค่าเฉลี่ย (Analysis 

of Variance, ANOVA)  ท่ีระดบัความเชือ่มัน่ทาง

สถิติ 95%

	 4.	 ศกึษาคณุสมบตัทิางกายภาพ ได้แก่ ค่า

ความหนืด ด้วยเครื่อง Brookfield Viscometer 

รุ่น DV-II+Pro อุณหภูมิในการวัด 20 องศา

เซลเซยีส และศกึษาคณุค่าทางโภชนาการโดยการ

ค�ำนวณคุณค่าทางอาหาร ได้แก่ พลังงาน ไขมัน 

โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต โดยใช้ตารางแสดง

คุณค่าอาหารส่วนท่ีกินได้ 100 กรัม (กอง

โภชนาการ, 2544)

	 5.	 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค ท�ำการ

ทดสอบการยอมรับน�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์ ที่

มีการแทนท่ีไขมันด้วยเนื้อลูกส�ำรองในปริมาณที่

ได้รับการคัดเลือกจากข้อ 2 โดยใช้กลุ่มผู้บริโภค

ท่ัวไป 100 คน มีตัวอย่างให้ผู้บริโภค พร้อม

แบบสอบถามการยอมรับ และแบบประเมินผล

ทางประสาทสัมผัส ให้คะแนนความชอบแบบ 

9-Point Hedonic Scale วิเคราะห์ผลเป็น 

ค่าเฉลี่ย และค่าร้อยละ

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 1.	 ผลการศึกษาการใช้เนื้อลูกส�ำรอง ท่ี 

ผ่านการแปรรูปด้วยวิธีต่างๆ ท่ีมีผลต่อน�้ำสลัด 

เธาซันด์ไอส์แลนด์ 3 วธีิ ได้บันทึกลกัษณะปรากฏ 

และค่าเฉลี่ยความหนืดของน�้ำสลัดเธาซันด์ 

ไอส์แลนด์ท่ีผสมเนื้อลูกส�ำรองแปรรูป 3 วิธี 

ดังแสดงในตารางที่ 1 พบว่าค่าเฉลี่ยความหนืด 

ของทั้ง 3 วิธีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ 

(p≤0.05) โดยวิธีที่ 3 เนื้อลูกส�ำรองผสมน�้ำตาล

อบแห้ง มีค่าเฉลี่ยความหนืดมากกว่าวิธีที่ 2 เนื้อ

ลูกส�ำรองอบแห้ง และวิธีท่ี 1 เนื้อลูกส�ำรองสด 

สอดคล้องกับที่ ศิริลักษณ์ (2552) ได้กล่าวถึง

ปัจจัยท่ีมีผลต่อการกระจายตัวของน�้ำมัน และ

ของเหลวจะอยู่ตัวได้นานมากน้อยเพียงใด มี

ปัจจัยที่เกี่ยวข้องประการหนึ่ง คือ การมีปริมาณ

สารแขวนลอยและสารท่ีมีลักษณะเป็นผง ดังจะ

เหน็ได้ว่า วธีิที ่1 ซึง่ใช้ลกูส�ำรองสด จะมคีวามข้น

หนดืน้อยกว่าวธีิท่ี 2 และ 3 ซึง่ลกูส�ำรองมลีกัษณะ

เป็นผง สอดคล้องกับผลการวัดความหนืดของ 

น�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์

8

Journal of Home Economics
Vol. 61 No. 2 May - August 2018



ตารางที่ 1	 ลักษณะปรากฏ และความหนืด ของน�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์ ท่ีมีส่วนผสมของเนื้อลูกส�ำรอง 
	 ที่ผ่านการแปรรูป 3 วิธี

การแปรรูป                 
เนื้อลูกส�ำรอง

ลักษณะปรากฏของสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์                                                 
ที่มีส่วนผสมของเนื้อลูกส�ำรองที่ผ่านการแปรรูป

ความหนืด                    
(เซ็นติพอยซ์)

วิธีที่ 1
เนื้อลูกส�ำรองสด  

น�้ำสลัดมีลักษณะข้นหนืดเล็กน้อย เนื้อลูกส�ำรองมีสีน�้ำตาล
กระจายอยู่ทั่ว มองเห็นเป็นชิ้นค่อนข้างใหญ่ชัดเจน 

สีของน�้ำสลัดมีสีส้ม
2150 ± 46c

วิธีที่ 2
เนื้อลูกส�ำรองอบแห้ง  

น�้ำสลัดมีลักษณะข้นหนืดปานกลาง เนื้อลูกส�ำรองมีสีน�้ำตาล
กระจายอยู่ทั่ว มองเห็นเป็นชิ้นค่อนข้างเล็ก

สีของน�้ำสลัดมีสีส้มอมน�้ำตาลบ้าง
4035 ± 64b

วิธีที่ 3
เนื้อลูกส�ำรอง

ผสมน�้ำตาลอบแห้ง

น�้ำสลัดมีลักษณะข้นหนืดมาก เนื้อลูกส�ำรองมีสีน�้ำตาล
กระจายอยู่ทั่ว มองเห็นเป็นชิ้นค่อนข้างเล็กละเอียด 

สีของน�้ำสลัดมีสีส้มอมน�้ำตาลมาก
4339 ± 66a

หมายเหตุ :	 ตัวเลขที่มีอักษรยกก�ำลังที่ต่างกันตามแนวตั้งแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05)

ตารางที่ 2	 คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบต่อน�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์ 
	 ที่มีส่วนผสมของเนื้อลูกส�ำรองที่ผ่านการแปรรูป 3 วิธี

ลักษณะปรากฏ
วิธีการแปรรูปเนื้อลูกส�ำรองในน�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์

วิธีที่ 1 วิธีที่ 2 วิธีที่ 3 

สี 7.48 ± 1.5ab 7.82 ± 0.8a 7.02 ± 1.4b

กลิ่นรสns                  7.08 ± 1.3 7.05 ± 1.3 7.40 ± 1.8

รสชาติns            7.33 ± 1.1 7.25 ± 0.8 7.38 ± 1.7

เนื้อสัมผัสns                7.18 ± 1.3 7.32 ± 1.0 7.05 ± 1.7

ความชอบรวม 7.12 ± 1.1ab 7.55 ± 0.7a 6.85 ± 1.7b

หมายเหตุ :	 วิธีที่ 1  เนื้อลูกส�ำรองสด    วิธีที่ 2  เนื้อลูกส�ำรองอบแห้ง    วิธีที่ 3  เนื้อลูกส�ำรองผสมน�้ำตาลอบแห้ง                                                        

	 ตัวเลขที่มีอักษรยกก�ำลังที่ต่างกันตามแนวนอนแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05)

	
ns
 แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05)
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	 	 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัส ทางความชอบในลักษณะปรากฏด้านสี 

เนื้อสัมผัส กลิ่นรส รสชาติ และความชอบรวม 

ได้ผลดังแสดงในตารางที่ 2 โดยพบว่าน�้ำสลัด 

เธาซนัด์ไอส์แลนด์ ท่ีมส่ีวนผสมของเนือ้ลกูส�ำรอง

ท่ีผ่านการแปรรูปท้ัง 3 วิธี มีคะแนนเฉลี่ยความ

ชอบด้านกลิ่นรส รสชาติ และเนื้อสัมผัส ไม่มี

ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p>0.05)

	 	 ส่วนน�้ำสลัดเธาซันด์ ไอส์แลนด์ท่ีมี 

ส่วนผสมของเนื้อลูกส�ำรองท่ีผ่านการแปรรูปวิธี 

ท่ี 2   คอื เนือ้ลกูส�ำรองอบแห้งได้รบัคะแนนเฉลีย่

ด้านสี และความชอบรวม มากท่ีสุด คอื 7.82 และ 

7.55 ตามล�ำดับ ส่วนวิธีที่ 1 คือ เนื้อลูกส�ำรองสด

ได้รับคะแนนเฉลี่ยด้านสี และความชอบรวม 

รองลงมา คือ 7.45 และ 7.12 ตามล�ำดับ ซึ่ง

คะแนนประเมนิคณุภาพทางประสาทสัมผสัด้านสี 

และความชอบรวมของทั้งวิธีที่ 1 และ 2 จัดอยู่ใน

ช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก และพบว่าวิธีที่ 1 

และ 2 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ 

(p>0.05)  

	 	 ส่วนวิธีท่ี 3 คือ เนื้อลูกส�ำรองผสม

น�้ำตาลอบแห้งได้รับคะแนนเฉลี่ยด้านสี และ 

ความชอบรวมน้อยที่สุด คือ 7.04 และ 6.85 

ตามล�ำดับ อยู ่ ในช ่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบ 

ปานกลาง  โดยวิธีที่ 2 และ 3 มีความแตกต่างกัน

อย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก

การแปรรูปลูกส�ำรองวิธีท่ี 3 เนื้อลูกส�ำรองผสม

น�้ำตาลอบแห้งสามารถละลายเข้ากับส่วนผสมใน

น�้ำสลัดได้มาก จึงส่งผลให้น�้ำสลัดมีสีน�้ำตาลเข้ม

กว่าวิธีแปรรูป วิธีท่ี 1 และ 2 สีน�้ำตาลท่ีเข้ม 

ดังกล่าว จึงส่งผลต่อคะแนนความชอบด้านสี 

และความชอบรวมท่ีน ้อยกว ่าวิ ธีที่  2 ซึ่งม ี

ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05) 

สอดคล้องกับที่ นิธิยา (2544) ได้กล่าวไว้ถึงการ

ลดขนาดของวตัถุดิบให้เลก็ลง ช่วยให้อาหารผสม

เข้ากันได้ง่าย และมีผลให้ลักษณะเนื้อสัมผัสของ

อาหารเปลี่ยนไป

	 	 ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกใช้เนื้อลูกส�ำรอง ที่

ผ่านการแปรรูปในวธีิท่ี 2 คอื เนือ้ลกูส�ำรองอบแห้ง 

น�ำไปท�ำการศึกษาในขั้นต่อไป 

	 2.	 ผลการศกึษาปริมาณเนือ้ลกูส�ำรองท่ีใช้

แทนที่ไขมันในน�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์

	 	 น�ำเนื้อลูกส�ำรองที่ผ่านการแปรรูป โดย

การอบแห้ง มาศกึษาปริมาณเนือ้ลกูส�ำรองท่ีใช้ใน

การท�ำน�ำ้สลดัเธาซนัด์ไอส์แลนด์ 3 ระดบั ร้อยละ 

30 40 และ 50 ของปริมาณน�้ำมันในสูตร พบว่า 

ค่าเฉลีย่ความหนดืของน�ำ้สลดัเธาซนัด์ไอส์แลนด์ 

ท่ีมีการแทนท่ีไขมันโดยใช้เนื้อลูกส�ำรองร้อยละ 

30  40 และ 50 มค่ีาเฉลีย่ความหนดื 6444  7258  

และ 8523 เซ็นติพอยซ์ ตามล�ำดับ เมื่อวิเคราะห์

ผลทางสถิตพิบว่า ค่าเฉลีย่ความหนดืของปริมาณ 

เนื้อลูกส�ำรองท้ัง 3 ระดับ มีความแตกต่างกัน 

อย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05) โดยปริมาณลูกส�ำรอง

ท่ีมากข้ึน มีผลต่อความหนืดท่ีเพิ่มขึ้น ส่วนผล

การประเมินทางประสาทสัมผัส ได้แสดงไว้ ใน

ตารางท่ี 3 โดยผลการประเมนิทางประสาทสัมผสั

ด้านเนื้อสัมผัส ของน�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์ 

พบว่าปรมิาณเนือ้ลกูส�ำรองร้อยละ 30 40 และ 50  

ได้รับคะแนนเฉลีย่ความชอบด้านเนือ้สัมผสั 7.67  

7.08 และ 6.20 ตามล�ำดบั ซึง่มคีวามแตกต่างกนั

อย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05) มีคะแนนเฉลี่ย 

ความชอบด้านสี อยู่ท่ี 8.05 7.33 และ 6.30 

ตามล�ำดบั ซึง่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญั 

(p≤0.05) มคีะแนนเฉลีย่ความชอบรวมอยูท่ี ่8.12  

7.62 และ 7.03 ตามล�ำดบั ซึง่มคีวามแตกต่างกนั

อย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05) ส่วนคะแนนเฉลี่ย
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ความชอบด้านกลิ่นรส และรสชาติ พบปริมาณ 

ลูกส�ำรองทั้ง 3 ระดับไม่มีความแตกต่างกันอย่าง

มีนัยส�ำคัญ (p>0.05) 

	 	 จากการศึกษาจะเห็นได้ว่า ปริมาณ 

ลูกส�ำรองที่ใส่ในปริมาณที่มากขึ้น มีผลต่อความ

ข้นหนืดของน�้ำสลัดท่ีเพิ่มมากข้ึน แต่กลับมีผล 

	 	 นอกจากนีป้ริมาณลกูส�ำรองท่ีใส่มากข้ึน 

มีผลต่อคะแนนเฉลี่ยความชอบทางประสาท

สัมผัสด้านสีที่ลดลง ท้ังนี้ปริมาณลูกส�ำรองที่ 

ใส่มากข้ึน ส่งผลให้น�้ำสลัดมีสีน�้ำตาลเข้มข้ึน 

เนื่องจากลูกส�ำรองอบแห้ง มีลักษณะเป็นผง 

สีน�้ำตาลนั่นเอง อย่างไรก็ดีน�้ำสลัดเธาซันด์ 

ไอส์แลนด์ ท่ีมีปริมาณของเนื้อลูกส�ำรองอบแห้ง

ร้อยละ 30 และ 40 ยงัคงมคีะแนนเฉลีย่ความชอบ

ด้านสี อยู่ในช่วงคะแนนความชอบปานกลาง ถึง

ชอบมากท่ีสุด ส่วนปริมาณของเนื้อลูกส�ำรอง 

อบแห้งร้อยละ 30 40 และ 50 ทั้ง 3 ระดับ พบว่า

คะแนนเฉลี่ยความชอบรวมอยู ่ ในช่วงคะแนน

ความชอบปานกลาง ถึงชอบมากที่สุด  

ต่อคะแนนเฉลี่ยความชอบ ทางประสาทสัมผัส

ด้านเนื้อสัมผัสท่ีลดลง อย่างไรก็ดี น�้ำสลัด 

เธาซนัด์ไอส์แลนด์ท่ีมส่ีวนผสมของเนือ้ลกูส�ำรอง 

อบแห้งร้อยละ 30 และ 40 ยังคงมีคะแนนเฉลี่ย

ความชอบด้านเนื้อสัมผัสอยู ่ ในช่วงคะแนน 

ความชอบปานกลาง ถึงชอบมาก

	 อย่างไรก็ดี ปริมาณเนื้อลูกส�ำรองอบแห้งที่

เพิ่มมากข้ึน มีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ด้านกลิ่นรส และรสชาติ ไม่แตกต่างอย่างมีนัย

ส�ำคัญ (p≤0.05) โดยมคีะแนนอยู่ในช่วงความชอบ 

ปานกลางถึงชอบมากท่ีสุด แสดงให้เหน็ว่าปริมาณ

เนื้อลูกส�ำรองอบแห้งท่ีใส่มากข้ึน ไม่ส่งผลต่อ

ความชอบ ในด้านกลิน่รส และรสชาติ ของน�ำ้สลดั

เธาซนัด์ไอส์แลนด์ ท้ังนีอ้าจเนือ่งมาจากลกูส�ำรอง

มีกลิ่นเฉพาะตัวที่เป็นกลิ่นจางๆ อีกทั้งส่วนผสม

ของน�ำ้สลดัมเีคร่ืองเทศ เคร่ืองปรุงรสที่ให้กลิน่รส 

และรสชาติแก่น�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์ อาทิ 

กระเทียม หัวหอม พริกหวาน มะกอกดอง น�้ำ

มะนาว ซอสพริก และซอสมะเขือเทศ เป็นต้น

ตารางที่ 3	 คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบ ท่ีมีต่อน�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด ์
	 ที่มีการแทนที่ไขมันโดยใช้เนื้อลูกส�ำรอง  3 ระดับ

ลักษณะปรากฏ
ร้อยละของเนื้อลูกส�ำรองที่มีการแทนที่ไขมันในน�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์

30 40 50

สี 8.05 ± 1.8a 7.33 ± 1.0b 6.30 ± 1.0c

กลิ่นรสns                  7.90 ± 1.7 7.53 ± 1.0 7.77 ± 1.9

รสชาติns            7.97 ± 1.7 8.00 ± 1.0 7.98 ± 2.0

เนื้อสัมผัส                 7.67 ± 1.4a 7.08 ± 1.0b 6.20 ± 0.9c

ความชอบรวม 8.12 ± 1.9a 7.62 ± 1.1b 7.03 ± 1.6c

หมายเหตุ :	 ตัวเลขที่มีอักษรยกก�ำลังที่ต่างกันตามแนวนอนแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05)

	
ns
 แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05)
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ตารางที่ 4	 คุณค่าทางโภชนาการของน�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์ท่ีมีการแทนท่ีไขมันโดยใช้เนื้อลูกส�ำรอง                                     
	 ร้อยละ 30  40  50 และ 0 (สูตรพื้นฐาน) ต่อส่วนที่บริโภคได้ 100 กรัม

ปริมาณเนื้อลูกส�ำรองแทนที่ไขมัน
ในน�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์

พลังงาน
(กิโลแคลอรี่)

ไขมัน
(กรัม)

คาร์โบไฮเดรต
(กรัม)

โปรตีน
(กรัม)

ร้อยละ 0   (สูตรพื้นฐาน) 512.0 52.6 10.5 1.9

ร้อยละ 30 444.7 43.7 13.0 2.3

ร้อยละ 40 416.8 40.0 14.0 2.5

ร้อยละ 50 385.5 35.9 15.1 2.6

	 	 เมื่อท�ำการเปรียบเทียบ คุณค่าทาง

โภชนาการของน�ำ้สลดัเธาซนัด์ไอส์แลนด์ ท่ีมกีาร

แทนท่ีไขมันโดยใช้เนื้อลูกส�ำรองร้อยละ 30 40  

และ 50 โดยการค�ำนวณจากตารางแสดงคุณค่า

อาหารไทย (กองโภชนาการ, 2544) และคุณค่า

ทางโภชนาการของลูกส�ำรองอบแห้ง 100 กรัม 

ให้พลังงาน 394 กิโลแคลอร่ี ไขมัน 2.4 กรัม 

คาร์โบไฮเดรต 75.3 กรัม และโปรตีน 5.4 กรัม 

(ส�ำนักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข, 2550) 

ดงัแสดงผลการค�ำนวณคณุค่าทางโภชนาการของ

น�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์ท่ีมีการแทนท่ีไขมัน

โดยใช้เนื้อลูกส�ำรองร้อยละ 30 40 50 และ 0  

(สูตรพื้นฐาน) ต่อส่วนที่บริโภคได้ 100 กรัม ใน

ตารางที่ 4

	 	 จากผลการเปรียบเทียบคุณค่าทาง

โภชนาการของน�ำ้สลดัเธาซนัด์ไอส์แลนด์ดงักล่าว

ร่วมกบัผลการประเมนิคณุภาพทางประสาทสัมผสั 

ผู ้วิจัยจึงเลือกปริมาณการแทนที่ไขมันโดยใช  ้

เนื้อลูกส�ำรองอบแห้ง ร้อยละ 40 ซึ่งสามารถลด

พลังงาน และไขมัน ได้มากกว่าร้อยละ 30 เมื่อ

พิจารณาร่วมกับคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

พบว่าที่คุณลักษณะต่างๆ ด้านสี กลิ่นรส รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบรวม มีคะแนนการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส อยู่ในระดับ

ความชอบปานกลางถึงชอบมาก ซึ่งอยู่ในช่วง

ความชอบที่ยอมรับได้ เมื่อเปรียบเทียบกับ 

น�้ำสลัดเธาซันด์ ไอส์แลนด์สูตรแทนท่ีไขมัน  

โดยใช้เนื้อลูกส�ำรองอบแห้งร้อยละ 40 กับสูตร 

พื้นฐาน สามารถลดพลังงานลงได้ 95.2 กิโล

แคลอรี่ หรือลดลงจากสูตรพื้นฐานร้อยละ 18.6 

โดยมีพลังงานอยู่ที่ 416.8 กิโลแคลอรี่ ผู้วิจัยจึง

เลอืกสูตรแทนท่ีไขมนัโดยใช้เนือ้ลกูส�ำรองอบแห้ง 

ร้อยละ 40  น�ำไปใช้ในการศึกษาการยอมรับของ

ผู้บริโภคต่อไป

	 3.	 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค  

	 	 จากการทดสอบการยอมรับน�้ำสลัด 

เธาซันด์ ไอส์แลนด์ท่ีทดแทนไขมันด้วยเนื้อ 

ลูกส�ำรองโดยใช้แบบสอบถาม และมีตัวอย่างให้

ประเมิน ท�ำการผลิตน�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์ 

โดยใช้เนือ้ลกูส�ำรองอบแห้ง ในปริมาณการแทนท่ี

ไขมนัร้อยละ 40 ใช้กลุม่ผูบ้ริโภค จ�ำนวน 100 คน 

ประเมินผลทางประสาทสัมผัสทางความชอบ 

น�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์ ให้คะแนนความชอบ

แบบ 9 Point-Hedonic Scale วิเคราะห์ผลเป็น

ค่าเฉลี่ย และค่าร้อยละ ได้ผลดังนี้

12

Journal of Home Economics
Vol. 61 No. 2 May - August 2018



	 	 3.1	 ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของ

กลุ่มผู้บริโภค 

	 	 	 จากลักษณะทางประชากรศาสตร์ 

ของกลุ่มผู้บริโภค พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถาม 

ส่วนใหญ่เป็นหญิง คิดเป็นร้อยละ 75 อายุ 

ส่วนใหญ่อยู่ระหว่าง 26-35 ปี คิดเป็นร้อยละ 33 

การศกึษาส่วนใหญ่อยูร่ะดบัปริญญาตรี ร้อยละ 50  

และเป็นผู้ท�ำงานบริษัทหรือเอกชน ร้อยละ 31 

มีรายได้ต่อเดือนส่วนใหญ่ 10,001-20,000 บาท 

ร้อยละ 33  

	 	 3.2	 พฤติกรรมการบริโภคน�้ำสลัดท่ีมี

ทั่วไปตามท้องตลาด

	 	 	 3.2.1	ความถ่ีในการรับประทาน 

น�้ำสลัดที่มีท่ัวไปในท้องตลาด พบว่าผู้บริโภค 

ส่วนใหญ่  ร้อยละ 24 รับประทานน�้ำสลัด 6 เดือน

ต่อคร้ัง   ร้อยละ 18 รับประทานน�้ำสลัด 1 คร้ัง 

ต่อเดอืน รองลงมาคอื ร้อยละ 17 รับประทาน 1 ปี 

ต่อครั้ง  ร้อยละ 15 รับประทาน 2 ครั้งต่อเดือน 

ร้อยละ 13 รับประทาน 3 ครั้งต่อเดือน  ร้อยละ 8 

รับประทาน 4 ครั้งต่อเดือน และร้อยละ 3 อื่นๆ 

โดยส่วนใหญ่ระบุว่าแล้วแต่โอกาส แต่ก็มีบางคน

ระบุว่าไม่เคยซื้อรับประทาน

	 	 	 3.2.2	ชนิดของน�้ำสลัด พบว ่า 

ส่วนใหญ่ร้อยละ 84 เคยรับประทานสลัดน�้ำข้น 

รองลงมา คือ ร้อยละ 20 เคยรับประทานสลัด 

น�้ำใส   ร้อยละ 9 เคยรับประทานซีซ่าร์สลัด 

ร้อยละ 3 อื่นๆ และร้อยละ 2 เคยรับประทาน 

น�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์

	 	 	 3.2.3	สถานทีซ่ือ้น�ำ้สลดั ผูบ้รโิภค

ส่วนใหญ่ ร ้อยละ 39 ซื้อท่ีซุปเปอร์มาเก็ต 

ห้างสรรพสินค้า รองลงมาร้อยละ 29 ซื้อท่ี 

ร้านขายของช�ำหรือร้านแผงลอย นอกนั้นจะเป็น

ร้อยละ 21 ซื้อตามร้านสะดวกซื้อ และร้อยละ 11 

อื่นๆ โดยระบุว่าร้านอาหาร

	 	 3.3	 ทัศนคติท่ีผู ้บริโภคมีต่อน�้ำสลัด

ทั่วไปที่มีในท้องตลาด

	 	 	 จากการส�ำรวจความคดิเหน็ท่ีมต่ีอ

น�ำ้สลดัพบว่า ผูบ้ริโภคร้อยละ 84 ชอบรับประทาน

น�ำ้สลดั และร้อยละ 16 ไม่ชอบ โดยเหตุผลในการ

ไม่ชอบน�ำ้สลดั ระบุว่าไม่ชอบรบัประทานผกั และ

ไม่คุ้นเคย

	 	 3.4	 การยอมรับของผู้บริโภค ท่ีมีต่อ 

น�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์ ท่ีมีการแทนท่ีไขมัน

โดยใช้เนื้อลูกส�ำรอง 

	 	 	 ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับ

ผลิตภัณฑ์น�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์ ท่ีใช้เนื้อ 

ลูกส�ำรองทดแทนการใช้ไขมัน ร้อยละ 95 ไม่

ยอมรับ ร้อยละ 5 โดยมีความชอบรวมโดยเฉลี่ย

เท่ากับ 7.2 อยู่ในช่วงระดับความชอบปานกลาง 

ถึงชอบมาก 

	 	 	 หากมีผลิตภัณฑ์น�้ำสลัดเธาซันด์

ไอส์แลนด์ท่ีทดแทนไขมันด้วยเนื้อลูกส�ำรอง 

ออกจ�ำหน่าย ผู้บริโภคจะซื้อร้อยละ 75 ไม่แน่ใจ 

ร้อยละ 22 และไม่ซื้อ ร้อยละ 3

	 	 	 ส�ำหรับการทราบข้อมูลเกี่ยวกับ 

ประโยชน์ของลกูส�ำรอง พบว่าผูบ้ริโภคร้อยละ 58 

เคยทราบ โดยส่วนใหญ่ระบุว่าลูกส�ำรองช่วยใน

เร่ืองระบบขับถ่าย ช่วยอุ ้มไขมันออกไปท้ิง 

เป็นต้น ส่วนความต้องการในการลดไขมัน ใน 

สูตรน�ำ้สลดัเธาซนัด์ไอส์แลนด์ ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่

ร้อยละ 62 ต้องการให้ลดไขมันลงมากกว่า 

ร้อยละ 50 รองลงมา คือ ร้อยละ 29  ต้องการให้

ลดไขมันลงร้อยละ 40-49 และเมื่อถามเหตุผล 

ในการเลือกซื้อน�้ำสลัดเธาซันด์ ไอส์แลนด์ที่

ทดแทนไขมันด ้วยเนื้อลูกส�ำรอง ผู ้บริโภค 

ส่วนใหญ่ ร้อยละ 70 ให้เหตุผลว่าเพ่ือสุขภาพ  
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รองลงมาร้อยละ 14 ให้เหตผุลว่าท�ำให้รับประทาน

ผักได้มากขึ้น ส่วนร้อยละ 12 รสชาติอร่อย และ

ร้อยละ 4 บรรจุภัณฑ์น่าซื้อ 

สรุปผล
	 การใช้เนื้อลูกส�ำรองทดแทนการใช้ไขมัน

ในน�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์ สรุปผลได้ดังนี้ 

	 1.	 วิธีการแปรรูปลูกส�ำรองที่เหมาะสมใน

น�้ำสลัดเธาซันด์ไอส์แลนด์ คือ การอบแห้งเนื้อ 

ลูกส�ำรอง ปั่นละเอียด น�ำมาผลิตเป็นน�้ำสลัด 

เธาซันด์ไอส์แลนด์ ได้รับคะแนนเฉลี่ยความชอบ

รวม 7.55 คะแนน อยู่ในระดบัความชอบปานกลาง 

ถึงชอบมาก โดยมีคุณภาพข้นหนืด 4035 เซ็นติ

พอยซ์ ส่วนเนื้อลูกส�ำรองผสมน�้ำตาลอบแห้ง 

ได้รับคะแนนเฉลี่ยความชอบรวม 6.85 คะแนน 

อยู่ในระดับความชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง 

โดยมีคุณภาพข้นหนืด 4339 เซ็นติพอยซ์

	 2.	 ปริมาณเนื้อลูกส�ำรองแทนที่ ไขมัน 

ในน�้ำสลัดเธาซันด์ ไอส์แลนด์ พบว่าปริมาณ 

ลูกส�ำรองในช่วงท่ีท�ำการทดลอง ร้อยละ 30 40 

และ 50 ได้รับคะแนนเฉลี่ยความชอบรวม อยู่ใน

เกณฑ์ระดบัความชอบปานกลางถึงชอบมากท่ีสุด 

คือ 8.12  7.62 และ 7.03 ตามล�ำดับ และเมื่อใช้

ปริมาณเนื้อลูกส�ำรองแทนท่ีไขมันในน�้ำสลัด 

เธาซนัด์ไอส์แลนด์เพิม่มากขึน้ มผีลท�ำให้น�ำ้สลดั

เธาซันด์ไอส์แลนด์มีความข้นหนืดเพิ่มขึ้น โดย

พบว่าปริมาณส�ำรองแทนท่ีไขมันในน�้ำสลัด 

เธาซันด์ไอส์แลนด์ ร้อยละ 30 40 และ 50 มีค่า

ความหนืด 6444  7258 และ 8523 เซ็นติพอยซ์ 

ตามล�ำดับ

	 3.	 ปริมาณเนื้อลูกส�ำรองแทนท่ีไขมัน ใน

น�ำ้สลดัเธาซนัด์ไอส์แลนด์ ท่ีเลอืกไปท�ำการศกึษา

การยอมรบัของผูบ้ริโภค คอื ร้อยละ 40 มคีณุภาพ

ทางกายภาพและทางโภชนาการ ดังนี้ ค่าเฉลี่ย

ความหนืด 7258 เซ็นติพอยซ์   และน�้ำสลัด 

เธาซันด์ ไอส์แลนด์ท่ีทดแทนไขมันด้วยเนื้อ 

ลูกส�ำรอง เพ่ือแทนท่ีไขมันร้อยละ 40 ปริมาณ 

100 กรัม มีพลังงานอยู่ที่ 416.8 กิโลแคลอร่ี 

มีไขมัน 40 กรัม คาร์โบไฮเดรต 14 กรัม และ

โปรตีน 2.5 กรัม  ซึ่งผู้บริโภค 100 คน ให้คะแนน

เฉลีย่ความชอบรวม อยู่ในเกณฑ์ระดบัความชอบ

ปานกลางถึงชอบมาก คือ 7.2 และผู้บริโภค 

ส ่วนใหญ่ ให ้การยอมรับผลิตภัณฑ์น�้ ำสลัด 

เธาซันด์ ไอส์แลนด์ท่ีทดแทนไขมันด้วยเนื้อ 

ลูกส�ำรอง ร้อยละ 95   ไม่ยอมรับร้อยละ 5 และ

หากมกีารน�ำน�ำ้สลดัเธาซนัด์ไอส์แลนด์ท่ีทดแทน

ไขมันด้วยเนื้อลูกส�ำรองออกจ�ำหน่าย ผู้บริโภค 

จะซื้อ ร้อยละ 75 ไม่แน่ใจ ร้อยละ 22 และไม่ซื้อ 

ร้อยละ 3

ข้อเสนอแนะ
	 1.	 เนื้อลูกส�ำรองมีสีน�้ำตาลเข้ม เมื่อน�ำไป 

ใช้ในการประกอบอาหารที่มีสีอ่อน จะมองเห็นสี

น�ำ้ตาลของลกูส�ำรองชดัเจน ซึง่ในอาหารบางชนดิ

อาจจะท�ำให้ลกัษณะปรากฏด้อยไป จงึอาจจะเลอืก

ผสมในอาหารท่ีมีสีเข้มอยู่แล้ว หรืออาจจะต้องมี

การก�ำจัดสีออกจากลูกส�ำรองก่อนน�ำมาใช้

	 2.	 สามารถน�ำเนื้อลูกส�ำรองไปเสริมใน

ผลิตภัณฑ์อาหารต่างๆ ได้   

กิตติกรรมประกาศ
	 ขอขอบพระคุณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลกรงุเทพ ท่ีได้ให้ทุนสนบัสนนุงานวจิยันี้

จนงานวจิยัส�ำเร็จลลุ่วงด้วยด ีรวมถึงผูอ้�ำนวยการ

สถาบันวิจัยและพัฒนา เจ้าหน้าที่ และผู้มีส่วน

เกี่ยวข้องทุกท่าน
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การใช้หล่อฮังก้วยทดแทนน�้ำตาลมะพร้าว
ในผลิตภัณฑ์สังขยาไข่
_____________________________________________________________________________

ศศิธร  สิงห์สว่าง*   ปรียาภรณ์  มาตรนอก*   หทัยชนก  ศรีประไพ**   ฉัตรชนก  บุญไชย***
ยศพร  พลายโถ***

	 *	 นักศึกษา สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหาร โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 **	 อาจารย์ สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหาร โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 ***	 อาจารย์ สาขาวิชาการก�ำหนดและประกอบอาหาร โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

บทคัดย่อ

	 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์สังขยาไข ่ วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และ

ศกึษาการยอมรบัของผลติภณัฑ์สังขยาไข่ โดยศกึษาปริมาณการทดแทนน�ำ้หล่อฮงัก้วยร้อยละ 15 และ 

30 ของน�้ำหนักน�้ำตาลมะพร้าว ร่วมกับการแทนกะทิด้วยกะทิธัญพืช และนมถั่วเหลือง พบว่า การใช้

กะทิธัญพืชกับนมถั่วเหลืองแทนกะทิ ร่วมกับน�้ำหล่อฮังก้วยร้อยละ 15 และ 30 มีผลต่อค่าความสว่าง 

(L*) และค่าสีเหลือง (b*) โดยการใช้นมถั่วเหลืองแทนกะทิร่วมกับน�้ำหล่อฮังก้วยร้อยละ 30 ส่งผลให้

ผลิตภัณฑ์ได้รับคะแนนความชอบด้านสี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากที่สุด 

ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวมในเกณฑ์ชอบปานกลาง (7.43) ด้าน และจากการทดสอบการ

ยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ผู้บรโิภคให้คะแนนความชอบโดยรวมในเกณฑ์ชอบปานกลาง (7.66) 

และส่วนใหญ่ยอมรับผลติภณัฑ์ คดิเป็นร้อยละ 97 โดยคดิว่าผลติภณัฑ์สังขยาทีพ่ฒันาเป็นผลติภณัฑ์

ทางเลือกใหม่ส�ำหรับผู้บริโภค คิดเป็นร้อยละ 59

ค�ำส�ำคัญ : สังขยา หล่อฮังก้วย กะทิธัญพืช นมถั่วเหลือง
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Use of Monk Fruit Extract Sweetener as 
a partial replacement of Coconut Sugar 
in Thai Custard
_____________________________________________________________________________
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ABSTRACT

	 The objectives of this research were to develop Thai custard analyses its 

physical properties and study a consumer product acceptance. This study substituted 

monk fruit juice 15 and 30% (w/w) of coconut sugar with cereal cream/soybean milk 

replaced coconut milk. The results indicated that the substitution of monk fruit juice 

15 and 30% with cereal cream/soybean milk replaced coconut milk affected to the most 

value of brightness (L*) and yellowness (b*) of product. The substitution of monk fruit 

juice 30% with soybean milk replaced coconut milk was accepted in the highest score 

of color, odor, taste, texture and overall. The consumer test showed moderate score 

(7.43) for overall liking. In addition, the consumer acceptability test revealed that the 

overall liking of monk fruit juice substituted coconut sugar with soybean milk replaced 

coconut milk in Thai custard was moderate score (7.66) and most of all accepted this 

product (97%). The result replied that using monk fruit juice as a sweetener in Thai 

custard is an alternative food for the consumer (59%).

Keywords : custard, monk fruit, cereal cream, soybean milk
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บทน�ำ
	 สังขยาจัดเป็นขนมไทยชนิดหนึ่งท่ีได้รับ

ความนิยมตั้งแต่อดีตสู่ปัจจุบัน มีลักษณะทรงตัว

ได้ เนือ้เนยีนนุม่ มรีสหวานมนั ส่วนผสมหลกัของ

สังขยาไข่ คือ ไข่ น�้ำตาล และกะทิ (จริยา, 2549) 

เนื่องจากองค์ประกอบของสังขยาไข่มีปริมาณ

คาร์โบไฮเดรตและไขมันมากจึงจัดเป็นอาหารที่มี

พลังงานสูง ซึ่งโดยปกติในกะทิมีปริมาณโปรตีน

และไขมนัอยูร้่อยละ 2.80-4.40 และ 32.20-40.0 

ตามล�ำดับ (กนกพร, 2545) และคนไทยมีการ

บริโภคน�้ำตาลในปริมาณท่ีมากเกินไป ซึ่งเป็น

ปัญหาทางสุขภาพท่ีอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อ

สุขภาพหลายประการ เช่น โรคอ้วน โรคเบาหวาน 

โรคหวัใจ และโรคฟันผุ เป็นต้น (นฤมล และคณะ, 

2556) อีกทั้งยังพบปัญหาจากภาวะโภชนาการ

เกินในกลุ่มประชาชนท่ัวไป ซ่ึงนับเป็นปัญหา

ส�ำคัญของประเทศไทย นอกจากนี้ จากรายงาน

ความชกุของภาวะอ้วนในประชากรไทยอาย ุ15 ปี

ข้ึนไป โดยใช้ BMI เป็นเกณฑ์ของส�ำนักงาน

นโยบายและยุทธศาสตร์ กระทรวงสาธารณสุข  

พบว่า ประชากรไทยอายุ 15 ปีขึ้นไป ในปี 2553-

2554 มีแนวโน้มของภาวะอ้วน และภาวะอ้วน

อันตรายเพิ่มมากข้ึนจากเดิมปี 2553 ร้อยละ 

14.24 ในปี 2554 เพิ่มขึ้นเป็นร้อยละ 22.2 (ใน

ภาวะอ้วน) และร้อยละ 4.02 เป็นร้อยละ 6.42 

ตามลาํดบั (ในภาวะอ้วนอนัตราย) (กองโภชนาการ, 

2544)

	 กะทิธัญพืช เป็นผลิตภัณฑ์กะทิที่ใช้เพื่อ

ทดแทนกะทิจากมะพร้าวซ่ึงมปีริมาณไขมนัอิม่ตวั

ในปริมาณสูง การรับประทานกะทิท่ี ได ้จาก

มะพร้าวในปริมาณมาก พบว่า เป็นสาเหตุหนึ่งท่ี

ท�ำให้คอเลสเทอรอลในเลือดสูงข้ึน เพิ่มปัจจัย

เ ส่ียงต ่อการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด 

(ศิริกมล, 2551) กะทิธัญพืชท�ำจากน�้ำมันร�ำข้าว 

และโปรตีนจากถ่ัวเหลือง ซึ่งมีประโยชน์ต่อ

สุขภาพและช่วยป้องกันโรคหัวใจ น�้ำมันร�ำข้าวมี

สารออไรซานอลท่ีมีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระ 

ช่วยลดคลอเลสเตอรอลและลดความเส่ียงต่อการ

เกิดโรคมะเร็ง (คมสัน, 2550) 

	 หล่อฮงัก้วย จดัเป็นสมนุไพรที่ให้ความหวาน 

สารสําคัญท่ีพบในหล่อฮังก้วย คือ โมโกรไซด์ 

(Mogrosides) ซ่ึงเป็นสารในกลุ่มไตรเตอร์ปีน

ไกลโคไซด์ (Triterpene Glycosides) เป็นสารที่

มีรสชาติหวาน แต่ไม่ให้พลังงาน นอกจากนี้ สาร

โมโกรไซด์ป้องกันการเกิดโรคหัวใจได้ โดยการ

ป้องกนัการเกดิปฏกิริยิาออกซเิดชนั (Oxidation 

Reaction) เป็นปฏิกิริยาการเผาผลาญไขมัน 

ในร่างกายโดยไม่มีผลกระทบต่อระดับผลิต

อินซูลิน 

	 ดังนั้นการวิจัยนี้ จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อ

พัฒนาผลิตภัณฑ์สังขยาไข่ให้เป็นขนมไทยเพื่อ

สุขภาพ โดยการใช้กะทิธัญพืชกับนมถ่ัวเหลือง

แทนส่วนของกะทิท้ังหมดร่วมกับน�้ำหล่อฮังก้วย

ทดแทนปริมาณน�้ำตาลมะพร้าวในส่วนประกอบ

ของการท�ำสังขยาไข่ เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าของ

หล่อฮังก้วย และเป็นแนวทางในการพัฒนา 

ขนมไทยเพื่อสุขภาพ

วัตถุประสงค์
	 1)	 เพื่อศึกษาปริมาณน�้ ำหล ่อฮังก ้วย

ทดแทนน�้ำตาลมะพร้าวในผลิตภัณฑ์สังขยาไข ่

และใช้กะทิธัญพืชกับนมถ่ัวเหลืองแทนส่วนของ

กะทิทั้งหมด

	 2)	 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มี

ต่อพัฒนาผลิตภัณฑ์สังขยาไข่
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วิธีการวิจัย
	 1.	 การเตรียมน�้ำหล่อฮังก้วย

	 	 น�ำผลหล่อฮังก้วยล้างให้สะอาด 200 

กรัม มาทุบให้แตก แล้วน�ำไปต้มในน�้ำปริมาตร 

600 มิลลิลิตร ใช้ไฟปานกลาง เป็นระยะเวลา 20 

นาที หลังจากนั้นน�ำน�้ำหล่อฮังก้วยท่ีได้ไปกรอง

เอากากออก จะได้น�้ำหล่อฮังก้วยปริมาตร 400 

มิลลิลิตร (นิศารัตน์ และปรัศนี, 2556)

	 2.	 การศึกษาปริมาณน�้ ำหล ่อฮังก ้วย

ทดแทนน�้ำตาลมะพร้าวในผลิตภัณฑ์สังขยาไข่

	 	 น�ำผลิตภัณฑ์สังขยาไข่ต�ำรับพื้นฐาน 

โดยมีส่วนประกอบแสดงดังตารางท่ี 1 มาศึกษา

ปริมาณน�้ำหล่อฮังก้วยทดแทนน�้ำตาลมะพร้าว 

ในผลิตภัณฑ์สังขยาไข่ ด้วยวิธีการทดลองแบบ 

22  Factorial in CRD และใช้กะทิธัญพืช กับนม

ถ่ัวเหลืองทดแทนกะทิมะพร้าวในปริมาณร้อยละ 

100 ร ่วมกับน�้ำหล่อฮังก้วยทดแทนน�้ำตาล

มะพร้าวร้อยละ 15 และ 30 ของน�้ำหนักน�้ำตาล

มะพร้าว แสดงแผนการทดลองดังตารางที่ 1 และ

น�ำผลิตภัณฑ์สังขยาไข่ท่ีได้มาวิเคราะห์คุณภาพ

ดังนี้

	 	 1) คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ความ

แข็ง (Hardness) ด้วยเครื่อง Texture Analyzer 

รุ่น TA-XT2i (Stable Microsystem, UK) และ

ค่าสี (L* , a* และ b*)  ด้วยเครื่อง colorimeter 

รุ่น CR300 (Minolta, Japan)

	 	 2) คุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 

9-point hedonic scale โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่

ไม่ผ่านการฝึกฝนจ�ำนวน 40 คน ท�ำการประเมิน

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัด้านสี กลิน่ รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม

	 3.	 การทดสอบการยอมรับของผู้บรโิภคต่อ

ผลิตภัณฑ์

	 ศึ กษาการยอม รับของผู ้ บ ริ โภคต ่ อ

ผลิตภัณฑ์สังขยาไข่พลังงานต�่ำโดยการใช้น�้ำ 

หล่อฮังก้วยทดแทนน�้ำตาลมะพร้าว ด้วยวิธีให้

คะแนนความชอบ 9-point hedonic scale กับ

ผู้บริโภคที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ�ำนวน 100 คน

ตารางที่ 1	 ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์สังขยาไข่ต�ำรับพื้นฐาน

ส่วนประกอบ ปริมาณ

กะทิ 225 กรัม

น�้ำตาลมะพร้าว 270 กรัม

ไข่เป็ด 5 ฟอง

ใบเตย 5 ใบ

ตารางที่ 2	 ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์สังขยาไข่ต�ำรับพื้นฐาน

ส่วนประกอบ
ปัจจัย

ชนิดของกะทิ น�้ำหล่อฮังก้วย (ร้อยละ)

1 กะทิธัญพืช 15

2 กะทิธัญพืช 30

3 นมถั่วเหลือง 15

4 นมถั่วเหลือง 30
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	 4.	 สถิติที่ใช้ในการวิจัย

	 	 น� ำ ข ้ อมู ลที่ ไ ด ้ ไ ปทดสอบคว าม

แปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA) 

และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย

วิธี Duncan’s New Multiple Range Test ที่

ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรม

ส�ำเร็จรูป

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 1.	 ผลการศึกษาปริมาณน�้ำหล่อฮังก้วย

