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	 วารสารคหเศรษฐศาสตร์ เป็นวารสารวชิาการท่ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือเผยแพร่นพินธ์ต้นฉบบั 

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

ในสาขาคหกรรมศาสตร์ อนัประกอบไปด้วย อาหารและโภชนาการ เส้ือผ้าและสิง่ทอ ศลิปะประดิษฐ์ 

การจัดการบ้านเรือนและชุมชน และพัฒนาการเด็กและครอบครัว รวมถึงสาขาที่เก่ียวข้อง เพ่ือ

เป็นการแลกเปลี่ยนความรู้แนวคิดท่ีเกี่ยวข้องกับผลงานวิจัย จัดพิมพ์ออกเผยแพร่ปีละ 3 ฉบับ 

(ฉบับแรกประจ�ำเดือนมกราคมถึงเดือนเมษายน ฉบับท่ีสองประจ�ำเดือนพฤษภาคมถึงสิงหาคม 

และฉบับที่สามประจ�ำเดือนกันยายนถึงเดือนธันวาคม) ด�ำเนินการเผยแพร่ในรูปแบบของวารสาร

ฉบับพิมพ์ บุคคลทั่วไปสามารถสมัครเป็นสมาชิกโดยส่งใบสมัคร หรือสมัครด้วยตนเองท่ี สมาคม 

คหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินปูถมัภ์ ทัง้นี ้ต้นฉบบัทีเ่สนอขอลงตีพิมพ์จะต้อง

ไม่เคยตพิีมพ์ในวารสารใดวารสารหนึง่มาก่อน และไม่อยูใ่นระหว่างเสนอขอลงตพีมิพ์ในวารสารอืน่ 

รวมทั้งจะต้องผ่านการพิจารณาให้ความเห็น และตรวจแก้ไขทางวิชาการจากผู้ทรงคุณวุฒิ (Peer 

Review) ของวารสารคหเศรษฐศาสตร์ จ�ำนวน 3 ท่าน ก่อนลงตีพิมพ์

	 ต้นฉบับท่ีได้รับการตีพิมพ์ในวารสารฉบับนี้เป็นลิขสิทธิ์ของสมาคมคหเศรษฐศาสตร์ 

แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินูปถัมภ์ การน�ำข้อความใดๆ ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งหรือทั้งหมดของ

ต้นฉบับไปตีพิมพ์ใหม่ จะต้องได้รับอนุญาตจากเจ้าของต้นฉบับและสมาคมฯ ก่อน ผลการวิจัย 

และความคิดเห็นที่ปรากฏในวารสารเป็นความรับผิดชอบของผู้เขียน ทั้งนี้ไม่รวมความผิดพลาด 

อันเกิดจากเทคนิคการพิมพ์

วารสารคหเศรษฐศาสตร์



	 น้อมศิระกรานกราบแทบพระยุคลบาท	องค์นวกษัตราธิราชจักรีศรี
ภูมิพโล ปรมราชาธิราช นฤบดี	 ปรนิมมิตวสวัตดี ธ ยาตรา
ลุ ๑๓ ตุลา มหาโศก	 ธ วโิยค ก�ำสรวลคร�ำ่ครวญหา
ดั่งฟ้าดับดาราดิ่งพสุธา	 ดั่งเพลิงรุมสุมอุราสุดอาลัย
น้อมถวายความดีสักการะ	 ขอองค์พระภูมิแก้วนิรัติศัย
สถิตอยู่ทิพย์สถานเทวาลัย	 สราญราชหฤทัยนิรันดร์เทอญ
	 	 	 ศรันยา  คุณะดิลก  ผู้ประพันธ์

พระผู้เสด็จสู่สวรรคาลัย
น้อมส�ำนึกในพระมหากรุณาธิคุณเป็นล้นพ้นอันหาที่สุดมิได้ตราบนิจนิรันดร์

ข้าพระพุทธเจ้านายกสมาคมฯ คณะกรรมการอ�ำนวยการ และสมาชิก
สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทย ในพระบรมราชินูปถัมภ์



การประเมินหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต
สาขาวชิาคหกรรมศาสตร์ (หลกัสตูรปรบัปรงุ พ.ศ. 2555) 
คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามค�ำแหง

ภูชิษย์  สว่างสุข*   ทอแสง  หงษ์ค�ำ*   ณธษา  พันธ์บัว*   เหมือนแพร  รัตนศิริ*
จันทนี  ธีรเวชเจริญชัย*

* 	อาจารย์ประจ�ำหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะศึกษาศาสตร์
	  มหาวิทยาลัยรามค�ำแหง

บทคัดย่อ

	 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามค�ำแหง เป็นการวิจัยเชิงส�ำรวจ 
ประชากร 4 กลุ่ม คือ บัณฑิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2555) จ�ำนวน 18 คน 
ผู้ใช้บัณฑิต จ�ำนวน 18 คน อาจารย์ผู้สอน จ�ำนวน 8 คน และอาจารย์ประจ�ำหลักสูตร จ�ำนวน 5 คน 
เครื่องมือในการวิจัย คือ 1) แบบสอบถามความพึงพอใจของบัณฑิตที่มีต่อคุณภาพหลักสูตร 
2) แบบสอบถามความพึงพอใจต่อความสามารถในการปฏิบัติงานและคุณลักษณะอันพึงประสงค์ของ
บัณฑิต และ 3) ความพึงพอใจของอาจารย์ประจ�ำหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอนต่อคุณภาพหลักสูตร  
จากแบบสอบถามความพงึพอใจของกลุ่มเป้าหมายท้ังสามกลุม่ถกูวเิคราะห์ข้อมลูโดยการจ�ำแนกความถี ่
ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย (µµ) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (σ) ผลการวิจัยพบว่า
	 1.	บณัฑติมคีวามพงึพอใจต่อคณุภาพหลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑิต สาขาวชิาคหกรรมศาสตร์ 
ในภาพรวมระดับมากที่สุด (µ µ = 4.21) เมื่อพิจารณาผลการประเมินความพึงพอใจของบัณฑิตในแต่ละ
ด้านรวมทัง้หมด 8 ด้าน พบว่า ด้านการเรยีนรูต้ลอดหลกัสตูรเพ่ือพัฒนาศกัยภาพของนกัศกึษามค่ีาเฉลีย่
อยู่ในระดับมากที่สุด (µµ = 4.38) 
	 2.	ผู้ใช้บัณฑิตมีความพึงพอใจต่อการปฏิบัติงานและคุณลักษณะอันพึงประสงค์ของบัณฑิต
ในภาพรวมอยูใ่นระดบัมาก (µµ = 4.14) เมือ่พจิารณาผลประเมนิความพงึพอใจผูใ้ช้บณัฑติ 5 ด้าน เฉลีย่
ในภาพรวมพบว่า ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขและการสื่อสาร การใช้เทคโนโลยีมีค่าเฉลี่ยระดับ
มากที่สุด (µµ = 4.40)  
	 3.	อาจารย์ประจ�ำหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอนมีความพึงพอใจต่อการบริหารหลักสูตรใน 
ภาพรวมในระดับมาก (µµ = 3.62) เมือ่พจิารณาผลการประเมนิความพึงพอใจของอาจารย์ประจ�ำหลกัสตูร
และอาจารย์ผู้สอน 4 ด้าน พบว่า ด้านการบริหารหลักสูตรด้านกระบวนการบริหารหลักสูตรมีค่าเฉลี่ย
ระดับมาก (µµ = 3.88)

ค�ำส�ำคัญ : การประเมินหลักสูตร  คหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยรามค�ำแหง
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Evaluation the Bachelor of Arts Program
in Home Economics (Revised, B.E. 2555)
Faculty of Education, Ramkhamhaeng University.
Puchit Sawangsuk*  Thosang Hongkham*  Nathasar Punbua*  Muanpare Rattanasiri*
Junthanee Teravecharoenchai*

* Lecturer, Department of Home Economics, Faculty of Education, Ramkhamhaeng University

ABSTRACT

	 The purpose of this research was to evaluate the Bachelor of Arts Program in Home 
Economics (Revised, B.E. 2555) at the Faculty of Education, Ramkhamhaeng University. The data 
was collected by survey research from four target groups comprising 18 graduates (Revised, B.E. 
2555), 18 employers of these graduates, eight lecturers, and five curriculum committee members.  
The instruments of the study consisted of a questionnaire to evaluate the graduates' satisfaction 
towards the quality of the program, a questionnaire to evaluate the employers' satisfaction towards 
the graduates' job competency and their desirable characteristics, and a questionnaire to evaluate 
the curriculum committee members and lecturers' satisfaction towards the quality of the program. 
The satisfactions of all three target groups were analyzed by frequency distribution, percentage, 
mean (µµ) and standard deviation (σ). Findings of the study were as follows:
	 Firstly, the graduates expressed their overall satisfaction towards the Bachelor of Arts 
Program in Home Economics (Revised, B.E. 2555). There are overall at the highest level (µμ = 4.21). 
Considering the satisfaction of graduates in each of the eight issues found that teaching and 
learning of all curriculum in order to develop the potential of students, with the average at the 
highest level (µµ = 4.38).
	 Secondly, the employers showed overall satisfaction with the graduates' job competency 
and desirable characteristics at a high level (µµ = 4.14). Considering the satisfaction of employers 
of these graduates in five issues found that there are two traits: the employers were satisfied at 
a high level in the analytical skills, communication and technology skills (µ µ = 4.40).
	 Finally, the curriculum committee members and the lecturers were highly satisfied with 
the overall program management at a high level (µµ = 3.62). When individual areas of all four issues 
were considered, a high level of satisfaction was found in the curriculum management (µµ = 3.88).

Keywords :	Curriculum Evaluation, Department of Home Economics, Faculty of Education,
	 Ramkhamhaeng University
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บทน�ำ
	 การพัฒนาประเทศสู่ความสมดุลและย่ังยืน

นั้น จะต้องให้ความส�ำคัญกับการพัฒนาคนใน

ประเทศให้เข้มแขง็พร้อมรบัการเปลีย่นแปลงของ

โลกในยุคศตวรรษที่ 21 อันเป็นยุคที่ความรู้และ

ข้อมูลข่าวสารมีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา โดย

เฉพาะอย่างยิ่งด้านการศึกษา ซึ่งเป็นกระบวนการ

ส�ำคัญในการพัฒนาทรัพยากรบุคคลของประเทศ 

ซึง่จะต้องพัฒนาผูเ้รยีนในทกุระดบัให้มทีัง้ความรู ้

ทักษะการเรียนรู้ การคิด และมีทักษะชีวิต ดังท่ี 

(ชัยวัฒน์, 2555) กล่าวถึงทักษะการเรียนรู้ของ

บคุคลในศตวรรษที ่21 (21st Century Skills) ควร

ประกอบด้วยความรู้ความสามารถในการสื่อสาร 

ความสามารถในการชี้น�ำตนเอง ความคิดเชิง

สร้างสรรค์และผลิตนวัตกรรม ทักษะการท�ำงาน

เป็นทีม และการคิดขั้นสูงอย่างมีความเป็นเหต ุ

เป็นผล ส�ำหรับสถาบันอุดมศึกษาซึ่งมีภารกิจ

หลายประการ ทั้งด้านการผลิตบัณฑิต การวิจัย 

การบรกิารวิชาการ  การท�ำนบุ�ำรุงศลิปวฒันธรรม 

การเรียนรู้และการแลกเปล่ียนประสบการณ์ด้าน

อุดมศึกษาของแต่ละประเทศให้มีประสิทธิภาพ

มากขึ้น (พันศักดิ์, 2549)

	 การประเมนิหลักสตูรในสถาบนัอดุมศึกษา 

นอกจากผู้ใช้หลักสูตรจะประเมินเพื่อพิจารณา

ตรวจสอบระบบการบรหิารหลักสูตรเพือ่ปรบัปรงุ

คุณภาพตามขั้นตอนของการพัฒนาหลักสูตรแล้ว 

ยงัต้องปฏบิตัเิพือ่ให้สอดคล้องกบัเกณฑ์มาตรฐาน

หลกัสตูรตามประกาศของกระทรวงศึกษาธกิาร ที่

ก�ำหนดให้ทุกหลักสูตรมีการพัฒนาหลักสูตรให้

ทนัสมยั แสดงการปรบัปรงุดชันด้ีานมาตรฐานและ 

คุณภาพการศึกษาเป็นระยะอย่างน้อยทุกๆ 5 ปี 

และมีการประเมินเพื่อพัฒนาหลักสูตรอย่างน้อย

ทุกๆ 5 ปี (ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

พ.ศ. 2552, 2552) นอกจากน้ี ในการประกัน

คุณภาพการศึกษา ตามพระราชบัญญัติการศึกษา

แห่งชาต ิพ.ศ. 2542 และแก้ไขเพ่ิมเติม (ฉบบัท่ี 2) 

พ.ศ. 2545 และ (ฉบับที ่3) พ.ศ. 2553 หมวด 6 

มาตรฐานและการประกันคุณภาพการศึกษา 

มาตรา 47 ให้มีการประกันคุณภาพการศึกษาเพื่อ

พัฒนาคุณภาพและมาตรฐานการศกึษาในทุกระดบั 

ประกอบด้วยระบบการประกนัคณุภาพภายในและ

ระบบการประกนัคณุภาพภายนอก และมาตรา 48 

ให้หน่วยงานต้นสังกัดและสถานศึกษาจัดให้มี

ระบบการประกนัคณุภาพภายในสถานศกึษา และ

ให้ถอืว่า การประกนัคุณภาพภายในเป็นส่วนหน่ึง

ของกระบวนการบริหารการศึกษาที่ต้องด�ำเนิน

การอย่างต่อเนื่อง โดยการจัดท�ำรายงานประจ�ำปี

เสนอต่อหน่วยงานต้นสังกัดและหน่วยงานท่ี

เกีย่วข้อง น�ำไปสูก่ารพฒันาคณุภาพและมาตรฐาน

การศึกษา เพ่ือเป็นกรอบมาตรฐานให้สถาบัน

อุดมศึกษาใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาหรือ

ปรบัปรงุหลกัสูตรจดัการเรยีนการสอน กระทรวง

ศกึษาธกิารจงึก�ำหนดกรอบมาตรฐานคุณวฒุริะดบั

อดุมศกึษาแห่งชาต ิพ.ศ. 2552 (Thai Qualification 

Framework for Higher Education, TQF : HEd) 

เพ่ือให้สถาบันอุดมศึกษาได้พัฒนาหรือปรับปรุง

รายละเอยีดของหลักสตูร อนัน�ำไปสูห่ลกัสตูรทีม่ี

คุณภาพและมาตรฐานอย่างต่อเนื่อง

	 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

คหกรรมศาสตร ์(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) 

ของภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะศึกษาศาสตร ์

มหาวทิยาลยัรามค�ำแหง ได้ด�ำเนนิการจดัการเรยีน

การสอนมาตั้งแต่ปี พ.ศ. 2555 เป็นต้นมา โดยมี

เป้าหมายหลักเพื่อผลิตบัณฑิตเข้าสู่อาชีพธุรกิจ

และอตุสาหกรรมบรกิารในด้านอาหารโภชนาการ 
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ด้านเส้ือผ้าเครือ่งแต่งกาย และด้านศลิปะประดษิฐ์ 

รวมถึงการเข ้าสู ่อาชีพด้านการดูแลเด็กและ 

ผู้สูงอายุในภาครัฐและภาคเอกชน ทั้งนี้บัณฑิต 

ดังกล่าวยังคงมีบทบาทการอนุรักษ์และสืบสาน

ศิลปวัฒนธรรมไทยด้านคหกรรมศาสตร์ให้คงอยู่

ต่อไปท่ามกลางกระแสของวฒันธรรมข้ามชาต ิซึง่

หลักสูตรนี้สอดรับกับแผนและนโยบายพัฒนา

เศรษฐกิจและสังคม สืบเนื่องจากการส�ำรวจ 

การมีงานท�ำของบัณฑิต พบว่า ส่วนใหญ่เป็น 

ผู ้ประกอบการ รองลงไปคือเป็นบุคลากรใน

อุตสาหกรรมบริการ นอกจากน้ีผลการส�ำรวจ 

ผู้ประกอบการ พบว่า บัณฑิตมีคุณสมบัติเป็นที ่

น่าพึงพอใจ

	 ดงันัน้ การพฒันาหลกัสตูรครัง้นี ้ภาควชิาฯ 

ได้จัดท�ำโครงสร้างของหลักสูตรตามเกณฑ์

มาตรฐานการอุดมศึกษาแห่งชาติ (ประกาศ

กระทรวงศกึษาธิการ เรือ่ง มาตรฐานคณุวฒุริะดบั

ปริญญาตร ีสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557, 

2558) ตลอดจนเน้นอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย

รามค�ำแหงด้วย นั่นคือ “ผลิตบัณฑิตที่มีความรู ้

คูค่ณุธรรม” รวมถึง ปรบัเนือ้หาสาระของหลกัสตูร 

ให้ครอบคลุมความก้าวหน้าทางวิชาการและ

วชิาชพี ซึง่ได้แก่ ทกัษะทางภาษาต่างประเทศ การ

พัฒนาอาหารสู่โภชนาการที่ดี การบริหารจัดการ

ธุรกิจ (SME) ของผลิตภัณฑ์ คหกรรมศาสตร์

ระบบออนไลน์ การประยกุต์ความรูแ้ละทกัษะงาน

คหกรรมศาสตร์ในการจัดอีเวนท์ (event) และ

เทคนิคการจัดกิจกรรมดูแลเด็กเล็กและผู้สูงอายุ 

อันจะเป็นประโยชน์ต่อบัณฑิตและสังคมอย่างยิ่ง 

จึงเห็นสมควรพัฒนาหลักสูตรดังกล่าวให้มีความ

ทันสมัยและเหมาะสมกับสถานการณ ์ทาง

เศรษฐกิจและสังคม เพื่อเป ็นไปตามเกณฑ์

มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชา

คหกรรมศาสตร์ ทั้งนี้ เพื่อผลิตบัณฑิตให้มี

คุณภาพตามมาตรฐานวิชาการและวิชาชีพให้

สอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงาน 

ต่อไป

วัตถุประสงค์
	 1.	เพื่อศึกษาความพึงพอใจของบัณฑิตที่มี

ต่อคุณภาพหลักสตูรศิลปศาสตรบัณฑติ สาขาวชิา

คหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) 

คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามค�ำแหง

	 2.	เพือ่ศกึษาความพงึพอใจของผูใ้ช้บณัฑติ

ทีม่ต่ีอการปฏบิตังิานและคณุลกัษณะทีพ่งึประสงค์

ของบัณฑติหลักสูตรศลิปศาสตรบัณฑติ สาขาวชิา

คหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) 

คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามค�ำแหง

	 3.	เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของอาจารย์

ประจ�ำหลักสูตรและอาจารย ์ผู ้สอนต ่อการ 

บริหารหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

คหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) 

คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามค�ำแหง

วิธีการวิจัย
	 การวิ จั ย เ รื่ อ งการประ เมินหลักสู ตร 

ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

(หลกัสตูรปรบัปรงุ พ.ศ. 2555) คณะศกึษาศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยรามค�ำแหง ใช้วิธีการศึกษาแบบ 

การวิจัยเชิงส�ำรวจ (Survey Research) 

	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

	 ประชากรที่ใช้ในการวิจัยในครั้งนี้ คือ 

1) บัณฑิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2555) จ�ำนวน 18 คน  2) ผู้ใช้

บัณฑิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ จ�ำนวน 18 คน 

3) อาจารย์ประจ�ำและอาจารย์ผู ้สอนสาขาวิชา
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คหกรรมศาสตร์ จ�ำนวน 8 คน และอาจารย ์

ประจ�ำหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาชาวิชา        

คหกรรมศาสตรบัณฑิต จ�ำนวน 5 คน

	 ระยะเวลาที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล

ครั้งนี้ ตั้งแต่เดือนมีนาคม - พฤษภาคม 2559

	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	 การวจิยัครัง้นีใ้ช้การประเมนิความพึงพอใจ

ของบัณฑิตที่มีต ่อคุณภาพหลักสูตรสาขาวิชา

คหกรรมศาสตร์ และความพึงพอใจของผู ้ใช้

บัณฑิตต ่อการปฏิบัติงานและคุณลักษณะที ่

พึงประสงค ์ของบัณฑิตที่ส� ำ เร็ จการศึกษา 

จากหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

คหกรรมศาสตร์ โดยแต่ละด้านมีรายละเอยีด ดงันี้

	 1.1	ความพึงพอใจของบัณฑิตต่อหลักสูตร

มี 8 ด้าน คือ ด้านหลักสูตร ด้านอาจารย์ผู้สอน 

ด้านระบบอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการ ด้าน

กิจกรรมนักศึกษา ด้านการวัดและประเมินผล 

ด ้ านการ เรี ยนรู ้ ตลอดหลักสูตรได ้พัฒนา

คุณลักษณะของนักศึกษา ด้านสิ่งสนับสนุนการ

เรียนรู ้และด้านข้อร้องเรียนต่างๆ

	 1.2	ความพึงพอใจของผู ้ใช ้บัณฑิตต ่อ 

การปฏิบัติงาน และคุณลักษณะอันพึงประสงค์  

ม ี5 ด้าน คือ ด้านคุณธรรมจริยธรรม ด้านความรู้ 

ด้านทักษะทางปัญญา ด้านทักษะความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ และด้าน

ทกัษะการวเิคราะห์เชงิตัวเลข การสือ่สารและการ

ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ และความต้องการให้

หลกัสูตรปรบัปรงุและพัฒนาเนือ้หาให้สอดคล้อง

กับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต

	 1.3	ความพึงพอใจของอาจารย ์ประจ�ำ

หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอนต่อคุณภาพหลักสูตร      

ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

(หลกัสตูรปรบัปรงุ พ.ศ. 2555) ม ี4 ด้าน คอื ด้าน

การบริหารและพัฒนาอาจารย ์ ด้านกระบวนการ

การบริหารหลักสูตร ด้านกระบวนการเรียนการ

สอน และด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้

	 การวิเคราะห์ข้อมูล

	 คณะผูว้จิยัได้ด�ำเนนิการเกบ็รวบรวมข้อมลู 

ดังนี้ 1) จากบัณฑิต ผู้ใช้บัณฑิต และอาจารย์ 

ผู้สอนหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

คหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) 

เพื่อขอความอนุเคราะห์ในการตอบแบบสอบถาม   

2) คณะวิจัยได้ด�ำเนินการแจกแบบสอบถามและ

เก็บรวบรวมแบบสอบถามด้วยตนเองในระหว่าง

วนัท่ี 7-8 มนีาคม พ.ศ. 2559 และน�ำแบบสอบถาม

ที่ได้รับกลับคืนมาร้อยละ 100 วิเคราะห์โดยใช้

โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส�ำเร็จรูป แบ่งเป็น 3 กลุ่ม 

ดังนี้

	 กลุ ่มที่ 1 บัณฑิตหลักสูตรศิลปศาสตร

บัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2555) 

	 1.	ข ้อมูลเกี่ยวกับสถานภาพทั่วไปของ 

ผู ้ตอบแบบสอบถาม วิเคราะห์ข้อมูลโดยการ

จ�ำแนกความถี่ (Frequency) และหาค่าร้อยละ 

(Percentage)

	 2.	ข้อมลูเกีย่วกบัความพึงพอใจของบัณฑติ

ท่ีมีต่อคุณภาพหลักสูตรและผลการจัดการข้อ 

ร้องเรียนของหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขา

วิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2555) ในแต่ละด้านแล้ววเิคราะห์ข้อมลูโดยการหา

ค่าเฉลี่ย (µ µ) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (σ) 
	 กลุม่ที ่2  ผูใ้ช้บณัฑติหลกัสตูรศลิปศาสตร

บัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2555)

	 1.	ข ้อมูลเกี่ยวกับสถานภาพทั่วไปของ 

ผู ้ตอบแบบสอบถาม วิเคราะห์ข้อมูลโดยการ
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ตารางที่ 1  ผลการประเมินความพึงพอใจของบัณฑิตในภาพรวม
(N = 18)

ความพงึพอใจของบัณฑติ ค่าเฉลีย่ (µ) ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (σ) ระดบั

1.  ดา้นหลกัสูตร
2.  ดา้นอาจารยผ์ูส้อน
3.  ดา้นระบบอาจารยท่ี์ปรึกษาทางวชิาการ
4.  ดา้นกิจกรรมนกัศึกษา
5.  ดา้นการวดัและประเมินผล
6.  ดา้นการเรียนรู้ตลอดหลกัสูตรไดพ้ฒันา

คุณลกัษณะของนกัศึกษา
7.  ดา้นส่ิงสนบัสนุนการเรียนรู้
8.  ดา้นขอ้ร้องเรียนต่างๆ

4.14
4.35
4.32
4.30
4.23
4.38

3.73
-

0.71
0.66
0.63
0.76
0.73
0.57

0.88
-

มาก
มากท่ีสุด
มากท่ีสุด
มากท่ีสุด
มากท่ีสุด
มากท่ีสุด

มาก
-

คะแนนเฉลีย่ในภาพรวม 4.21 0.23 มากทีสุ่ด

จ�ำแนกความถี่ (Frequency) และหาค่าร้อยละ 

(Percentage)

	 2.	ข้อมลูเกีย่วกบัความพึงพอใจของบัณฑติ

ที่มีต ่อการปฏิบัติงานและคุณลักษณะอันพึง

ประสงค์ของบัณฑิตที่ส�ำเร็จการศึกษาหลักสูตร

ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) ในแต่ละด้าน

วิเคราะห์ข้อมูลโดยการหาค่าเฉลี่ย (µ µ) และค่า 
เบี่ยงเบนมาตรฐาน (σ) 
	 กลุ่มที ่3  อาจารย์ผู้สอนและอาจารย์ประจ�ำ

หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอนหลักสูตรศิลปศาสตร

บัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2555)

	 1.	ข ้อมูลเกี่ยวกับสถานภาพทั่วไปของ 

ผู ้ตอบแบบสอบถาม วิเคราะห์ข้อมูลโดยการ

จ�ำแนกความถี่ (Frequency) และหาค่าร้อยละ 

(Percentage)

	 2.	ข้อมลูเกีย่วกบัความพงึพอใจของอาจารย์

ประจ�ำหลักสูตรและอาจารย์ผู ้สอนหลักสูตร 

ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) ในแต่ละด้าน 

แล้ววิเคราะห์ข้อมูลโดยการหาค่าเฉลี่ย (µ µ) และ
ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (σ) 

ผลวิจัยและวิจารณ์
ข้อมูลทั่วไป และผลการประเมินความพึงพอใจ

ของบัณฑิต 

	 บัณฑติท่ีจบการศกึษาท้ังส้ิน 18 คน ส่วนใหญ่ 

เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 61.1) และเพศชาย (ร้อยละ 

38.9) ส่วนใหญ่อายรุะหว่าง 20 - 30 ปี (ร้อยละ 94.4) 

รองลงมา อายรุะหว่าง 31 - 40 ปี (ร้อยละ 5.6) ความ 

พงึพอใจต่อของบัณฑิต 8 ด้าน พบว่า คะแนนเฉล่ีย 

ความพึงพอใจทุกด้านในภาพรวมอยู่ระดับมาก 

(µµ = 4.21) เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่า ด้าน
ที่มีค ่าเฉลี่ยสูงสุด คือ ด้านการเรียนรู ้ตลอด

หลักสูตรเพ่ือพัฒนานกัศกึษาอยู่ในระดบัมากท่ีสุด 

(µµ = 4.38) รองลงมา คือ ด้านอาจารย์ผู้สอนอยูใ่น
ระดบัมากท่ีสุด (µµ = 4.35) (ตารางที่ 1)
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	 ผลประเมินความพึงพอใจของบัณฑิตต่อ

คุณภาพหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

คหกรรมศาสตร์  8  ด้าน (หลกัสตูรปรบัปรงุ พ.ศ. 

2555) พบว่า

	 1.	ด้านหลักสูตร พบว่า บัณฑิตมีความ 

พึงพอใจต่อการที่มหาวิทยาลัยมีการจัดท�ำปฏิทิน

การศึกษา ตารางการศึกษาในแต่ละภาคการศึกษา

ได้อย่างชดัเจน ทัง้น้ีเนือ่งจากทางมหาวิทยาลยัได้มี 

การจดัท�ำปฏทินิการศกึษาตารางการศกึษา (มร.30) 

ในแต่ละภาคการศกึษา ได้มกีารประกาศล่วงหน้าให้ 

นกัศกึษารบัทราบ รวมถึงหลักสตูรศิลปศาสตรบณัฑติ 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ได้มีการติดประกาศ

ตารางเรยีน เพือ่ให้นักศกึษาสามารถจดัตารางเรยีน

ให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุดได้นอกจากนี้ยังมีการ

เผยแพร่ข้อมูลดังกล่าวในหลายช่องทาง เพื่อ

อ�ำนวยความสะดวกแก่นักศึกษาเพิ่มขึ้นด้วย

	 	 ส�ำหรับเรื่องความทันสมัยและความ

หลากหลายรายวชิาในหลักสตูร พบว่า การจัดการ

ศึกษาสอดคล้องกับปรัชญาและวัตถุประสงค ์

ของหลักสูตร รวมถึงหลักสูตรมีความทันสมัย

สอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงานนั้น 

มีความพอใจในระดับมาก ทั้งนี้เนื่องจากทางภาค

วิชาคหกรรมศาสตร์ได้มีการปรับปรุงหลักสูตร

เพ่ือให้มีความเป็นปัจจุบัน และเน้นทักษะการ 

เรียนรู้ด้านต่างๆ ในศตวรรษที ่21 สอดคล้องกับ

แนวคิดของเสาวพร (2538) ที่กล่าวว่าเนื้อหา 

ของหลักสูตรจะเปล่ียนแปลงไปตามกาลเวลา 

สถานการณ์บ้านเมือง สังคม และเศรษฐกิจ โดย

เฉพาะอย่างย่ิงหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ จ�ำเป็น

ต้องพัฒนาเนื้อหาให้เหมาะสมและสอดคล้อง 

กับการเปลี่ยนแปลงของสังคมและเศรษฐกิจ 

รวมทั้งความเจริญก้าวหน้าของวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี

	 2.	อาจารย์ผู้สอน พบว่า การท่ีอาจารย์มี

คุณวุฒิและประสบการณ์เหมาะสมกับรายวิชาที่

สอนอยูใ่นระดบัมากท่ีสดุ ทัง้นีเ้นือ่งจากหลกัสูตร

ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

ได้คัดเลอืกบุคคลทีจ่ะท�ำหน้าทีเ่ป็นอาจารย์ผูส้อน

ให้มีวุฒิการศึกษา ความรู้และประสบการณ์ ที่

เกี่ยวข้องกับศาสตร์ด้านคหกรรมศาสตร์ จึงท�ำให้

อาจารย์ผูส้อนสามารถถ่ายทอดความรู้ตามรายวชิา

ที่มีความถนัดได้ดี อาจารย์ผู้สอนมีการวางแผน

และเตรียมการสอนสม�่ำเสมอ นอกจากนี้อาจารย์

ผูส้อนยงัมคีวามสามารถในการอธบิายและถ่ายทอด 

ความรู้ รวมถึงอาจารย์ยังเป็นผู้ที่มีคุณธรรมและ

จิตส�ำนึกในความเป็นครูอยู่ในระดับมาก

	 3.	ด้านระบบอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการ  

พบว่า อาจารย์ท่ีปรึกษาทางวชิาการให้ความสนใจ 

ติดตามผลการเรียนของนักศึกษา เพ่ือช่วยให้

นักศึกษาจบตามเวลาของหลักสูตร และนักศึกษา

ได้รับค�ำแนะน�ำการลงทะเบียนเรียน การก�ำหนด

แผนการเรียนตามหลักสูตรโดยอาจารย์ที่ปรึกษา

วชิาการอยู่ในระดับมาก ทัง้นีเ้พราะอาจารย์ทุกท่าน 

ของภาควิชาคหกรรมศาสตร์ได้มีการก�ำหนด

ตารางให้ค�ำปรึกษาแก่นักศึกษาในแต่ละภาค 

การศึกษา 5 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ เพื่อให้นักศึกษา

สามารถปรึกษาปัญหาด้านการเรียน การวางแผน

การเรียน รวมถึงการลงทะเบียนเรียน เพื่อให้

สามารถเรียนจบหลักสูตรตามระยะเวลาท่ีก�ำหนด

โดย เกิดประสิท ธิภาพทางการ เรี ยนสู ง สุด 

สอดคล้องกบังานวจิยัของอาจารย์ประจ�ำหลักสูตร

บัญชีบัณฑิต (2554) เรื่อง การประเมินความ 

พึงพอใจของนักศึกษาต่อหลักสูตรบัญชีบัณฑิต 

ภาควิชาบัญชีและการเงินและเศรษฐศาสตร์  

คณะวทิยาการจดัการ มหาวทิยาลยัราชภฎัอตุรดติถ์ 

พบว่า ด้านอาจารย์ท่ีปรึกษา นักศึกษามีความ 
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พึงพอใจอยู่ในระดับมากเช่นกัน

	 4.	ด ้ า น กิ จ ก ร ร มนั ก ศึ ก ษ า  พบ ว ่ า 

มหาวิทยาลัยและหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ได้มีการจดักจิกรรมเพือ่

เตรียมความพร้อมให้กับนักศึกษาเพื่อการท�ำงาน

เมือ่ส�ำเรจ็การศกึษา รวมถงึมหีน่วยงานหรอืชมรม

ต่างๆ ที่ให้บริการนักศึกษาด้านกิจกรรมนอก

หลกัสตูร และหน่วยงานท่ีนกัศึกษาสามารถท�ำงาน

พิเศษนอกเวลาได้ อยู่ในระดับมาก ทั้งนี้เนื่องจาก

ทางภาควิชาคหกรรมศาสตร์ได้มีการจัดกิจกรรม

ต่างๆ ให้กับนักศึกษาเพื่อให้สอดคล้องกับ

หลักสูตร การจัดการเรียนการสอน อีกทั้งยัง

เป็นการเพิ่มพูนประสบการณ์ให้กับนักศึกษาด้วย 

โดยได้จัดท�ำโครงการเพื่อพัฒนานักศึกษา เช่น 

โครงการปฐมนิ เทศนักศึกษาของภาควิชา

คหกรรมศาสตร์ โครงการปัจฉิมนิเทศนักศึกษา

ฝึกงานของภาควิชาคหกรรมศาสตร์ และโครงการ

ดูงานนอกสถานที่ต่างๆ ที่สอดคล้องกับการจัด 

การเรียนการสอนในกระบวนวิชาต่าง ๆ 

	 5.	ด้านการวัดและการประเมินผล พบว่า 

การวัดและการประเมินผลเป็นไปตามระเบียบ 

กฎเกณฑ์ และข้อตกลงท่ีก�ำหนดไว้ล่วงหน้า 

และวิธีการวัดและประเมินผลสอดคล้องกับ

วตัถุประสงค์และกิจกรรมการเรยีนการสอนอยู่ใน

ระดับมาก สืบเนื่องจากหลักสูตรศิลปศาสตร

บณัฑติ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ได้มกีารก�ำหนด

เกณฑ์การประเมินให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์

ของการจัดการเรียนการสอนในกระบวนวิชา 

นั้นๆ โดยให้ผู้สอนก�ำหนดข้อตกลงร่วมกันกับ 

ผูเ้รยีน ทัง้นีเ้พ่ือให้การประเมนิผลมคีวามเทีย่งตรง 

และยุติธรรมมากที่สุด และให้มีการประเมินผล

จากการจัดกจิกรรมการเรยีนการสอนทีห่ลากหลาย

รปูแบบ เช่น การน�ำเสนอผลงาน การฝึกปฏบิตักิาร 

และการจัดโครงการต่างๆ เป็นต้น ซึ่งสอดคล้อง

กับแนวคิดของสุพัตรา (2534) ได้กล่าวว ่า 

องค์ประกอบส�ำคัญอย่างหนึ่งของหลักสูตรคือ 

การวัดและประเมินผล

	 6.	ด้านการเรียนรู้ตลอดหลกัสตูรได้พฒันา

คุณลักษณะของนักศึกษา พบว่า การจัดการเรียน

การสอนของหลักสูตรสามารถท�ำให้ผู้เรียนเกิด

ทักษะด้านความรู้ ด้านคุณธรรมและจริยธรรม 

ด้านความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความ 

รับผิดชอบอยู่ในระดับมาก โดยอาจารย์ผู้สอน 

ได้ก�ำหนดกิจกรรมการเรียนการสอนในแต่ละ 

คาบเรยีน เพือ่ให้นกัศึกษาได้เรยีนรูต้ลอดหลกัสตูร 

ให้เกิดการพัฒนาคุณลักษณะด้านต่างๆ ไปใน

ทิศทางที่ดีขึ้น เช่น ทักษะด้านปัญญา ทักษะด้าน

การปฏิบัติวิชาชีพ และทักษะด้านการวิเคราะห์ 

เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ

	 7.	ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู ้ พบว่า 

อาคารเรียนและห้องปฏบิตักิาร และการดแูลรกัษา

สภาพแวดล้อม และทรัพยากรที่เอื้อต่อการเรียนรู้

อย่างมีประสิทธิภาพอยู่ในระดับมาก ทั้งนี้ทาง 

ภาควชิาได้ม ีห้องส�ำหรบัฟังบรรยาย ห้องปฏบิตักิาร 

ครบทุกสาขาวชิา ได้แก่ สาขาอาหารและโภชนาการ 

สาขาอุตสาหกรรมบริการอาหาร สาขาผ้าและ

เครือ่งแต่งกาย สาขาพัฒนาการมนษุย์และครอบครัว 

และสาขาศลิปะประดษิฐ์ โดยนกัศกึษาสามารถใช้

วัสดุอุปกรณ์ที่ทางภาควิชาคหกรรมศาสตร์จัด

เตรียมไว้ให้ใช้ เพื่อให้เกิดประโยชน์ในการเรียน

ได้สูงสุด ซึ่งสอดคล้องกับธ�ำรง (2532) ที่กล่าวว่า 

วัสดุอุปกรณ์และส่ือการเรียนการสอน หมายถึง 

เคร่ืองมอืเครือ่งใช้ วสัดตุ่างๆ รวมทัง้อปุกรณ์โสต

ทัศนศึกษาและอื่นๆนั้น จะช่วยส่งเสริมคุณภาพ

และประสิทธิภาพการเรียนการสอนได้
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	 8.	ด้านข้อร้องเรียนต่างๆ พบว่า ที่ผ่านมา 