ทดแทนน�้ำตาลมะพร้าวในผลิตภัณฑ์สังขยาไข่

	 	 1)	 ผลการวเิคราะห์คณุภาพทางกายภาพ 

	 	 	 การศึกษาปริมาณน�้ำหล่อฮังก้วย

ทดแทนน�้ำตาลมะพร้าวร้อยละ 15 และ 30 ของ

น�ำ้หนกัน�ำ้ตาลมะพร้าว ร่วมกบัการน�ำกะทิธัญพชื 

และนมถ่ัวเหลืองแทนกะทิมะพร้าวในปริมาณ 

ร้อยละ 100 ในผลิตภัณฑ์สังขยาไข่ พบว่า การใช้

กะทิธัญพืชกับนมถ่ัวเหลืองแทนกะทิมะพร้าว 

มผีลท�ำให้ค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลอืง (b*) 

แตกต่างกัน (p≤0.05) แต่ไม่มีความแตกต่างกัน 

(p>0.05) ในค่าสีแดง (a*) และค่าความแข็งของ

ผลิตภัณฑ์สังขยาไข่ แสดงดังตารางที่ 3 

ตารางที่ 3	 ผลการทดสอบค่าสีและความแข็งของสังขยาสังขยาไข่ท่ีมีการทดแทนน�้ำตาลมะพร้าวด้วย 
	 น�้ำหล่อฮังก้วย

ต�ำรับ
การวัดค่าสี ความแข็งns 

(Hardness)
(นิวตัน)L* a*ns b*

1 54.27±0.97a 8.17±0.40 20.77±1.83a 23.05±8.90

2 49.17±1.12b 7.93±2.89 16.03±0.78b 24.45±6.84

3 49.53±0.23b 7.67±0.35 19.63±0.15a 22.11±5.79

4 52.53±0.51a 7.57±0.31 21.10±0.26a 23.74±9.68

หมายเหตุ :	 ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05)
	 ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05)
	 ต�ำรับที่ 1 หมายถึง การใช้กะทิธัญพืช และการใช้น�้ำหล่อฮังก้วยร้อยละ 15
	 ต�ำรับที่ 2 หมายถึง การใช้กะทิธัญพืช และการใช้น�้ำหล่อฮังก้วยร้อยละ 30
	 ต�ำรับที่ 3 หมายถึง การใช้น�้ำนมถั่วเหลือง และการใช้น�้ำหล่อฮังก้วยร้อยละ 15
	 ต�ำรับที่ 4 หมายถึง การใช้น�้ำนมถั่วเหลือง และการใช้น�้ำหล่อฮังก้วยร้อยละ 30

	 	 	 นอกจากนี ้การใช้กะทิธัญพชื กบันม

ถ่ัวเหลอืงแทนกะทิร่วมกบัน�ำ้หล่อฮงัก้วย  ร้อยละ 

15 และ 30 มีอิทธิพลร่วมต่อค่าความสว่าง (L*) 

และค่าสีเหลือง (b*) แต่ไม่มีอิทธิผลร่วมต่อค่า 

สีแดง (a*) และค่าความแข็ง (ดังภาพที่ 1) โดย

ผลิตภัณฑ์สังขยาไข่ท่ีมีการแทนกะทิด้วยกะทิ

ธัญพืชร่วมกับน�้ำหล่อฮังก้วยร้อยละ 15 และ 30 

พบว่า เมื่อทดแทนปริมาณน�้ำหล่อฮังก้วยเพิ่ม 

มากข้ึน มีผลท�ำให้ค่าความสว่าง (L*) และค่า 

สีเหลือง (b*) ลดลง เนื่องจากน�้ำตาลมะพร้าว 

เมื่อโดนความร้อนจะท�ำให้เกิดปฏิกิริยาการเกิด 

สีน�้ำตาล (Caramelization) (จิตธนา และ 
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อรอนงค์, 2553) เมือ่ใส่น�ำ้ตาลมะพร้าวในปริมาณ

ท่ีลดลง จงึส่งผลให้การเกดิสีน�ำ้ตาลในผลติภณัฑ์

ลดลง ท�ำให้ค่าความเป็นสีเหลืองจึงลดลง และ

เนื่องจากลักษณะของกะทิธัญพืช คือ มีลักษณะ

เป็นครีมข้นสีขาว (4care, 2017) เมื่อมีปริมาณ

น�้ำหล่อฮังก้วยเพ่ิมมากข้ึน จึงส่งผลให้ค่าความ

สว่างและค่าสีเหลืองลดลง 

	 	 	 ส่วนผลิตภัณฑ์สังขยาไข่ท่ีมีการ

แทนกะทด้ิวยนมถ่ัวเหลอืงร่วมกบัน�ำ้หล่อฮงัก้วย

ร้อยละ 15 และ 30   พบว่า เมื่อใส่ปริมาณน�้ำ 

หล่อฮังก้วยเพิ่มมากขึ้น มีผลท�ำให้ค่าความสว่าง 

(L*) และค่าสีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้น เนื่องจากนม

ถ่ัวเหลืองมีสีขาวอมเหลือง (ohayo, 2017) จึง

ท�ำให้ผลิตภัณฑ์มีค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 

มากกว่าต�ำรับท่ีใช้กะทิธัญพืชซึ่งมีลักษณะเป็น

ครีมข้นสีขาว 
 ตาํรับท่ี 3 หมายถึง การใชน้ํ้ านมถัว่เหลือง และการใชน้ํ้ าหล่อฮงักว้ยร้อยละ 15 

 ตาํรับท่ี 4 หมายถึง การใชน้ํ้ านมถัว่เหลือง และการใชน้ํ้ าหล่อฮงักว้ยร้อยละ 30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่1 ความสมัพนัธ์ของการใชก้ะทิธญัพืชกบันมถัว่เหลืองแทนกะทิมะพร้าวร่วมกบั 

นํ้าหล่อฮงักว้ยต่อคุณลกัษณะทางกายภาพของสงัขยาไข่ 

 

2) ผลการทดสอบคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสั พบว่า ตาํรับท่ีใชน้มถัว่เหลืองแทน

กะทิมะพร้าวร่วมกบันํ้ าหล่อฮงักว้ยทดแทนนํ้ าตาลมะพร้าวปริมาณร้อยละ 15 (ตาํรับท่ี 3) มีคะแนน

ความชอบเฉล่ียในการทดสอบทางประสาทสัมผสัสูงสุด และมีคะแนนความชอบอยูใ่นระดบัชอบ

ปานกลาง (7.43) แสดงดงัตารางท่ี 4 เน่ืองจากการใชน้มถัว่เหลืองแทนกะทิ ร่วมกบันํ้ าหล่อฮงักว้ย

ทดแทนนํ้ าตาลมะพร้าวร้อยละ15 ส่งผลต่อคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัทางดา้นสี รสชาติ และ

48

49

50

51

52

53

54

55

กะทิธญัพืช นมถัว่เหลือง

ค่าสี L*

7.5

7.7

7.9

8.1

8.3

กะทิธญัพืช นมถัว่เหลือง

ค่าสี a*

15

16

17

18

19

20

21

22

กะทิธญัพืช นมถัว่เหลือง

ค่าสี b*

21

22

23

24

25

กะทิธญัพืช นมถัว่เหลือง

ค่าเน้ือสัมผสั

              ร้อยละ 15,                     ร้อยละ 30 

ภาพที่ 1  ความสัมพันธ์ของการใช้กะทิธัญพืชกับนมถั่วเหลืองแทนกะทิมะพร้าว
    ร่วมกับน�้ำหล่อฮังก้วยต่อคุณลักษณะทางกายภาพของสังขยาไข่

ค่าเนื้อสัมผัส (นิวตัน)
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	 	 	 ในด ้ านการวัด เนื้ อ สัม ผัสของ

ผลิตภัณฑ์สังขยาไข่ท่ีทดแทนกะทิด้วยกะทิ

ธัญพืชและนมถั่ ว เหลืองร ่วมกับการใช ้น�้ ำ 

หล่อฮงัก้วยร้อยละ 15 และ 30 โดยน�ำ้หนกัน�ำ้ตาล

มะพร้าว พบว่า การใช้กะทิธัญพืชแทนกะทิ มีผล

ท�ำให้ค่าความแข็งเพิ่มข้ึนเมื่อเปรียบเทียบกับ

ต�ำรับท่ี ใช ้นมถั่วเหลืองแทนกะทิ เนื่องจาก

ลักษณะของกะทิธัญพืชมีลักษณะเป็นครีมข้น 

และมีปริมาณของแข็งมากกว่านมถ่ัวเหลือง 

(พธิญดา, 2552) ดังนั้นเมื่อแทนกะทิธัญพืชใน

ผลิตภัณฑ์สังขยาไข่ จึงท�ำให้มีค่าความแข็ง

มากกว่าต�ำรับท่ีใช้นมถ่ัวเหลืองทดแทนกะทิใน

สังขยาไข่

	 	 2)	ผลการทดสอบคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผสั พบว่า ต�ำรับที่ใช้นมถ่ัวเหลอืงแทน

กะทิมะพร้าวร ่วมกับน�้ำหล่อฮังก้วยทดแทน

น�้ำตาลมะพร้าวปริมาณร้อยละ 15 (ต�ำรับท่ี 3)  

มีคะแนนความชอบเฉลี่ยในการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสสูงสุด และมีคะแนนความชอบ 

อยู่ในระดับชอบปานกลาง (7.43) แสดงดังตาราง

ท่ี 4 เนื่องจากการใช้นมถ่ัวเหลืองแทนกะทิ 

ร่วมกับน�้ำหล่อฮังก้วยทดแทนน�้ำตาลมะพร้าว 

ร้อยละ15 ส่งผลต่อคุณลักษณะทางประสาท

สัมผัสทางด้านสี รสชาติ และความชอบโดยรวม

เพียงเล็กน้อย อีกท้ังปริมาณน�้ำหล่อฮังก้วยท่ี

ทดแทนน�ำ้ตาลมะพร้าวยงัมปีริมาณน้อย จงึท�ำให้

สังขยาไข่ยังคงมีสี และรสชาติใกล้เคียงกับ 

สังขยาไข่ต�ำรับพื้นฐานท่ีผู้บริโภคยอมรับรับได ้

นอกจากนีก้ารใช้กะทิธัญพชื กบันมถ่ัวเหลอืงแทน

กะทิร่วมกับน�้ำหล่อฮังก้วยร้อยละ 15 และ 30 

มีอิทธิพลร่วมต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส

ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม แสดงดังภาพที่ 2

ตารางที่ 4	 ผลการประเมนิทางประสาทสัมผสัของการใช้น�ำ้หล่อฮงัก้วยทดแทนน�ำ้ตาลมะพร้าวในผลติภณัฑ์ 
	 สังขยาไข่

ลักษณะทางประสาทสัมผัส ต�ำรับที่ 1 ต�ำรับที่ 2 ต�ำรับที่ 3 ต�ำรับที่ 4

สีns 7.13±1.49 7.23±0.24 7.65±1.58 7.27±1.27

กลิ่น 6.00±1.50b 6.05±0.22b 6.98±1.55a 6.35±1.42b

รสชาติ 5.55±1.83d 6.50±0.25bc 7.48±1.65a 6.73±1.45b

เนื้อสัมผัส 6.28±1.38ab 6.50±0.24bc 6.95±1.83a 6.65±1.71a

ความชอบโดยรวม 6.18±1.43c 6.40±1.55c 7.43±1.51ab 6.83±1.68bc

หมายเหตุ :	 ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05)
	 ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05)
	 ต�ำรับที่ 1 หมายถึง การใช้กะทิธัญพืช และการใช้น�้ำหล่อฮังก้วยร้อยละ 15
	 ต�ำรับที่ 2 หมายถึง การใช้กะทิธัญพืช และการใช้น�้ำหล่อฮังก้วยร้อยละ 30
	 ต�ำรับที่ 3 หมายถึง การใช้น�้ำนมถั่วเหลือง และการใช้น�้ำหล่อฮังก้วยร้อยละ 15
	 ต�ำรับที่ 4 หมายถึง การใช้น�้ำนมถั่วเหลือง และการใช้น�้ำหล่อฮังก้วยร้อยละ 30

22

Journal of Home Economics
Vol. 61 No. 2 May - August 2018



ภาพที่ 2  ความสัมพันธ์ของการใช้กะทิธัญพืชกับนมถั่วเหลืองแทนกะทิร่วมกับน�้ำหล่อฮังก้วย
ต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านต่างๆ ของสังขยาไข่
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	 2.	 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

ท่ีมีต่อการผลิตภัณฑ์สังขยาไข่ท่ีมีการทดแทน

น�้ำตาลมะพร้าวด้วยน�้ำหล่อฮังก้วย

	 	 จ ากการทดสอบการยอม รับของ 

ผู้บริโภคจ�ำนวน 100 คน ต่อผลิตภัณฑ์การใช้ 

น�้ ำหล ่อฮังก ้วยทดแทนน�้ ำตาลมะพร ้าวใน

ผลิตภัณฑ์สังขยาไข่ลดพลังงาน พบว่า ผู้บริโภค

ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 71 เป็น 

เพศชายร้อยละ 29 โดยผู้บรโิภคร้อยละ 87 มีการ

บริโภคสังขยาไข่น้อยกว่า 1 ครั้งต่อสัปดาห์ และ

ให้คะแนนความชอบโดยรวมของผลติภณัฑ์อยู่ใน

ระดับความชอบปานกลาง (7.66) แสดงดังตาราง

ท่ี 5 ส�ำหรับการยอมรับของผูริ้โภค พบว่า ผูบ้ริโภค

ส่วนใหญ่ยอมรับผลิตภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 97 

โดยคิดว ่ าผลิตภัณฑ ์ สั งขยา ท่ีพัฒนาเป ็น

ผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่ส�ำหรับผู้บริโภค คิดเป็น

ร้อยละ 59 แสดงดังตารางที่ 6

ตารางที ่5	 คะแนนเฉลีย่ความชอบท่ีมต่ีอผลติภณัฑ์สังขยาไข่ท่ีมกีารทดแทนน�ำ้ตาลมะพร้าวด้วยน�ำ้หล่อฮังก้วย 
	 ร่วมกับการใช้นมถั่วเหลืองแทนกะทิมะพร้าว

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ค่าเฉลี่ย ± SD

สี 7.71±1.18

กลิ่น 7.40±1.58

รสชาติ 7.34±1.42

เนื้อสัมผัส 7.24±1.54

ความชอบโดยรวม 7.66±1.11

ตารางที่ 6	 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์สังขยาไข่ท่ีมีการทดแทนน�้ำตาลมะพร้าว 
	 ด้วยน�้ำหล่อฮังก้วยร่วมกับการใช้นมถั่วเหลืองแทนกะทิมะพร้าว

ลักษณะทางประชากร ร้อยละ

การบริโภคสังขยาไข่

   เคย 99.0

   ไม่เคย 1.0

   รวม 100.0
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สรุป
	 การศกึษาปริมาณน�ำ้หล่อฮงัก้วยทีเ่หมาะสม 

ร่วมกับการใช้กะทิธัญพืชกับนมถั่วเหลืองแทน

กะทิในผลิตภัณฑ์สังขยาไข่ พบว่า ปริมาณน�้ำ 

หล่อฮังก้วยร้อยละ 15 ของน�้ำหนักน�้ำตาล

มะพร้าวร่วมกับใช้นมถั่วเหลืองแทนกะทิ มีความ

ชอบมากท่ีสุด อยู่ในระดบัชอบปานกลาง โดยการ

ทดแทนน�ำ้ตาลมะพร้าวด้วยน�ำ้หล่อฮงัก้วยร้อยละ 

15 และ 30 ร่วมกบัใช้กะทิธัญพชืกบันมถ่ัวเหลอืง 

แทนกะท ิมีผลต่อค่าความสว่าง และค่าสีเหลือง 

จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อ

ผลิตภัณฑ์สังขยาไข่จากน�้ำหล่อฮังก้วย กับผู้

บริโภคจ�ำนวน 100 คน พบว่า ผูบ้ริโภคให้คะแนน

ความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบปานกลาง ซึ่ง

ส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลติภณัฑ์ ร้อยละ 97 และ

คิดว่าผลิตภัณฑ์สงัขยาไข่จากน�้ำหล่อฮังก้วยเป็น

ทางเลือกใหม่ส�ำหรับผู้บริโภค

ลักษณะทางประชากร ร้อยละ

ความถี่ในการบริโภคสังขยาไข่

   น้อยกว่า 1 ครั้งต่อสัปดาห์ 87.0

   1 - 3 ครั้งต่อสัปดาห์ 8.0

   4 - 5 ครั้งต่อสัปดาห์ -

   มากกว่า 6 ครั้งต่อสัปดาห์ 5.0

   รวม 100.0

การยอมรับผลิตภัณฑ์

   ยอมรับ 97.0

   ไม่ยอมรับ 3.0

   รวม 100.0

ความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์

   มีความแปลกใหม่ 39.0

   เป็นทางเลือกใหม่ส�ำหรับผู้บริโภค 59.0

   อื่นๆ 2.0

   รวม 100.0
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ขนมเปี๊ยะเมืองตรังกับมิติทางประวัติศาสตร์ 
โภชนาการ และเศรษฐกิจ เพื่อการท่องเที่ยว
เชิงอาหาร
_____________________________________________________________________________

จุฑามาศ  เชาว์พิพัฒนะ*   กนกวรรณ  วีระรัตนนุสรณ์**   สาวิตรี ณุวงศ์ศรี***

	 *	 อาจารย์ สาขาวิชาการท่องเที่ยว โรงเรียนการท่องเที่ยว มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 **	 นักวิจัย 
	 ***	 อาจารย์ สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

บทคัดย่อ

	 การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อรวบรวมข้อมูล ประวัติ ความเป็นมา 
และกรรมวิธีการผลิตขนมเปี๊ยะ 2) เพื่อน�ำเสนอความสัมพันธ์ของขนมเปี๊ยะในมิติต่างๆ 3) เพื่อน�ำ
เสนอความส�ำคัญของการท่องเท่ียวเชิงอาหาร (Food Tourism) ใช้การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมี 
ส่วนร่วม (Participatory Action Research ; PAR) มุ่งเน้นการศึกษาร่วมกับชุมชน ร้านขนมเปี๊ยะ
ดั้งเดิมท่ีมีวัฒนธรรมสืบทอด โดยการประชุมระดมสมอง การประชุมกลุ่มย่อย การส�ำรวจ และการ
สัมภาษณ์แบบเจาะลึกกับผู้ให้ข้อมูลส�ำคัญ (key informant interviews) จ�ำนวน 10 คน ระหว่าง
เดือนมีนาคม ถึง ตุลาคม พ.ศ. 2559 ผลการวิจัยได้ข้อมูลดังนี้ ขนมเปี๊ยะเป็นหนึ่งในขนมที่แสดงถึง
การถ่ายทอดวัฒนธรรมของชาวจีน ซึ่งสืบทอดกรรมวธีิการผลิตมาจากบรรพบุรุษจากรุ่นสู่รุ่น เป็น
ลักษณะการถ่ายทอดวัฒนธรรมที่เกิดจากการเรียนรู้มากกว่าการถ่ายทอดในแบบเอกสาร หรือต�ำรา 
โดยได้ท�ำการเก็บรวบรวมข้อมูลจากการสัมภาษณ์ผู้ผลิตขนมเปี๊ยะในจังหวัดตรัง สามารถจัดประเภท
ขนมเปี๊ยะในจังหวัดตรังได้ 4 ประเภท ท้ังนี้ ได้น�ำเสนอความสัมพันธ์ของขนมเปี๊ยะในมิติด้าน
ประวัติศาสตร์ มิติโภชนาการ และมิติเศรษฐกิจ รวมถึงการน�ำเสนอรูปแบบการท่องเท่ียวเชิงอาหาร 
ซึ่งเป็นการน�ำอาหารและการท่องเที่ยวมาผนวกรวมกันโดยจากการสนทนากลุ่ม พบว่า ผู้ประกอบการ
มคีวามคดิเหน็ว่าขนมเป๊ียะเป็นส่วนหนึง่ของเอกลกัษณ์ของจงัหวดัตรัง สามารถน�ำมาถ่ายทอดเรื่องราว 
เชื่อมโยงกับการท่องเท่ียว เป็นการท่องเท่ียวเชิงอาหารท่ีก�ำลังได้รับความสนใจจากนักท่องเที่ยว 
ในปัจจุบัน โดยเฉพาะในรูปแบบของกิจกรรมเพ่ือการส่ือสารเรียนรู้ด้านอาหาร วัฒนธรรมท้องถ่ิน ท่ี
สะท้อนถึงอัตลักษณ์ทางอาหารท่ีโดดเด่นเฉพาะแต่ละท้องถ่ินของประเทศไทย เป็นการเพิ่มมูลค่าให้
แก่สินค้าทางการท่องเที่ยว และส่งเสริมศักยภาพการท่องเท่ียวไทย ให้สามารถแข่งขันได้อย่างยั่งยืน 
(Sustainable Competitiveness)

ค�ำส�ำคัญ : ขนมเปี๊ยะ วัฒนธรรมอาหาร การท่องเที่ยวเชิงอาหาร
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Tau Sar Piah is the one of Trang’s Gastronome 
Extravaganza, Based on Food Tourism
_____________________________________________________________________________

Jutamas  Chaopipattana*   Kanokwan Weeraratananusorn**   Sawittree Nuwongsri***

	 *	 Lecturer, Division of Tourism, School of Tourism and Hospitality Management, Suan Dusit University.
	 **	 Researcher
	 ***	 Lecturer, Division of Culinary Technology and Service, School of Culinary Arts, Suan Dusit University.

ABSTRACT

	 This research is a qualitative research. The objectives are  1) to gather information 
about the historical background of the Tau Sar Piah production processes  2) to present 
the relationship between Tau Sar Piah and various other aspects  3) to promote the 
importance of Food Tourism. It is a Participatory Action Research (PAR); which focuses 
on studying and working with the community and original Tau Sar Piah shops which 
have an inherit culture. The study was conducted by brainstorming, small group meeting, 
exploration and in-depth interviews with 10 key informants between March 2016 and 
October 2016. The research results are as follows; Tau Sar Piah is one of the snacks that 
represents the propagation of Chinese culture from generation to generation. It is a kind 
of acculturation which is from hands on learning, rather than acquiring the knowledge 
from documents or texts. The researcher collected the data from interviews with 
Tau Sar Piah manufacturers in Trang. The food tourism Model was also presented so as 
to encourage the combination of food and tourism. At present, food tourism is getting 
a lot of attention from tourists, especially through social media, learning about food, 
local culture and food which is outstanding and unique to different areas of Thailand. 
It adds more value to the tourism product and promotes Thailand’s tourism potential 
to be sustainable and competitive.

Keywords : Tau Sar Piah (Chinese Pastry), Food Culture, Food tourism
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บทน�ำ
	 จากรายงานภาวะเศรษฐกิจท่องเที่ยวของ 
การท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย (ททท.) ท่ีได้
ด�ำเนินโครงการ 12 เมือง ต้องห้าม...พลาด และ 
12 เมือง ต้องห้าม...พลาดพลัส ในไตรมาสท่ี 2 
ปี 2559 สามารถสร้างรายได้กว่า 33,095 ล้านบาท 
โดยในจ�ำนวนนีเ้ป็นรายได้จาก 12 เมอืง ต้องห้าม 
...พลาด 17,787 ล้านบาท ขยายตัวร้อยละ 7.27 
จากช่วงเวลาเดียวกันของปีที่ผ่านมา (ส�ำนักงาน
ปลัดกระทรวงการท่องเท่ียวและกีฬา, 2559) 
จงัหวดัตรัง ซึง่เป็นจงัหวดัท่ีได้รบัการคดัเลอืกจาก
การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย (ททท.) ให้เป็น 1 
ใน 12 เมืองต้องห้าม...พลาด ภายใต้แนวคิดที่ใช้
ชือ่ว่า “ตรัง...ยุทธจกัรความอร่อย” ด้วยเสน่ห์ของ
เมืองท่ีมีความพร้อมทางด้านแหล่งท่องเท่ียวทาง
ธรรมชาติ และวิถีชีวิตเรียบง่ายบวกกับศิลป
วฒันธรรม และวฒันธรรมการกนิท่ีเป็นเอกลกัษณ์ 
ซ่ึงประกอบไปด้วย ยุทธจักรความอร่อย “โกปี๊” 
(ร้านกาแฟ) อาหารเช้า และอาหารสไตล์จนี ซึง่เป็น
ส่ิงท่ีอยู ่คู ่ตรังมายาวนานจนกลายเป็นต�ำนาน 
“เมืองแห่งคนช่างกิน” ซึ่งเป็นสิ่งบ่งชี้ของเมืองที่
มีความโดดเด่นในด้านอาหารกับวัฒนธรรม 
ชาตพัินธ์ุท่ีมชีนเชือ้ชาตจินีท่ีเข้ามาอาศยัต่างเป็น
ชนท่ีมีชาติพันธุ์ต่างกัน เช่น จีนฮกเกี้ยน แต้จิ๋ว 
กวางตุ้ง ฮกจิว ไหหล�ำ และจีนแคะ เป็นต้น ดังที่ 
จดหมายข่าวอาศรมสยาม-จีนวิทยา (2549) ได้
กล่าวไว้ว่าเมือ่เอ่ยถึงอาหารจนีหลายท่านคงนกึถึง
ของกินท่ีมีความหลากหลายทั้งรสชาติและ
วัตถุดิบในการท�ำจนมีค�ำกล่าวว่า “แฟชั่นต้อง
ฝร่ังเศส ส่วนอาหารต้องจนี” ท้ังนี ้ชาวจนีให้ความ
ส�ำคัญอย่างมากในเร่ืองของการบริโภคนับตั้งแต่
ในสมัยโบราณ มีความพิถีพิถันในเร่ืองการท�ำ
อาหาร นอกจากนีย้งัให้ความส�ำคญักบักลิน่และสี
อีกด้วย ส่ิงเหล่านี้ค่อยๆ กลายเป็นวัฒนธรรม

อาหารของชนชาติจีน ซึ่งแสดงออกมาในรูปของ
วิถีชีวิต ความเชื่อทางศาสนา พิธีกรรมต่างๆ ใน
วันเทศกาล ฯลฯ โดยบทความนี้จะน�ำเสนอ 
เกี่ยวกับขนมเปี๊ยะ ซึ่งเป็นหนึ่งในขนมท่ีแสดง 
ถึงการถ่ายทอดวัฒนธรรมของชาวจีนที่ซ่อน
ประวตัศิาสตร์ของอาหาร หลกัการโภชนาการ เพือ่
สร้างเร่ืองราว (Storytelling) ในการเพิ่มมูลค่า
ผลิตภัณฑ์ของอาหารและเร่ืองราวท่ีน�ำไปสู่การ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารดังที่ UNWTO ได้ประกาศถึง
การท่องเท่ียวเชิงอาหาร ท่ีส่ิงดึงดูดนักท่องเท่ียว
ท้ังชาวไทยและต่างชาติ ให้เกิดการเดินทาง 
ท่องเที่ยวสู่ท้องถ่ินต่างๆ มากขึ้น ส่งผลให้การ
ท่องเที่ยวขยายตัวอย่างต่อเนื่อง ทั้งนี้ในปี 2558 
ประเทศไทยมีรายได้จากการท่องเท่ียวเชิงอาหาร
รวม 456,000 ล้านบาท คิดเป็นร้อยละ 20 ของ
รายได้รวมจากการท่องเท่ียวท้ังหมด (ส�ำนักงาน
ปลัดกระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา, 2559) 

วัตถุประสงค์
	 1.	เพ่ือรวบรวมข้อมลู ประวตั ิความเป็นมา 
และกรรมวิธีการท�ำขนมเปี๊ยะ
	 2.	เพือ่น�ำเสนอความสัมพนัธ์ของขนมเป๊ียะ
ในมิติต่างๆ
	 3.	เพื่อน�ำเสนอความส�ำคัญของการท่อง
เที่ยวเชิงอาหาร (Food Tourism)

	 นิยามศัพท์ที่ใช้ในการศึกษา
	 ขนมเปี ๊ยะ เป ็นขนมท่ีมักใช้ประกอบ 
ในเทศกาลขนมไหว้พระจันทร์ของชาวจีน ซึ่ง 
ความหมายของขนมเปี๊ยะในเทศกาลนี้คือ เป็น
ขนมแห่งความสิริมงคล ส่ือถึงความปรารถนาดี
ระหว่างผูรั้บกบัผู้ให้ พร้อมท้ังยงัเป็นขนมทีแ่สดง
ถึงความสามัคคีกัน เพราะเทศกาลไหว้พระจันทร์ 
ชาวจนีส่วนใหญ่มกัอยูพ่ร้อมหน้ากนัทัง้ครอบครัว 
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เพื่อชมพระจันทร์พร้อมทั้งกินขนมเปี๊ยะไปด้วย 
(วิกิพีเดีย, 2559) 
	 การท่องเท่ียวเชงิอาหาร คอื การผสมผสาน
ของธรรมชาติของพื้นท่ี วัฒนธรรม การบริการ 
ส่ิงอ�ำนวยความสะดวก การเข้าถึง การเป็น 
เจ้าบ้านท่ีดี และเอกลักษณ์เฉพาะพื้นท่ี ซึ่งรวม
เป็นประสบการณ์ที่นักท่องเที่ยวได้จากท่ีแห่งนั้น 
โดยเฉพาะการสามารถสัมผัสได้ด้วยประสาท
สัมผัส ท้ังการลิ้มลองอาหาร การเรียนรู้กระบวน 
การประกอบอาหาร เป็นต้น

วิธีการวิจัย
	 ใช้การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
(Participatory Action Research ; PAR) มุง่เน้น 
การศึกษาร่วมกับชุมชน ร้านขนมเปี๊ยะดั้งเดิมที่ 
มีวัฒนธรรมสืบทอด ด�ำเนินการศึกษาโดยการ 
ประชมุระดมสมองกบัผูสื้บทอดการท�ำขนมเป๊ียะ 
และผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร จ�ำนวน 3 ครั้ง การ
ประชุมกลุ ่มย่อยกับผู ้ประกอบขนมเปี ๊ยะใน
จังหวัดตรัง 2 ครั้ง และส�ำรวจสถานประกอบการ
ขนมเปี๊ยะ จ�ำนวน 5 ครั้ง และการสัมภาษณ์แบบ
เจาะลึกกับผู้ ให้ข้อมูลส�ำคัญ (key informant 
interviews) จ�ำนวน 10 คน ระหว่างเดอืนมนีาคม 
ถึง ตุลาคม พ.ศ. 2559 
	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง
	 กลุม่ตวัอย่างท่ีใช้ศกึษา คอื ร้านอึง้แคว่งไถ่ 
ร้านเจี่ยหลงติ่น ร้านจริงจิตร ร้านทุ่งยาว ร้าน
ขนมเป๊ียะซอย 9 ร้านเป๊ียะยิม้ โดยใช้วธีิการเลอืก
กลุม่ตวัอย่างแบบเจาะจง (purposive sampling) 
พิจารณาจากการเป็นผู้ท่ีมีความรู้ในการประกอบ
อาหารและสามารถให้ข้อมูลการวิจัยได้
	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย
	 ใช ้แบบสัมภาษณ ์แบบมีแนวค� ำถาม 
(interview guides) 2 ชุด 

	 ชุดท่ี 1) ประกอบด้วยค�ำถามเกี่ยวกับชื่อ 
ต�ำนาน ประเภทของขนมเปี ๊ยะในจังหวัดตรัง 
ความเชื่อในการบริโภค ความเชื่อมโยงกับ
วัฒนธรรม 
	 ชุดท่ี 2) ประกอบด้วยค�ำถามเกี่ยวกับ
กระบวนการผลิต ประกอบด้วยวัตถุดิบในการ
ผลิตขนมเปี๊ยะ กรรมวิธีการผลิต การเก็บรักษา
วัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ และประโยชน์ 
	 การวิเคราะห์ข้อมูล
	 ผู้วิจัยท�ำการตรวจสอบความถูกต้องและ 
ความแม่นย�ำของข้อมูล โดยการตรวจสอบแบบ 
สามเส้า (triangulation) ด้วยการตรวจสอบจาก
ผู ้ประกอบการ ผู ้เชี่ยวชาญด้านอาหาร และ
เอกสารท่ีเกี่ยวข้อง จากนั้นรวบรวมข้อมูลและ
วิเคราะห์ข้อมูลท่ีได้มาตรวจสอบความเที่ยงตรง
ของข้อมูลเพื่อให้มีความน่าเชื่อถือมากขึ้น

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 การรวบรวมข้อมูล ประวัติความเป็นมา 
และกรรมวิธีการท�ำขนมเปี๊ยะ
	 	 ผลการวิจัย พบว่า ขนมเปี๊ยะเป็นขนมที่ 
ได้รับอทิธิพลมาจากชาวจนี มรูีปร่างเป็นทรงกลม
มีขนาดใหญ่ เล็กท่ีแตกต่างกัน ตัวไส้ท�ำมาจาก 
ถ่ัวกวนมีรสหวาน และมีตัวแป้งซ้อนกันเป็นชั้น
สวยงาม มตีวัอกัษรสีแดงประทับบนหน้าของขนม
ซึ่งเป็นค�ำท่ีส่ือถึงความเป็นสิริมงคล นิยมใช้ 
ในงานมงคลต่างๆ ของชาวจีน เช่น วันสารทจีน 
วันไหว้พระจันทร์ เทศกาลกินเจฯ
	 	 จากการเก็บข้อมูลโดยการสัมภาษณ ์
พบว่า ขนมเปี๊ยะในจังหวัดตรัง แบ่งออกเป็น 4  
ประเภท ดังนี้
		  1.	เปี๊ยะใหญ่หรือเปี๊ยะไหว้พระจันทร์
ของตรัง เป็นขนมที่มีต้นต�ำรับมาจากประเทศจีน 
ชื่อท่ีเรียกในภาษาจีนกลางคือ “เยว่ปิ่ง” “เยว่” 
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หมายถึง พระจนัทร์ และ “ป่ิง” หมายถึง ขนมเป๊ียะ 
ความหมายของขนมเปี๊ยะในเทศกาลขนมไหว้
พระจันทร์ของชาวจีน คือ เป็นขนมแห่งความสิริ
มงคล ส่ือถึงความปรารถนาดรีะหว่างผูรั้บกบัผู้ให้ 
พร้อมท้ังยังเป็นขนมท่ีแสดงถึงความสามัคคีกัน 
เพราะเทศกาลไหว้พระจนัทร์ ชาวจนีส่วนใหญ่มกั
อยู่พร้อมหน้ากันท้ังครอบครัว เพื่อชมพระจันทร์
พร้อมท้ังกินขนมเปี ๊ยะไปด้วย สอดคล้องกับ 
คุณลักษณ์   เหมไพศาลพิพัฒน์ ได้กล่าวว่า “คน 
เชื้อสายจีน ส่ิงท่ีส�ำคัญก็คือความกตัญญู การ
แสดงออกซ่ึงความกตัญญูต่อบรรพบุรุษได้ก็คือ
ท�ำขนมไหว้พระจันทร์ในเดือน 8 ของจีน ซึ่งจะ 
จัดข้ึนท่ีบ้าน โดยในจังหวัดตรังนั้นพ้ืนท่ีเทศบาล
อ�ำเภอทุ่งยาวได้มีการสืบทอดและยึดถือปฏิบัติ
อย่างเคร่งครัดมายาวนาน ขนมนี้ใช้เป็นของเซ่นไหว้ 
พระจนัทร์ รูปลกัษณ์ของขนมจะเป็นลกัษณะกลม
ส่ือถึงพระจันทร์” (ลักษณ์ เหมไพศาลพิพัฒน์, 
สัมภาษณ์, 9 กรกฎาคม 2559) โดยในปัจจุบัน 
ชาวจีนจะจัดโต๊ะประกอบพิธี เป็นอาหารเจ
เนื่องจากอิทธิพลของศาสนาพุทธนิกายมหายาน
ท่ีเชือ่กนัว่าพระจนัทร์เป็นพระโพธิสัตว์ หรอืเจ้าแม่
กวนอิม ท่ีนิยมจะเป็นอาหารแห้งที่ยังไม่ได้ปรุง 
5 อย่าง ได้แก่ วุ ้นเส้น เห็ดหูหนู ดอกไม้จีน 
ฟองเต้าหู้ และเห็ดหอม นอกจากนี้ก็มีผลไม้และ
ขนมไหว้พระจันทร์ ขนมโก๋ ขนมเปี๊ยะต่างๆ 
เคร่ืองไหว้ต่างๆ ได้แก่ ธูป เทียน กระถางธูป 
กระดาษเงิน กระดาษทอง เป็นต้น (เรือนแก้ว 
ภัทรานุประวัติ, 2554) ในจังหวัดตรังขนมเปี๊ยะ
ประเภทนี้ยังแยกย่อยอีกได้ 2 ชนิด คือ ขนม 
เปี๊ยะใหญ่ฮกเกี้ยน เป็นขนมที่มีเอกลักษณ์ คือ มี
ตวัไส้ท�ำจากฟักเชือ่มและมงีาขาวอยูด้่านล่างของ
ชิน้ขนม เป็นขนมของคนไทยเชือ้สายจนีฮกเกีย้น
ท่ีอาศัยอยู่ในจังหวัดฝั่งอันดามันของไทย ได้แก่ 
จงัหวดัตรัง ภเูกต็ พงังา และระนอง เรยีกเทศกาล

นี้ว่า ตงชิ้วโจ้ย และเรียกขนมไหว้พระจันทร์ว่า 
ตงชิ้วเปี้ย หรือ ขนมไหว้เดือน และอีกชนิดคือ 
หล่าเปี๊ยะ ซึ่งเป็นขนมไหว้พระจันทร์ของชาวจีน
แต้จ๋ิว คนสมยัก่อนเรียก ขนมไส้หม ูเนือ่งจากต้อง
ใช้มันหมูแข็งเป็นส่วนประกอบของไส้
		  2.	ขนมเปี๊ยะ หรือขนมเต้าส้อดั้งเดิม 

豆沙饼 tau sah piah ค�ำว่า เต้า มาจากภาษาจนี
ที่หมายถึง ถั่ว ส่วนค�ำว่า ส้อ หมายถึง เม็ดทราย 
และค�ำว่า เปี๊ย หรือ ปิง ในความหมายของค�ำ 
ภาษาจีน แปลว่า ขนม ดังนั้น เต้าส้อเปี๊ยะ ก็คือ 
ขนมค�ำเล็กๆ ไส้ถั่ว (ลักษณ์ เหมไพศาลพิพัฒน์, 
สัมภาษณ์, 9 กรกฎาคม 2559 ) ส่วน ฮ.ศุภวุฒิ 
จันทสาโร (2560) ได้กล่าวถึง เต้าส้อเปี๊ยะ (豆沙
饼) ค�ำนีอ้อกเสียงส�ำเนยีงฮกเกีย้น “เต้า” แปลว่า 
ถ่ัว หมายถึง ไส้ถ่ัว “ส้อ” แปลว่า กรอบมัน 
หมายถึง แป้งห่อเป็นชั้นผิวข้างนอก เต้าส้อเปี๊ยะ
เกิดข้ึนตั้งแต่ยุคจิ๋นซีฮ่องเต้ 215 ปีก่อนคริสต
ศักราช จิ๋นซีฮ่องเต้มีการเกณฑ์แรงงานไปสร้าง
ก�ำแพงเมืองจีนเกิดการล้มป่วยจากโรคอหิวา 
ตกโรคระบาดให้กินขนมเต้าส้อประทังความหิว 
คนท่ีกินขนมเต้าส้อน้อยคนจะเจ็บป่วย ชาว 
เซียมปักจึงพากันกินขนมเต้าส้อ ดังนั้นชาวจีน 
ท่ีอพยพมาจากประเทศจีนเนือ่งจากภาวะสงคราม
ภายในประเทศได้น�ำวฒันธรรมขนมเต้าส้อเข้ามา
ด้วย จังหวัดตรังขนมชนิดนี้นิยมใช้ในงานมงคล 
เช่น งานแต่งงาน โดยเป็นหนึ่งในขนมมงคลที่อยู่
ในชุดขันหมาก และน�ำไปใช้ในข้ันตอนการไหว้
บรรพบุรุษของคู่บ่าวสาวในพิธีการด้วย อีกท้ังยัง
มีบทบาทในงานสารทต่างๆ ของชาวไทยเชื้อสาย
จีน เช่น เป็นขนมที่ ใช้ ในการไหว้เทวดาหรือ
เทพเจ้าท่ีนับถือ และเป็นขนมส�ำหรับมารดาท่ีให้
นมบุตร 
		  3.	ขนมเปี๊ยะรูปเกือกม้า หรือเฮืองเปี๊ยะ 
(Heong Peng; จีน: 香饼; Pe̍h-ōe-jī: 
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hiong-piánn; ภาษาจีนฮกเกี้ยน Heong 
Peah) เป็นอาหารประเภทเพสตรีหรือขนมอบ 
รูปร่างเป็นทรงกลม ค่อนข้างแบน ไส้เหนียว 
รสหวาน ท�ำจากมอลต์และหัวหอม หุ้มด้วยแป้ง 
อบให้กรอบ โรยงาด้านบน พบได้ท่ัวไปในรัฐอโิปร์ 
(Ipoh) ประเทศมาเลเซีย และสิงคโปร์ ขนมเปี๊ยะ
ซ่ึงเป็นชนดิเดยีวกนักบัเต้าส้อเป๊ียะ ท้ังนีส่้วนผสม
ส�ำคญัอย่างหนึง่ คอื แบะแซ (胶水) มรีสหวานแทน 
น�้ำตาล แบะแซจีนท�ำจากข้าวสาลีมาบดละเอียด
หมกักบัข้าวสวยจนได้ที ่จากนัน้น�ำน�ำ้แป้งไปเค่ียว
จะได้แบะแซใสแต่เหนยีวข้น ประเภทนีม้กัส่งเสรมิ
ให้หญิงให้นมบุตรรับประทาน เนือ่งจากมพีริกไทย
ในส่วนผสมของตัวไส้ซึ่งมีคุณสมบัติในการช่วย
เพิ่มน�้ำนม ท�ำให้น�้ำนมไหลดี ในจังหวัดตรัง 
พบได้ท่ีร้านเจี่ยหลงติ่น (อรุณณีย์ พงศ์วรางกูร, 
สัมภาษณ์, 11 กรกฎาคม 2559 )
		  4.	ฮวงกั๊วะเปี๊ยะ หรือ เซาปิ่ง จัดได้ว่า
เป็นขนมโบราณของชาวจนี มลีกัษณะกลมๆ อาจ
เรียกว่า ขนมเปี๊ยะทอด ขนมเปี๊ยะสด หลายชื่อ
เรียกต่างกันไปในแต่ละท้องถิ่น มีกรรมวิธีในการ
ท�ำให้สุกด้วยการทอด ในจังหวัดตรังขนมชนิดนี้
จะมีลักษณะพิเศษในด้านรูปลักษณ์ คือ มีจ�ำนวน
ชัน้ทีม่ากเนือ่งจากการพบัทบหลายครัง้ มลีกัษณะ
เป็นเหมือนขนมเปี๊ยะกุหลาบ ใช้วิธีทอด จึงได้ 
ชื่อว่าขนมเปี๊ยะเมืองตรัง โดยกรรมวิธีการผลิต
เจ้าของร้านได้น�ำสูตรต้นต�ำรับจากฮ่องกง และ 
ได้ดัดแปลงรสชาติให้มีความหลากหลาย เช่น 
ไส้เผือก ถ่ัวแดง ชาเขียว ทุเรียน งาด�ำ  และมัน 
สีม่วง (เอมอร เอี่ยมศรี, สัมภาษณ์, 15 กรกฎาคม 
2559) ขนมเปี๊ยะประเภทนี้ถูกใช้มากในเทศกาล 
กินเจ โดยจะน�ำไปเป็นของฝากในการเยี่ยมญาติ
ในช่วงเทศกาลกนิเจเนือ่งจากมส่ีวนผสมหลกัของ
ไส้ท่ีท�ำจากเผอืกจงึมคีวามเชือ่ว่าจะส่งเสริมหน้าท่ี
การงานให้รุ่งเรือง (ถาวร สิกขโกศล, 2557)

	 กรรมวิธีการท�ำขนมเปี๊ยะ
	 หลักในการท�ำขนมเปี๊ยะ คือ การเลือกใช้
วัตถุดิบที่มีคุณภาพ การผลิตตามกรรมวิธีท่ีได้ 
รับการถ่ายทอดมาอย่างเคร่งครัดโดยเฉพาะ
กระบวนการในการข้ึนรูปเพื่อให้เกิดพับทบกัน
ของแป้งซ่ึงจะส่งผลให้ขนมมีลักษณะเป็นชั้นๆ
และเป็นลวดลายซึ่งเป็นลักษณะเฉพาะของขนม
ชนิดนี้ รวมถึงการปรุงการผสมส่วนของไส้ ให้ 
มีรสชาติท่ีพอเหมาะเมื่อรับประทานพร้อมกันกับ
ตัวแป้งจะได้รสชาติที่กลมกล่อม
	 ขั้นตอนในการท�ำขนมเปี๊ยะ ประกอบด้วย
	 1.	การผสมแป้งเปลือกนอก ซึ่งแป้งที่ใช้ 
จะใช้แป้งหมีซ่ึง่หมายถึงแป้งสาล ีน�ำ้ น�ำ้ตาล ไขมนั 
และบางสูตรอาจมีการเติมส่วนผสมอื่นๆ เช่น ไข่ 
แบะแซฯ ด้วย ในข้ันตอนนีจ้ะท�ำการผสมส่วนผสม 
ท้ังหมดเข้าด้วยกนัแล้วนวดจนส่วนผสมเป็นก้อน
แป้งที่มีความเรียบเนียน นิ่ม ไม่ติดมือ พักแป้งไว้ 
แล้วตัดแบ่งตามขนาดที่ต้องการ
	 2.	การผสมแป้งเปลือกใน มีส่วนผสมคือ 
แป้งสาลแีละน�ำ้มนั ในข้ันตอนนี้ให้น�ำส่วนผสมท้ัง
สองผสมเข้านวดกัน ในเริ่มแรกแป้งจะมีลักษณะ
ท่ีร่วนซยุ ไม่เข้ากนัด ีให้นวดจนท้ังสองส่วนรวมกนั 
เป็นก้อนนิ่ม และสามารถปั้นเป็นก้อนได้ จากนั้น
ให้ตัดแบ่งตามขนาดที่ต้องการและคลึงให้มีรูป
ทรงกลม
	 3.	น�ำก้อนแป้งเปลือกนอกที่ตัดแบ่งไว้ มา
รีดแผ่ออกให้มีลักษณะเป็นรูปวงกลมขนาดใหญ่
พอท่ีจะหุม้ส่วนก้อนแป้งเปลอืกในท่ีตดัแบ่งไว้ได้ 
	 4.	น�ำก้อนแป้งเปลือกนอกท่ีรีดแผ่ไว้หุ้ม 
ก้อนแป้งเปลือกในให้มิด แล้วคลึงให้กลม
	 5.	รีดก้อนแป้งที่ได้แผ่ออกให้เป็นเส้นยาว 
แล้วม้วนแป้งจากปลายด้านใดด้านหนึ่งจนหมด 
ความยาวของก้อนแป้ง ในข้ันตอนนี้ก้อนแป้ง 
จะเห็นรอยม้วนเป็นชั้นรูปทรงกระบอกยาว และ 
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บางสูตรอาจจะใช้จ�ำนวนคร้ังในการม้วนแป้งให้
เป็นชั้นที่ไม่เท่ากัน
	 6.	รีดแผ่ก้อนแป้งออกให้มีขนาดใหญ่พอ 
ที่จะสามารถหุ้มไส้ได้
	 7.	การบรรจไุส้ วางไส้ท่ีป้ันเป็นก้อนวางบน

แป้งที่รีดแผ่ไว้ แล้วใช้แป้งหุ้มตัวไส้ให้มิด
	 8.	ตกแต่งหน้าขนม ซึ่งอาจจะทาหน้าด้วย
ไข่ โรยงาขาว หรือ ประทับตรา
	 9.	น�ำขนมเข้าอบจนสุก มีสีเหลืองทอง

ภาพที่ 1  แสดงวิธีการท�ำเปี๊ยะใหญ่ หรือ เปี๊ยะไหว้พระจันทร์

ขั้นที่ 1  การรีดแป้ง เป็นแผ่นยาวพับ 3 ทบ ขั้นที ่2  คลึงแป้งเป็นแผ่นกลมห่อไส้ที่เตรียมไว้

	 ความสมัพันธ์ของขนมเป๊ียะในมติต่ิางๆ
	 มิติประวัติศาสตร์
	 จากการเก็บข้อมลูโดยการสัมภาษณ์ผูผ้ลติ
ขนมเป ี ๊ยะในจังหวัดตรัง สันนิษฐานได ้ว ่า 
ขนมเป๊ียะได้เผยแพร่มายังจงัหวดัตรังจากชาวจนี
ท่ีอพยพมาจากมณฑลฮกเกี้ยน เนื่องจากภาวะ
สงครามทางการเมืองภายในประเทศในช่วงป ี
2433 โดยอพยพมาทางเรือโดยขึ้นฝั่งท่ีท่าเรือ
กนัตงั เป็ นการถ่ายทอดวฒันธรรมทางด้านอาหาร
ผ่านจากการติดต่อค้าขาย เพราะคนจีนมีความ
ช�ำนาญในการค้าขาย ดังนั้นพื้นท่ีท่ีเป็นเมืองท่า 
มีทางรถไฟ เรือผ่าน คนจีนมักจะเลือกอาศัยอยู่
เป็นจ�ำนวนมาก เพราะสะดวกในการท�ำธุรกิจ                
(สุนทรี  สังข์อยุทธ์, 2559)

	 ท้ังนี้การท�ำขนมเปี ๊ยะนั้นได้มีการปรับ
เปลี่ยนในด้านต่างๆไปตามยุคสมัย อาทิเช่น
	 ด้านวตัถุดิบ : ในสมยัก่อนมกีารน�ำเข้าแป้ง
สาลีมาจากต่างประเทศใกล้เคียงโดยผ่านท่าเรือ
กนัตงัซ่ึงเป็นศนูย์กลางการค้าขาย โดยในตอนนัน้
อ�ำเภอกนัตงัถือเป็นอ�ำเภอเมอืงก่อนท่ีจะย้ายท่ีตัง้
เมอืงมาเป็นต�ำบลทับเท่ียงในปัจจุบัน) ซึง่ส่วนใหญ่ 
จะน�ำเข้ามาจากรัฐปีนัง ประเทศมาเลเซีย เพราะ
ขณะนั้นอังกฤษยึดครองรัฐปีนังซึ่งเป็นเมืองท่าท่ี
ส�ำคัญและเป็นศูนย์กลางในการค้าขายท�ำให้ใน
ปีนังได้รับวัฒนธรรมทางด้านอาหารยุโรปซ่ึงต้อง
ใช้แป้งสาลเีป็นส่วนประกอบค่อนข้างมากจงึเร่ิมมี
การน�ำเข้าแป้งสาล ีต่อมาเม่ือการคมนาคมสะดวก
สบายประกอบกับการค้าขายผ่านท่าเรือกันตัง
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ซบเซาลงก็ได้มกีารส่ังซือ้แป้งสาลมีาจากกรุงเทพ
แทน (สุนทรี สังข์อยุทธ์, 2559) อีกทั้งมีการปรับ
เปลี่ยนวัตถุดิบท่ี ใช ้บางตัวเพ่ือให้เก็บรักษา
ขนมเป๊ียะได้นานข้ึนกว่าเดมิ ซึง่ในสมยัก่อนจะใช้
กะทิกวนกับถ่ัวเขียวเพื่อท�ำเป็นไส้ แต่เนื่องจาก
กะทิมคีวามชืน้สูง เหมน็หนืได้ง่าย จงึท�ำให้อายใุน
การเก็บรักษาค่อนข้างสั้น ท�ำให้ผู้ผลิตมีการปรับ
เปลี่ยนเป็นการใช้น�้ำมันพืชในการผลิตแทน หรือ
บางร้านแต่ก่อนใช้น�ำ้มนัหมผูสมในการท�ำตวัแป้ง
แต่กรรมวธีิในการเตรยีมน�ำ้มนัหมคู่อนข้างยุง่ยาก
และใช้เวลานาน รวมถงึท�ำให้มต้ีนทุนในการผลติ
ที่สูงจึงปรับเปลี่ยนมาใช้น�้ำมันพืชแทนเช่นกัน
	 ด้านตัวไส้ : ในสมัยก่อนไส้ของขนมเปี๊ยะ 
แบบดั้งเดิมจะมีเฉพาะไส้ถ่ัวกวนเท่านั้น เพราะ
การเกิดภาวะสงครามภายในประเทศจีน ท�ำให้หา
อาหารรับประทานได้ยากจึงมีถ่ัวเหลืองในพ้ืนท่ี 
ที่หาได้ง่าย ราคาไม่แพง แต่ต่อมาเมื่อขนมเปี๊ยะ
ได้กลายมาเป็นธุรกจิทางการค้าแทนท่ีการท�ำเพือ่
แจกจ่ายให้กันในเทศกาลต่างๆ จึงได้มีการ
ประยุกต์พัฒนาต�ำรับจนเกิดเป็นตัวไส้ที่หลาก
หลายรสชาติเพื่อให้ตรงกับความต้องการของ 
ผูบ้รโิภค เช่น มกีารพฒันาเป็นไส้ถ่ัวด�ำ ไส้ถ่ัวแดง 
ไส้ชาเขียว ไส้โหงวยิ้ง หรือมีการเพิ่มมูลค่าด้วย
การใส่หมูย่าง ไข่เค็ม หรือธัญพืช เป็นต้น
	 อปุกรณ์ในการผลิต : ส�ำหรบัสมยัก่อนการ
ผลิตขนมเปี ๊ยะถือว่าเป็นงานท่ีค่อนข้างหนัก
เนื่องจากต้องใช้แรงงานคนเป็นหลักในการนวด
แป้งและกวนไส้ อีกท้ังต้องท�ำงานในพื้นท่ีท่ีมี
อุณหภูมิสูงจากเตาอบจึงท�ำให้แรงงานส่วนใหญ่
เป็นเพศชาย แต่เมื่อโลกมีการเปลี่ยนแปลงทาง
ด้านอุตสาหกรรมท�ำให้เทคโนโลยีได้แพร่หลาย
เข้ามามีบทบาทต่อกระบวนการผลิตขนมเปี๊ยะ
ด้วยเช่นกัน กล่าวคือในปัจจุบันผู้ผลิตมีการน�ำ
อุปกรณ์เครื่องจักรเพื่อทุ ่นแรงมาใช้มากข้ึน 

นอกจากจะท�ำให้ลดแรงงานลงแล้วยังช่วยลด
ระยะเวลาในการผลิตได้อีกด้วย เคร่ืองจักรที่น�ำ
เข้ามาใช้ เช่น เครื่องผสมส�ำหรับนวดแป้งให้เข้า
เป็นเนือ้เดยีวกนั และเตาอบซึง่แต่ก่อนจะมกีารใช้ 
เตาอบท่ีต้องใช้ถ ่านเป็นตัวให้ความร้อนมา
เป็นการใช้เตาอบแก๊สหรือเตาอบไฟฟ้าแทน
	 บรรจภุณัฑ์ : ในด้านบรรจุภณัฑ์นัน้ แต่ดัง้เดมิ 
ใช้กระดาษพรฟูห่อขนมเป๊ียะแล้วใช้เชอืกมดัเพือ่
ให้กระดาษห่อหุ้มแนบขนมท้ังชิ้นได้ ต่อมาได้มี
การปรับเปลี่ยนด้วยการบรรจุในถุงพลาสติกแล้ว
ปิดผนึก และเร่ิมมีการบรรจุในกล่องกระดาษท่ีมี
ลวดลายสวยงาม มีการระบุรายละเอียด เรื่องราว 
รวมถึงสัญลกัษณ์ของร้านไว้ด้วย แต่ไม่ว่าจะมกีาร
ใช้บรรจภุณัฑ์แบบใดกย็งัคงเอกลกัษณ์ด้วยการใช้
สีแดงซ่ึงเป็นสีท่ีส่ือถึงความสมบูรณ์ ความเป็น
มงคล อันเป็นความเชื่อของชาวจีน นอกจากนี้
ปัจจุบันยังมีการน�ำเทคโนโลยีในด้านบรรจุภัณฑ์
มาใช้ส�ำหรบัการยดือายผุลติภณัฑ์ให้สามารถเกบ็
ได้นานข้ึน เช่น การบรรจุแบบสุญญากาศ การ
บรรจุสารดูดความชื้นในภาชนะบรรจุ เป็นต้น 
ส�ำหรับภาชนะท่ีใช้ใส่ขนมเป๊ียะชิน้เลก็ๆ ประเภท
เต้าส้อ ในร้านโกปี๊ (ร้านที่ขายอาหารเช้าเน้น ชา 
กาแฟ) หรือร้านน�้ำชาของชาวตรังนั้นบางร้านก็มี
การบรรจุในโหลแก้วใบใหญ่ หรือในปี๊บ เมื่อมี
ลูกค้าส่ังก็จะหยิบวางลงบนจานแล้วเสิร์ฟตาม
จ�ำนวนที่ลูกค้าต้องการ
	 รูปแบบการรับประทาน : รูปแบบการ 
รับประทานของขนมเปี๊ยะในสมัยก่อนนั้นจะนิยม 
รับประทานคู่กับน�้ำชาตอนเช้าในร้านโกปี๊ แต่ใน
ปัจจุบันรูปแบบการบริโภคได้เปลี่ยนไป โดย
ขนมเปี๊ยะกลายเป็นอาหารว่างระหว่างมื้อนิยม
ทานเล่น หรือจับจ่ายซื้อหาเป็นของฝาก 
	 ลักษณะการถ่ายทอดความรู ้ทางด้าน
วัฒนธรรม ขนบธรรมเนียมประเพณี รวมถึงการ 
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ท�ำอาหารนั้นเป็นการถ่ายทอดจากบรรพบุรุษ 
แบบรุ่นสู่รุ่น สอดคล้องกับ เอมอร ชลพิไลพงศ์ 
(2545) ศึกษาการส่ือสารของชาวจีนในการ
ถ่ายทอดวัฒนธรรมระหว่างรุ่นต่อรุ่น และศึกษา
ปัจจยัท่ีมผีลต่อการส่ือสารเพือ่สืบทอดวฒันธรรม 
โดยเก็บข้อมูลการศึกษาจากครอบครัวชาวจีนท่ี 
มีสมาชิก 3 รุ่น จ�ำนวน 10 ครอบครัวในย่าน 
ไชน่าทาวน์ โดยรุ่นแรกอพยพมาจากประเทศจีน 
ผลการศกึษามดีงันี ้รูปแบบในการส่ือสารของชาว
จนีในไชน่าทาวน์ ม ี2 รูปแบบ คอื การส่ือสารแบบ
เป็นกิจจะลักษณะ (การสื่อสารโดยตรง) โดยชาว
จีนรุ่นแรกจะใช้วิธีการพูด บอก หรือสอนโดยตรง 
เพ่ือให้ลูกหลานได้รับรู้วัฒนธรรมจีนด้านต่างๆ 
อกีรูปแบบทีช่าวจนีรุ่นแรกใช้กค็อื การส่ือสารแบบ
ไม่เป็นกิจจะลักษณะ (การส่ือสารโดยอ้อม) 
เป็นการส่ือสารโดยไม่ได้ตั้งใจจะส่ือสาร เป็นการ
ท�ำซ�ำ้บ่อยๆ หรอืบางคร้ังก็ไม่มกีารส่ือสารใดๆ แต่
ลูกหลานเกิดกระบวนการเรียนรู้จนสามารถรับรู้
วัฒนธรรมจีนต่างๆ ได้เองในที่สุด ซึ่งปัญหาการ
สืบทอดวัฒนธรรมนั้น อยู่ท่ีรูปแบบการสืบทอด
ของชาวจีน ท่ีมีลักษณะไม่เป็นทางการ ไม่เป็น
ระบบ ไม่ชดัเจน หรอืแม้กระท่ังไม่ครบถ้วน ท�ำให้
ลูกหลานจีนรุ่นหลังขาดการเรียนรู้ ขาดความรู้ 
ความเข้าใจอย่างแท้จริงในด้านความหมายของ
เทศกาล พิธีกรรม สัญลักษณ์ หรือข้ันตอนการ
ประกอบ ท�ำให้บางอย่างขาดหาย ไม่ครบ หรือ
แตกต่างไปจากเดิมหลายอย่าง หลายประการ 
(เรือนแก้ว ภทัรานปุระวตั,ิ 2554) จากการรวบรวม
ข้อมลูพบว่าขนมเป๊ียะถือเป็นสัญลกัษณ์แห่งความ
เป็นสิริมงคล ความปรารถนาดีต่อกัน และความ
สมัครสมานสามัคคี เป็นขนมที่มักใช้ประกอบใน
เทศกาลต่างๆ ของชาวจีน และเกี่ยวข้องกับ
ต�ำนานการกู้ชาติ เช่น ขนมไหว้พระจันทร์ของจีน 
ท่ีชาวจีนผู้กล้าหาญได้จัดตั้งขบวนการใต้ดินเพื่อ

กู้ชาติจากมองโกล ซึ่งในสมัยนั้นในวันเพ็ญเดือน
แปด ชาวจนีมปีระเพณีสักการะเจ้าแม่กวนอมิ โดย
ท�ำขนมเปี๊ยะแลกกันในหมู่ญาติ ขบวนการใต้ดิน
จึงใช้ขนมเปี ๊ยะสอดไส้ ใส่จดหมายนัดแนะให้
พร้อมใจกันต่อสู้ โดยสอดคล้องกับข้อมูลของ 
(อาจารย์ถาวร สิกขโกศล ได้บรรยายเกี่ยวกับ
ต�ำนานขนมไหว้พระจันทร์เพ่ือร�ำลึกถึงการกู้ชาติ 
และในประเทศจีนเรียกเทศกาลจงชิว จากการ
สัมภาษณ์ผู้ประกอบการ พบว่า มีผู้ประกอบการ
หลายรายท่ียงัคงสืบทอดการท�ำขนม เพือ่จ�ำหน่าย
ในช่วงเทศกาลดังกล่าว (อรุณณีย์ พงศ์วรางกูร, 
สัมภาษณ์, 11 กรกฎาคม 2559 )
	 อาหารท่ีใช้ในงานมงคลของจีนนั้นมักจะ
ถูกเลือกอย่างพิถีพิถัน เพื่อความเป็นมงคลของ
งาน ส่วนใหญ่จะเลือกจากชื่อและลักษณะของ
อาหาร ประเพณีการเลือกรับประทานขนมนี้เกิด
จากความเชื่อท่ีมาจากชื่อและลักษณะของขนม 
และการแปลความหมายที่ออกเป็นความหมาย 
ที่ดี เป็นสิริมงคลแก่ชีวิต ซึ่งยังเป็นส่วนหนึ่งของ
ความเชื่อและประเพณีด้วย เรียกว่า “ตั้งแต่เกิด
จนตาย ทุกวาระจะมอีาหารเข้าไปเกีย่วข้องเสมอ”
	 ความหมายของขนมเปี๊ยะ คือ ความพร่ัง
พร้อม สมบูรณ์ และความสมหวัง เป็นขนมแห่ง
ความสิริมงคล ส่ือถึงความปรารถนาดรีะหว่างผูรั้บ
และผู้ให้  ทั้งยังเป็นขนมที่แสดงถึงความสามัคคี
กันเพราะในเทศกาลต่างๆ ชาวจีนส่วนใหญ่มัก 
จะอยู ่พร้อมหน้าพร้อมตากันท้ังครอบครัวกิน
ขนมเปี๊ยะเพื่อให้เกิดสิริมงคลและน�ำมาซ่ึงความ
จรญิรุ่งเรอืงแก่ตนเอง ครอบครัว ธุรกจิและกจิการ 
ชาวจีนจึงมีความเชื่อสืบทอดต่อกันมาว่าในปี
หนึ่งๆ มักจะมีส่ิงเลวร้าย เรื่องไม่ดีไม่งาม เรื่อง
อัปมงคลมากระทบ หรือรบกวนการด�ำเนินชีวิต
จนท�ำให้เกิดอุปสรรคต่างๆ ข้ึน เช่น การเจ็บไข้ 
ได้ป่วย เงินทองไม่คล่อง ท�ำอะไรก็พบแต่ความ 
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ยุ่งยาก ท�ำให้รู้ได้ว่า “ดวงชะตาชีวิต” ไม่ดีนักจึง
ต้องมกีารขวนขวายหาท่ีพึง่จงึก่อให้เกดิการไหว้เจ้า 
การไหว้ส่ิงศกัดิสิ์ทธ์ิ การไหว้บรรพบุรษุ และประเพณี 
อื่นๆ ข้ึน บนโต๊ะเซ่นไหว้จะประกอบไปด้วย
ส่ิงของต่างๆ ท่ีมคีวามหมายต่างๆ กนั ขนมเป๊ียะ
จะมอีกัษรมงคลสีแดงประทับอยูก่ลางขนม แต่ใน
ปัจจุบันนี้พฤติกรรมการซื้อขนมเปี ๊ยะนั้นได้
เปลีย่นแปลงแล้ว ผูบ้ริโภคไม่ได้ซ้ือขนมเป๊ียะเพียง 
เพื่อไหว้เจ้าเท่านั้น แต่ผู้บริโภคยังซ้ือขนมเปี๊ยะ
เพื่อเป็นของฝากและเพื่อการบริโภคอีกด้วย
	 มิติโภชนาการ
	 จากส่วนผสมสองส่วนหลักของขนมเปี๊ยะ 
พบว่าคณุค่าทางโภชนาการเกดิจากสองส่วนหลกั
ที่ส�ำคัญ คือ ส่วนที่เป็นตัวแป้ง และส่วนที่เป็นตัว
ไส้ โดยตัวแป้งมีส่วนผสมจากแป้งสาลี น�้ำตาล 
และน�้ำมันเป็นหลัก ซึ่งตัวแป้ง และน�้ำตาล มีสาร
อาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตท่ีช่วยให้พลังงาน
และความอบอุ ่นแก่ร ่างกาย รวมถึงเป็นส่วน
ประกอบของสารทีท่�ำหน้าท่ีส�ำคญัในร่างกายหลาย
ชนดิ เช่น สารไกลโคโปรตนี ช่วยในการขนส่งสาร
อาหาร เป็นองค์ประกอบในการสร้างฮอร์โมนและ
ภูมิคุ้มกัน เป็นองค์ประกอบของดีเอ็นเอ (DNA) 
ซึ่งเป็นสารพันธุกรรมฯ ดังนั้นคาร์โบไฮเดรตจาก
ตัวแป้งจึงมีผลท�ำให้ร่างกายสามารถเคลื่อนไหว
เพื่อท�ำงานหรือประกอบกิจกรรมต่างๆ ได้ตาม
ปกติ และช่วยส่งเสริมในองค์ประกอบต่างๆ ของ
ร่างกาย ส่วนน�ำ้มันนั้นจัดเป็นสารอาหารประเภท
ไขมัน มีคุณประโยชน์ในแง่ของการให้พลังงาน 
แก่ร่างกาย ช่วยในการดูดซึมวิตามินท่ีสามารถ
ละลายได้ในน�ำ้มนัและเป็นส่วนประกอบของเซลล์
และเนื้อเยื่อในร่างกาย และถ่ัวเขียวกวนในส่วน
ของตวัไส้มสีารอาหารหลกัเป็นคาร์โบไฮเดรตและ
โปรตีน ซึ่งโปรตีนจากถ่ัวนั้นช่วยเสริมสร้างการ 
เจริญเติบโตและซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอของ

ร่างกาย นอกจากนี้ยังประกอบด้วยวิตามินและ 
แร่ธาตุบางชนิดที่จ�ำเป็นต่อร่างกาย เช่น วิตามิน 
บี 1 ช่วยป้องกันโรคเหน็บชา วิตามินบี 2 ช่วย
ป้องกันโรคปากนกกระจอก แคลเซียมและ
ฟอสฟอรสัซึ่งจ�ำเป็นต่อความแขง็แรงของกระดูก 
และธาตเุหลก็ซ่ึงจ�ำเป็นส�ำหรบัการสร้างเมด็เลอืด
แดง นอกจากนี้ถ่ัวเขียวยังมีใยอาหารซ่ึงช่วย
ควบคมุระดบัไขมนัในเลอืดและลดความเส่ียงต่อ
โรคมะเร็งในล�ำไส้ใหญ่ โดยชาวจนีนยิมใช้พริกไทย 
เป็นส่วนผสมของไส้ขนมเปี ๊ยะเพื่อช่วยระงับ
อาการปวดท้อง แก้ไข้มาลาเรีย แก้อหิวาตกโรค 
มีรายงานว่า piperine สามารถใช้แก้ลมบ้าหม ู
(Antiepileptic) ได้ และเมื่อเตรียมอนุพันธ์ของ 
piperine คือ Antie-pilepsinine พบว่าสามารถ
แก้อาการชกัได้ผลดกีว่าและมผีลข้างเคยีงน้อยกว่า 
(ครอนเดิล ไมเคิล, 2553) ดังนัน้ในด้านโภชนาการ
จึงกล่าวได้ว่าขนมเปี๊ยะเป็นอาหารท่ีให้พลังงาน 
ท่ีค ่อนข้างสูง และมีคุณค่าทางโภชนาการท่ี 
หลากหลายจึงควรรับประทานแต่พอดีเพื่อให้ได้
พลังงานท่ีเหมาะสมและมีสารอาหารท่ีครบถ้วน
จากอาหารชนิดอื่นๆ ด้วย
	 มิติเศรษฐกิจ
	 พิมลรัตน์ สิริเศรษฐอาภา (2557) ได้กล่าว
ถึงย้อนอดีตภาษีไทย กับอากรเครื่องจันอับ จาก
ราชกิจจานุเบกษา ฉบับท่ี 74 เล่ม 10 สมัย
รัตนโกสินทร์ ศก 111 ขนมเปี๊ยะหรือขนมเปีย 
เป็นขนมที่อยู ่ ในพระราชบัญญัติอาการเคร่ือง
จันอับ รัตนโกสินทร์ ศก 111 มาตรา 3 ห้ามมิให้
บุคคลผู้ใดต้ังท�ำของเครือ่งจนัอบั ซึง่รวมขนมเปีย 
จะต้องได้รับอาชญาบัตรเสียภาษีขาเข้า โดยรัฐจะ
เปิดให้เอกชนเข้ามาประมลู ซึง่เอกชนรายทีเ่สนอ
ผลประโยชน์หรือรายได้ให้รัฐสูงสุดจะได้รับสิทธ์ิ
ในการจัดเก็บอากรเคร่ืองจันอับ และเมื่อครบ
ก�ำหนดเวลาจะน�ำเงินส่งให้แก่รัฐ ซึ่งผู้ท่ีสามารถ
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ประมูลจัดภาษีส่วนใหญ่จะเป็นชาวจีนท่ีมีฐานะ
ร�ำ่รวยจากการลงทนุค้าขาย ได้ด�ำเนนิการเร่ือยมา
จนถึงรัชสมัยของพระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกล้า
เจ้าอยู่หัว (รัชกาลที่ 6) จึงได้มีการยกเลิก ในส่วน
ท่ีเกี่ยวข้องการท่องเท่ียวจังหวัด โดย นางสาว
กรุณา เดชาติวงศ์ ณ อยุธยา ผู้อ�ำนวยการการ 
ท่องเทีย่วแห่งประเทศไทย ส�ำนกังานตรัง กล่าวถึง 
รายได้ภาคการท่องเที่ยวของจังหวัดตรังว่า ปีนี้ 
การท่องเที่ยวของจังหวัดตรัง ตั้งแต่มกราคม ถึง
กันยายน 2559 มีตัวเลขนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทย 
และชาวต่างชาติมาเยี่ยมเยือนเมืองตรังกว่า 9 
แสนคน เพิ่มข้ึนจากปีท่ีผ่านมา ร้อยละ 37.39  
ส�ำหรับนักท่องเท่ียวท่ีเดินทางเข้ามาในช่วง 9 
เดือนแรก เป็นชาวไทย 7.5 แสนคน เป็นชาว 
ต่างชาติ 1.5 แสนคน ส่วนรายได้เมื่อเทียบกับ 
ช่วงเดยีวของปีทีผ่่านมา พบว่า เพิม่ขึน้ร้อยละ 35 
โดยมีรายได้หลักมาจากการจับจ่ายใช้สอย ถึงแม้
บางรายอาจจะไม่มาพกัในจงัหวดัตรัง แต่กม็าแวะ
ซื้อของฝากตามท่ีได้มีการประชาสัมพันธ์ว ่า 
จังหวัดตรัง เป็นเมืองต้องห้ามพลาดเรื่องอาหาร
การกิน เนื่องจากมีความหลากหลาย ท้ังอาหาร
คาว อย่าง หมยู่าง หรอือาหารหวาน อย่างขนมเค้ก 
ขนมเป๊ียะ ขนมเต้าส้อ ซ่ึงเวลาขึน้เคร่ืองจะสังเกตว่า 
ส่วนใหญ่มักจะมีการซื้อขนมไปฝาก เรื่องอาหาร
จึงเป็นจุดขายจุดเด่นของจังหวัดตรัง (ผู้จัดการ
ออนไลน์, 2559, 12 ตุลาคม). ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้
มีแนวความคิดน�ำขนมเปี๊ยะซ่ึงเป็นขนมท่ีส่ือถึง
ความดงีามความอดุมสมบูรณ์ สามารถรับประทาน
ได้ทุกวัย และเป็นอาหารท่ีสร้างรายได้ ให้กับ
จงัหวดัจงัหวดัมาผนวกกบัการท่องเท่ียว เป็นการ
ท่องเท่ียวเชงิอาหาร เพือ่ส่งเสรมิการท่องเท่ียวเพือ่
ก่อให้เกิดรายได้ ท้ังนี้ ได้มีข้อเสนอแนะต่อผู ้
ประกอบการ คือ ให้ผู้ประกอบการน�ำเสนอสินค้า
และบริการ และกจิกรรมต่างๆ ท่ีเป็นทางเลอืกใหม่ 

ใช้จุดเด่นของพื้นท่ีและฐานวัฒนธรรมของพื้นท่ี
ในการต่อยอดสินค้าและบริการใหม่ๆ ให้เกิดข้ึน 
(สภาอตุสาหกรรมท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย และ
คณะเศรษฐศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 
2559) สอดคล้องกับ อรุณศรี ลีจีรจ�ำเนียร และ
คณะ (2556) กล่าวว่า เมื่อมองแนวโน้มที่เติบโต
ของการท่องเทีย่ว และการผลกัดันการพฒันาการ
ท่องเทีย่วในทุกระดบัของประเทศ การมนีวตักรรม 
ทางการท่องเที่ยวใหม่ๆ จึงเป็นเรื่องท่ีเกิดขึ้น
ตลอดเวลา วฒันธรรมด้านหนึง่ทีโ่ดดเด่นของไทย 
คอื ด้านอาหารไทยซึง่เป็นท่ีสนใจของชาวต่างชาติ
มานาน ซึง่กระแสด้านการท่องเท่ียวอาหาร (Food 
Tourism) ก�ำลังเป็นท่ีสนใจจากนานาประเทศ 
ดงันัน้การเชือ่มโยงอาหารกบัการท่องเท่ียวถือเป็น
นวัตกรรมอย่างหนึ่งที่ควรหาความลงตัวของการ
เชื่อมโยงสองส่วนนี้ โดยเฉพาะในรูปแบบของ
กิจกรรมเพื่อการส่ือสารเรียนรู้ด้านอาหารไทย 
เพื่อการส่งเสริมการท่องเท่ียวไทย (พิมพ์ระว ี
โรจน์รุ่งสัตย์, 2554) 
	 จากการที่ “อาหาร” มีความส�ำคัญ คือ 
“เป็นตัวแทนที่จะน�ำเสนอสังคมและรูปแบบการ
ด�ำเนนิชวีติของคนในสังคมนัน้” (Kasper, 1986; 
Hall, 2003) อ้างถึงใน กนกกานต์ วีระกุล และ
คณะ (2556). จากความส�ำคัญดังกล่าวมีการสรุป
ความส�ำคัญของการท่องเท่ียวอาหาร ไว้ดังนี้ 
(Hall, 2003) 
	  •	ท�ำให้นักท่องเท่ียวตระหนักถึงความ
ส�ำคัญของวัฒนธรรมท้องถิ่น
	  •	เป็นองค์ประกอบของการส่งเสริมการ
ตลาดทางด้านการท่องเที่ยว
	  •	เป็นองค์ประกอบในการพัฒนาด้าน
เกษตรกรรมและเศรษฐกิจของท้องถิ่น
	  •	เป็นส่วนส�ำคัญในการแข่งขันทางการ
ตลาดกับคู่แข่ง
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	  •	เป็นตัวชี้วัดท่ีส�ำคัญของความเจริญท้ัง
ระดับโลก ประเทศและท้องถิ่น
	  •	เป็นสินค้าและบริการที่จ�ำเป็นต่อนัก 
ท่องเที่ยว

	 การท่องเที่ยวเชิงอาหาร
	 ความหมายของการท่องเทีย่วอาหารนัน้ คอื 
การผสมผสานของธรรมชาตขิองพ้ืนท่ี วฒันธรรม 
การบริการ ส่ิงอ�ำนวยความสะดวก การเข้าถึง 
การเป็นเจ้าบ้านที่ดี และเอกลักษณ์เฉพาะพื้นท่ี 
ซึ่งรวมเป็นประสบการณ์ท่ีนักท่องเท่ียวได้จากท่ี
แห่งนั้น โดยเฉพาะการสามารถสัมผัสได้ด้วย
ประสาทสัมผัสทั้งการลิ้มลองอาหาร การเรียนรู้
กระบวนการประกอบอาหาร เป็นต้น เป็นการ 
เพิ่มมูลค่าให้แก่ประสบการณ์ของนักท่องเท่ียว 
(du Rand & Heath, 2006) อ้างถงึใน กนกกานต์ 
วีระกุล และคณะ (2556). ดังนั้น การท่องเท่ียว
อาหาร จงึหมายรวมถึง ประสบการณ์การท่องเทีย่ว
เกีย่วกบัอาหารท่ีเป็นเอกลกัษณ์ ซ่ึงแหล่งท่องเทีย่ว 
อาหารมิใช่เพียงเกิดจากร้านอาหาร ภัตตาคาร
ราคาแพง เนื่องจากราคาไม่ใช่ตัวชี้วัดส�ำหรับ
คณุภาพ จากการศกึษาพบว่านกัท่องเท่ียวท่ีเท่ียว
ในแหล่งท่องเท่ียวอาหาร หรือเรียกได้ว่าเป็น 
“food tourist”  มีความประทับใจกับร้านอาหาร
ราคาไม่แพงตามริมทาง หรือร้านที่อาจไม่เป็นท่ี
รู้จักทั่วไปได้เช่นกัน หากสถานที่แห่งนั้นสามารถ
ให ้  “ประสบการณ์ ท่ีน ่าประทับใจ”  ให ้แก ่ 
นักท่องเที่ยวได้ (Tourism Queensland, 2003)
	 “การท่องเท่ียวเพื่อการเรียนรู ้เกี่ยวกับ
อาหาร” จึงเป็นการเติมเต็มกระแสนี้มากข้ึนและ
อาจจะมากกว่าการท่องเท่ียวแบบรับผดิชอบ หรือ
การท่องเที่ยวยั่งยืน (Responsible Tourism or 
Sustainable Tourism) เอกลักษณ์ของการ 
ท่องเที่ยวเพ่ือการเรียนรู ้เกี่ยวกับอาหาร คือ

ประสบการณ์แปลกใหมท่ีน่ักท่องเที่ยวไดร้บั เป็น
สิ่งดึงดูดหลักๆ ในโรงแรมต่างๆ หรือร้านอาหาร 
ซึ่งเป็นการช่วยเสริมสินค้าของท้องถิ่นอีกท้ังยัง
ช่วยในด้านการอนุรักษ์อีกด้วย
	 จากการเก็บข้อมูลโดยการสัมภาษณ์แบบ 
เจาะลึกกับผู้ ให้ข้อมูลส�ำคัญ (key informant  
interviews) จ�ำนวน 10 คน ระหว่างเดือนมนีาคม 
ถึง ตุลาคม พ.ศ. 2559 พบว่าผู้ประกอบการผู้
เชี่ยวชาญด้านอาหาร ตัวแทนหน่วยงานภาครัฐ 
และผู้วิจัย มีความคิดเห็นว่าขนมเปี๊ยะเป็นส่วน
หนึง่ของเอกลกัษณ์ของจงัหวดัตรัง สามารถน�ำมา
ถ่ายทอดเร่ืองราว เชื่อมโยงกับการท่องเที่ยว
เป็นการท่องเท่ียวเชิงอาหารท่ีก�ำลังได้รับความ
สนใจจากนักท่องเท่ียวในปัจจุบัน และในการ
พัฒนาขนมเปี๊ยะเชื่อมโยงกับการท่องเที่ยวเชิง
อาหารนั้น ผู้ประกอบการมีความคิดเห็นว่า ภาค
รัฐควรมีการสนับสนุนอย่างต่อเนื่องในการสร้าง
เร่ืองราวให้มีความน่าสนใจ ด้วยการส่งเสริมและ
เชือ่มโยงด้านการท่องเท่ียวของจงัหวดัตรงัท้ังด้าน
แหล่งท่องเท่ียวเชิงธรรมชาติและแหล่งท่องเท่ียว
เชิงวัฒนธรรมจนสามารถดึงดูดนักท่องเท่ียวได ้
เนือ่งจากก�ำลงัจากภาคเอกชนของผูป้ระกอบการ
ขนมเปี ๊ยะเพียงอย่างเดียวคงไม่สามารถท่ีจะ
บริหารเชื่อมโยงกระบวนการจัดการในด้านนี้ได้
อย่างเป็นระบบและครบวงจร และหากภาครัฐไม่มี
การส่งเสริมอย่างต่อเนื่องแล้วการลงทุนในส่วน
ต่างๆ ก็จะไม่สอดรับกันส่วนอื่นที่ได้ลงทุนไป ซึ่ง
ปัจจุบันนโยบายจากภาครัฐ เช่น การท่องเท่ียว
แห่งประเทศไทย ได้ปรับเปลี่ยนแนวทางในการ 
ส่งเสริมการท่องเที่ยวของจังหวัดตรังจากเดิม ท่ี 
ส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงธรรมชาติเช่น ทะเล ถ�้ำ 
เป็นหลัก แต่ปัจจุบันได้เน้นการเชื่อมโยงในด้าน 
วัฒนธรรม และ จ.ตรัง น�ำเสนอในด้านวัฒนธรรม
อาหาร
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	 ตวัแทนหน่วยงานภาครัฐ มคีวามคดิเหน็ว่า 
ควรส่งเสริมผู้ประกอบการท่ีผลิตขนมเปี๊ยะให้มี
กระบวนการผลติท่ีมมีาตรฐาน มคีวามสะอาดตาม
หลักเกณฑ์การผลิตอาหารท่ีดีท้ังในส่วนของการ
เลือกใช้วัตถุดิบที่ดีมีคุณภาพ พื้นที่ในการผลิตที่
เหมาะสม อุปกรณ์ที่สะอาด รวมถึงสุขลักษณะที่
ดขีองผูผ้ลติ เพือ่เป็นจดุแข็งในการประชาสัมพันธ์ 
ให้ผู้บริโภคได้รับรู้ถึงกระบวนการผลิตที่สะอาด 
มีมาตรฐานและเป็นการสร้างความเชื่อมั่นให้แก ่
ผู้บริโภคในด้านความปลอดภัยอาหาร
	 ผู้ชี่ยวชาญด้านอาหาร และผู้วิจัย มีความ 
คิดเห็นสอดคล้องกัน ในประเด็นด้านการปรับ
ทัศนคตขิองผูป้ระกอบการขนมเป๊ียะ ด้วยแนวทาง 
ในการถ่ายทอดสูตรของชาวไทยเชื้อสายจีนเป็น 
ความลับเฉพาะส�ำหรับสมาชิกในตระกูลเท่านั้น 
แต่รูปแบบของการท่องเท่ียวเชงิอาหารมจีดุส�ำคญั 
คือช่วยเติมเต็มประสบการณ์แก่นักท่องเท่ียว 
คือนอกจากจะผ่อนคลาย แล้วยังได้ความรู้หรือ 
แลกเปลีย่นประสบการณ์ใหม่ๆ จากการท่องเท่ียว
ด้วย เช่น ผูป้ระกอบการอาจจะสาธิตกระบวนการ
ในการผลิต หรือให้นักท่องเท่ียวได้มีส่วนร่วมใน 
บางส่วนของการผลิต ดังนั้นจึงควรหาจุดร่วม
ระหว่างรูปแบบการจดัการท่องเท่ียวกบัผูป้ระกอบ
การ เพื่อให้มีความสมดุลทั้งสองฝ่าย รวมทั้งการ
เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีสะดวกในการขนส่ง และ
ดึงดูดผู ้บริโภคเพื่อเป็นการกระตุ ้นยอดขาย 
เนื่องจากปัจจุบันบรรจุภัณฑ์นอกเหนือจากมี
คณุสมบัติในการเกบ็รกัษาคณุภาพของผลติภณัฑ์
ให้มกีารเปลีย่นแปลงจากเดมิน้อยท่ีสุดแล้วยงัเป็น
ตัวให้ข้อมูลซึ่งช่วยในการส่ือสารทางการตลาด
รวมถึงการตัดสินใจเลือกซื้อของผู้บริโภคได้ด้วย

สรุป
	 1.	ขนมเป๊ียะในจงัหวดัตรัง มท้ัีงหมด 4 ชนดิ 

คือ ขนมเปี ๊ยะใหญ่ หรือเปี ๊ยะไหว้พระจันทร ์
ขนมเปี๊ยะหรือขนมเต้าส้อดั้งเดิม ขนมเปี๊ยะรูป
เกือกม้า หรือเฮืองเปี๊ยะ และฮวงกั๊วะเปี๊ยะ หรือ
เซาป่ิง โดยได้สืบทอดวฒันธรรมการท�ำขนมเป๊ียะ
มาจากชาวจีนในมณฑลฮกเกี้ยน และมณฑล
แต้จ๋ิวซึ่งอพยพมาอาศัยในประเทศไทย โดยมี
กรรมวิธีในการผลิตหลักๆ คือ การนวดแป้ง การ
ใส้ไส่ การข้ึนรปู และการท�ำให้สุกด้วยการอบหรอื
การทอด
	 2.	ขนมเปี๊ยะมีบทบาทส�ำคัญในวัฒนธรรม
ของคนไทยเชื้อสายจีน ในจังหวัดตรัง คือ เป็น
ขนมที่ใช้ประกอบการเซ่นไหว้และเทศกาลต่างๆ 
ของคนไทยเชื้อสายจีน ซึ่งส่ือถึงความอุดม
สมบูรณ์ ความดีงามและเป็นสิริมงคล ในด้าน
โภชนาการเป็นขนมทีม่สีารอาหารให้พลงังานค่อน
ข้างสูง ในด้านเศรษฐกิจนั้น ขนมเปี๊ยะในจังหวัด
ตรังมีศักยภาพท่ีจะพัฒนาเป็นรูปแบบการท่อง
เที่ยวเชิงอาหาร และสินค้าของที่ระลึก
	 3.	จากการทีจ่งัหวดัตรงัเป็นเมอืงทีม่แีหล่ง
ท่องเท่ียวท่ีหลากหลาย มีวัฒนธรรมประเพณีท่ี 
น่าสนใจ ดังนัน้การผนวกเอาขนมเป๊ียะท่ีมรีปูแบบ
แตกต่างกันเป็นจุดเด่นผ่านเร่ืองราวและรสชาติ
ดัง้เดมิกบัแนวทางการช่องเทีย่วเชงิอาหารจะเป็น 
รูปแบบการท่องเท่ียวใหม่ท่ีสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับ
จังหวัดตรัง
	 	 โดยเชื่อมโยงความสัมพันธ ์ ในมิติ
ประวัติศาสตร์ คือ ขนมเปี๊ยะถือเป็นสัญลักษณ์
แห่งความเป็นสิริมงคล ความปรารถนาดีต่อกัน 
และความสมัครสมานสามัคคี เป็นขนมที่มักใช้
ประกอบในเทศกาลต่างๆ ของชาวจีน และ
เกี่ยวข้องกับต�ำนานการกู ้ชาติของชาวจีนที่มี
ชัยชนะต่อพวกมองโกลท่ีเข้ามาครอบครองจีน 
(เรือนแก้ว ภัทรานุประวัติ, 2554) มิติโภชนาการ 
ขนมเปี๊ยะให้พลังงานท่ีค่อนข้างสูง และมีคุณค่า
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ทางโภชนาการท่ีหลากหลายประกอบไปด้วย
วิตามินและเกลือแร่อีกหลายชนิด ซึ่งได้มาจาก
ส่วนผสม และเคร่ืองปรุงรสอืน่ๆ ส่วนของไส้ขนม
ก็ยังมีคุณค่าทางอาหารสูงด้วยเช่นกัน เช่น ไส้
ทุเรียนกับไข่แดงที่อุดมไปด้วยแร่ธาตุฟอสฟอรัส
จากทุเรียน วติามนิบีและโปรตนีจากไข่  ไส้โหงวยิง้ 
มโีปรตนีจากถัว่สูง แร่ธาตโุพแทสเซยีมจากเมลด็
แตงโม และยังมีกากใยวิตามินสูงจากธัญพืช 5 
ชนิด ไส้เม็ดบัวอุดมด้วยวิตามินหลายชนิด ไม่ว่า
จะเป็นเอ ซี อี เกลือแร่และฟอสฟอรัส ซึ่งช่วยใน
การบ�ำรุงประสาท ไตและสมอง (โรงพยาบาล
บ�ำรุงราษฎร์ 2559) โดยดัดแปลงข้อมูลจาก
แคลอร่ีในขนมไหว้พระจันทร์ (ดร.นพ.สมยศ 
ดีรัศมี อธิบดีกรมอนามัย ปี 2553) ขนมเปี๊ยะ
ขนาดปกติให้พลังงานเฉลี่ย ก้อนละ 800 แคลอรี่ 
ซึ่ง พอๆ กับข้าว 3 ชาม (ชามคนจีน) ส่วนไส้ 
โหงวยิ้งหรือไส้เม็ดธัญพืช 1 ก้อน ขนาด 722 
แคลอร่ี ขนาดตัดได้ 8 ชิ้นเล็กเฉลี่ยชิ้นละ 90 
แคลอรี ่มติเิศรษฐกจิ คอื เป็นส่วนหนึง่ของอาหาร
ฝากที่สร้างรายได้ให้แก่จังหวัดตรัง ทั้งนี้ผู้วิจัยได้
น�ำเสนอให้มีการน�ำขนมเปี๊ยะเชื่อมโยงกับการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร เพื่อเพิ่มประสบการณ์แปลก
ใหม่ที่นักท่องเที่ยวได้รับ เป็นสิ่งดึงดูดหลักๆ ใน
โรงแรมต่างๆ หรือร้านอาหาร ซึ่งเป็นการสะท้อน
ถึงอัตลักษณ์ทางอาหารท่ีโดดเด่นเฉพาะแต่ละ
ท้องถ่ินของประเทศไทย เป็นการเพิม่มลูค่าให้แก่
สินค้าทางการท่องเท่ียว เพือ่น�ำไปสู่การท�ำ Story 
telling กลยุทธ์ทาง Content Marketing ท่ี
ส�ำคัญต่อผู้บริโภค การเล่าเร่ืองนั้นจะช่วยธุรกิจ
เติบโตได้ การเล่าเร่ืองนั้นเป็นเคร่ืองมือส�ำคัญใน 
การตลาดในยุคนี้ การใช้ Storytelling นั้น คือ
การช่วยให้ผู้บริโภคนั้นเชื่อมต่อกับเร่ืองราวท่ีจะ
บอกว่า แบรนด์หรือสินค้าเราจะช่วยและให้
ประโยชน์กับผู้บริโภคได้อย่างไร จากความเชื่อ