ยงัไม่มข้ีอร้องเรยีนใดๆ แต่ทางหลักสตูรศลิปศาสตร 

บัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ได้มีการจัด

เตรียมกล่องใส่เพื่อรับทราบความคิดเห็น และข้อ

ร้องเรียนของนักศึกษา บริการไว้ที่หน้าส�ำนักงาน

ภาควชิาคหกรรมศาสตร์ ในกรณทีีน่กัศกีษาต้องการ 

เขียนข้อเสนอแนะ ข้อคดิเหน็ หรอืข้อร้องเรียนใดๆ 

เพื่อให้ทางภาควิชาคหกรรมศาสตร์ได้ด�ำเนินการ

แก้ไข ปรับปรุง และชี้แจงกับนักศึกษาต่อไป

ข้อมูลทั่วไปของบัณฑิตที่จบและมีงานท�ำ ผู้ใช้

บัณฑิต และผลการประเมินความพึงพอใจผู้ใช้

บัณฑิต 5 ด้าน 

	 บัณฑิตที่จบการศึกษาและมีงานท�ำ 18 คน 

ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 83.3) เพศชาย 

(ร้อยละ 16.7) โดยผู้ใช้บณัฑติส่วนใหญ่อายตุ�ำ่กว่า 

30 ปี (ร้อยละ 61.1) อายรุะหว่าง 30 - 34 ปี (ร้อยละ 

 33.3) อายรุะหว่าง 45 - 49 ปี (ร้อยละ 5.6) ระดบั

การศึกษาของผู้ใช้บัณฑิตอยู่ในระดับปริญญาตรี

หรือต�่ำกว่าปริญญาตรี (ร้อยละ 94.4) และระดับ

ปริญญาโท (ร้อยละ 5.6) โดยมตี�ำแหน่งเป็นหวัหน้า 

ฝ่าย/หัวหน้างาน/หัวหน้าแผนก (ร้อยละ 94.4) 

และผู้อ�ำนวยการ/ผู้จัดการ (ร้อยละ 5.6) ประเภท

ของหน่วยงานเป็นหน่วยงานเอกชนทั้งหมด 

	 ความพึงพอใจต่อผู้ใช้บัณฑิต 5 ด้าน เฉลี่ย

ในภาพรวมพบว่า คะแนนเฉล่ียในภาพรวมอยู ่

ในระดับมากที่สุด (µ µ = 4.14) เมื่อพิจารณาเป็น
รายข้อ พบว่า มีความพึงพอใจมากที่สุด คือ ด้าน

ทักษะการวเิคราะห์เชงิตัวเลขและการสือ่สาร การ

ใช้เทคโนโลยี (µµ = 4.31) รองลงมาคอื ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

(µµ = 4.19) ด้านคุณธรรมจริยธรรม (µ = 4.15) 
ด้านความรู้ (µµ = 4.12) ด้านทักษะทางปัญญา               
(µµ = 3.95) ตามล�ำดับ (ตารางที่ 2)

ตารางที่ 2  ผลการประเมินความพึงพอใจผู้ใช้บัณฑิต 5 ด้าน ในภาพรวม
(N = 18)

ความพงึพอใจของบัณฑติ ค่าเฉลีย่ (µ) ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (σ) ระดบั

1.  ดา้นคุณธรรมจริยธรรม
2.  ดา้นความรู้
3.  ดา้นทกัษะทางปัญญา
4.  ดา้นทกัษะความสมัพนัธ์ระหวา่งบุคคล

และความรับผดิชอบ
5.  ดา้นทกัษะการวเิคราะห์เชิงตวัเลข

และการส่ือสาร การใชเ้ทคโนโลยี

4.15
4.12
3.95
4.19

4.31

0.63
0.72
0.68
0.83

0.53

มาก
มาก
มาก
มาก

มากท่ีสุด

คะแนนเฉลีย่ในภาพรวม 4.14 0.13 มาก

	 ผลการประเมนิความพงึพอใจของผูใ้ช้บณัฑติ 

5 ด้าน ที่มีต่อการปฏิบัติงานและคุณลักษณะ 

อันพึงประสงค์ของบัณฑิตที่ส�ำเร็จการศึกษาจาก

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรม 

ศาสตร์ (หลกัสตูรปรบัปรงุ พ.ศ. 2555) พบว่า
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	 1.	ด้านคุณธรรมจริยธรรม พบว่า บัณฑิต

เคารพและรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น เคารพใน

คุณค่าและศักด์ิศรีของความเป็นมนุษย์ เคารพกฎ

ระเบยีบและข้อบงัคบัต่างๆ ขององค์กรและสงัคม 

รวมถึงมีวินัยตรงต่อเวลา และมีความรับผิดชอบ

ต่อตนเองและสังคม อยู่ในระดับมากที่สุด 

	 2.	ด้านความรู ้ พบว่า บัณฑิตสามารถ

ประยุกต์ความรู้ทางคหกรรมศาสตร์ เพ่ือพัฒนา

คุณภาพชีวิตในระดับมากที่สุด ทั้งนี้เนื่องจาก

ศาสตร์ด้านคหกรรมศาสตร์เป็นศาสตร์ที่สามารถ

บูรณาการเข้ากับศาสตร์อื่นๆ ได้ เพื่อมุ่งเน้นใน

เรือ่งของการพัฒนาคณุภาพชวีติให้ดขีึน้ได้ เพราะ

เป็นศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับเรื่องของปัจจัย 4 ซึ่ง 

เป็นปัจจัยหลักในการด�ำเนินชีวิต นอกจากนี้

บัณฑิตยังมีความเข้าใจในหลักการและทฤษฎี 

ทางคหกรรมศาสตร์ รวมถึงสามารถวิเคราะห์

ปัญหา และมีขั้นตอนด�ำเนินงาน เพื่อพัฒนางาน

ด้านคหกรรมศาสตร์ อยู่ในระดับดีอีกด้วย ซึ่ง

สอดคล้องกับงานการศึกษาของอนุกูลและคณะ 

(2544) เรื่อง การประเมินหลักสูตรปริญญาตรี 

วิชาเอกคหกรรมศาสตร์ คณะศึกษาศาสตร ์

มหาวิทยาลัยรามค�ำแหง พบว่า บัณฑิตที่ส�ำเร็จ 

การศึกษาวิชาเอกคหกรรมศาสตร์ มีความรู ้ 

ความสามารถในวิชาชีพอยู่ในระดับดีเช่นกัน

	 3.	ด้านทักษะทางปัญญา พบว่า บัณฑิต

สามารถวิเคราะห์และสรุปประเด็นปัญหาเพื่อ 

ใช้แก้ไขปัญหาในงานคหกรรมศาสตร์อย่าง

สร้างสรรค์อยู่ในระดับดี ซึ่งสอดคล้องกับทักษะ

ด้านความรูท้ีว่่า นอกจากจะสามารถน�ำความรูท้าง

คหกรรมศาสตร์เพือ่พฒันาคณุภาพชีวติได้แล้วนัน้ 

ยังสามารถน�ำไปใช้เพื่อแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์

ได้อีกด้วย ทั้งน้ีเนื่องจากกระบวนการเรียน 

การสอนตามหลักสูตรในแต่ละกระบวนวิชานั้น 

ได้มีการก�ำหนดเนื้อหาท่ีผู้เรียนจะต้องน�ำทฤษฏ ี

ที่เรียนไปฝึกปฏิบัติและสามารถน�ำไปใช้งานได้

จริง และสามารถประยุกต์ใช้เพ่ือพัฒนางานและ

แก้ปัญหางานได้อย่างสร้างสรรค์ เช่น วิชาการจัด

และตกแต่งอาหาร วิชาการออกแบบแฟช่ันและ

เลือกเสื้อผ้า วิชาการอบรมเลี้ยงดูเด็ก เป็นต้น ซึ่ง

สอดคล้องกบัการศกึษาของวนิดา (2548) เรือ่ง การ 

ประเมนิผลหลกัสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑติ (ต่อเนือ่ง) 

วิชาเอกอาหารและโภชนาการ พัฒนาผลิตภัณฑ์

(หลกัสตูรปรบัปรุง พ.ศ. 2543) พบว่า ความสามารถ 

ในการปฏิบัติงานอยู่ในระดับมากเช่นกัน

	 4.	ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล

และความรับผดิชอบ พบว่า บณัฑิตมีมนษุยสัมพันธ์ 

ที่ดีกับผู้ร่วมงาน และมีความรับผิดชอบ การ

พัฒนาการเรียนรู้ของตนเองและทางวิชาชีพอย่าง

ต่อเนื่อง อยู่ในระดับมากที่สุด รวมถึงยังสามารถ

ท�ำงานเป็นทีม มีภาวะผู้น�ำ  ผู้ตาม และสามารถ

ท�ำงานร่วมกับผู้อื่นได้ ทั้งนี้เนื่องจากหลักสูตร

ก�ำหนดกระบวนวิชาท่ีสามารถให้นักศึกษา 

พัฒนาทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ

ความรบัผิดชอบได้ด ีเช่น วชิาฝึกงานทางคหกรรม 

ศาสตร์และวิชาสัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ ซึ่ง

เป็นกระบวนวิชาท่ีเน้นให้นักศึกษาน�ำความรู ้ 

ทฤษฎี และสิ่งท่ีเคยฝึกปฏิบัติในชั้นเรียนไปใช ้

ในการฝึกงาน รวมถึงจะช่วยสร้างทักษะความ

สัมพันธ์ระหว่างบุคคลได้ดย่ิีง และจ�ำเป็นท่ีจะต้อง

มีความรับผิดชอบสูง เพื่อให้สามารถบรรลุ

วัตถุประสงค์ของการฝึกงานและการสัมมนาได้

	 5.	ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ

สือ่สารและการใช้เทคโนโลย ีพบว่า ทกุด้านอยูใ่น

ระดับมากที่สุด โดยเมื่อพิจารณาในรายละเอียด 

พบว่า บณัฑิตท่ีส�ำเรจ็การศกึษาสามารถใช้เทคนคิ

ทางคณิตศาสตร์และสถิติในการวิเคราะห์ข้อมูล 
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แปลความหมายข้อมูลได้อย่างถูกต้อง และ

สามารถน�ำเสนอข้อมูลในรูปแบบที่เหมาะสม 

ทั้งน้ีเพราะบัณฑิตได้ผ่านการเรียนตามหลักสูตร 

ในกระบวนวิชาที่ต ้องใช้ทักษะทางด้านการ

วิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยี ในหลายกระบวนวิชา เช่น วิชา

คอมพวิเตอร์ในงาน คหกรรมศาสตร์ วชิาระเบยีบ

วิธีวิจัย และวิชาการศึกษาอิสระ เป็นต้น ท�ำให้

บัณฑิตเกิดทักษะในด้านน้ี และสามารถน�ำไป 

ใช้งานได้ดี ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของนนทลี 

(2545) เรื่อง วิถีคหกรรมศาสตร์ในประเทศไทย 

บทสะท้อนวิสัยทัศน์และกระบวนทัศน์จาก

ปัจจุบันสู่อนาคต พบว่า กระบวนทัศน์คหกรรม 

ศาสตร์ในอนาคต ควรเพิม่วชิาด้านเทคโนโลยแีละ

คอมพิวเตอร์ด้วย

ข้อมูลทั่วไปของอาจารย์ประจ�ำหลักสูตรและ

อาจารย์ผู้สอนสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

คหกรรมศาสตร์

	 อาจารย์ประจ�ำหลักสตูรศิลปศาสตรบณัฑิต 

สาขาวชิาคหกรรมศาสตร์ 5 คนและอาจารย์ผู้สอน 

8 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 90.0) เพศ

ชาย (ร้อยละ 10.0) โดยอาจารย์ผูส้อนและอาจารย์

ประจ�ำหลักสูตรฯ อายตุ�ำ่กว่า 30 ปี (ร้อยละ 20.0) 

อายรุะหว่าง 30 - 34 ปี (ร้อยละ 10.0) อายรุะหว่าง 

35 - 40 ปี (ร้อยละ 10.0) อายุระหว่าง 40 - 44 ปี 

(ร้อยละ 20.0) อายรุะหว่าง 45 - 49 ปี (ร้อยละ 10.0) 

อายุ 50 ปีขึ้นไป (ร้อยละ 30.0)  ระดับการศึกษา

ของอาจารย์ผู้สอนและอาจารย์ประจ�ำหลักสูตรฯ 

ส่วนใหญ่อยู่ในระดับปริญญาโท (ร้อยละ 80.0) 

ปริญญาเอก (ร้อยละ 20.0)

	 ความพึงพอใจของอาจารย์ประจ�ำหลักสูตร

และอาจารย์ผู้สอนหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชา คหกรรมศาสตร์ 4 ด้าน ในภาพรวม 

พบว่า คะแนนเฉลี่ยอยู่ในระดับมาก (µ µ = 3.62) 
เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่า ด้านที่มีค่าเฉลี่ย

สูงสุด คือ ด ้ านการบริหารหลักสูตรด ้ าน

กระบวนการบรหิารหลกัสตูรอยูใ่นระดบัมากทีส่ดุ         

(µµ = 3.88) รองลงมาคือ ด้านการบริหารและ
พัฒนาอาจารย์ (µµ = 3.70) ด้านกระบวนการเรียน
การสอน (µµ = 3.57) และด้านสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้ (µµ = 3.36) ตามล�ำดับ (ตารางที่ 3)

ตารางที่ 3  ผลการประเมินความพึงพอใจของอาจารย์อาจารย์ประจ�ำหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน
	 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา คหกรรมศาสตร์ 4 ด้าน ในภาพรวม

(N = 13)

ความพงึพอใจของบัณฑติ ค่าเฉลีย่ (µ) ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (σ) ระดบั

1.  ดา้นการบริหารและพฒันาอาจารย์

2.  ดา้นกระบวนการบริหารหลกัสูตร

3.  ดา้นกระบวนการเรียนการสอน

4.  ดา้นส่ิงสนบัสนุนการเรียนรู้

3.70

3.88

3.57

3.36

0.30

0.18

0.14

0.17

มาก

มาก

มาก

มาก

คะแนนเฉลีย่ในภาพรวม 3.62 0.22 มาก
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	 ความพงึพอใจของอาจารย์ประจ�ำหลกัสตูร

และอาจารย์ผูส้อน ฯ ต่อการบริหารหลักสูตรศิลป

ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ์

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555)

	 1.	ด้านการบริหารและพฒันาอาจารย์ พบว่า 

คณะกรรมการบรหิารหลักสตูรศิลปศาสตรบณัฑติ 

สาขาวชิาคหกรรมศาสตร์ ได้มกีารก�ำหนดบทบาท 

หน้าที่และความรับผิดชอบของอาจารย์มีความ

ชัดเจน ภาระงานที่ได้รับมอบหมายมีสัดส่วนที่

เหมาะสมกับนักศึกษาที่รับในหลักสูตร และ

อาจารย์ได้รับการส่งเสริม ให้เข้าสู ่ต�ำแหน่ง

วิชาการ และศึกษาต่ออยู่ในระดับมาก สอดคล้อง

กับการศึกษาของอังคณาและนฤมล (2552) ที่

กล่าวว่า การบรหิารพฒันาอาจารย์ในด้านการสอน

มีความเหมาะสมมากท่ีสุด โดยภาควิชาคหกรรม 

ศาสตร์ ได้มีการก�ำหนดภาระงานของอาจารย์

แต่ละท่านให้เหมาะสมกบัจ�ำนวนนกัศึกษา และมี

จ�ำนวนชั่วโมงบรรยาย การบริการวิชาการ และ

การท�ำงานวิจัย นอกจากนี้ยังส่งเสริมให้อาจารย์มี

ต�ำแหน่งทางวิชาการท่ีสูงขึ้นไป รวมถึงมีการ

สนับสนุนให้ศึกษาต ่อ โดยสามารถขอทุน

สนับสนุนจากทางมหาวิทยาลัยได้อีกด้วย

	 	 ปัญหาหลักที่พบ ได้แก่ อาจารย์ประจ�ำ

หลักสูตรหลายคนเป็นอาจารย์ที่เพิ่งบรรจุเข้ามา

ใหม่ ยังไม่สามารถขอผลงานทางวิชาการหรือ 

ลาศกึษาในระดับปรญิญาเอก ดงันัน้ เพือ่ลดปัญหา

ดงักล่าว อาจารย์ประจ�ำหลกัสตูรต้องท�ำงานวชิาการ 

ด้านอื่นๆ เช่น บทความวิชาการ วิจัยในชั้นเรียน 

เพื่อให้มีคุณสมบัติในการเป็นอาจารย์ประจ�ำ

หลักสูตรต่อไป

	 2.	ด้านกระบวนการบรหิารหลกัสตูร พบว่า 

อาจารย ์มีการก� ำกับและติดตามการจัดท� ำ 

รายละเอียดของรายวิชา และประสบการณ์ 

ภาคสนาม ตาม มคอ. 3 และ มคอ. 4 รวมถงึการก�ำกบั 

และติดตามการจัดท�ำรายงานผลการด�ำเนินการ

ของรายวิชา ตามแบบ มคอ. 5 และ มคอ. 6 และ

เมือ่พจิารณาในรายละเอยีดพบว่าทกุหวัข้อในด้าน

กระบวนการบริหารหลักสูตรอยู ่ในระดับมาก

ทัง้หมด ทัง้นี ้สบืเนือ่งจากอาจารย์ประจ�ำหลกัสตูร

และอาจารย์ผู ้สอนมีการท�ำงานตามท่ีภาควิชา

คหกรรมศาสตร์ก�ำหนด และมกีระบวนการในการ

ท�ำงานอย่างเป็นระบบ เพื่อให้เกิดผลสัมฤทธิ์

ทางการเรียนสูงสุดแก่ผู้เรียน และเพื่อให้เป็นไป

ตามระบบการประกันคุณภาพการศึกษา

	 3.	ด้านกระบวนการเรียนการสอน พบว่า 

การจดัการเรียนการสอนของหลกัสตูรศลิปศาสตร

บัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ได้มีการ 

สอดแทรกศิลปวัฒนธรรม ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

ในกระบวนการเรียนการสอน และมีผลต่อการ 

เรยีนรูข้องนกัศึกษา  รวมถงึการควบคมุก�ำกบัการ

จัดรายวิชาต่างๆ ให้มีเนื้อหาที่ทันสมัย ทันต่อ

ความก้าวหน้าทางวิชาการ และความหลากหลาย

ของรายวิชาในหลักสูตรอยู่ในระดับมาก ทั้งนี้

เนือ่งจากหลักสูตรได้มกีารสร้างเสรมิให้นกัศกึษา

ได้ท�ำกิจกรรมต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับการเรียน 

การสอนให้สอดคล้องกับแนวทางการบริหาร

หลักสูตร รวมถึงมีการก�ำหนดรายวิชาในแต่ละ

สาขาวิชาให้มีความทันสมัย

	 4.	ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู ้ พบว่า 

ทางมหาวทิยาลัยมกีารให้บรกิารอนิเทอร์เนต็ เพือ่

ให้อาจารย์และนักศึกษาสามารถค้นคว้าข้อมูล 

ได้จากหลายแหล่งข้อมูล เพื่อประโยชน์สูงสุด 

ในการจัดการเรียนการสอน ทั้งนี้เมื่อพิจารณา 

ตามรายละเอียด พบว่า ในเรื่องของห้องเรียน 

ห้องปฏิบัติการ ทรัพยากรต่างๆ ที่เอื้อต่อการ

จัดการเรียนการสอน เช่น ต�ำรา หนังสือ ควรมี
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การเพิ่มเติม เพื่อให้เพียงพอต่อความต้องการของ

ผู้ใช้งาน สอดคล้องกับการศึกษาของ อังคณาและ

นฤมล (2552) ที่กล่าวว่า ควรมีหนังสือ วารสาร 

ที่เกี่ยวข้องให้เพียงพอ และมีความทันสมัย ใน 

ห้องสมุดภาควชิาฯ หรอื หอสมดุของมหาวทิยาลัย

สรุป
	 1.	บัณฑิตมีความพึงพอใจในระดับมาก

ที่สุดต่อคุณภาพหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2555) คือ ด้านการเรียนรู้ตลอดหลักสูตรได้

พัฒนาคุณลักษณะของนักศึกษา เนื่องจากผู้เรียน

เกดิทกัษะด้านความรู ้ด้านคณุธรรมและจรยิธรรม 

ด้านความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความ 

รับผิดชอบ ทักษะต่างๆ เหล่านี ้ส่งผลให้บัณฑิต

เกิดการพัฒนาด้านปัญญา ด้านการปฏิบัติวิชาชีพ 

และด้านการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ

การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ

	 2.	ผูใ้ช้บณัฑติมคีวามพงึพอใจในระดบัมาก

ที่สุดต่อการปฏิบัติงานและคุณลักษณะอันพึง 

ประสงค์ของบณัฑติทีส่�ำเรจ็การศกึษาจากหลกัสูตร 

ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

(หลักสตูรปรบัปรงุ พ.ศ. 2555) คอื ทกัษะด้านการ 

วเิคราะห์เชิงตวัเลข การสือ่สารและการใช้เทคโนโลยี 

เนื่องจากบัณฑิตที่ส�ำเร็จการศึกษาสามารถใช้

เทคนิคทางคณิตศาสตร์และสถิติในการวิเคราะห์

ข้อมลู แปลความหมายข้อมลูได้อย่างถกูต้อง และ

สามารถน�ำเสนอข้อมูลในรูปแบบที่เหมาะสม 

	 3.	อาจารย์อาจารย์ประจ�ำหลักสูตรและ 

ผู้สอนหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

คหกรรมศาสตร์ มีความพึงพอใจต่อการบริหาร

หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรม 

ศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) อยู่ใน

ระดับมาก ด้านกระบวนการบริหารหลักสูตร 

พบว่า อาจารย์มีการก�ำกับและติดตามการจัดท�ำ

รายละเอียดของรายวิชา และประสบการณ์ภาค

สนาม เนื่องจากอาจารย์ประจ�ำหลักสูตรและ

อาจารย์ผูส้อนมกีารท�ำงานตามภาระงานทีภ่าควชิา

คหกรรมศาสตร์ก�ำหนดข้ึน และมกีระบวนการใน

การท�ำงานอย่างเป็นระบบ เพื่อให้เกิดผลสัมฤทธิ์

ทางการเรียนสูงสุดแก่ผู้เรียน และเพื่อให้เป็นไป

ตามระบบการประกันคุณภาพการศึกษา

ข้อเสนอแนะ
ข้อเสนอแนะจากผลการวิจัย

	 1.	ควรมบีรกิารคอมพวิเตอร์และอนิเทอร์เนต็ 

ความเร็วสูงให้กับนักศึกษาที่ภาควิชาคหกรรม 

ศาสตร์ เพื่อให้นักศึกษาได้ค้นคว้าข้อมูลเพิ่มเติม

	 2.	ควรเพิม่จ�ำนวนอาจารย์ให้เพยีงพอต่อการ 

จดัการเรยีนการสอนตามมาตรฐานหลักสตูร และท�ำ 

ผลงานวิชาการ รวมถงึศกึษาต่อในระดบัปรญิญาเอก

	 3.	ควรปรบัปรงุห้องปฏบิตักิารให้มคีวามพร้อม 

ต่อการจัดการเรียนการสอน การวิจัยมากยิ่งขึ้น

	 4.	ควรมีการส่งเสริมให้อาจารย์แต่งต�ำรา

หรือหนังสือ ซึ่งนอกจากจะได้ต�ำราหรือหนังสือ

ประกอบการเรยีนการสอนเพิม่ขึน้แล้ว อาจารย์ยัง

สามารถน�ำไปใช้ขอผลงานวิชาการได้อีกด้วย

ข้อเสนอแนะเพื่อการวิจัย

	 1.	ควรมีการประ เมินหลักสูตรอย ่ าง

สม�่ำเสมอ เพื่อให้ได้ข้อมูลที่สอดคล้องกับความ

ต้องการของตลาดแรงงานที่เป็นปัจจุบัน	        

	 2.	ควรศกึษาวธีิการเรียนของนกัศกึษาทีอ่าจ

ส่งผลกระทบต่อการเรียน โดยแยกเป็นกลุ ่ม

นกัศกึษาทีเ่รยีนเพยีงอย่างเดยีว และกลุม่นกัศกึษา

ที่เรียนและท�ำงานพร้อมกัน เพื่อการปรับปรุงการ

ให้บริการที่เหมาะสมแก่นักศึกษาแต่ละกลุ่ม
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ABSTRACT

	 The objective of this research was to study the satisfaction of elderly women towards 

reusable diaper pants of different styles and fabrics. The evaluators were 36 elderly women of 

Ban Bang Khae 1 and Ban Bang Khae 2 housing estates. The data were analyzed by frequency, 

percentage, mean, standard deviation, t-test, three-way ANOVA and Least significant 1 difference 

(LSD). The results were that concerning ease of putting on and taking off, the overall satisfaction 

of the elderly women about all styles of reusable diaper pants was at "extremely satisfied" level. 

The reusable diaper pants No.6, a slip-on diaper pant with a 100% cotton jersey knit for the 

outer layer fabric and a 100% polyester jersey knit for the inner layer fabric and the reusable 

diaper pants No.7, a slip-on diaper pant with a 100% nylon jersey knit for the outer layer fabric 

and a 100% cotton jersey knit for the inner layer fabric had the highest average score of  

satisfaction. On the other hand, the styles of the diaper pants and the fabric types for the outer 

and inner layers had no effect on the satisfaction of elderly women at statistical significance of 

the .05 level. Concerning wearing comfort, the overall satisfaction of the elderly women on all 

the reusable diaper pants was "extremely satisfied" except the reusable diaper pants No.2 which 

was "very satisfied". Moreover, the styles of reusable diaper pants and the fabric types for the 

inner and outer layers had no effect on satisfaction with statistical significance at the .05 level 

but the interaction between the fabric types for the outer and inner layers had an effect on the 

satisfaction in wearing comfort with statistical significance at the .05 level.

Keywords : Satisfaction, Elderly Thai Women, Reusable Diaper Pants
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INTRODUCTION
	 Presently, people are living longer due to  

medical and health advancement. According to 

the United Nations definition, any country in 

with 10 percent of the  population is aged over 

60 years old will be considered as an aging 

society. In the year 2012, the elderly in Thailand 

accounted for about 12.70 percent of the total 

population of the country. Therefore, Thailand 

had become an aging society (National statistical 

office of Thailand, 2013).

	 Thamanavat et al. (2009) studied the 

abilities and difficulties in daily self-help of the 

elderly and found that 94.1 percent had problem 

on excretion. Moreover, 20 percent of the elderly 

suffered from urinary and fecal incontinence; 

they could hold the urine sometimes but 5.1 

percent of them could not absolutely hold their 

urine. Diapers are an alternative way to solve the 

urinary incontinence problems. Currently, diapers 

available and distributed in the markets are 

disposable diapers and they are quite expensive. 

They also cause environmental problems and 

place a burden on the waste disposal system.  

Due to these problems, this study on reusable 

diapers would appear useful.      

	 Reusable diaper pants can be simply used 

and the cost is 70 percent lower than disposable 

diapers. Consequently, reusable diapers are much 

needed, especially for women due to the larger 

female population (Prachuabmoh and Siriboon, 

2009). Therefore, a study on suitable reusable 

diaper pants is important to provide basic data 

for producing suitable reusable diaper pants for 

Thai elderly women. Using them can save cost 

and reduce environmental problems. Moreover, 

when the elderly can solve their problem of 

urinary incontinence, their physical and mental 

health will be improved as well as their quality 

of life. The research results can be used as 

guidelines for the development of clothing for 

other groups of people such as the handicapped, 

patients who are unable or unwilling to use a 

toilet, and people having problems with urinary 

and fecal incontinence.

OBJECTIVES
	 To study the satisfaction of elderly Thai  

women about reusable diaper pants of different 

styles and fabric types regarding ease of putting 

on and taking off and wearing comfort.

 

MATERIALS AND METHODS
Materials and Equipments
	 The fabrics used

	 There were 2 outer layer fabric types and 

2 inner layer fabric types used for constructing 

the reusable diaper pants as follows:

	 1.	The outer layer fabric types

	 	 1.1	A 100% cotton jersey knitted fabric 

with water resistant finishing. The bursting 

strength of the fabric was 693.6 kPa and the 

water repellency rating was 90.  

	 	 1.2	A 100% nylon jersey knitted fabric 

with water resistant finishing. The bursting 

strength of the fabric was 523.8 kPa and the 
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water repellency rating was 90.

	 2.	The inner layer (next to skin) fabric types

	 	 2.1	A 100% cotton jersey knitted fabric 

with bursting strength of 445.9 kPa, wicking 

ability of 87 mm in machine direction and 84 

mm in cross machine direction, and drying rate 

of 460 minutes.

	 	 2.2	A 100% polyester jersey knitted 

fabric with bursting strength of 1308.7 kPa, 

wicking ability of 153 mm in machine direction 

and 132 mm in cross machine direction, and 

drying rate of 370 minutes.

	 The reusable diaper pants

	 In this experiment, there were 2 styles of 

reusable diaper pants which were selected by 

the experts in clothing. Style A was a reusable 

pull-up diaper pants with a top opening, middle 

waist level, high curved leg edge, and elastic 

waistband and leg edge (figure). Style B was a 

reusable slip-on diaper pants with a side opening, 

high waist level, high curved leg edge, and velcro 

fasteners (figure 2). In each style, 2 outer layer 

fabrics and 2 inner layer fabrics were used. 

Totally, there were 8 reusable diaper pants used 

in this study as follows:

	 1.	Diaper pants No.1: Style A with a 100% 

cotton jersey knit for the outer layer fabric and 

a 100% cotton jersey knit for the inner layer fabric.

	 2.	Diaper pants No.2: Style A with a 100% 

cotton jersey knit for the outer layer fabric and 

a 100% polyester jersey knit for the inner layer 

fabric.

	 3.	Diaper pants No.3: Style A with a 100% 

nylon jersey knit for the outer layer fabric and 

a 100% cotton jersey knit for the inner layer fabric.

	 4.	Diaper pants No.4: Style A with a 100% 

nylon jersey knit for the outer layer fabric and 

a 100% polyester jersey knit for the inner layer 

fabric.

	 5.	Diaper pants No.5: Style B with a 100% 

cotton jersey knit for the outer layer fabric and 

a 100% cotton jersey knit for the inner layer fabric.

	 6.	Diaper pants No.6: Style B with a 100% 

cotton jersey knit for the outer layer fabric and 

a 100% polyester jersey knit for the inner layer 

fabric.

	 7.	Diaper pants No.7: Style B with a 100% 

nylon jersey knit for the outer layer fabric and 

a 100% cotton jersey knit for the inner layer fabric.

	 8.	Diaper pants No.8: Style B with a 100% 

nylon jersey knit for the outer layer fabric and 

a 100% polyester jersey knit for the inner layer 

fabric.
 

		  Front		           Back

Figure 1 : Reusable diaper pants style A

  

		  Front		           Back

Figure 2 : Reusable diaper pants style B
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	 The evaluators

	 A total of 32 elderly women aged at least 

60 years old from Ban Bang Khae 1 and Ban 

Bang Khae 2 housing estates were the evaluators 

in this study. Each one tried on and evaluated 

only 1 diaper pants. Therefore, 4 elderly women 

tried on and evaluated  the same type of diaper 

pants.

	 The evaluation form

	 The form evaluating the satisfaction of 

elderly women toward reusable diaper pants for 

elderly women was divided into 2 parts as follows:

	 1.	General information 

	 2.	Satisfaction of the evaluator regarding 

the reusable diaper pants for elderly women in 

the aspects of ease of putting on and taking off 

and wearing comfort	  

Methodology
	 Construction of the diaper pants

	 The pull-up reusable diaper pants and 

slip-on reusable diaper pants selected by the 

experts were constructed in 3 sizes small, large 

and double extra large according to the Thai 

women standard sizes (Jutophatwaradon, 2010). 

To find defects of the reusable diaper pants, 

they were tried on by four elderly women who 

were not past of the sample group. Any defects 

found were corrected.

	 Construction of the evaluation form

	 The satisfaction evaluation form for elderly 

women about the reusable diaper pants was 

constructed and pre-tested by 10 elderly women 

who had urinary incontinence and self-help 

excretion who were not in the sample group. 

The data were analyzed for the statistical 

reliability by Cronbach' Alpha. It was found that 

the statistical reliability was 0.932. 

	 Data collection

	 A total of 32 reusable diaper pants were 

used in this study. The elderly women tried on 

the reusable diaper pants while performing daily 

activities such as sitting, walking and sleeping. 

They had to wear them for 3 hours. After that 

they were asked to answer the questions in the 

satisfaction evaluation form. The experiment 

design was Factorial Experiment in Completely 

Randomized Design: CRD (Chantalakhana, 2006), 

in this study there were 3 variables which were 

2 styles of the reusable diaper pants, 2 types of 

outer layer fabric and 2 types of inner layer 

fabric. There were 4 repetitions.

	 Data analysis 

	 1.	The general information was analyzed 

by using frequency and percentage.

	 2.	The satisfactions of the elderly women 

toward the reusable diaper pants for elderly 

women were analyzed by using mean, standard 

deviation, and the satisfaction levels were 

determined as follows: 1.00 - 1.80 referred to 

least satisfied, 1.81 - 2.60 referred to slightly 

satisfied, 2.61 - 3.40 referred to moderately 

satisfied, between 3.41 - 4.20 referred to very 

satisfied, and 4.21 - 5.00 referred to extremely 

satisfied.

	 3.	The average satisfaction scores of the 
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elderly women toward styles of reusable diaper 

pants for elderly women, types of outer fabric, 

and type of inner fabric were compared using 

Three-way Analysis of Variance and t-test.

 

RESULTS AND DISCUSSION
General information of the sample of 
elderly women
	 The result of general information gathered 

was that the biggest group of the elderly women 

was aged 80 years and over, were uneducated, 

most had monthly income less than or equal to 

2,000 baht and all of them had used disposable 

diapers. Most of the elderly women (75%) used 

diapers less than once a month and estimated 

	 Table 1 shows that, concerning the ease 

of putting on and taking off the pants, the overall 

satisfactions of the elderly women on all the 

reusable diaper pants was at the "extremely 

their monthly expense on diapers to be less than 

or equal to 500 baht. Most of the elderly women 

used diapers in the daytime when they went 

outside. They prepared the cloth by themselves. 

The biggest group of the elderly women cleaned 

the cloth by hand washing. All of them used 

detergent powder. Moreover, the biggest group 

of elderly women had underlying diseases such 

as hyperlipidemia, diabetes or osteopathy.

Satisfaction of the elderly women towards 
the reusable diaper pants 
	 The satisfaction concerning the ease of 

putting on and taking off the pants:

satisfied" level. The reusable diaper pants No.6 

and No.7 had the highest average score of 

satisfaction (4.81). Moreover, when considing 

each aspect, The finding were as follows: 

Table 1	 Satisfaction of the elderly women towards the reusable diaper pants concerning the ease of 
	 putting on and taking off the pants

Description

Satisfaction

Diaper pants
No.1

Diaper pants
No.2

Diaper pants
No.3

Diaper pants
No.4

Diaper pants
No.5

Diaper pants
No.6

Diaper pants
No.7

Diaper pants
No.8

x̄ SD x̄ SD x̄ SD x̄ SD x̄ SD x̄ SD x̄ SD x̄ SD

Ease of    
putting on

4.00 2.00 4.50 1.00 4.25 0.82 5.00 0.00 4.50 0.00 4.75 0.50 4.75 0.50 4.50 1.00
(very) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (moderate) (extremely)

Ease of 
fastening

4.00 2.00 4.50 1.00 4.50 0.58 4.50 1.00 4.50 1.00 4.75 0.50 4.75 0.50 4.50 1.00
(very) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely)

Ease of
taking off

4.50 1.00 4.50 1.00 4.75 0.50 4.50 1.00 4.75 0.50 5.00 0.00 4.75 0.50 5.00 0.00
(extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely)

Ease of 
unfastening

5.00 0.00 4.50 1.00 4.50 0.58 4.50 1.00 4.75 0.50 4.75 0.50 5.00 0.00 5.00 0.00
(extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely)

Total
4.38 1.25 4.50 1.00 4.50 0.55 4.63 0.75 4.63 0.50 4.81 0.24 4.81 0.24 4.75 0.50

(very) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (moderate) (extremely)
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	 Concerning the satisfaction tawards the 

ease of putting on the pants, it was found that 

almost all reusable diaper pants received a rating 

of "extremely satisfied" except reusable diaper pants 

No.1 which rated "very satisfied". Furthermore, 

the reusable diaper pants No.4 had the highest 

average satisfaction score (5.00).

	 The reusable diaper pants No.4 was a 

reusable pull-up diaper pants with a nylon fabric 

for the outer layer and a polyester fabric for the 

inner layer. Since, these 2 fabric types are made 

from filament fiber which has smoothness and 

a slippery surface, they were easily to put on. 

Hoffman (1979) said that fabric with slippery 

texture was good for movement. Therefore, it 

had the highest satisfaction rating on ease of 

putting on.

	 Concerning the satisfaction towards the 

ease of fastening, it was found that almost all 

the reusable diaper pants received a rating of 

"extremely satisfied" except reusable diaper 

pants No.1 which was rated "very satisfied". 

Furthermore, the reusable diaper pants No.6 and 

No.7 had the highest average satisfaction score 

(4.75). 

	 The reusable diaper pants No.5 No.6 No.7 

and No.8 were reusable slip-on diaper pants with 

velcro fasteners. For the elderly women, they could 

easily fasten the loop side and hook side of velcro 

fasteners. The elderly women could fasten the 

velcro fasteners without needing to bend down 

and pulling up the diaper pants. Therefore, they 

were good for those elderly women who had 

muscle problem. 

	 Concerning satisfaction towards the ease 

of taking off the pants, it was found that all of 

the reusable diaper pants received a rating of 

"extremely satisfied". Furthermore, the reusable 

diaper pants No.6 and No.8 had the highest 

average satisfaction score (5.00). 

	 The reusable diaper pants No.6 and No.8 

were reusable slip-on diaper pants with velcro 

fasteners. It was easy for the elderly women to 

take off the reusable diaper pants because they 

had a side opening which was easy to see and 

reach.