ของแบรนด์ท่ีเป็นเร่ืองราวที่ท�ำมา การเล่าเรื่องที่
ไม่ได้เชื่อมต่อกับคนนั้น สุดท้ายแล้วจะเป็นแค่
เร่ืองราวความบันเทิง แต่ไม่ได้สร้างมูลค่าต่างๆ 
ให้กับแบรนด์หรือสินค้านั้นได้ เมื่อเริ่มต้นสร้าง
เรื่องราว การค้นหาหรือระบุว่าผลิตภัณฑ์ การเล่า
เรื่องแบบ Storytelling นั้น จะให้ผลที่แตกต่าง
กันอย่างมาก การเล่าเร่ืองนั้นจะกระตุ้นสมอง
หลายๆ ส่วน เช่น ส่วนการประมวลผลภาพ เสียง 
กลิ่น การเคลื่อนไหว และความคิด นอกจากนี้
สมองยังท�ำการจดจ�ำ และสร้างอารมณ์เข้าไปร่วม
ในการเล่าเรื่อง ท�ำให้เรานั้นเหมือนมีความรู้สึก
ร่วมในเรือ่งดงักล่าวและสร้างความทรงจ�ำต่อเร่ือง
เล่าได้ง่ายกว่ามาก นอกจากนี้การเล่าเร่ืองนั้น
ท�ำให้เกิดการหลั่งสารส่ือประสาท ชื่อ โดปามีน 
(Dopamine)  ท่ีท�ำให้เราเกดิความรูสึ้กพอใจ หรอื
มคีวามสุขอกีด้วย นีเ่องจงึเป็นเหตผุลว่าท�ำไมการ
เล่าเรื่องถึงท�ำให้คนนั้นประทับใจ และกลับมาฟัง 
มาอ่าน มาดไูด้หลายๆ ครัง้ เพราะคนเหล่านัน้เกดิ
อาการเสพติดโดปามีน จะเห็นได้จากปัจจุบันนี้
อาหารโดยเฉพาะตามแหล่งท่องเท่ียวต่างๆ ท่ี 
นักท่องเท่ียวเดินทางไปนั้น เป็นส่วนประกอบที่
ส�ำคญัของประสบการณ์การเดนิทาง (Destination 
Experience) ของนกัท่องเท่ียว ซึง่กลุม่ธุรกจิเร่ิม
เข้าใจเร่ืองนี้และให้ความสนใจมากข้ึน (Poon, 
1993; Ritchie & Crouch, 2000) โอกาสที่เกิด
ข้ึนนี้ท�ำให้การท่องเท่ียวอาหารเป็นรูปแบบที่
ส�ำคัญท่ีสามารถใช้สร้างและส่ือสารภาพลักษณ์
ทางการตลาดส�ำหรับท้องถิ่นและประเทศได้ รวม
ท้ังสร้างศักยภาพด้านการแข่งขันและความยั่งยืน
ด้านการท่องเท่ียวต่อไปได้ (Quan & Wang, 
2003) นอกจากนี้การท่องเที่ยวอาหารยังเป็นการ
สร้างความส�ำคญัให้แก่เอกลกัษณ์ด้านอาหารของ
แต่ละท้องถ่ิน เกิดอัตลักษณ์เฉพาะถ่ิน และการ
เรียนรู้แลกเปลี่ยนระหว่างท้องถิ่นและวัฒนธรรม 
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และระยะเวลาการย้อมสี ต่อสมบัติการติดสี
ของผ้าฝ้าย
_____________________________________________________________________________
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บทคัดย่อ

	 การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการตกแต่งด้วยไคโตซาน อุณหภูมิการย้อมสี 

และระยะเวลาการย้อมสีต่อสมบัติการติดสีของผ้าฝ้าย โดยตกแต่งผ้าฝ้ายด้วยสารละลายไคโตซาน

ความเข้มข้นร้อยละ 0.0 (ไม่ตกแต่ง) และร้อยละ 1.5 ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลาท�ำ

ปฏิกิริยาเคมี 3 ชั่วโมง แล้วย้อมด้วยสีย้อมธรรมชาติจากดอกดาวเรืองที่อุณหภูมิ 30 และ 90 องศา

เซลเซียส ระยะเวลาการย้อมสี 30 และ 60 นาที ผลการศึกษา พบว่า ค่าเฉลี่ยการดูดซับสีย้อมของ 

ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่งและท่ีตกแต่งเพิ่มข้ึนเมื่ออุณหภูมิการย้อมสีเพิ่มข้ึน ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่งและที่ 

ตกแต่งด้วยไคโตซานมค่ีาเฉลีย่ L* อยู่ในช่วง 72.55 ถึง 79.12 ค่าเฉลีย่ a* อยู่ในช่วง -1.31 ถึง -3.67 

ค่าเฉลี่ย b* อยู่ในช่วง 27.00 ถึง 33.30 ค่าเฉลี่ย C* อยู่ในช่วง 27.03 ถึง 33.50 และค่าเฉลี่ย h* 

อยู่ในช่วง 92.78 ถึง 96.30 ค่า L* a* b* C* และ h* ลดลงเมื่อตกแต่งผ้าฝ้ายด้วยไคโตซาน ค่า L* 

a* b* C* และ h* ของผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่งและที่ตกแต่งลดลงเมื่ออุณหภูมิและระยะเวลาการย้อมสี

เพิ่มขึ้น ผ้าฝ้ายที่ตกแต่งมีความคงทนของสีต่อการซักและความคงทนของสีต่อแสงเท่ากับผ้าฝ้ายท่ี

ไม่ตกแต่งเมื่อย้อมสีที่สภาวะเดียวกัน ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่งและที่ตกแต่งมีความคงทนของสีต่อการซัก

ด้านการเปลี่ยนสีดีข้ึนและมีความคงทนของสีต่อแสงลดลงเมื่ออุณหภูมิการย้อมสีเพิ่มข้ึน ผ้าฝ้ายท่ี 

ไม่ตกแต่งและที่ตกแต่งมีความคงทนของสีต่อการซักด้านการเปื้อนสีอยู่ที่ระดับ 4.5 ในทุกสภาวะ 

การย้อมสี สภาวะการย้อมสีที่เหมาะสมในการทดลองนี้ คือ การย้อมสีที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลาการย้อมสี 60 นาที

ค�ำส�ำคัญ : ฝ้าย ไคโตซาน สีย้อมธรรมชาติ ความคงทนของสี
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on Dye Affinity Properties of Cotton Fabric
_____________________________________________________________________________

Chulaluck Thephatsadin Na Ayuthaya*   Sasiprapha Rattanadilok Na Phuket**
Kajijarus Piromthamsiri***

	 *	 Doctoral Degree Student, Program in Tropical Agriculture, Faculty of Agriculture, Kasetsart University. 
	 **	 Lecturer, Dr., Department of Home Economics, Faculty of Agriculture, Kasetsart University.
	 ***	 Assistant Professor, Dr., Department of Home Economics, Faculty of Agriculture, Kasetsart University. 

ABSTRACT

	 The objectives of this study were to study effects of finishing with chitosan, 
dyeing temperatures, and dyeing times on dye affinity properties of the cotton fabric.  
The cotton fabric was finished with chitosan solutions 0.0% (unfinished) and 1.5% at 
60 ํ C for 3 hrs. and then dyed with the natural dye from marigold at 30 ํ C and 90 ํ C 
for 30 min. and 60 min. The study results found that average % exhaustions of the 
unfinished cotton fabric and finished cotton fabric decreased when the dyeing 
temperature increased. The unfinished cotton fabric and finished cotton fabric had 
average L* values between 72.55 to 79.12, a* values between -1.31 to -3.67, b* values 
between 27.00 to 33.30, C* values between 27.03 to 33.50, and h* values between 
92.78 to 96.30.  The L*, a*, b*, C*, and h* values decreased when the cotton fabric was 
finished with chitosan.  The L*, a*, b*, C*, and h* values of the unfinished cotton fabric 
and finished cotton fabric decreased when the dyeing temperature and time increased.  
The finished cotton fabric had the colorfastness to laundering and the colorfastness 
to light as same as the unfinished cotton fabric when dyeing in the same conditions. 
The colorfastness to laundering in terms of color change increased and the colorfastness 
to light decreased when the dyeing temperature increased. The unfinished cotton 
fabric and finished cotton fabric had the colorfastness to laundering in terms of color 
staining in the level 4.5 for all dyeing conditions. The optimum dyeing condition for 
this study was the dyeing temperature at 30 ํC and the dyeing time for 60 min.

Keywords : cotton, chitosan, natural dye, colorfastness
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บทน�ำ
	 ฝ้ายเป็นเส้นใยธรรมชาตท่ีิได้รับความนยิม

มากท่ีสุดในการน�ำมาผลิตเป็นส่ิงทอและเคร่ือง 

นุ่งห่ม เนื่องจากฝ้ายมีสมบัติเด่นหลายประการ 

เช่น มีความแข็งแรง ทนทาน สามารถดูดซึมน�้ำ

และความชื้น และระบายความร้อนได้ดี เส้นใย

ฝ้ายธรรมชาติส่วนใหญ่มีสีขาวหรือครีม ดังนั้น 

ผู้ผลิตจึงนิยมน�ำฝ้ายมาย้อมสีหรือพิมพ์สี เพ่ือ 

ให้มีสีสันท่ีหลากหลายและสวยงามตรงตาม 

ความต้องการของผูบ้ริโภค โดยนยิมย้อมฝ้ายด้วย 

สีย้อมสังเคราะห์ เนื่องจากมีเฉดสีหลากหลาย 

ให้สีสดใสสวยงามและตรงตามความต้องการ สี 

ติดทนนาน และมีขั้นตอนการย้อมไม่ยุ่งยาก แต่

ในกระบวนการย้อมสีย้อมสังเคราะห์จะมีน�้ำสี 

เป็นของเหลอืท้ิง ท�ำให้เกดิการตกค้างของสารเคมี

และโลหะหนกัซ่ึงก่อให้เกดิมลพษิต่อส่ิงแวดล้อม 

นอกจากนีสี้ย้อมสังเคราะห์ยงัอาจก่อให้เกดิอาการ

แพ้แก่ผู้ผลิตและผู้บริโภคได้ ปัจจุบันผู้ผลิตและ

ผูบ้รโิภคจงึให้ความส�ำคญัในการผลติและบรโิภค

ส่ิงทอท่ีย้อมด้วยสีย้อมธรรมชาติ ซึ่งเป็นสีท่ีได้

จากวัสดุธรรมชาติ เช่น แร่ธาตุ สัตว์ และพืช เพิ่ม

มากข้ึน ดาวเรอืงเป็นไม้ดอกไม้ประดบัท่ีปลกูง่าย

และข้ึนได้ทุกฤดูกาล และมีความส�ำคัญทาง

เศรษฐกิจ สร้างรายได้สูงให้กับเกษตรกรผู้ปลูก 

(กรมส่งเสริมการเกษตร, 2552) นอกจากนี้ดอก

ดาวเรืองท่ีเหลือจากการจ�ำหน่ายสามารถน�ำมา 

สกัดเป็นสีย้อมธรรมชาติส�ำหรับย้อมสีส่ิงทอได ้

เป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับดอกดาวเรืองและ 

ส่งเสริมรายได้ให้กบัเกษตรกรอกีทางหนึง่ อย่างไร

ก็ตามฝ้ายที่ย้อมด้วยสีย้อมธรรมชาติบางชนิด มี

การติดสีและมีความคงทนของสีน้อยกว่าไหม 

หรือขนสัตว์ที่ย้อมด้วยสีย้อมธรรมชาติ ทั้งนี้อาจ 

เนื่องมาจากฝ้ายมีองค์ประกอบทางเคมีเป็น

เซลลูโลส ซึ่งไม่มีหมู่อะมิโน (amino group, 

-NH2) เหมือนกับไหมหรือขนสัตว์ซึ่งมีองค์

ประกอบทางเคมเีป็นโปรตนี ดงันัน้จงึมงีานวจิยัท่ี

พยายามปรับปรุงสมบัติของฝ้ายให้ย้อมติดสีได้ 

ดข้ึีน โดยการเคลอืบไคโตซานซึง่มหีมูอ่ะมโินเป็น

องค์ประกอบในโครงสร้างทางเคมีลงบนผ้าฝ้าย 

(Ramadan et al., 2011) เพ่ือท�ำให้ผ้าฝ้ายม ี

หมู่ไฮดรอกซิล (hydroxyl group, -OH) และ 

หมู่อะมิโนท่ีเป็นหมู่จับสี (dye sites) เพิ่มข้ึน 

(สิริวรรรณ, 2547) ไคโตซานเป็นพอลิเมอร์

ธรรมชาติท่ีมีสมบัติเด่นหลายประการ เช่น ย่อย

สลายได้ทางชวีภาพ (biodegradability) มคีวาม

เข้ากันได้ทางชีวภาพ (biocompatibility) ไม่มี

ความเป็นพิษ (non-toxicity) และมีหมู่อะมิโน 

ท่ีว่องไวในการเกิดปฏิกิริยาทางเคมี การเกิด

ปฏิกิริยาระหว่างไคโตซานและเซลลูโลสเกิดจาก

การสร้างพันธะไฮโดรเจนระหว่างหมู่ไฮดรอกซิล

ของเซลลูโลสกับหมู่ไฮดรอกซิลของไคโตซาน 

ซึ่งพันธะดังกล่าวมีความแข็งแรงน้อยกว่าพันธะ

โควาเลนท์ ท�ำให้ไคโตซานหลุดออกจากฝ้ายเมื่อ

ผ่านการซกัหลายครัง้ (ประภสัสร, 2557; Wolfram 

et al., 2011) งานวิจัยนี้จึงศึกษาผลของการ

ตกแต่งผ้าฝ้ายด้วยไคโตซานโดยใช้ปฏิกิริยาเคม ี

ผลของอุณหภูมิการย้อมสี และผลของระยะเวลา

การย้อมสี ต่อสมบัติการติดสีของผ้าฝ้ายท่ีย้อม

ด้วยสีย้อมธรรมชาติจากดอกดาวเรือง 

วัตถุประสงค์
	 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา 

ผลของการตกแต่งผ้าฝ้ายด้วยไคโตซาน อณุหภมูิ

การย้อมสี และระยะเวลาการย้อมสี ต่อสมบัติ 

การติดสีของผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีย้อมธรรมชาติ

จากดอกดาวเรือง
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วิธีการวิจัย
	 1.	วัสดุ อุปกรณ์ และเครื่องมือ

	 	 1.1	 ผ้าฝ้าย โครงสร้างการทอแบบ

ลายขัด มีจ�ำนวนเส้นด้ายยืน 60 เส้นต่อนิ้ว และ

เส้นด้ายพุ่ง 60 เส้นต่อนิ้ว น�้ำหนักผ้าเฉลี่ย 104 

กรัมต่อตารางเมตร ผ่านการท�ำความสะอาดเพ่ือ

ก�ำจัดไขมันและสิ่งสกปรกก่อนน�ำมาทดลอง 

	 	 1.2	 โซเดียมเปอร์ไอโอเดท (NaIO4) 

(AR grade) จากบริษัท Carlo Erba Reagenti 

ประเทศอิตาลี

	 	 1.3	 ไคโตซาน ท่ีมรีะดบัการเกดิปฏกิริิยา 

ดีอะซิทิเลชั่น (degree of deacetylation) 

ร้อยละ 90 

	 	 1.4	 กรดแอซิติก (CH3COOH) (AR 

grade) จากบริษัท J.T. Baker, Inc. ประเทศ

สหรัฐอเมริกา 

	 	 1.5	 ดอกดาวเรืองพันธุ์ทองเฉลิม

	 	 1.6	 เครื่องวัดค่าการดูดกลืนแสง (UV-

Vis spectrophotometer) รุ่น GeneQuant 

1300 จากบริษัท General Electric ประเทศไทย

	 	 1.7	 เครื่องวัดค่าสี (spectrophoto 

meter) รุ่น Datacolor 600TM จากบริษทั Data-

color ประเทศสหรัฐอเมริกา

	 2.	วิธีการทดลอง

		  2.1	 การตกแต่งผ้าฝ้ายด้วยสารละลาย

ไคโตซาน

	 	 	 แช ่ผ ้ าฝ ้ ายในสารละลายผสม

ระหว่างสารละลายโซเดียมเปอร์ไอโอเดทความ

เข้มข้นร้อยละ 0.025 และสารละลายไคโตซาน

ความเข้มข้นร้อยละ 1.5 ในอัตราส่วน 1:50 ท่ี

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง  

ล้างผ้าฝ้ายทีเ่ตรียมได้ด้วยสารละลายกรดแอซิตกิ

ความเข้มข้นร้อยละ 1.0 ในอัตราส่วนผ้าฝ้ายต่อ

สารละลายกรดแอซิติก 1:50   ล้างผ้าฝ้ายด้วย 

น�้ำกลั่นให้สะอาด และผึ่งให้แห้งที่อุณหภูมิห้อง

		  2.2	 การสกดัน�ำ้สีจากกลีบดอกดาวเรือง

	 	 	 ผึง่กลบีดอกดาวเรืองสดท่ีอณุหภมูิ

ห้องเป็นเวลา 3 วัน น�ำไปอบแห้งในตู้อบลมร้อน

ท่ีอุณหภูมิ 60±2 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 5 

ชั่วโมง ต้ังท้ิงไว้ให้เย็นท่ีอุณหภูมิห้อง แล้วน�ำไป

ต้มที่อุณหภูมิ 80±2 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 

ชัว่โมง โดยใช้อตัราส่วนกลบีดอกดาวเรอืงแห้งต่อ

น�ำ้กลัน่ 1:25 กรองน�ำ้สีด้วยผ้าฝ้ายขาวบาง 2 ชัน้ 

แล้วปรับปริมาตรน�ำ้สีด้วยน�ำ้กลัน่ให้ปริมาตรเป็น 

25 เท่าของน�้ำหนักกลีบดอกดาวเรืองแห้ง

		  2.3	 การย ้อมสีผ ้ าฝ ้ ายด ้วยสีย ้อม

ธรรมชาติจากกลีบดอกดาวเรือง

	 	 	 แช่ผ้าตัวอย่างในน�้ำกลั่นอัตราส่วน 

1:50 เป็นเวลา 15 นาที แล้วบีบให้หมาด ย้อมผ้า

ตัวอย่างด้วยน�้ำสีจากกลีบดอกดาวเรือง ใน

อัตราส่วน 1:50 ท่ีอุณหภูมิ 30 และ 90 องศา

เซลเซียส และระยะเวลา 30 และ 60 นาที ล้างผ้า

ตัวอย่างด้วยน�้ำกลั่นให้สะอาด และผึ่งให้แห้งท่ี

อุณหภูมิห้อง

		  2.4	 การทดสอบสมบัติการติดสีของผ้า

ฝ้าย

	 	 	 2.4.1	ทดสอบการดดูซบัสีย้อมของ

ผ้าฝ้ายด้วยเคร่ืองวดัค่าการดดูกลนืแสง (UV-Vis 

spectrophotometer) ท่ีความยาวคลื่นสูงสุด 

(λmax) 440 นาโนเมตร 
	 	 	 2.4.2	 วดัค่าสีตามระบบ CIE L* a* 

b* โดยวัดค่า L* a* b* C* และ h* ด้วยเครื่อง

วดัค่าสี (spectrophotometer) แหล่งก�ำเนดิแสง 

(light source) D65/10 ํ

	 	 	 2.4.3	ทดสอบความคงทนของสี 
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ต่อการซัก ตามมาตรฐาน AATCC 61: 2010 

Method 2A

	 	 	 2.4.4	ทดสอบความคงทนของสี 

ต่อแสง ตามมาตรฐาน AATCC TM 16: 2004 

Option 3

	 3.	แผนการทดลองและการวเิคราะห์ข้อมลู

	 	 การทดลองนีม้ปัีจจยัการทดลอง 3 ปัจจัย 

คือ อุณหภูมิการย้อมส ี2 ระดับ ได้แก่ 30 และ 90 

องศาเซลเซียส ระยะเวลาการย้อมสี 2 ระดบั ได้แก่ 

30 และ 60 นาที และการตกแต่งผ้าฝ้ายด้วย 

ไคโตซานความเข้มข้น 2 ระดบั ได้แก่ ร้อยละ 0.0 

และ 1.5 รวมท้ังส้ิน 8 ส่ิงทดลอง การทดลองแบบ 

2x2x2 แฟคตอเรียล ใช้แผนการทดลองแบบ 

สุ่มตลอด (2x2x2 factorial in completely 

randomized design) (สิน, 2552) ด�ำเนินการ

ทดลอง 3 ซ�้ำ วิเคราะห์ค่าการดูดซับสีย้อม ค่าสี 

(L* a* b* C* และ h*) โดยใช้ค่าเฉลีย่ ค่าเบ่ียงเบน 

มาตรฐาน วิเคราะห์ความคงทนของสีต่อการซัก

และความคงทนของสีต่อแสงด้วยเกรย์สเกล 

(gray scale) วิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย 

Three-way Anova และเปรียบเทียบความ 

แตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย Least Significant 

Difference (LSD)

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 1.	ผลของอุณหภูมิการย้อมสี ระยะเวลา

การย ้อมสี และการตกแต่งผ ้าฝ ้ายด ้วย 

ไคโตซาน

		  1.1	 ผลต่อการดูดซับสีย้อม

ตารางที่ 1	 ค่าเฉลี่ยการดูดซับสีย้อม (% exhaustion) ของผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่งและที่ตกแต่งด้วยสารละลาย 
	 ไคโตซาน เมื่อย้อมสีที่อุณหภูมิและระยะเวลาต่างกัน

ตัวอย่าง
อุณหภูมิการย้อมสี
(องศาเซลเซียส)

ระยะเวลาการย้อมสี
(นาที)

ค่าเฉลี่ยการดูดซับสีย้อม 
(ร้อยละ) ± SD

ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่ง 30 30 25.426 ± 8.18

ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่ง 30 60 23.615 ± 5.74

ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่ง 90 30 16.987 ± 6.33

ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่ง 90 60 16.298 ± 8.22

ผ้าฝ้ายที่ตกแต่ง 30 30 26.548 ± 3.39

ผ้าฝ้ายที่ตกแต่ง 30 60 26.983 ± 7.70

ผ้าฝ้ายที่ตกแต่ง 90 30 18.653 ± 10.84

ผ้าฝ้ายที่ตกแต่ง 90 60 15.067 ± 4.70
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	 	 	 จากตารางที่ 1   ซึ่งแสดงค่าเฉลี่ย 

การดูดซับสีย้อมของผ้าฝ้ายที่ ไม่ตกแต่งและ 

ท่ีตกแต่งด้วยสารละลายไคโตซานความเข้มข้น

ร้อยละ 1.5 ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะ

เวลาท�ำปฏิกิริยาเคมี 3 ชั่วโมง เมื่อย้อมสีที่

อุณหภูมิ 30 และ 90 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 

30 และ 60 นาที พบว่า ผ้าฝ้ายที่ตกแต่งด้วย

สารละลายไคโตซาน ย้อมสีที่อุณหภูมิ 30 องศา

เซลเซยีส ระยะเวลา 60 นาที มค่ีาเฉลีย่การดดูซบั

สีย้อมสูงสุด รองลงมา คือ ผ้าฝ้ายที่ตกแต่งด้วย

สารละลายไคโตซาน ย้อมสีที่อุณหภูมิ 30 องศา-

เซลเซยีส ระยะเวลา 30 นาที และผ้าฝ้ายท่ีตกแต่ง

ด้วยสารละลายไคโตซาน ย้อมสีท่ีอุณหภูมิ 90 

องศาเซลเซียส ระยะเวลา 60 นาที มีค่าเฉลี่ยการ

ดูดซับสีย้อมต�่ำสุด เมื่อพิจารณาอุณหภูมิการ 

ย้อมสี พบว่า ค่าเฉลีย่การดดูซบัสีย้อมของผ้าฝ้าย

ท่ีไม่ตกแต่งและท่ีตกแต่งมีแนวโน้มลดลงเมื่อ

อณุหภมูกิารย้อมสีเพิม่ขึน้ เมือ่พจิารณาระยะเวลา

การย้อมสี พบว่า ค่าเฉลี่ยการดูดซับสีย้อมของ 

ผ้าฝ้ายท่ีไม่ตกแต่งและท่ีตกแต่งมแีนวโน้มลดลง

เมือ่ระยะเวลาการย้อมสีเพ่ิมข้ึน และเมือ่พิจารณา

การตกแต่งผ้าฝ้ายด้วยสารละลายไคโตซาน 

พบว่า ค่าเฉลี่ยการดูดซับสีย้อมของผ้าฝ้ายม ี

แนวโน้มเพิ่มข้ึนเมื่อตกแต่งด้วยสารละลาย 

ไคโตซาน

	 	 	 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวน 

พบว่า อุณหภูมิการย้อมสีมีผลต่อค่าเฉลี่ยการ 

ดดูซบัสีย้อมของผ้าฝ้ายท่ีไม่ตกแต่งและท่ีตกแต่ง 

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .01 ส่วนระยะ

เวลาการย้อมสี การตกแต่งผ้าฝ้าย ปฏิสัมพันธ์

ระหว่างอุณหภูมิการย้อมสีและระยะเวลาการ 

ย้อมสี ปฏสัิมพนัธ์ระหว่างอณุหภมูกิารย้อมสีและ

การตกแต่งผ้าฝ้าย ปฏิสัมพันธ์ระหว่างระยะเวลา

การย้อมสีและการตกแต่งผ้าฝ้าย และปฏสัิมพนัธ์

ระหว่างอุณหภูมิการย้อมสี ระยะเวลาการย้อมสี 

และการตกแต่งผ้าฝ้าย ไม่มีผลต่อค่าเฉลี่ยการ 

ดดูซบัสีย้อมของผ้าฝ้าย อย่างมนียัส�ำคญัทางสถิติ

ที่ระดับ .05 

	 	 	 อณุหภมูกิารย้อมสีมผีลต่อค่าเฉลีย่

การดูดซับสีย้อมของผ้าฝ้าย อย่างมีนัยส�ำคัญ 

ทางสถิติที่ระดับ .01 โดยพบว่า การใช้อุณหภูมิ

การย้อมสี 30 องศาเซลเซียส ให้ค่าเฉลี่ยการ 

ดูดซับสีย้อมสูงกว่าการใช้อุณหภูมิการย้อมสี 90 

องศาเซลเซียส (ร้อยละ 25.643 และ ร้อยละ 

16.751 ตามล�ำดับ) 

		  1.2	 ผลต่อค่าสี

ตารางที่ 2	 ค่าเฉลี่ย L* a* b* C* และ h* ของผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่งและที่ตกแต่งด้วยสารละลายไคโตซาน  
	 เมื่อย้อมสีที่อุณหภูมิและระยะเวลาต่างกัน

ตัวอย่าง
อุณหภูมิ

การย้อมสี
(เซลเซียส)

ระยะเวลา
การย้อมสี

(นาที)

ค่าเฉลี่ยค่าสี ±SD

L* a* b* C* h*

ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่ง 30 30
79.12
± 0.18

-3.67
± 0.04

33.30
± 0.29

33.50
± 0.29

96.30
± 0.10

ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่ง 30 60
78.11
± 0.36

-3.21
± 0.06

32.90
± 0.18

33.06
± 0.18

95.58
± 0.11
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ตัวอย่าง
อุณหภูมิ

การย้อมสี
(เซลเซียส)

ระยะเวลา
การย้อมสี

(นาที)

ค่าเฉลี่ยค่าสี ±SD

L* a* b* C* h*

ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่ง 90 30
75.97
± 0.31

-2.22
± 0.10

29.24
± 0.29

29.33
± 0.28

94.33
± 0.22

ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่ง 90 60
74.23
± 0.16

-1.69
± 0.06

27.75
± 0.26

27.80
± 0.25

93.49
± 0.15

ผ้าฝ้ายที่ตกแต่ง 30 30
76.98
± 0.52

-3.02
± 0.07

32.98
± 0.34

33.12
± 0.34

95.23
± 0.10

ผ้าฝ้ายที่ตกแต่ง 30 60
74.88
± 0.34

-2.31
± 0.04

31.95
± 0.31

32.03
± 0.31

94.08
± 0.07

ผ้าฝ้ายที่ตกแต่ง 90 30
74.47
± 0.38

-1.86
± 0.09

28.04
± 0.41

28.10
± 0.40

93.80
± 0.20

ผ้าฝ้ายที่ตกแต่ง 90 60
72.55
± 0.37

-1.31
± 0.06

27.00
± 0.09

27.03
± 0.10

92.78
± 0.12

	 	 	 จากตารางที่ 2   ซึ่งแสดงค่าเฉลี่ย 

ค่าสีของผ้าฝ้ายท่ีไม่ตกแต่งและท่ีตกแต่งด้วย

สารละลายไคโตซานความเข้มข้นร้อยละ 1.5 ท่ี

อณุหภมู ิ60 องศาเซลเซยีส ระยะเวลาท�ำปฏกิริิยา

เคมี 3 ชั่วโมง เมื่อย้อมสีที่อุณหภูมิ 30 และ 90 

องศาเซลเซียส ระยะเวลา 30 และ 60 นาที พบว่า 

ผ้าฝ้ายท่ีไม่ตกแต่งและท่ีตกแต่งด้วยสารละลาย

ไคโตซานมค่ีาเฉลีย่ L* (ค่าความสว่าง) อยู่ในช่วง 

72.55 ถึง 79.12 มีค่าเฉลี่ย a* (ค่าความเป็น 

สีแดง-เขียว) เป็นลบ ซึง่แสดงค่าความเป็นสีเขียว 

อยู่ในช่วง -1.31 ถึง -3.67 มีค่าเฉลี่ย b* (ค่า 

ความเป็นสีเหลือง-น�้ำเงิน) เป็นบวก ซึ่งแสดงค่า

ความเป็นสีเหลือง อยู่ในช่วง 27.00 ถึง 33.30 

มีค่าเฉลี่ย C* (ค่าความสดใส) อยู่ในช่วง 27.03 

ถึง 33.50 และมีค่าเฉลี่ย h* (ต�ำแหน่งของสี) 

อยู่ในช่วง 92.78 ถึง 96.30 ซึ่งเป็นช่วงแสดง 

ความเป็นสีเหลือง โดยผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่งด้วย

สารละลายไคโตซาน ย้อมสีที่อุณหภูมิ 30 องศา

เซลเซียส ระยะเวลา 30 นาที มีค่าเฉลี่ย L* a* b* 

C* และ h* สูงสุด และผ้าฝ้ายท่ีตกแต่งด้วย

สารละลายไคโตซาน ย้อมสีที่อุณหภูมิ 90 องศา

เซลเซียส ระยะเวลา 60 นาที มีค่าเฉลี่ย L* a* b* 

C* และ h* ต�่ำสุด เมื่อพิจารณาอุณหภูมิการ 

ย้อมสี พบว่า ค่าเฉลี่ย L* a* b* C* และ h* ของ

ผ้าฝ้ายท่ีไม่ตกแต่งและท่ีตกแต่งมแีนวโน้มลดลง

เมื่ออุณหภูมิการย้อมสีเพิ่มขึ้น เมื่อพิจารณาระยะ

เวลาการย้อมสี พบว่า ค่าเฉลี่ย L* a* b* C* 

และ h* ของผ้าฝ้ายท่ีไม่ตกแต่งและที่ตกแต่งมี

แนวโน้มลดลงเมื่อระยะเวลาการย้อมสีเพ่ิมข้ึน 

และเมื่ อพิจารณาการตกแต ่งผ ้ าฝ ้ ายด ้วย

สารละลายไคโตซาน พบว่า ค่าเฉลีย่ L* a* b* C* 

และ h* ของผ้าฝ้ายมีแนวโน้มลดลงเมื่อตกแต่ง

ด้วยสารละลายไคโตซาน

	 	 	 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวน

ของค่าเฉลีย่ L* a* b* C* และ h* พบว่า อณุหภมูิ

การย้อมสี ระยะเวลาการย้อมสี และการตกแต่ง 
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ผ้าฝ้าย มีผลต่อค่าเฉลี่ย L* a* b* C* และ h* 

อย่างมนียัส�ำคญัทางสถิตทิีร่ะดบั .01 ปฏสัิมพนัธ์

ระหว่างอุณหภูมิการย้อมสีและระยะเวลาการ 

ย้อมสี มีผลต่อค่าเฉลี่ย b* และ C* อย่างม ี

นยัส�ำคญัทางสถติท่ีิระดบั .05 ปฏสัิมพนัธ์ระหว่าง

อุณหภูมิการย้อมสีและการตกแต่งผ้าฝ้าย และ

ปฏิสัมพันธ์ระหว่างระยะเวลาการย้อมสีและการ

ตกแต่งผ้าฝ้าย มผีลต่อค่าเฉลีย่ L* a* และ h* อย่าง 

มีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 และปฏิสัมพันธ์

ระหว่างอุณหภูมิการย้อมสี ระยะเวลาการย้อมสี 

และการตกแต่งผ้าฝ้าย มีผลต่อค่าเฉลี่ย b* และ 

C* อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

	 	 	 อณุหภมูกิารย้อมสีมผีลต่อค่าเฉลีย่ 

L* a* b* C* และ h* อย่างมนียัส�ำคญัทางสถิตท่ีิ 

ระดบั .01 โดยพบว่า การใช้อณุหภมูกิารย้อมสี 30 

องศาเซลเซียส ให้ค่าเฉลี่ย L* a* b* C* และ h* 

สูงกว่าการใช้อณุหภมูกิารย้อมสี 90 องศาเซลเซยีส 

	 	 	 ระยะเวลาการย้อมสีมีผลต่อค่า

เฉลี่ย L* a* b* C* และ h* อย่างมีนัยส�ำคัญทาง

สถิติที่ระดับ .01 โดยพบว่า การใช้ระยะเวลาการ

ย้อมสี 30 นาที ให้ค่าเฉลี่ย L* a* b* C* และ h* 

สูงกว่าการใช้ระยะเวลาการย้อมสี 60 นาที

	 	 	 การตกแต่งผ้าฝ้ายด้วยสารละลาย

ไคโตซานมีผลต่อค่าเฉลี่ย L* a* b* C* และ h* 

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 โดยพบว่า 

ผ้าฝ้ายท่ีไม่ตกแต่งด้วยสารละลายไคโตซาน ม ี

ค่าเฉลี่ย L* a* b* C* และ h* สูงกว่าผ้าฝ้าย 

ที่ตกแต่งด้วยสารละลายไคโตซาน 

	 	 	 ปฏิสัมพันธ์ระหว่างอุณหภูมิการ

ย้อมสีและระยะเวลาการย้อมสี มีผลต่อค่าเฉลี่ย 

b* และ C* อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

โดยพบว่า ในกรณีท่ีใช้อุณหภูมิการย้อมสี 30 

องศาเซลเซียส การใช้ระยะเวลาการย้อมสี 30 

และ 60 นาที ให้ค่าเฉลี่ย b* และ C* แตกต่างกัน

น้อยกว่าการใช้อุณหภูมิการย้อมสี 90 องศา

เซลเซียส 

	 	 	 ปฏิสัมพันธ์ระหว่างอุณหภูมิการ

ย้อมสีและการตกแต่งผ้าฝ้าย มผีลต่อค่าเฉลีย่ L* 

a* และ h* อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

โดยพบว่า ในกรณีท่ีใช้อุณหภูมิการย้อมสี 30 

องศาเซลเซียส ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่งและที่ตกแต่ง

ด้วยสารละลายไคโตซาน ให้ค่าเฉลี่ย L* a* และ 

h* แตกต่างกนัมากกว่าการใช้อณุหภมูกิารย้อมสี 

90 องศาเซลเซียส 

	 	 	 ปฏิสัมพันธ์ระหว่างระยะเวลาการ

ย้อมสีและการตกแต่งผ้าฝ้าย มผีลต่อค่าเฉลีย่ L* 

a* และ h* อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

โดยพบว่า ในกรณีที่ใช้ระยะเวลาการย้อมสี 30 นาที 

ผ้าฝ้ายท่ีไม่ตกแต่งและท่ีตกแต่งด้วยสารละลาย

ไคโตซาน ให้ค่าเฉลี่ย L* a* และ h* แตกต่างกัน

น้อยกว่าการใช้ระยะเวลาการย้อมสี 60 นาที

	 	 	 ปฏิสัมพันธ์ระหว่างอุณหภูมิการ

ย้อมสี ระยะเวลาการย้อมสี และการตกแต่งผ้าฝ้าย 

มีผลต่อค่าเฉลี่ย b* และ C* อย่างมีนัยส�ำคัญ 

ทางสถิติท่ีระดับ .05 ในกรณีที่ใช้อุณหภูมิการ 

ย้อมสี 30 องศาเซลเซยีส ระยะเวลาการย้อมสี 30 

นาที พบว่า ผ้าฝ้ายท่ีไม่ตกแต่งมค่ีาเฉลีย่ b* และ 

C* ไม่แตกต่างจากผ้าฝ้ายที่ตกแต่ง ในกรณีที่ใช้

อุณหภูมิการย้อมสี 30 องศาเซลเซียส ระยะเวลา

การย้อมสี 60 นาที พบว่า ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่งมี

ค่าเฉลีย่ b* และ C* สูงกว่าผ้าฝ้ายท่ีตกแต่ง อย่าง

มีนัยส�ำคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 ในกรณีท่ีใช้

อุณหภูมิการย้อมสี 90 องศาเซลเซียส ระยะเวลา

การย้อมสี 30 และ 60 นาที พบว่า ผ้าฝ้ายที่ไม่

ตกแต่งมีค่าเฉลี่ย b* และ C* สูงกว่าผ้าฝ้ายท่ี

ตกแต่ง อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .01
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	 2.	ความคงทนของสีต่อการซัก

ตารางที่ 3	 ผลการทดสอบความคงทนของสีต่อการซักด้านการเปลี่ยนสีและการเปื ้อนสีของผ้าฝ้ายท่ี 
	 ไม่ตกแต่งและที่ตกแต่งด้วยสารละลายไคโตซาน เมื่อย้อมสีที่อุณหภูมิและระยะเวลาต่างกัน

ตัวอย่าง
อุณหภูมิ

(เซลเซียส)
ระยะเวลา

(นาที)

การเปลี่ยนสี การเปื้อนสี

ระดับความ
คงทน

ชั้นคุณภาพ
ระดับความ

คงทน
ชั้นคุณภาพ

ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่ง 30 30 1 แย่มาก 4-5 ดีเลิศ

ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่ง 30 60 1 แย่มาก 4-5 ดีเลิศ

ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่ง 90 30 1-2 แย่ 4-5 ดีเลิศ

ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่ง 90 60 1-2 แย่ 4-5 ดีเลิศ

ผ้าฝ้ายที่ตกแต่ง 30 30 1 แย่มาก 4-5 ดีเลิศ

ผ้าฝ้ายที่ตกแต่ง 30 60 1 แย่มาก 4-5 ดีเลิศ

ผ้าฝ้ายที่ตกแต่ง 90 30 1-2 แย่ 4-5 ดีเลิศ

ผ้าฝ้ายที่ตกแต่ง 90 60 1-2 แย่ 4-5 ดีเลิศ

	 	 จากตารางที่ 3  ซึ่งแสดงผลการทดสอบ

ความคงทนของสีต่อการซักด้านการเปลีย่นสีและ

การเปื้อนสีของผ้าฝ้ายท่ีไม่ตกแต่งและที่ตกแต่ง

ด้วยสารละลายไคโตซานความเข้มข้นร้อยละ 1.5 

อณุหภมู ิ60 องศาเซลเซยีส ระยะเวลาท�ำปฏกิริิยา

เคมี 3 ชั่วโมง เมื่อย้อมสีที่อุณหภูมิ 30 และ 90 

องศาเซลเซียส ระยะเวลา 30 และ 60 นาที พบว่า 

ผ้าฝ้ายท่ีไม่ตกแต่งมีระดับความคงทนของสีต่อ

การซักด้านการเปลี่ยนสีเท่ากับผ้าฝ้ายท่ีตกแต่ง

เมือ่ย้อมสีท่ีสภาวะเดยีวกนั เมือ่พจิารณาทีส่ภาวะ

การย้อมสีต่างกัน พบว่า ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่งและ

ท่ีตกแต่งเมื่อใช้อุณหภูมิการย้อมสี 30 องศา

เซลเซียส ระยะเวลาการย้อมสี 30 นาที และ 60 

นาที มีความคงทนของสีต่อการซักด้านการ

เปลีย่นอยูท่ีร่ะดบั 1 (แย่มาก)  ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่ง

และที่ตกแต่งเมื่อใช้อุณหภูมิการย้อมสี 90 องศา

เซลเซียส ระยะเวลาการย้อมสี 30 นาที และ 60 

มีความคงทนของสีต่อการซักด้านการเปลี่ยนอยู่

ท่ีระดับ 1-2 (แย่) จึงอาจกล่าวได้ว่า ระยะเวลาการ

ย้อมสี และการตกแต่งผ้าฝ้ายด้วยสารละลาย 

ไคโตซาน ไม่มผีลต่อความคงทนของสีต่อการซัก

ด้านการเปลี่ยนสีของผ้าฝ้าย และผ้าฝ้ายท่ีไม่

ตกแต่งและท่ีตกแต่งมีความคงทนของสีต่อการ

ซักด้านการเปลี่ยนสีเพิ่มข้ึน เมื่ออุณหภูมิการ 

ย้อมสีเพิ่มขึ้น 

	 	 ผลการทดสอบความคงทนของสีต่อ 

การซักด้านการเปื้อนสีของผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่ง

และที่ตกแต่งด้วยสารละลายไคโตซานความ 

เข้มข้นร้อยละ 1.5 ระยะเวลาท�ำปฏิกิริยาเคมี 3 

ชั่วโมง เมื่อย้อมสีท่ีอุณหภูมิ 30 และ 90 องศา

เซลเซียส ระยะเวลา 30 และ 60 นาที พบว่า 

ผ้าฝ้ายท่ีไม่ตกแต่งมีระดับความคงทนของสี 
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	 3.	ความคงทนของสีต่อแสง

ตารางที่ 4	 ผลการทดสอบความคงทนของสีต่อการซักด้านการเปลี่ยนสีและการเปื ้อนสีของผ้าฝ้ายท่ี 
	 ไม่ตกแต่งและที่ตกแต่งด้วยสารละลายไคโตซาน เมื่อย้อมสีที่อุณหภูมิและระยะเวลาต่างกัน

ตัวอย่าง
อุณหภูมิ

(องศาเซลเซียส)
ระยะเวลา

(นาที)
ความคงทนของสีต่อแสง

ระดับความคงทน ชั้นคุณภาพ

ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่ง 30 30 4 ดีมาก

ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่ง 30 60 4 ดีมาก

ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่ง 90 30 3 - 4 ดี

ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่ง 90 60 3 - 4 ดี

ผ้าฝ้ายที่ตกแต่ง 30 30 4 ดีมาก

ผ้าฝ้ายที่ตกแต่ง 30 60 4 ดีมาก

ผ้าฝ้ายที่ตกแต่ง 90 30 3 - 4 ดี

ผ้าฝ้ายที่ตกแต่ง 90 60 3 - 4 ดี

	 	 จากตารางที่ 4  ซึ่งแสดงผลการทดสอบ

ความคงทนของสีต่อแสงของผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่ง

และที่ตกแต่งด้วยสารละลายไคโตซานความ 

เข้มข้นร้อยละ 1.5 ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลาท�ำปฏิกิริยาเคมี 3 ชั่วโมง เมื่อย้อมสี 