	 Concerning satisfaction towards the ease 

of unfastening, it was found that all of the reusable 

diaper pants received a rating of "extremely 

satisfied". Furthermore, the reusable diaper pants 

No.1, No.7, and No.8 had the highest average 

satisfaction score (5.00). 

	 The reusable diaper pants No.1 was a pull-up 

diaper pants with elastic waistband. On the other 

hand, the reusable diaper pants No.7 and No.8 

were reusable slip-on diaper pants with velcro 

fasteners. They were also easy for the elderly 

women to take off because they could easily pull 

off the velco fasteners to unfasten. Hoffman (1979) 

said that velcro fasteners are suitable for people 

with physical limitations such as handicapped 

or older people. Velcro is also sometimes used 

for garment openings in trousers, slacks, skirts 

and underwear. In summary, the reusable diaper 

pants No.1, No.7 and No.8 had the highest 

satisfaction regarding ease of unfastening.
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Table 2� Total satisfaction of the elderly women towards the reusable diaper pants with different style 
	 concerning the ease of putting on and taking off the pants

Style
Satisfaction

x̄ SD Level

Style A 4.50 0.83 extremely

Style B 4.75 0.35 extremely

Table 3	 Total satisfaction of the elderly women towards the reusable diaper pants with different types  
	 of outer fabric concerning the ease of putting on and taking off

Type of outer fabric
Satisfaction

x̄ SD Level

Nylon 4.67 0.78 extremely

Cotton 4.58 0.51 extremely

	 Comparing diaper pants style A and style 

B, it was found that the reusable diaper pants 

style B received a higher rating than style A. 

The average total satisfaction scores were slightly 

different, 4.75 and 4.50, respectively, for styles B 

and A. The reusable diaper pants style B was 

a slip-on diaper pants with velcro fasteners that 

	 Comparing the two types of outer fabric, 

it was found that the reusable diaper pants made 

from a water resistant nylon fabric seemed to 

be more satisfying than the reusable diaper pants 

made from a water resistant cotton fabric. The 

average total satisfaction scores were slightly 

the elderly women could put them on and take 

them off without bending down and stretching. 

Moreover, the position of the fasteners was in 

the front which was easy to see and fasten for 

the elderly women. Therefore, the reusable diaper 

pants style B were easier to put on and take off 

than the reusable diaper pants style A.

different, 4.67 and 4.58 respectively, suggesting 

the water resistant nylon fabric diaper pants 

were easier to put on and take off than the 

diaper pants made from a water resistant cotton 

fabric diaper pants.
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Table 4	Total satisfaction of the elderly women towards the reusable diaper pants with different types  
	 of inner fabric concerning the ease of putting on and taking off the pants

Type of inner fabric
Satisfaction

x̄ SD Level

Cotton 4.58 0.69 extremely

Polyester 4.67 0.62 extremely

	 Comparing the two types of inner fabric, 

it was found that reusable diaper pants made 

from a polyester fabric seemed to be more 

satisfying than the reusable diaper pants made 

from a cotton fabric. The average total satisfaction 

scores were slightly different, 4.67 and 4.58 

respectively. Since the polyester had a slippery 

surface, the diaper pants made from this fabrics 

were easy to put on and take off. 

	 The result of analysis of variance found 

that the styles of diaper pants, the types of 

outer fabric and the types of inner fabric had 

no effect on the satisfaction of the elderly women 

toward the reusable diaper pants concerning the 

ease of putting on and taking off at the .05 

level. Moreover, the interaction between styles 

and types of outer fabric, the interaction between 

styles and types of inner fabric, the interaction 

between types of outer fabric and types of inner 

fabric, and interaction between styles, types of 

outer fabric and type of inner fabric had no 

effect on the satisfaction of the elderly women 

on reusable diaper pants concerning the ease of 

putting on and taking off at the .05 level.

	 The satisfaction concerning wearing comfort:

Table 5	 Satisfaction of the elderly women towards the reusable diaper pants concerning wearing 
	 comfort

Description

Satisfaction

Diaper pants
No.1

Diaper pants
No.2

Diaper pants
No.3

Diaper pants
No.4

Diaper pants
No.5

Diaper pants
No.6

Diaper pants
No.7

Diaper pants
No.8

x̄ SD x̄ SD x̄ SD x̄ SD x̄ SD x̄ SD x̄ SD x̄ SD

Comfort of 
waist edge

4.75 0.50 4.50 1.00 4.50 0.58 5.00 0.00 5.00 0.00 5.00 0.00 4.75 0.50 4.75 0.50
(extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely)

Comfort of hip 
edge

5.00 0.00 3.50 1.91 4.00 0.82 5.00 0.00 5.00 0.00 5.00 0.00 4.75 0.50 5.00 0.00
(extremely) (very) (very) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely)

Comfort of leg 
edge

5.00 0.00 4.00 1.41 3.75 0.96 5.00 0.00 4.50 1.00 4.75 0.50 4.25 0.50 5.00 0.00
(extremely) (very) (very) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely)

Comfort while 
sitting

4.50 0.58 3.75 1.50 4.00 0.82 4.50 0.58 5.00 0.00 4.75 0.50 4.25 0.50 5.00 0.00
(extremely) (very) (very) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely)
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Description

Satisfaction

Diaper pants
No.1

Diaper pants
No.2

Diaper pants
No.3

Diaper pants
No.4

Diaper pants
No.5

Diaper pants
No.6

Diaper pants
No.7

Diaper pants
No.8

x̄ SD x̄ SD x̄ SD x̄ SD x̄ SD x̄ SD x̄ SD x̄ SD

Comfort while 
walking

4.50 0.58 3.50 1.91 4.50 0.58 5.00 0.00 5.00 0.00 4.75 .050 4.50 0.58 5.00 0.00
(extremely) (very) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely)

Comfort while 
sleeping

4.50 1.00 3.75 1.50 4.75 0.50 5.00 0.00 5.00 0.00 4.75 0.50 4.25 0.50 5.00 0.00
(extremely) (very) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely)

Fabric
comfort

4.50 1.00 3.75 1.50 4.75 0.50 5.00 0.00 5.00 0.00 4.75 0.50 4.25 0.50 5.00 0.00

(extremely) (very) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely)

Total
4.67 0.38 4.00 1.00 4.32 0.21 4.93 0.08 4.93 0.14 4.82 0.36 4.50 0.41 4.93 0.14
(extremely) (very) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely) (extremely)

	 Table 5 shows that, concerning wearing 

comfort, the overall satisfaction rating of the 

elderly women towards almost all reusable diaper 

pants was "extremely satisfied" except for reusable 

diaper pants No.2 which was rated "very satisfied". 

Moreover, when considering individual aspects 

of wearing comfort, the following was found:

	 Concerning the satisfaction towards comfort 

of the waist edge, it was found that all of the 

reusable diapers pants were rated "extremely 

satisfied". Furthermore, the reusable diaper pants 

No.4, No.5 and No.6 had the highest average 

score of satisfaction (5.00).

	 Concerning the satisfaction towards comfort 

of hip edge, it was found that almost all reusable 

diapers pants were rated "extremely satisfied" 

except reusable diaper pants No.2 and No.3 

which were rated very satisfied. Furthermore, 

the reusable diaper pants No.1, No.4, No.5, No.6 

and No.8 had the highest average satisfaction 

score (5.00).

	 Concerning satisfaction towards comfort 

of leg edge, it was found that almost all the 

reusable diapers pants were rated "extremely 

satisfied" except reusable diaper pants No.2 and 

No.3 which received a rating of "very satisfied". 

Furthermore, the reusable diaper pants No.1, No.4, 

and No.8 had the highest average satisfaction 

score (5.00).

	 Concerning the satisfaction towards comfort 

while sitting, it was found that almost all reusable 

diaper pants were rated "extremely satisfied" 

except reusable diaper pants No.2 and No.3 

which were rated "very satisfied". Furthermore, 

the reusable diaper pants No.5, and No.8 had 

the highest average satisfaction score (5.00). 

	 Concerning the satisfaction towards comfort 

while walking and sleeping, it was found that almost 

all reusable diaper pants received an "extremely 

satisfied" average rating except reusable diaper 

pants No.2 which received a "very satisfied" 

rating. Furthermore, the reusable diaper pants 

No.4, No.5, and No.8 had the highest average 

satisfaction score (5.00).

	 Concerning the satisfaction towards fabric 

comfort, it was found that all of the reusable 
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diapers pants were rated "extremely satisfied". 

Furthermore, diaper pants No.2, No.4, and No.5 

had the highest average satisfaction score (5.00).

	 Over all, it was found that the slip-on 

reusable diaper pants were considered "extremely 

satisfying" concerning wearing comfort in every 

aspect since the fastener of the slip-on reusable 

diaper pants was adjustable to fit with the width 

of waist and hip of each elderly woman. Moreover, 

the leg edge of the slip-on diaper pants had some 

fabric overlapping and used elastic on some part 

of the leg edge, meaning the leg edge could be 

enlarged while moving. These were different 

from the reusable pull-up diaper pants which 

had elastic on all  part of leg edge and waist 

	 Comparing the styles of the diaper pants, 

it was found that the reusable diaper pants 

style B had a total average satisfaction score 

slightly higher than style A. The average satis-

faction scores were 4.79 and 4.48 respectively. 

The reusable diaper pants style B used velcro 

edge which could be too tight or too loose. 

Moreover, using elastic at the waist edge could 

cause bloating at the hip position and cause a 

crease in the cloth especially, when sitting.  

In conclusion the satisfaction rating for every 

aspect of comfort the reusable slip-on diaper pants 

was higher than that of the reusable pull-up 

diaper pants.

	 Concerning the fabric comfort, it was found 

that the reusable diaper pants No. 2 and No.4 

had the highest satisfaction rating. This is most 

likely because the inner layer fabric which was 

next to skin, of these diaper pants is polyester 

with high wicking ability, an important property 

that affects wearing comfort.

fasteners at the waist, so they were not too tight 

like the reusable diaper pants style A with  

elastic waistband. This was why the reusable 

diaper pants style B were more comfortable to 

wear than the reusable diaper pants style A.

Table 6	 Total satisfaction of the elderly women towards the reusable diaper pants with different style 
	 concerning wearing comfort

Style
Satisfaction

x̄ SD Level

Style A 4.48 0.68 extremely

Style B 4.79 0.35 extremely
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Table 7	 Total satisfaction of the elderly women towards the reusable diaper pants with different types  
	 of outer fabric concerning wearing comfort

Type of outer fabric
Satisfaction

x̄ SD Level

Nylon 4.67 0.35 extremely

Cotton 4.60 0.70 extremely

	 Comparing the two types of outer fabric, 

it was found that reusable diaper pants made 

from a water resistant nylon fabric had a slightly 

higher total average satisfaction score than the 

reusable diaper pants made from water resistant 

cotton fabric. The average scores were 4.67 and 

4.60 respectively. This might have been because 

the nylon fabric was smooth, slippery and more 

flexible than the cotton fabric. Therefore, it was 

more comfortable to wear than the reusable 

diaper pants made from a water resistant cotton 

fabric.

Table 8	 Total satisfaction of the elderly women towards the reusable diaper pants with different types  
	 of inner fabric concerning wearing comfort

Type of inner fabric
Satisfaction

x̄ SD Level

Cotton 4.60 0.36 extremely

Polyester 4.67 0.70 extremely

	 Comparing the two types of inner fabric, 

it was found that the reusable diaper pants made 

from a polyester fabric for the inner layer had 

a slightly higher average satisfaction score than 

the reusable diaper pants made from a cotton 

fabric. The average scores were 4.67 and 4.60 

respectively. According to the wicking standard 

test method of JIS 1097 (Byreck Method) vertical 

wicking test, it was found that the inner layer 

made of polyester fabric had more wicking abil-

ity than the inner layer made of cotton fabric. 

The wicking ability of polyester fabric in machine 

direction was 153 mm and in cross machine 

direction it was 132 mm but the wicking ability 

of cotton fabric in machine direction was 87 mm 

and in cross machine direction it was 84 mm. 

As a result, this wicking ability has an effect 

on wearing comfort, especially for fabric layer 

next to the skin because this inner layer fabric 

will absorb moisture from the skin and dry 
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quickly, which is good for heat ventilation,  

so they are comfortable to wear. Thailand  

Textile Institute and Thailand Greenhouse  

Gas Management Organization (Public  

Organization) (2013) have specified the heat 

reducing and evaporation properties of fabric 

products and cloth must have a wicking ability 

of more than 50 mm. Therefore, these two 

fabric types have wicking ability higher than 

the standard specification.

	 The result of data analysis of variance 

found that the styles of diaper pants, the types 

of outer fabric and the types of inner fabric had 

no effect on the satisfaction of the elderly women 

toward reusable diaper pants concerning wearing 

comfort at the .05 level. Moreover, the interaction 

between the styles and the types of outer layer 

fabric, the interaction between the styles and 

the type of inner layer fabric, and the interaction 

between the styles, the types of outer layer 

fabric and the types of inner layer fabric had 

no effect on the satisfaction of the elderly women 

toward reusable diaper pants concerning wearing 

comfort at the .05 level. However, the interaction 

between the types of outer layer fabric and the 

types of inner layer fabric affected the satisfaction 

of the elderly women toward reusable diaper pants 

concerning wearing comfort at the .05 level. 

	 The comparison of the average satisfaction 

scores concerning wearing comfort of the elderly 

women toward the reusable diaper pants with 

different outer layer and inner layer fabrics 

showed that in the case of the reusable diaper 

pants made of a water resistance received a 

higher satisfaction rating cotton fabric for the 

outer layer, having a cotton inner layer fabric 

than polyester inner layer fabric.  However, the 

effect was not significant at the .05 level. In the 

case of the reusable diaper pants made of water 

resistant nylon fabric for the outer layer, it was 

found that the polyester inner layer fabric was 

more satisfying than the cotton inner layer fabric. 

Moreover, this was significant effect at .01 level. 

Therefore, if the outer layer fabric is nylon, the 

inner layer fabric should be polyester. If the 

outer layer fabric is cotton, either cotton or 

polyester could be used as the inner layer fabric.

CONCLUSION AND
RECOMMENDATION
Conclusion
	 Concerning the ease of putting on and taking 

off, it was found that the overall satisfaction of 

the elderly women towards all the reusable 

diaper pants was "extremely satisfied". The 

reusable diaper pants No.6 and No.7 had the 

highest average score of satisfaction. The result 

of analysis of variance on the satisfaction scores 

concerning the ease of putting on and taking 

off found that the styles of diaper pants and the 

types of outer layer fabric and the types of inner 

layer fabric and their interactions had no effect 

on the satisfaction of elderly women with a 

statistical significance at the .05 level. 

	 Concerning wearing comfort, the overall 

satisfaction of the elderly women towards almost 
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all reusable diaper pants was rated "extremely 

satisfied" except for reusable diaper pants No.2 

which was rated "very satisfied". The styles of 

reusable diaper pants, the types of outer layer 

fabric and the types of inner layer fabric had 

no effect on satisfaction rating at the .05 level. 

The interaction between the types of outer layer 

fabric and the types of inner layer fabric had 

an effect on the satisfaction with a statistical 

significance at the .05 level. The reusable diaper 

pants made of a water resistance nylon fabric for 

outer layer were more satisfying when polyester 

fabric was used for the inner layer with a statistical 

significance at the .01 level.

Recommendations
	 General recommendations

	 1.� From this research it was found that, 

concerning ease of putting on and taking off, 

and wearing comfort both the reusable pull-up 

diaper pants with middle waist level and high 

curved leg edge and the reusable slip-on diaper 

pants with high waist level and high curved leg 

edge obtained "very" or "extremely" satisfying 

rating. Therefore, these two diapers styles should 

be introduced to the people who deal with elderly 

women with urinary incontinent. These diaper pants 

would  also helps budget saving and reducing 

environmental problems because they are reusable 

diapers pants.

	 2.	The reusable slip-on diapers pants are 

suitable for bedridden elderly patients and not 

help themselves because these diapers can be 

unfolded as a sheet. Elderly cares can easily 

change the diapers because they do not have to 

lift up the elderly patient, they just turn the 

elderly patient over to change the reusable diaper 

pants.

	 Recommendation for further study

	 1.	There should be a study on reusable 

diaper pants for elderly women to wear in  

daytime and nighttime.

	 2.	There should be a study on reusable 

diaper pants for elderly men due to the fact that 

men and women have different figures.

	 3.	There should be a study on repeatedly 

wearing the reusable diaper pants to evaluate 

satisfaction of daily use.
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บทคัดย่อ

	 การวิจยัมีวัตถุประสงค์เพือ่ศึกษาความเป็นไปได้และวธิกีารทีเ่หมาะสมในการผลติอาหารไทย
ปรุงสุกแช่เยือกแข็งเพื่อช่วยให้การบริการรวดเร็ว โดยคัดเลือกส่วนผสมของทอดมันปลากรายจาก 
ผู้ประกอบการที่ได้รับมาตรฐานหลักเกณฑ์การผลิตอาหารที่ดี (GMP) เป็นกรณีศึกษา ศึกษาอุณหภูมิ
การทอด ระยะเวลาการอุ่นก่อนการบริการ และศึกษาคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาแช่เยือกแข็ง  
วเิคราะห์คณุภาพทางกายภาพ เคม ีจลิุนทรีย์ การประเมนิทางประสาทสมัผัส และการวเิคราะห์จดุวกิฤต
ที่ต้องควบคุมเพื่อความปลอดภัยของอาหาร วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา, ANOVA,  
Duncan Multiple Range Test และ T-Test ผลการวจิยัแสดงกระบวนการผลิตด้วยการน�ำส่วนผสม ป้ัน 
ทอด และบรรจุในถุงพลาสติก เปรียบเทียบการบรรจุในบรรยากาศปกติและในสภาวะสุญญากาศ และ
เก็บแช่เยือกแข็ง ที่ -18 ํ ซ. อุณหภูมิการทอดส�ำหรับทอดมันขนาด 20 กรัม คือ 175 ํ °ซ. ระยะเวลา  
1 นาท ี45 วนิาที ระยะเวลาการอุ่นทีเ่หมาะสมก่อนการบรกิาร คอื 1 นาท ี30 วนิาท ีในเตาอบไมโครเวฟ 
และ 2 นาที 30 วินาที ในน�้ำเดือด การตรวจสอบคุณภาพที ่ 0, 7, 14, 30 และ 90 วัน ที่ -18° ํ ซ. 
ไม่พบการเปลีย่นแปลงอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติขิองคุณภาพด้านกายภาพ (ส ีaw ปรมิาณการสูญเสียน�ำ้
เมื่อน�ำมาละลาย ความแข็งและความยืดหยุ่นของเนื้อสัมผัส) คุณภาพด้านเคม ี (pH ปริมาณความชื้น 
ปริมาณไขมัน) และการประเมินด้านประสาทสัมผัส ส่วนการหืนมีปริมาณเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการ
เกบ็รกัษาแต่มค่ีาต�ำ่ท่ียอมรบัได้ ทอดมนัปลาปรงุสุกบรรจใุนสุญญากาศมค่ีา Thiobarbituric acid (TBA) 
ต�่ำกว่าทอดมันปลาที่บรรจุในบรรยากาศปกติอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) การตรวจวัด จ�ำนวน
จุลินทรีย์ทั้งหมด, Coliform, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium 

perfringens และ Salmonella สอดคล้องกบัมาตรฐานจลุนิทรย์ีส�ำหรบัอาหารปรงุสกุแช่แขง็ ผลการวจิยั
แสดงความเป็นไปได้ในการเตรียมทอดมันปลาปรุงสุกแช่เยือกแข็งเพื่อการบริการรวดเร็วและสามารถ
เกบ็รกัษาได้นาน 90 วัน  จดุวกิฤตทีต้่องควบคมุเพ่ือความปลอดภัยของอาหาร (Critical Control Point; 
CCP) มี 2 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนการทอดก่อนการแช่แข็ง และการอุ่นร้อนก่อนการบริการ

ค�ำส�ำคัญ : ทอดมันปลากราย  ปรุงสุกแช่เยือกแข็ง  การวิเคราะห์จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม
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(Tod Man Pla) for Quick Service
Pamat Tongarun*   Warapa Mahakarnchanakul**   Tassanee Limsuwan***

	 *	Bachelor of Scienc, Program in Food and Nutrition, Faculty Agriculture of Home Economics,  
		 Kasetsart University.
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ABSTRACT

	 The research aimed to study the feasibility and suitable method for producing frozen cooked 
Thai food to facilitate quick service. Selected ingredients of cooked spicy fish cake (Tod Man Pla) 
from the manufacturer who has been qualified for Good Manufacturing Practice (GMP) standard 
was used as a case study. Frying temperature and reheating process before serving, qualities of 
products during frozen storage were studied, including the analysis of physical, chemical,  
microbiological, sensory evaluation and critical control points. Descriptive statistics, ANOVA, 
Duncan Multiple Range Test and T-Test were used to analyze the data. The study set a production 
process by using ingredients, molded into round shape, fried and packed in plastic bags in comparison 
between normal and vacuum packing and freezing at -18 ํ°C. The results showed that the optimal 
frying temperature for a 20 g product was at 175 ํC for 1 min 45 seconds, the suitable reheating 
times was 1 min 30 seconds in a microwave oven and 2 min 30 seconds in boiling water. The 
quality examinations at 0, 7, 14, 30, and 90 days at -18 ํ C showed no statistically significant 
changes in physical qualities (color, aw, loss of water when dissolved, hardness and elasticity  
of the texture), chemical qualities (pH, moisture content, fat content) and sensory evaluation. 
Rancidity value was increased with storage time though the value was low and still acceptable. 
Cooked Spicy Fish Cake (Tod Man Pla) in a vacuum package contained thiobarbituric acid (TBA) 
value lower than that in normal atmosphere packaging (p<0.05). Microbiological measurement of 
total plate count, Coliform, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium per-

fringens and Salmonella complied with microbial standards for cooked frozen food. The Critical 
Control Points (CCP) were identified at 2 steps: frying and reheating before serving. The results 
indicate the possibility of preparing frozen cooked spicy fish cake (Tod Man Pla) to facilitate the 
quick service and can be stored up to 90 days.

Keywords : spicy fish cake (Tod Man Pla), vacuum packing, freezing, critical control point (CCP)
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บทน�ำ
	 ความนิยมการใช้บริการอาหารนอกบ้าน 

มีการขยายตวัเพ่ิมขึน้อย่างต่อเนือ่ง ท�ำให้ร้านธรุกจิ

อาหารประเภทมสีาขา มแีนวโน้มขยายตวัมากขึน้ 

ซึ่งอาจเนื่องจากมาตรฐานการบริการของร้าน

อาหารประเภทมีสาขาได้รับการยอมรับมากขึ้น 

ท�ำให้ผู ้บริโภคสามารถคาดหวังการใช้บริการ 

ได้มากขึ้น นอกจากนี้ยังมีรายงานว่าคนไทย

เปล่ียนแปลงความนิยมอาหารตะวันตกมาเป็น

อาหารเอเซียรวมอาหารไทยมากขึ้น (ศูนย์วิจัย

กสิกรไทย, 2556) ธุรกิจร้านอาหารแม้จะมีการ

แข่งขันสูง และมีภาวะซบเซาของเศรษฐกิจเป็น

ระยะ แต่ด้วยภาวะการเปล่ียนแปลงของสังคมไทย

อย่างต่อเน่ืองที่ส่งผลให้ผู้บริโภคประกอบอาหาร

รับประทานในบ้านน้อยลง จึงนับเป็นปัจจัยบวก

ต่อการด�ำเนินธุรกิจร้านอาหารภายในประเทศ 

(ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 2557) รวมท้ังน่าจะเป็น

โอกาสส�ำหรับการเติบโตของร้านอาหารไทยใน

ต่างประเทศภายใต้ครวัไทยสู่ครวัโลกและภายหลัง

การเปิดประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนอีกด้วย  

	 การควบคุมคุณภาพของการบริการและ

ความสม�่ำเสมอของคุณภาพของอาหารที่บริการ

เป็นปัจจัยส�ำคัญที่จะส่งผลต่อความส�ำเร็จของ

ธุรกิจร้านอาหารและโดยเฉพาะธุรกิจร้านอาหาร

ประเภทมีสาขา (ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, (2556) 

อย่างไรก็ดี ยังมีปัจจัยที่เป็นอุปสรรคส�ำคัญหลาย

อย่างที่เกี่ยวกับการบริการอาหารไทย เช่น การ

ขาดแคลนพ่อครัวแม่ครัว การขาดแคลนวัตถุดิบ

ในบางช่วง คุณภาพวัตถุดิบไม่สม�่ำเสมอ ต้องใช้

ความช�ำนาญและระยะเวลาในการเตรยีมอาหารไทย 

หลายชนิด ท�ำให้เป็นข้อจ�ำกดัในการบรกิารอาหาร

ไทยให้รวดเร็ว เทคนิคการปรุงอาหารไทยให้

รวดเร็วจึงมีความจ�ำเป็นและส�ำคัญส�ำหรับร้าน

อาหารไทย จึงเกิดแนวคิดในการศึกษาความเป็น

ไปได้ในการผลิตอาหารไทยปรุงสุกไว้ล่วงหน้า

และการเก็บรักษาให้คงคุณภาพด้วยการดัดแปลง

การบรรจุในสภาวะสุญญากาศและการเก็บรักษา

ในสภาพแช่เยือกแข็งจนกว่าจะให้บริการ หาก

คุณภาพของอาหารเป็นที่ยอมรับ การเตรียม 

อาหารไทยลักษณะเช่นนีน่้าจะช่วยลดความยุ่งยาก

และเพิ่มประสิทธิภาพการบริการให้รวดเร็วมาก 

ยิง่ขึน้ ซึง่การบริการอาหารรวดเร็วดังกล่าว ยงัเป็น

ประโยชน์ส�ำหรับร้านอาหารท่ีมีพ้ืนท่ีครัวจ�ำกัด 

เช่น  ร้านอาหารในย่านธุรกิจ ในศูนย์การค้า หรือ

ในย่านชุมชน ท�ำให้สามารถรองรับลูกค้าได ้

มากขึ้น   และยังสามารถใช้ประโยชน์ในการ

บริการจัดเลี้ยงคนจ�ำนวนมากได้อีกด้วย

	 ทอดมันปลาเป็นอาหารไทยท่ีมีส่วนผสม

หลกั คอื เนือ้ปลาบดนวดผสมน�ำ้พริกแกงเผด็ และ

เครื่องปรุงอื่นตามความเหมาะสม นวดผสมให ้

เข้ากัน ให้เหนียวนุ่ม ปั้นเป็นชิ้นแล้วทอด เป็น

อาหารไทยท่ีได้รับความนิยมบริโภคแพร่หลาย

ชนิดหนึ่ง สามารถน�ำมาบริโภคเป็นอาหารหลัก 

อาหารว่าง หรืออาหารเรียกน�้ำย่อย โดยทอดมันที่

ได้รับความนยิม คอื ทอดมนัท่ีท�ำจากเนือ้ปลากราย 

เนื่องจากมีความเหนียวนุ่มดี และมีรายงานว่า

ทอดมันปลากรายเป็นอาหารชนิดหนึ่งใน 13 

รายการท่ีได้รับความนิยมบริโภคของชาวต่าง

ประ เทศทั้ ง ในประ เทศและต ่ า งประ เทศ 

(มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต, 2552) อย่างไรก็ดี 

การเตรยีมทอดมนัปลาต้องใช้เทคนคิการนวดผสม

ที่ดีและใช้เวลา เพื่อให้ได้ส่วนผสมที่มีความ

เหนยีวนุม่ เนือ้ปลาท่ีใช้ต้องมคีวามสด การเตรยีม

ส่วนผสมในปรมิาณน้อยอาจไม่คุ้มกบัเวลาส�ำหรับ

ธรุกจิร้านอาหาร ในปัจจบุนัมกีารจ�ำหน่ายส่วนผสม 

ทอดมันปลาที่นวดกับเครื่องปรุงเรียบร้อยแล้ว  
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ซึ่งช่วยอ�ำนวยความสะดวกระดับหนึ่ง แต่ด้วย

ความเป็นอาหารสด ท�ำให้ยังมีปัญหาในเรื่องของ

การเก็บรักษาส�ำหรับการบริการได้ต่อเนื่อง การ

ศึกษาครั้งนี้จึงเลือกทอดมันปลากรายเป็นกรณี

ศกึษาความเป็นไปได้ในการผลิตทอดมนัปลากราย

ปรงุสกุแช่เยอืกแขง็  ศกึษาอณุหภมูแิละระยะเวลา

ทอด รวมทัง้วธิกีารอุน่ทีเ่หมาะสมทีจ่ะให้ทอดมนั

ปลากรายมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับและสามารถ

บริการได้รวดเร็ว รวมทั้งการศึกษาคุณภาพ

ระหว่างการเกบ็รกัษา และการวเิคราะห์จดุควบคมุ

วกิฤตทีต้่องควบคมุ (Critical Control Point; CCP) 

เพื่อการรับประกันความปลอดภัยของการผลิต

อาหาร

วิธีการวิจัย
	 1.	การเตรียมตัวอยา่งทอดมันปลากราย 

	 	 คดัเลอืกส่วนผสมของทอดมันปลาทีผ่สม

เนือ้ปลากรายสดร้อยละ 56.50  กับน�ำ้พรกิแกงเผด็ 

ร้อยละ 5.65 ถัว่ฝักยาวร้อยละ 22.60 เคร่ืองปรงุรส 

น�ำ้ปลา และน�ำ้ตาลทราย จากแหล่งผลิตทีไ่ด้รบัการ 

รับรองมาตรฐานหลักเกณฑ์การผลิตอาหารที่ดี 

(Good Manufacturing Practice; GMP) และ

เครื่องหมาย อย. จากกระทรวงสาธารณสุข 

ก�ำหนดขนาดช้ินของทอดมนัให้เหมอืนกนัทกุครัง้ 

โดยเลือกใช้ส่วนผสม 20 กรัม ปั้นเป็นก้อนแบน

โดยใช้แบบพิมพ์วงกลมขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 

5 เซนติเมตร ก�ำหนดปริมาณ 6 ชิ้นต่อการบริการ 

1 ที่

	 2.	การศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาการ

ทอดที่เหมาะสมส�ำหรับทอดมันปลากรายเพื่อน�ำ

สภาวะนี้ส�ำหรับไปแช่เยือกแข็ง

	 	 จากการทดลองเบื้องต ้นพบว ่าช ่วง

อุณหภูมิที่นิยมใช้ในการทอดแบบน�้ำมันท่วม 

(170-190 องศาเซลเซียส) นั้น ในช่วงอุณหภูมิ 

180-190 องศาเซลเซียส ทอดมันที่ได้มีลักษณะ

แห้งเกรียมมากเกินไป ขาดความเหนียวนุ่มเท่าที่

ควร ดงันัน้จงึเลอืกศกึษาอณุหภมูกิารทอด 2 ระดบั 

คือ 170 และ 175 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1.30 

และ 1.45 นาที ในเครื่องทอด ใช้น�้ำมันร�ำข้าว 

ครั้งละ 3,000 มิลลิลิตร ทอดครั้งละ 6 ชิ้น วัด

อุณหภูมิ ณ ใจกลางชิ้นอาหาร 3 ซ�้ำ และน�ำไป

ทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยผู้ทดสอบ 20 คน 

ซึง่เป็นนสิติปรญิญาโทสาขาอาหารและโภชนาการ 

ท่ีศกึษาด้านอาหารและโภชนาการ ได้รบัการเรยีนรู ้

และมีประสบการณ์ในการชิมอาหารเพื่อทดสอบ

ทางประสาทสัมผัส การทดลองนี้ทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-points hedonic scale 

(คะแนนความชอบ 1-9 โดยคะแนน 1 ชอบน้อย

ที่สุด และคะแนน 9 ชอบมากที่สุด) 

	 	 น�ำทอดมันปลากรายท่ีทอดแล้ว พักให้

เยน็ท่ีอณุหภมูห้ิอง (อณุหภูม ิ26.8 องศาเซลเซยีส) 

เป็นเวลา 35 นาที ก่อนน�ำไปบรรจุในถุงพลาสติก

ถุงละ 6 ชิ้น ส�ำหรับการบริการ 1 ที่ โดยบรรจุ 

ในถุงพลาสติกไนลอนรีดร่วมกับโพลีเอทิลีน 

ความหนาแน่นเชิงเส้นต�่ำ  (Linear Low Density 

Polyethylene LLDPE) ขนาด 6x9 นิ้ว ความหนา 

75 ไมครอน ใช้ความร้อนในการปิดผนกึบรเิวณ

ปากถุง ที่ระดับ 3.3 และระยะเวลาในสภาวะ

สุญญากาศเป็นเวลา 35 วินาที ถุงพลาสติกจะ 

รัดแนบติดกับชิ้นทอดมันปลากราย น�ำทอดมัน

ปลากรายปรงุสุกทีบ่รรจเุรยีบร้อยแล้วลดอณุหภมูิ

อย่างรวดเร็วในตู้แช่เยือกแข็งแบบรวดเร็ว (Blast 

Freezer) ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 20 นาที 

วัดอุณหภูมิภายในช้ินทอดมันได้ได้ -13.6 องศา

เซลเซียส ก่อนที่น�ำเข้าเก็บรักษาในตู้แช่เยือกแข็ง

ที่ -18 องศาเซลเซียส  
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	 3.	การศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาท่ี 

เหมาะสมในการอุ่นคืนรูปทอดมันปลากรายปรุง

สกุแช่เยอืกแขง็ ในเตาอบไมโครเวฟและในน�ำ้เดอืด

	 	 น�ำตัวอย่างทอดมันปลากรายปรุงสุกท่ี

ผ่านการแช่เยือกแข็งเป็นระยะเวลา 7 วันมาศึกษา

วิธีการอุ่นที่เหมาะสม ดังนี้

		  3.1	การอุ่นในเตาอบไมโครเวฟ

			   ตัดปากถุงบรรจุทอดมันปลากราย

ปรงุสกุแช่เยอืกแขง็ขนาดความกว้าง 1 นิว้ วางบน

ภาชนะส�ำหรับน�ำเข้าอุ่นในเตาอบไมโครเวฟ ใช้

ระดับพลังงานสูงสุดที่ 800 วัตต์ ที่ระยะเวลา 1, 

1.30 และ 2 นาที

		  3.2	การอุ่นร้อนในน�ำ้เดือด

	 	 	 น�ำถงุบรรจทุอดมนัปลากรายปรงุสกุ

แช่เยือกแข็งแช่ในน�้ำเดือด (100 องศาเซลเซียส) 

ที่ระยะเวลา 1, 1.50 (1 นาที 30 วินาที), 2 และ 

2.50 (2 นาที 30 วินาที)

	 	 น�ำตัวอย่างทอดมันปลากรายที่อุ่นแล้ว

จากแต่ละวิธีมาวดัอณุหภมู ิณ ใจกลางชิน้ทอดมนั

ปลากราย ด้วยวธิเีปรยีบเทยีบค่าเฉลีย่ระหว่างกลุ่ม

ตัวอย่างที่มีอิสระต่อกัน t-test และตรวจวัดเนื้อ

สมัผสั ด้วยเครือ่งวดัเนือ้สมัผสั (Texture Analyser; 

Model TA/XT2; Australia) และการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบจ�ำนวน 20 คน 

(นสิิตปรญิญาโทสาขาอาหารและโภชนาการ) ด้วย

วิธี 9-point hedonic scale

	 4.	การศกึษาคุณภาพของทอดมนัปลากราย

ปรงุสุกเกบ็รกัษาแช่เยอืกแขง็ในสภาวะสญุญากาศ 

	 	 น�ำตัวอย่างทอดมันปลากรายปรุงสุก 

แช่เยือกแข็งในสภาวะสุญญากาศ ที่ระยะเวลา  0, 

7, 14, 30 และ 90 วัน มาตรวจวัดคุณภาพ ด้าน

กายภาพ เคม ีการทดสอบทางประสาทสมัผสั และ

จุลินทรีย์ ดังนี้

		  4.1	การวัดคุณภาพทางกายภาพ

	 	 	 4.1.1	การวดัค่า aw ด้วยเครือ่งวดัค่า 

Water Activity ยี่ห้อ Mettler Toledo รุ่น 4TE  

	 	 	 4.1.2	การวัดค่าสี ด้วยเคร่ือง Hunter 

Lab 

	 	 	 4.1.3	การวัดปริมาณการสูญเสียน�้ำ

เมื่อน�ำตัวอย่างแช่เยือกแข็งมาละลายในตู้แช่เย็นที่

อุณหภูมิ 3-5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 16 ชั่วโมง 

ช่ังน�้ำหนักตัวอย ่างก ่อนและหลังการละลาย 

ค�ำนวณหาปริมาณการสูญเสียน�้ำจากน�้ำหนักท่ี 

หายไป โดยดดัแปลงจากวธีิของเกรยีงไกร (2552) 

	 	 	 4.1.4	การวัดเนื้อสัมผัส ด้วยเครื่อง

วัดเน้ือสมัผสั (Texture Analyser; Model TA/XT2; 

Australia) ใช้หลักการวัดค่าแรงกดท่ีกระท�ำต่อ

ทอดมันปลากรายด้วยระยะทางคงที ่ใช้หวัวดัทรง

กระบอก (cylinder probe) เบอร์ P/35 ท�ำการวัด

ลักษณะเนื้อสัมผัสของทอดมันปลากราย 2 

ลักษณะ ได้แก่ ความแข็ง (Hardness) และความ

ยืดหยุ่น (Elasticity or Springiness) หาค่าเฉลี่ย

จากการวิเคราะห ์3 ซ�ำ้ โดยใช้วิธีการทดสอบแรง

กด (compression test)

		  4.2	การวัดคุณภาพทางเคมี                

	 	 	 4.2.1	การวดัความเป็นกรดด่าง ด้วย

เครื่อง pH meter

	 	 	 4.2.2	การหาความชื้น ด้วยการอบ

แห้งในเตาอบลมร้อน แล้วหาน�้ำหนักท่ีหายไป 

(A.O.A.C., 1995)

	 	 	 4.2.3	การหาปริมาณไขมัน ด้วยวิธี

ย่อยด้วยกรดก่อนน�ำไปสกดัด้วยตวัท�ำละลาย แล้ว

ระเหยตวัท�ำละลายออก เพือ่ชัง่น�ำ้หนกัของไขมนั  

(A.O.A.C., 2000)