ที่อุณหภูมิ 30 และ 90 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 

30 และ 60 นาที พบว่า ผ้าฝ้ายท่ีไม่ตกแต่งมรีะดับ

ความคงทนของสีต่อแสงเท่ากับผ้าฝ้ายท่ีตกแต่ง

เมือ่ย้อมสีท่ีสภาวะเดยีวกนั เมือ่พจิารณาทีส่ภาวะ

ย้อมสีต่างกัน พบว่า ผ้าฝ้ายท่ีไม่ตกแต่งและท่ี

ตกแต่งเมื่อใช้อุณหภูมิการย้อมสี 30 องศา

เซลเซียส ระยะเวลาการย้อมสี 30 นาที และ 60 

นาที มีความคงทนของสีต่อแสงอยู่ที่ระดับ 4 

(ดีมาก) ผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่งและท่ีตกแต่งเมื่อใช้

อุณหภูมิการย้อมสี 90 องศาเซลเซียส ระยะเวลา

การย้อมสี 30 นาที และ 60 นาที มีความคงทน

ของสีต่อแสงอยู่ท่ีระดับ 3-4 (ดี) จึงอาจกล่าว 

ได้ว่า ระยะเวลาการย้อมสี และการตกแต่งผ้าฝ้าย

ด้วยสารละลายไคโคซาน ไม่มีผลต่อความคงทน

ของสีต่อแสงของผ้าฝ้าย และผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่ง

ต่อการซกัด้านการเป้ือนสีเท่ากบัผ้าฝ้ายท่ีตกแต่ง

เมื่อย้อมสีที่สภาวะเดียวกัน (ระดับ 4-5) และเมื่อ

พจิารณาท่ีสภาวะการย้อมสีต่างกนั พบว่า ผ้าฝ้าย

ท่ีไม่ตกแต่งและท่ีตกแต่งเมื่อใช้อุณหภูมิการ 

ย้อมสี 30 และ 90 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการ

ย้อมสี 30 นาที และ 60 นาที มีความคงทนของสี

ต่อการซักด้านการเปื้อนสีอยู่ที่ระดับ 4-5 (ดีเลิศ) 

จึงอาจกล่าวได้ว่า อุณหภูมิการย้อมสี ระยะเวลา

การย้อมสี และการตกแต่งผ้าฝ้ายด้วยสารละลาย

ไคโตซาน ไม่มผีลต่อความคงทนของสีต่อการซัก

ด้านการเปื้อนสีของผ้าฝ้าย
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และท่ีตกแต่งมีความคงทนของสีต่อแสงลดลง 

เมื่ออุณหภูมิการย้อมสีเพิ่มขึ้น

สรุป
	 ค่าเฉลี่ยการดูดซับสีย้อมของผ้าฝ้ายมี 

แนวโน้มเพ่ิมข้ึนเมือ่ตกแต่งผ้าฝ้ายด้วยสารละลาย

ไคโตซาน และค่าเฉลี่ยการดูดซับสีย้อมของ 

ผ้าฝ้ายท่ีไม่ตกแต่งและท่ีตกแต่งด้วยสารละลาย

ไคโตซานมีแนวโน้มลดลงเมื่ออุณหภูมิและ 

ระยะเวลาการย้อมสีเพิม่ข้ึน ผลการวเิคราะห์ความ

แปรปรวนของค่าเฉลี่ยการดูดซับสีย้อม พบว่า 

อุณหภูมิการย้อมสีมีผลต่อการดูดซับสีย้อมของ

ผ้าฝ้าย อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .01 

ผลการศึกษาค่าสี (L* a* b* C* และ h*) พบว่า 

ผ้าฝ้ายท่ีไม่ตกแต่งและท่ีตกแต่งด้วยสารละลาย

ไคโตซานมค่ีาเฉลีย่ L* (ค่าความสว่าง) อยู่ในช่วง 

72.55 ถึง 79.12 มีค่าเฉลี่ย a* (ค่าความเป็น 

สีแดง-เขียว) เป็นลบ ซึง่แสดงค่าความเป็นสีเขียว 

อยู่ในช่วง -1.31 ถึง -3.67 มีค่าเฉลี่ย b* (ค่า 

ความเป็นสีเหลือง-น�้ำเงิน) เป็นบวก ซึ่งแสดงค่า

ความเป็นสีเหลือง อยู่ในช่วง 27.00 ถึง 33.30 

มีค่าเฉลี่ย C* (ค่าความสดใส) อยู่ในช่วง 27.03 

ถึง 33.50 และมีค่าเฉลี่ย h* (ต�ำแหน่งของสี) 

อยู่ในช่วง 92.78 ถึง 96.30 ซึ่งอยู่ในช่วงความ

เป็นสีเหลือง ค่าเฉลี่ย L* a* b* C* และ h* ของ

ผ้าฝ้ายลดลงเมื่อตกแต่งผ้าฝ้ายด้วยสารละลาย 

ไคโตซาน และค่าเฉลี่ย L* a* b* C* และ h* 

ของผ้าฝ้ายที่ไม่ตกแต่งและท่ีตกแต่งลดลงเมื่อ

อุณหภูมิและระยะเวลาการย้อมสีเพิ่มข้ึน ผลการ

วิเคราะห์ความแปรปรวนของค่าเฉลี่ย L* a* b* 

C* และ h* พบว่า อุณหภูมิการย้อมสี ระยะเวลา

การย้อมสี และการตกแต่งผ้าฝ้าย มีผลต่อค่า L* 

a* b* C* และ h* อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติท่ี

ระดับ .01 ปฏิสัมพันธ์ระหว่างอุณหภูมิการย้อมสี

และระยะเวลาการย้อมสี มีผลต่อค่า b* และ C* 

อย่างมนียัส�ำคัญทางสถิตทิีร่ะดับ .05 ปฏสัิมพนัธ์

ระหว่างอณุหภมูกิารย้อมสีและการตกแต่งผ้าฝ้าย 

และปฏิสัมพันธ์ระหว่างระยะเวลาการย้อมสีและ

การตกแต่งผ้าฝ้าย มีผลต่อค่า L* a* และ h* 

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 และ

ปฏิสัมพันธ์ระหว่างอุณหภูมิการย้อมสี ระยะเวลา

การย้อมสี และการตกแต่งผ้าฝ้าย มีผลต่อค่า b* 

และ C* อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 

ผลการศึกษาความคงทนของสีต่อการซักและ

ความคงทนของสีต่อแสง พบว่า ผ้าฝ้ายที่ตกแต่ง

มีความคงทนของสีต่อการซักและมีความคงทน

ของสีต่อแสงเท่ากบัผ้าฝ้ายท่ีไม่ตกแต่งเมือ่ย้อมสี

ท่ีสภาวะเดียวกัน ความคงทนของสีต่อการซัก 

ด้านการเปลี่ยนสีเพิ่มข้ึนและความคงทนของสี 

ต่อแสงลดลงเมื่ออุณหภูมิการย้อมสีเพิ่มข้ึน 

ผ้าฝ้ายท่ีไม่ตกแต่งและท่ีตกแต่งมีความคงทน

ของสีต่อการซกัด้านการเป้ือนสีอยูท่ี่ระดับ 4.5 ใน

ทุกสภาวะการย้อมสี   

ข้อเสนอแนะ
	 1.	ข้อเสนอแนะทั่วไป

	 	 1.1	 สภาวะที่เหมาะสมในการย้อมสี 

ผ้าฝ้ายที่ตกแต่งด้วยสารละลายไคโตซานและ 

ย้อมด้วยสีย้อมธรรมชาติจากดอกดาวเรืองจาก

การทดลองนี้ คือ ระยะเวลาการย้อมสี 60 นาที 

อุณหภูมิการย้อมสี 30 องศาเซลเซียส ทั้งนี้หาก

เพิ่มระยะเวลาและอุณหภูมิในการย้อมสี ผ้าฝ้าย

จะมีค่าสีลดลง

	 	 1.2	 ควรซักผ ้ าฝ ้ าย ท่ีตกแต ่งด ้วย

สารละลายไคโตซานและย้อมด้วยสีย้อมธรรมชาติ

จากดอกดาวเรืองจากการทดลองนี้ ในสภาวะที่

53

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 61 ฉบับที่ 2 พฤษภาคม - สิงหาคม 2561



เอกสารอ้างอิง
กรมส่งเสริมการเกษตร. (2552). เทคนิคการปลูก 

	 ดอกดาวเรอืงคดัดอก. สืบค้นเมือ่ 20 เมษายน  

	 2557 จาก http://www.thongchaloem. 

	 com./content.

ประภสัสร  สุรวฒันาวรรณ. (2557). ไคตนิ-ไคโตซาน.   

	 สืบค้นเมือ่ 3 เมษายน 2557 จาก http://www. 

	 gpo.or.th/rdi/html/chitin.html.

สิน พนัธ์พนิจิ. (2552). เทคนิคการวจิยัทางวทิยา- 

	 ศาสตร์. กรุงเทพฯ : บริษทัวทิยพัฒน์ จ�ำกดั.

สิริวรรณ กติตเินาวรัตน์. (2547). รายงานการวจัิยเรือ่ง  

	 อทิธพิลของไคโตซานต่อคณุสมบตัสิย้ีอมบน 

	 ผ้าฝ้ายทีย้่อมด้วยสีธรรมชาตทิีส่กัดได้จาก 

	 เปลือกมงัคดุ. จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั.

Ramadan, M.A., S. Samy, M. Abdulhady, and  

	 A.A. Hebeish. (2011). Natural Dyes.  

	 Eco-friendly Pretreatment of Cellulosic  

	 Fabrics with Chitosan and Its Influence  

	 on Dyeing Efficiency, pp. 1-12. In E.A.  

	 Kumbarsar, ed. Croatia : Intech.

Wolfram, M.B., W.S. John, and F.C. Brian. (2011).   

	 Chitin Chitosan Oligosaccharides and  

	 their Derivatives: Biological Activities  

	 and Application. Chitin and Chitosan  

	 from Marine Organisms, pp. 12-23. 

	 In K. Se-Kwon., ed. CRC Press, New York.

รุนแรงน้อยกว่าการซักด้วยเครือ่งซกัผ้าท่ีอณุหภมูิ

การซัก 38±3 องศาเซลเซียส เนื่องจากผ้าฝ้ายมี

ความคงทนของสีต่อการซักด้านการเปลี่ยนสีต�่ำ 

ท้ังนี้อาจใช้วิธีการซักมือท่ีอุณหภูมิ 40±3 องศา

เซลเซียส

	 2.	ข้อเสนอแนะในการท�ำวิจัยครั้งต่อไป

	 	 ในการท�ำวิจัยคร้ังนี้ใช้สีย้อมธรรมชาติ

จากกลีบดอกดาวเรือง ในการท�ำวิจัยคร้ังต่อไป

ควรเลือกสีย้อมธรรมชาติจากพืชชนิดอื่นๆ หรือ

สีย้อมธรรมชาติจากสัตว์ หรือจากแร่ธาตุ

54

Journal of Home Economics
Vol. 61 No. 2 May - August 2018



พฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยว
ของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น
โรงเรียนเทพมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี
_____________________________________________________________________________

สุชาดา  ธรรมเจริญ*   วไลภรณ์  สุทธา**

	 *	 นกัศกึษาปริญญาโท สาขาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
	 **	 อาจารย์ ดร. อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ประจ�ำหลักสูตรสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
	 	 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

บทคัดย่อ

	 การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ   1) ศึกษาความรู้เกี่ยวกับการบริโภคขนมขบเคี้ยว   2) ศึกษา

พฤตกิรรมการบริโภคขนมขบเคีย้ว  3) ศกึษาความสัมพนัธ์ระหว่างปัจจยัส่วนบคุคลกบัพฤตกิรรมการบริโภค

ขนมขบเคี้ยว  4) ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยด้านครอบครัวกับพฤติกรรมการบริโภคขนม

ขบเคี้ยว และ   5) ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างความรู้กับพฤติกรรมการบริโภคขนมขบเค้ียวของนักเรียน

มัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนเทพมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี กลุ่มตัวอย่าง คือ นักเรียนระดับชั้น

มัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนเทพมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี ที่ก�ำลังศึกษาในภาคการศึกษาที่ 2 ปีการ

ศึกษา 2559 จ�ำนวน 301 คน เครื่องมือที่ใช้ในงานวิจัย คือ แบบสอบถาม สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 

คือ สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) และทดสอบความสัมพันธ์ของข้อมูลด้วยการวิเคราะห์ค่า 

ไคสแควร์ (Chi-Square) โดยใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูป SPSS

	 ผลการวิจยัพบว่า   1) นกัเรียนส่วนใหญ่มคีวามรูเ้กีย่วกบัการบริโภคขนมขบเคีย้วอยู่ในระดบัสูง   2) 

พฤตกิรรมการบริโภคขนมขบเคีย้วพบว่า นกัเรียนมพีฤตกิรรมการบริโภคขนมขบเคีย้วเป็นบางครัง้ โดยบริโภค

ลูกอมมากที่สุด  3) มีความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ อายุ ลักษณะการอยู่อาศัย ลักษณะ

การให้เงินของผู้ปกครอง เช่น เป็นรายวัน รายสัปดาห์ หรือรายเดือน และจ�ำนวนเงินที่ได้รับจากผู้ปกครอง 

ต่อวนั กบัพฤตกิรรมการบริโภคขนมขบเคีย้วของนกัเรียนมธัยมศกึษาตอนต้น โรงเรียนเทพมติรศกึษา จงัหวดั

สุราษฎร์ธานี แต่ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคล ในด้านของระดับชั้นปีที่ศึกษาไม่มีความสัมพันธ์กับ

พฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยว   4) มีความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยด้านครอบครัว ได้แก่ การศึกษาของ 

ผู้ปกครอง และขนาดของครอบครัว กับพฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยวของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น 

โรงเรียนเทพมิตรศึกษา จังหวัดสรุาษฎร์ธานี และ  5) ความรู้เกี่ยวกับการบริโภคขนมขบเคี้ยวมีความสมัพันธ์

กับพฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยวของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนเทพมิตรศึกษา จังหวัด

สุราษฎร์ธานี

ค�ำส�ำคัญ : ขนมขบเคี้ยว พฤติกรรมการบริโภค นักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น ความรู้เกี่ยวกับการบริโภค
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Snack Consumption Behavior of Middle 
School Students in Thepmitrsuksa 
School, Surat Thani
_____________________________________________________________________________

Suchada  Toumjarern*   Walaiporn  Suttha**

	 *	 Master Student, Home Economics, Faculty of Home Economics Technology, Rajamangala University of 
		  Technology Phra Nakhon.
	 **	 Lecturer, Ph.D. thesis Advisor, Home Economics, Faculty of Home Economics Technology, 
	Rajamangala University of Technology Phra Nakhon,

ABSTRACT

	 The purposes of this study were: 1) to review about snack consumption, 2) to study the 
behavior of snack consumption, 3) to study the association between personal factors and 
behavior of snack consumption, 4) to study the relationship between family factors and 
behavior of snack consumption, and  5) to study the association between the knowledge and the 
snack consumption behavior of middle school students in Thepmitrsuksa school, Surat Thani 
province. The representative samples were the middle school students in Thepmitrsuksa school, 
	 Surat Thani province, that were studying in 2 semester of academic year 2016 of 301 
students.The use of tool in this research was a questionnaire. The statistics used to data analysis 
was the descriptive statistics and tested the data correlation with Chi-square test using SPSS 
statistics software.
	 The results were found: 1) the most of students had highly knowledge about snack 
consumption, 2) the students behavior of snack consumption sometimes consumed more candies 
than anything else. 3) There were the associations between personal factors such as sex, age, 
habitation characteristics, and then the given money characteristics of guardian such as to give 
of daily or weekly or monthly, and the money receipt per day from the guardian about snack 
consumption behavior of middle school students in Thepmitrsuksa school, Surat Thani province, 
there were associated statistically significant at 0.05. However, the associations between 
personal factors about grade level of study had not association with snack consumption 
behavior. 4) There were the associations between family factors as education of guardian including 
the family size and snack consumption behavior of middle school student in Thepmitrsuksa 
school, Surat Thani province. 5) The knowledge about snack consumption had correlated with 
behavior of middle school students in Thepmitrsuksa school, Surat Thani province.

Keywords : snack, consumption behavior, middle school students, consumption knowledge
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บทน�ำ
	 ขนมขบเคี้ยวเป็นอาหารว่างประเภทหนึ่ง 

มลีกัษณะรูปร่างขนาดเลก็ อาจเป็นของหวาน หรือ

ของคาวโดยผ่านกระบวนการแปรรูปมาแล้วพร้อม

บริโภคได้ทันที หรือมีการเตรียมเพียงเล็กน้อย มี

ลักษณะเป็นซอง หรือบรรจุอยู่ในถุงพลาสติกที่มี

ลวดลายสีสันสดใส มีส่วนประกอบของแป้ง

น�้ำตาล และไขมัน นอกจากนี้ยังมี ผงชูรส เกลือ 

กลิน่ และสีปรุงแต่งอาหาร มคีณุค่าทางโภชนาการ

น้อย หรือแทบไม่มีเลย ส่วนสารอาหารประเภท

โปรตีน วิตามิน และเกลือแร่มีน้อยมาก เมื่อ

พิจารณาถึงสัดส่วนของการกระจายพลังงานของ

ขนมขบเคี้ยว พบว่า ได้จากไขมัน และคาร์โบ-

ไฮเดรตเป็นหลัก โดยขนมบางประเภทจะให้

สัดส่วนของพลังงานจากไขมันสูงมากถึงร้อยละ 

60 นอกจากนี้เกลือโซเดียม และผงชูรส ในขนม

ขบเคี้ยว ถ้าบริโภคมากเกินไปจะท�ำให้ส่งผล 

ต่อการท�ำงานของไต และท�ำให้เกิดโรคความดัน

โลหิตสูงได้ (ส�ำนักโภชนาการ, 2547) เมื่อ 

รับประทานขนมขบเคี้ยวเข้าไปแล้วจะรู ้สึกอิ่ม 

เนื่องจากมีส่วนประกอบของแป้ง น�้ำตาล และ 

ไขมันเป็นหลัก จึงท�ำให้อิ่มง่าย ท�ำให้ความอยาก

อาหารมื้อหลักลดลง ขนมขบเคี้ยวมีอยู่มากมาย

หลายประเภท ตามแต่ลกัษณะของผลติภณัฑ์ และ

วตัถุดบิท่ีใช้ในการผลติ เช่น มนัฝรัง่ ปลาเส้น ถ่ัว 

ข้าวเกรยีบกุง้ ไรซ์แคร็กเกอร์ ปลาหมกึ ป๊อปคอร์น 

เป็นต้น (นิติธร, 2556)

	 ปัจจุบันพฤติกรรมการบริโภคของวัยรุ ่น

ไทยมีผลโดยตรงต่อสุขภาพ ส่งผลให้มีแนวโน้ม

น�้ำหนักตัวเกินมาตรฐาน และอ้วนเพิ่มมากข้ึน 

สอดคล้องกับงานวิจัยของ ชญานิกา และคณะ 

(2556) นอกจากนี้ยังมีผลกระทบต่อสุขภาพใน

ระยะยาว ซึง่เป็นส่ิงท่ีน่ากงัวลเนือ่งจากพฤตกิรรม

การบริโภคเป็นสาเหตุหลักของปัญหาภาวะ 

น�้ำหนักเกินมาตรฐาน และโรคอ้วน หากไม่มีทาง

แก้ไขหรือหาแนวทางป้องกันท่ีถูกต้องก็จะเกิด

ปัญหาต่อเนื่อง เพราะวัยรุ่นอ้วน มีโอกาสโตเป็น

ผู้ใหญ่อ้วนสูงถึงร้อยละ 30-80 (ณัฐวรรณ, 2553) 

ปัจจบัุนพบกลุม่วยัรุน่ไทยอ้วนประมาณ 5 ล้านคน 

ซึ่งสาเหตุหลักมาจากพฤติกรรมการบริโภค 

(ปราชญ์, 2551) และจากการส�ำรวจพฤติกรรม 

การบริโภคอาหารของส�ำนักงานสถิติแห่งชาต ิ

ตั้งแต่ปี 2546-2556 พบว่า การบริโภคของกลุ่ม

วัยรุ่นมีการบริโภคอาหารท่ีมีพลังงานสูง ขนม 

ทานเล่น หรือขนมกรุบกรอบมากขึ้น (ส�ำนักงาน

สถิติแห่งชาติ, 2556)

	 นักเรียนระดับมัธยมศึกษาตอนต้นมีอาย ุ

ในช่วง 12-15 ปี เมื่อพิจารณาตามช่วงวัย พบว่า 

เด็กวยันีม้กัมปัีญหาโรคอ้วน โดยเฉพาะเดก็วยัรุ่น

ท่ีอาศัยในเขตเมือง (ชนิกา, 2553) ซึ่งจากการ

ส�ำรวจของกองโภชนาการ กรมอนามัย พบว่า 

วัยรุ่นมีพฤติกรรมการบริโภคขนมกรุบกรอบสูง

กว่าประชาชนกลุ่มอื่น และมีแนวโน้มการบริโภค

สูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง (โสภณ, 2552) ทั้งนี้เนื่องมา

จากเป็นวัยที่มีความเป็นอิสระมากขึ้น มีส่วนร่วม

ในสังคมมากข้ึน อีกท้ังเพ่ือนจะมีบทบาทส�ำคัญ 

ช่วงวัยนี้มักมีกิจกรรมมากมายทั้งที่โรงเรียน และ

กิจกรรมหลังเลิกเรียน โดยเด็กจะบริโภคอาหาร

นอกบ้านมากข้ึน จะเริ่มซื้อกินเองมากข้ึน ชอบ

กนิอาหารแปลกใหม่ และปฏเิสธอาหารแบบเดิมๆ 

(เบญจา, 2542) รวมถึงสภาพแวดล้อมของ

โรงเรยีนทีเ่อือ้ต่อการเข้าถึงแหล่งอาหารต่างๆ ได้

อย่างหลากหลาย และสะดวก เป็นการเพิม่โอกาส 

ให้เด็กบริโภคอาหารท่ีมีความเส่ียงต่อสุขภาพ 

(เนตรนภา และเบญจา, 2556) จากการศกึษาของ

ปรีชา (2555) พบว่า ขนมขบเคี้ยวที่มีการซื้อเป็น
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ประจ�ำมากที่สุดคือ มันฝรั่งทอดกรอบ ส่วนใหญ่

ซื้อขนมขบเคี้ยวครั้งละ 1-2 ถุง เป็นการเลือกซื้อ

แบบคละประเภท มักจะซื้อขนมขบเคี้ยวขนาด

กลาง โอกาสท่ีเลือกซ้ือขนมขบเคี้ยวรับประทาน

คือ เมื่อดูทีวี/ดูหนัง โดยจะรับประทานในเวลา

กลางวนั หลงัอาหารมือ้หลกั และซ้ือขนมขบเคีย้ว

ช่วงเวลา 12.01 น.-18.00 น. มักจะซื้อที่ร้าน

สะดวกซือ้ สาเหตท่ีุซ้ือเพราะรสชาตอิร่อย (ปิยฉัตร, 

2550) พฤตกิรรมการบริโภคในลกัษณะแบบนีน้�ำ

ไปสู่สภาวะน�้ำหนักเกินมาตรฐานส่งผลต่อปัญหา

สุขภาพในอนาคต

	 จากแบบรายงานตรวจสุขภาพของนกัเรียน

มัธยมศึกษาตอนต้นของโรงเรียนเทพมิตรศึกษา

สังกดัการศกึษาของเอกชน ระดบัชัน้มธัยมศกึษา 

ปีที่ 1-3 ปีการศึกษา 2558 (งานทะเบียนโรงเรียน 

เทพมติรศกึษา, 2558) พบว่า นกัเรียนท่ีมนี�ำ้หนกั

เกินมาตรฐาน ร้อยละ 23 น�้ำหนักตามมาตรฐาน 

ร ้อยละ 62 และน�้ำหนักน้อยกว่ามาตรฐาน 

ร้อยละ 9 ผู้ศึกษาจึงสนใจที่จะศึกษาพฤติกรรม

การบริโภคขนมขบเคีย้วของนกัเรียนมธัยมศกึษา

ตอนต ้น โรงเ รียนเทพมิตรศึกษา จังหวัด

สุราษฎร์ธานี เพ่ือเป็นแนวทางในการส่งเสริม 

สุขภาพให้แก่นักเรียนในการบริโภคอาหารที่ดีต่อ

สุขภาพต่อไป

วัตถุประสงค์
	 1.	เพื่อศึกษาความรู้เกี่ยวกับการบริโภค

ขนมขบเคี้ยวของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น 

โรงเรียนเทพมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี

	 2.	เพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคขนม

ขบเคี้ยวของนักเ รียนมัธยมศึกษาตอนต ้น 

โรงเรียนเทพมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี

	 3.	เพ่ือศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัย

ส่วนบุคคลกบัพฤตกิรรมการบรโิภคขนมขบเคีย้ว

ของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียน 

เทพมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี

	 4.	เพ่ือศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัย

ด้านครอบครัวกับพฤติกรรมการบริโภคขนม

ขบเค้ียวของนักเ รียนมัธยมศึกษาตอนต ้น 

โรงเรียนเทพมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี

	 5.	เพื่อศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างความรู้

กับพฤติกรรมการบริโภคขนมขบเค้ียวของ

นักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนเทพมิตร

ศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี

สมมติฐาน
	 จากการรวบรวมเอกสารงานวจิยัท่ีเกีย่วข้อง 

ผู้ศึกษาได้ก�ำหนดสมมุติฐานงานวิจัยไว้ดังนี้

	 1.	ปัจจัยส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ อายุ ระดับ

ชั้นปีท่ีศึกษา ลักษณะการอยู่อาศัย ลักษณะการ 

ให้เงินของผู้ปกครอง และจ�ำนวนเงินที่ได้รับจาก

ผู ้ปกครองมีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการ

บริโภคขนมขบเคี้ยวของนักเรียนมัธยมศึกษา

ตอนต ้น โรงเ รียนเทพมิตรศึกษา จังหวัด

สุราษฎร์ธานี

	 2.	ปัจจัยด้านครอบครัว ได้แก่ ระดับการ

ศึกษาสูงสุดของผู้ปกครอง และจ�ำนวนสมาชิก 

ในครอบครัวมีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการ

บริโภคขนมขบเคี้ยวของนักเรียนมัธยมศึกษา

ตอนต ้น โรงเ รียนเทพมิตรศึกษา จังหวัด

สุราษฎร์ธานี

	 3.	ความรู้เกีย่วกบัการบรโิภคขนมขบเคีย้ว 

มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคขนม

ขบเค้ียวของนักเ รียนมัธยมศึกษาตอนต ้น 

โรงเรียนเทพมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี
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วิธีการวิจัย
	 การศึกษาเรื่อง พฤติกรรมการบริโภคขนม

ขบเคี้ยวของนักเ รียนมัธยมศึกษาตอนต ้น 

โรงเรียนเทพมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธาน ี

เป็นการวจิยัเชงิบรรยาย (Descriptive Research) 

โดยมุ่งเน้นด้านการวิจัยเชิงส�ำรวจ (Survey Re-

search) เป็นการศึกษาข้อมูลท่ัวไป เพื่อให้สรุป

เป็นข้อมูลในปัจจุบัน ผู้ศึกษาด�ำเนินการตาม 

ขั้นตอน ดังนี้

	 ประชากรท่ี ใช ้ ในการศึกษาคร้ังนี้ เป ็น

นักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนต้นท่ีลง

ทะเบียนเรียนในภาคการศึกษาท่ี 2 ปีการศึกษา 

2559 โรงเรียนเทพมติรศกึษา จงัหวดัสุราษฎร์ธานี 

แบ่งออกเป็น 3 ระดับ คือ ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 1 

ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 2 และ ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 3 

จ�ำนวน 1,222 คน

	 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาคร้ังนี้ คือ 

นักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียน 

เทพมติรศกึษา จงัหวดัสุราษฎร์ธาน ีท่ีก�ำลงัศกึษา

ในภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2559 ก�ำหนด

กลุ่มตัวอย่างโดยใช้สูตรค�ำนวณขนาดของกลุ่ม

ตัวอย่าง ในกรณีทราบจ�ำนวนประชากรที่แน่นอน 

(Finite Population) ท�ำการก�ำหนดกลุม่ตวัอย่าง

โดยใช้สูตรของทาโร ยามาเน่ (Yamane Taro, 

1973) จากนั้นสุ่มตัวอย่าง โดยใช้ทฤษฎีความ 

น่าจะเป็น (Probability Sampling) เป็นวิธีการ

สุ่มตัวอย่างท่ีสามารถทราบโอกาส หรือความน่า

จะเป็นของแต่ละหน่วยในประชากรท่ีถูกเลือกได ้

โดยมีขั้นตอนดังนี้

	 ขัน้ที ่1 การสุ่มตวัอย่างแบบชัน้ภมู ิ(Strat-

ified Sampling) โดยการเลือกเก็บตัวอย่างจาก

นักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนเทพมิตร

ศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี โดยแบ่งเป็น 3 ระดับ 

คือ ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 1 ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 2 

และชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 3 ได้กลุ่มตัวอย่างจ�ำนวน 

301 คน ดังตารางที่ 1

ตารางที่ 1	 จ�ำนวนประชากรและกลุ่มตัวอย่างของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนเทพมิตรศึกษา  

	 จังหวัดสุราษฎร์ธานี ที่ลงทะเบียนเรียนในภาคศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2559

ระดับชั้น
จ�ำนวน

(ห้องเรียน)

ประชากร (คน) กลุ่มตัวอย่าง 
(คน)ชาย หญิง รวม

มัธยมศึกษาปีที่ 1 9 262 126 388 96

มัธยมศึกษาปีที่ 2 9 269 138 407 100

มัธยมศึกษาปีที่ 3 9 263 164 427 105

รวม 27 794 428 1,222 301

ที่มา : งานทะเบียนโรงเรียนเทพมิตรศึกษา (2559)
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	 ขั้นที่ 2 การสุ่มตัวอย่างแบบง่าย (Simple 

Random Sampling) ด้วยวิธีการจับฉลาก โดย

ก�ำหนดจ�ำนวนห้องเรียนท่ีจะให้ข้อมลู ซ่ึงได้ระดบั 

ชั้นละ 9 ห้อง จากนั้นเขียนรายชื่อนักเรียน พร้อม

หมายเลขก�ำกับ แล้วน�ำมาจับฉลากแบบไม่คืนที่ 

(Sampling Without Replacement) เพ่ือ

ต้องการให้กลุม่ตวัอย่างแต่ละหน่วยมสิีทธิในการ

เป็นตัวแทนประชากรอย่างแท้จริง และเพ่ือให้ได้

กลุม่ตวัอย่างตามสัดส่วนท่ีก�ำหนดไว้ หลงัจากนัน้

น�ำแบบสอบถามไปแจกให้กับกลุ่มตัวอย่างท่ีถูก

เลือก จ�ำนวน 301 คน

	 เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา

	 ลักษณะของเครื่องมือ

	 เคร่ืองมอืท่ีใช้ในการศกึษาเป็นแบบสอบถาม 

ท่ีผูศ้กึษาพฒันาข้ึนมาจากการศกึษา ค้นคว้า ต�ำรา 

และงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง เพื่อสอบถามความรู ้

เกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยวของ

นักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียน

เทพมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี โดยผู้ศึกษา

แบ่งแบบสอบถามออกเป็น 4 ตอน ดังนี้

	 ตอนท่ี 1 ข้อมลูปัจจยัส่วนบุคคลมลีกัษณะ

เป็นแบบตรวจรายการ (Check List)

	 ตอนท่ี 2 ข้อมูลปัจจัยด้านครอบครัวมี

ลักษณะเป็นแบบตรวจรายการ (Check List)

	 ตอนท่ี 3 ความรู้เกี่ยวกับการบริโภคขนม

ขบเคี้ยวมีลักษณะค�ำตอบเป็นแบบเลือกตอบ ม ี

3 ตัวเลือก คือ ใช่ ไม่ใช่ ไม่แน่ใจ

	 ตอนท่ี 4 พฤติกรรมการบริโภคขนม

ขบเคีย้วมลีกัษณะเป็นแบบมาตราส่วนประเมนิค่า 

(Rating Scale) 5 ระดบั คอื บริโภคประจ�ำ บริโภค 

3-4 ครั้งต่อสัปดาห์ บริโภค 2-3 ครั้งต่อสัปดาห์ 

บริโภค 1-2 คร้ังต่อสัปดาห์ ไม่เคยบริโภค และ

แบบตรวจรายการ (Check List)

	 การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้

	 การศกึษาคร้ังนี้ใช้โปรแกรมส�ำเร็จรปูในการ

วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ โดยด�ำเนินการวิเคราะห์

ข้อมูลดังนี้

	 1.	แบบสอบถามตอนท่ี 1 ข้อมลูปัจจัยส่วน

บุคคล และแบบสอบถามตอนที่ 2 ข้อมูลปัจจัย 

ด้านครอบครัววิเคราะห์โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา 

(Descriptive Statistics) เพื่อหาค่าสถิติ ได้แก่ 

ค่าความถ่ี (Frequency) ค่าร้อยละ (Percentage)

	 2.	แบบสอบถามตอนที่ 3 ความรู้เกี่ยวกับ 

การบริโภคขนมขบเคี้ยว ใช้วิธีการหาค่าความถ่ี 

(Frequency) แล้วสรุปออกมาเป็นค่าร้อยละ 

(Percentage)

	 3.	แบบสอบถามตอนท่ี 4 พฤติกรรมการ

บริโภคขนมขบเคี้ยว ใช้วิธีการหาค่าความถ่ี 

(Frequency) แล้วสรุปออกมาเป็นค่าร้อยละ 

(Percentage) ค่าเฉลีย่ (Mean) และค่าส่วนเบ่ียง

เบนมาตรฐาน (Standard Deviation: S.D.)

	 4.	หาค่าความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วน

บุคคล ปัจจัยด้านครอบครัว และความรู้เกี่ยวกับ

การบริโภคขนมขบเค้ียวกบัพฤติกรรมการบริโภค

ขนมขบเคี้ยววิเคราะห์โดยใช้ค่าไคสแควร์ (Chi-

Square) ด้วยวิธีของเพียร์สัน (ธานินทร์, 2551)

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 การศึกษาเร่ืองพฤติกรรมการบริโภคของ

นกัเรียนชัน้มธัยมศกึษาตอนต้น โรงเรียนเทพมติร

ศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี สามารถสรุปผลการ

ศึกษาเป็นภาพรวมได้ดังนี้

	 1.	ปัจจัยส่วนบุคคลของนักเรียนมัธยม 

ศึกษาตอนต้น โรงเรียนเทพมิตรศึกษา จังหวัด

สุราษฎร์ธานี จากผลการศึกษาพบว่า ส่วนใหญ่
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เป็นเพศชาย จ�ำนวน 202 คน คดิเป็นร้อยละ 67.1 

มีอายุ 14 ปี จ�ำนวน 109 คน คิดเป็นร้อยละ 36.2 

โดยส่วนใหญ่ก�ำลังศึกษาอยู่ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 3 

จ�ำนวน 105 คน คิดเป็นร้อยละ 34.9 ท้ังนี ้

ส่วนใหญ่อาศยัอยูก่บับิดา มารดา จ�ำนวน 191 คน 

คิดเป็นร้อยละ 63.5 กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ได้รับ

เงินจากผู้ปกครองเป็นต่อวัน จ�ำนวน 180 คน 

คิดเป็นร้อยละ 59.8 โดยส่วนใหญ่ได้รับเงินจาก 

ผู้ปกครองต่อวัน ต�่ำกว่า 100 บาท จ�ำนวน 116 

คน คิดเป็นร้อยละ 38.5

	 2.	ปัจจัยครอบครัวของนักเรียนมัธยม 

ศึกษาตอนต้น โรงเรียนเทพมิตรศึกษา จังหวัด

สุราษฎร์ธานี จากผลการศึกษาพบว่า ส่วนใหญ่ 

ผู้ปกครองมีการศึกษาระดับต�่ำกว่าปริญญาตรี 

จ�ำนวน 151 คน คดิเป็นร้อยละ 50.2 ซึง่ส่วนใหญ่

มจี�ำนวนสมาชกิในครอบครัว 4-5 คน จ�ำนวน 213 

คน คิดเป็นร้อยละ 70.7 

	 3.	ความรู้เกีย่วกบัการบรโิภคขนมขบเคีย้ว

ของนกัเรียนมธัยมศกึษาตอนต้น โรงเรียนเทพมติร 

ศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี จากผลการศึกษา 

พบว่า ความรู้เกี่ยวกับการบริโภคขนมขบเคี้ยว

ของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียน 

เทพมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี ส่วนใหญ่มี

ความรู้ในการบริโภคขนมขบเคี้ยวอยู่ในระดับสูง 

จ�ำนวน 121 คน คิดเป็นร้อยละ 40.2 รองลงมา 

คือ มีความรู้ ในการบริโภคขนมขบเคี้ยวอยู่ใน

ระดับปานกลาง จ�ำนวน 105 คน คิดเป็นร้อยละ 

34.8 และมีความรู้ ในการบริโภคขนมขบเคี้ยว 

อยู่ในระดบัต�ำ่ จ�ำนวน 75 คน คดิเป็นร้อยละ 24.9 

ตามล�ำดับ

	 4.	พฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยวของ

นักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนเทพมิตร

ศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี จากผลการศึกษา 

พบว่า นักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียน 

เทพมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี โดยภาพรวม

มีพฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยวเป็นบางครั้ง 

เมื่อจ�ำแนกตามชนิดของขนมขบเคี้ยว จะเห็นได้

ว่ากลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีพฤติกรรมการบริโภค

ขนมขบเคีย้วชนดิลกูอมมากท่ีสุด จ�ำนวน 59 คน 

คิดเป็นร้อยละ 19.6 รองลงมา คือ ช็อกโกแลต 

จ�ำนวน 56 คน คิดเป็นร้อยละ 18.6 ส่วนขนม

ขบเคี้ ยว ท่ีกลุ ่ มตั วอย ่ างบริ โภคน ้อย ท่ี สุด 

คือ ข้าวเกรียบ จ�ำนวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 1 

โดยภาพรวม ส่วนใหญ่มีความถี่ในการบริโภค

ขนมขบเคีย้วเป็นบางคร้ัง (x̄ = 2.89, S.D. = 0.70) 
กลุม่ตวัอย่างส่วนใหญ่ มปีรมิาณในการซือ้ต่อคร้ัง 

จ�ำนวน 1-2 ถุง 208 คน คิดเป็นร้อยละ 69.1 

โดยส่วนใหญ่เสียค่าใช้จ่ายในการซือ้ขนมขบเค้ียว

ต่อถุง 5-10 บาท จ�ำนวน 157 คน คิดเป็นร้อยละ 

52.2 ส่วนใหญ่เสียค่าใช้จ ่ายในการซ้ือขนม

ขบเคี้ยวต่อครั้ง 16-20 บาท จ�ำนวน 102 คน คิด

เป็นร้อยละ 33.9 ซึ่งส่วนใหญ่รู้จักขนมขบเค้ียว

จากสื่อโฆษณาประเภทโทรทัศน์ จ�ำนวน 280 คน 

คิดเป็นร้อยละ 27.5 ท้ังนี้กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่

ชอบการส่งเสริมการขายแบบ มีขนมรูปแบบใหม่ 

และรสชาติใหม่ จ�ำนวน 223 คน คิดเป็นร้อยละ 

27.6 

	 5.	ศกึษาความสัมพนัธ์ระหว่างตวัแปรอสิระ 

ได้แก่ ปัจจยัส่วนบุคคล ปัจจยัด้านครอบครัว และ

ความรู ้เกี่ยวกับการบริโภคขนมขบเคี้ยว กับ

พฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยวของนักเรียน

มัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนเทพมิตรศึกษา 

จังหวัดสุราษฎร์ธานี แสดงดังตารางที่ 2
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ตารางที่ 2	 ค่าไคสแควร์ความสัมพนัธ์ระหว่างตวัแปรอสิระ ได้แก่ ปัจจยัส่วนบุคคล ปัจจยัด้านครอบครัว และ 
	 ความรู้เกี่ยวกับการบริโภคขนมขบเคี้ยว กับตัวแปรตามคือ พฤติกรรมการบริโภคขนมขบเค้ียว 
	 ของกลุ่มตัวอย่าง จ�ำแนกรายด้าน

พฤติกรรมการบริโภค (ตัวแปรตาม)

ตัวแปรต้น
สัญลักษณ์

ค่า
ไคสแควร์

ชนิด
ของขนม
ขบเคี้ยว
ที่บริโภค

ความถี่
ในการ
บริโภค

ปริมาณ
ในการซื้อ
ต่อครั้ง

ค่าใช้จ่าย
ในการซื้อ

ต่อถุง

ค่าใช้จ่าย
ในการซื้อ
ต่อครั้ง

ประเภท
สื่อโฆษณา

การ
ส่งเสริม
การขาย

เพศ
χ2

P-Value
227.57
.00*

110.61
.00*

93.63
.00*

130.18
.00*

168.07
.00*

145.19
.00*

125.56
.00*

อายุ
χ2

P-Value
552.01
.00*

409.54
.00*

43.05
.00*

84.68
.00*

296.44
.00*

556.35
.00*

419.49
.00*

ระดับชั้นปีที่ศึกษา
χ2

P-Value
532.74
.00*

284.30
.00*

3.42
.49

11.45
.08

25.92
.01*

432.42
.00*

529.78
.00*

ลักษณะการอยู่อาศัย
χ2

P-Value
222.39
.00*

333.99
.00*

267.14
.00*

278.63
.00*

210.66
.00*

128.65
.00*

99.49
.00*

ลักษณะการใช้เงิน
ของผู้ปกครอง

χ2

P-Value
222.39
.00*

224.91
.00*

350.05
.00*

273.97
.00*

277.44
.00*

159.63
.00*

105.78
.00*

จ�ำนวนเงินที่ได้รับจาก
ผู้ปกครองต่อวัน

χ2

P-Value
509.26
.00*

272.81
.00*

12.11
.02*

16.27
0.1*

50.80
.00*

257.06
.00*

76.38
.00*

ระดับการศึกษาสูงสุด
ของผู้ปกครอง

χ2

P-Value
229.11
.00*

298.43
.00*

282.64
.00*

318.04
.00*

191.33
.00*

83.24
.00*

123.94
.00*

จ�ำนวนสมาชิก
ในครอบครัว

χ2

P-Value
201.78
.00*

271.78
.00*

172.59
.00*

251.25
.00*

230.31
.00*

156.70
.00*

146.39
.00*

ความรู้เกี่ยวกับการ
บริโภคขนมขบเคี้ยว

χ2

P-Value
556.26
.00*

312.43
.00*

16.67
0.2*

44.55
.00*

95.82
.00*

437.36
.00*

496.32
.00*

	 	 จากตารางท่ี 2 พบว่า ตัวแปรอิสระ 

ได้แก่ ปัจจยัส่วนบุคคล ปัจจยัด้านครอบครัว และ

ความรู้เกี่ยวกับการบริโภคขนมขบเคี้ยว มีความ

สัมพันธ์กับตัวแปรตามคือ พฤติกรรมการบริโภค

ขนมขบเคี้ยวของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น 

โรงเรียนเทพมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี ใน

ด้าน เพศ อายุ ลักษณะการอยู่อาศัย ลักษณะการ

ให้เงินของผู ้ปกครอง จ�ำนวนเงินที่ ได้รับจาก 

ผู้ปกครอง ระดับการศึกษาสูงสุดของผู้ปกครอง 

จ�ำนวนสมาชิกในครอบครัว และความรู้เกี่ยวกับ

การบริโภคขนมขบเคี้ยว ส่วนความสัมพันธ์

ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคล ในด้านของระดับชั้นปี 

ท่ีศึกษาไม่มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการ

บริโภคขนมขบเคี้ยวของนักเรียนมัธยมศึกษา

ตอนต ้น โรงเ รียนเทพมิตรศึกษา จังหวัด

สุราษฎร์ธานี จ�ำแนกตามปริมาณในการซื้อขนม
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ขบเคี้ยวต่อครั้ง และค่าใช้จ่ายในการซื้อต่อถุง

สรุป
	 พบว่า ส่วนใหญ่เป็นเพศชาย มีอายุ 14 ปี 

โดยส่วนใหญ่ก�ำลังศึกษาอยู่ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 3 

ท้ังนี้ส่วนใหญ่อาศัยอยู ่กับบิดา มารดา กลุ ่ม

ตัวอย่างส่วนใหญ่ได้รับเงินจากผู้ปกครองเป็น 

รายวัน โดยส่วนใหญ่ได้รับเงินจากผู้ปกครอง 

เป็นรายวัน ต�่ำกว่า 100 บาท ผู้ปกครองมีการ

ศึกษาระดับต�่ำกว่าปริญญาตรี ซึ่งส่วนใหญ่มี

จ�ำนวนสมาชิกในครอบครัว 4-5 คน ส่วนใหญ่

นกัเรียนมคีวามรู้ในการบริโภคขนมขบเคีย้วอยู่ใน

ระดบัสูง มพีฤตกิรรมการบริโภคขนมขบเคีย้วเป็น

บางคร้ัง เมื่อจ�ำแนกตามชนิดของขนมขบเคี้ยว 

จะเห็นได้ว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีพฤติกรรม

การบรโิภคขนมขบเคีย้วชนดิลกูอมมากท่ีสุด รอง

ลงมา คือ ช็อกโกแลต ส่วนขนมขบเคี้ยวท่ีกลุ่ม

ตัวอย่างบริโภคน้อยที่สุด คือ ข้าวเกรียบ

อภิปรายผล
	 ผลการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคขนม

ขบเคี้ยวของนักเ รียนมัธยมศึกษาตอนต ้น 

โรงเรียนเทพมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธาน ี

สามารถอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ของการ

ศึกษาดังนี้

	 1.	ความรู้เก่ียวกับการบริโภคขนมขบเคีย้ว

ของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียน 

เทพมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี

	 	 จากผลการศึกษา ความรู้เกี่ยวกับการ

บริโภคขนมขบเคี้ยวของกลุ ่มตัวอย่าง พบว่า 

นักเรียนท่ีตอบแบบสอบถามมีความรู ้อยู ่ ใน 

ระดับสูง ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากโรงเรียนมีการ

จัดการเรียนการสอน และจัดกิจกรรมเกี่ยวกับ

โภชนาการให้เดก็นกัเรียนอย่างต่อเนือ่ง นอกจาก

นีย้งัมกีารจัดกจิกรรมของส�ำนกังานคณะกรรมการ

อาหารและยา (อย.) ซึ่งเป็นโครงการ อย. น้อย ที่

สามารถให้นักเรียนเข้าร่วมโครงการด้วยความ

สมัครใจของตัวนักเรียนเอง ในส่วนของโครงการ 

อย. น้อย ก็จะมีกิจกรรมที่หลากหลายให้นักเรียน

ได้ท�ำร่วมกัน เช่น จัดการอบรมความรู้เกี่ยวกับ

โภชนาการ จัดท�ำคู่มือการอ่านฉลากโภชนาการ

แบบ GDA จัดท�ำส่ือการสอนท่ีสามารถให้นกัเรียน

เข ้าใจได ้ง ่ าย ข้ึน ซึ่ งกิจกรรมในลักษณะนี้ 

ก่อให้เกิดความรู้ความเข้าใจ และมีการพัฒนา

ความรู้ของนักเรียนมากข้ึน จึงท�ำให้นักเรียนมี

ความรู้ท่ีถูกต้องเกีย่วกบัการบริโภคขนมขบเคีย้ว 

ซึง่สอดคล้องกบังานวจิยัของ กองพฒันาศกัยภาพ 

ผู้บริโภคสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

กระทรวงสาธารณสุข (2559) การส�ำรวจข้อมูล

สุขภาพของนกัเรียน อย. น้อย ประจ�ำปี 2559 เร่ือง

การบริโภค และเลือกซื้อผลิตภัณฑ์สุขภาพด้าน

อาหาร ยา และเครื่องส�ำอาง ผลการศึกษา พบว่า 

นักเรียนที่เข้าร่วมโครงการ อย. น้อย มีความรู้

เกี่ยวกับการบริโภค และเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์

สุขภาพท่ีถูกต้องร้อยละ 78.31 ทัศนคติต่อการ

บริโภค และเลือกซื้อผลิตภัณฑ์สุขภาพของ

นักเรียน พบว่านักเรียนท่ีเข้าร่วมโครงการ อย. 