	 	 	 4.2.4	การวัดการหืน ตามวิธีของ 

(A.O.A.C., 2000) ด้วยค่า 2-thiobarbituric Acid 
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(A.O.A.C., 1995) ค่า Thiobarbituric acid เป็น

ค่าทีแ่สดงความหนืทีเ่กดิขึน้ในผลติภณัฑ์เป็นค่าที่

ใช้การวัดอัตราการเกิดปฏิกิริยา lipid oxidation 

ซึง่เป็นสาเหตขุองการเกดิกล่ินหนื (rancidity) เป็น

ค่าที่บ่งชี้ถึงการเสื่อมเสียของน�้ำมันและไขมัน 

รวมทัง้อาหารทีม่ไีขมนัสงูส�ำหรับการวดัความชืน้ 

ปริมาณไขมัน และการหืนส่งตัวอย่างไปตรวจวัด

ที่สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

		  4.3	การตรวจวัดด้านจุลินทรีย์

	 	 	 ท�ำการตรวจวัดปริมาณจุลินทรีย์

ทัง้หมด (total plate count), Staphylococcus aureus, 

Salmonella spp., Clostridium perfringens,  

Bacillus cereus, Vibrio parahaemolyticus,  

Coliform, Escherichia coli ด ้วยวิธี Most  

Probable Number ตามวิธีของ BAM (2002)

		  4.4	การตรวจสอบคุณภาพทางประสาท

สัมผัส 

	 	 	 การทดสอบทางประสาทสัมผัสใน

ทุกขั้นตอนใช้ผู้ทดสอบชิมจ�ำนวน 20 คน (นิสิต

ปริญญาโทสาขาอาหารและโภชนาการ) ด้วยวิธี 

9-points hedonic scale (คะแนนความชอบ 1-9  

โดยคะแนน 1 ชอบน้อยทีส่ดุ และคะแนน 9 ชอบ

มากที่สุด) เกณฑ์คุณภาพที่ใช้ทดสอบได้แก่ 

ลกัษณะทีป่รากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิเนือ้สมัผสั-ความ

เหนียวนุ่ม และความชอบรวม

	 5.	การวิเคราะห์จดุควบคุมวกิฤตและการจดั

ท�ำมาตรการควบคุมอันตรายเพื่อควบคุมความ

ปลอดภัยของการบรกิารทอดมันปลากรายปรงุสกุ

แช่เยือกแข็ง 

	 	 น�ำแนวคิดของระบบ Hazard Analysis 

and Critical Control Point (HACCP) มาประยุกต์

ใช้ โดยมีการจัดท�ำผังการผลิตทอดมันปลากราย

ปรุงสุกแช่เยือกแข็ง การวิเคราะห์อันตราย การ

วิเคราะห์จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Critical control 

point; CCP) การก�ำหนดค่าวิกฤตที่ใช้ควบคุม

อนัตราย (Critical limit; CL) และมาตรการในการ

ควบคุมจุดวิกฤต (ส�ำนักมาตรฐานสินค้าเกษตร

และอาหารแห่งชาติ, 2550)

	 6.	การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ

	 	 การทดสอบทางทางกายภาพ และเคมี 

ใช้แผนการทดลองแบบ CRD (Completely  

Randomized Design) วเิคราะห์ค่าเฉลีย่จากการวดั 

3 ซ�ำ้ วิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบ

ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยตามวิธีของ Duncan  

การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสใช้แผนการ

ทดลองแบบ RCBD (Randomized Complete 

Block Design) วิเคราะห์ค่าเฉลี่ย วิเคราะห์ความ

แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่า

เฉลี่ยโดยวิธี t-test โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์

วิเคราะห์ผลทางสถิติ

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 1.	อุณหภูมิและระยะเวลาเหมาะสมในการ

ทอดมันปลากรายเพื่อการแช่เยือกแข็ง

	 	 ผลการทดลองพบว่า การทอดที่ 175 

องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1.75 นาที (1 นาที 45 

วินาที) มีความเหมาะสมมากท่ีสุด โดยได้รับ

คะแนนความชอบรวม และสี สูงกว่าการทอดที ่

1.50 นาที (1 นาที 30 วินาที) และการทอดที่ 170 

องศาเซลเซียส อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิต ิ(p<.05) 

โดยได้รบัคะแนนระดบัชอบมาก (8.05±0.89) และ

ได้รบัคะแนนด้านเนือ้สัมผัสสูงกว่าการทอดท่ี 170 

องศาเซลเซียส ส่วนในด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น 

และรสชาติไม่แตกต่างกัน ไม่มีความแตกต่างกัน

ทางสถิติ (ตารางที่ 1) นอกจากนี้พบว่าอุณหภูม ิ 
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ณ ใจกลางชิน้ทอดมนัทกุตวัอย่าง อยูใ่นช่วง 79.2-

85.1 องศาเซลเซียส ซึ่งสอดคล้องกับข้อแนะน�ำ

ขององค์การอาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกาใน

การประกอบอาหารประเภทเนื้อและปลาบด ว่า

	 2.	วธิอีุน่คนืรปูทอดมนัปรงุสกุแช่เยอืกแขง็

ด้วยไมโครเวฟและน�้ำเดือด 

	 	 ทอดมันปลากรายปรุงสุกที่เก็บรักษา 

แช่เยือกแข็งในตู้แช่แข็งที่อุณหภูมิ -18 องศา

เซลเซยีส วัดอณุหภมูภิายในชิน้ทอดมนัปลากราย

ได ้-13.6 องศาเซลเซียส วิธีการอุ่นที่สามารถให้

ความร้อนเพียงพอที่จะท�ำให้อุณหภูมิ ณ ใจกลาง

ชิน้อาหารอย่างน้อย 68 องศาเซลเซยีส ได้เร็วทีส่ดุ 

ได้แก่ การอุน่ในเตาอบไมโครเวฟ ระยะเวลา 1.50 

นาที (1 นาที 30 วินาที) อุณหภูมิ ณ ใจกลางชิ้น

อาหารจะต้องได้รับความร้อนเพียงพอในการ

ท�ำลายจุลินทรีย์ก่อโรคท่ีอาจปนเปื ้อน โดยมี

อุณหภูมิ ณ ใจกลางชิ้นอาหารไม่น้อยกว่า 68 

องศาเซลเซียส (วราภา และคณะ, 2557)

ทอดมัน คือ 71.90±1.49 องศาเซลเซียส และการ

อุ่นในน�้ำเดือดใช้ระยะเวลา 2.50 นาที (2 นาที 30 

วินาที) อุณหภูมิ ณ ใจกลางชิ้นทอดมันปลากราย 

คือ 74.50±1.71 องศาเซลเซียส หากชิ้นทอดมัน

ปลากรายปรุงสุกแช่เยือกแข็งมีการน�ำมาละลาย

ก่อนในตูเ้ยน็ 1 คนื จะช่วยท�ำให้ระยะเวลาการอุน่

เร็วขึ้น (ตารางท่ี 2) ทั้งนี้เนื่องจากความร้อน

แทรกซึมในเนื้อทอดมันที่นิ่มแล้วได้ดีขึ้น โดย 

ข้อควรระมัดระวัง คือ จะต้องใช้การละลายใน 

ตู ้เย็นเพ่ือลดความเส่ียงอันตรายจากจุลินทรีย ์ 

ตารางที่ 1	 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของทอดมันปลากรายที่ทอดที่อุณหภูมิ 170 และ
	 175 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิ ณ ใจกลางชิ้นทอดมันปลากราย

คุณภาพของ
ทอดมนัปลาปราย

คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัของทอดมนัปลากรายทีท่อดทีอุ่ณหภูมิ
และระยะเวลาต่างกนั และอุณหภูมใิจกลางช้ินอาหาร

170 ํซ
1.50 นาที

170 ํซ
1.75 นาที

175 ํซ
1.50 นาที

175 ํซ
1.75 นาที

ลกัษณะปรากฏ 6.95 ± 1.50b 7.50 ± 1.05a 7.60 ± 0.94a 7.70 ± 0.73a

สี 6.90 ± 1.41c 7.55 ± 1.10b 7.70 ± 1.08b 8.40 ± 0.68a

กล่ิน 7.50 ± 1.15a 7.50 ± 0.89a 7.55 ± 1.28a 7.45 ± 1.10a

รสชาติ 7.65 ± 1.39a 7.60 ± 1.05a 7.65 ± 1.18a 7.70 ± 1.4a

เน้ือสมัผสั 6.90 ± 1.33c 7.45 ± 1.32b 7.70 ± 1.22a 7.75 ± 1.02a

ความชอบรวม 7.40 ± 1.19c 7.45 ± 0.89c 7.65 ± 0.94b 8.05 ± 0.89a

อุณหภูมิใจกลาง
ช้ินทอดมนั (  ํซ)

79.2 ± 1.00 80.5 ± 1.40 83.7 ± 0.92 85.1 ± 1.00

หมายเหตุ : ค่าที่ก�ำกับดัวยตัวอักษรที่แตกต่างกันแสดงความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส�ำคัญ (p<0.05)ในแนวนอน
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ตารางที่ 2	 การเปรียบเทียบการอุ่นคืนรูปของทอดมันปลากรายปรุงสุกแช่เยือกแข็งในสภาวะสุญญากาศ
	 ด้วยเตาอบไมโครเวฟและน�้ำเดือด

วธีิการอุ่นคืนรูป
ระยะเวลา 

(นาท)ี

อุณหภูม ิ(  ํซ) ณ ใจกลางช้ินทอดมนัปลากรายปรุงสุก
แช่เยือกแขง็บรรจุในสภาวะสุญญากาศ

ไม่ผ่านการละลายน�ำ้แขง็ก่อน ผ่านการละลายก่อน 1 คืน

เตาอบไมโครเวฟ 1.00 65.90 ± 0.90dz 70.40 ± 0.61cy

1.50 71.90 ± 1.49cz 78.50 ± 0.80dy

2.00 78.20 ± 0.80bz 84.90 ± 1.06by

2.50 82.73 ± 2.44az 88.07 ± 1.53ay

น�้ำเดือด 1.00 62.30 ± 0.80dz 66.30 ± 1.97dy

1.50 65.20 ± 1.00cz 69.60 ± 1.42cy

2.00 69.80 ± 1.73bz 75.20 ± 0.36by

2.50 74.50 ± 1.71az 81.10 ± 1.59ay

หมายเหตุ :	ค่าเฉลี่ยที่ก�ำกับด้วยตัวอักษรต่างกัน แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05)
	 โดยตัวอักษร a-d แสดงความแตกต่างในแนวตั้ง และ ตัวอักษร y-z แสดงความแตกต่างในแนวนอน

ที่อาจปนเปื้อนจากภายนอก และสามารถควบคุม

การเจริญของจุลินทรีย์ได้ดีกว่าการละลาย ณ 

อุณหภูมิห้อง อย่างไรก็ดีแม้จะไม่มีการละลาย 

ก่อนการอุ่นในลักษณะแช่แข็งใช้ระยะเวลาสั้น 

1.50-2.50 นาที ซึ่งไม่น่าจะล่าช้าเกินไปส�ำหรับ

การบริการในร้านอาหาร เพราะในระหว่างรอ  

ผู้ให้บรกิารสามารถเตรยีมภาชนะและความพร้อม

ในการบรกิาร การอุน่ในไมโครเวฟอาจมข้ีอจ�ำกดั

ของจ�ำนวนชิน้ของทอดมันทีจ่ะอุ่นแต่ละครัง้ หาก

เป็นขนาดเล็ก มักจะอุ่นได้ครั้งละ 1 ถุง ส�ำหรับ 

1 ที่ (6 ชิ้นอาหาร) ส่วนการอุ่นในน�้ำเดือดจะมี 

ข้อได้เปรยีบ คอื สามารถอุน่ได้มากกว่า 1 ถุง หรือ 

1 ที ่ แต่จะเสียเวลาในการต้มน�้ำให้เดือด การอุ่น

ในน�้ำเดือดจะมีประโยชน์ส�ำหรับการจัดเตรียม

ทอดมันปริมาณมาก เช่น ส�ำหรับงานจัดเลี้ยง 

เป็นต้น และผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส

ของทอดมนัปลากรายปรงุสกุหลงัการแช่เยือกแข็ง

ที่คืนรูป ด้วยเตาอบไมโครเวฟท่ีระยะเวลา 1.50 

นาที (1 นาที 30 วินาที) ระยะเวลาการเก็บรักษา

ที ่ 0, 7, 14, 30 และ 90 วัน  พบว่า คะแนนการ

ทดสอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาต ิ 

เนื้อสัมผัส-ความเหนียวนุ่ม และความชอบรวม 

อยู่ในระดับชอบปานกลางและไม่มีความแตกต่าง

ทางสถิติ (ตารางที่ 3)
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ตารางที่ 3	 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของทอดมันปลากรายปรุงสุกแช่เยือกแข็ง
	 ในสภาวะสุญญากาศ เมื่อน�ำมาอุ่นคืนรูปหลังการเก็บรักษาที่ระยะเวลาต่างกัน

คุณภาพ

คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัของทอดมนัปลากรายปรุงสุกแช่เยือกแขง็
ในสภาวะสุญญากาศเม่ือน�ำมาอุ่นคืนรูปหลงัการเกบ็รักษาทีร่ะยะเวลาต่างกนั

0 วนั 7 วนั 14 วนั 30 วนั 90 วนั

ลกัษณะปรากฏ 7.10 ± 1.45 7.15 ± 1.04 7.05 ± 1.23 7.10 ± 1.41 7.15 ± 1.31

สี 7.35 ± 1.57 7.40 ± 1.23 7.30 ± 1.38 7.25 ± 1.55 7.35 ± 1.50

กล่ิน 6.85 ± 1.27 6.95 ± 0.94 6.80 ± 0.89 6.90 ± 1.12 6.80 ± 1.11

รสชาติ 7.45 ± 1.23 7.40 ± 0.88 7.50 ± 0.95 7.45 ± 1.28 7.35 ± 1.57

เน้ือสมัผสั 7.35 ± 1.60 7.35 ± 1.35 7.45 ± 1.32 7.40 ± 1.27 7.30 ± 1.17

ความชอบรวม 7.40 ± 1.19 7.30 ± 0.86 7.55 ± 0.94 7.40 ± 1.35 7.35 ± 1.39

หมายเหตุ : การทดสอบทางสถิติไม่มีความแตกต่างกันในแนวนอนอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05)

	 3.	คุณภาพของทอดมันปลากรายปรุงสุก

ระหว่างการเก็บรักษาแช่เยือกแข็ง

		  3.1	คุณภาพทางกายภาพ

	 	 	 พบว่า ค่าสี (ค่า L*, a* และ b*) 

ของทอดมันปลากรายปรุงสุกแช่เยือกแข็งเพิ่มขึ้น

เล็กน้อยจาก 0 วันถึง 90 วัน โดยไม่มีความ 

แตกต่างกันทางสถิติ ค่า aw (water activity) มี 

แนวโน้มลดลงเล็กน้อยตามระยะเวลาการเก็บ

รักษา แต่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติ การเก็บรักษาแช่เยือกแข็งนานขึ้น 

ปริมาณการสูญเสียน�้ำเพิ่มขึ้นเมื่อน�ำมาละลาย คือ 

จาก 4.99+0.12% ที่ 0 วัน เป็น 5.28+0.39% ที่ 

90 วัน แต่ความแตกต่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิต ิ 

ซึ่งอาจเป็นผลจากการท�ำให้ทอดมันปลากราย 

แข็งตัวอย่างรวดเร็ว (Quick freezing) ก่อนที่จะ

น�ำเข้าแช่เยือกแข็ง มีผลให้ผลึกน�้ำแข็งที่เกิดขึ้นมี

ขนาดเล็กละเอียด ไม่ท�ำให้เซลล์บอบช�้ำที่ส่งผล

ต่อการสูญเสียของเหลวภายในเซลล์ ช่วยรักษา

ลักษณะและคุณภาพของอาหารได้ดีกว่าการ 

แช่แข็งแบบช้า (คณาจารย์ภาควิชาวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหาร, 2552) ส่วนในด้าน 

เนื้อสัมผัสเม่ือน�ำมาอุ่นคืนรูป พบว่าความแข็ง 

เพิม่ขึน้และความยดืหยุน่ลดน้อยลงตามระยะเวลา

การเกบ็รกัษา จากค่า aw ท่ีมแีนวโน้มลดลงข้างต้น 

แสดงให้เห็นว่ามีการสูญเสียน�้ำจากอาหารเมื่อ 

เก็บรักษาแช่เยือกแข็งนานขึ้น และน่าจะเป็น

สาเหตุที่ท�ำให้เมื่อเก็บรักษานานขึ้น เนื้อสัมผัสจึง

มีความแข็งเพิ่มขึ้น การอุ่นในไมโครเวฟมีความ

แข็งมากกว่าและความยืดหยุ่นน้อยกว่าการอุ่นใน

น�้ำเดือด แต่ความแตกต่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิต ิ

(ตารางที ่4) การอุน่น�ำ้เดอืดซึง่เป็นแบบความร้อน

ช้ืน มีไอน�้ำท่ีช่วยรักษาให้เนื้อสัมผัสมีความนุ่ม

กว่าการอุ่นในไมโครเวฟ
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ตารางที่ 4	 ผลการวัดเนื้อสัมผัสทอดมันปลากรายแช่เยือกแข็งในสภาวะสุญญากาศ เมื่อน�ำมาอุ่นคืนรูป
	 ในน�้ำเดือดและในเตาอบไมโครเวฟ หลังการเก็บรักษาระยะเวลาต่างกันโดยใช้หัววัดแบบ P35/R

ระยะเวลา
การเกบ็รักษา

(วนั)

ค่าเน้ือสัมผสัของทอดมนัปลากรายแช่เยือกแขง็ในสภาวะสุญญากาศเม่ือน�ำมาคืนรูป

ค่าความแขง็ (นิวตนั) ค่าความยืดหยุ่น 

0 วนั 7 วนั 30 วนั 90 วนั

0 13.68 ± 22.73 13.70 ± 17.61 0.89 ± 0.02 0.85 ± 0.01

7 13.62 ± 10.91 13.65 ± 22.86 0.88 ± 0.05 0.86 ± 0.04

14 13.67 ± 8.53 13.71 ± 17.39 0.88 ± 0.03 0.83 ± 0.02

30 13.58 ± 26.07 13.74 ± 21.36 0.85 ± 0.02 0.87 ± 0.01

90 13.77 ± 21.56 13.80 ± 24.86 0.81 ± 0.01 0.84 ± 0.02

หมายเหตุ : การทดสอบทางสถิติไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) ทั้งในแนวนอนและแนวตั้ง

ตารางที่ 5	 ปริมาณไขมันและค่าความหืน (TBA value) ของทอดมันปลากรายปรุงสุกแช่เยือกแข็ง
	 ในสภาวะสุญญากาศที่ระยะเวลารักษาต่างกัน

ระยะเวลา การเกบ็รักษา 
(วนั)

ปริมาณไขมนัของทอดมนัปลากราย
 (ร้อยละ)

TBA value (mg. malonaldehyde/kg.) 
ของทอดมนัปลากราย

0 8.08 ± 0.03 0.48 ± 0.03e

7 8.07 ± 0.05 0.49 ± 0.03d

14 8.05 ± 0.07 0.68 ± 0.01c

30 8.09 ± 0.04 0.74 ± 0.02b

90 8.07 ± 0.16 0.95 ± 0.02a

หมายเหตุ :	ค่าเฉลี่ยที่ก�ำกับดัวยตัวอักษรแตกต่างกัน แสดงความแตกต่างในแนวตั้งอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05)
	 ส่วนปริมาณไขมันไม่พบความแตกต่างทางสถิติ

		  3.2	คุณภาพทางเคมี

	 	 	 ไม่พบความแตกต่างทางสถติขิองค่า

ความเป็นกรดด่าง ปริมาณความชืน้ ปรมิาณไขมนั 

โดยค่า pH ลดลงเล็กน้อย คือ จาก pH 6.64±0.01 

ที ่0 วนั เป็น 6.60±0.02 ที ่90 วนั ปริมาณความช้ืน

มีแนวโน้มลดลงสอดคล้องกับการลดลงของ 

ค่า aw ปริมาณไขมันจาก 8.08±0.03% ที่ 0 วัน 

เป็น 8.07±0.10% ที่ 90 วัน ส่วนปริมาณการหืน

วัดจากค่า TBA มีค่าเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส�ำคัญทาง

สถิต ิคือ จาก 0.48±0.03 mg.malonaldehyde/kg. 

ที่ 0 วัน เป็น 0.95±0.02 mg.malonaldehyde/kg. 

ที่ 90 วัน อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

(ตารางที่ 5) แต่ค่า TBA ที่วัดได้ยังอยู่ในระดับต�่ำ 

ที่ยังไม่ส่งผลที่ท�ำให้ผู้บริโภครับรู ้การหืนของ 

ไขมัน คือ ไม่เกิน 3 mg.malonaldehyde/kg. 

ส�ำหรับอาหารทั่วไป (Johnston ,1994) ทั้งนี้อาจ

เป็นผลจากการเก็บรักษาในสภาวะสุญญากาศซึ่ง

ปราศจากออกซิเจน (งามทิพย์, 2538) และการเก็บ

รักษาในสภาพแช่เยือกแข็งท่ีช ่วยชะลอการ

เปลี่ยนแปลงของไขมันจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน 

(คณาจารย์ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร, 2552)
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		  3.3	คุณภาพด้านจุลินทรีย์

	 	 	 การตรวจวัดจ�ำนวนจุลินทรีย์ของ

ทอดมันปลากรายปรุงสุกแช่เยือกแข็ง พบว่า 

เป็นไปตามเกณฑ์คุณภาพของอาหารปรุงสุกแล้ว 

แช่แขง็ทีจ่ะต้องอุน่ร้อนก่อนบรโิภค ของส�ำนกังาน 

คณะกรรมการอาหารและยา พ.ศ. 2552 คือ มี

จ�ำนวนจุลินทรีย์ท้ังหมดน้อยกว่า 1x105 CFU/g 

Staphylococcus aureus และ Bacillus cereus  

น้อยกว่า 50 CFU/g Escherichia coli น้อยกว่า  

3 CFU/g และ Coliform น้อยกว่า 3 MPN/g และ

ไม่พบ Clostridium perfringens ในตัวอย่าง 0.01 

กรัม และไม่พบ Clostridium perfringens, Vibrio 

parahaemolyticus และ Salmonella spp. ใน

ตัวอย่าง 25 กรัม ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

0-90 วัน (ตารางที่ 6) การเก็บรักษาในสภาวะแช่

เยือกแข็งมีส่วนช่วยชะลอการเจริญของจุลินทรีย์ 

เนื่ องจากจุลินทรีย ์ไม ่สามารถดึงน�้ ำไปใช ้

ประโยชน์ได้ (Johnston, 1994) นอกจากนีป้รมิาณ

จุลินทรีย์ทั้งหมดมีแนวโน้มลดลงตามระยะเวลา

การเก็บรักษา คือ จาก 3.5x102 ที ่0 วัน เป็น เป็น 

1.1x102 CFU/g ที ่ 90 วัน (ตารางที่ 5) ซึ่งอาจ 

เป็นผลจากปริมาณน�้ำท่ีน�ำไปใช้ประโยชน์ลดลง

อกี ดงัผลการตรวจวัดค่า aw และปรมิาณความชืน้

ท่ีลดลงและสอดคล้องกับการรายงานของอังคณา 

(2546) ที่พบว่านักเก็ตปลาโอลายแช่เยือกแข็งมี

จ�ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ณ วันเริ่มต้น 4.8x104 

CFU/g เมื่อเก็บรักษานานขึ้น จ�ำนวนจุลินทรีย์

ท้ังหมดมีแนวโน้มลดลงเหลือ 3.1x104 และ 

2.3x104 CFU/g ในบรรยากาศปกติและสภาวะ

สุญญากาศตามล�ำดับ (p<0.05)

ตารางที่ 6	 ผลตรวจวัดจ�ำนวนจุลินทรีย์ของทอดมันปลากรายปรุงสุกแช่เยือกแข็งในสภาวะสุญญากาศ
	 ระหว่างการเก็บรักษาที่ -18 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 0-90 วัน

Day

จ�ำนวนจุลนิทรีย์ในทอดมนัปลากรายปรุงสุกแช่เยือกแขง็ในสภาวะสุญญากาศที ่-18 ํซ.

TPC
CFU/g.

coliform
MPN/g.

E.coli
MPN/g.

S.aureus
CFU/g

B.cereus
CFU/g

C.perfringens
/0.01 g

V.parahaemolyticus
/25 g

Salmonella
/25g

0 3.5x102 <3.0 <3.0 <10 40 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ

7 2.3x102 <3.0 <3.0 <10 20 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ

14 1.9x102 <3.0 <3.0 <10 20 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ

30 1.2x102 <3.0 <3.0 <10 20 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ

90 1.1x102 <3.0 <3.0 <10 20 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ

หมายเหตุ :	<3 คือ ไม่พบการเจริญในหลอดทดลอง 
	 <10 คือ ไม่พบโคโลนีบนอาหารเลี้ยงเชื้อ
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		  3.4	การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาท

สัมผัส

	 	 	 การทดสอบทางประสาทสัมผสัด้าน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบรวมของทอดมันปลากรายปรุงสุก 

แช่เยือกแข็งท่ีน�ำมาอุ่นด้วยวิธีไมโครเวฟหลังจาก

การเก็บรักษาในระยะเวลา 0-90 วัน ไม่พบความ

แตกต่างกันทางสถติ ิโดยมคีะแนนความชอบรวม

ของทอดมันปลากรายที่เก็บรักษาที่ 0, 7, 14, 30 

และ 90 วัน อยู่ระดับชอบปานกลาง (7.30±0.86 

- 7.55±0.94) แสดงว่าทอดมันปลากรายปรุงสุก 

แช่เยือกแข็งมีคุณภาพยอมรับได้ในช่วงการเก็บ

รกัษา 90 วัน โดยให้ผลในลักษณะเดยีวกบันกัเกต

ปลาโอลายแช่เยือกแข็งที่เก็บรักษาในบรรยากาศ

ปกตแิละในสภาวะสุญญากาศนาน 16 สปัดาห์ ได้

คะแนนการยอมรับสูงกว่า 6 คะแนน (อังคณา, 

2546) และแพ็ตตี้ปลาทูน่า (Skijack tuna) แช่ 

เยือกแข็งบรรจุในสภาวะสุญญากาศมีอายุการเก็บ

รกัษานานกว่า 9 เดอืน โดยมีการเปล่ียนแปลงด้าน

กลิน่ รสชาต ิและเนือ้สัมผัสเพยีงเล็กน้อย (Lwaoka 

and Akamine, 1993)

	 4.	การประยุกต ์ใช ้หลักการของระบบ 

HACCP ในการวเิคราะห์จดุควบคมุวิกฤตเพ่ือการ

ควบคุม และการจัดท�ำมาตรการควบคุมความ

ปลอดภัยของการผลิตทอดมันปลากรายปรุงสุก 

แช่เยือกแข็ง

	 	 เพ่ือเป็นแนวทางควบคุมความปลอดภัย

ของการผลติทอดมันปลากรายปรงุสกุแช่เยือกแขง็ 

โดยใช้แนวคิดของระบบการวิเคราะห์อันตราย

และจุดควบคุมวิกฤต (Hazard Analysis and  

Critical Control Point; HACCP) จัดท�ำแผนภูมิ

ของการผลติทอดมันปลากรายปรงุสกุแช่เยือกแขง็ 

พร้อมท้ังวิเคราะห์อันตรายท้ัง 3 ด้าน (กายภาพ 

เคมี และจุลินทรีย์) และจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 

(Critical control point) จากแนวคิดของระบบ 

HACCP ได้จ�ำแนกอันตรายออกเป็น 3 ประเภท 

ดังนี้

		  4.1	อันตรายด้านกายภาพ

	 	 	 ในส่วนของการผลิตทอดมันปลา 

กราย อนัตรายด้านกายภาพท่ีจะต้องให้ระมดัระวงั 

ได้แก่ ก้างปลาที่อาจติดมากับเนื้อปลาขูด เศษดิน 

เศษโคลนในถั่วฝักยาว และอาจมีสิ่งแปลกปลอม

จากแหล่งเพาะปลูก เช่น เศษดิน ทราย โดยต้อง

ล้างท�ำความสะอาด และเลือกวัตถุดิบจากแหล่ง

ผลิตที่เชื่อถือได้

		  4.2	อันตรายด้านเคมี

	 	 	 ที่อาจเกิดขึ้น คือ การใช้สารเคมีใน

ขั้นตอนการเพาะปลูกและอาจตกค้างมากับ

ถั่วฝักยาว และส่วนผสมพืชที่น�ำมาใช้ในพริก

เครือ่งแกง เช่น พรกิชีฟ้้าแดงในพริกแกง ต้องล้าง

ท�ำความสะอาด และเลอืกวตัถดุบิจากแหล่งผลิตท่ี

เชื่อถือได้

		  4.3	อันตรายด้านจุลินทรีย์

	 	 	 จุลินทรีย์มีโอกาสปนเปื้อนมากับ

วัตถุดิบหลายชนิด ได้แก่ ปลากราย   ถั่วฝักยาว  

น�้ำพริกแกงเผ็ด เครื่องปรุงรสต่างๆ โดยจากการ

วิเคราะห์ส่วนผสมของทอดมันปลากรายดิบ พบ

เช้ือ Escherichia coli, Staphylococcus aureus,  

Bacillus cereus แต่ไม่พบ Clostridium perfrin-

gens,  Salmonella  และ Vibrio cholera โดยเฉพาะ

เชื้อ Staphylococcus aureus และ Bacillus cereus 

ซ่ึงมจี�ำนวน 2.5x104 CFU/g 1.2x104 CFU/g และ 

2.4x105 CFU/g ตามล�ำดับ เกินเกณฑ์มาตรฐาน

ของอาหารดิบของกองควบคุมอาหาร ส�ำนักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา พ.ศ. 2552 เม่ือ
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วิเคราะห์จุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์สุดท้ายก่อนการ

ให้บริการไม่พบจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนดังกล่าว  

	 เพื่อการก�ำหนดมาตรการควบคุมอันตราย

ให้ลดน้อยลง ส�ำหรับ Escherichia coli อาจ 

ปนเปื้อนจากแหล่งน�้ำติดมากับปลาและพืชผักที่ 

น�ำมาเป็นส่วนผสม Staphylococcus aureus อาจ

ปนเป้ือนมาจากผู้สมัผสัอาหารทีส่มัผสัอาหารจาก

การขนส่งวัตถุดิบมาสถานที่ผลิต และในขั้นตอน

การล้าง การแล่เนื้อปลา การขูดเนื้อปลา การหั่น

ซอยถั่วฝักยาว และการสอบถามจากผู ้สัมผัส

อาหารที่เกี่ยวข้อง กล่าวว่าการปฏิบัติงานไม่ได ้

ใช้ถงุมอื เนือ่งจากการใช้ถงุมอื ท�ำให้เกดิความล่ืน

ในการจับตวัปลา ท�ำให้เกดิความไม่สะดวกในการ

ปฏิบัติงาน ส่วนเชื้อ Bacillus cereus และเชื้อ  

Escherichia coli อาจมีการปนเปื้อนจากวัตถุดิบ

ประเภทผักสด ถั่วฝักยาว และส่วนผสมของพริก

แกงเผ็ด และอาจมาจากอุปกรณ์และสถานที่ผลิต

ที่อาจท�ำความสะอาดได้ไม่ทั่วถึง ดังนั้นชี้ให้เห็น

ความจ�ำเป็นที่จะต้องเน้นย�้ำผู้ประกอบการให้เห็น

ความส�ำคญัในการผลติด้วยวธิกีารผลติทีด่ ี(GMP) 

มกีารเลอืกแหล่งวตัถดุบิจากแหล่งทีม่คีณุภาพ เช่น 

ปลาจากแหล่งน�ำ้ทีส่ะอาด การล้างท�ำความสะอาด

อย่างถูกวิธีเพื่อลดเชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อน การ

ตรวจสอบคุณภาพระหว่างการผลิตเพื่อแยก 

ก้างปลา เศษหิน เศษทราย ที่หลงเหลืออยู ่หรือ

สิ่งปนเปื้อนจากแหล่งวัตถุดิบ ระหว่างการผลิต

หลีกเลี่ยง การตั้งรอในช่วงอุณหภูมิอันตราย  

(5.0-57.0 องศาเซลเซียส) และหากจ�ำเป็นต้องไม่

เกิน 4 ชั่วโมง (รัชต์วรรณ และคณะ, 2551) เน้น

ให้พนักงานรักษาสุขอนามัยส่วนบุคคลและ

ระหว่างการปฏิบัติงานตลอดเวลา และจากการใช้

ค�ำถามตามแผนภูมิการตัดสินใจ (Decision Tree) 

เพ่ือหาจดุวิกฤตทีจ่ะต้องควบคมุ (Critical Control 

Point, CCP) ซึ่งเป็นขั้นตอนท่ีช่วยขจัดอันตราย

หรือลดอันตรายให้อยู่ในระดับยอมรับได้ใน 2 

ขั้นตอน คือ ขั้นตอนการทอดในน�้ำมัน และการ

อุน่ก่อนการบริการ โดยมมีาตรการควบคุม คอื จะ

ต้องให้แน่ใจว่าทอดมันได้รับความร้อนเพียงพอ

ในทั้ง 2 ขั้นตอน นอกจากการควบคุมอุณหภูมิ

ของน�ำ้มนัทอด และอณุหภูมกิารอุน่ท่ีก�ำหนดแล้ว 

จะต้องใช้วธิกีารวดัอณุหภมู ิณ ใจกลางช้ินทอดมนั

ปลากราย ไม่ต�่ำกว่า 68 องศาเซลเซียส เพื่อให้

แน่ใจว่าอาหารได้รับความร้อนเพียงพอในการ

ท�ำลายจุลินทรีย์ก่อโรค (วราภา และคณะ, 2557) 

ในท้ัง 2 ขัน้ตอน ส่วนระดบัอณุหภมูทิีใ่ช้ทอดหรอื

อุน่อาจมคีวามแตกต่างกนัข้ึนกบัขนาดและรปูร่าง

ของชิ้นทอดมัน

สรุปและข้อเสนอแนะ
	 ผลการศึกษาพบว่าการผลิตทอดมันปลา 

กรายปรุงสุกแช่เยือกแข็งมีความเป็นไปได้ท่ีจะ

ช่วยให้การบริการทอดมันปลากรายรวดเร็วยิ่งขึ้น 

โดยใช้กระบวนการผลิตที่ไม่ยุ่งยาก น�ำส่วนผสม

ทอดมันปลามาปั้นทอดที่อุณหภูมิที่เหมาะสม ตั้ง

รอให้เย็นก่อนการบรรจใุนสภาวะสุญญากาศ แล้ว

น�ำไปแช่เยือกแข็งที ่-18 องศาเซลเซียส  สามารถ

น�ำมาอุ่นด้วยไมโครเวฟหรือในน�้ำเดือดส�ำหรับ

การให้บริการ จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม ได้แก่ 

ขั้นตอนการทอดและการอุ ่น โดยจะต้องให  ้

ความร้อนที่เพียงพอ โดยขนาดของทอดมันปลา 

ท่ีปั้นคือขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 5 เซนติเมตร 

หนา 1  เซนติเมตร อุณหภูมิการทอด 175 องศา

เซลเซยีส ระยะเวลา 1.75 นาท ี(1 นาท ี45 วินาท)ี 

ที่สามารถท�ำลายจุลินทรีย์ก่อโรคที่อาจปนเปื้อน 

และมีระบบควบคุมการผลิตท่ีดี ท้ังในด ้าน

สขุลกัษณะและความปลอดภยัของการผลติอาหาร 
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ผลของงานวิจัยสามารถน�ำประยุกต์ใช้ในการ

บริการทอดมันปลาในร้านอาหาร หรือส�ำหรับผู้

บริโภคทั่วไป และยังสามารถน�ำไปใช้ประโยชน์

ในการศึกษาวิจัยกับอาหารชนิดอื่น
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การพัฒนาดินปั้นจากโอเอซิสใช้แล้ว
ส�ำหรับผลิตภัณฑ์งานใบตอง
กฤษณา  ชูโชนาค*   ธนพรรณ  บุณยรัตกลิน**

	 *	คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
	 **	คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

บทคัดย่อ

	 งานวิจยันีม้วีตัถปุระสงค์เพือ่ศึกษาสตูรดนิป้ันจากโอเอซสิใช้แล้วส�ำหรบัผลติภณัฑ์งานใบตอง 

เพื่อศึกษาระยะเวลาในการให้ความร้อนส่วนผสมดินปั้นจากโอเอซิสใช้แล้วด้วยไมโครเวฟ และศึกษา

ความพงึพอใจของดนิป้ันและผลติภณัฑ์งานใบตองจากดนิป้ันโอเอซิสใช้แล้ว โดยศกึษาสูตรดนิป้ันจาก

โอเอซิสใช้แล้ว จ�ำนวน 5 สูตร และระยะเวลาที่เหมาะสมในการให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟ 4 ระดับ 

คดัเลอืกสตูรและระยะเวลาการให้ความร้อนตามเกณฑ์ท่ีผู้วจิยัก�ำหนด หลงัจากนัน้ให้ผู้เช่ียวชาญ จ�ำนวน 

5 คน ประเมนิความพงึพอใจดนิป้ันจากโอเอซสิใช้แล้ว และน�ำดนิป้ันสูตรท่ีดท่ีีสุดมาประดษิฐ์ผลิตภณัฑ์

งานใบตอง และให้ผูบ้ริโภคจ�ำนวน 120 คน ประเมนิความพึงพอใจผลิตภณัฑ์งานใบตอง ผลการทดลอง

พบว่าสูตรดินปั้นสูตรที่ใช้โอเอซิสใช้แล้ว 5 กรัม น�ำมาให้ความร้อนเป็นเวลา 8 วินาที จ�ำนวน 9 ครั้ง 

เป็นสูตรที่ดีที่สุด ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้เชี่ยวชาญ พบว่า ผู้เชี่ยวชาญมีความพึงพอใจใน

คุณลักษณะด้านความเหนียว ความเนียน ความนิ่ม ความคงรูป และสีของเนื้อดินอยู่ในระดับมากที่สุด 

(ค่าเฉลี่ย 4.71±±0.169) และผลการประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์งานใบตอง พบว่า 

ผู้บริโภคมีความพึงพอใจในด้านผลิตภัณฑ์ ด้านวัสดุ และความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมาก 

(ค่าเฉลี่ย 4.20±±0.182)

ค�ำส�ำคัญ : ดินปั้นจากโอเอซิสเหลือใช้  ดินปั้น  ผลิตภัณฑ์งานในตอง
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Development of Reused Oasis Clay for Banana Leaf Craft
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		 of Technology Phra Nakhon.
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		 of Technology Phra Nakhon.