น้อย มีทัศนคติต่อการบริโภค และเลือกซื้อ

ผลิตภัณฑ ์ สุขภาพท่ีถูกต ้องร ้อยละ 79.2 

นอกจากนี ้ส่ือโฆษณากย็งัมผีลต่อความรู้เกีย่วกบั

การบริโภคขนมขบเค้ียว ท�ำให้เด็กนักเรียนมี

ความรู้เกี่ยวกับการบริโภคขนมขบเคี้ยวจากส่ือ 

มวลชน ได้อย่างสะดวกและรวดเร็ว ส่วนข้อเสีย 

คือ ส่ือโฆษณาอาจท�ำให้นกัเรียนมคีวามรู้เกีย่วกบั

การบริโภคขนมขบเคี้ยวที่ไม่ถูกต้องมากนัก

	 2.	พฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยวของ

63

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 61 ฉบับที่ 2 พฤษภาคม - สิงหาคม 2561



นักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนเทพมิตร

ศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี

	 	 จากผลการศกึษา พฤตกิรรมการบริโภค

ขนมขบเคี้ยวของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น 

โรงเรียนเทพมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธาน ี

จ�ำแนกตามพฤติกรรมรายด้าน พบว่า

	 	 2.1	 ชนิดของขนมขบเคี้ ยว ท่ีกลุ ่ม

ตัวอย่างนิยมบริโภค คือลูกอมมากที่สุด คิดเป็น

ร้อยละ 19.6 รองลงมา คือ ช็อกโกแลต คิดเป็น

ร้อยละ 18.6 และปลาเส้นปรุงรส คิดเป็นร้อยละ 

11.3 จะเห็นได้ว่าขนมขบเคี้ยวท่ีนักเรียนบริโภค 

ส่วนใหญ่มีส่วนผสมของของน�ำ้ตาล ไขมัน และ

ผงชูรส จากการวิเคราะห์ส่วนประกอบของขนม

ขบเคีย้วทีเ่ดก็นยิมรับประทานมากกว่าร้อยละ 90 

มีคุณค่าทางโภชนาการน้อยมาก โดยเฉพาะขนม

ขบเคี้ยวมักปรุงแต่งรสชาติ และสีสันของขนม 

ท�ำให้เด็ก และเยาวชน มีความเส่ียงต่อสาร 

ปรุงแต่งหลายชนิด เช่น ผงชูรส โซเดียม สีผสม

อาหาร ขนมส่วนใหญ่มีรสชาติหวาน มัน อร่อย 

คณะกรรมการจดัท�ำข้อก�ำหนดสารอาหารท่ีควรได้

รับประจ�ำวันส�ำหรับคนไทยได้ก�ำหนดให้บริโภค

อาหารท่ีมนี�ำ้ตาลเป็นส่วนประกอบ ไม่เกนิร้อยละ 

25 ของพลงังานทัง้หมดท่ีได้รบัต่อวนั คอื ส�ำหรบั

ผูต้้องการพลงังาน 1,600 และ 2,400 กโิลแคลอรี

ต่อวนั ควรจ�ำกดัการบริโภคน�ำ้ตาลทรายให้ไม่เกนิ 

4, 6 และ 8 ช้อนชา นอกจากนี้ในขนมขบเคี้ยว

ชนดิชอ็กโกแลต และลกูอมรสโคล่า มสีารคาเฟอนี 

ผสมอยู่ ซึ่งคาเฟอีนเป็นสารท่ีมีฤทธ์ิต่อระบบ

ประสาท และมีผลต่อภาวะโภชนาการรวมถึง

พฒันาการของเดก็ทีก่�ำลงัเจริญเตบิโต และพบว่า

ขนมขบเคีย้วส่วนใหญ่ท่ีมนี�ำ้ตาลเป็นส่วนประกอบ 

หลัก ถ้าบริโภคในปริมาณมาก น�้ำตาลจะเปลี่ยน

เป็นไขมัน และสะสมตามส่วนต่างๆ ของร่างกาย

ท�ำให้เกิดโรคอ้วน โรคเบาหวาน โรคความดัน

โลหิตในเลือดสูง และยังพบว่าเด็กมีฟันผุเพิ่มขึ้น 

พบว่าร้อยละ 67.3 ของขนมมีความเส่ียงสูงต่อ

การเกิดฟันผุ โดยเฉพาะขนมขบเคี้ยวประเภท

แป้งท่ีเคลือบ และไม่เคลือบน�้ำตาลมีความเส่ียง

เช่นเดยีวกบัลกูอมและชอ็กโกแลต ซึง่สอดคล้อง

กับงานวิจัยของ เนตรนภา และเบญจา (2556) 

ได้ศึกษาเรื่องการบริโภคขนม และเคร่ืองดื่มท่ีมี

น�้ำตาลสูง และความสัมพันธ์กับภาวะโภชนาการ

ของนักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนต้น 

โรงเรียนสาธิตมหาวทิยาลยัขอนแก่น (ศกึษาศาสตร์) 

ผลการศึกษาพบว่า ปริมาณน�ำ้ตาลท่ีได้รับจากการ

บริโภคขนม และเคร่ืองดื่มท่ีมีน�้ำตาลสูงมีค่า

มัธยฐาน 48.2 กรัมต่อวัน คิดเป็นร้อยละ 77.0 

ของปริมาณน�้ำตาลท่ีได้รับท้ังหมด นักเรียน 

มีภาวะโภชนาการอ้วน และเริ่มอ้วนร้อยละ 17.4 

ความสัมพันธ์ของปริมาณน�้ำตาลท่ีนักเรียน 

ได ้ รับจากการบริโภคขนม และเครื่องดื่มที ่

มีน�้ำตาลสูงกับภาวะโภชนาการ ไม ่มีความ 

สัมพนัธ์กนั อย่างมนียัส�ำคัญทางสถิติทีร่ะดับ .05

	 	 2.2	 ความถ่ีในการบริโภคขนมขบเคี้ยว

ของกลุ่มตัวอย่าง พบว่า นักเรียนมีพฤติกรรม

บริโภคขนมขบเคี้ยวเป็นบางครั้ง คือ บริโภค 2-3 

คร้ัง/สัปดาห์ ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากลักษณะการ 

ได้รับเงินจากผู้ปกครองของนักเรียน ส่วนใหญ่

นกัเรียนได้รับเงินจากผูป้กครอง ต�ำ่กว่า 100 บาท 

ต่อวัน ซึ่งเงินจ�ำนวนนี้มีค่าใช้จ่ายอื่นๆ ประกอบ 

อยู่ด้วย เช่น ค่าอาหารเช้า ค่าอาหารกลางวัน ค่า

เครื่องดื่ม ท�ำให้นักเรียนเหลือจ�ำนวนเงินไม่มาก

พอที่จะซื้อขนมขบเคี้ยวมาบริโภคบ่อยครั้ง 

นอกจากนี้นักเรียนยังเห็นว่าการบริโภคขนม

ขบเคี้ยวในปริมาณมาก อาจจะท�ำให้สิ้นเปลืองค่า

ใช้จ่าย จงึเป็นเหตผุลท่ีท�ำให้นกัเรียนมพีฤตกิรรม
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บริโภคขนมขบเคีย้วเป็นบางคร้ัง ซึง่ไม่สอดคล้อง

กับงานวิจัยของ จิตลาวรรณ และสุวลี (2555) ได้

ศึกษาพฤตกิรรมการบริโภคอาหาร และพฤตกิรรม

สุขภาพของนกัเรียนมธัยมศกึษาตอนต้นท่ีมภีาวะ

โภชนาการเกนิ โรงเรียนเลยพทิยาคม อ�ำเภอเมอืง

เลย จังหวัดเลย ผลการศึกษาพบว่า บริโภคขนม

ขบเคีย้วเป็นประจ�ำทกุวนั ร้อยละ 45.07 ท�ำให้พบ

ปัญหาโภชนาการเกินท่ีเกิดจากพฤติกรรมการ

บริโภคที่ ไม่เหมาะสม ดังนั้นควรส่งเสริมการ

บริโภคอาหารที่มีไขมันน้อย และส่งเสริมการ

บริโภคผัก ผลไม้ ท้ังนี้โรงเรียนควรมีมาตรการ 

ท่ีเหมาะสมในการควบคุมอาหาร และขนมท่ี

จ�ำหน่ายในโรงเรียน และกระตุ้นการเคลื่อนไหว

ร่างกายของนักเรียนให้มากขึ้น และไม่สอดคล้อง

กับการศึกษาของ ปรีชา (2555) ได้ศึกษา

พฤติกรรมของวัยรุ่นในเขตอ�ำเภอเมือง จังหวัด

เชียงใหม่ ในการซื้อขนมขบเคี้ยว ผลการศึกษา

พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่รับประทาน

ขนมขบเคี้ยวทุกวัน ซึ่งขนมขบเคี้ยวท่ีมีการซ้ือ

เป็นประจ�ำมากท่ีสุด คอื มนัฝร่ังทอดกรอบ สาเหตุ

ท่ีเลอืกซือ้ขนมขบเคีย้ว อนัดบั 1 คอื รสชาตอิร่อย 

โอกาสท่ีเลอืกซ้ือขนมขบเคีย้วรับประทาน อนัดบั 

1 คือ เมื่อดูทีวี/ดูหนัง/ที่บ้าน โดยจะรับประทาน

ขนมขบเคี้ยวในเวลากลางวนั หลังอาหารมื้อหลัก 

และซื้อขนมขบเคี้ยวช่วงเวลา 12.01-18.00 น.

	 	 2.3	 ปริมาณในการซือ้ขนมขบเคีย้วของ

กลุ่มตัวอย่าง คือ นักเรียนส่วนใหญ่มีพฤติกรรม

ซื้อขนมขบเคี้ยวครั้งละ 1-2 ถุง คิดเป็นร้อยละ 

69.1 ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากลักษณะการได้รับเงิน

จากผู้ปกครองส่วนใหญ่เป็นต่อวัน วันละ ต�่ำกว่า 

100 บาท มาเป็นค่าใช้จ่ายในชวีติประจ�ำวนั ซึง่เงนิ

จ�ำนวนนี้มีค่าใช้จ่ายอื่นๆ ประกอบอยู่ด้วย เช่น 

ค่าอาหารเช้า ค่าอาหารกลางวัน ค่าเครื่องดื่ม จึง

ท�ำให้จ�ำนวนเงินที่เหลือของนักเรียนเพียงพอต่อ

การซือ้ขนมขบเคีย้วมาบรโิภคคร้ังละ 1-2 ถุง ท้ังนี้

พบว่าขนมขบเคี้ยวท่ีมีขายในร้านค้าภายใน

โรงเรียนมรีาคาต�ำ่สุด คอื 5 บาท ซึง่สอดคล้องกบั

การศึกษาของ ปรีชา (2555) ศึกษาพฤติกรรม 

ของวัยรุ่นในเขตอ�ำเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่ ใน

การซ้ือขนมขบเคี้ยว ผลการศึกษาพบว่า วัยรุ่น

ส่วนใหญ่ซื้อขนมขบเคี้ยวในแต่ละครั้ง 1-2 ถุง 

เป็นการเลือกซื้อแบบคละประเภท และมักจะซ้ือ

ขนมขบเค้ียวขนาดกลาง จะซื้อท่ีร้านสะดวกซ้ือ 

เลือกซื้อขนมขบเคี้ยวเฉพาะตราสินค้า ถ้าหาก

ขนมขบเคี้ยวตราสินค้าที่ต้องการซ้ือหมด จะซ้ือ

ขนมขบเคี้ยวตราสินค้าอื่นแทน และถ้าหากไม่มี

ขนมขบเคี้ยวที่ต้องการ จะเลือกซื้อช็อกโกแลต 

ในการตัดสินใจเลอืกซือ้ขนมขบเคีย้วส่วนใหญ่จะ

ตัดสินใจด้วยตนเอง

	 	 2.4	 ราคาซื้อขนมขบเค้ียวต่อถุงของ

กลุ่มตัวอย่าง คือ นักเรียนซื้อขนมขบเคี้ยวถุงละ 

5-10 บาท คิดเป็นร้อยละ 52.2 ทั้งนี้อาจเนื่องมา

จากร้านค้าภายในโรงเรียนส่วนใหญ่น�ำขนม

ขบเคี้ยวมาขายในราคา ถุงละ 5-10 บาท เพื่อให้

เหมาะสมกับก�ำลังซื้อขนมขบเคี้ยวของนักเรียน 

ซึ่งสอดคล้องกับรายงานวิจัยของ ชญานิกา และ

คณะ (2556) ได้ศึกษาเรื่อง ภาวะโภชนาการเกิน

ในเด็กนักเรียนชั้นประถมศึกษา 1-6 โรงเรียน 

วดัมลูจนิดาราม และโรงเรยีนธัญสิทธ์ิศลิป์ ผลการ

ศึกษาพบว่า นักเรียนจะซื้อขนมกรุบกรอบถุงละ 

5 บาท

	 	 2.5	 ค่าใช้จ่ายในการซื้อขนมขบเคี้ยว 

ต่อคร้ังของกลุ่มตัวอย่าง คือ นักเรียนส่วนใหญ่ 

ซื้อขนมขบเค้ียวครั้งละ 16-20 บาท คิดเป็น 

ร้อยละ 33.9 ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากนักเรียนมี

จ�ำนวนเงินท่ีเหลือจากค่าใช้จ่ายอื่นๆ ในชีวิต
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ประจ�ำวันที่เพียงพอต่อการซ้ือขนมขบเคี้ยวมา 

บริโภคครั้งละ 16-20 บาท ซึ่งไม่สอดคล้องกับ

การศกึษาของ ปิยฉตัร (2550) ศกึษาปัจจยัท่ีมผีล

ต่อพฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยวของเด็ก 

วัยเรียนในเขตสายไหม กรุงเทพมหานคร ผลการ

ศึกษาพบว่า ค่าใช้จ่ายในการบริโภคขนมขบเคี้ยว

ต่อครั้งของกลุ่มตัวอย่าง ส่วนใหญ่มีค่าใช้จ่าย 

ครั้งละประมาณ 5-10 บาท คิดเป็นร้อยละ 66.7 

และไม่สอดคล้องกบัการศกึษาของ ปรชีา (2555) 

ศึกษาพฤติกรรมของวัยรุ่นในเขตอ�ำเภอเมือง 

จังหวัดเชียงใหม่ ในการซื้อขนมขบเคี้ยว ผลการ

ศึกษาพบว่า วัยรุ่นส่วนใหญ่มีค่าใช้จ่ายในการซื้อ

ขนมขบเคี้ยวแต่ละครั้งอยู่ที่ 21-40 บาท

	 	 2.6	 ประเภทส่ือโฆษณาทีท่�ำให้รูจ้กัขนม

ขบเคี้ยวของกลุ่มตัวอย่าง คือ นักเรียนส่วนใหญ่

รู้จกัขนมขบเคีย้วจากส่ือโฆษณาโทรทัศน์ คดิเป็น

ร้อยละ 27.5 ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากนักเรียน 

ส่วนใหญ่ใช้เวลาว่างหลังจากการท�ำการบ้าน และ

เวลาว่างในวันหยุดเสาร์-อาทิตย์ ดูโทรทัศน์ จึง

เป็นช่องทางท่ีท�ำให้นกัเรียนได้รับข่าวสารโฆษณา

ของขนมขบเคีย้ว ซึง่สอดคล้องกบัการศกึษาของ 

จุฑารัตน์ (2554) ได้ศึกษาเร่ือง โฆษณาขนม

ขบเคี้ยวทางส่ือโทรทัศน์ที่มีผลต่อการรับรู้ และ

การตัดสินใจเลือกบริโภคของเด็กในเขตอ�ำเภอ

เมือง จังหวัดเชียงใหม่ ผลการวิจัยพบว่า เด็ก 

ส่วนใหญ่รับชมโทรทัศน์ทุกวันโดยใช้เวลาต่อวัน 

ประมาณ 3-4 ชัว่โมง เมือ่ชมโฆษณาขนมขบเค้ียว

ทางโทรทัศน์แล้วสามารถจับใจความของโฆษณา

ได้ และยังสอดคล้องกับการศึกษาของ สุชาวดี 

(2555) ศึกษาเร่ือง อิทธิพลของการโฆษณาทาง

โทรทัศน์ท่ีมีต่อการซื้อขนมขบเคี้ยวของนักเรียน

ระดับประถมศึกษา ผลการศึกษาพบว่า นักเรียน

ระดับประถมศึกษาส่วนใหญ่ ร้อยละ 90.0 เปิด 

รับชมโทรทัศน์ทุกวัน ช่วงท่ีเปิดรับชมโทรทัศน์

มากท่ีสุด คือ ช่วงเวลา 18.30-20.59 น. และ 

ส่วนใหญ่ ร้อยละ 80.0 สนใจชมโฆษณาขนม

ขบเคีย้วระหว่างรายการโทรทัศน์ โดยร้อยละ 67.8 

สามารถจดจ�ำเนื้อหาในโฆษณาขนมขบเคี้ยวได้ 

นอกจากนีย้งัพบว่า ร้อยละ 96.43 ชอบรับประทาน 

ขนมขบเคีย้ว โดยร้อยละ 77.7 มคีวามสนใจอยาก

ซือ้ขนมขบเคีย้วท่ีเหน็ในโฆษณา และร้อยละ 59.2 

ซื้อขนมรับประทานหลังจากท่ีรับชมโฆษณาขนม

ขบเคีย้ว ผลการศกึษาอทิธิพลของการโฆษณาทาง

โทรทัศน์ท่ีมีผลต่อการซื้อขนมขบเค้ียวของ

นักเรียนระดับประถมศึกษา พบว่า ความถี่ในการ

เห็นโฆษณาขนมขบเคี้ยวกับความต้องการซื้อ

ขนมขบเคี้ยวมีค่าความสัมพันธ์อยู่ระหว่าง .37 - 

.55 ซึ่งไม่มีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยส�ำคัญ 

ทางสถิตท่ีิระดบั .05 จงึสรุปได้ว่า การโฆษณาขนม

ขบเคี้ยวทางโทรทัศน์มีความสัมพันธ์กับการซ้ือ

ขนมขบเคี้ยวของนักเรียนชั้นประถมศึกษาใน

ระดบัปานกลาง แสดงว่าหากนกัเรียนมคีวามถี่ใน

การชมโฆษณาบ่อย บางส่วนมีแนวโน้มว่าจะมี

ความต้องการซือ้ขนมขบเคีย้วสูงตามไปด้วย และ

ยงัสอดคล้องกบัรายงานวจิยัของ ชญานกิา และคณะ 

(2556) ได้ศกึษาเรือ่ง ภาวะโภชนาการเกนิในเด็ก

นักเรียนชั้นประถมศึกษา 1-6 โรงเรียนวัดมูล

จนิดาราม และโรงเรยีนธัญสิทธ์ิศลิป์ ผลการศกึษา

พบว่า เมือ่นกัเรยีนกลบัไปถึงบ้าน ร้อยละ 87 เปิด

ดูโทรทัศน์จนถึงอาหารมื้อเย็น และรับประทาน

อาหารว่าง ร้อยละ 67.0 รับประทานพร้อมกับดู

โทรทัศน์ 

	 	 2.7	 การส่งเสริมการขายที่นักเรียนชอบ

ของกลุ่มตัวอย่าง คือ นักเรียนส่วนใหญ่ชอบการ 

ส่งเสริมการขายแบบมีขนมรูปแบบใหม่ และ

รสชาติใหม่ ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากร้านค้าภายใน
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โรงเรียน มีวิธีการดึงดูดการซื้อขนมขบเคี้ยวของ

นกัเรียน โดยการน�ำขนมขบเคีย้วที ่มรูีปแบบใหม่ 

และรสชาติใหม่ๆ มาขายอยูเ่สมอ ซึง่ไม่สอดคล้อง

การศึกษาของ ปรีชา (2555) ได้ศึกษาเร่ือง 

พฤติกรรมของวัยรุ่นในเขตอ�ำเภอเมือง จังหวัด

เชียงใหม่ ในการซื้อขนมขบเคี้ยว ผลการศึกษา

พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามชอบการส่งเสริมการ

ขายแบบ ซื้อ 2 ชิ้นถูกกว่า มากที่สุด 

	 3.	ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคล

กับพฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยวของ

นักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนเทพมิตร

ศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี

	 	 จากผลการศกึษา ความสัมพนัธ์ระหว่าง

ปัจจัยส่วนบุคคลกับพฤติกรรมการบริโภคขนม

ขบเคี้ยวของนักเ รียนมัธยมศึกษาตอนต ้น 

โรงเรียนเทพมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธาน ี

พบว่า ปัจจัยส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ อายุ ลักษณะ

การอยู่อาศัย ลักษณะการให้เงินของผู้ปกครอง 

และจ�ำนวนเงินท่ีได้รับจากผู ้ปกครองมีความ

สัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยว

ของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียน 

เทพมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี อย่างมีนัย

ส�ำคัญทางสถิติ ท่ีระดับ .05 ซึ่งเป ็นไปตาม

สมมติฐานที่ตั้งไว้ ดังนี้ 

	 	 3.1	 เพศ มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรม

การบริโภคขนมขบเคีย้วของนกัเรียนมธัยมศกึษา

ตอนต ้น โรงเ รียนเทพมิตรศึกษา จังหวัด

สุราษฎร์ธาน ีอย่างมนียัส�ำคญัทางสถิตท่ีิระดบั .05 

โดยที่เพศชายมีพฤติกรรมการบริโภคมากกว่า

เพศหญิง ท้ังนี้ เนื่องมาจากเพศชายจะมีการ 

เข้าร่วมกิจกรรมต่างๆ ท้ังกับเพื่อน ครอบครัว 

ตลอดจนถึงโรงเรียน หรือหน่วยงานต่างๆ อย่าง

เต็มที่ เช่น การเล่นกีฬา การเล่นดนตรี กิจกรรม

ต่างๆ ท่ีท�ำให้เสียพลังงานมาก จึงท�ำให้เด็กเกิด

ความหิว ความต้องการอาหารในปริมาณที่มาก 

ส่วนเพศหญิงในวัยนี้ ต้องการให้ตนเองเป็นท่ี

ยอมรับของกลุม่เพือ่นๆ จงึมคีวามกงัวลต่อรูปร่าง

หน้าตาเป็นพิเศษ เกรงว่าถ้าหากบริโภคอาหารใน

ปริมาณมากจะท�ำให้อ้วน และจะไม่เป็นที่ยอมรับ

ของกลุ่มเพ่ือนๆ ท�ำให้มีพฤติกรรมการบริโภค

อาหารในปริมาณน้อย สอดคล้องกับ มโนลี 

(2558) ได้ศกึษาเรือ่ง พฤตกิรรมการบริโภคอาหาร

ของกลุ ่มนักเ รียนและนักศึกษาในจังหวัด

สุราษฎร์ธานี ผลการศึกษาพบว่า เพศ มีความ

สัมพันธ์กันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05

	 	 3.2	 อายุ มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรม

การบริโภคขนมขบเคีย้วของนกัเรยีนมธัยมศกึษา

ตอนต ้น โรงเ รียนเทพมิตรศึกษา จังหวัด

สุราษฎร์ธาน ีอย่างมนียัส�ำคัญทางสถิตท่ีิระดบั .05 

โดยท่ีนักเรียนท่ีมีอายุ 12 ปี มีพฤติกรรมการ

บริโภคขนมขบเคี้ยว นานๆ ครั้ง หรือ 1-2 ครั้ง/

สัปดาห์ ส ่วนนักเรียนท่ีมีอายุ 13-15 ปี มี

พฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยวเป็นบางครั้ง 

หรือ 2-3 ครั้ง/สัปดาห์ ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากเด็ก

นักเรียนท่ีมีอายุ 12 ปี ได้รับเงินจากผู้ปกครอง

น้อยกว่าเด็กนักเรียนที่มีอายุ 13-15 ปี ซึ่งเมื่อดู

จากค่าใช้จ่ายในการซื้อขนมขบเคี้ยวต่อคร้ังจะ

เห็นได้ว่า นักเรียนส่วนใหญ่จะซ้ือขนมขบเคี้ยว

คร้ังละ 16-20 บาท ซึ่งไม่สอดคล้องกับ มโนลี 

(2559) ได้ศกึษาเรือ่ง พฤตกิรรมการบริโภคอาหาร

ของกลุ ่มนักเรียน และนักศึกษาในจังหวัด

สุราษฎร์ธานี ผลการศึกษาพบว่า อายุ ไม่มีความ

สัมพันธ์กันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

เช่นเดียวกับ จรรยา (2555) พบว่า อายุไม่มีความ

สัมพนัธ์กบัพฤติกรรมการบรโิภคอาหารฟาสต์ฟูด้

ของวยัรุน่อย่างไม่มนียัส�ำคญัทางสถิตทิี ่ระดบั .05

67

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 61 ฉบับที่ 2 พฤษภาคม - สิงหาคม 2561



	 	 3.3	 ลักษณะการอยู ่อาศัย มีความ

สัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยว

ของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียน 

เทพมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี อย่างมีนัย

ส�ำคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 โดยท่ีลักษณะการ 

อยู ่อาศัยของนักเรียนอาจจะเป็นส่วนหนึ่งท่ีมี

อิทธิพลต่อการบริโภคขนมขบเคี้ยว เพราะถือว่า

เป็นปัจจัยโน้มน้าวที่อาจน�ำไปสู่การมีทัศนคติท่ีดี

ต่ออาหารชนิดใดชนิดหนึ่ง และ มีผลต่อการ

ตัดสินใจเลือกอาหารชนิดนั้น นอกจากนี้ การ 

เลี้ยงดูของผู ้ปกครองก็เป็นส่วนหนึ่งของการ

บริโภคขนมขบเคี้ยว เพราะประสบการณ์จากการ

เลี้ยงดูของผู้ปกครอง จะช่วยพัฒนาเสริมสร้าง

ความรู้ ความคิด สติปัญญา และพฤติกรรมต่างๆ 

ของเด็กให้เป็นไปในแนวทางท่ีถูกต้อง ซึ่งไม่

สอดคล้องกับ จรรยา (2555) พบว่า บุคคลที่ 

วัยรุ ่นพักอาศัยอยู ่ด ้วยในปัจจุบันไม่มีความ 

สัมพนัธ์กบัพฤตกิรรมการบริโภคอาหารฟาสต์ฟูด้ 

ของวยัรุน่ อย่างไม่มนียัส�ำคญัทางสถิตทิีร่ะดบั .05

	 	 3.4	 ลกัษณะการให้เงนิของผูป้กครอง มี

ความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคขนม

ขบเคี้ยวของนักเ รียนมัธยมศึกษาตอนต ้น 

โรงเรียนเทพมติรศกึษา จงัหวดัสุราษฎร์ธาน ีอย่าง

มีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 โดยนักเรียน 

ส่วนใหญ่จะได้รับเงินจากผู้ปกครองเป็นต่อวัน 

ซึ่งจะมีพฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยวเป็น

บางคร้ัง หรือ 2-3 คร้ัง/สัปดาห์ บรโิภคครัง้ละ 1-2 

ถุง มีค่าใช้จ่ายในการซ้ือขนมขบเคี้ยวต่อครั้ง 

มากกว่า 25 บาท ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากผู้ปกครอง

ได้รับรู ้การใช้จ่ายในแต่ละวันของนักเรียนว่า 

หนึ่ งวันนักเ รียนใช ้จ ่ายอะไรบ ้าง จึงท�ำให ้ 

ผูป้กครองจ�ำกัดค่าใช้จ่ายโดยวธีิให้จ�ำนวนเงนิเป็น 

ต่อวัน เพื่อไม่ให้นักเรียนใช้จ่ายเกินความจ�ำเป็น 

ซึ่งสอดคล้องกับบทความต่างประเทศของ

หนังสือพิมพ์คม ชัด ลึก (2560) ได้กล่าวว่า 

เด็กไทยจ่ายเงินซ้ือขนมขบเคี้ยว และของหวาน

มากท่ีสุดเมื่อเทียบกับเด็กประเทศอ่ืนๆ โดย

บริษัท โททัลลีออว์ซัม ในประเทศอังกฤษ ซึ่งให้

บริการด้านการวิจัยเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ และ

โฆษณาส�ำหรับเด็ก ได ้ เผยแพร ่ผลส�ำรวจ

พฤติกรรมการใช้เงินของเด็กอายุ 6-14 ปี จาก 7 

ประเทศในแถบเอเชยีแปซิฟิก ได้แก่ ออสเตรเลยี 

สิงคโปร์ อนิโดนเีซยี มาเลเซีย ฟิลปิปินส์ เวยีดนาม 

และไทย รวมทั้งหมด 2,154 คน พบว่า เด็กอายุ

เฉลี่ย 9-11 ปี คิดเป็นร้อยละ 80 ของผู้ตอบ

แบบสอบถามจากทุกประเทศ ได้รับเงนิเป็นรายวนั 

ส�ำหรับใช้จ่ายในด้านต่างๆ ผลส�ำรวจบอกว่า 

เด็กออสเตรเลียได้รับเงินค่าใช้จ่ายเป็นรายเดือน 

เฉลี่ยคนละ 131 ดอลลาร์สหรัฐฯ หรือประมาณ 

4,400 บาท รองลงมา คือ เด็กสิงคโปร์ ได้รับเงิน

เดือนละ 109 ดอลลาร์ หรือประมาณ 3,700 บาท 

ส่วนเด็กไทย มาเลเซีย และอินโดนีเซีย ได้รับเงิน

เป็นรายวัน นอกจากนี้ ผลส�ำรวจ ยังระบุอีกว่า 

เด็กไทยใช้เงินส่วนตัวเพื่อซ้ือขนมขบเค้ียว และ

ของหวานต่างๆ มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 80.0 

ขณะทีเ่ดก็ออสเตรเลยี อนิโดนเีซีย เวยีดนาม และ

ฟิลิปปินส์ ใช้เงินซื้อของเล่นมากที่สุด ซึ่งผลการ

ส�ำรวจข้างต้นสอดคล้องกับผลการวิจัยของ 

องค์การเพื่อความร่วมมือทางเศรษฐกิจและการ

พัฒนา (OECD) ท่ีเปิดเผยว่า พฤติกรรมการใช้

เงินของเด็กวัยรุ ่นเกือบท้ังหมดเป็นการจดจ�ำ

พฤติกรรมของผู้ปกครอง ซึ่งถ้าเด็กมีพฤติกรรม 

ใช้จ่ายเงินอย่างไม่มรีะเบียบวนิยั กอ็าจเป็นไปได้ว่า 

ผูป้กครองของเดก็ กม็พีฤตกิรรมแบบนัน้เช่นกนั  

ดังนั้น การปลูกฝังเร่ืองความส�ำคัญของการเก็บ

ออม หรือความมีระเบียบวินัยทางการเงินให้แก่
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เด็กตั้งแต่เนิ่นๆ จะช่วยให้เด็กมีความรอบคอบ 

และบริหารจัดการด้านการเงินได้ดี

	 	 3.5	 จ�ำนวนเงินท่ีได้รับจากผู้ปกครอง 

ต่อวัน มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภค

ขนมขบเคี้ยวของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น 

โรงเรียนเทพมติรศกึษา จงัหวดัสุราษฎร์ธาน ีอย่าง

มีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 โดยนักเรียน 

ส่วนใหญ่จะได้รับเงนิจากผูป้กครองวนัละ ต�ำ่กว่า 

100 บาท มีพฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยว

เป็นบางคร้ัง หรือ 2-3 คร้ัง/สัปดาห์ บริโภคคร้ังละ 

1-2 ถุง จะซื้อขนมขบเคี้ยวครั้งละ 16-20 บาท 

ท้ังนี้ อาจเนื่องมาจากนักเรียนได้รับเงินจาก 

ผูป้กครองเป็นต่อวนั จงึท�ำให้นกัเรียนไม่ต้องวติก

กังวลว่าพรุ ่งนี้จะไม่มีเงินมาใช้จ่ายท่ีโรงเรียน 

เพราะว่าถ้าวันนี้นักเรียนใช้จ ่ายหมด พรุ ่งนี้

นักเรียนก็จะได้รับเงินจากผู้ปกครองอีก นักเรียน

จึงมีพฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยวสูงกว่า

นักเรียนที่ได้รับเงินเป็นต่อสัปดาห์ หรือต่อเดือน 

ซ่ึงสอดคล้องกับ จรรยา (2555) พบว่า เงินค่า

อาหารท่ีได้รับจากผู้ปกครองมีความสัมพันธ์กับ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารฟาสต์ฟู้ดของวัยรุ่น

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .04 

	 	 ส ่ วนความสัมพันธ ์ ระหว ่ างป ัจจัย 

ส่วนบุคคล ในด้านของระดับชั้นปีท่ีศึกษาไม่มี

ความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคขนม

ขบเคี้ยวของนักเ รียนมัธยมศึกษาตอนต ้น 

โรงเรียนเทพมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธาน ี

จ�ำแนกตามปริมาณในการซื้อขนมขบเคี้ยว อย่าง

มีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ซึ่งไม่เป็นไป 

ตามสมมตฐิานท่ีตัง้ไว้ โดยทีร่ะดบัชัน้ปีการศกึษา

ของนักเรียนไม่มีผลต่อปริมาณในการซ้ือขนม

ขบเคี้ยว และราคาซื้อขนมขบเคี้ยวต่อถุง

	 4.	ความสัมพันธ ์ ระหว ่ างป ัจจัยด ้ าน

ครอบครัวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยว

ของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียน 

เทพมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี

	 	 จากผลการศกึษา ความสัมพนัธ์ระหว่าง

ปัจจัยด้านครอบครัวกับพฤติกรรมการบริโภค

ขนมขบเคี้ยวของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น 

โรงเรียนเทพมติรศกึษา จงัหวดัสุราษฎร์ธาน ีพบว่า 

ปัจจยัด้านครอบครัว ได้แก่ ระดบัการศึกษาสูงสุด

ของผูป้กครอง และจ�ำนวนสมาชกิในครอบครวั มี

ความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคขนม

ขบเค้ียวของนักเ รียนมัธยมศึกษาตอนต ้น 

โรงเรียนเทพมติรศกึษา จังหวดัสุราษฎร์ธาน ีอย่าง

มีนัยส�ำคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ซึ่งเป็นไปตาม

สมมติฐานที่ตั้งไว้ ดังนี้

	 	 4.1	 ระดบัการศกึษาสูงสุดของผูป้กครอง 

มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคขนม

ขบเค้ียวของนักเ รียนมัธยมศึกษาตอนต ้น 

โรงเรียนเทพมติรศกึษา จังหวดัสุราษฎร์ธาน ีอย่าง

มีนัยส�ำคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 โดยผู้ปกครอง

ส่วนใหญ่ของนักเรียนมีระดับการศึกษาต�่ำกว่า

ปริญญาตรี มีพฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยว

เป็นบางคร้ัง หรือ 2-3 คร้ัง/สัปดาห์ ท้ังนี้อาจ 

เนื่องมาจากระดับการศึกษามีผลต่อพฤติกรรม

การบริโภค คอื ระดบัการศกึษาท่ีแตกต่างกนัมผีล

ต่อค่านิยม ความเชื่อ รวมถึงทัศนคติของแต่ละ

บุคคล ความรู้เร่ืองด้านโภชนาการเป็นเหตผุลหนึง่

ท่ีส�ำคัญในการตัดสินใจเลือกซื้อ หรือเลือกท่ีจะ

บริโภค ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ จรรยา 

(2555) พบว่า ลักษณะการดูแลของผู้ปกครอง

เกี่ยวกับการบริโภคอาหารฟาสต์ฟู้ดของนักเรียน 

มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคอาหาร 

ฟาสต์ฟู ้ด อย่างมีนัยส�ำคัญท่ีระดับ .0001 มี

ลกัษณะการดแูลของผูป้กครองเกีย่วกบัการบริโภค 
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อาหารฟาสต์ฟู้ดในระดบักลาง-ด ีค่าเฉลีย่การปฏบัิติ

โดยรวมอยู่ในระดับกลาง กล่าวได้ว่าผู้ปกครอง 

มีการดูแลนักเรียนเกี่ยวกับการบริโภคอาหาร

ฟาสต์ฟู้ดส่วนใหญ่อยู่ในระดับกลางๆ โดยข้อท่ี 

ผูป้กครองปฏบัิตอิยู่ในระดบัด ีคอืผูป้กครองแนะน�ำ 

ให้นักเรียนกินของว่างท่ีเป็นผลไม้สดแทนอาหาร

ฟาสต์ฟู้ด เพื่อเพิ่มคุณค่าทางอาหารในแต่ละวัน

	 	 4.2	 จ�ำนวนสมาชกิในครอบครัว มคีวาม

สัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยว

ของนกัเรียนมธัยมศกึษาตอนต้น โรงเรียนเทพมติร 

ศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี อย่างมีนัยส�ำคัญทาง

สถติท่ีิระดบั .05 โดยส่วนใหญ่สมาชกิในครอบครัว

ของนักเรียนมีจ�ำนวน 4-5 คน มีพฤติกรรมการ

บริโภคขนมขบเคี้ยวเป็นบางครั้ง หรือ 2-3 ครั้ง/

สัปดาห์ บริโภคคร้ังละ 1-2 ถุง จะซ้ือขนมขบเคีย้ว

ครั้งละ มากกว่า 25 บาท ทั้งนี้ อาจเนื่องมาจาก

จ�ำนวนสมาชิกของคนท่ีอยู ่ ในครอบครัว ถ้ามี

จ�ำนวนสมาชิกในครอบครัวมาก ค่าใช้จ่ายเร่ือง

อาหารก็จะสูง ยิ่งถ้ารายได้คงที่แต่ขนาดของ

ครอบครัวใหญ่ข้ึนคือมีสมาชิกมากข้ึน ก็มีผล 

กระทบต่อปริมาณ และคุณภาพของอาหาร 

ท่ีคนในครอบครัวนั้นบริโภค ดังนั้น ขนาดของ

ครอบครัวจึงเป็นปัจจัยท่ีส�ำคัญอีกหนึ่งประการ 

ท่ีส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยว 

ซึ่งสอดคล้องกับชมรมโภชนาการเด็กแห่ง

ประเทศไทย (2556) ได้กล่าวไว้ว่า พฤตกิรรมการ

บริโภคของคนในครอบครัว ส่งผลต่อพฤติกรรม

การรับประทานอาหารของวัยรุ่น ถึงแม้ว่า ช่วง 

วัยนี้สามารถเลือกรับประทานตามใจตนเองได ้

เพราะเร่ิมมีการพัฒนาความเป็นอิสระแห่งตน มี

ความคิดวิเคราะห์ และการตัดสินใจด้วยตนเอง 

แต ่ทัศนคติต ่างๆ ท่ี ได ้ รับการปลูกฝ ังจาก

ครอบครัวยงัคงอยูก่บัตวั และส่งผลต่อพฤตกิรรม

การบริโภค โดยพบว่า วัยรุ่นในครอบครัวที่รักษา

สุขภาพ โดยการเลอืกรปัระทานอาหารประเภทผกั 

และผลไม้เป็นส่วนใหญ่ จะมีพฤติกรรมเช่นเดียว

กบัคนในครอบครวั ส่วนวยัรุ่นในครอบครัวท่ีชอบ

รับประทานอาหารนอกบ้าน โดยเฉพาะอาหาร

บุฟเฟ่ต์ มักจะมีภาวะน�้ำหนักเกินหรือโรคอ้วน

	 5.	ความสัมพันธ ์ ระหว ่ างความ รู ้กับ

พฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยวของนักเรียน

มัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนเทพมิตรศึกษา 

จังหวัดสุราษฎร์ธานี

	 	 จากผลการศกึษา ความสัมพนัธ์ระหว่าง

ความรู้กบัพฤตกิรรมการบริโภคขนมขบเคีย้วของ

นักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนเทพมิตร

ศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี พบว่า ความรู้มีความ

สัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยว

ของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนเทพ

มิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี อย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติที่ระดับ .05 ซึ่งเป็นไปตามสมมติฐานที่

ตัง้ไว้ โดยนกัเรียนท่ีตอบแบบสอบถามมคีวามรู้ที่

ถูกต้องอยู่ในระดับสูง มีพฤติกรรมการบริโภค

ขนมขบเคี้ยวท่ีเหมาะสมอยู่ในระดับปานกลาง 

(เป็นบางครั้ง คือ บริโภค 2-3 ครั้ง/สัปดาห์) ทั้งนี้

อาจเนื่องมาจากอิทธิพลทางการศึกษา คือ ความ

รู้เกีย่วกบัสารอาหาร และปรมิาณท่ีร่างกายต้องการ

มผีลต่อความพงึพอใจในอาหาร ซึง่มอีทิธิพลอย่าง

มากต่อการตัดสินใจเลือกบริโภค ความรู้เร่ือง

คุณค่าอาหารอาจเป็นเหตุผลส�ำคัญในการตัดสิน

ใจเลือกซื้อ ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ ศักดิ์

อนันต์ (2558) ได้ศึกษาเร่ือง ปัจจัยท่ีมีผลต่อ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารของนักเรียนชั้น

มัธยมศึกษาปีที่ 3 ในเขตอ�ำเภอเมืองชุมพร 

จังหวดัชมุพร พบว่า นกัเรียนมคีวามรูเ้กีย่วกบัการ

บรโิภคอาหารมาก ส่งผลท�ำให้ความรู้ และเจตคติ
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ในการบรโิภคอาหารมคีวามสัมพนัธ์กบัพฤตกริรม