ABSTRACT

	 This research aims to study the clay formulation from the used oasis for banana leaf 

craft in order to study the duration of heating with microwave and also the satisfaction of clay 

and banana leaf craft from used oasis by researching from 5 formulas and the appropriate time 

of heating from microwave with 4 levels and selection the best formulas and heating time according 

to the criteria set by the researcher. After that, the 5 specialist estimate the satisfaction of reused 

oasis clay and applied the best clay to fabricate banana leaf craft and rate by 120 consumers. 

The results showed that the formulation using 5 grams of oasis which was heated for 8 seconds 

by 9 times was the best formulation. The best results from the expertise of the stickiness, smoothness, 

stiffness, texture and color of reused oasis clay at the highest level showed average of 4.71±±0.169 

and the results of consumer satisfaction evaluation on banana leaf craft, material and the overall 

satisfaction rate were high at the average of 4.20±±0.182.

Keywords : Reused oasis clay, Clay, Banana leaf products
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บทน�ำ
	 โอเอซิส (Oasis) หรือเรียกอีกชื่อหนึ่งว่า  

ฟอรัลโฟม (Floral foam) เป็นโฟมโพลีสไตรีน 

(Polystyrene) ซึ่งเป็นพลาสติกที่มีลักษณะฟูและ

เบา นิยมน�ำมาใช้เป็นฐานส�ำหรับจัดดอกไม้สด 

เนื่องจากคุณสมบัติในการดูดซึมน�้ำอย่างรวดเร็ว

และกักเก็บน�้ำได้ดีจึงท�ำให้สามารถยืดอายุของ

ดอกไม้ให้สดนานย่ิงขึน้ อกีท้ังน�ำมาใช้งานได้ง่าย 

ตัดแต่งเป็นรูปทรงต่างๆ ได้ตามความต้องการ 

สะดวกและรวดเร็วต่อการน�ำมาใช้งาน (Koch 

blog, 2013) จึงท�ำให้ปัจจุบันโอเอซิสถูกน�ำมา 

ใช้งานอย่างแพร่หลายในงานจัดดอกไม้สด โดย

โอเอซสิทีใ่ช้งานแล้วไม่สามารถน�ำไปรไีซเคลิเพือ่

กลบัมาใช้ใหม่ได้ จงึท�ำให้ปรมิาณโอเอซิสใช้แล้ว

มีปรมิาณเพิม่ข้ึนเรือ่ยๆ จนอาจก่อให้เกิดปัญหากบั

มนุษย์และสิ่งแวดล้อมเนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่ 

ไม่สามารย่อยสลายได้ อกีทัง้เป็นสารทีม่คีวามเป็น

พษิเนือ่งจากมีองค์ประกอบของสารฟอร์มาลดไีฮด์ 

(Formaldehyde) และคาร์บอนแบล็ค (Carbon 

black) ซึง่เป็นสารทีก่่อให้เกดิมะเรง็ได้ (Smithers- 

Oasis North America, 2009) 

	 ผู้วิจัยได้ตระหนักถึงปัญหาดังกล่าวจึงได้

คิดค้นวิธีการลดปริมาณโอเอซิส โดยการน�ำมา 

ใช้ใหม่เป็นวัตถุดิบในการผลิตดินปั้น เนื่องจาก

โอเอซิสมีสีเขียวเมื่อผสมลงในเนื้อดินปั้น ท�ำให้

เนื้อดินมีสีเขียวน�ำไปสร้างผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

ใบตอง (ชตุมิา และ วติยิา,  2559)  เพือ่สร้างมลูค่า

เพ่ิมให้กบัวสัดเุหลือใช้ และน�ำไปสู่ผลิตภณัฑ์ใหม่

ทีส่ร้างประโยชน์อย่างคุม้ค่า มคีวามสวยงาม มอีายุ

การใช้งานนานและต้นทุนต�่ำ

วัตถุประสงค์การวิจัย
	 1.	ศึกษาสูตรดินปั ้นจากโอเอซิสใช้แล้ว 

ที่เหมาะสมส�ำหรับผลิตภัณฑ์งานใบตอง

	 2.	ศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการให้

ความร้อนดินปั้นโอเอซิสด้วยไมโครเวฟ

	 3.	ศึกษาความพึงพอใจของดินปั ้นจาก

โอเอซิสใช้แล้วและผลิตภัณฑ์งานใบตองจาก 

ดินปั้นจากโอเอซิสใช้แล้ว

วิธีการวิจัย
	 1.	วัสดุ อุปกรณ์ในการทดลอง

	 	 ผงโอเอซิสใช้แล้ว แป้งข้าวโพด กาว

ลาเท็กซ์ เบบี้ออย น�้ำส้มสายช ูและครีมพอนด์ส

	 	 ตะแกรงลวดตาถี ่ขนาด 25 เมช เครื่อง

รีดดิน เบอร์ 1 และไมโครเวฟ ยี่ห้อ Panasonic  

รุน่ NH-MX21WF ก�ำลังไฟ 800 วตัต์ ความจ ุ22L

	 2.	ศกึษาสตูรดนิป้ันจากโอเอซสิใช้แล้วและ

ระยะเวลาที่เหมาะสมในการให้ความร้อนด้วย

ไมโครเวฟ

ตารางที่ 1	 สูตรดินปั้นจากโอเอซิสเหลือใช้ จ�ำนวน 5 สูตร

ส่วนผสม
ปริมาณ (กรัม)

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 สูตรที ่4 สูตรที ่5

ผงโอเอซิส 2 3 4 5 6
แป้งขา้วโพด 28 27 26 25 24
กาวลาเทก็ซ์ 70 70 70 70 70
เบบ้ีออย 3 3 3 3 3
น�้ำสม้สายชู 4 4 4 4 4
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		  เกณฑ์การคัดเลือกดินปั้นจากโอเอซิส 

ใช้แล้ว

	 	 1.	เลือกสูตรที่ใช้ปริมาณโอเอซิสมาก

ที่สุด 

	 	 2.	เลือกสีที่คล้ายกับสีเขียวของใบตอง

ตานี และมีสีสม�่ำเสมอกันทั่วทั้งก้อน 

	 	 3.	เลือกลักษณะเนื้อดินที่มีความเนียน 

การหดตัว ความนิ่ม ความเหนียว คล้ายกับดินปั้น

มาตรฐานในท้องตลาด 

	 	 4.	เลือกดินที่สามารถรีดเป็นแผ่นได้ง่าย 

และพับเป็บกลีบโดยไม่มีรอยแตกหัก (อภิรัต ิ

และคณะ, 2555)

	 3.	ศึกษาความพึงพอใจของดินปั ้นจาก

โอเอซิสใช้แล้วและผลิตภัณฑ์งานใบตอง

	 	 การศึกษาความพึงพอใจของดินปั้นใช้ 

ผูเ้ช่ียวชาญ 5 คน ประเมนิความพงึพอใจด้านความ

เหนียว ความเนียน ความนิ่ม ความคงรูป และสี

ของเน้ือดินโดยใช้แบบสอบถาม (กนกวรรณ, 

2557)

	 	 การศึกษาความพึงพอใจของผลิตภัณฑ์

งานใบตอง ใช้กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคจ�ำนวน 120 

คน ประเมินความพึงพอใจด้านผลิตภัณฑ์ วัสดุ

ตารางที่ 2	 ระยะเวลาและจ�ำนวนครั้งในการให้ความร้อนดินปั้น

    เวลาในการให้ความร้อน (วนิาท)ี จ�ำนวนคร้ัง

3 75

8 9

13 4

18 4

และความพึงพอใจโดยรวมโดยใช้แบบสอบถาม 

(ปวีณา, 2553)

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 1.	ผลการศึกษาสูตรดินปั้นจากโอเอซิสใช้

แล้วและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการให้ความร้อน

ด้วยไมโครเวฟ 

	 	 จากการทดลองพบว่า สูตรดินปั้นสูตรที่ 

4 ประกอบด้วย ผงโอเอซิส 5 กรัม แป้งข้าวโพด 

25 กรัม กาวลาเท็กซ์ 70 กรัม เบบี้ออย 3 กรัม 

และน�้ำส้มสายชู 4 กรัม น�ำไปเข้าไมโครเวฟ  

ระยะเวลา 8 วินาที จ�ำนวน 9 ครั้ง มีคุณสมบัติ               

ตามเกณฑ์ที่ก�ำหนดมากที่สุด โดยสูตรที่ 4 เป็น

สูตรที่ใช้ปริมาณโอเอซิสมาก โดยที่เนื้อดินยังคง

มีคุณลักษณะดีที่สุด

	 2.	ผลการศึกษาความพึงพอใจของดินปั้น

จากโอเอซิสใช้แล้วและผลิตภัณฑ์งานใบตอง

	 	 ผลการส�ำรวจความพึงพอใจของดินปั้น

จากผู้เชี่ยวชาญ 5 คน พบว่าผู้เชี่ยวชาญมีความ 

พงึพอใจเนือ้ดนิป้ันในด้านความเหนยีว ความเนยีน 

ความนิ่ม ความคงรูป และสีของเนื้อดิน อยู่ใน

ระดับมากที่สุดทุกด้าน ดังแสดงผลในตารางที ่3
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ตารางที่ 3	 ผลการส�ำรวจความพึงพอใจของผู้เชี่ยวชาญด้านดินปั้นที่มีต่อดินปั้นจากโอเอซิสใช้แล้ว

ลกัษณะเน้ือดนิป้ันจากโอเอซิส
ระดบัความพงึพอใจ

 x̄ S.D.

1. ความเหนียว

    1.1  เน้ือดินเหนียวไม่ขาดง่ายเม่ือจบัรีดเป็นเสน้ยาว 4.80 0.400

    1.2  ขณะท่ีบีบนวดและป้ันข้ึนรูปดินไม่ติดมือ 4.40 0.490

    1.3  เม่ือรีดดินเป็นแผน่บางแลว้ผึ่งใหแ้หง้สามารถพบักลีบได้
          ไม่แตก หรือฉีกขาดง่าย

5.00 0.000

ค่าเฉล่ีย 4.73 0.249

2. ความเนียน

    2.1  เน้ือดินผสมกบัโอเอซิสมองแลว้เป็นเน้ือเดียวกนั 4.80 0.400

    2.2  เน้ือดินละเอียด ผวิสมัผสัเนียน ไม่ขรุขระ 4.60 0.490

    2.3  เม่ือดินแหง้แลว้ผวิสมัผสัเรียบไม่ขรุขระ 4.80 0.400

ค่าเฉล่ีย 4.73 0.249

3. ความน่ิม

    3.1  เน้ือดินมีความน่ิมก�ำลงัดี ไม่แขง็เกินไป 4.80 0.400

    3.2  ขณะป้ันป้ันไดง่้าย บีบนวดได ้เม่ือข้ึนรูปดินแหง้
          ไม่กรอบแตก

4.80 0.400

4. ความคงรูป

    4.1  ขณะป้ันเน้ือดินไม่หดตวั 4.80 0.400

    4.2  ป้ันข้ึนรูปไดดี้เน้ือดินมีความคงตวั 4.60 0.490

    4.3  เม่ือดินแหง้ไม่เกิดรอยแยก แตกร้าว 4.40 0.490

ค่าเฉล่ีย 4.60 0.163

5. สีของเน้ือดิน

    5.1  มีสีเขียวใกลเ้คียงกบัสีใบตองธรรมชาติ 4.80 0.490

    5.2  ความสม�่ำเสมอของสี 4.60 0.490

ค่าเฉล่ีย 4.70 0.100

ภาพรวม 4.71 0.169
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ตารางที่ 4	 ผลการส�ำรวจความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์งานใบตอง

ความพงึพอใจผลติภณัฑ์งานใบตองทีป่ระดษิฐ์จากดนิป้ัน
จากโอเอซิสใช้แล้ว

ระดบัความพงึพอใจ

 x̄ S.D.

1. ดา้นผลิตภณัฑ์

    1.1  มีความสวยงาม ดึงดูดความสนใจแก่ผูพ้บเห็น 4.36 0.656

    1.2  มีความประณีต 4.32 0.676

    1.3  มีเน้ือเนียนละเอียด 4.00 0.800

    1.4  มีความแขง็แรงทนทาน 3.98 0.787

ค่าเฉล่ีย 4.17 0.176

2. ดา้นวสัดุ

    2.1  มีความแปลกใหม่น่าสนใจยงัไม่มีใครน�ำมาท�ำ
           เป็นผลิตภณัฑ์

4.36 0.714

    2.2  มีความเหมาะสมในการน�ำไปประยกุตใ์ชแ้ทนใบตอง
           จากธรรมชาติ

4.04 0.720

    2.3  มีความคิดสร้างสรรคน่์าสนใจ 4.50 0.755

ค่าเฉล่ีย 4.30 0.193

3. ความพึงพอใจโดยรวม

    3.1  ผลิตภณัฑมี์สีสนัใกลเ้คียงใบตองจริง 4.02 0.787

    3.2  รูปแบบของผลิตภณัฑ์ 4.04 0.774

	 ผลการส�ำรวจความพึงพอใจของผลิตภณัฑ์

งานใบตองจากผู้บริโภค จ�ำนวน 120 คน ดัง 

แสดงผลในตารางที ่ 4 โดยผลิตภัณฑ์งานใบตอง

ต้นแบบ (จันทนา, 2539) ที่ใช้ในการส�ำรวจ 

ความพึงพอใจ ดังแสดงในภาพที ่1

ภาพที่ 1  ผลิตภัณฑ์งานใบตองจากดินปั้นจากโอเอซิสใช้แล้ว
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ความพงึพอใจผลติภณัฑ์งานใบตองทีป่ระดษิฐ์จากดนิป้ัน
จากโอเอซิสใช้แล้ว

ระดบัความพงึพอใจ

 x̄ S.D.

    3.3  สามารถพบักลีบและลวดลายของผลิตภณัฑไ์ดจ้ริง 4.08 0.744

    3.4  ความพึงพอใจโดยรวมของผลิตภณัฑท่ี์ประดิษฐจ์าก
           ดินป้ันจากโอเอซิสใชแ้ลว้

4.16 0.809

ค่าเฉล่ีย 4.08 0.054

ภาพรวม 4.20 0.182

ตารางที่ 4	 (ต่อ)

สรุป
	 จากการวิจัยสรุปได้ว ่าสูตรดินปั ้นจาก

โอเอซิสใช้แล้วสูตรที ่4 ซึง่น�ำมาให้ความร้อนด้วย

ไมโครเวฟเป็นเวลา 8 วินาที จ�ำนวน 9 ครั้ง เป็น

สูตรที่ดีที่สุด สามารถน�ำไปใช้ในการประดิษฐ์

ผลิตภัณฑ์งานใบตองได้ และได้รับการยอมรับ 

จากผู้เช่ียวชาญและผู้บริโภคอยู่ในระดับมาก 

ถึงมากที่สุด
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ผลของเมล็ดแมงลักและอินนูลินต่อคุณภาพเค้กชิฟฟอน
สุณีย์  บญุก�ำเหนิด***  ยไูวรยีะฮ์  อบัดลุดานงิ*  ซลุไบดะห์  มะเดง็*  เทว ี ทองแดง คาร์รลิา**

	***	ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ภาควิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ คณะวิทยาศาสตร์และ 
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	 *	นักศึกษาสาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ภาควิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและ 
	 	โภชนาการ 	 คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์

บทคัดย่อ

	 การใช้สารทดแทนไขมนัเป็นส่วนผสมในขนมอบช่วยลดพลังงานของผลิตภณัฑ์แต่อาจส่งผล

ต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์จึงจ�ำเป็นต้องทดแทนระดับที่เหมาะสมโดยยังคงคุณภาพที่เป็นที่ยอมรับของ 

ผู้บริโภค งานวิจัยครั้งนี้ศึกษาการใช้เมล็ดแมงลักในรูปผงและอินนูลินทดแทนไขมันในเค้กชิฟฟอน  

ในปริมาณร้อยละ 0, 15, 30 และ 45 ของปริมาณน�้ำมันในสูตรควบคุมท�ำการวิเคราะห์คุณภาพของ

แบตเตอร์และผลิตภัณฑ์เค้ก พบว่า เมื่อทดแทนน�้ำมันด้วยเมล็ดแมงลักมากยิ่งข้ึนท�ำให้แบตเตอร์มี 

ความหนืดเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส�ำคัญ อยู่ในช่วง 9,531-13,179 ปาสคาล.วินาท ี และเค้กชิฟฟอนมีสีเข้ม

คล�้ำขึ้น ส�ำหรับลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่าค่าความแน่นเนื้อ ความเหนียวเป็นยางหรือกาว และการทน

ต่อการเค้ียวมค่ีาสงูขึน้อย่างมนียัส�ำคญัเมือ่ปรมิาณเมล็ดแมงลักเพ่ิมข้ึน ส่งผลให้ปรมิาตรจ�ำเพาะของเค้ก

ลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญ เค้กชิฟฟอนที่มีการทดแทนน�้ำมันด้วยเมล็ดแมงลักร้อยละ 15 มีลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสท่ีไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม ส�ำหรับการทดแทนน�้ำมันด้วยอินนูลินท่ีมากข้ึนท�ำให้

ความหนืดของแบตเตอร์เพิ่มขึ้นเพียงเล็กน้อย สีของเค้กเหลืองอ่อนลง ส่วนคุณภาพด้านอื่นๆ รวมถึง

ด้านประสาทสัมผัสของทุกชุดการทดลองมีความใกล้เคียงกับสูตรควบคุม คุณภาพทางประสาทสัมผัส

ของเค้กทุกชุดการทดลองไม่แตกต่างจากสูตรควบคุมสามารถใช้ผงเมล็ดแมงลักทดแทนไขมันในเค้ก

ชิฟฟอนได้ในระดับร้อยละ 15 ขณะที่สามารถใช้อินนูลินทดแทนน�้ำมันได้สูงถึงร้อยละ 45

ค�ำส�ำคัญ : เมล็ดแมงลัก  อินนูลิน  สารทดแทนไขมัน  แบตเตอร์  เค้กชิฟฟอน
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ABSTRACT

	 The use of fat replacers as ingredients in bakery can reduce the total energy of the 

product, but it may affect product quality. Hence, suitable levels of substitution retaining its quality 

acceptable by consumers are necessary. This study aimed to explore the use of basil seeds in 

powder form, and inulin as fat replacers in chiffon cake at 0, 15, 30 and 45% (w/w) of oil content 

in a control formula. The qualities of batters and cakes were analyzed. The results showed that 

the more basil seed powder content, the higher the batter viscosity at significant levels ranging 

from 9,531 to 13,179 Pa. s. and the darker the color of the chiffon cakes. For texture quality 

attributes, firmness, gumminess and chewiness were found to significantly increase with the  

increases of basil seed powder content that significantly reduced the specific volume of the cakes. 

The sensory characteristics of the chiffon cake with 15% basil seed powder content were not 

different from those of cake made according to the control formula. Regarding inulin replacer, 

more inulin content slightly increased the batter viscosity and the color of the cake became lighter 

yellow while other qualities including sensory characteristics of all the experimental sets were 

similar to those of the control formula cake.  It was found that sensory characteristics of all the 

experimental sets were not different from those of the control formula cake when basil seed 

powder content was 15% while inulin could replace up to 45% as a fat replacer.

Keywords : Basil seeds, Inulin, Fat replacer, Batter, Chiffon cake
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บทน�ำ
	 เค้กชฟิฟอนเป็นผลติภณัฑ์ท่ีมส่ีวนประกอบ

หลัก ได้แก่ แป้งสาลี น�้ำตาล ไข่ นม น�ำ้มัน ซึ่ง

เป็นผลิตภัณฑ์ที่ให้พลังงานสูง เป็นผลท�ำให้เกิด

ปัญหาสุขภาพ เช่น โรคไม่ติดต่อเรื้อรัง ได้แก่ 

ความดันโลหิตสูง ภาวะน�้ำตาลในเลือดสูง ภาวะ

คอเลสเตอรอลสูง ภาวะน�้ำหนักเกินและโรคอ้วน

เค้กชิฟฟอนเป็นขนมอบที่ให้พลังงาน 457 กิโล

แคลอรีต่อ 100 กรัม (กองโภชนาการ, 2544)   

ทั้งนี้ค่าพลังงานดังกล่าวสามารถลดลงได้โดยการ

ลดปริมาณไขมันในสูตร และใช้ส่วนผสมที่มีค่า

พลงังานต�ำ่กว่าทดแทนโดยทีค่ณุภาพของเค้กยังคง

เป็นทีย่อมรบั ดงันัน้การใช้สารทดแทนไขมนัเป็น

ส่วนผสมในเค้ก จึงสามารถช่วยลดค่าพลังงาน 

สารทดแทนไขมันมีทั้งกลุ่มคาร์โบไฮเดรต และ

โปรตีน (ค่าพลังงานเท่ากับ 1-2 กิโลแคลอรีต่อ

กรัม) ซึ่งให้ค่าพลังงานต�่ำกว่าสารทดแทนกลุ่ม 

ไขมัน     

	 อนินลูนิเป็นโพลแีซคคาไรด์ ประกอบด้วย 

น�้ำตาลฟรุกโตส และน�้ำตาลกลูโคส อินนูลิน

สามารถทดแทนไขมันได้ เนื่องจากคุณสมบัติใน

การให้ความข้นหนืด ละลายน�้ำได้ดี ให้ลักษณะ

เนื้อสัมผัสเนียน มันวาว มีความชุ่มชื่นเหมือน

อาหารทีม่ไีขมนัปกต ิ(นธิยิา, 2557) การใช้อนินลูนิ 

เป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ ส่วนใหญ่ใช้ใน

การทดแทนไขมันและน�้ำตาล ท�ำให้ผลิตภัณฑ์มี

พลังงานต�่ำ  และยังเป็นการเพิ่มปริมาณใยอาหาร

ในผลิตภัณฑ์อีกด้วย การเพิ่มอินนูลินในอาหาร 

ไม่ท�ำให้เนือ้สมัผสัต่างไปจากเดมิมาก ลักษณะของ 

อาหารยังเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค (Roberfroid, 

2007) ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีการเติมอินนูลิน   

ได้แก่ ขนมปัง นม โยเกร์ิตพร้อมดืม่ และผลติภณัฑ์ 

เบเกอรี่ต่างๆ (Shoaib et al., 2016) 

	 เมล็ดแมงลักเป็นใยอาหารชนิดหนึ่งท่ีมี

คุณสมบัติในการพองตัวในน�้ำได้ดีถึง 45 เท่า  

อยู่ในกลุ่มใยอาหารท่ีละลายน�้ำได้ จัดเป็นสาร

ทดแทนไขมันประเภทคาร์โบไฮเดรต มีการน�ำ

เมล็ดแมงลักมาใช้ประโยชน์อย่างแพร่หลาย เช่น 

การใช้เมล็ดแมงลักในผลิตภัณฑ์เค้กเนยท�ำให้

ผลิตภัณฑ์มีพลังงานลดลงหรือไขมันต�่ำได้ เป็น 

อีกแนวทางหนึ่งในการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ 

(ขวัญแก้ว, 2011)

	 ดังนั้นงานวิจัยนี้มีเป้าหมายเพื่อน�ำเมล็ด

แมงลักและอินนูลินเป็นส่วนผสมในเค้กชิฟฟอน

เพ่ือเป ็นทางเลือกให้กับผู ้บริโภคผลิตภัณฑ์

ขนมอบที่ต้องการควบคุมน�้ำหนัก

วัตถุประสงค์
	 1.	เพือ่ศกึษาผลของปรมิาณผงเมลด็แมงลกั

และอินนูลินต่อคุณภาพเค้กชิฟฟอน

	 2.	เพื่อศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างคุณภาพ

ของแบตเตอร์กับเค้กชิฟฟอน

	 3.	เพือ่เปรยีบเทยีบคณุภาพของเค้กชิฟฟอน

ท่ีเตมิผงเมล็ดแมงลักและอนินลิูนรวมท้ังค่าพลังงาน

วิธีการวิจัย
	 1.	การเตรียมผงเมล็ดแมงลัก

	 	 น�ำเมลด็แมงลกัอบไล่ความชืน้ทีอ่ณุหภมู ิ

50 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 20 ชั่วโมง และ

น�ำเมล็ดแมงลักไปบดหยาบด้วยเคร่ืองปั่นแห้ง 

ร่อนผ่านตะแกรงเพื่อแยกส่วนเมล็ดแมงลักที่

ละเอยีดเกบ็ไว้ จากนัน้น�ำส่วนท่ีเหลือจากการร่อน

ไปบดละเอยีดด้วยเคร่ืองบดไซโคลเทค (Cyclotec) 

และผสมเข้ากันในขั้นตอนสุดท้าย

	 2.	ศึกษาผลของปริมาณผงเมล็ดแมงลัก 

ต่อคุณภาพเค้กชิฟฟอน
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	 	 เตรียมเค้กชิฟฟอน 4 สูตร โดยแปร

ปริมาณผงเมล็ดแมงลักที่ทดแทนน�้ำมันในสูตร 4  

ระดับ คือ ร้อยละ 0, 15, 30 และ 45 ของปริมาณ

น�ำ้มันในสูตรเค้ก

	 	 2.1	การตรวจสอบคณุภาพของแบตเตอร์

และเค้ก

	 	 	 2.1.1	คุณภาพแบตเตอร์

	 	 	 	 (1)	ค่าความเป็นกรด-ด่างวัด

ด้วยเครื่อง pH meter

	 	 	 	 (2)	ปริมาณความชื้นวัดด้วย

เครื่องวัดความชื้น (Moisture balance) 

	 	 	 	 (3)	ความหนืดวัดด้วยเครื่อง 

วดัลกัษณะเนือ้สมัผสั (Texture analyzer) อปุกรณ์

ทีใ่ช้ คอื หวัวดัขนาด 50 mm. cylinder aluminium 

(p/50) ใช้วิธีการดัดแปลงของ Ma and Barbosa- 

Cánovas (1995) 

	 	 	 2.1.2	คุณภาพเค้กชิฟฟอน

	 	 	 	 (1)	เนื้อสัมผัส (Firmness, 

Cohesiveness, Springiness, Gumminess และ 

Chewiness) การประเมินลักษณะเน้ือสัมผัสของ

เนื้อเค้ก (Texture Profile Analysis; TPA) โดยใช้

เครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture analyzer) 

ใช้วิธีการดัดแปลงของ Go'mez et al. (2007)

	 	 	 	 (2)	ปริมาณความชื้นวัดด้วย

เครือ่งวดัความชืน้ (Moisture balance) ยีห้่อ Sartorius 

รุ่น MA150C

	 	 	 	 (3)	ปรมิาตรจ�ำเพาะ ใช้วธิกีาร

ดัดแปลงของ Hathorn et al. (2008)

	 	 	 	 (4)	สี วั ด ด ้ ว ย เ ค รื่ อ ง วั ด สี 

(Colorimeter) ในระบบ CIE (L* a* b*)

	 	 	 2.1.3	ก ารทดสอบคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส

	 	 คัดเลือกชุดการทดลองที่ให้ลักษณะเค้ก

ทีด่ ีโดยพจิารณาจากปรมิาตรจ�ำเพาะของเค้ก และ

การกระจายตัวของโพรงอากาศที่สม�่ำเสมอ เพื่อ 

น�ำมาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส เปรียบ

เทียบกับสูตรควบคุมในด้าน ลักษณะปรากฏ ส ี

กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม และความชอบโดยรวม 

ด้วยวิธี 7-Point hedonic scale โดยใช้ผู้ทดสอบ

ชิมทั่วไปจ�ำนวน 30 คน

	 3.	ศกึษาผลของปรมิาณอนินลูนิต่อคณุภาพ

เค้กชิฟฟอน

	 	 ศึกษาเช่นเดียวกับ ข้อ 2 แต่ใช้อินนูลิน

แทนที่ผงเมล็ดแมงลัก

	 4.	ศกึษาความสมัพนัธ์ระหว่างคณุภาพของ

แบตเตอร์กับเค้ก

	 	 จากคณุภาพของแบตเตอร์และเค้ก ได้แก่ 

ความหนืด ปริมาตรจ�ำเพาะ ความแน่นเนื้อ การ

ทนต่อการเคีย้ว น�ำมาหาความสัมพันธ์กบัปรมิาณ

ผงเมล็ดแมงลักหรืออินนูลินโดยการวิเคราะห์ 

linear regression และพิจารณาค่า R2 ที่ได้

	 5.	เปรียบเทียบคุณภาพของเค้ก

             โดยเปรยีบเทียบคุณภาพของเค้กลักษณะ

เดียวกันจากชุดการทดลองที่ใช้ปริมาณผงเมล็ด

แมงลักและอินนูลินระดับเดียวกัน โดยใช้วิธีการ

ทดสอบแบบ T-test

	 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ 

ข้อมูลทางสถิติ

	 วางแผนการทดลองแบบสุ ่มสมบูรณ  ์

(Completely Randomized Design; CRD) จ�ำนวน

การทดลอง 3 ซ�้ำ  การตรวจสอบคุณภาพของ 

แบตเตอร์และเค้ก วิเคราะห์ข้อมูลใช้วิธีวิเคราะห์

ความแปรปรวน (Analysis of Variance; ANOVA) 

ทดสอบความแตกต่างของทรีทเมนต์ด้วยวิธี  
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Duncan's New Multiple Rang Test (DMRT) ที่

ระดับความเชือ่มัน่ร้อยละ 95 ส�ำหรบัการทดสอบ

ทางประสาทสัมผัส มีวางแผนการทดลองแบบ

บลอ็กสุ่มสมบรูณ์ (Randomized Complete Block 

Design; RCBD) วิเคราะห์ข้อมูลใช้วิธีวิเคราะห์

ความแปรปรวน (Analysis of Variance; ANOVA) 

ทดสอบความแตกต่างของทรีทเมนต์ด ้วยวิธี  

Duncan's New Multiple Range Test (DMRT) ที่

ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95

	 ผลการทดลอง

	 1.	ผลของการทดแทนน�้ำมันด้วยผงเมล็ด

แมงลักต่อคุณภาพเค้กชิฟฟอน

	 	 1.1	คุณภาพแบตเตอร ์

	 	 	 •	ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณ

ความชื้น และความหนืด

	 	 	 	 ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณ

ความชื้น และความหนืดของแบตเตอร์ แสดงดัง

ตารางที่ 1 โดยพบว่าค่าความเป็นกรด-ด่างของผง

เมล็ดแมงลักเริ่มต้นเท่ากับ 5.55 ขณะที่แบตเตอร์

สูตรควบคุมมีค่าเท่ากับ 5.88 และค่าเพิ่มขึ้นเมื่อมี

การทดแทนน�้ำมันด้วยผงเมล็ดแมงลักเพิ่มขึ้น คือ

อยู่ในช่วง 5.98-6.64 ซึ่งไม่แตกต่างกันทางสถิติ

	 	 	 	 ปริมาณความชื้นของแบตเตอร ์

พบว่า ความชื้นของแบตเตอร์สูตรควบคุมมีค่า

เท่ากับร้อยละ 37.96 และเมื่อเพิ่มปริมาณผงเมล็ด

แมงลกัความชิน้เพิม่ขึน้เลก็น้อย และไม่มแีตกต่าง

ทางสถิติระหว่างปริมาณที่ทดแทนร้อยละ 15 30 

และ 45

	 	 	 	 ความหนืดของแบตเตอร์ พบว่า

แบตเตอร์สูตรควบคุมมีค่าความหนืดเท่ากับ 

9531.45 ปาสคาล.วินาที และเมื่อเพ่ิมปริมาณผง

เมลด็แมงลกั ค่าความหนดืเพิม่ขึน้อย่างมนียัส�ำคญั 

(p±0.05) ทั้งนี้เนื่องจากเมล็ดแมงลักมีสารเมือกที่

มคีวามสามารถในจบักบัน�ำ้และสามารถพองตัวได้

ถงึ 45 เท่า แต่จากการเตรียมเมลด็แมงลักให้เป็นผง 

จะท�ำให้มคีวามสามารถในการพองตวัได้ดกีว่าถงึ

ร้อยละ 129.9 ของเมล็ดแมงลักปกต ิ(สถริะ, 2544) 

ปริมาณเมล็ดแมงลักที่เพิ่มขึ้น ดูดน�้ำจากรอบๆ 

มากขึน้ ความหนดืทีเ่พิม่ขึน้น่าจะเกดิจากการดูดน�ำ้ 

ของผงเมลด็แมงเลก็เกดิการขยายตัวเตม็ช่องว่างใน

แบตเตอร์ เป็นผลให้ความข้นหนืดของแบตเตอร์

เพิ่มขึ้นอย่างมาก

ตารางที่ 1	 ผลของการทดแทนน�้ำมันด้วยผงเมล็ดแมงลักที่ระดับต่างๆ ต่อค่าความเป็นกรด-ด่าง   
	 ปริมาณความชื้นและความหนืดของแบตเตอร์

ปริมาณผงเมลด็แมงลกั 
(ร้อยละ)

ความเป็นกรด-ด่าง
ปริมาณความช้ืน

(ร้อยละ)
ความหนืด

(ปาสคาล.วนิาท)ี

0 5.88±0.03a 37.96±0.04a 9531.45±55.79a

15 5.98±0.03b 39.32±0.37b 10189.46±75.59b

30 6.02±0.02b 39.40±0.08b 11319.64±75.60c

45 6.64±0.04c 39.50±0.04b 13179.75±43.71d

หมายเหตุ :	a, b, c, d อักษรก�ำกับของชุดการทดลองในคอลัมน์เดียวกันที่ต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05)
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	 	 1.2	คุณภาพเค้กชิฟฟอน

	 	 	 1.2.1	ปรมิาณความชืน้และปรมิาตร

จ�ำเพาะ

	 	 	 	 ปริ ม าณความชื้ นบ ่ งชี้ ถึ ง

คุณภาพและความชุ่มชื้นของเค้ก ส่งผลต่อความ

นุม่ของผลิตภณัฑ์ การเพิม่ปรมิาณผงเมลด็แมงลกั 

ส่งผลให้ความชื้นของเค้กชิฟฟอนมีแนวโน้ม 

ลดลงเล็กน้อย เนื่องจากสารเมือกจากผงเมล็ด

แมงลกัมคีวามสามารถในการอุม้น�ำ้ไว้ทีผ่วิได้มาก 

โดยเกดิการพองตวัดดูซบัน�ำ้ไว้ ซึง่ในระหว่างการ

อบน�้ ำจะท�ำปฏิ กิริยากับผงฟูท�ำให ้ เ กิดก ๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์ เกดิความดนัไอขึน้ อณุหภมูิ

ที่สูงข้ึนในตู้อบจะกระจายเข้าไปในเค้กจากนั้น

เปลือกนอกของเค้กจะเกิดขึ้นอย่างช้าๆ และ 

ขยายตัวจนเต็มที่ แต่ตรงกลางของเค้กจะยัง 

แฉะอยู่ เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น สตาร์ชบางส่วนดูด

ความชื้นเข้าไว้ท�ำให้เกิดเจล ส่วนของโปรตีน 

อลับมูนิจากไข่ขาว จะเริม่แขง็ตวัเป็นโครงร่างของ

เค้กขึ้น ในระหว่างนั้นจะเกิดการระเหยของน�้ำ 

มากขึ้น เปลือกนอกของเค้กจะได้รับอุณหภูมิ 

	 	 	 1.2.2	เนื้อสัมผัส  

	 	 	 	 ผลจากการวัดลักษณะเน้ือ

สัมผัสของเค้กชิฟฟอนด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส 

สูงข้ึนและเร่ิมเปล่ียนสี เมื่ออุณหภูมิกึ่งกลางของ

เค้กใกล้อุณหภูมิภายในตู้อบ โปรตีนจะแห้งและ

เริม่ดดูซมึไขมนัไว้ และความชืน้จะระเหยออกไป

มากข้ึน ดังน้ันการเพ่ิมปริมาณผงเมล็ดแมงลักจึง

ท�ำให้น�้ำระเหยออกไปได้ยากในระหว่างการอบ

และส่งผลต่อการขึ้นฟูของเค้กลดลง

	 	 	 	 ปริมาตรจ�ำเพาะของเค้ก บ่งชี้

ถึงคุณภาพการขึ้นฟูของเค้กระหว่างการอบ ซึ่ง

เกี่ยวข้องกับความชื้นในแบตเตอร์ โดยปริมาตร

จ�ำเพาะของเค้กชิฟฟอนที่ระดับร้อยละ 0, 15, 30 

และ 45 มีค่าเท่ากับ 3.42, 3.25, 2.67 และ 2.20 

ตามล�ำดับ ซึ่งเค้กชิฟฟอนที่ร้อยละ 15 ไม่มีความ

แตกต่างทางสถิติจากสูตรควบคุม ขณะที่การ

ทดแทนที่ร้อยละ 30 และ 45 มีความแตกต่างกัน

อย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05) โดยเค้กชิฟฟอนมี

ปริมาตรจ�ำเพาะลดลง เนื่องจากผงเมล็ดแมงลักมี

ผลให้ความหนืดของแบตเตอร์เพิ่มขึ้น ท�ำให้

โครงสร้างแขง็แรงขึน้ ยากทีไ่อน�ำ้จะดนัผ่านไปได้ 

ส่งผลให้เกิดรูพรุนได้น้อยและปริมาตรจ�ำเพาะ 

ของเค้กลดลง ดังตารางที่ 2

ได้แก่ ความแน่นเน้ือ การเกาะรวมกัน ความ

ยืดหยุน่ ความเหนยีวเป็นยางหรอืกาว และการทน

ต่อการเคี้ยว ผลการศึกษาแสดงดังตารางที่ 3

ตารางที่ 2	 ผลของการทดแทนน�้ำมันด้วยผงเมล็ดแมงลักที่ระดับต่างๆ ต่อปริมาณความชื้น
	 และปริมาตรจ�ำเพาะของเค้กชิฟฟอน

สมบัติ
ปริมาณผงเมลด็แมงลกั (ร้อยละ)

0 15 30 45

ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ) 27.61±0.18a 27.30±0.41a 26.47±0.41b 26.09±0.33b