การบริโภคอาหารในระดับสูง และส่วนใหญ่

นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 3 ในเขตอ�ำเภอเมือง

ชุมพร จังหวัดชุมพรมีพฤติกรรมการบริโภคขนม

กรุบกรอบ หรือขนมขบเคี้ยวแทนอาหารมื้อเช้า

ข้อเสนอแนะ
	 จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคขนม

ขบเคี้ยวของนักเ รียนมัธยมศึกษาตอนต ้น 

โรงเรียนเทพมิตรศึกษา จังหวัดสุราษฎร์ธานี ผู้

ศึกษาได้รวบรวมข้อเสนอแนะต่างๆ ท่ีได้จากการ

ศึกษา ดังนี้

	 ข้อเสนอแนะทั่วไปที่ได้จากการศึกษา

	 1.	จากการศึกษาพบว่า พฤติกรรมการ

บริโภคขนมขบเคี้ยวของนักเรียนมัธยมศึกษา

ตอนต ้น โรงเ รียนเทพมิตรศึกษา จังหวัด

สุราษฎร์ธาน ีมพีฤตกิรรมการบริโภคขนมขบเค้ียว

เป็นบางคร้ัง ดังนั้นโรงเรียนควรจัดให้มีกิจกรรม

เข้ามาร่วมกับการเรียนการสอนท่ีช่วยส่งเสริม และ

พัฒนาความรู้เกี่ยวกับโภชนาการท่ีถูกต้อง เช่น 

ให้นักเรียนจัดบอร์ดในห้องเรียน โดยเน้นเนื้อหา

เก่ียวกับประโยชน์ และโทษของขนมขบเคีย้ว หรอื

ตดิโปสเตอร์ตามสถานท่ีต่างๆ ภายในอาคารเรียน 

เพื่อช่วยส่งเสริมให้ผู้เรียนมีความเข้าใจ และยัง

สามารถจ�ำเนื้อหาได้ดี พร้อมท้ังมีการปฏิบัติที่ 

ถูกต้อง

	 2.	โรงเรยีนควรก�ำหนดให้มนีโยบายในการ 

จดัจ�ำหน่ายขนมขบเคีย้วท่ีมปีระโยชน์เพิม่มากข้ึน 

เช่น ผลไม้อบแห้ง ธัญพืชหรือถั่วอบกรอบต่างๆ 

ปลาเส้น หรือปลาสวรรค์

	 ข้อเสนอแนะส�ำหรับงานวิจัยครั้งต่อไป

	 1.	ควรมีการศึกษาพฤติกรรมการบริโภค

ขนมขบเคีย้วกบันกัเรียนในระดับชัน้อืน่ๆ ท่ีนอก

เหนือจากระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนต้นในสถาน

ศึกษา เพื่อให้ค�ำแนะน�ำเกี่ยวกับความรู้ทางด้าน

โภชนาการในการบริโภคขนมขบเคี้ยว ท่ีมี

ประโยชน์ เพื่อน�ำไปสู ่การมีสุขภาพท่ีดีของ

นักเรียน

	 2.	ควรมีการศึกษาเปรียบเทียบระหว่าง 

ความรู้ และพฤตกิรรมการบริโภคขนมขบเคีย้วกบั

นักเรียนในระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนปลาย เพื่อ

น�ำผลท่ีได้มาพัฒนา และส่งเสริมแผนการสร้าง

เสริมพฤติกรรมการบริโภคขนมขบเคี้ยวที่ดีต่อ

สุขภาพแก่นักเรียน เพื่อน�ำไปสู่การมีสุขภาพที่ดี 

และเพื่อน�ำไปสู่การปรับพฤติกรรมในด้านการ

บริโภคให้มีความถูกต้องตามหลักโภชนาการที่ดี
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เส้นใยจากเปลือกล�ำต้นกระเจี๊ยบเขียว:
ผลของวิธีเตรียมและระยะเวลาแช่หมักต่อปริมาณ 
สมบัติทางกายภาพ และสมบัติทางเชิงกลของ 
เส้นใย
_____________________________________________________________________________

นุจิรา  รัศมีไพบูลย์*   ขจีจรัส  ภิรมย์ธรรมศิริ**   สุธีลักษณ์  ไกรสุวรรณ***

	 *	 นิสิตปริญญาเอก สาขาวิชาเกษตรเขตร้อน คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
	 **	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
	 ***	 รองศาสตราจารย์ ดร. ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

บทคัดย่อ

	 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของวิธีการเตรียมเปลือกล�ำต้นกระเจ๊ียบเขียวและระยะ

เวลาแช่หมกัต่อปริมาณ สมบตัทิางกายภาพและสมบติัทางเชงิกลของเส้นใยจากเปลอืกล�ำต้นกระเจ๊ียบ

เขียว (พันธุ์ F1-1142) โดยใช้วิธีการเตรียมเปลือกล�ำต้นกระเจี๊ยบเขียว 2 วิธีคือ ไม่มีการบด และมี

การบด ใช้ระยะเวลาแช่หมัก 3 ระยะ คือ 10 15 และ 20 วัน ตามการทดลองแบบ 2x3 แฝคทอเรี่ยล

ที่ใช้แผนการทดลองสุ่มตลอด (CRD) ผลการศึกษาพบว่า ลักษณะตามยาวของกลุ่มเส้นใย มีลักษณะ

เป็นคลื่นตลอดท้ังเส้นตามแนวยาว ลักษณะตามขวางของเส้นใยมีรูปร่างหลายเหลี่ยม ตรงกลางของ

เส้นใยมลีเูมนขนาดใหญ่ ปริมาณเส้นใยที่ได้อยูร่ะหว่างร้อยละ 21.48-24.30 ของปริมาณเปลอืกล�ำต้น 

ระยะเวลาแช่หมักมีผลต่อปริมาณเส้นใย อย่างมีนัยส�ำคัญที่ระดับ .05 ระยะเวลาแช่หมัก 15 วัน ให้

ปริมาณของเส้นใยสูงกว่าระยะเวลาแช่หมัก 20 วัน อย่างมีนัยส�ำคัญ ความยาวของเส้นใยอยู่ระหว่าง 

7.28-8.12 เซนติเมตร ขนาดของเส้นใยอยู่ระหว่าง 46.70-63.65 ดีเนียร์ ค่า L* อยู่ระหว่าง 75.12-

78.09 ค่า a* ซึ่งแสดงความเป็นสีแดงอยู่ระหว่าง 0.35-0.66 ค่า b* ซึ่งแสดงความเป็นสีเหลือง 

อยู่ระหว่าง 11.15-13.42 ระยะเวลาแช่หมักมีผลต่อค่า b* ของเส้นใย อย่างมีนัยส�ำคัญที่ระดับ .05 

การใช้ระยะเวลาแช่หมัก 15 และ 20 วัน ให้ค่า b* ของเส้นใยสูงกว่าระยะเวลาแช่หมัก 10 วัน อย่าง 

มีนัยส�ำคัญ ค่า C* อยู่ระหว่าง 11.16-13.44 ระยะเวลาแช่หมักมีผลต่อค่า C* ของเส้นใย อย่าง 

มีนัยส�ำคัญที่ระดับ .05 ระยะเวลาแช่หมัก 15 วัน ให้เส้นใยที่มีค่า C* สูงกว่าระยะเวลาแช่หมัก 10 

และ 20 วัน อย่างมีนัยส�ำคัญ ค่า h* อยู่ระหว่าง 87.11-88.41 ความแข็งแรงของเส้นใยอยู่ระหว่าง 

2.36-2.75 กรัมต่อดีเนียร์

ค�ำส�ำคญั : เส้นใยกระเจี๊ยบเขียว วิธีเตรียมเปลอืก ระยะเวลาแช่หมกั สมบัติทางกายภาพและทางเชงิกล
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and Mechanical Property of the Fiber
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ABSTRACT

	 The objective of this research was to study the effects of the methods of preparation 

okra stems and the retting times on quantity, physical properties and mechanical property 

of the fibers from okra barks (F1-1142 variety). Two methods of preparation okra stems 

were used: uncrushing and crushing. Three retting times were used: 10 15 and 20 days. The 

experimental design used was 2x3 factorial experiments in completely randomized design 

(CRD). The results showed that the longitudinal view of the bundle fibers composed of lines 

along the fiber. The cross sections were sharp polygon. The lumen in a single fiber was large. 

The quantities of fiber obtained were between 21.48-24.30 percent of the barks. Retting times 

significantly affected the quantity of fiber at .05 level. The 15 days retting time significantly 

yielded higher quantity of fiber than 20 days retting time. The fiber lengths were between 

7.28-8.12 centimeter. The fiber size were between 46.70-63.65 denier. The L* values were 

between 75.12-78.09. The a* values indicating redness were between 0.35-0.66. The b* values 

indicating yellowness were between 11.15-13.42. Retting times significantly affected the b* 

value of fiber at .05 level. The 15 and 20 days retting times significantly yielded higher b* 

values than 10 days retting time. The C* values were between 11.16-13.44. Retting times 

effect the C* value of fiber at .05 level. The 15 days retting time significantly yielded higher 

C* value than 10 days retting time. The h* values were between 87.11-88.41. The strengths 

of fiber were between 2.36-2.75 grams per denier.

Keywords : Okra Fiber, Bark Preparation, Retting Time, Physical and Mechanical Properties
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บทน�ำ
	 กระเจี๊ยบเขียว มีชื่อวิทยาศาสตร์ Abel- 

mochus esculentus (L.) เป็นพืชในสกุล 

Malvaceae เป็นพืชอาหารและสมุนไพรท่ีม ี

ความส�ำคัญทางเศรษฐกิจ ซึ่งมีการบริโภคท้ัง

ภายในประเทศและส่งออกไปยังต่างประเทศ 

ตลาดส่งออกท่ีส�ำคัญ คือ ประเทศญ่ีปุ ่น ท่ี

ประเทศไทยมีส่วนแบ่งทางการตลาดมากท่ีสุด 

คิดเป็นร ้อยละ 95 ของปริมาณการส่งออก

กระเจี๊ยบเขียวไปยังประเทศญ่ีปุ่น (กรมวิชาการ

เกษตร, 2559) สถิติการปลูกกระเจี๊ยบเขียวในปี 

พ.ศ. 2554 มีผลผลิต 4,288 ตัน ในปี พ.ศ. 2555 

มีผลผลิตเพิ่มข้ึนเป็น 4,359 ตัน และปี พ.ศ. 

2558 มีปริมาณผลผลิตเพิ่มสูงขึ้นเป็น 236,968 

ตัน การปลูกกระเจี๊ยบเขียวมีแนวโน้มสูงขึ้น และ

ผลผลิตส่วนใหญ่เป็นแบบมีพันธะสัญญา (ศูนย์

สารสนเทศการเกษตร กรมส่งเสริมการเกษตร, 

2559) จากสภาพภูมิอากาศของไทยที่เหมาะสม

กับการปลูกท่ีให้ผลผลิตดี มีปริมาณผลผลิตสูง 

และสามารถปลกูได้ตลอดปี ผลผลติจะเริม่เกบ็ได้

ประมาณ 1½ เดือนหลังการปลูก และเก็บเกี่ยว

ผลผลิตได้ประมาณ 2 เดือน (ส่วนวิจัยเศรษฐกิจ

พืชสวน ส�ำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2551)  

เมื่อเก็บเกี่ยวผลผลิตแล้วจะตัดล�ำต้นท้ิงหรือ

ไถกลบ ล�ำต้นกระเจี๊ยบเขียวจึงเป็นวัสดุเหลือใช้

ทางการเกษตร ไม่ได้น�ำมาใช้ให้เกิดประโยชน์ 

เปลือกล�ำต้นกระเจี๊ยบเขียวมีเส้นใยในปริมาณ

มาก (ประมาณร้อยละ 80) เป็นเส้นใยเซลลูโลสที่

ประกอบด้วย แอลฟาเซลลูโลส ประมาณร้อยละ 

67.5 เฮมิเซลลูโลส ร้อยละ 15.4 (Alam and 

Arifuzzaman Khan, 2007) ปัจจบุนัมกีารค้นหา

และพัฒนาเส้นใยจากพืชหลายชนิด เส้นใยจาก

ล�ำต้นกระเจีย๊บเขียวจงึเป็นทางเลอืกหนึง่ สามารถ

น�ำมาใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมส่ิงทอ หรือน�ำ

ไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์สีเขียวท่ีเป็นมิตรกับ 

ส่ิงแวดล้อม ดังนั้นการศึกษาวิธีเตรียมเปลือก

ล�ำต้น และระยะแช่หมัก จะเป็นข้อมูลพื้นฐานใน

การน�ำไปใช้ประโยชน์ทางส่ิงทอต่อไป ท้ังยังเป็น 

การเพิม่ทางเลอืกพชืเส้นใยให้มคีวามหลากหลาย

มากยิง่ขึน้ และเป็นการสร้างมลูค่าเพิม่ให้แก่กระเจ๊ียบ 

เขียวซึ่งเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส�ำคัญชนิดหนึ่ง

วัตถุประสงค์
	 เพ่ือศึกษาผลของวิธีการเตรียมเปลือก

ล�ำต้นกระเจี๊ยบเขียวและระยะเวลาแช่หมักต่อ

ปรมิาณ สมบัตทิางกายภาพ และสมบัตทิางเชงิกล

ของเส้นใยจากเปลือกล�ำต้นกระเจี๊ยบเขียว

วิธีการวิจัย
	 1.	เปลือกล�ำต้นกระเจี๊ยบเขียว 

	 	 การทดลองนี้ ใช้ล�ำต้นกระเจ๊ียบเขียว

พันธุ์ F1-1142 ปลูกในช่วงเดือนพฤษภาคม 

ถึงสิงหาคม ท่ีต�ำบลห้วยหมอนทอง อ�ำเภอ

ก�ำแพงแสน จังหวัดนครปฐม อายุการเก็บเกี่ยว 

105 วัน โดยเลือกล�ำต้นส่วนกลางยาว 50 

เซนติเมตร วัดโคนล�ำต้นจากพื้นดินข้ึนมา 50 

เซนติเมตร และคัดขนาดล�ำต ้นที่มี เส ้นผ ่า

ศูนย์กลาง 1.8±0.2 เซนติเมตร

	 2.	การเตรยีมเปลือกล�ำต้นกระเจ๊ียบเขียว

	 	 น�ำล�ำต้นกระเจี๊ยบเขียวมาตัดกิ่งแขนง

ออก และผ่าล�ำต้นออกเป็น 2 ส่วน แล้วลอกเอา

เฉพาะส่วนเปลือกล�ำต้น น�ำไปเตรียมส�ำหรับการ

ทดลอง 2 วิธี คือ วิธีเตรียมโดยไม่มีการบดและมี

การบด ใช้เครื่องบดปลาหมึกบดให้เปลือกล�ำต้น

แตกแยกออกจากกัน
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	 3.	การแช่หมักเพื่อแยกใย

	 	 ชั่งน�้ำหนักเปลือกล�ำต้น แล้วแช่หมัก

เปลือกล�ำต้นในถังซีเมนต์ มีขนาดกว้าง 30 

เซนติเมตร ยาว 30 เซนติเมตร และสูง 50 

เซนตเิมตร โดยใช้อตัราส่วนระหว่างเปลอืกล�ำต้น

ต่อน�้ำเท่ากับ 1:50 ระยะเวลาแช่หมัก 3 ระยะ คือ 

10 15 และ 20 วัน เมื่อครบเวลาตามก�ำหนด ล้าง

เส้นใยให้สะอาด ผึ่งให้แห้ง

	 4.	การตรวจสอบลักษณะของเส้นใย

	 	 ตรวจสอบลกัษณะเส้นใย โดยตรวจสอบ

ลักษณะตามยาวด้วยภาพถ่ายท่ีก�ำลังขยาย 100 

เท่า และตรวจสอบลกัษณะตามขวางด้วยภาพถ่าย

ท่ีก�ำลังขยาย 500 เท่า โดยใช้กล้องจุลทรรศน์

อเิลก็ตรอนแบบส่องกราด รุ่น JEOL JSM 5410LV

	 5.	การทดสอบหาปริมาณเปลือกล�ำต้น

และเส้นใย

	 	 5.1	 การหาน�้ำหนักแห้งของเปลือก

ล�ำต้นกระเจี๊ยบ แต่ละส่ิงทดลองใช้เปลือกล�ำต้น

กระเจี๊ยบสด 500 กรัม น�ำตัวอย่างเปลือกล�ำต้น

สดจากแต่ละส่ิงทดลองหนัก 5 กรัม ไปอบแห้ง

ด้วยเคร่ืองอบลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 100±2 องศา

เซลเซียส ระยะเวลา 4 ชั่วโมง ชั่งน�้ำหนักเปลือก

ล�ำต้นกระเจีย๊บในสภาวะแห้ง แล้วค�ำนวณน�ำ้หนกั

เปลือกกระเจี๊ยบแห้งของแต่ละสิ่งทดลอง 

	 	 5.2	 การหาปริมาณเส้นใย น�ำตัวอย่าง

เส้นใยจากแต่ละส่ิงทดลองหนกั 2 กรัม ไปอบแห้ง

ด้วยเคร่ืองอบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 100±2 องศา

เซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง ชั่งน�้ำหนักเส้นใย

ในสภาวะแห้ง แล้วค�ำนวณหาน�้ำหนักเส้นใยแห้ง

ของแต่ละส่ิงทดลองและเปอร์เซ็นต์เส้นใยแห้ง  

เมื่อเทียบกับเปลือกล�ำต้นกระเจี๊ยบเขียวแห้ง

	 6.	การทดสอบสมบัติทางกายภาพและ

ทางเชิงกล

	 	 6.1	 ทดสอบความยาวของเส้นใย ตาม

วธีิทดสอบมาตรฐาน ASTM D 5103–07 (ASTM 

International, 2008a) 

	 	 6.2	 ทดสอบขนาดของเส้นใย ตามวิธี

ทดสอบมาตรฐาน ASTM D 1059–01 (ASTM 

International, 2010) 

	 	 6.3	 การวัดค่าสี ตามระบบ CIE L* a* 

b* โดยวดัค่า L* a* b* C* และ h* วดัด้วยเคร่ือง 

Datacolor 550 TM (AATCC, 2009) 

	 	 6.4	 ทดสอบความแข็งแรงของเส้นใย 

ทดสอบตามวิธีทดสอบมาตรฐาน ASTM D 

3822–07 (ASTM International, 2008b) โดย

ใช้เครื่องทดสอบ Tensile testing machine รุ่น 

Instron 5566

	 7.	แผนการทดลอง

       ใช้การทดลองแบบ 2x3 แฝคทอเร่ียลท่ี 

ใช้แผนการทดลองสุ่มตลอด (2x3 factorial 

experiment in completely randomized 

design: CRD) ด�ำเนนิการทดลอง 4 ซ�ำ้ รวมท้ังส้ิน 

6 ส่ิงทดลอง วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าร้อยละ 

ค่าเฉลี่ย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์

ความแปรปรวนของปริมาณเส้นใย ความยาว  

ขนาด สี และความแข็งแรงของเส้นใย และ 

เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยการวิเคราะห์ LSD 

test

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 1. ลักษณะของเส้นใย 

	 	 1.1	 ลักษณะตามยาวของเส้นใย
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	 จากภาพท่ี 1 ซึ่งแสดงลักษณะตามยาว

ของเส้นใยจากกล้องจุลทรรศน์ก�ำลังขยาย 100 

เท่า จะเหน็ว่าเส้นใยมลีกัษณะเป็นกลุม่เส้นใย เหน็

ได้จากลักษณะเป็นเส้นตรงหลายๆ เส้นเรียงกัน

อยู่ตามแนวยาว และมีลักษณะเป็นร่องตามแนว

ยาว ทุกส่ิงทดลองให้เส้นใยท่ีมีลักษณะตามยาว

คล้ายคลึงกัน

	 	 1.2	 ลักษณะตามขวางของเส้นใย

ภาพที่ 1	 ลักษณะตามยาวของเส้นใยท่ีได้จากการแช่หมักเปลือกล�ำต้นกระเจี๊ยบเขียวจากกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบ 
	 ส่องกราดทีก่�ำลงัขยาย 100 เท่า (ก) ไม่บดเปลอืกแช่หมกั 10 วนั (ข) ไม่บดเปลอืกแช่หมกั 15 วนั (ค) ไม่บดเปลอืก 
	 แช่หมัก 20 วัน (ง) บดเปลือกแช่หมัก 10 วัน (จ) บดเปลือกแช่หมัก 15 วัน (ฉ) บดเปลือกแช่หมัก 20 วัน

ภาพที่ 2	 ลักษณะตามขวางของเส้นใยท่ีได้จากการแช่หมักเปลือกล�ำต้นกระเจี๊ยบเขียวจากกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบ 
	 ส่องกราดทีก่�ำลงัขยาย 500 เท่า (ก) ไม่บดเปลอืกแช่หมกั 10 วนั (ข) ไม่บดเปลอืกแช่หมกั 15 วนั (ค) ไม่บดเปลอืก 
	 แช่หมัก 20 วัน (ง) บดเปลือกแช่หมัก 10 วัน (จ) บดเปลือกแช่หมัก 15 วัน (ฉ) บดเปลือกแช่หมัก 20 วัน

(ก)

(ก)

(ข)

(ข)

(ค)

(ค)

(ง)

(ง)

(จ)

(จ)

(ฉ)

(ฉ)
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ตารางที่ 1	 ค่าเฉลีย่ปรมิาณเปลอืกล�ำต้นแห้งและเส้นใยแห้ง ท่ีได้จากการแช่หมกัเปลอืกล�ำต้นกระเจีย๊บเขียว 
	 ที่มีวิธีเตรียมเปลือกและระยะเวลาแช่หมักต่างกัน

วิธีเตรียม
เปลือกล�ำต้น

ระยะเวลาแช่หมัก
(วัน)

ปริมาณเปลือก
ล�ำต้นแห้ง

(กรัม)

ปริมาณเส้นใยแห้ง
(กรัม)

%เส้นใย±SD

10 120.94 28.60 23.65±1.60

แบบไม่บด 15 117.29 28.41 24.22±0.98

20 123.39 29.38 23.81±0.63

10 115.64 27.09 23.43±0.71

แบบบด 15 114.27 27.77 24.30±0.88

20 127.16 27.31 21.48±0.96

	 จากตารางที่ 1 จะเห็นว่า ปริมาณเปลือก

ล�ำต้นแห้งเฉลี่ยอยู ่ระหว่าง 114.27-127.16 

กรัม และให้ปริมาณเส้นใยแห้งเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 

27.09 -29.38 กรัม คิดเป็นร้อยละ 21.48-24.30 

วิธีเตรียมเปลือกล�ำต ้นแบบบดใช้ระยะเวลา 

แช่หมัก 15 วัน ให้เปอร์เซ็นต์เส้นใยสูงท่ีสุด 

โดยเฉลี่ยแล้ววิธีเตรียมเปลือกล�ำต้นแบบไม่บด

และแบบบดให้ปริมาณเส้นใยแห้งใกล้เคียงกัน 

(ค่าเฉลี่ย 28.80 และ 27.39 เปอร์เซ็นต์ ตาม

ล�ำดับ) ระยะเวลาแช่หมัก 10 15 และ 20 วัน ให้

เปอร์เซ็นต์เส้นใยแตกต่างกันเล็กน้อย (23.54 

24.26 และ 22.65 เปอร์เซ็นต์ ตามล�ำดับ) 

	 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวน พบว่า 

ระยะเวลาแช่หมักมีผลต่อเปอร์เซ็นต์เส้นใย 

	 จากภาพที่ 2 ซึ่งแสดงลักษณะตามขวาง

ของเส้นใย จากกล้องจุลทรรศน์ก�ำลังขยาย 500 

เท่า จะเห็นว่า เส้นใยมีรูปร่างหลายเหลี่ยม ตรง

กลางของแต่ละเส้นใยปรากฏลูเมนที่มีขนาด 

ค่อนข้างใหญ่อย่างชัดเจน และเส้นใยมีการเรียง

ต่อกนัเป็นแบบมมุประชดิมมุ การแช่หมกัเปลอืก

ล�ำต้นกระเจี๊ยบเขียวท่ีมีวิธีเตรียมแบบไม่บด 

และบดเปลือก ใช้ระยะเวลาแช่หมัก 10 15 

และ 20 วัน ให้เส้นใยที่มีลักษณะตามขวางไม ่

แตกต่างกัน คือ เป็นกลุ่มเส้นใย มีรูปร่างหลาย

เหลี่ยม ตรงกลางมีลูเมน ซึ่งเป็นลักษณะเฉพาะ

ของเส้นใยกระเจี๊ยบเขียว อย่างไรก็ดีจะเห็น 

ความแตกต่างของผนังเซลล์ท่ีมีความหนาบาง 

ไม่เท่ากัน

	 2. ปริมาณเส้นใย 
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		  3.1	 ความยาวของเส้นใย จากตารางท่ี 2 

จะเห็นว่า เส้นใยที่ได้มีความยาวเฉลี่ย อยู่ระหว่าง 

7.28-8.12 เซนติเมตร จัดเป็นเส้นใยสัน้ชนิดยาว 

(long staple fiber) ซ่ึงมีความยาวอยู่ระหว่าง 

3-12 นิ้ว หรือ 7.5-30 เซนติเมตร ตามเกณฑ์ 

ของ Cook (1998) วิธีเตรียมเปลือกล�ำต้นแบบ

ไม่บดและใช้ระยะเวลาแช่หมัก 20 วัน ให้เส้นใย

ท่ีมีความยาวมากท่ีสุด รองลงมา คือ วิธีเตรียม

เปลือกล�ำต้นแบบไม่บดและใช้ระยะเวลาแช่หมัก 

15 วนั และแบบบดเปลอืกใช้ระยะแช่หมกั 10 วนั 

อย่างมีนัยส�ำคัญท่ีระดับ .05 ท้ังนี้ระยะเวลา 

แช่หมัก 15 วัน ให้ค่าเฉลี่ยเปอร์เซ็นต์เส้นใย 

สูงท่ีสุด รองลงมาคือ ระยะเวลาแช่หมัก 10 วัน 

ผลการวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย

เปอร์เซ็นต์เส้นใย พบว่า ระยะเวลาแช่หมกั 15 วนั 

ให้เปอร์เซ็นต์เส้นใยสูงกว่าระยะเวลาแช่หมัก 

20 วัน อย่างมีนัยส�ำคัญที่ระดับ .01 ซึ่งผลการ

ศึกษานี้สอดคล้องกับผลวิจัยของสาครและคณะ 

(2554) ที่พบว่า เส้นใยจากเปลือกล�ำต้นฝ้ายที่ใช้

ระยะเวลาแช่หมักต่างกัน มีปริมาณต่างกันอย่าง 

มีนัยส�ำคัญท่ีระดับ .05 แต่แตกต่างกันท่ีเส้นใย

จากเปลือกล�ำต้นกระเจ๊ียบเขียวที่ใช้ระยะเวลา 

แช่หมัก 15 วัน ให้เปอร์เซ็นต์เส้นใยสูงท่ีสุด 

ขณะที่เส้นใยจากเปลือกล�ำต้นฝ้ายที่ใช้ระยะเวลา

แช่หมัก 4 สัปดาห์ (28 วัน) ให้ปริมาณเส้นใยสูง

ท่ีสุด ส่วนวิธีเตรียมเปลือกล�ำต้นกระเจ๊ียบเขียว 

และปฏิสัมพันธ์ระหว่างวิธีเตรียมเปลือกล�ำต้น

กระเจ๊ียบเขียวและระยะเวลาแช่หมักไม่มีผล 

ต่อเปอร์เซน็ต์เส้นใย อย่างมนียัส�ำคญัท่ีระดบั .05

ตารางที่ 2	 ค่าเฉลี่ยความยาวและขนาดของเส้นใย ท่ีได้จากการแช่หมักเปลือกล�ำต้นกระเจ๊ียบเขียว ท่ีม ี
	 วิธีเตรียมเปลือกและระยะเวลาแช่หมักต่างกัน

วิธีเตรียม
เปลือกล�ำต้น

ระยะเวลาแช่หมัก
(วัน)

ความยาว±SD
(เซนติเมตร)

ขนาด±SD
(ดีเนียร์)

10 7.28±3.61 56.70±8.54

แบบไม่บด 15 8.00±3.45 63.65±8.80

20 8.12±3.94 56.88±12.83

10 8.00±3.96 46.70±6.38

แบบบด 15 7.33±3.51 61.35±15.09

20 7.77±3.49 54.28±11.20

	 3.	สมบัติทางกายภาพและทางเชิงกล
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ตารางที่ 3	 ค่าเฉลี่ยค่าสีของเส้นใย ท่ีได้จากการแช่หมักเปลือกล�ำต้นกระเจ๊ียบเขียวท่ีมีวิธีเตรียมเปลือก 
	 และระยะเวลาแช่หมักต่างกัน

วิธีเตรียม
เปลือกล�ำต้น

ระยะเวลา
แช่หมัก

(วัน)

ค่าสี

L*±SD a*±SD b*±SD C*±SD h*±SD

10 76.78±0.38 0.36±0.81 11.15±1.17 11.16±1.16 88.19±0.28

แบบไม่บด 15 77.14±0.10 0.63±0.25 12.63±0.94 13.01±0.72 87.11±0.73

20 76.66±0.99 0.65±0.15 12.99±0.72 12.65±0.95 87.19±0.99

ตามล�ำดับ วิธีเตรียมเปลือกล�ำต้นแบบไม่บด ให้

ความยาวของเส้นใยใกล้เคยีงกบัวธีิเตรียมเปลอืก

ล�ำต้นแบบบด (ค่าเฉลีย่ 7.80 และ 7.70 เซนตเิมตร 

ตามล�ำดบั) ความยาวของเส้นใยมแีนวโน้มเพ่ิมข้ึน

เล็กน้อยตามระยะเวลาแช่หมัก (ค่าเฉลี่ย 7.64 

7.67 และ 7.95 เซนติเมตรตามล�ำดับ) ผลการ

วิเคราะห์ความแปรปรวน พบว่า วิธีเตรียมเปลือก

ล�ำต้นกระเจี๊ยบเขียว ระยะเวลาแช่หมัก และ

ปฏิสัมพันธ ์ระหว ่างวิ ธี เตรียมเปลือกล�ำต ้น

กระเจี๊ยบเขียวและระยะเวลาแช่หมักไม่มีผล 

ต่อความยาวของเส้นใย อย่างมีนัยส�ำคัญท่ี 

ระดับ .05

	 	 3.2	 ขนาดของเส้นใย จากตารางท่ี 2 

จะเห็นว่า เส้นใยท่ีได้มีขนาดเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 

46.70-63.65 ดีเนียร์ จัดเป็นเส้นใยหยาบเหมาะ

ส�ำหรับใช้ท�ำผลิตภัณฑ์หัตถกรรม อาทิ หมวก 

และกระเป๋า เป็นต้น เมื่อเปรียบเทียบกับเส้นใย

จากกระเจีย๊บแดงท่ีท�ำการศกึษาโดย สืบศกัดิ ์และ

คณะ (2534) พบว่า เส้นใยจากกระเจีย๊บเขียวและ

กระเจี๊ยบแดงมีขนาดใกล้เคียงกัน วิธีเตรียม

เปลือกล�ำต้นกระเจี๊ยบเขียวแบบไม่บด และใช้

ระยะเวลาแช่หมัก 15 วัน ให้เส้นใยที่มีขนาดใหญ่

ที่สุด และวิธีเตรียมเปลือกล�ำต้นแบบบด และใช้

ระยะเวลาแช่หมัก 10 วัน ให้เส้นใยที่มีขนาดเล็ก

ท่ีสุด โดยเฉลี่ยแล ้ววิ ธีเตรียมเปลือกล�ำต ้น

กระเจ๊ียบเขียวแบบไม่บดให้เส้นใยท่ีมีขนาดใหญ่

กว่าวธีิเตรียมเปลอืกล�ำต้นกระเจ๊ียบเขียวแบบบด 

(ขนาดเฉลีย่ 59.08 และ 54.11 ดีเนยีร์ ตามล�ำดับ) 

การใช้ระยะเวลาแช่หมัก 15 วัน ให้เส้นใยท่ีมี

ขนาดใหญ่ที่สุด (ขนาดเฉลี่ย 62.50 ดีเนียร์) และ

การใช้ระยะเวลาแช่หมัก 10 วัน ให้เส้นใยท่ีมี

ขนาดเล็กท่ีสุด (ขนาดเฉลี่ย 51.70 ดีเนียร์) 

อย่างไรก็ตามผลการวิเคราะห์ความแปรปรวน 

พบว่า วิธีเตรียมเปลือกล�ำต้นกระเจี๊ยบเขียว 

ระยะเวลาแช่หมัก และปฏิสัมพันธ์ระหว่างวิธี

เตรียมเปลือกล�ำต้นกระเจ๊ียบเขียวและระยะเวลา

แช่หมักไม่มีผลต่อขนาดของเส้นใย อย่างมีนัย

ส�ำคัญที่ระดับ .05

		  3.3 สีของเส้นใย เป็นการวัดค่าสี L* 

a* b* C* และ h* ของเส้นใย
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	 	 	 จากตารางท่ี 3 จะเหน็ว่า เส้นใยท่ีได้

มีค่า L* ใกล้เคียงกัน เฉลี่ยอยู่ระหว่าง 75.12-

78.09 ซึ่งบ่งบอกว่าสีค่อนข้างสว่าง วิธีเตรียม

เปลือกล�ำต้นแบบบดและการใช้ระยะแช่หมัก 10 

วัน ให้เส้นใยที่มีค่า L* สูงที่สุด วิธีเตรียมเปลือก

ล�ำต้นแบบไม่บดและแบบบดให้เส้นใยท่ีมีค่า L* 

ใกล้เคียงกัน (ค่าเฉลี่ย 76.86 และ 76.66 ตาม

ล�ำดับ) การใช้ระยะเวลาแช่หมัก 10 15 และ 20 

วนั ให้เส้นใยมค่ีา L* ใกล้เคยีงกนั (ค่าเฉลีย่ 77.44 

76.96 และ 75.89 ตามล�ำดับ) ผลการวิเคราะห์

ความแปรปรวน พบว่า วิธีเตรียมเปลือกล�ำต้น

กระเจีย๊บเขียว ระยะเวลาแช่หมกั และปฏสัิมพนัธ์

ระหว่างวธีิเตรียมเปลอืกล�ำต้นกระเจีย๊บเขียวและ

ระยะเวลาแช่หมักไม่มีผลต่อค่า L* ของเส้นใย 

อย่างมีนัยส�ำคัญที่ระดับ .05

	 	 	 ค่า a* เป็นค่าความเป็นสีแดง-เขียว 

เส้นใยที่ได้มีค่า a* เป็นบวกซ่ึงแสดงความเป็น 

สีแดงค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 0.35-0.66 ซึ่งค่อนข้าง

ต�ำ่ เส้นใยท่ีได้จากวธีิเตรียมเปลอืกล�ำต้นแบบบด

และใช้ระยะเวลาแช่หมัก 15 วัน มีค่าเฉลี่ย a* สูง

ท่ีสุด (ตารางท่ี 3) วิธีเตรียมเปลือกล�ำต้นแบบ 

ไม่บดให้เส้นใยทีม่ค่ีาเฉลีย่ a* ใกล้เคยีงกนักบัวธีิ

เตรียมเปลือกล�ำต้นแบบบด (ค่าเฉลี่ย 0.55 และ 

0.48 ตามล�ำดับ) การใช้ระยะเวลาแช่หมัก 15 วัน 

ให้เส้นใยที่มีค่าเฉลี่ย a* สูงที่สุด และการใช้ระยะ

เวลาแช่หมัก 10 วัน ให้เส้นใยท่ีมีค่าเฉลี่ย a* 

ต�่ำท่ีสุด (ค่าเฉลี่ย 0.65 และ 0.39 ตามล�ำดับ) 

ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวน พบว่า วิธีเตรียม

เปลือกล�ำต้นกระเจ๊ียบเขียว ระยะเวลาแช่หมัก 

และปฏิสัมพันธ์ระหว่างวิธีเตรียมเปลือกล�ำต้น

กระเจ๊ียบเขียวและระยะเวลาแช่หมักไม่มีผลต่อ

ค่า a* ของเส้นใย อย่างมีนัยส�ำคัญที่ระดับ .05

	 	 	 ค่า b* เป็นค่าแสดงความเป็น 

สีเหลือง-น�้ำเงิน เส้นใยท่ีได้มีค่า b* เป็นบวก 

ซึ่งแสดงความเป็นสีเหลือง มีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 

11.15-13.42 เส้นใยท่ีได้จากวิธีเตรียมเปลือก

ล�ำต้นแบบบดและใช้ระยะเวลาแช่หมัก 15 วัน มี

ค่า b* สูงท่ีสุด (ตารางท่ี 3) วธีิเตรียมเปลอืกล�ำต้น

แบบไม่บด ให้เส้นใยท่ีมีค่าเฉลี่ย b* ต�่ำกว่าวิธี

เตรียมเปลือกล�ำต้นแบบบดเล็กน้อย (ค่าเฉลี่ย 

12.26 และ 12.79 ตามล�ำดับ)  การใช้ระยะเวลา

แช่หมัก 15 วัน ให้เส้นใยที่มีค่าเฉลี่ย b* สูงที่สุด 

และการใช้ระยะเวลาแช่หมัก 10 วัน ให้เส้นใย 

มีค่า b* ต�่ำที่สุด (ค่าเฉลี่ย 13.03 และ 11.67 

ตามล�ำดับ) ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวน 

พบว่า วิธีเตรียมเปลือกล�ำต้นกระเจี๊ยบเขียวไม่มี

ผลต่อค่า b* ของเส้นใย อย่างมีนัยส�ำคัญที่ระดับ 

.05 ส่วนระยะเวลาแช่หมักมีผลต่อค่า b* ของ

วิธีเตรียม
เปลือกล�ำต้น

ระยะเวลา
แช่หมัก

(วัน)

ค่าสี

L*±SD a*±SD b*±SD C*±SD h*±SD

10 78.09±1.15 0.42±0.31 12.18±1.50 12.19±1.51 88.16±1.25

แบบบด 15 76.77±1.33 0.66±0.21 13.42±1.24 13.44±1.24 87.24±0.77

20 75.12±0.85 0.35±0.16 12.76±0.99 12.51±0.57 88.41±0.68
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เส้นใย อย่างมีนัยส�ำคัญท่ีระดับ .05 เส้นใยท่ีได้

จากการใช้ระยะเวลาแช่หมัก 15 และ 20 วัน ให้

ค่า b* ใกล้เคียงกนั ส่วนระยะเวลาแช่หมกั 10 วนั 

ให้เส้นใยที่มีค่า b* ต�่ำสุด ผลการวิเคราะห์ความ

แตกต่างของค่าเฉลี่ย b* พบว่า เส้นใยท่ีได้จาก

การแช่หมกั 15 และ 20 วนั มค่ีา b* สูงกว่าเส้นใย

ท่ีได้จากการแช่หมัก 10 วัน อย่างมีนัยส�ำคัญ 

ท่ีระดับ .05 และปฏิสัมพันธ์ระหว่างวิธีเตรียม

เปลอืกล�ำต้นกระเจีย๊บเขียวและระยะเวลาแช่หมกั

ไม่มีผลต่อค่า b* ของเส้นใย อย่างมีนัยส�ำคัญที่

ระดับ .05

	 	 	 เมื่อพิจารณาค่า C* ซึ่งเป็นค่า 

ความสดใส พบว่า เส้นใยที่ได้มีค่า C* เฉลี่ยอยู่

ระหว่าง 11.16-13.44  เส้นใยที่ได้จากวิธีเตรียม

เปลือกล�ำต้นแบบบดและใช้ระยะเวลาแช่หมัก 

15 วัน มีค่าเฉลี่ย C* สูงท่ีสุด (ตารางท่ี 3) วิธี

เตรียมเปลือกล�ำต้นแบบไม่บด ให้เส้นใยท่ีมี 

ค่าเฉลีย่ C* ต�ำ่กว่าวธีิเตรียมเปลอืกล�ำต้นแบบบด

เล็กน้อย (ค่าเฉลี่ย 12.27 และ12.71 ตามล�ำดับ) 

การใช้ระยะเวลาแช่หมัก 15 วัน ให้เส้นใยท่ีม ี

ค่าเฉลีย่ C* สูงท่ีสุด และการใช้ระยะเวลาแช่หมกั 

10 วนั ให้เส้นใยท่ีมค่ีาเฉลีย่ C* ต�ำ่ท่ีสุด (ค่าเฉลีย่ 

13.22  และ 11.68 ตามล�ำดับ) ผลการวิเคราะห์

ความแปรปรวน พบว่า วิธีเตรียมเปลือกล�ำต้น

กระเจีย๊บเขียวไม่มผีลต่อค่า C* ของเส้นใย อย่าง

มีนัยส�ำคัญที่ระดับ .05 ส่วนระยะเวลาแช่หมัก 

มีผลต่อค่า C* ของเส้นใย อย่างมีนัยส�ำคัญท่ี

ระดับ .05 เส้นใยที่ ได้จากการใช้ระยะเวลา 

แช่หมัก 15 วัน มีค่า C* สูงกว่าเส้นใยที่ได้จาก

การใช้ระยะเวลาแช่หมัก 10 วัน อย่างมีนัยส�ำคัญ

ที่ระดับ .05 ผลการวิจัยชี้แนะว่าในการแยกสกัด

เส้นใยจากเปลอืกล�ำต้นกระเจีย๊บเขียว ถ้าต้องการ

เส้นใยท่ีมีความสดใส ควรเลือกใช้ระยะเวลา 

แช่หมกั 15 วนั ส่วนปฏสัิมพันธ์ระหว่างวธีิเตรียม

เปลอืกล�ำต้นกระเจีย๊บเขียวและระยะเวลาแช่หมกั

ไม่มีผลต่อค่า C* ของเส้นใย อย่างมีนัยส�ำคัญ 

ที่ระดับ .05

	 	 	 ค่า h* แสดงต�ำแหน่งของสี พบว่า 

เส้นใยที่ได้มีค่าเฉลี่ย h* ใกล้เคียงกัน มีค่าเฉลี่ย

อยู ่ระหว่าง 87.11-88.41 เส้นใยท่ีได้จากวิธี

เตรียมเปลือกล�ำต้นแบบบดและใช้ระยะเวลา 

แช่หมัก 20 วัน มีค่าเฉลี่ย h * สูงที่สุด (ตารางที่ 

3) วิธีเตรียมเปลือกล�ำต้นแบบไม่บดและแบบบด 

ให้เส้นใยมีค่าเฉลี่ย h* ใกล้เคียงกัน (ค่าเฉลี่ย 

87.50 และ 87.94 ตามล�ำดับ) การใช้ระยะเวลา

แช่หมัก 10 15 และ 20 วัน ให้เส้นใยมีค่าเฉลี่ย 

h* ใกล้เคียงกัน (ค่าเฉลี่ย 88.18 87.18 และ 

87.80 ตามล�ำดับ) ผลการวิ เคราะห ์ความ

แปรปรวน พบว่า วธีิเตรียมเปลอืกล�ำต้นกระเจีย๊บ

เขียว ระยะเวลาแช่หมัก และปฏิสัมพันธ์ระหว่าง

วิธีเตรียมเปลือกล�ำต้นกระเจี๊ยบเขียวและระยะ

เวลาแช่หมักไม่มีผลต่อค่า h* ของเส้นใย อย่างมี

นัยส�ำคัญที่ระดับ .05

		  3.4	 ความแข็งแรงของเส้นใย

	 	 	 จากตารางท่ี 4 จะเหน็ว่า เส้นใยท่ีได้

มีความแข็งแรงเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 2.36-2.75 กรัม

ต่อดีเนียร์ เส้นใยที่ได้จากวิธีเตรียมเปลือกล�ำต้น

แบบไม่บดใช้ระยะเวลาแช่หมัก 10 วัน มีความ

แข็งแรงมากท่ีสุด รองลงมา คือ เส้นใยท่ีได้จาก 

วิธีเตรียมเปลือกล�ำต้นแบบบดใช้ระยะเวลา 

แช่หมัก 15 วัน โดยเฉลี่ยแล้ว วิธีเตรียมเปลือก

ล�ำต้นกระเจีย๊บเขียวแบบไม่บด ให้เส้นใยท่ีมคีวาม

แข็งแรงสูงกว่าเส้นใยท่ีได้จากวิธีเตรียมเปลือก

ล�ำต้นกระเจี๊ยบเขียวแบบบดเล็กน้อย (ค่าเฉลี่ย 

2.56 และ 2.53  กรัมต่อดีเนียร์) การใช้ระยะเวลา

แช่หมัก 10 วัน ให้เส้นใยที่มีความแข็งแรงมาก
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ตารางที่ 4	 ค่าเฉลี่ยความแข็งแรงของเส้นใย ท่ีได้จากการแช่หมักเปลือกล�ำต้นกระเจ๊ียบเขียวท่ีมีวิธีเตรียม 
	 เปลือกและระยะเวลาแช่หมักต่างกัน

วิธีเตรียมเปลือกล�ำต้น ระยะเวลาแช่หมัก (วัน) ความแข็งแรง±SD (กรัม/ดีเนียร์)

10 2.75±0.40

แบบไม่บด 15 2.56±0.52

20 2.36±0.35

10 2.52±0.40

แบบบด 15 2.59±0.28

20 2.48±0.15

ที่สุด (ค่าเฉลี่ย 2.64 กรัมต่อดีเนียร์) เส้นใยที่ได้

จากการใช้ระยะเวลาแช่หมักนานขึ้นเป็น 15 และ 

20 วัน มีความแข็งแรงลดลงเล็กน้อย (ค่าเฉลี่ย 

2.57 และ 2.42 กรัมต่อดีเนียร์ ตามล�ำดับ) 

ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวน พบว่า วิธีเตรียม

เปลือกล�ำต้นกระเจี๊ยบเขียว ระยะเวลาแช่หมัก 

และปฏิสัมพันธ์ระหว่างวิธีเตรียมเปลือกล�ำต้น

กระเจี๊ยบเขียวและระยะเวลาแช่หมักไม่มีผล 

ต่อความแข็งแรงของเส้นใย อย่างมีนัยส�ำคัญ 

ท่ีระดบั .05 เมือ่เทียบกบัเส้นใยอืน่ๆ พบว่า ความ

แข็งแรงใกล้เคียงกับเส้นใยจากกระเจี๊ยบแดงซึ่ง 

มคีวามแข็งแรง 2.22 กรัมต่อดเีนยีร์ (สืบศกัดิ ์และ

คณะ, 2534) แต่มีความแข็งแรงน้อยกว่าเส้นใย

จากเปลือกล�ำต้นชนิดอื่น อาทิ เส้นใยรามีท่ีมี

ความแข็งแรง 6.0-7.0 กรัมต่อดีเนียร์ เส้นใย

แฟลกซ์ทีม่คีวามแขง็แรง 5.5-6.5 กรมัต่อดเีนียร์ 

เส้นใยป่านท่ีมีความแข็งแรง 5.2 กรัมต่อดีเนียร ์

และเส้นใยปอที่มีความแข็งแรง 3.0-5.0 กรัมต่อ

ดเีนยีร์ โดยท่ัวไปเส้นใยส�ำหรับเครือ่งนุง่ห่มควรมี

ความแข็งแรงไม่น้อยกว่า 2.5 กรัมต่อดีเนียร์ 

(Cook, 1998)

สรุป
	 1.	วิธีเตรียมเปลือกล�ำต้นกระเจี๊ยบเขียว

ไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นต์เส้นใย ความยาว ขนาด 

ค่า L* a* h* และความแข็งแรงของเส้นใย

	 2.	ระยะเวลาแช่หมักไม่มีผลต่อความยาว 

ขนาด ค่า L* a* h* และความแข็งแรงของเส้นใย

	 3.	ระยะเวลาแช่หมักมีผลต่อเปอร์เซ็นต์

เส้นใย ค่า b* และ ค่า C* โดยการใช้ระยะเวลา

หมัก 15 วัน ให้เปอร์เซ็นต์เส้นใยสูงกว่าการใช้

ระยะเวลาแช่หมัก 20 วัน การใช้ระยะเวลาหมัก 

15 และ 20 วัน ให้เส้นใยที่มีค่า b* สูงกว่าการใช้

ระยะเวลาแช่หมัก 10 วัน  การใช้ระยะเวลาหมัก 

15 วัน  ให้เส้นใยที่มีค่าความสดใสสูงกว่าการใช้

ระยะเวลาแช่หมัก 10 วัน 

	 4.	ปฏิสัมพันธ์ระหว่างวิธีเตรียมเปลือก

ล�ำต้นและระยะเวลาแช่หมักไม่มีผลต่อทุกค่า 

ของการทดลอง

83

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 61 ฉบับที่ 2 พฤษภาคม - สิงหาคม 2561



เอกสารอ้างอิง
กรมวชิาการเกษตร. (2559). ยทุธศาสตร์การพัฒนา 

	 งานวิจัยกระเจ๊ียบเขียวและหน่อไม้ฝรั่ง  

	 พ.ศ. 2559-2563. สืบค้นเมื่อ 15 สิงหาคม  

	 2559. จากwww.doa.go.th/hortold/images/ 

	 stories/ strategyplanthort. 