ปริมาตรจ�ำเพาะ
(ลูกบาศกเ์ซนติเมตรต่อกรัม)

3.42±0.18a 3.25±0.17a 2.67±0.12b 2.20±0.22c

หมายเหตุ :	a, b, c อักษรก�ำกับของชุดการทดลองในแนวนอนเดียวกันที่ต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05)
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ตารางท่ี 3	 ผลของการทดแทนน�ำ้มันด้วยผงเมล็ดแมงลกัทีร่ะดบัต่างๆ ต่อสมบติัทางเนือ้สมัผสัของเค้กชฟิฟอน

คุณลกัษณะ
ปริมาณผงเมลด็แมงลกั (ร้อยละ)

0 15 30 45

ความแน่นเน้ือ  (นิวตนั) 6.77±0.07a 7.74±0.09a 13.80±1.63b 24.24±2.15c

การเกาะรวมกนั 0.78±1.50ns 0.80±0.80ns 0.76±0.73ns 0.77±0.37ns

ความยดืหยุน่ 1.00±2.77ns 1.00±1.02ns 0.97±1.09ns 0.98±1.16ns

ความเหนียวเป็นยางหรือกาว  (นิวตนั) 5.30±0.11a 6.19±0.07a 10.44±1.19b 18.61±0.79c

การทนต่อการเค้ียว  (นิวตนั) 5.25±0.30a 6.19±0.07a 10.18±1.30b 18.19±0.92c

หมายเหตุ :	a, b, c อักษรก�ำกับของชุดการทดลองในแนวนอนเดียวกันที่ต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05)

	 	 	 	 ค ่าความแน่นเนื้อของเค ้ก 

ชิฟฟอนเม่ือเพิม่ปรมิาณผงเมลด็แมงลกัมผีลท�ำให้

ค่าความแน่นเนื้อค่าความเหนียวเป็นยางหรือกาว 

และการทนต่อการเคี้ยวเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส�ำคัญ 

(p≤0.05) ค่าความแน่นเนื้อของชุดการทดลองท่ี

ทดแทนร้อยละ 15 ไม่แตกต่างจากชุดควบคุม 

ขณะที ่มค่ีาเพิม่ขึน้ เป็น 2 และ 4 เท่า เม่ือทดแทน

	 	 	 1.2.3	ค่าสี

	 	 	 	 ผลจากการวัดค่าสี (L*, a* 

และ b*) ของเค้กชิฟฟอน ดังตารางที่ 2 พบว่า 

ค่าความสว่าง (L*) ของเค้กชิฟฟอนที่ทดแทน

น�้ำมันด้วยผงเมล็ดแมงลักร้อยละ 0, 15, 30 และ 

45 มีค่าเท่ากับ 60.54, 58.81, 57.31 และ 54.18 

ตามล�ำดบั ซึง่มค่ีาความสว่างลดลงอย่างมนัียส�ำคัญ 

(p≤0.05) เนื่องจากผงเมล็ดแมงลักมีสีด�ำส่งผลให้

สขีองแบตเตอร์มคีวามเข้มและคล�ำ้ขึน้ ความสว่าง

จึงมีค่าลดลง 

	 	 	 	 ค่า a* บ่งชี้สีแดง-สีเขียวของ

เค้กชิฟฟอนที่ทดแทนน�้ำมันด้วยผงเมล็ดแมงลัก

น�้ำมันด้วยผงเมล็ดแมงลัก ร้อยละ 30 และ 40  

ผลการศึกษานี้สอดคล้องกับปริมาตรจ�ำเพาะของ

เค้กท่ีลดลง (ความแน่นเนื้อเพ่ิมขึ้น) ส�ำหรับค่า

ความเหนียวเป็นยาง และค่าการทนต่อการเคี้ยว

เพ่ิมขึ้น 2-3 เท่า ค่าการเกาะรวมกันและความ

ยืดหยุ่น ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ 

(p>0.05)

ร้อยละ 15, 30 และ 45 มีค่าเท่ากับ 13.04, 11.92 

และ 11.26 ตามล�ำดบั ซึง่มค่ีาน้อยกว่าเค้กชิฟฟอน

สูตรควบคุม (15.65) อย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05)

	 	 	 	 ค่า b* บ่งช้ีถงึสเีหลอืง-สนี�ำ้เงนิ 

พบว่าเค้กชิฟฟอนท่ีทดแทนน�้ำมันด้วยผงเมล็ด

แมงลกัร้อยละ 0,15, 30 และ 45 มีค่าเท่ากบั 31.43, 

26.22, 24.61 และ 22.17 ตามล�ำดบัซ่ึงเค้กชิฟฟอน

ที่ทดแทนน�้ำมันด้วยผงเมล็ดแมงลักมีค่าแตกต่าง

จากเค้กชิฟฟอนสูตรควบคุมอย่างมีนัยส�ำคัญ 

(p≤0.05)

	 	 	 	 ดังนั้น การทดแทนน�้ำมันด้วย

ผงเมล็ดแมงลัก ท�ำให้เค้กชิฟฟอนมีสีเข้มคล�้ำขึ้น
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ตารางท่ี 4	 ผลของการทดแทนน�ำ้มนัด้วยผงเมลด็แมงลกัทีร่ะดบัต่างๆ ต่อค่าสขีองเค้กชฟิฟอน

สี
ปริมาณผงเมลด็แมงลกั (ร้อยละ)

0ns 15 ns 30ns 45ns

L* 60.54±0.18 58.81±0.00 57.31±0.02 54.18±0.14

a* 15.65±0.06 13.04±0.15 11.92±0.13 11.26±0.23

b* 31.43±0.44 26.22±0.71 24.61±0.49 22.17±1.00

หมายเหตุ :	ns คือไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติระหว่างชุดการทดลอง

	 	 1.3	คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

	 	 	 เค้กชิฟฟอนที่ทดแทนน�้ำมันด้วย 

ผงเมล็ดแมงลักร้อยละ 15 ปริมาตรจ�ำเพาะมีค่า 

ไม่แตกต่างกับเค้กสูตรควบคุม และที่ร้อยละ 30 

พิจารณาจากปริมาตรจ�ำเพาะของเค้กและลักษณะ

ทั่วไปของเค้กชิฟฟอนที่มีลักษณะเบา นุ ่ม มี

โครงสร้างละเอียด และเนียน จึงน�ำ เลือกเค้กชิฟ

ฟอนที่ทดแทนน�้ำมันด้วยผงเมล็ดแมงลักร้อยละ 

15 และ 30 เพ่ือทดสอบคุณภาพทางประสาท

สมัผสัเทยีบกบัเค้กชฟิฟอนสตูรควบคมุ  ใช้วธิกีาร

ทดสอบแบบ 7-Point hedonic scale จากผู้ทดสอบ

ชิม (ไม่ผ่านการฝึกฝน) จ�ำนวน 30 คน โดย

พิจารณาความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 

รสชาติ ความนุ่ม และความชอบโดยรวม ผลการ

ศึกษาแสดงดังตารางที่ 5

	 	 	 คะแนนความชอบทางด้านลักษณะ

ปรากฏ และสขีองเค้กชฟิฟอนทีท่ดแทนน�ำ้มนัด้วย

ผงเมล็ดแมงลักร้อยละ 15 และ 30 พบว่าไม่มี 

ความแตกต่างกนัทางสถติ ิโดยมคีะแนนความชอบ

ด้านลักษณะปรากฏอยู่ในช่วง 4.87-5.90 คะแนน 

และคะแนนความชอบด้านสีอยู่ในช่วง 4.87-5.90 

คะแนน แสดงให้เห็นว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนน

ความชอบต่อลักษณะปรากฏและสีของเค ้ก 

ชิฟฟอนท่ีทดแทนน�้ำมันด้วยผงเมล็ดแมงลัก 

น้อยกว่าเค้กชิฟฟอนสูตรควบคุม

	 	 	 คะแนนความชอบทางด้านกล่ินและ

รสชาติของเค้กชิฟฟอน พบว่าไม่มีความแตกต่าง

กนัทางสถติ ิโดยเค้กชฟิฟอนท่ีทดแทนน�ำ้มนัด้วย 

ผงเมล็ดแมงลักร้อยละ 0, 15 และ 30 มีคะแนน

ความชอบด้านกลิ่นอยู่ในช่วงเท่ากับ 4.87-5.26 

คะแนน และคะแนนความชอบด้านรสชาติอยู่ใน

ช่วง 4.63-5.30 คะแนน แต่คะแนนความชอบด้าน

ความนุ่ม พบว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญ 

(p≤0.05) โดยที่ร้อยละ 15 คะแนนความชอบด้าน

ความนุ่มผู้บริโภคให้คะแนนใกล้เคียงกับเค้กสูตร

ควบคุม มีคะแนนความชอบทางด้านความนุ่ม

เท่ากับ 6.23, 5.53 และ 4.46 คะแนน ตามล�ำดับ

	 	 	 คะแนนความชอบโดยรวมของเค้ก

ชิฟฟอนท่ีทดแทนน�้ำมันด้วยผงเมล็ดแมงลัก 

ร้อยละ 0 และ 15 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ
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ตารางท่ี 5	 ผลของการทดแทนน�ำ้มนัด้วยผงเมลด็แมงลกัทีร่ะดบัต่างๆ ต่อการทดสอบทางประสาทสมัผสั

ปริมาณผง
เมลด็แมงลกั

(ร้อยละ)

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั

ลกัษณะ
ปรากฏ

สี กลิน่ รสชาติ ความนุ่ม
ความชอบ
โดยรวม

0 5.90±1.01a 5.90±1.04a 5.26±1.24ns 5.30±1.51ns 6.23±0.86a 5.90±1.09a

15 5.29±1.01b 5.39±1.12ab 5.06±1.36ns 5.07±1.26ns 5.53±1.17b 5.53±1.14a

30 4.87±1.09b 4.97±1.11b 4.87±1.34ns 4.63±1.33ns 4.46±1.36c 4.83±1.21b

หมายเหตุ :	a,b,c อักษรก�ำกับของชุดการทดลองในคอลัมน์เดียวกันที่ต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05)

	 จากการศึกษาสรุปได้ว่า ควรใช้ผงเมล็ด

แมงลักร้อยละ 15 ในส่วนผสมเค้กเนื่องจาก

คุณลักษณะบางประการของเค้กที่ได้กล่าวไว ้

ข้างต้นนั้นมีความใกล้เคียงกับเค้กสูตรควบคุม

	 2.	ผลของการทดแทนน�้ำมันด้วยอินนูลิน

ต่อคุณภาพเค้กชิฟฟอน

	 	 2.1	คุณภาพแบตเตอร์

	 	 	 •	ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณ

ความชื้น และความหนืด

	 	 	 ค่าความเป็นกรด-ด่างของแบตเตอร ์

จากค่าความเป็นกรด-ด่างของอินนูลินเริ่มต้น

เท่ากับ 6.38 พบว่าค่าความเป็นกรด-ด่างของ 

แบตเตอร์สูตรควบคุมมีค่าเท่ากับ 5.88 เมื่อเพิ่ม 

ปริมาณอินนูลินค่าความเป็นกรด-ด่างเพ่ิมขึ้น 

แตกต่างกนัเลก็น้อย ปริมาณความชืน้ของแบตเตอร์ 

พบว่า ปริมาณความชื้นไม่มีความแตกต่างกันทาง

สถิติระหว่างชุดการทดลอง

	 	 	 ความหนืดแบตเตอร์ของทุกชุดการ

ทดลองมีค่าใกล้เคียงกันคืออยู่ในช่วง 8980.37-

9732.55 ปาสคาล.วินาท ีเนื่องจากอินนูลินละลาย

ในของเหลวได้ดีท�ำให้สามารถเพิ่มความหนืดใน

ผลิตภัณฑ์ มีเนื้อเนียนมีลักษณะเนื้อเป็นครีม 

จึงสามารถท�ำหน้าที่ทดแทนน�้ำมันได้ดี (นิธิยา, 

2557) ดังตารางที่ 6

ตารางที่ 6	 ผลของการทดแทนน�้ำมันด้วยอินนูลินที่ระดับต่างๆ ต่อค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณความชื้น
	 และความหนืดของแบตเตอร์

ปริมาณอนินูลนิ
(ร้อยละ)

ความเป็นกรด-ด่าง
ปริมาณความช้ืนns

(ร้อยละ)
ความหนืด

(ปาสคาล.วนิาท)ี

0 5.88±0.03a 37.96±0.04 9531.45±55.79b

15 6.79±0.02b 38.98±0.01 8980.37±115.19a

30 6.74±0.02b 39.08±0.28 9142.00±188.98a

45 6.93±0.10c 41.14±0.14 9732.55±37.79b

หมายเหตุ :	a, b, c อักษรก�ำกับของชุดการทดลองในคอลัมน์เดียวกันที่ต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05)
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	 	 2.2	คุณภาพเค้กชิฟฟอน

	 	 	 2.2.1	ปรมิาณความชืน้และปรมิาตร

จ�ำเพาะ

	 	 	 	 ปริมาณความชื้นของเค ้ก 

ชิฟฟอนทุกชุดการทดลองมีความใกล้เคียงกัน 

ขณะที่ปริมาตรจ�ำเพาะไม่มีความแตกต่างกัน 

ทางสถติริะหว่างชดุการทดลอง เนือ่งจากอนินลูนิ 

	 	 	 2.2.2	เนื้อสัมผัส

	 	 	 	 ผลจากการทดสอบลักษณะ

เนือ้สมัผสัของเค้กชฟิฟอนด้วยเครือ่งวดัเนือ้สมัผสั 

ได้แก่ ความแน่นเน้ือ (Firmness) การเกาะรวมกนั 

(Cohesiveness) ความยดืหยุน่ (Springiness) ความ

เหนียวเป็นยางหรือกาว (Gumminess) และการ 

ทนต่อการเคี้ยว (Chewiness) ผลการศึกษาดัง

ตารางที่ 8

มีคุณสมบัติที่ละลายน�้ ำและดูดน�้ ำได ้ดี  ไม  ่

เกาะกันเป็นก้อน มีลักษณะเนื้อเป็นครีม ท�ำให้

ส่วนผสมกระจายตัวได้อย่างสม�่ำเสมอ (นิธิยา, 

2557) มีผลท�ำให้ปริมาตรจ�ำเพาะของเค้กชิฟฟอน

ไม่แตกต่างกันทางสถิติ หากใช้ในปริมาณมาก 

เกนิไป ท�ำให้ไปท�ำลายผนังเซลล์ของเค้กท�ำให้เค้ก

ยุบได้ ดังตารางที่ 7

	 	 	 	 เค้กชิฟฟอนที่ทดแทนน�้ำมัน

ด้วยอินนูลินร้อยละ 45 มีค่าความแน่นเนื้อ ความ

เหนยีวเป็นยางหรอืกาว การทนต่อการเคีย้ว และค่า

การเกาะรวมกัน ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ

ระหว่างชดุการทดลอง เนือ่งจากอนินลูนิละลายน�ำ้ได้ 

ด ีสามารถผสมเข้ากบัส่วนผสมอืน่ได้ ท�ำให้คุณภาพ

หลงัอบทีไ่ด้ไม่แตกต่างกนัทางสถติิ ความยดืหยุน่

มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ

ตารางที่ 7	 ผลของการทดแทนน�้ำมันด้วยอินนูลินที่ระดับต่างๆ ต่อปริมาณความชื้นและปริมาตรจ�ำเพาะ
	 ของเค้กชิฟฟอน

สมบัติ
ปริมาณอนินูลนิ (ร้อยละ)

0 15 30 45

ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ) 27.61±0.18b 27.51±0.36b 26.38±0.22a 26.27±0.23a

ปริมาตรจ�ำเพาะns

(ลูกบาศกเ์ซนติเมตรต่อกรัม)
3.42±0.18 3.49±0.18 3.59±0.05 3.55±0.07

หมายเหตุ :	a, b อักษรก�ำกับของชุดการทดลองในแนวนอนเดียวกันที่ต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05)

ตารางท่ี 8	 ผลของการทดแทนน�ำ้มันด้วยผงเมล็ดแมงลกัทีร่ะดบัต่างๆ ต่อสมบติัทางเนือ้สมัผสัของเค้กชฟิฟอน

คุณลกัษณะ
ปริมาณอนินูลนิ (ร้อยละ)

0 15 30 45

ความแน่นเน้ือ  (นิวตนั) 6.77±0.07a 5.01±0.13c 5.53±0.11b 6.60±0.30a

การเกาะรวมกนั 0.78±1.50ns 0.84±1.81ns 0.81±0.45ns 0.77±0.56ns
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	 	 	 2.2.3	ค่าสี

	 	 	 	 ผลจากการวัดค่าสี (L*, a* 

และ b*) ของเค้กชิฟฟอน ดังตารางที่ 4.9 พบว่า

ค่าความสว่าง (L*) ของเค้กชิฟฟอนที่ทดแทน

น�้ำมันด้วยอินนูลินร้อยละ 0, 15, 30 และ 45 มีค่า

เท่ากับ 60.54, 61.43, 60.65 และ 56.45 ตามล�ำดบั 

ซึง่มค่ีาความสว่างลดลงอย่างมนียัส�ำคญั (p≤0.05) 

เนือ่งจากอนินลูนิมสีขีาว ส่งผลให้สขีองแบตเตอร์

อ่อนลง จึงท�ำให้เค้กมีความสว่างลดลง

	 	 	 	 ส�ำหรบัค่า a* พบว่าเค้กชฟิฟอน 

ทีท่ดแทนน�ำ้มันด้วยอนินูลินร้อยละ 0, 15, 30 และ 

45 มีค่าใกล้เคียงกันเท่ากับ 15.65, 16.21, 15.03 

และ 16.09 ตามล�ำดับ

	 	 	 	 ส่วนค่า b* พบว่า เค้กชิฟฟอน

ทีท่ดแทนน�ำ้มนัด้วยอนินูลนิร้อยละ 0, 15, 30 และ 

45 มีค่าเท่ากับ 31.43, 33.94, 29.32 และ 28.57 

ตามล�ำดับ ซ่ึงเค้กชิฟฟอนที่ทดแทนน�้ำมันด้วย 

อนินลิูนร้อยละ 15 และ 30 ไม่มีความแตกต่างกนั

ทางสถิติ ดังตารางที่ 9

	 	 	 	 ดั งนั้ นการทดแทนน�้ ำมัน 

ด้วยอินนูลินส่งผลท�ำให้เค้กชิฟฟอนมีสีเหลือง

อ่อนลง

คุณลกัษณะ
ปริมาณอนินูลนิ (ร้อยละ)

0 15 30 45

ความยดืหยุน่ 1.00±2.77ab 1.00±1.04b 1.00±1.06a 0.99±0.64ab

ความเหนียวเป็นยางหรือกาว  (นิวตนั) 5.30±0.11a 4.20±0.23b 4.43±0.05b 5.11±0.17a

การทนต่อการเค้ียว  (นิวตนั) 5.25±0.30a 4.19±0.24b 4.43±0.05b 5.05±0.11a

หมายเหตุ :	a, b, c อักษรก�ำกับของชุดการทดลองในแนวนอนเดียวกันที่ต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05)

ตารางที่ 8	 (ต่อ)

ตารางที ่9	 ผลของการทดแทนน�ำ้มนัด้วยอนินลูนิทีร่ะดบัต่างๆ ต่อค่าสีของเค้กชฟิฟอน

สี
ปริมาณอนินูลนิ (ร้อยละ)

0 15 30 45

L* 60.54±0.18b 61.43±0.12c 60.65±0.47d 56.45±0.08a

a* 15.65±0.06a 16.21±0.10b 15.03±0.55a 16.09±0.21b

b* 31.43±0.44b 33.94±1.56c 29.32±1.45c 28.57±0.62a

หมายเหตุ :	a,b,c,d อักษรก�ำกับของชุดการทดลองในแนวนอนเดียวกันที่ต่างกันมีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05)
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ตารางท่ี 10	 ผลของการทดแทนน�ำ้มนัด้วยอนินลูนิทีร่ะดบัต่างๆ ต่อการทดสอบทางประสาทสมัผสั

ปริมาณ
อนินูลนิ
(ร้อยละ)

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั

ลกัษณะ
ปรากฏns สีns กลิน่ns รสชาติns ความนุ่มns ความชอบ

โดยรวมns

0 5.29±1.14 5.74±1.09 5.10±1.47 5.19±1.43 5.87±0.8s 5.61±0.96

15 5.48±1.40 5.81±1.13 5.39±1.47 5.16±1.63 6.06±1.02 5.79±1.05

30 5.32±1.15 5.87±1.04 5.32±1.51 5.58±1.4s 5.74±1.13 4.90±1.12

หมายเหตุ :	ns คือ ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติระหว่างชุดการทดลอง 
	 ค่าเฉลี่ย ± ±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จ�ำนวน 3 ซ�ำ้

	 	 2.3	คุณภาพทางประสาทสัมผัสการ

ทดแทนน�ำ้มนัด้วยอินนูลินต่อคณุภาพเค้กชฟิฟอน

	 	 	 การทดแทนน�้ ำมันด ้วยอินนูลิน 

ร้อยละ 15 และ 30 แบตเตอร์มีขนาดฟองอากาศ

ทีใ่กล้เคียงกนัและมกีารกระจายตวัอย่างสม�ำ่เสมอ

อีกทั้งยังพบว่าเค้กชิฟฟอนที่ได้ปริมาตรจ�ำเพาะ 

มีค่าไม่แตกต่างกันเมื่อเทียบกับเค้กชิฟฟอนสูตร

ควบคุม ขณะที่ร้อยละ 45 เค้กชิฟฟอนมีโพรง

อากาศหรือฟองอากาศปรากฏมากเกินไป ท�ำให้

เกิดช่องว่างเกิดขึ้นภายในเนื้อเค้กที่กว้างเกินปกติ

	 	 	 ดังนั้นจึงน�ำเค้กชิฟฟอนที่ทดแทน

น�ำ้มนัด้วยอนินลิูนร้อยละ 15 และ 30 เพือ่ทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสเทียบกับเค้กชิฟฟอน

สูตรควบคุม ใช้วิธีการทดสอบแบบ 7-Point 

hedonic scale จากผูท้ดสอบชิม (ไม่ผ่านการฝึกฝน) 

	 3.	การศกึษาความสมัพนัธ์ระหว่างคณุภาพ

ของแบตเตอร์กับเค้ก

	 	 3.1	เค้กชิฟฟอนเติมเมล็ดแมงลัก 

	 	 	 ผลของปรมิาณผงเมล็ดแมงลกัต่อสมบตั ิ

บางประการ ได้แก่ ความหนดืของแบตเตอร์ ปรมิาตร 

จ�ำเพาะของเค้ก คณุภาพของเนือ้สมัผสั ได้แก่ ความ 

แน่นเนื้อ และการทนต่อการเคี้ยว แสดงดังรูปที่ 1

จ�ำนวน 30 คน โดยพจิารณาความชอบด้านลกัษณะ 

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม และความชอบ

โดยรวม ผลการศึกษาแสดงดังตารางที่ 8

	 	 	 คะแนนความชอบทางด้านลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม และความชอบ

โดยรวมของเค้กชิฟฟอนท่ีทดแทนน�้ำมันด้วย 

อินนูลินร้อยละ 0, 15 และ 30 ไม่มีความแตกต่าง

กนัทางสถติ ิโดยมคีะแนนความชอบด้านลักษณะ

ปรากฏสี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม และความชอบ

โดยรวม อยู ่ในช่วง 5.29-5.48, 5.74-5.87, 

5.10-5.39, 5.16-5.58, 5.74-6.06 และ 4.90-5.79 

คะแนนตามล�ำดบั แสดงให้เหน็ว่าผู้ทดสอบชิมให้

คะแนนความชอบต่อลักษณะทางประสาทสัมผัส

ทุกด้านในระดบัท่ีไม่แตกต่างกนัเมือ่เทียบกบัสตูร

ควบคุม

	 	 	 สามารถอธิบายผลโดยรวมได้ว่า  

เมื่อทดแทนน�้ำมันด้วยผงเมล็ดแมงลักในปริมาณ

ทีม่ากขึน้ส่งผลให้ความหนดืของแบตเตอร์เพิม่ขึน้ 

การขยายตวัระหว่างการอบเป็นไปได้ยาก มผีลให้

ปรมิาตรจ�ำเพาะของเค้กลดลง ส่งผลต่อเน้ือสัมผสั

ของเค้กคือมีค่าความแน่นเนื้อและการทนต่อการ

เคี้ยวเพิ่มสูงขึ้น
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ภาพที่ 1  ผลของการทดแทนน�ำ้มันด้วยผงเมล็ดแมงลักที่ระดับต่างๆต่อคุณภาพของแบตเตอร์และเค้ก

	 	 	 เมือ่ท�ำการวเิคราะห์หาความสมัพนัธ์

ระหว่างปริมาณผงเมลด็แมงลกักบัความหนดืของ

แบตเตอร์ ปริมาตรจ�ำเพาะ ความแน่นเน้ือ และ

การทนต่อการเคี้ยวของเค้กชิฟฟอน ค่า R2 และ

สมการเชิงเส้นที่ได้ พบว่า ปริมาณเมล็ดแมงลัก 

มีผลต่อปริมาตรจ�ำเพาะของเค้ก ความหนืดของ

แบตเตอร์ ความแน่นเนื้อ และการทนต่อการเคี้ยว

ตามล�ำดับ

	 	 	 ดังนั้นสรุปได้ว่า การเติมผงเมล็ด

แมงลักในส่วนผสมเค้กในปริมาณมากขึ้นมีผล

โดยตรงต่อปรมิาตรจ�ำเพาะของเค้กมากทีส่ดุ ซึง่มี

ความสัมพันธ์กันในเชิงลบ

	 	 	 ส�ำหรับความสัมพันธ์ระหว่างความ

หนดืของแบตเตอร์กับปรมิาตรจ�ำเพาะ ความแน่น

เนื้อ และการทนต่อการเคี้ยวของเค้กชิฟฟอนท่ี

ทดแทนน�้ำมันด้วยผงเมล็ดแมงลักค่า R2 และ

สมการเชงิเส้นทีไ่ด้ พบว่า ความหนดืของแบตเตอร์ 

ที่เพิ่มข้ึน เนื่องจากผงเมล็ดแมงลักในส่วนผสม 

เค้กนั้น มีผลต่อปริมาตรจ�ำเพาะ ความแน่นเนื้อ 

และการทนต่อการเคี้ยว ตามล�ำดับ ซึ่งสอดคล้อง

กับความสัมพันธ์ของปริมาณผงเมล็ดแมงลักที่

กล่าวไว้ข้างต้น

(ก)

(ค)

(ข)

(ง)

65

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 60 ฉบับที่ 3 กันยายน - ธันวาคม 2560



ตารางท่ี 11	 ความสมัพันธ์ระหว่างความหนดืของแบตเตอร์กบัปริมาตรจ�ำเพาะ ความแน่นเนือ้
	  และการทนต่อการเค้ียวของเค้กชฟิฟอนทีท่ดแทนน�ำ้มนัด้วยผงเมลด็แมงลกั

ความสัมพนัธ์ระหว่างความหนืดแบตเตอร์กบั R2 สมการ

ปริมาตรจ�ำเพาะ (ลูกบาศกเ์ซนติเมตรต่อกรัม) 0.976 y = -0.000x + 6.702

ความแน่นเน้ือ 0.983 y = 0.005x - 41.941

การทนต่อการเค้ียว 0.982 y = 0.0037x - 30.461

	 	 3.2	เค้กชิฟฟอนเติมอินนูลิน

	 	 	 ผลของปริมาณอินนูลินต่อสมบัติ 

บางประการ ได้แก่ ความหนืดของแบตเตอร ์

ปริมาตรจ�ำเพาะของเค้ก คุณภาพของเนื้อสัมผัส 

ได้แก่ ความแน่นเนื้อ และการทนต่อการเคี้ยว 

แสดงดังรูปที่ 2 สามารถอธิบายผลโดยรวมได้ว่า  

เมือ่ทดแทนน�ำ้มนัด้วยอนินลิูนในปรมิาณทีม่ากขึน้  

ส่งผลให้ความหนืดของแบตเตอร์ใกล้เคียงกัน 

การขยายตัวระหว่างการอบมีผลให้ปริมาตร

จ�ำเพาะไม่แตกต่างกัน ส่งผลต่อเนื้อสัมผัสของ 

เค้กมีค่าความแน่นเนื้อ และการทนต่อการเคี้ยว 

ไม่แตกต่างกัน

	 	 	 เมือ่ท�ำการวเิคราะห์หาความสมัพนัธ์

ระหว ่างปริมาณอินนู ลินกับความหนืดของ 

แบตเตอร์ปริมาตรจ�ำเพาะ ความแน่นเนื้อ และ 

การทนต่อการเคี้ยวของเค้กชิฟฟอน พบว่า ได้ค่า 

R2 ไม่มคีวามสมัพนัธ์เชงิเส้น แม้ว่าความสมัพนัธ์

กับปริมาตรจ�ำเพาะมีค่า R2 เท่ากับ  0.729 แต่ก็ 

ถึอว่ามีค่าต�่ำ ซึ่งหาพิจารณาตารางที่ 7 จะเห็นว่า 

ปริมาตรจ�ำเพาะมีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติเมื่อ 

ปริมาณอินนูลินเพิ่มขึ้น

	 	 	 ส�ำหรับความสัมพันธ์ระหว่างความ

หนดืของแบตเตอร์กบัปรมิาตรจ�ำเพาะ ความแน่น

เนื้อ และการทนต่อการเคี้ยวของเค้กชิฟฟอนท่ี

ทดแทนน�้ำมันด้วยอินนูลิน ได้ค่า R2 และสมการ

เชิงเส้น   โดยพบว่า ความสัมพันธ์ของความหนืด

ของแบตเตอร์กับความแน่นเนื้อและการทนต่อ 

การเคี้ยว มีค่า R2 ใกล้เคียงกันคือ 0.897 และ 

0.846 ตามล�ำดบั แต่ไม่มคีวามสมัพนัธ์กบัปรมิาตร

จ�ำเพาะของเค้ก ทั้งนี้เนื่องจากเนื่องจากปริมาตร

จ�ำ เพาะค ่าไม ่แตกต ่างกันซึ่งผลการทดลอง

สอดคล้องกับของ Rodríguez-García et al. (2012) 

ท่ีพบว่าปริมาตรจ�ำเพาะของเค้กไม่ได้เพ่ิมข้ึน 

เมื่อปริมาณอินนูลินเพิ่มขึ้น เนื่องจากอินนูลิน 

มีบทบาทในระบบอิมัลช่ันของแบตเตอร์ห่อหุ้ม

ฟองอากาศ ท�ำให้มีโพรงอากาศที่มีขนาดเล็ก

จ�ำนวนมาก
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ตารางท่ี 12	 ความสมัพันธ์ระหว่างความหนดืของแบตเตอร์กบัปริมาตรจ�ำเพาะ ความแน่นเนือ้
	  และการทนต่อการเค้ียวของเค้กชฟิฟอนทีท่ดแทนน�ำ้มนัด้วยอนินลูนิ

ความสัมพนัธ์ระหว่างความหนืด (y) กบั R2 สมการ

ปริมาตรจ�ำเพาะ (x) 0.018 y = -3E-05x + 3.7791

ความแน่นเน้ือ (x) 0.897 y = 0.0023x – 15.693

การทนต่อการเค้ียว (x) 0.846 y = 0.0013x – 7.7309

ภาพที่ 2  ผลของการทดแทนน�ำ้มันด้วยอินนูลินที่ระดับต่างๆ ต่อคุณภาพของแบตเตอร์และเค้ก

(ก) (ข)

	 	 	 จากการศึกษาสรุปได้ว่า สามารถใช้

อนินลิูนได้ถงึร้อยละ 45 ในส่วนผสมเค้ก เนือ่งจาก

คุณลักษณะบางประการของเค้กที่ได้กล่าวไว ้

ข้างต้นนั้นมีความใกล้เคียงกับเค้กสูตรควบคุม	

	 	 3.3	การเปรียบเทียบคุณภาพของเค้ก 

และค่าพลังงาน

	 	 	 ส�ำหรับการเปรียบเทียบคุณภาพ

ระหว่างเมล็ดแมงลักกับอินนูลิน โดยใช้ T-test  

ดังตารางที่ 13 พบว่า การทดแทนน�้ำมันด้วยผง

เมล็ดแมงลักและอินนูลินในระดับเดียวกันจะให้

สมบัติของเค้กในแต่ละลักษณะที่ทดสอบ มีความ

แตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญั กล่าวคอืลักษณะความ

หนืดของแบตเตอร์ อินนูลินมีค่าต�่ำกว่าส่งผลให้

ปริมาตรจ�ำเพาะสูงกว่าเมล็ดแมงลัก รวมถึงความ

แน่นเน้ือ และการทนต่อการเคี้ยวต�่ำกว่าเมล็ด

แมงลัก โดยภาพรวมคอื เค้กทีใ่ช้อนินลิูนทดแทน

น�้ำมันในระดับปริมาณเท่ากัน มีคุณภาพท่ีดีกว่า

การใช้เมล็ดแมงลัก
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ตารางท่ี 13	 การเปรียบเทยีบคณุภาพเค้กชฟิฟอนทีท่ดแทนน�ำ้มนัด้วยผงเมลด็แมงลกัและอนินลูนิ

สมบัติ ระดบั  (ร้อยละ) แมงลกั อนินูลนิ

ความหนืดแบตเตอร์
(ปาสคาล วนิาที)

15 10189.46±75.59a 8980.37±115.19b

30 11319.46±75.60a 9142.00±188.98b

45 13179.75±43.71a 9732.55±37.79b

ปริมาตรจ�ำเพาะ
(ลูกบาศกเ์ซนติเมตรต่อกรัม)

15 3.25±0.17a 3.49±0.18b

30 2.67±0.12a 3.59±0.05b

45 2.20±0.22a 3.55±0.07b

ความแน่นเน้ือ

15 7.74±0.09a 5.01±0.13b

30 13.80±1.63a 5.53±0.11b

45 24.24±2.15a 6.60±0.30b

การทนต่อการเค้ียว

15 6.19±0.30a 4.19±0.24b

30 10.18±1.30a 4.43±0.05b

45 18.19±0.92a 5.05±0.11b

หมายเหตุ :	a, b อักษรก�ำกับของชุดการทดลองในแนวนอนเดียวกันที่ต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05)

			   ส่วนค่าพลังงานที่ได ้รับต ่อเค ้ก 

ชิฟฟอน 80 กรัม สามารถวิเคราะห์ค่าพลังงาน 

ดังตารางที่ 14 สรุปได้ว่าเค้กชิฟฟอนที่มีการ

ทดแทนน�้ำมันด้วยผงเมล็ดแมงลักร้อยละ 15 ให้

พลังงานเท่ากับ 232 กิโลแคลอรีต่อ 80 กรัม และ

พลังงานจากไขมันลดลงร้อยละ 39.3 ขณะที่เค้ก

ชฟิฟอนทีม่กีารทดแทนน�ำ้มนัด้วยอนินลูนิร้อยละ 

45 ให้พลงังานเท่ากบั 195 กโิลแคลอรต่ีอ 80 กรัม 

และพลังงานจากไขมันลดลงร้อยละ 73 โดยที่

คุณภาพเค้กยังเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค
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สรุป
	 การทดแทนน�้ำมันด้วยผงเมล็ดแมงลัก  

พบว่า เมล็ดแมงลักผงมีผลต่อคุณภาพ ดังนี ้

ความหนืดของแบตเตอร์เพิ่มขึ้นตามปริมาณผง

เมล็ดแมงลัก ส่งผลให้การขยายตัวของเค้กลดลง  

ซึ่งสอดคล้องกับปริมาตรจ�ำเพาะที่ลดลง และส่ง

ผลต่อเนื่องต่อคุณภาพด้านเนื้อสัมผัส กล่าวคือ  

ค่าความแน่นเนื้อ ความเหนียวเป็นยางหรือกาว 

และการทนต่อการเคี้ยวมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น สีของ

เค้กคล�้ำขึ้น ผู ้ทดสอบชิมมีคะแนนความชอบ 

โดยรวมต่อเค้กชฟิฟอนทีม่กีารทดแทนน�ำ้มนัด้วย

เมลด็แมงลกัร้อยละ 15 ซึง่ใกล้เคยีงกบัเค้กชฟิฟอน

สตูรควบคมุ ดงันัน้การทดแทนน�ำ้มนัด้วยผงเมลด็

แมงลักร้อยละ 15 จึงเป็นระดับที่เหมาะสม ซึ่งจะ

ท�ำให้ได้เค้กทีม่ค่ีาพลงังานต�ำ่กว่าเค้กสตูรควบคมุ

เท่ากับ 232 กิโลแคลอร ีต่อ 80 กรัม โดยพลงังาน

จากไขมันลดลงร้อยละ 39.3

	 การทดแทนน�ำ้มนัด้วยอนินลูนิในเค้กชฟิฟอน 

พบว่าแบตเตอร์และเค้กมีคุณภาพที่ใกล้เคียงกับ

เค้กสูตรควบคุมในเกือบทุกด้านทั้งด้านกายภาพ 

โดยเฉพาะปรมิาตรจ�ำเพาะและคุณภาพด้านประสาท 

สัมผัส เพียงแต่เค้กมีสีเหลืองอ่อนลงเล็กน้อย 

ดงันัน้จงึสามารถทดแทนน�ำ้มนัด้วยอนินลูนิได้สงู

ถึงร้อยละ 45 ซึ่งจะท�ำให้ได้เค้กที่มีค่าพลังงานต�ำ่ 

กว่าเค้กสูตรควบคุมเท่ากับ 195 กิโลแคลอร ี ต่อ 

80 กรัม โดยพลังงานจากไขมันลดลงร้อยละ 73 

จากการวิจัยนี้ จึงมีความเป็นไปได้ในการเตรียม

เค้กพลังงานต�่ำด้วยการทดแทนไขมันด้วยเมล็ด

แมงลักและอินนูลินในระดับดังกล่าวข้างต้น

ข้อเสนอแนะ
	 เมล็ดแมงลักเหมาะกับการประยุกต์ใช้กับ

เค้กที่มีลักษณะค่อนข้างแน่นเนื้อ เช่น เค้กเนย  

บราวนี่ เป็นต้น ส่วนอินนูลินเหมาะกับการ

ประยุกต์ใช้กับเค้กท่ีมีลักษณะนุ่ม เบา เช่น เค้ก 

ชิฟฟอน ปุยฝ้าย เป็นต้น ซึ่งสารทดแทนไขมัน 

ทั้ง 2 ชนิดนี้สามารถทดแทนปริมาณน�้ำมัน 

ในผลิตภัณฑ์ต่างๆ เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ 

และควรค�ำนึงถึงปริมาณท่ีใช ้ในส ่วนผสม 

เนื่องจากอาจมีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์

ตารางท่ี 14	 ค่าพลงังานและร้อยละของพลงังานทีล่ดลงจากไขมนัต่อเค้กชฟิฟอน 80 กรมั

ระดบั  (ร้อยละ) พลงังาน  (กโิลแคลอรี) พลงังานทีล่ดลงจากไขมนั  (ร้อยละ)

แมงลกั

0 237 47.3

15 232 39.3

30 228 27.6

45 204 81.3

อินนูลิน

15 229 40.1

30 221 29.8

45 195 73
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การพัฒนาสีธรรมชาติกลุ่มสีน�ำ้ตาลและความคงทนของ
สีผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีจากเปลือกมะพร้าวอ่อนและใบลิ้นจี่
ณภัทร  ยศยิ่งยง*   ณัฐพร  ยิ่งยงวัฒนกุล*

	 *	สาขาวิชาการออกแบบแฟชั่น คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
	 	กรุงเทพ

บทคัดย่อ

	 การวิจัยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความคงทนของสีของผ้าฝ้ายท่ีย้อมด้วยน�้ำสีย้อมจากเปลือก

มะพร้าวอ่อน และใบลิ้นจี่พันธุ์ค่อม ในอัตราส่วนที่ต่างกันโดยท�ำการวิเคราะห์คุณสมบัติพื้นฐานของ

น�ำ้สีย้อม (ค่า pH, ค่าสี, ปริมาณสารสกัดในน�้ำสีย้อม) การวัดค่าสีและความคงทนของสีต่อแสง และ

การซัก ของผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยน�้ำสีจากเปลือกมะพร้าวอ่อน และใบลิ้นจี่พันธุ์ค่อม โดยใช้การทดลอง

แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Completely Block Design) โดยการทดลองมีสภาวะที่ใช้ใน

การย้อม 12 สภาวะ (อัตราส่วนในการสกัดสี ชนิดสารช่วยย้อม และเวลาแช่สารช่วยย้อม) ดังนั้นใน

การศึกษาครั้งนี้จึงมี (2x12) 24 การทดลอง และในแต่ละการทดลองท�ำ 3 ซ�้ำ จากผลการศึกษา พบว่า

คุณสมบัติพื้นฐานของน�้ำสีย้อม ที่อัตราส่วน 1:5 และ 1:7 ของเปลือกมะพร้าวอ่อน พบว่า มีค่า pH 

ต�่ำกว่า และมีความเข้มข้นของปริมาณสารสีย้อมมากกว่าในใบลิ้นจี่พันธุ์ค่อมทั้ง 2 อัตราส่วน ส�ำหรับ

น�้ำสีย้อมจากเปลือกมะพร้าวอ่อน ให้สีน�้ำตาล-น�้ำตาลแดง และน�้ำสีย้อมจากใบลิ้นจี่พันธุ์ค่อม ให้สี

ครีม-ครีมอมน�ำ้ตาล และน�ำสีย้อมทั้ง 2 ชนิดไปย้อมผ้าฝ้ายโดยใช้สารช่วยย้อมต่างชนิดที่เวลาแช่สาร

ต่างกัน พบว่า ผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีย้อมจากเปลือกมะพร้าวอ่อน ที่อัตราส่วน 1:5 ใช้น�้ำปูนใสเป็นสาร

ช่วยย้อม แช่นาน 40 นาที เป็นชุดการทดลองที่ดีที่สุด เนื่องจากให้ค่าติดสีดีที่สุด มีค่าความสว่าง (L*) 

ต�่ำสุด และค่าสีเหลือง (b*) สูงสุด ซึ่งแตกต่างจากชุดการทดลองอื่นอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ และค่า

ความคงทนของสต่ีอแสงและการซกั อยูใ่นระดบัดมีาก ดงันัน้ การใช้น�ำ้สย้ีอมจากเปลือกมะพร้าวอ่อน

ที่อัตราส่วน 1:5 เป็นอัตราส่วนที่ดีที่สุดส�ำหรับย้อมผ้าฝ้าย และมีศักยภาพในการน�ำไปขยายในระดับ

อุตสาหกรรมต่อไป

ค�ำส�ำคัญ : ความคงทนของสี,  สารช่วยย้อม,  เปลือกมะพร้าวอ่อน,  ใบลิ้นจี่

แหล่งทุน : มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ
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Development Brown Shades Natural Dye and Color Fastness 
of Cotton Fabric Dyed with Coconut Shell and Lychee Leaves

Naphat Yosyingyong*   Natthaporn Yingyongwattanakun*

	 *	Program in Fashion Design, Faculty of Home Economics Technology, Rajamangala University
	 	of Technology Krungthep

ABSTRACT

	 The objectives of this research were to study the color fastness of dyed cotton fabric 

with the extracted dyes from coconut shell and lychee leaves in different ratios. The basic  

properties of the dye (pH, color, the extracted dye content) and the light and wash fastness of 

dyed cotton fabric with the extracted from coconut shell and lychee leaves were determined.  

This study is divided into (2x12) 24 treatments and each treatment is composed of 3 replications. 

The experiment design is a randomized completely block design which is 12 dyeing conditions 

(liquor ratio, mordant and soaking times) The results showed that the basic properties of the  

extracted dye from coconut shell with a material to liquor ratio of 1:5 and 1:7 showed lower pH 

value and higher concentration than those of the extracted dye from lychee leaves in both ratios. 

The color value of the extracted dye from coconut shell gave a brown and reddish-brown color while 

the color value of the extracted dye from lychee leaves showed a cream and a brownish-cream. 

After that, both of dyes were dyed the cotton using different mordant and soaking times. It was 

found that the dyed cotton fabric with the extracted dye from coconut shell at a material to liquor 

ratio of 1:5 using limewater as a mordant and soaking for 40 min provided the best trial, due to 

the lowest brightness (L*) and the highest yellowness (b*) values which was significantly difference 

from other trials. The light and wash fastness of dyed cotton fabric showed good level. Therefore, 

the extracted dye from coconut shell at ratio 1:5 showed the best ratios for dyeing the cotton and 

could be potential to expand in the industry.

Keywords :	 Color Fastness, Mordant, Coconut Shell, Lychee Leaves
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บทน�ำ
	 กระบวนการย้อมสีธรรมชาติเป็นกระแส

ความนิยมที่น�ำมาพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อเป็นมิตร 

กับสิ่งแวดล้อม แต่มักพบปัญหาที่มีเฉดสีน้อย  

ไม่ฉูดฉาด และความคงทนของสีน้อย ท�ำให้ไม่

สามารถใช้งานได้อย่างมีคุณภาพและหลากหลาย 

จากการสัมภาษณ์ มณฑา พยนต์ย้ิม (2555) 

วิทยากรและสมาชิกกลุ่มเปลือกไม้บ้านเขาย่ีสาร 

ต�ำบลอัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม ได้กล่าวถึง

ปัญหาของการย้อมสธีรรมชาต ิคอื สซีดีจางได้ง่าย 

มีสีให้เลือกสรรน้อย ประกอบกับพื้นที่ในจังหวัด

เป็นแหล่งสวนมะพร้าว และลิ้นจี่พันธุ์ค่อม ท�ำให้

มีเปลอืกมะพร้าวอ่อนและใบล้ินจีพ่นัธุค่์อมทีเ่หลอื

จากการตัดแต่งกิ่งเหลือทิ้งเป็นจ�ำนวนมาก จึงมี

แนวคิดในการน�ำวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตร 

ในท้องถิ่นมาศึกษาวิจัยเพื่อพัฒนา เป็นน�้ำสีย้อม

ธรรมชาติ ในการย้อมผ้าฝ้ายให้มีเฉดสีที่หลาก

หลาย และมีความคงทนของสีที่สามารถ น�ำมา

ออกแบบสร้างสรรค์งานให้ผลิตภัณฑ์ชุมชนได ้

ต่อไป

วัตถุประสงค์
	 1.	ศึกษาค่าสีและเฉดสีกลุ่มสีน�้ำตาลของ 

ผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีจากเปลือกมะพร้าวอ่อน และ

ใบลิ้นจี่พันธุ์ค่อม ที่อัตราส่วนสกัดสีต่างกัน โดย

ใช้สารช่วยย้อมต่างชนิดและเวลาแช่สารช่วยย้อม

ต่างกัน

	 2.	ศึกษาความคงทนของสีกลุ ่มสีน�้ำตาล 

ต่อแสง และการซักของผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยสีจาก

เปลอืกมะพร้าวอ่อนและใบล้ินจีพ่นัธุค่์อม โดยใช้

สารช่วยย้อมต่างชนิด ที่อัตราส่วนในการสกัดสี

ต่างกัน และเวลาแช่สารช่วยย้อมต่างกัน

ขอบเขตและวิธีการวิจัย
	 1.	ศึกษาข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับการย้อมสี

ธรรมชาติ และลงพื้นที่จังหวัดสมุทรสงครามเพื่อ

เก็บข้อมูล โดยใช้วัสดุธรรมชาติท้องถิ่นท่ีน�ำมา 

สกัดเป็นสีย้อม 2 ชนิด คือ เปลือกมะพร้าวอ่อน 

และใบลิน้จีพั่นธุค่์อม โดยมอีตัราส่วนในการสกดั

น�้ำสีย้อม 2 ระดับ สารช่วยย้อมธรรมชาติ 3 ชนิด 

และเวลาแช่สารหลงัการย้อม 2 เวลา ดงันัน้ในการ

วิจัยครั้งนี้มี (2x12) 24 การทดลอง และในแต่ละ    

การทดลองท�ำ 3 ซ�้ำ 

	 2.	การเตรียมน�้ำสีย้อมด้วยการใช้น�้ำเป็น 

ตัวสกัดที่อัตราส่วน 1:5 และ 1:7 (วัสดุ : น�้ำ  / 

กรัม : มิลลิลิตร) อุณหภูมิ 80±±2 องศาเซลเซียส 

เวลาสกัดสี 60 นาที

	 3.	การเตรียมสารช่วยย้อมจากธรรมชาติ 

3 ชนิด คือ น�้ำด่างจากเหง้ากล้วย น�้ำปูนใสจาก   

ปนูแดง และสารส้ม ใช้อตัราส่วนท�ำละลายท่ี 1:20 

(วัสดุ : น�้ำ / กรัม : มิลลิลิตร)

	 4.	การย้อมผ้าฝ้ายใช้วิธีการย้อมร้อนท่ี

อณุหภมู ิ80±2 องศาเซลเซียสทีเ่วลา 60 นาท ีและ

แช่สารช่วยย้อมหลงัการย้อมทีเ่วลา 20 และ 40 นาที

	 5.	การศึกษาสมบัติพื้นฐานของน�้ำสีย้อม

โดยท�ำการวัดค่า pH ด้วยเครื่องวัดค่าความเป็น 

กรดด่าง ยี่ห้อ Mettler Toledo รุ่น FE20 FIVE 

EASY และการวิเคราะห์ความเข้มข้นปริมาณ 

สารสี ด้วยเครื่องตรวจวัดการดูดกลืนคลื่นแสง 

ยี่ห้อ Eppendrof รุ่น Biospectrometer Kinetic

	 6.	การศึกษาค ่าสีของผ ้าฝ ้ ายโดยการ

วิเคราะห์การติดสีผ้าฝ้าย จากทดสอบการวัด 

ค่าสี ด้วยเคร่ืองทดสอบ Reflectance Spector 

photometer รุ่น Data Color CheckII ทุกตัวอย่าง

วัดหาค่าสีในระบบ CIE Lab scale ได้ค่า L*, 

a*, b* และ h*  

73

วารสารคหเศรษฐศาสตร์
ปีที่ 60 ฉบับที่ 3 กันยายน - ธันวาคม 2560



	 7.	วิเคราะห์ค่าความคงทนของสีต่อแสง 

ด้วยวิธีการทดสอบต่อแสงแดดเทียม (แสงซีนอน 

อาร์ก) และวิเคราะห์ความคงทนของสีต่อการซัก

ตามมาตรฐานการทดสอบ Color fastness to 

washing : Test 1 โดยใช้ Grey Scale for color 

change ระดับ 1-5 ประเมินค่าการเปลี่ยนแปลง

ของของส ีตามมาตรฐาน ISO 105-A02 และ ISO 

105-A03 (รัตนพล. 2549 : 112-118)

	 การวิเคราะห์สมบัติพื้นฐานของน�้ำสีย้อม

จากเปลอืกมะพร้าวอ่อน ทีอ่ตัราส่วน 1:5 มค่ีาเฉลีย่ 

pH เฉลี่ยของน�้ำสีย้อมเท่ากัน 6.04±0.05 และท่ี

อัตราส่วน 1:7 มีค่า pH เฉลี่ยเท่ากับ 5.99±0.02 

แสดงว่าน�้ำย้อมสีจากเปลือกมะพร้าวอ่อนท้ัง 

สองอัตราส่วนมีความเป็นกรดเล็กน้อย มีความ 

เข้มข้นของปริมาณสารสีย้อมมีปริมาณตามล�ำดับ

อัตราส่วนที่ใช้สกัด และจากการวัดค่าสีของ 

น�้ำย้อม ค่าความสว่าง (L*) ของ 1:5 มีค่าน้อยกว่า 

	 8.	การวิเคราะห์ข้อมูลโดยการใช้ค่าเฉลี่ย 

(x̄) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) 

ผลวิจัยและวิจารณ์
	 สมบัติพ้ืนฐานของน�้ำสีย้อมจากเปลือก

มะพร้าวอ่อน และใบล้ินจีพ่นัธ์ุค่อม จากการสงัเกต 

น�ำ้สย้ีอม และวเิคราะห์สมบัติพ้ืนฐานของน�ำ้สย้ีอม 

ด้วยวิธีทางเคมีได้ผลดังตารางที ่1

1:7 ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็น 

สีเหลือง (b*) ของ 1:5 สูงกว่า 1:7 มีค่าเท่ากับ a* 

8.87±0.11 และ b* 14.48±0.04 จึงท�ำให้สีของ 

น�ำ้ย้อมจากเปลอืกมะพร้าวอ่อน มสีนี�ำ้ตาลอมแดง 

และน�้ำตาลแดงตามล�ำดับ

	 สมบัติพ้ืนฐานของสีน�้ำย้อมจากใบล้ินจี่

พันธุ์ค่อมท่ีอัตราส่วน 1:5 มีค่า pH เฉลี่ยของ 

น�้ำสีย้อมเท่ากับ 6.68±0.03 และที่อัตราส่วน 1:7  

มค่ีา pH เฉลีย่เท่ากบั 6.78±0.11 แสดงว่าน�ำ้ย้อมส ี

ตารางท่ี 1	 แสดงสมบตัพ้ืินฐานของน�ำ้สีย้อมจากเปลอืกมะพร้าวอ่อนและใบลิน้จีพ่นัธุค่์อม

วสัดุให้สี
อตัราส่วน

(กรัม:มลิลลิติร)
ลกัษณะน�ำ้สี ค่า pH

ค่าสี

L* a* b*

เปลือก
มะพร้าวอ่อน

1:5 6.04 ±0.05 54.05±0.05 18.87±0.11 14.49±0.07

1:7 5.99 ±0.02 70.08±0.08 14.48±0.04 9.45±0.07

ใบล้ินจ่ี
พนัธ์ุค่อม

1:5 6.68 ±0.03 75.63±0.19 10.41±0.08 13.24±0.19

1:7 6.78 ±0.11 79.36±0.15 8.28±0.09 10.92±0.04
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ตารางท่ี 2	 ค่าสแีละการตดิสีกลุม่สีน�ำ้ตาลของผ้าฝ้ายทีย้่อมด้วยสจีากเปลอืกมะพร้าวอ่อน 
	 ทีอั่ตราส่วนการสกดัสีต่างกนั โดยใช้สารช่วยย้อมต่างชนดิทีเ่วลาต่างกนั

อตัราส่วน
การสกดัสี

(กรัม:มลิลลิติร)
สารช่วยย้อม

เวลาแช่
(นาท)ี

ค่าสี

L* a* b* h*

1:5

ไม่ใชส้ารช่วยยอ้ม - 54.05±0.05 18.87±0.11 14.49±0.07 33.64±0.47

น�้ำด่าง
จากเหงา้กลว้ย

20 68.05±0.07 12.00±0.02 11.63±0.05 45.29±0.86

40 67.59±0.16 11.99±0.20 12.06±0.03 45.40±1.06

น�้ำปูนใส
20 60.76±0.02 14.03±0.02 16.07±0.05 53.03±04.43

40 56.24±0.16 13.92±0.05 17.44±0.05 55.25±0.53

สารสม้
20 68.88±0.29 11.04±0.06 13.08±0.04 49.77±1.27

40 70.34±0.06 10.88±0.12 12.64±0.05 48.80±1.31

จากใบลิ้นจี่พันธุ์ค่อมท้ังสองอัตราส่วนมีค่าความ

เป็นกรด มีความเข้มข้นปรมิาณของสารสย้ีอม เป็น

ไปตามอัตราส่วนที่ใช้สกัดสี และจากการวัดค่าสี

ของน�้ำย้อม ค่าความสว่าง (L*) ของ 1:5 มีค่า 

น้อยกว่า 1:7 ค่าความเป็นสีแดง (a*) และความ

เป็นสีเหลือง (b*) ของ 1:5 สูงกว่า 1:7 มีค่า a* 

10.41±0.08 และค่า b* 13.24±±0.16 ส่งผลให้สี 

ของน�ำ้ย้อมจากใบล้ินจีพ่นัธุค่์อม มสีคีรีม (น�ำ้ตาล

อ่อน) และสีน�้ำตาลอมเหลืองตามล�ำดับ

	 เมื่อวิเคราะห์สมบัติพื้นฐานของน�้ำสีย้อม

จากพชืทัง้สองชนดิพบว่าน�ำ้สจีากเปลอืกมะพร้าว

อ่อน มีความเข้มข้นของปริมาณสารสีย้อม และ 

ค่า a* และ b* มากกว่าน�้ำสีจากใบลิ้นจี่พันธุ์ค่อม 

น�้ำสีย้อมของเปลือกมะพร้าวอ่อน จะได้สีน�้ำตาล

อมแดง และสนี�ำ้ตาลเข้ม สามารถน�ำไปย้อมผ้าฝ้าย 

ได้ทั้ง 2 ชนิด และ 2 อัตราส่วน เพื่อสร้างเฉดสี

ที่หลากหลาย

	 1.	ผลของค่าสีและเฉดสีกลุ่มสีน�้ำตาลของ

ผ้าฝ้าย ทีย้่อมด้วยเปลอืกมะพร้าวอ่อนและใบลิน้จี่  

	 	 การย้อมสผ้ีาฝ้ายด้วยน�ำ้สย้ีอมจากเปลอืก

มะพร้าวอ่อนและใบล้ินจี่พันธุ์ค่อมที่สกัดด้วย 

การใช้น�้ำ  และใช้อัตราส่วนที่ต่างกัน ใช้วิธีการ 

ย้อมร้อน และสารช่วยย้อมที่แตกต่างกัน เป็นการ

ศึกษาเพื่อสร้างเฉดสีให้กับผ้าฝ้าย (วรณ์. 2548 : 

ปาเจรา. 2551 : 11-12) การใช้สารช่วยย้อมมี 3 วธิ ี

คือ ก่อนการย้อมสี พร้อมการย้อมสี และใช้หลัง

การย้อมสี เป็นการช่วยการติดสี และความคงทน 

ของสี และส่วนของการสร้างเฉดสีผ้าฝ้าย การ 

ใช ้สารช่วยย ้อมหลังการย ้อมท�ำให้ เห็นการ

เปล่ียนแปลงของเฉดสีที่แตกต่างกัน (มณฑา. 

2555) โดยการท�ำวิเคราะห์คุณภาพการติดสี 

กลุ่มสีน�ำ้ตาลของผ้าฝ้าย ด้วยเครื่อง Reflectance 

Spector photometer รุ่น Data Color Check II  

ซึ่งแปลผลในค่าของ CIE L* คือ ค่าความสว่าง

ของสี, CIE a* คือ ค่าความเป็นสีแดงหรือสีเขียว, 

CIE b* คอื ค่าความเป็นสเีหลืองหรือสีน�ำ้เงิน และ 

CIE h* ค่าระบุความเป็นส ีมีผลดังนี้

	 	 1.1	การวัดค่าสีและการติดสีของผ้าฝ้าย

ที่ย้อมด้วยเปลือกมะพร้าวอ่อน

	 	 	 ผลการวิจัยการติดสีและเฉดสีของ 

ผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยเปลือกมะพร้าวอ่อนที่อัตราส่วน

การสกดัส ีใช้สารช่วยย้อมต่างชนิด และเวลาต่างกนั 

มีผลดังตารางที ่2
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อตัราส่วน
การสกดัสี

(กรัม:มลิลลิติร)
สารช่วยย้อม

เวลาแช่
(นาท)ี

ค่าสี

L* a* b* h*

1:7

ไม่ใชส้ารช่วยยอ้ม - 70.80±0.65 14.48±0.04 9.45±0.07 37.24±0.27

น�้ำด่าง
จากเหงา้กลว้ย

20 74.56±0.10 9.96±0.17 9.36±0.02 44.13±0.28

40 74.21±0.02 10.09±0.07 9.37±0.02 44.97±0.19

น�้ำปูนใส
20 66.98±0.15 11.84±0.05 16.38±0.03 50.31±1.15

40 67.12±0.03 11.52±0.05 16.26±0.07 49.95±1.01

สารสม้
20 78.15±0.04 8.16±0.04 8.06±0.02 59.72±0.89

40 78.47±0.05 8.12±0.03 8.31±0.02 50.57±0.86

	 	 	 จากตารางที่ 2 พบว่าผ้าฝ้ายท่ีย้อม

ด้วยเปลือกมะพร้าวอ่อนท่ีอัตราส่วน 1:7 โดย 

ใช้สารส้มเป็นสารช่วยย้อมท่ีเวลา 40 นาที มีค่า 

ความสว่าง (CIE L*) สงูสดุ คอื 78.47±±0.05 ผ้าฝ้าย 

มสีนี�ำ้ตาลอมชมพ ูและทีม่ค่ีาความสว่างต�ำ่สดุ คอื

ผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยอัตราส่วน 1:5 โดยใช้น�้ำปูนใส

เป็นสารช่วยย้อม ที่เวลา 40 นาที มีค่าความสว่าง 

คอื 56.24±±0.16 ผ้าฝ้ายมสีนี�ำ้ตาลแดง เมือ่วเิคราะห์  

ตามอัตราส่วนการสกัดสี พบว่าที่อัตราส่วน 1:5 

ได้ผ้าฝ้ายสีน�้ำตาลเข้มกว่า 1:7 ทุกสารช่วยย้อม

และทุกเวลาแช่สารช่วยย้อม 

	 	 	 ค่าความเป็นสีแดง (CIE a*) ของ 

ผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยเปลือกมะพร้าวอ่อนที่อัตราส่วน 

1:5 โดยใช้น�ำ้ปนูใสเป็นสารช่วยย้อม ทีเ่วลา 20 นาท ี

มีค่าความเป็นสีแดงสูงสุด คือ 14.03±±0.02 ผ้าฝ้าย

มสีนี�ำ้ตาลแดง และทีม่ค่ีาความเป็นสแีดงต�ำ่สุด คอื 

ผ้าฝ้ายทีย้่อมด้วยอัตราส่วน 1:7 โดยใช้สารส้มเป็น

สารช่วยย้อมที่เวลา 40 นาที มีค่าความเป็นสีแดง 

คือ 8.12±±0.03 ผ้าฝ้ายมีสีน�้ำตาลอมชมพู ค่าความ

เป็นสีเหลือง (CIE b*) ของผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยด้วย

เปลอืกมะพร้าวอ่อนทีอั่ตราส่วน 1:5 โดยใช้น�ำ้ปนู

ใสเป็นสารช่วยย้อม ทีเ่วลา 40 นาท ีมค่ีาความเป็น

สีเหลือง สูงสุดคือ 17.44±±0.05 ผ้าฝ้ายมีสีน�้ำตาล

แดงแกมเหลือง และทีม่ค่ีาความเป็นสีเหลืองต�ำ่สุด 

คอื ผ้าฝ้ายทีย้่อมด้วยอตัราส่วน 1:7 โดยใช้สารส้ม

เป็นสารช่วยย้อม ที่เวลา 20 นาที มีค่าความเป็น 

สีเหลือง คือ 8.06±±0.02 ผ้าฝ้ายมีสีน�้ำตาลอมชมพู

	 	 	 ค่าของส ี(CIE h*) ของผ้าฝ้ายทีย้่อม

ด้วยเปลือกมะพร้าวอ่อนที่อัตราส่วน 1:5 โดยใช้

น�้ำปูนใสเป็นสารช่วยย้อม ที่เวลา 40 นาที มีค่าสี

สูงสุดคือ 55.25±±0.25 ผ้าฝ้ายมีสีน�้ำตาลแดงแกม

เหลือง และที่มีค่าต�่ำสุด คือ ผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วย

อัตราส่วน 1:7 โดยใช้น�้ำด่างจากเหง้ากล้วยเป็น

สารช่วยย้อม ทีเ่วลา 20 นาท ีมค่ีาส ีคอื 44.13±±0.28  

ผ้าฝ้ายมีสีน�้ำตาลอ่อน

	 	 	 เมื่อวิเคราะห์การย้อมผ้าฝ้ายด้วย

เปลือกมะพร้าวอ่อน พบว่า อัตราส่วนการสกัดสี

และการใช้สารช่วยย้อมมีผลท�ำให้ค่าการติดส ี

แตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญั และระยะเวลาในการ

แช่สารช่วยย้อมมีผลต่อค่าสีแตกต่างเล็กน้อย 

โดยทีอ่ตัราส่วน 1:5 จะได้ผ้าฝ้ายสนี�ำ้ตาลแดงเข้ม

กว่าอัตราส่วน 1:7 ทุกสารช่วยย้อม และผ้าฝ้ายที่

ใช้น�ำ้ปูนใสเป็นสารช่วยย้อม มค่ีาความเป็นสีแดง 

ค่าความเป็นสเีหลอืง และค่าสสีงูสดุ ทัง้อตัราส่วน 

1:5 และ 1:7  ผ้าฝ้ายมีสีน�้ำตาลแดง และสีน�้ำตาล

แกมเหลือง ตามตารางที่ 3
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ตารางท่ี 3	 แสดงการติดสีและเฉดสีของผ้าฝ้ายทีย้่อมด้วยสจีากเปลอืกมะพร้าวอ่อน 
	 ทีอั่ตราส่วนการสกดัสีต่างกนัโดยใช้สารช่วยย้อมต่างชนดิทีเ่วลาต่างกนั

อตัราส่วน
(กรัม:มลิลลิติร)

สารช่วยย้อม
เฉดสีของผ้าฝ้าย

เวลาแช่ 20 (นาท)ี เวลาแช่ 40 (นาท)ี

1:5

ไม่ใชส้ารช่วยยอ้ม

น�้ำด่างจากเหงา้กลว้ย

น�้ำปูนใส

สารสม้

1:7

ไม่ใชส้ารช่วยยอ้ม

น�้ำด่างจากเหงา้กลว้ย

น�้ำปูนใส

สารสม้

	 	 1.2	การวัดค่าสีและการติดสีของผ้าฝ้าย

ที่ย้อมด้วยใบลิ้นจี่พันธุ์ค่อม

	 	 	 ผลการวิเคราะห์การติดสีและเฉดสี

ของผ้าฝ้ายทีย้่อมด้วยใบลิน้จีพ่นัธุค่์อมทีอ่ตัราส่วน

การสกัดสี ใช้สารช่วยย้อมต่างชนิด และเวลา 

ต่างกัน มีผลดังตารางที ่4
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ตารางท่ี 4	 ค่าสแีละการตดิสีกลุม่สีน�ำ้ตาลของผ้าฝ้ายทีย้่อมด้วยสจีากใบลิน้จีพ่นัธุค่์อม
	 ทีอั่ตราส่วนการสกดัสีต่างกนัโดยใช้สารช่วยย้อมต่างชนดิทีเ่วลาต่างกนั

อตัราส่วน
การสกดัสี

(กรัม:มลิลลิติร)
สารช่วยย้อม

เวลาแช่
(นาท)ี

ค่าสี

L* a* b* h*

1:5

ไม่ใชส้ารช่วยยอ้ม - 75.63±0.19 10.41±0.08 13.24±0.19 51.88±0.12

น�้ำด่าง
จากเหงา้กลว้ย

20 73.16±0.18 11.70±0.18 19.63±0.19 59.74±0.51

40 73.00±0.50 11.90±0.09 22.58±0.09 62.96±0.60

น�้ำปูนใส
20 74.04±0.04 10.99±0.03 17.74±0.15 58.20±0.73

40 73.09±0.34 11.42±0.08 21.42±0.37 62.30±0.74

สารสม้
20 74.12±0.53 9.11±0.04 20.60±0.19 65.89±0.79

40 75.30±0.71 8.90±0.01 20.93±0.15 66.32±0.78

1:7

ไม่ใชส้ารช่วยยอ้ม - 79.36±0.15 8.28±0.09 10.92±0.04 52.67±0.16

น�้ำด่าง
จากเหงา้กลว้ย

20 79.14±0.29 7.36±0.04 13.38±0.12 61.13±0.37

40 77.15±0.13 8.38±0.18 15.90±0.23 62.85±0.65

น�้ำปูนใส
20 77.14±0.13 8.18±0.10 15.32±0.02 61.88±0.29

40 76.70±0.17 7.35±0.29 15.87±0.11 63.50±0.57

สารสม้
20 80.32±0.41 4.78±0.11 12.51±0.03 64.42±0.19

40 80.70±0.36 5.12±0.11 12.73±0.06 67.88±0.51

	 	 	 จากตารางที่ 4 พบว่าค่าความสว่าง 

(CIE L*) ของผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยใบลิ้นจี่พันธุ์ค่อม            

ที่อัตราส่วน 1:7 โดยใช้สารส้มเป็นสารช่วยย้อม 

ที่ เวลา 40 นาที มีค ่าความสว่างสูงสุด คือ  

80.70± ±0.36 ผ้าฝ้ายมีสีครีมน�้ำตาลอ่อน และท่ีม ี

ค่าความสว่างต�่ำสุด คือ ผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยใบลิ้นจี่

พันธุ์ค่อมที่อัตราส่วน 1:5 โดยใช้น�้ำด่างจากเหง้า

กล้วยเป็นสารช่วยย้อม เวลาย้อม 40 นาที มีค่า

ความสว่าง คือ 73.00±±0.50 ผ้าฝ้ายมีสีน�้ำตาลอ่อน

อมชมพู

	 	 	 ค่าความเป็นสีแดง (CIE a*) ของ 

ผ้าฝ้ายที่ย้อมใบลิ้นจี่พันธุ์ค่อม ที่อัตราส่วน 1:5 

โดยใช้น�้ำด่างจากเหง้ากล้วยเป็นสารช่วยย้อม  

ที่เวลา 40 นาที มีค่าความเป็นสีแดงสูงสุด คือ 

11.90±±0.09 ผ้าฝ้ายมีสีน�้ำตาลอ่อนอมชมพ ูและที่

มีค่าความเป็นสีแดงต�่ำสุด คือ ผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วย 

ใบลิ้นจี่พันธุ์ค่อมที่อัตราส่วน 1:7 โดยใช้สารส้ม

เป็นสารช่วยย้อม เวลาย้อม 20 นาท ีมค่ีาความเป็น

สีแดง คือ 4.78±±0.11 ผ้าฝ้ายมีสีครีมอมน�้ำตาล

	 	 	 ค่าความเป็นสีเหลือง (CIE b*) ของ

ผ้าฝ้ายทีย้่อมด้วยใบลิน้จีพ่นัธุค่์อม ทีอ่ตัราส่วน 1:7 

โดยใช้น�้ำด่างจากเหง้ากล้วยเป็นสารช่วยย้อมท่ี

เวลา 40 นาที มีค่าความเป็นสีเหลืองสูงสุด คือ 

22.58± ±0.09 ผ้าฝ้ายมีสีน�้ำตาลอ่อนแกมเหลือง  

และที่มีค่าความเป็นสีเหลืองต�่ำสุด คือ ผ้าฝ้ายท่ี

ย้อมด้วยใบล้ินจีพั่นธุค่์อมทีอ่ตัราส่วน 1:7 โดยใช้

สารส้มเป็นสารช่วยย้อม เวลาย้อม 20 นาที มีค่า

ความเป็นสีเหลือง คือ 12.51±0.03 ผ้าฝ้ายมีสีครีม

อมน�้ำตาล

	 	 	 ค่าของส ี(CIE h*) ของผ้าฝ้ายทีย้่อม
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ด้วยใบลิ้นจี่พันธุ์ค่อม ที่อัตราส่วน 1:7 โดยใช้

สารส้มเป็นสารช่วยย้อม ที่เวลา 40 นาที มีค่าสี

สูงสุดคือ 67.88±±0.51 ผ้าฝ้ายมีสีน�้ำตาล และที่มี

ค่าต�่ำสุด คือ ผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยใบล้ินจี่พันธุ์ค่อม 

ทีอั่ตราส่วน 1:5 โดยใช้น�ำ้ปนูใสเป็นสารช่วยย้อม 

ที่เวลา 20 นาที มีค่าสี คือ 58.20±0.73 ผ้าฝ้ายมี 

สีน�ำ้ตาลอ่อน

	 	 	 เมื่อวิเคราะห์การย้อมผ้าฝ้ายด้วย 

ใบลิ้นจี่พันธุ์ค่อม พบว่าอัตราส่วนในการสกัดสี  

มีผลต่อการติดสีและเฉดสีของผ้าฝ้ายแตกต่างกัน

อย่างมีนัยส�ำคัญ โดยที่อัตราส่วน 1:5 ได้ผ้าฝ้าย 

มสีเีข้ม ค่าความเป็นสแีดง และค่าสเีหลอืง มากกว่า 

1:7 ทุกสารช่วยย้อม ผ้าฝ้ายมีสีครีมน�้ำตาล และ 

สีครีมน�ำ้ตาลอ่อน ตามล�ำดับ ดังตารางที ่5

ตารางท่ี 5	 แสดงการติดสีและเฉดสีของผ้าฝ้ายทีย้่อมด้วยสจีากใบลิน้จีพ่นัธุค่์อม
	 ทีอั่ตราส่วนการสกดัสีต่างกนัโดยใช้สารช่วยย้อมต่างชนดิทีเ่วลาต่างกนั

อตัราส่วน
(กรัม:มลิลลิติร)

สารช่วยย้อม
เฉดสีของผ้าฝ้าย

เวลาแช่ 20 (นาท)ี เวลาแช่ 40 (นาท)ี

1:5

ไม่ใชส้ารช่วยยอ้ม

น�้ำด่างจากเหงา้กลว้ย

น�้ำปูนใส

สารสม้

1:7

ไม่ใชส้ารช่วยยอ้ม

น�้ำด่างจากเหงา้กลว้ย

น�้ำปูนใส

สารสม้
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	 2.	ผลของความคงทนของสีของผ้าฝ้ายที่

ย้อมด้วยเปลือกมะพร้าวอ่อนและใบลิน้จีพ่นัธุค่์อม

	 	 2.1	การวิเคราะห์ความคงทนของสีต่อแสง

	 	 	 จากการทดสอบความคงทนของส ี

ต่อแสง ของผ้าฝ้ายทีย้่อมด้วยเปลอืกมะพร้าวอ่อน 

	 	 	 จากตารางที ่6 ความคงทนของสีต่อ

แสงของฝ้ายที่ย้อมด้วยสีจากเปลือกมะพร้าวอ่อน

พบว่าที่อัตราส่วน 1:5 และ 1:7 อยู่ในระดับค่า

เกรย์สเกล 3/4 และ 4/5 ซึ่งอยู่ในระดับดีถึงดีมาก

ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ โดยผ้าฝ้าย

และใบล้ินจีพ่นัธ์ุค่อม ทีอ่ตัราส่วนการสกดัสต่ีางกนั 

โดยใช้วิธีทดสอบความคงทนของสีต่อแสงแดด

เทียม (แสงซีนอนอาร์ก) แล้วใช้เกรย์สเกล (Gray 

Scale) ระดับ 1 ถึง 5 ประเมินการเปลี่ยนแปลง

ของสี มีผลดังตารางที ่6

ท่ีใช้น�้ำปูนใสและสารส้มเป็นสารช่วยย้อม มีค่า

ความคงทนของสีต่อแสงอยู่ในระดับดีมาก ทั้ง

เวลา 20 และ 40 นาที

	 	 	 ความคงทนของสีต่อแสงของผ้าฝ้าย

ที่ย้อมใบลิ้นจี่พันธุ์ค่อมที่อัตราส่วน 1:5 และ 1:7 

ตารางท่ี 6	 ค่าความคงทนของสต่ีอแสงของผ้าฝ้ายทีย้่อมด้วยเปลอืกมะพร้าวอ่อนและใบลิน้จีพ่นัธ์ุค่อม
	 ทีอั่ตราส่วนการสกดัสีต่างกนัโดยใช้สารช่วยย้อมต่างชนดิทีเ่วลาต่างกนั

วสัดุ
สีธรรมชาติ

อตัราส่วน
การสกดัสี            

(กรัม:มลิลลิติร)

สารช่วยย้อม    
หลงัการย้อม        

(ชนิด)