ศูนย์สารสนเทศการเกษตร กรมส่งเสริมการเกษตร.  

	 (2559). กระเจี๊ยบเขียว: เน้ือที่เพาะปลูก 

	 เนื้อที่เก็บเกี่ยว ผลผลิต และผลผลิตต่อไร่  

	 2556-2558. สืบค้นเมื่อ 5 กันยายน 2559.  

	 จาก http://www.oae.go.th/ewt_news. 

	 php?nid=13577. 

ส่วนวิจัยเศรษฐกิจพืชสวน ส�ำนักวิจัยเศรษฐกิจ 

	 การเกษตร ส�ำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร.  

	 (2551). การศึกษาศักยภาพผักส่งออกใน 

	 ตลาดญีปุ่น่ กรณกีระเจีย๊บเขียว หน่อไม้ฝรัง่ 

	 และข้าวโพดฝักอ่อน. กรุงเทพฯ: ส�ำนักงาน 

	 เศรษฐกิจการเกษตร.

สาคร ชลสาคร และคณะ. (2554). การศึกษาสมบัติ 

	 เส้นใยและเส้นด้ายจากเปลือกต้นฝ้าย.  

	 สืบค้นเมื่อ 20 ธันวาคม 2554. จาก http:// 

	 kucon.lib.ku.ac.th/Fulltext/KC4712009.

	 pdf. 

สืบศักดิ์ นวจินดา ขจีจรัส ภิรมย์ธรรมศิริ และ บุปผา  

	 เถ่ือนถ�ำ้. (2534). เส้นใยจากล�ำต้นกระเจีย๊บ 

	 แดง. สืบค้นเมื่อ 25 ตุลาคม 2555. จาก  

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

	 KC2601003.pdf. 

AATCC. (2009). AATCC Evaluation Procedure  

	 6-2008. AATCC Technical Manual. 85: 

	 374-379.

Alam M.S. and Arifuzzaman Khan GM. 

	 (2007). Chemical analysis of okra fiber 

	 (Abelmoschus esculentus) and its 

	 physic-chemical properties. Journal 

	 of Textile and Apparel, Technology  

	 Management. (54): 1-9.

ASTM International. (2008a). D 5103-07 

	 Standard test method for length and  

	 Length distribution of manufactured  

	 staple fiber (single-fiber test). The 

	 annual book of ASTM standards 

	 section 7 textile. 07.01: 255-258.

______. (2008b). D 3822-07 Standard test 

	 method for tensile properties of single 

	 textile fiber. The annual book of ASTM  

	 standards section 7 textile. 07.01: 

	 865-874.

______. (2010). D 1059-01 Standard test 

	 method for yarn number based on short-

	 length specimens. ASTM Commitee  

	 D13 on Textile. 13.58: 205-209.ASTM

Cook, J.G. (1998). Handbook of textile fibers:  

	 natural fibers. 5th. Merrow, Shildon. 

	 207 p.

84

Journal of Home Economics
Vol. 61 No. 2 May - August 2018



	 วารสารคหเศรษฐศาสตร์ เป็นวารสารวิชาการ

ท่ีวัตถุประสงค์เพื่อเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 

ในลักษณะนิพนธ์ต้นฉบับ (Original Article) 

และนิพนธ์ปริทัศน์ (Review Article) ในสาขา

คหกรรมศาสตร์ทั้ง 5 ด้าน ได้แก่ อาหารและ

โภชนาการ ศิลปะประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์ 

เส้ือผ้าส่ิงทอและเคร่ืองแต่งกาย การจดัการบ้านเรือน 

และพัฒนาการมนุษย์และครอบครัว มีการจัดพิมพ์

ออกเผยแพร่ปีละ 3 ฉบับ (ฉบับแรก เดือนมกราคม

ถึงเดือนเมษายน ฉบับที่สองเดือนพฤษภาคมถึง 

เดือนสิงหาคม และฉบับสุดท้าย เดือนกันยายนถึง

เดือนธันวาคม) โดยมีขั้นตอนการจัดท�ำวารสาร 

คหเศรษฐศาสตร์ ดังต่อไปนี้

	 1.	ประกาศรับต้นฉบับจากผู ้สนใจตีพิมพ์

บทความรอบแรกเดือนธันวาคม รอบท่ีสองเดือน

เมษายน รอบที่สามเดือนสิงหาคม

	 2.	กองบรรณาธิการ ตรวจสอบความสมบูรณ์ 

ความถูกต้อง และคุณภาพของบทความต้นฉบับ

	 3.	กองบรรณาธิการ เตรียมต้นฉบับจัดส่ง 

ให้ผู้ทรงคุณวุฒิ (Peer Review) ในสาขาวิชานั้นๆ 

อ่านประเมินจ�ำนวน 3 ท่านต่อเรื่อง (กรณีที่ผ่านการ

ตรวจสอบคุณภาพเบื้องต้นจากกองบรรณาธิการ)

	 4.	กองบรรณาธิการส่งต้นฉบับที่ปรับแก้ไข

แล้ว พร้อมสรปุผลการประเมนิคณุภาพต้นฉบบั และ

จัดส่งผู้เขียนเพื่อปรับแก้ไข และชี้แจงการปรับแก้ไข

กลับมายังกองบรรณาธิการ

	 5.	กองบรรณาธิการตรวจสอบการปรับแก้ไข 

ความถูกต้อง และรูปแบบการเขียนต้นฉบับ

	 6.	กองบรรณาธิการออกหนังสือตอบรับ 

การตีพิมพ์ โดยแสดงสถานะท่ีได้รับการตอบรับ 

ตีพิมพ์แล้ว (Accepted)

ระเบียบการเขียนต้นฉบับวารสารคหเศรษฐศาสตร์
Preparation Process of Journal of Home Economics

	 7.	กองบรรณาธิการ ด�ำเนินการรวบรวม

ต้นฉบับท่ีจะตีพิมพ์และตรวจสอบความถูกต้อง 

ก่อนจัดส่งโรงพิมพ์เพื่อจัดท�ำวารสารฉบับร่าง

	 8.	กองบรรณาธิการตรวจสอบวารสาร 

ฉบับร่างจากโรงพิมพ์ และเผยแพร่ผ่านทางเว็บไซต ์

โดยแสดงสถานะอยู่ในระหว่างการตพีมิพ์ (In Press) 

และจัดส่งวารสารต้นฉบับให้ผู้เขียนเพ่ือตรวจสอบ

ความถูกต้อง

	 9.	กองบรรณาธิการ ด�ำเนินการเผยแพร่

วารสารที่ตีพิมพ์แล้ว (Published) ผ่านทางเว็บไซต์ 

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

วารสารฉบับตีพิมพ์ให้กับผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้เขียน และ

หน่วยงานอื่นๆ เพื่อใช้ประโยชน์

หลักเกณฑ์ในการลงตีพิมพ์บทความ
ต้นฉบับของวารสารคหเศรษฐศาสตร์

	 1.	ต้นฉบับท่ีผู้เขียนส่งมาเพ่ือการพิจารณา 

ต้องไม่เคยตีพิมพ์ในวารสารใดวารสารหนึ่งมาก่อน

	 2.	ต้นฉบับท่ีผู้เขียนส่งมาเพ่ือการพิจารณา 

ต้องไม่อยู่ระหว่างเสนอขอตีพิมพ์ในวารสารอื่น

	 3.	เนื้อหาในต ้นฉบับ ควรเกิดจากการ

สังเคราะห์ความคิดข้ึนโดยผู้เขียนเอง ไม่ได้ลอก

เลียนหรือตัดทอนมาจากผลงานวิจัยของผู้อื่น หรือ

จากบทความอื่นโดยไม่ได้รับอนุญาต หรือปราศจาก

การอ้างอิงที่เหมาะสม

	 4.	ผู ้เขียนต้องเขียนต้นฉบับ ตามรูปแบบ 

ท่ีก�ำหนดไว้ ในระเบียบการส่งบทความต้นฉบับ 

วารสารคหเศรษฐศาสตร์

	 5.	ผลการประเมินต้นฉบับมี 2 ส่วน คือ  

ส่วนท่ี 1 ระดบัการแก้ไข แบ่งออกเป็น 4 ระดบั ได้แก่ 

ไม่มีการแก้ไข แก้ไขน้อย แก้ไขปานกลาง และ 
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แก้ไขมาก ส่วนท่ี 2 ผลการพจิารณาของผูท้รงคณุวฒิุ

ต่อการตีพิมพ์เผยแพร่ แบ่งออกเป็น 4 ระดับ ได้แก่ 

ตีพิมพ์เผยแพร่โดยไม่มีการแก้ไข แก้ไขก่อนตีพิมพ์

เผยแพร่ เขียนใหม่ก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ และไม่ควร 

ตีพิมพ์เผยแพร่

	 ในการพจิารณาบทความเพือ่ตพิีมพ์ในวารสาร

คหเศรษฐศาสตร์จะพิจารณาผลจากการประเมินใน

ส่วนท่ี 2 ซึ่งต้นฉบับนั้นต้องได้รับผลการประเมิน 

ตีพิมพ์เผยแพร่โดยไม่มีการแก้ไข หรือแก้ไขก่อน 

ตีพิมพ์เผยแพร่เท่านั้น จึงจะได้รับการตอบรับการ 

ตีพิมพ์ (Accepted) 

	 6.	เมื่อได้รับผลการอ่านประเมินของผู้ทรง

คุณวุฒิแล้ว ผู้เขียนต้องปรับแก้ไขตามข้อเสนอแนะ

ของผูท้รงคณุวฒิุ (Peer Review) และช้ีแจงการแก้ไข

ต้นฉบับดังกล่าว มายังกองบรรณาธิการ

	 7.	หลังจากผู้เขียนได้แก้ไขต้นฉบับแล้ว กอง

บรรณาธิการจะท�ำการตรวจสอบความถูกต้องอกีครัง้

	 8.	กองบรรณาธิการจะท�ำการจัดส่งวารสาร

ฉบับร่าง (In Press) ไปยังผู้เขียนเพื่อตรวจสอบ 

ความถูกต้องก่อนตีพิมพ์เผยแพร่

ระเบียบการจัดท�ำ และส่งต้นฉบับ

	 กองบรรณาธิการได้ก�ำหนดระเบียบในการ 

จัดท�ำ  และส่งต้นฉบับ ไว้ให้ผู้เขียนยึดเป็นแนวทาง

ในการด�ำเนินการ ส�ำหรับการตีพิมพ์ในวารสาร 

คหเศรษฐศาสตร์ และกองบรรณาธิการจะท�ำการตรวจ

สอบความถูกต้องของต้นฉบับ ก่อนการตีพิมพ์ เพื่อ

ให้วารสารมีคุณภาพสามารถน�ำไปใช้อ้างอิงได้

	 1.	การเตรยีมบทความต้นฉบบั มรีายละเอยีด 

ดังนี้

	 	 1.1	ขนาดของบทความต้นฉบับ พมิพ์หน้า

เดยีวบนกระดาษขนาด 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 ท้ัง

เอกสารพิมพ์ด้วยโปรแกรมไมโครซอฟท์เวิร์ด โดย 

ใช้ขนาด ชนิดของตัวอักษร รวมท้ังการจัดวาง

ต�ำแหน่งดังนี้

	 	 	 1)	 หัวกระดาษ ประกอบด้วยเลขหน้า 

ขนาด 12 ชนิดตัวธรรมดา ต�ำแหน่งชิดขอบกระดาษ

ด้านขวา

	 	 	 2)	 ชื่อเรื่องภาษาไทย ขนาด 16 ชนิด

ตัวหนา ต�ำแหน่งกึ่งกลางหน้ากระดาษ ความยาว 

ไม่เกิน 2 บรรทัด

	 	 	 3)	 ชื่อเรื่องภาษาอังกฤษ ขนาด 10.5 

ชนดิตวัหนา ต�ำแหน่งกึง่กลางหน้ากระดาษ ความยาว

ไม่เกิน 2 บรรทัด

	 	 	 4)	 ชื่อผู้เขียนภาษาไทย ขนาด 14.5 

กรณีเป็นภาษาอังกฤษ ขนาด 10.5 ชนิดตัวหนา 

ต�ำแหน่งกึ่งกลางหน้ากระดาษ ใต้ชื่อเรื่อง ให้ ใส่

เคร่ืองหมายดอกจัน (*) ก�ำหนดเป็นตัวยก ก�ำกับ 

ท้ายนามสกุลของผู้ประสานงานหลัก

	 	 	 5)	 ชือ่ผูเ้ขียนภาษาองักฤษ ขนาด 10.5 

ชนดิตวัหนา ต�ำแหน่งกึง่กลางหน้ากระดาษใต้ชือ่เร่ือง

	 	 	 6)	 หน ่วยงานหรือสังกัดที่ท�ำวิจัย 

ภาษาไทย ขนาด 14.5 กรณีเป็นภาษาอังกฤษ ขนาด 

10.5 ชนดิตวัธรรมดา ต�ำแหน่งกึง่กลางหน้ากระดาษ 

ใต้ชือ่ผูเ้ขยีน ให้ใส่ตวัเลขยก (1) ก�ำกบัท้ายนามสกลุ 

และด้านหน้าหน่วยงานหรือสังกัด

	 	 	 7)	 หน ่วยงานหรือสังกัดที่ท�ำวิจัย 

ภาษาอังกฤษ ขนาด 10.5 ชนิดตัวธรรมดา ต�ำแหน่ง

กึ่งกลางหน้ากระดาษใต้ชื่อผู้เขียน

	 	 	 8)	 เชิงอรรถ ก�ำหนดเชิงอรรถใน 

หน้าแรกของบทความ ให้ ใส่เคร่ืองหมายดอกจัน 

ต ามด ้ ว ย ข ้ อ ค ว าม  “ผู ้ ป ร ะ ส าน ง านหลั ก 

(Corresponding Author)” ภาษาไทยขนาด 10 
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ภาษาองักฤษขนาด 8 ชนดิตวัหนา กติตกิรรมประกาศ 

(ถ้าม)ี ระบุเฉพาะแหล่งทุน และหน่วยงานท่ีสนบัสนนุ

งบประมาณ เช่น งานวิจัยเร่ืองนี้ได้รับสนับสนุนทุน

วิจัยจาก “ทุนงบประมาณแผ่นดิน มหาวิทยาลัย

เกษตรศาสตร์”

	 	 	 9)	 หัวข้อบทคัดย่อภาษาไทย ขนาด 

14.5 ชนดิตวัหนา ต�ำแหน่งชดิขอบกระดาษด้านซ้าย 

ใต้ท่ีอยู่/หน่วยงานสังกัดของผู้เขียน เนื้อหา เนื้อหา

บทคัดย่อไทย 14 ชนิดตัวธรรมดา จัดพิมพ์เป็น 1 

คอลัมน์ บรรทัดแรกเว้น 1 Tab จากขอบกระดาษ 

ด้านซ้าย และพิมพ์ให้ชิดขอบทั้งสองด้าน

	 	 	 10)	หัวข้อค�ำส�ำคัญภาษาไทย ขนาด 

14.5 ชนดิตวัหนา ต�ำแหน่งชดิขอบกระดาษด้านซ้าย

ใต้บทคัดย่อภาษาไทย เนื้อหาภาษาไทย ขนาด 14 

ชนิดตัวธรรมดา ไม่เกิน 4 ค�ำ เว้นระหว่างค�ำด้วยการ

เคาะ 1 ครั้ง

	 	 	 11)	หวัข้อบทคดัย่อภาษาองักฤษ ขนาด 

10 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งชิดขอบกระดาษด้านซ้าย 

ใต้ท่ีอยู/่หน่วยงานสังกดัของผูเ้ขียน เนือ้หาบทคดัย่อ

ภาษาองักฤษ ขนาด 10 ชนดิตวัธรรมดา จัดพมิพ์เป็น 

1 คอลัมน์ บรรทัดแรกเว้น 1 Tab จากขอบกระดาษ

ด้านซ้าย และพิมพ์ให้ชิดขอบทั้งสองด้าน

	 	 	 12)	หวัข้อค�ำส�ำคญัภาษาองักฤษ ขนาด 

10 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งชิดขอบกระดาษด้านซ้าย 

ใต้บทคัดย่อภาษาอังกฤษเนื้อหาภาษาอังกฤษขนาด 

10 ชนิดตัวธรรมดา ไม่เกิน 4 ค�ำ เว้นระหว่างค�ำด้วย 

Comma (,)

	 	 	 13)	หวัข้อเร่ืองภาษาไทย 14.5 องักฤษ 

ขนาด 10 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งชิดขอบกระดาษ 

ด้านซ้าย

	 	 	 14)	หัวข้อย่อยภาษาไทย 14.5 ชนิด 

ตัวหนา อังกฤษขนาด 10 ชนิดตัวธรรมดา ระบุ

หมายเลขหน้าหัวข ้อย ่อยโดยเรียงตามล�ำดับ

หมายเลขต�ำแหน่งให้ Tab 0.75 เชนติเมตร จาก

อักษรตัวแรกของหัวข้อเรื่อง

	 	 	 15)	เนือ้หาภาษาไทย ขนาด 14 องักฤษ

ขนาด 10 ชนิดตัวธรรมดา จัดพิมพ์เป็น 1 คอลัมน์ 

บรรทดัแรกเว้น 1 Tab จากขอบกระดาษด้านซ้าย และ

พิมพ์ให้ชิดชอบทั้งสองด้าน

	 	 	 16)	อ้างองิ (References) หวัข้อภาษา

องักฤษ ขนาด 10.5 ชนดิตวัหนา ชดิขอบซ้ายเนือ้หา

ภาษาไทย ขนาด 14 ภาษาอังกฤษ ขนาด 10 ชนิด 

ตัวธรรมดา ต�ำแหน่งชื่อผู้เขียนชิดขอบซ้าย หากยาว

เกิน 1 บรรทัดให้ Tab 0.75 เซนติเมตร การอ้างอิง

เอกสารให ้ เ ขียนตามแบบ APA (American 

Psychological Association) 

	 	 	 17)	ผู้เขียน/คณะผู้เขียน ภาษาไทย

ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ชิดขอบซ้าย เนื้อหาชื่อ 

ผู้เขียน ขนาด 14 ภาษาอังกฤษ ขนาด 10 ชนิด 

ตวัหนา ให้ระบคุ�ำน�ำหน้าชือ่ ได้แก่ นาย นาง นางสาว 

และต�ำแหน่งทางวชิาการ ต�ำแหน่งชือ่ผูเ้ขียนชดิขอบ

ซ้าย หากยาวเกิน 1 บรรทัดให้ Tab 0.75 เซนติเมตร 

ข้อมูลที่อยู่ที่ติดต่อได้พร้อมรหัสไปรษณีย์ และอีเมล์ 

ในต�ำแหน่งชิดขอบซ้าย หากยาวเกิน 1 บรรทัดให ้

Tab 0.75 เซนติเมตร

	 	 1.3	จ�ำนวนหน้า บทความต้นฉบับมีความ

ยาวไม่เกิน 12 หน้า A4

	 2.	การเขียนเอกสารอ้างอิง (Reference 

format)

หนังสือ.

ชื่อผู ้แต่ง. (ปีท่ีพิมพ์). ช่ือหนังสือ. พิมพ์คร้ังท่ี. 

	 (ถ้าไม่ใช่คร้ังแรก) 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. (ปี ท่ีพิมพ์). ชื่อเรื่อง. ชื่อวารสาร. 

	 ปีที่พิมพ์ (ฉบับที่) (เดือน) : หน้า

	 ตัวอย่าง 

ทวีรัสมิ์ ธนาคม. (2541). ตามรอยพระยุคลบาท.  

	 วารสารคหเศรษฐศาสตร์. 41 (3) (กนัยายน- 

	 ธันวาคม) : 7-14.

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

	 Perception of Managerial Style as  

	 Deffinition of Self : A First Approach.  

	 Family and Consumer Sciences  

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

	 286-297.

การอ้างอิงจากอินเตอร์เน็ต

ชื่อผู้แต่ง. (ปีท่ีเผยแพร่ทางอินเตอร์เน็ต). ชื่อเร่ือง/ 

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

	 จาก http://www.........

	 ตัวอย่าง 

ส�ำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา. (2556).  

	 โครงการส่งเสริมการพัฒนาสหกิจศึกษาใน 

	 สถาบันอุดมศึกษา. สืบค้นเมื่อ 28 มิถุนายน  

	 2556. จาก http//www.mua.go.th/ 

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

	 Australian Institute of Health and Welfare.  

	 (2005). Chronic disease and associated  

	 risk factors. Canbera : (The Institute; 2004) 

	 (updated 2005 June 23) Cited 2005 

	 Jun 30. Available from : http://www. 

	 aihw.gov.au/cdarf/index.cfm.

การอ้างอิงจากหนังสือพิมพ์

ชื่อผู้แต่งหรือชื่อคอลัมน์ (ถ้ามี). (ปี, วัน เดือน)  

	 “ชื่อเรื่อง”, ชื่อหนังสือพิมพ์, หน้า. 

	 ตัวอย่าง

บ้านและสวน (2556, 16 พฤศจิกายน). “ปลูก 

	 ต้นไม้บนรั้ว”, เดลินิวส์, หน้า 12.

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

	 The Santa Clause culture. The New York. 

	 PP. 66-81.

	 3.	การเรียงล�ำดับเนื้อหาในต้นฉบับ

	 	 เนื้อหา เป็นภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษ

เท่านั้น ในกรณีเขียนเป็นภาษาไทยควรแปลค�ำศัพท์

ภาษาอังกฤษเป็นภาษาไทยให้มากท่ีสุด (ในกรณีท่ี 

ค�ำศัพท์ภาษาเป็นค�ำเฉพาะทีแ่ปลไม่ได้หรือแปลแลว้

ไม่ได้ความหมายชัดเจนให้ใช้ค�ำศัพท์ภาษาอังกฤษ

ได้) และควรใช้ภาษาที่ผู้อ่านเข้าใจง่าย ชัดเจน หาก

ใชค้�ำยอ่ต้องเขยีนค�ำเตม็ไวค้รัง้แรกก่อน เนื้อหาตอ้ง 

เรียงล�ำดับดังนี้

	 	 3.1	ชือ่เร่ือง ควรส้ัน และกระทัดรัด ความยาว 

ไม่ควรเกนิ 100 ตวัอกัษร ชือ่เร่ืองต้องมท้ัีงภาษาไทย 

และภาษาองักฤษ โดยให้น�ำชือ่เร่ืองภาษาไทยข้ึนก่อน

	 	 3.2	ชื่อผู้เขียน เป็นภาษาไทย และภาษา

อังกฤษ หากเกิน 6 คน ให้เขียนเฉพาะคนแรกแล้ว 

ต่อท้ายด้วย และคณะ

	 	 3.3	ระบชุือ่หน่วยงานหรือสังกดัของผูเ้ขียน

	 	 3.4	บทคัดย่อ เขียนท้ังภาษาไทย และภาษา

องักฤษ เขียนสรุปสาระส�ำคัญของเร่ือง อ่านแล้วเข้าใจ

ง่าย ความยาวไม่ควรเกนิ 250 ค�ำ หรือ 15 บรรทัด โดย 

ให้น�ำบทคดัย่อภาษาองักฤษ (Abstract) ข้ึนก่อน ท้ังนี้ 

บทคัดย่อภาษาไทยกับบทคัดย่อภาษาอังกฤษต้องมี

เนือ้หาตรงกนั ใช้อกัษรตวัตรง จะใช้ตวัเอนเฉพาะชือ่

วิทยาศาสตร์ ระดับสปีชี่ส์ ทั้งนี้หากงานวิจัยฉบบัเตม็

เป็นภาษาองักฤษ ต้องมบีทคดัย่อภาษาไทยด้วย

	 	 3.5	ค�ำส�ำคัญ (Keywords) ให้อยู ่ ใน
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ต�ำแหน่งต่อท้ายบทคัดย่อ และ Abstract ทั้งนี้เพื่อ

ประโยชน์ในการน�ำไปใช้ในการเลอืกหรือค้นหาเอกสาร 

ที่ชื่อเรื่องประเภทเดียวกันกับเรื่องที่ท�ำการวิจัย

	 	 3.6	บทน�ำ เป็นส่วนของเนือ้หาทีบ่อกความ

เป็นมา และเหตุผลน�ำไปสู่การศึกษาวิจัย และควร

อ้างอิงงานวิจัยอื่นที่เกี่ยวข้องประกอบด้วย

	 	 3.7	วตัถุประสงค์ ชีแ้จงถึงจุดมุง่หมายของ

การศึกษา

	 	 3.8	ระเบียบวิธีการวิจัย ควรอธิบายวิธี

ด�ำเนินการวิจัย โดยกล่าวถึงวิธีการสุ่มกลุ่มตัวอย่าง 

ที่มาของกลุ่มตัวอย่าง แหล่งที่มาข้อมูล การเก็บและ

รวบรวมข้อมูล การใช้เครื่องมือ สถิติที่ใช้ในการวิจัย

และการวิเคราะห์ข้อมูล

	 	 3.9	ผลการวิจัย เป็นการเสนอส่ิงท่ีได้ 

จากการวิจัยเป็นล�ำดับ อาจแสดงด้วยตาราง กราฟ 

แผนภาพประกอบการอธิบาย ท้ังนี้ถ้าแสดงด้วย

ตาราง ควรเป็นตารางแบบไม่มีเส้นขอบตารางด้าน

ซ้ายและขวา หวัตารางแบบธรรมดาไม่มสีี ตารางควร

มีเฉพาะท่ีจ�ำเป็น ไม่ควรมีเกิน 5 ตาราง ส�ำหรับ

รูปภาพประกอบควรเป็นรูปภาพขาว-ด�ำ  ท่ีชัดเจน 

และมคี�ำบรรยายใต้รปู กรณีท่ีผูเ้ขียนต้นฉบับประสงค์

จะใช้ภาพสีจะต้องเป็นผูร้บัผดิชอบค่าใช้จ่ายดงักล่าว

	 	 3.10	สรุปผลการวจิยั ควรสรุปผลการวจิยัให้ 

กระชบั สอดคล้องตามวตัถุประสงค์ และวธีิการศกึษา

	 	 3.11	อภิปรายผล ควรมีการอภิปรายผล

การวิจัยว่าเป็นไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว้หรือไม  ่

เพียงใด และควรอ้างทฤษฎีหรือเปรียบเทียบการ

ทดลองของผู้อื่นท่ีเกี่ยวข้องประกอบ เพี่อให้ผู้อ่าน

เห็นด้วยตามหลักการหรือคัดค้านทฤษฎีท่ีมีอยู่เดิม 

รวมทัง้แสดงให้เหน็ถึงการน�ำผลไปใช้ประโยชน์ และ

การให้ข้อเสนอแนะส�ำหรับการวิจัยในอนาคต

	 	 3.12	ข้อเสนอแนะ ควรมี 2 ส่วน คือ ข้อ

เสนอแนะเกี่ยวกับงานวิจัย และข้อเสนอแนะในการ

ท�ำวิจัยครั้งต่อไป

	 	 3.13	ผู้เขียนหรือคณะผู้เขียน ในส่วนท้าย

ของบทความให้เรยีงล�ำดบัตามรายชือ่ในส่วนหวัเร่ือง

ของบทความ โดยระบุต�ำแหน่งทางวิชาการ ท่ีอยู่

สามารถติดต่อได้ และ e-mail

	 4.	การเขียนส่งต้นฉบบัท่ีพิมพ์ตามข้อก�ำหนด

ของรูปแบบวารสารคหเศรษฐศาสตร ์ จ�ำนวน 3 ชุด 

พร้อมแผ่นดิสก์ ส่งด้วยตนเอง หรือทางไปรษณีย ์

ลงทะเบียน มาที่

	 	 กองบรรณาธิการวารสารคหเศรษฐศาสตร์

	 	 โรงเรียนการเรือน 

	 	 เลขที่ 204/3 ถ.สิรินธร แขวงบางพลัด

	 	 เขตบางพลัด กรุงเทพมหานคร 10700 

	 	 โทรศัพท์ 0-2423-9482-3 

	 	 โทรสาร 0-2423-9487

	 	 หรือ E-mail : food@dusit.ac.th

	 5.	การประเมิน และลิขสิทธิ์

	 	 5.1	อ่านประเมนิบทความต้นฉบบั ต้นฉบบั

จะได้รับการอ่านประเมิน โดยผู้ทรงคุณวุฒิ (Peer 

Review) จากภายในและภายนอกมหาวิทยาลัยใน

สาขาวิชานั้นๆ จ�ำนวน 3 ท่านต่อเรื่อง และส่งผลการ

อ่านประเมินคืนผู้เขียน ให้เพิ่มเติม แก้ไข หรือพิมพ์

ต้นฉบับใหม่ แล้วแต่กรณี ท้ังนีก้องบรรณาธิการผูท้รง

คุณวุฒิต้องเป็นบุคคลท่ีอยู ่คนละหน่วยงานกับ 

ผู้เขียนไม่น้อยกว่า 2 ใน 3 และผู้ทรงคุณวุฒิทั้งหมด

ต้องไม่เป็นผู ้มีส่วนได้ส่วนเสียต่อผู ้เขียน หรือ

บทความวิจัยดังกล่าว

	 	 5.2	ลิขสิทธ์ิ ต้นฉบับท่ีได้รับการตีพิมพ ์

ในวารสารคหเศรษฐศาสตร์ ถือเป็นกรรมสิทธ์ิของ

สมาคมคหเศรษฐศาสตร์ แห่งประเทศไทย ใน

พระบรมราชินูปถัมภ์ ห้ามน�ำข้อความท้ังหมดหรือ

บางส่วนไปพิมพ์ซ�้ำ  เว้นเสียแต่ว่าจะได้รับอนุญาต 

จากสมาคมฯ เป็นลายลักษณ์อักษร

	 	 5.3	ความรับผดิชอบ เนือ้หาต้นฉบับท่ีปรากฏ 

ในวารสารเป็นความรับผิดชอบของผู้เขียน ท้ังนี้ไม่

รวมความผิดพลาดอันเกิดจากเทคนิคการพิมพ์
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รหัสต้นฉบับ 


แบบฟอร์มการยื่นตน้ฉบับเพื่อพิจารณาตีพิมพใ์นวารสารคหเศรษฐศาสตร์

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

1.	ข้าพเจ้า (นาย/นาง/นางสาว) ........................................................................................................................

2.	ต�ำแหน่งทางวิชาการ (ถ้ามี) ........................................................................................................................

3.	วุฒิการศึกษาขั้นสูงสุด ...............................................................................................................................

4.	สถานภาพผู้เขียน .....................................................................................................................................	

		   บุคคลทั่วไป (ชื่อหน่วยงาน) ........................................................................................................	

		   นักศึกษาในสถาบันการศึกษา คณะ ......................................... มหาวิทยาลัย .................................

		   อาจารย์ในสถาบันการศึกษา  คณะ ......................................... มหาวิทยาลัย .................................

5.	ประเภทต้นฉบับที่ส่งเพื่อพิจารณา1

		   นิพนธ์ต้นฉบับ (Original Article)	  นิพนธ์ปริทัศน์ (Review Article)

	 	 ชื่อเรื่อง ............................................................................................................................................

......................................................................................................................................................

6.	ค่ายื่นต้นฉบับเพื่อพิจารณาตีพิมพ์ในวารสารคหเศรษฐศาสตร์ จ�ำนวนเงิน 500 บาท2

		   เงินสด	  ผ่านบัญชี "สมาคมคหเศรษฐศาสตร์" เลขที่บัญชี 020-267747-5
	 	 	 	      ธนาคารไทยพาณิชย์ สาขาเทเวศน์ (แนบส�ำเนาการโอนเงิน)

7.	ที่อยู่ในการติดต่อ เลขที่ .................... ถนน ...................................... แขวง/ต�ำบล .......................................

	 เขต/อ�ำเภอ ............................................ จงัหวดั ............................................ รหสัไปรษณีย์ ............................

	 โทรศัพท์ .................................... โทรศัพท์มือถือ ...................................... โทรสาร ....................................

	 E-mail ......................................................................................................................................................

	 ข้าพเจ้าขอรับรองว่าบทความนีย้งัไม่เคยลงตพีมิพ์ในวารสารใดมาก่อน และไม่อยูร่ะหว่างการพจิารณาของวารสารอืน่

	

	 	   ลงช่ือ ............................................................ ผูส้มคัร

	 	 (............................................................)

	 	 วนัท่ี ............... เดอืน ........................................ พ.ศ. .........................

หมายเหตุ :	1.	 ส่งต้นฉบับมาที่ :	 กองบรรณาธิการวารสารคหเศรษฐศาสตร์ เลขที่ 204/3 ถ.สิรินธร แขวงบางพลัด เขตบางพลัด 
	 	 กรุงเทพมหานคร 10700  โทรศพัท์ 0-2423-9449-50  โทรสาร 0-2423-9455  E-mail : food@dusit.ac.th
	 2.	 ค่ายื่นต้นฉบับเพื่อเป็นค่าด�ำเนินการพิจารณาบทความต้นฉบับของกองบรรณาธิการวารสารคหเศรษฐศาสตร์ 
	 	 ก่อนผู้ทรงคุณวุฒิอ่านประเมิน



แบบฟอร์มขอรับการพิจารณาตน้ฉบับโดยผูท้รงคุณวุฒิ วารสารคหเศรษฐศาสตร์

1.	ข้าพเจ้า (นาย/นาง/นางสาว) .......................................................................................................................

.2.	ประเภทต้นฉบับที่ตีพิมพ์

		   นิพนธ์ต้นฉบับ (Original Article)	  นิพนธ์ปริทัศน์ (Review Article)

	 	 ชื่อเรื่อง ...........................................................................................................................................	

......................................................................................................................................................

3.	ช�ำระค่าขอรับการพิจารณาต้นฉบับโดยผู้ทรงคุณวุฒิ วารสารคหเศรษฐศาสตร์ จ�ำนวนเงิน 3,000 บาท1

		   เงินสด

		   ผ่านบัญชี "สมาคมคหเศรษฐศาสตร์" เลขที่บัญชี 020-267747-5 ธนาคารไทยพาณิชย์ สาขาเทเวศน์2

4.	ช�ำระค่าจัดพิมพ์ภาพสีหน้าละ 2,000 บาท จ�ำนวน .................. หน้า รวมเป็นเงิน ................................... บาท3

		   เงินสด

		   ผ่านบัญชี "สมาคมคหเศรษฐศาสตร์" เลขที่บัญชี 020-267747-5 ธนาคารไทยพาณิชย์ สาขาเทเวศน์

5.	จัดส่งใบเสร็จรับเงิน ในนาม

		   ข้าพเจ้า

		   ชื่อหน่วยงานราชการ/นิติบุคคล ...................................................................................................

6.	ที่อยู่ในการจัดส่งเอกสาร ในนาม ...............................................................................................................	

	 เลขที่ ............................. ถนน ................................................ แขวง/ต�ำบล ..............................................

	 เขต/อ�ำเภอ ............................................ จงัหวดั ............................................ รหสัไปรษณีย์ ............................

	 โทรศัพท์ .................................... โทรศัพท์มือถือ ...................................... โทรสาร ....................................

	 E-mail ......................................................................................................................................................

	 ข้าพเจ้าขอรับรองว่าบทความนีย้งัไม่เคยลงตพีมิพ์ในวารสารใดมาก่อน และไม่อยูร่ะหว่างการพจิารณาของวารสารอืน่

	
	 	 ลงชือ่ ............................................................ ผูส้มคัร

	 	 (............................................................)

	 	 วนัท่ี ............... เดอืน ........................................ พ.ศ. .........................

หมายเหตุ :	 1.	เพื่อเป็นค่าด�ำเนินการบางส่วนในการส่งผู้คุณวุฒิอ่านประเมินบทความต้นฉบับ ทั้งนี้กรณีที่ได้รับการตอบรับการตีพิมพ์บทความ 
	 	 ในวารสารคหเศรษศาสตร์ จะได้รับวารสารคหเศรษศาสตร์ฉบับทีบ่ทความของท่านได้ลงตพีมิพ์ จ�ำนวน 3 ฉบับ ในกรณีที่ไม่ได้รับ 
	 	 ตอบรับการตีพิมพ์บทความ จะได้รับวารสารคหเศรษฐศาสตร์ จ�ำนวน 3 ฉบับ/ปี นับจากวันที่ยื่นบทความ
	 2.	กรณีช�ำระค่าด�ำเนนิการผ่านบัญชธีนาคาร ขอความกรุณาแนบหลกัฐานการโอนเงินมาพร้อมกบัแบบฟอร์มขอรับการพจิารณาต้นฉบับ 
	 	 โดยผูท้รงคณุวฒิุ มาที ่: กองบรรณาธิการวารสารคหเศรษฐศาสตร์ เลขท่ี 204/3 ถ.สิรินธร แขวงบางพลดั เขตบางพลดั กรุงเทพมหานคร  
	 	 10700  โทรศัพท์ 0-2423-9449-50  โทรสาร 0-2423-9455
	 3.	กองบรรณาธิการฯ จะตดิต่อให้ท่านช�ำระเงินค่าจดัพมิพ์ภาพสี ภายหลงัจากที่ได้รบัตอบรบัการตพีมิพ์บทความในวารสารคหเศรษฐศาสตร์



ปีท่ี  61  ฉบับที่  2  พฤษภาคม - สิงหาคม  2561

สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินูปถัมภ์สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินูปถัมภ์

วิสัยทัศน	์ มุ่งพัฒนาวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ให้เป็นที่ยอมรับในระดับประเทศและระดับสากล รวมท้ังพัฒนา 
	 คุณภาพชีวิตของครอบครัวและชุมชน สู่มาตรฐานความเป็นอยู่ที่ดีมีสุขภาวะบนพื้นฐานของความ 
	 เป็นไทย
พันธกิจ	 พัฒนาวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ วจิัยและพัฒนาองค์ความรู้ทางคหกรรมศาสตร์ พัฒนาการเรียน 
	 การสอนคหกรรมศาสตร์ ให้บริการทางวิชาการแก่สังคม สร้างเครือข่ายวิชาชีพทั้งในประเทศ 
	 และนานาชาติ ส่งเสริมการอนุรักษ์วิชาชีพ สิ่งแวดล้อม อนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมไทย

วิสัยทัศน์	 มุ่งพัฒนาวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ให้เป็นท่ียอมรับในระดับประเทศและระดับสากล รวมท้ังพัฒนา 
	 คุณภาพชีวิตของครอบครัวและชุมชน สู่มาตรฐานความเป็นอยู่ที่ดีมีสุขภาวะบนพื้นฐานของความ 
	 เป็นไทย
พันธกิจ	 พัฒนาวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ วจิัยและพัฒนาองค์ความรู้ทางคหกรรมศาสตร์ พัฒนาการเรียน 
	 การสอนคหกรรมศาสตร์ ให้บริการทางวิชาการแก่สังคม สร้างเครือข่ายวิชาชีพทั้งในประเทศ 
	 และนานาชาติ ส่งเสริมการอนุรักษ์วิชาชีพ สิ่งแวดล้อม อนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมไทย

	 นายกและกรรมการอ�ำนวยการสมาคมฯ 
เข้าถวายพระพรเนื่องในวโรกาสวันคล้าย 
วนัเฉลมิพระชนมพรรษา สมเดจ็พระเจ้าอยูห่วั 
มหาวชิราลงกรณ บดินทรเทพยวรางกูร วันที่ 
27 กรกฎาคม 2561 ณ ศาลาสหทัยสมาคม 
พระที่นั่งอัมพรสถาน

	 นายกและกรรมการอ�ำนวยการสมาคมฯ เข้าถวายพระพรเนือ่งในวโรกาส
วนัคล้ายวนัเฉลมิพระชนมพรรษา สมเดจ็พระนางเจ้าสิรกิติิ ์พระบรมราชนีินาถ 
ในรัชกาลที่ 9 วันที่ 11 สิงหาคม 2560 ณ กองราชเลขานุการในพระองค ์
สมเด็จพระบรมราชินีนาถฯ สวนจิตรลดา

	 โครงการบูรณะบริเวณพื้นที่ จัดสวนหย่อมปลูกไม้ดอกไม้ประดับและปรับปรุงป้ายชื่อสมาคมฯ เฉลิมพระเกียรติสมเด็จ 
พระนางเจ้าสิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถ ในรัชกาลที่ 9 ในวโรกาสมหามงคลเฉลิมพระชนมพรรษา 86 พรรษา วันที่ 12 สิงหาคม 
2561 โดยสมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทย ในพระบรมราชินูปถัมภ์ ในการนี้ มีคณะกรรมการอ�ำนวยการ สมาชิก 
สมาคมฯ และนิสิตนักศึกษารวมทั้งคณาจารย์จากสถาบันการศึกษา คือ มหาวิทยาลัยราชมงคลธัญบุรี มหาวิทยาลัยราชมงคล
พระนคร และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ เข้าร่วมกิจกรรม ในวันที่ 5 สิงหาคม 2561 ณ สวนอัมพวัน ต.ศาลายา อ.พุทธมณฑล 
จ.นครปฐม

เจ้าของ         	 	 สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินูปถัมภ์

ที่ปรึกษา 		  อาจารย์ ดร.ศรันยา คุณะดิลก นายกสมาคมฯ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
	 	 รองศาสตราจารย์อนุกูล พลศิริ คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามค�ำแหง
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