ระดบัเกรย์สเกล ประเมนิค่าคงทนของสี

20 นาที 40 นาที 20 นาที 40 นาที

เปลือก
มะพร้าวอ่อน

1:5

ไม่ใชส้ารช่วยยอ้ม 4/5 4/5 ดีมาก ดีมาก

น�้ำด่าง 4 3/4 ดีมาก ดี

น�้ำปูนใส 4/5 4 ดีมาก ดีมาก

สารสม้ 4/5 4/5 ดีมาก ดีมาก

1:7

ไม่ใชส้ารช่วยยอ้ม 4/5 4/5 ดีมาก ดีมาก

น�้ำด่าง 4/5 4/5 ดีมาก ดีมาก

น�้ำปูนใส 4/5 4/5 ดีมาก ดีมาก

สารสม้ 4/5 4/5 ดีมาก ดีมาก

ใบล้ินจ่ี
พนัธุ์ค่อม

1:5

ไม่ใชส้ารช่วยยอ้ม 5 5 ดีมาก ดีมาก

น�้ำด่าง 4/5 4/5 ดีมาก ดีมาก

น�้ำปูนใส 4 4 ดีมาก ดีมาก

สารสม้ 5 5 ดีมาก ดีมาก

1:7

ไม่ใชส้ารช่วยยอ้ม 5 5 ดีมาก ดีมาก

น�้ำด่าง 4/5 4/5 ดีมาก ดีมาก

น�้ำปูนใส 4/5 4/5 ดีมาก ดีมาก

สารสม้ 5 5 ดีมาก ดีมาก
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อยู่ในระดับค่าเกรย์สเกล 4 ถึง 5 อยู่ในเกณฑ์

คุณภาพระดับดีมาก สีของผ ้าฝ ้ายไม ่ มีการ

เปล่ียนแปลง โดยฝ้ายที่ใช้สารช่วยย้อมทั้ง 3  

ชนิด ที่เพิ่มความเป็นด่างให้กับผ้าฝ้ายจึงท�ำให ้

	 	 2.2	การวิเคราะห์ความคงทนของสีต่อ

การซัก

	 	 	 จากการทดสอบความคงทนของส ี

ต่อการซักของผ้าฝ้าย ตามมาตรฐานการทดสอบ 

สีน�้ำย้อมที่มีความเป็นกรด ติดผ้าฝ้ายได้ดี ท�ำให้ 

ผ้าฝ้ายมค่ีาความคงทนของสต่ีอแสงไม่แตกต่างกนั

อย่างมีนัยส�ำคัญ ผลแสดงดังภาพที ่1

Colour fastness to washing: Test 1 โดยใช้ เกรย์

สเกลระดับ 1 ถึง 5 ประเมินค่าการเปลี่ยนแปลง

ของสี และการติดเปื้อนสี ซึ่งมีผลการทดสอบ  

ดังตารางที่ 7

0

1

2

3

4

5

6

เปลือกมะพร้าว 1:5 เปลือกมะพร้าว 1:7 ใบลิน้จ่ี 1:5 ใบลิน้จ่ี 1:7

ไมใ่ช่สารช่วยติด

นํา้ด่าง 20 นาที

นํา้ด่าง 40 นาที

นํา้ปนูใส 20 นาที

นํา้ปนูใส 40 นาที

สารส้ม 20 นาที

สารส้ม 40 นาที

ภาพที่ 1  แผนภูมิค่าความคงทนของสีต่อแสง ของผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยเปลือกมะพร้าวอ่อน และใบลิ้นจี่พันธุ์ค่อม
ที่อัตราส่วนการสกัดสีต่างกัน โดยใช้สารช่วยย้อมต่างชนิด ที่เวลาต่างกัน
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ตารางท่ี 7	 ค่าความคงทนของสต่ีอการซักของผ้าฝ้ายทีย้่อมด้วยเปลือกมะพร้าวอ่อนและใบลิน้จีพั่นธุค่์อม
	 ทีอั่ตราส่วนการสกดัสีต่างกนัโดยใช้สาช่วยย้อมต่างชนดิทีเ่วลาต่างกนั

วสัดุ
สีธรรมชาติ

อตัราส่วน
การสกดัสี            

(กรัม:มลิลลิติร)

สารช่วยย้อม    
หลงัการย้อม        

(ชนิด)

ระดบัเกรย์สเกล ประเมนิค่าคงทนของสี

20 นาที 40 นาที 20 นาที 40 นาที

เปลือก
มะพร้าวอ่อน

1:5

ไม่ใชส้ารช่วยยอ้ม 4 4 ดี ดี

น�้ำด่าง 4/5 4/5 ดีมาก ดีมาก

น�้ำปูนใส 5 4/5 ดีมาก ดีมาก

สารสม้ 4 3/4 ดี ดี

1:7

ไม่ใชส้ารช่วยยอ้ม 4 4 ดี ดี

น�้ำด่าง 4/5 4/5 ดีมาก ดีมาก

น�้ำปูนใส 5 5 ดีมาก ดีมาก

สารสม้ 4/5 4/5 ดีมาก ดีมาก

ใบล้ินจ่ี
พนัธุ์ค่อม

1:5

ไม่ใชส้ารช่วยยอ้ม 4/5 5 ดีมาก ดีมาก

น�้ำด่าง 4/5 4/5 ดีมาก ดีมาก

น�้ำปูนใส 4 4 ดี ดี

สารสม้ 5 5 ดีมาก ดีมาก

1:7

ไม่ใชส้ารช่วยยอ้ม 5 5 ดีมาก ดีมาก

น�้ำด่าง 4/5 4/5 ดีมาก ดีมาก

น�้ำปูนใส 4/5 4/5 ดีมาก ดีมาก

สารสม้ 5 5 ดีมาก ดีมาก

	 	 	 จากตารางที่ 7 ความคงทนของสีต่อ

การซัก ของผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยเปลือกมะพร้าวท่ี 

อัตราส่วน 1:5 และ 1:7 อยู่ในระดับค่าเกรย์สเกล 

4 ถงึ 5 ซึง่อยูใ่นระดบัดมีาก สขีองผ้าฝ้ายไม่มกีาร

เปลีย่นแปลง โดยผ้าฝ้ายทีใ่ช้น�ำ้ด่าง และน�ำ้ปนูใสเป็น 

สารช่วยย้อม มค่ีาความคงทนของสต่ีอการซกัอยู่ใน 

ระดบัดมีาก ทัง้เวลา 20 และ 40 นาท ีแสดงให้เหน็ 

ว่าคุณภาพความคงทนของสีต่อการซักของผ้าฝ้าย

ทีย้่อมด้วยเปลอืกมะพร้าวอ่อน อยู่ในระดับ ดมีาก

	 	 	 ความคงทนของสีต่อการซักของ 

ผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยใบลิ้นจี่พันธุ์ค่อมอัตราส่วน 1:5 

และ 1:7 อยู่ในระดับค่าเกรย์สเกล 4 ถึง 5 อยู่ใน

เกณฑ์คุณภาพระดับดีมาก สีของผ้าฝ้ายไม่มีการ

เปลี่ยนแปลง แสดงให้เห็นว่าคุณภาพความคงทน

ของสีต่อการซกัของผ้าฝ้ายทีย้่อมด้วยใบลิน้จีพ่นัธุ์

ค่อมอยู่ในระดับดีมาก

	 	 	 จากการวิเคราะห์ค่าความคงทนของ

สีต ่อการซัก พบว่าผ้าฝ ้ายที่ย ้อมด้วยเปลือก

มะพร้าวอ่อน และใบลิ้นจี่พันธุ์ค่อม ของสารช่วย

ย้อมทุกชนิด ซึ่งเป็นการเพ่ิมความเป็นด่างให้กับ

ผ้าฝ้าย จึงท�ำให้สีน�้ำย้อมมีความเป็นกรดที่ความ

เข้มข้นท้ัง 2 ระดับ มีค่าความคงทนของสีต่อ 

การซักอยู่ในระดับดี และดีมาก ไม่แตกต่างกัน

อย่างมีนัยส�ำคัญ แสดงผลดังภาพที ่2
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สรุปผลการวิจัย
	 น�้ำสีย้อมจากเปลือกมะพร้าวอ่อน มีสมบัติ

พื้นฐานของน�้ำสีที่อัตราส่วน 1:5 และ 1:7 มีค่า

ความเป็นกรด-ด่างต�่ำกว่า และมีความเข้มข้นของ

ปริมาณน�้ำสีย้อมมากกว่าสีจากใบลิ้นจ่ีพันธุ์ค่อม

สามารถย้อมสีผ้าฝ้ายได้เฉดสีกลุ่มน�้ำตาลหลาย 

เฉดส ีขึน้อยูก่บัปัจจยัการทดลองและสารช่วยย้อม

ซึ่งเปลือกมะพร้าวอ่อนได้เฉดสีน�้ำตาลเหลือง 

น�้ำตาลอมส้ม และน�้ำตาลอมแดง ส่วนใบล้ินจี่

พันธ์ค่อมได้เฉดสีครีมอมน�้ำตาล น�้ำตาลแกม

เหลือง และน�้ำตาลอ่อน

	 จากการวิเคราะห์ค่าความคงทนของสีต่อ

แสงและต่อการซักของผ้าฝ้ายที่ย ้อมด้วยวัสดุ

ธรรมชาต ิทั้ง 2 ชนิด อยู่ในระดับเกรย์สเกล 3/4 

ถึง 5 ค่าความคงทนของสีต่อแสงและต่อการซัก

อยู่ในระดับดี ถึงดีมาก ดังนั้นการใช้สารช่วยย้อม

จากธรรมชาติทั้ง 3 ชนิด ท�ำให้ความคงทนของสี

ต่อแสงและการซักดีขึ้น

ข้อเสนอแนะ
	 1.	ศกึษาการย้อมด้วยวธิกีารอืน่โดยใช้วสัดุ

สีจากธรรมชาติท่ีอัตราส่วนในการสกัดสี วิธีการ

สกดัสี ชนดิของสารช่วยย้อม และวธิกีารย้อมสาร

ช่วยย้อมที่แตกต่างกัน

	 2.	ศึกษาการย ้อมและพัฒนาเฉดสีของ 

ผ้าหรือเส้นใยจากธรรมชาติชนิดอื่น และวิธีการ 

ยืดอายุการใช้งาน กับการเก็บรักษาวัสดุให้สี

ธรรมชาติไว้ใช้ในครั้งต่อไป

0

1

2

3

4

5

6

เปลือกมะพร้าว 1:5 เปลือกมะพร้าว 1:7 ใบลิน้จ่ี 1:5 ใบลิน้จ่ี 1:7

ไมใ่ช่สารช่วยติด 20 นาที

ไมใ่ช้สารช่วยติด 40 นาที

นํา้ด่าง 20 นาที

นํา้ด่าง 40 นาที

นํา้ปนูใส 20 นาที

นํา้ปนูใส 40 นาที

สารส้ม 20 นาที

สารส้ม 40 นาที

ภาพที่ 2  แผนภูมิค่าความคงทนของสีต่อการซักของผ้าฝ้ายที่ย้อมด้วยเปลือกมะพร้าวอ่อนและใบลิ้นจี่พันธุ์ค่อม
ที่อัตราส่วนการสกัดสีต่างกัน โดยใช้สารช่วยย้อมต่างชนิด ที่เวลาต่างกัน
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	 วารสารคหเศรษฐศาสตร์ เป็นวารสารวชิาการ

ที่ วัตถุประสงค์เพื่อเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 

ในลักษณะนิพนธ์ต้นฉบับ (Original Article) และ

นิพนธ ์ปริทัศน ์ (Review Art icle) ในสาขา

คหกรรมศาสตร์ทั้ง 5 ด้าน ได้แก่ อาหารและ

โภชนาการ ศิลปะประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์ 

เสื้อผ้าสิ่งทอและเครื่องแต่งกาย การจัดการบ้านเรือน 

และพัฒนาการมนุษย์และครอบครัว มีการจัดพิมพ์

ออกเผยแพร่ปีละ 3 ฉบับ (ฉบับแรก เดือนมกราคม

ถึงเดือนเมษายน ฉบับที่สองเดือนพฤษภาคมถึง 

เดือนสิงหาคม และฉบับสุดท้าย เดือนกันยายนถึง

เดือนธันวาคม) โดยมีขั้นตอนการจัดท�ำวารสาร 

คหเศรษฐศาสตร์ ดังต่อไปนี้

	 1.	ประกาศรับต้นฉบับจากผู้สนใจตีพิมพ์

บทความรอบแรกเดือนธันวาคม รอบท่ีสองเดือน

เมษายน รอบที่สามเดือนสิงหาคม

	 2.	กองบรรณาธิการ ตรวจสอบความสมบูรณ์ 

ความถูกต้อง และคุณภาพของบทความต้นฉบับ

	 3.	กองบรรณาธิการ เตรียมต้นฉบับจัดส่ง 

ให้ผู้ทรงคุณวุฒิ (Peer Review) ในสาขาวิชานั้นๆ 

อ่านประเมินจ�ำนวน 3 ท่านต่อเรื่อง (กรณีที่ผ่านการ

ตรวจสอบคุณภาพเบื้องต้นจากกองบรรณาธิการ)

	 4.	กองบรรณาธิการส่งต้นฉบับที่ปรับแก้ไข

แล้ว พร้อมสรปุผลการประเมนิคณุภาพต้นฉบบั และ

จัดส่งผู้เขียนเพื่อปรับแก้ไข และชี้แจงการปรับแก้ไข

กลับมายังกองบรรณาธิการ

	 5.	กองบรรณาธิการตรวจสอบการปรับแก้ไข 

ความถูกต้อง และรูปแบบการเขียนต้นฉบับ

	 6.	กองบรรณาธิการออกหนังสือตอบรับการ 

ตีพิมพ์ โดยแสดงสถานะที่ได้รับการตอบรับตีพิมพ์

แล้ว (Accepted)

ระเบียบการเขียนต้นฉบับวารสารคหเศรษฐศาสตร์
Preparation Process of Journal of Home Economics

	 7.	กองบรรณาธิการ ด�ำเนินการรวบรวม

ต้นฉบับที่จะตีพิมพ์และตรวจสอบความถูกต้อง 

ก่อนจัดส่งโรงพิมพ์เพื่อจัดท�ำวารสารฉบับร่าง

	 8.	กองบรรณาธิการตรวจสอบวารสาร 

ฉบับร่างจากโรงพิมพ์ และเผยแพร่ผ่านทางเว็บไซต์ 

โดยแสดงสถานะอยู่ในระหว่างการตีพิมพ์ (In Press) 

และจัดส่งวารสารต้นฉบับให้ผู้เขียนเพื่อตรวจสอบ

ความถูกต้อง

	 9.	กองบรรณาธิการ ด�ำเนินการเผยแพร่

วารสารที่ตีพิมพ์แล้ว (Published) ผ่านทางเว็บไซต ์

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

ฉบบัตีพมิพ์ให้กบัผูท้รงคุณวุฒ ิผูเ้ขยีน และหน่วยงาน 

อื่นๆ เพื่อใช้ประโยชน์

หลกัเกณฑ์ในการลงตพีมิพ์บทความต้นฉบบั
ของวารสารคหเศรษฐศาสตร์

	 1.	ต้นฉบับที่ผู ้เขียนส่งมาเพื่อการพิจารณา 

ต้องไม่เคยตีพิมพ์ในวารสารใดวารสารหนึ่งมาก่อน

	 2.	ต้นฉบับที่ผู ้เขียนส่งมาเพื่อการพิจารณา 

ต้องไม่อยู่ระหว่างเสนอขอตีพิมพ์ในวารสารอื่น

	 3.	เนื้ อหาในต ้นฉบับ ควรเกิดจากการ

สงัเคราะห์ความคดิขึน้โดยผูเ้ขยีนเอง ไม่ได้ลอกเลยีน

หรือตัดทอนมาจากผลงานวิจัยของผู้อื่น หรือจาก

บทความอื่นโดยไม่ได้รับอนุญาต หรือปราศจากการ

อ้างอิงที่เหมาะสม

	 4.	ผู ้เขียนต้องเขียนต้นฉบับ ตามรูปแบบ 

ที่ก�ำหนดไว้ในระเบียบการส่งบทความต้นฉบับ 

วารสารคหเศรษฐศาสตร์

	 5.	ผลการประเมินต้นฉบับมี 2 ส่วน คือ  

ส่วนที ่1 ระดบัการแก้ไข แบ่งออกเป็น 4 ระดบั ได้แก่ 

ไม่มีการแก้ไข แก้ไขน้อย แก้ไขปานกลาง และ 
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แก้ไขมาก ส่วนที่ 2 ผลการพิจารณาของผู้ทรงคุณวุฒิ

ต่อการตีพิมพ์เผยแพร ่แบ่งออกเป็น 4 ระดับ ได้แก่ 

ตีพิมพ์เผยแพร่โดยไม่มีการแก้ไข แก้ไขก่อนตีพิมพ์

เผยแพร่ เขียนใหม่ก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ และไม่ควร 

ตีพิมพ์เผยแพร่

	 ในการพจิารณาบทความเพ่ือตพิีมพ์ในวารสาร

คหเศรษฐศาสตร์จะพิจารณาผลจากการประเมินใน

ส่วนที่ 2 ซึ่งต้นฉบับนั้นต้องได้รับผลการประเมิน 

ตีพิมพ์เผยแพร่โดยไม่มีการแก้ไข หรือแก้ไขก่อน 

ตีพิมพ์เผยแพร่เท่านั้น จึงจะได้รับการตอบรับการ 

ตีพิมพ์ (Accepted) 

	 6.	เมื่อได้รับผลการอ่านประเมินของผู้ทรง

คุณวุฒิแล้ว ผู้เขียนต้องปรับแก้ไขตามข้อเสนอแนะ

ของผูท้รงคณุวฒุ ิ(Peer Review) และชีแ้จงการแก้ไข

ต้นฉบับดังกล่าว มายังกองบรรณาธิการ

	 7.	หลังจากผู้เขียนได้แก้ไขต้นฉบับแล้ว กอง

บรรณาธกิารจะท�ำการตรวจสอบความถกูต้องอกีครัง้

	 8.	กองบรรณาธิการจะท�ำการจัดส่งวารสาร

ฉบับร่าง (In Press) ไปยังผู้เขียนเพื่อตรวจสอบ 

ความถูกต้องก่อนตีพิมพ์เผยแพร่

ระเบียบการจัดท�ำ และส่งต้นฉบับ

	 กองบรรณาธิการได้ก�ำหนดระเบียบในการ 

จัดท�ำ  และส่งต้นฉบับ ไว้ให้ผู้เขียนยึดเป็นแนวทาง

ในการด�ำเนินการ ส�ำหรับการตีพิมพ์ในวารสาร 

คหเศรษฐศาสตร์ และกองบรรณาธิการจะท�ำการ

ตรวจสอบความถูกต้องของต้นฉบับ ก่อนการตีพิมพ์ 

เพื่อให้วารสารมีคุณภาพสามารถน�ำไปใช้อ้างอิงได้

	 1.	การเตรียมบทความต้นฉบับ มีรายละเอียด

ดังนี้

	 	 1.1	ขนาดของบทความต้นฉบบั พมิพ์หน้า

เดียวบนกระดาษขนาด A4 โดยก�ำหนดค่าความกว้าง 

19 เซนติเมตร ความสูง 26.5 เซนติเมตร และเว้น

ระยะห่างระหว่างขอบกระดาษด้านบนและซ้ายมือ 

3.5 เซนติเมตร ด้านล่างและขวามือ 2.5 เซนติเมตร

	 	 1.2	รูปแบบอักษรและการจัดวางต�ำแหน่ง 

ภาษาไทยใช้รูปแบบอักษร TH SarabunPSK ภาษา

อังกฤษใช้รูปแบบอักษร Times New Roman ทั้ง

เอกสารพิมพ์ด้วยโปรแกรมไมโครซอฟท์เวิร์ด โดย 

ใช้ขนาด ชนิดของตัวอักษร รวมทั้งการจัดวาง

ต�ำแหน่งดังนี้

	 	 	 1)	 หัวกระดาษ ประกอบด้วยเลขหน้า 

ขนาด 12 ชนิดตัวธรรมดา ต�ำแหน่งชิดขอบกระดาษ

ด้านขวา

	 	 	 2)	 ชื่อเรื่องภาษาไทย ขนาด 16 ชนิด

ตัวหนา ต�ำแหน่งกึ่งกลางหน้ากระดาษ ความยาว 

ไม่เกิน 2 บรรทัด

	 	 	 3)	 ช่ือเร่ืองภาษาอังกฤษ ขนาด 10.5 

ชนดิตวัหนา ต�ำแหน่งกึง่กลางหน้ากระดาษ ความยาว

ไม่เกิน 2 บรรทัด

	 	 	 4)	 ชื่อผู้เขียนภาษาไทย ขนาด 14.5 

กรณีเป็นภาษาอังกฤษ ขนาด 10.5 ชนิดตัวหนา 

ต�ำแหน่งกึ่งกลางหน้ากระดาษ ใต้ชื่อเรื่อง ให้ใส่

เครื่องหมายดอกจัน (*) ก�ำหนดเป็นตัวยก ก�ำกับ 

ท้ายนามสกุลของผู้ประสานงานหลัก

	 	 	 5)	 ชือ่ผูเ้ขยีนภาษาอังกฤษ ขนาด 10.5 

ชนดิตวัหนา ต�ำแหน่งกึง่กลางหน้ากระดาษใต้ชือ่เรือ่ง

	 	 	 6)	 หน ่วยงานหรือสังกัดที่ท� ำวิ จัย 

ภาษาไทย ขนาด 14.5 กรณีเป็นภาษาอังกฤษ ขนาด 

10.5 ชนิดตัวธรรมดา ต�ำแหน่งกึ่งกลางหน้ากระดาษ 

ใต้ชื่อผู้เขียน ให้ใส่ตัวเลขยก (1) ก�ำกับท้ายนามสกุล 

และด้านหน้าหน่วยงานหรือสังกัด

	 	 	 7)	 หน ่วยงานหรือสังกัดที่ท� ำวิ จัย 

ภาษาอังกฤษ ขนาด 10.5 ชนิดตัวธรรมดา ต�ำแหน่ง

กึ่งกลางหน้ากระดาษใต้ชื่อผู้เขียน

	 	 	 8)	 เชิงอรรถ ก�ำหนดเชิงอรรถใน 

หน้าแรกของบทความ ให้ใส่เครื่องหมายดอกจัน 

ตามด้วยข้อความ “ผูป้ระสานงานหลกั (Corresponding 

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

แหล่งทุน และหน่วยงานที่สนับสนุนงบประมาณ 

เช่น งานวิจัยเรื่องนี้ได้รับสนับสนุนทุนวิจัยจาก 

“ทนุงบประมาณแผ่นดนิ มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์”

	 	 	 9)	 หัวข้อบทคัดย่อภาษาไทย ขนาด 

14.5 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งชิดขอบกระดาษด้านซ้าย 

ใต้ที่อยู่/หน่วยงานสังกัดของผู้เขียน เนื้อหา เนื้อหา

บทคัดย่อไทย 14 ชนิดตัวธรรมดา จัดพิมพ์เป็น 1 

คอลัมน์ บรรทัดแรกเว้น 1 Tab จากขอบกระดาษ 

ด้านซ้าย และพิมพ์ให้ชิดขอบทั้งสองด้าน

	 	 	 10)	หัวข้อค�ำส�ำคัญภาษาไทย ขนาด 

14.5 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งชิดขอบกระดาษด้านซ้าย

ใต้บทคัดย่อภาษาไทย เนื้อหาภาษาไทย ขนาด 14 

ชนิดตัวธรรมดา ไม่เกิน 4 ค�ำ เว้นระหว่างค�ำด้วยการ

เคาะ 1 ครั้ง

	 	 	 11)	หวัข้อบทคดัย่อภาษาองักฤษ ขนาด 

10 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งชิดขอบกระดาษด้านซ้าย 

ใต้ที่อยู่/หน่วยงานสังกัดของผู้เขียน เนื้อหาบทคัดย่อ

ภาษาอังกฤษ ขนาด 10 ชนิดตัวธรรมดา จัดพิมพ์เป็น 

1 คอลัมน ์บรรทัดแรกเว้น 1 Tab จากขอบกระดาษ

ด้านซ้าย และพิมพ์ให้ชิดขอบทั้งสองด้าน

	 	 	 12)	หัวข้อค�ำส�ำคัญภาษาอังกฤษ ขนาด 

10 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งชิดขอบกระดาษด้านซ้าย 

ใต้บทคดัย่อภาษาอังกฤษเนือ้หาภาษาอังกฤษขนาด 10 

ชนิดตัวธรรมดา ไม่เกิน 4 ค�ำ  เว้นระหว่างค�ำด้วย 

Comma (,)

	 	 	 13)	หวัข้อเรือ่งภาษาไทย 14.5 อังกฤษ 

ขนาด 10 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งชิดขอบกระดาษ 

ด้านซ้าย

	 	 	 14)	หัวข้อย่อยภาษาไทย 14.5 ชนิด 

ตัวหนา อังกฤษขนาด 10 ชนิดตัวธรรมดา ระบุ

หมายเลขหน้าหวัข้อย่อยโดยเรยีงตามล�ำดบัหมายเลข

ต�ำแหน่งให้ Tab 0.75 เชนติเมตร จากอักษรตัวแรก

ของหัวข้อเรื่อง

	 	 	 15)	เนือ้หาภาษาไทย ขนาด 14 องักฤษ

ขนาด 10 ชนิดตัวธรรมดา จัดพิมพ์เป็น 1 คอลัมน์ 

บรรทดัแรกเว้น 1 Tab จากขอบกระดาษด้านซ้าย และ

พิมพ์ให้ชิดชอบทั้งสองด้าน

	 	 	 16)	อ้างอิง (References) หัวข้อภาษา

อังกฤษ ขนาด 10.5 ชนิดตัวหนา ชิดขอบซ้ายเนื้อหา

ภาษาไทย ขนาด 14 ภาษาอังกฤษ ขนาด 10 ชนิด 

ตัวธรรมดา ต�ำแหน่งชื่อผู้เขียนชิดขอบซ้าย หากยาว

เกิน 1 บรรทัดให้ Tab 0.75 เซนติเมตร การอ้างอิง

เอกสารให ้ เขียนตามแบบ APA (American 

Psychological Association) 

	 	 	 17)	ผู ้เขียน/คณะผู ้เขียน ภาษาไทย

ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ชิดขอบซ้าย เนื้อหาชื่อ 

ผู้เขียน ขนาด 14 ภาษาอังกฤษ ขนาด 10 ชนิด 

ตวัหนา ให้ระบคุ�ำน�ำหน้าชือ่ ได้แก่ นาย นาง นางสาว 

และต�ำแหน่งทางวิชาการ ต�ำแหน่งชื่อผู้เขียนชิดขอบ

ซ้าย หากยาวเกิน 1 บรรทัดให้ Tab 0.75 เซนติเมตร 

ข้อมูลที่อยู่ที่ติดต่อได้พร้อมรหัสไปรษณีย์ และอีเมล์ 

ในต�ำแหน่งชิดขอบซ้าย หากยาวเกิน 1 บรรทัดให้ 

Tab 0.75 เซนติเมตร

	 	 1.3	จ�ำนวนหน้า บทความต้นฉบับมีความ

ยาวไม่เกิน 12 หน้า A4

	 2.	การเขียนเอกสารอ้างองิ (Reference format)

หนังสือ.

ช่ือผู ้แต่ง. (ปีที่พิมพ์). ชื่อหนังสือ. พิมพ์คร้ังที่. 

	 (ถ้าไม่ใช่ครัง้แรก) สถานทีพ่มิพ์ : ส�ำนกัพิมพ์.  

	 ถ้ามีผู้เขียนมากกว่า 3 คน ให้ระบุ ผู้เขียน 

	 คนแรก และคณะ

	 ตัวอย่าง 

ผ่องพรรณ ตรัยมงคล และ สุภาพ ฉัตราภรณ์.  

	 (2541). การออกแบบวิจัย. กรุงเทพฯ :  

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

	 Introduction to Resarch in Education.  

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

	 Winstion.

บทความวารสาร/เอกสาร

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

	 ปีที่พิมพ์ (ฉบับที่) (เดือน) : หน้า

	 ตัวอยา่ง 

ทวีรัสม์ิ ธนาคม. (2541). ตามรอยพระยุคลบาท.  

	 วารสารคหเศรษฐศาสตร์. 41 (3) (กันยายน- 

	 ธันวาคม) : 7-14.

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

	 Perception of Managerial Style as  

	 Deffinition of Self : A First Approach.  

	 Fami ly and Consumer Sc iences  

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

	 286-297.

การอ้างอิงจากอินเตอร์เน็ต

ชื่อผู้แต่ง. (ปีท่ีเผยแพร่ทางอินเตอร์เน็ต). ชื่อเรื่อง/ 

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

	 จาก http://www.........

	 ตัวอยา่ง 

ส�ำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา. (2556).  

	 โครงการส่งเสริมการพัฒนาสหกิจศึกษา 

	 ในสถาบันอุดมศึกษา . สืบค ้น เมื่ อ 28  

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

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

Australian Institute of Health and Welfare. (2005).  

	 Chronic disease and associated risk factors.  

	 Canbera : (The Institute; 2004) (updated  

	 2005 June 23) Cited 2005 Jun 30. Available  

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

	 index.cfm.

การอ้างอิงจากหนังสือพิมพ์

ชื่อผู้แต่งหรือชื่อคอลัมน์ (ถ้ามี). (ปี, วัน เดือน)  

	 “ชื่อเรื่อง”, ชื่อหนังสือพิมพ์, หน้า. 

	 ตัวอย่าง

บ้านและสวน (2556, 16 พฤศจิกายน). “ปลูก 

	 ต้นไม้บนรั้ว”, เดลินิวส์, หน้า 12.

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

	 The Santa Clause culture. The New York. 

	 PP. 66-81.

	 3.	การเรียงล�ำดับเนื้อหาในต้นฉบับ

	 	 เนื้อหา เป็นภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษ

เท่านั้น ในกรณีเขียนเป็นภาษาไทยควรแปลค�ำศัพท์

ภาษาอังกฤษเป็นภาษาไทยให้มากที่สุด (ในกรณีที่ 

ค�ำศัพท์ภาษาเป็นค�ำเฉพาะที่แปลไม่ได้หรือแปลแล้ว

ไม่ได้ความหมายชดัเจนให้ใช้ค�ำศพัท์ภาษาองักฤษได้) 

และควรใช้ภาษาที่ผู้อ่านเข้าใจง่าย ชัดเจน หากใช ้

ค�ำย่อต้องเขียนค�ำเต็มไว้ครั้งแรกก่อน เนื้อหาต้อง 

เรียงล�ำดับดังนี้

	 	 3.1	ช่ือเรือ่ง ควรส้ัน และกระทัดรดั ความยาว 

ไม่ควรเกิน 100 ตัวอักษร ชื่อเรื่องต้องมีทั้งภาษาไทย 

และภาษาองักฤษ โดยให้น�ำชือ่เรือ่งภาษาไทยขึน้ก่อน

	 	 3.2	ช่ือผู้เขียน เป็นภาษาไทย และภาษา

อังกฤษ หากเกิน 6 คน ให้เขียนเฉพาะคนแรกแล้ว 

ต่อท้ายด้วย และคณะ

	 	 3.3	ระบช่ืุอหน่วยงานหรอืสงักดัของผูเ้ขยีน

	 	 3.4	บทคัดย่อ เขียนทัง้ภาษาไทย และภาษา

องักฤษ เขยีนสรปุสาระส�ำคญัของเรือ่ง อ่านแล้วเข้าใจ

ง่าย ความยาวไม่ควรเกิน 250 ค�ำ หรือ 15 บรรทัด

โดยให้น�ำบทคัดย่อภาษาอังกฤษ (Abstract) ขึ้นก่อน

ทั้งนี้ บทคัดย่อภาษาไทยกับบทคัดย่อภาษาอังกฤษ

ต้องมีเนื้อหาตรงกัน ใช้อักษรตัวตรง จะใช้ตัวเอน

เฉพาะช่ือวิทยาศาสตร์ ระดบัสปีช่ีส์ ทัง้นีห้ากงานวจัิย

ฉบบัเตม็เป็นภาษาองักฤษ ต้องมบีทคัดย่อภาษาไทยด้วย
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	 	 3.5	ค�ำส�ำคัญ (Keywords) ให้อยู ่ใน

ต�ำแหน่งต่อท้ายบทคัดย่อ และ Abstract ท้ังนี้เพื่อ

ประโยชน์ในการน�ำไปใช้ในการเลอืกหรอืค้นหาเอกสาร 

ที่ชื่อเรื่องประเภทเดียวกันกับเรื่องที่ท�ำการวิจัย

	 	 3.6	บทน�ำ เป็นส่วนของเน้ือหาทีบ่อกความ

เป็นมา และเหตุผลน�ำไปสู่การศึกษาวิจัย และควร

อ้างอิงงานวิจัยอื่นที่เกี่ยวข้องประกอบด้วย

	 	 3.7	วัตถุประสงค์ ชี้แจงถึงจุดมุ่งหมายของ

การศึกษา

	 	 3.8	ระเบียบวิธีการวิจัย ควรอธิบายวิธี

ด�ำเนินการวิจัย โดยกล่าวถึงวิธีการสุ่มกลุ่มตัวอย่าง 

ที่มาของกลุ่มตัวอย่าง แหล่งที่มาข้อมูล การเก็บและ

รวบรวมข้อมูล การใช้เครื่องมือ สถิติที่ใช้ในการวิจัย

และการวิเคราะห์ข้อมูล

	 	 3.9	ผลการวิจัย เป็นการเสนอส่ิงที่ได  ้

จากการวิจัยเป็นล�ำดับ อาจแสดงด้วยตาราง กราฟ 

แผนภาพประกอบการอธบิาย ทัง้นีถ้้าแสดงด้วยตาราง 

ควรเป็นตารางแบบไม่มีเส้นขอบตารางด้านซ้ายและ

ขวา หวัตารางแบบธรรมดาไม่มสี ีตารางควรมเีฉพาะ 

ที่จ�ำเป็น ไม่ควรมีเกิน 5 ตาราง ส�ำหรับรูปภาพ

ประกอบควรเป็นรูปภาพขาว-ด�ำ  ที่ชัดเจน และมีค�ำ

บรรยายใต้รูป กรณีที่ผู ้เขียนต้นฉบับประสงค์จะ 

ใช้ภาพสีจะต้องเป็นผู้รับผิดชอบค่าใช้จ่ายดังกล่าว

	 	 3.10	สรปุผลการวจิยั ควรสรุปผลการวิจยัให้ 

กระชบั สอดคล้องตามวตัถุประสงค์ และวิธกีารศึกษา

	 	 3.11	อภิปรายผล ควรมกีารอภิปรายผลการ

วิจัยว่าเป็นไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว้หรือไม่เพียงใด 

และควรอ้างทฤษฎีหรือเปรียบเทียบการทดลองของ 

ผู้อื่นที่เกี่ยวข้องประกอบ เพี่อให้ผู้อ่านเห็นด้วยตาม

หลักการหรือคัดค้านทฤษฎีที่มีอยู่เดิม รวมทั้งแสดง

ให้เห็นถึงการน�ำผลไปใช้ประโยชน์ และการให้ข้อ

เสนอแนะส�ำหรับการวิจัยในอนาคต

	 	 3.12	ข้อเสนอแนะ ควรมี 2 ส่วน คือ ข้อ

เสนอแนะเกี่ยวกับงานวิจัย และข้อเสนอแนะในการ

ท�ำวิจัยครั้งต่อไป

	 	 3.13	 ผู้เขียนหรือคณะผู้เขียน ในส่วนท้าย

ของบทความให้เรยีงล�ำดบัตามรายชือ่ในส่วนหวัเรือ่ง

ของบทความ โดยระบุต�ำแหน่งทางวิชาการ ที่อยู่

สามารถติดต่อได ้และ e-mail

	 4.	การเขยีนส่งต้นฉบบั ทีพ่มิพ์ตามข้อก�ำหนด

ของรูปแบบวารสารคหเศรษฐศาสตร ์จ�ำนวน 3 ชุด 

พร้อมแผ่นดิสก์ ส่งด้วยตนเอง หรือทางไปรษณีย์ 

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 ทั้งนี้กองบรรณาธิการ

ผู้ทรงคุณวุฒิต้องเป็นบุคคลที่อยู่คนละหน่วยงานกับ 

ผู้เขียนไม่น้อยกว่า 2 ใน 3 และผู้ทรงคุณวุฒิทั้งหมด

ต้องไม่เป็นผู ้มีส่วนได้ส่วนเสียต่อผู ้ เขียน หรือ

บทความวิจัยดังกล่าว

	 	 5.2	ลิขสิทธิ์ ต้นฉบับที่ได้รับการตีพิมพ์ 

ในวารสารคหเศรษฐศาสตร์ ถือเป็นกรรมสิทธ์ิของ

สมาคมคหเศรษฐศาสตร์ แห่งประเทศไทย ใน

พระบรมราชินูปถัมภ์ ห้ามน�ำข้อความทั้งหมดหรือ

บางส่วนไปพิมพ์ซ�้ำ  เว้นเสียแต่ว่าจะได้รับอนุญาต 

จากสมาคมฯ เป็นลายลักษณ์อักษร

	 	 5.3	ความรับผิดชอบ เนื้อหาต้นฉบับที่

ปรากฏในวารสารเป็นความรับผิดชอบของผู้เขียน 

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

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

2.	ต�ำแหน่งทางวิชาการ (ถ้ามี) ......................................................................................................................................................................
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5.	ประเภทต้นฉบับที่ส่งเพื่อพิจารณา1

		   นิพนธ์ต้นฉบับ (Original Article)	  นิพนธ์ปริทัศน ์(Review Article)
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	 ...............................................................................................................................................................................................................................

6.	ค่ายื่นต้นฉบับเพื่อพิจารณาตีพิมพ์ในวารสารคหเศรษฐศาสตร ์จ�ำนวนเงิน 500 บาท2

		   เงินสด	  ผ่านบัญชี "สมาคมคหเศรษฐศาสตร์" เลขที่บัญชี 020-267747-5
	 	 	 	      ธนาคารไทยพาณิชย์ สาขาเทเวศน์ (แนบส�ำเนาการโอนเงิน)
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	 โทรศัพท์ ................................................. โทรศัพท์มือถือ .................................................. โทรสาร .................................................
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	 ข้าพเจ้าขอรบัรองว่าบทความนีย้งัไม่เคยลงตพีมิพ์ในวารสารใดมาก่อน และไม่อยูร่ะหว่างการพจิารณาของวารสารอ่ืน
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	 	 วนัที ่............... เดอืน ........................................ พ.ศ. .........................

หมายเหตุ :	1. ส่งต้นฉบับมาที ่:	 กองบรรณาธิการวารสารคหเศรษฐศาสตร ์เลขที ่204/3 ถ.สิรินธร แขวงบางพลัด เขตบางพลัด 	
	 	 กรงุเทพมหานคร 10700 โทรศพัท์ 0-2423-9482-3 โทรสาร 0-2423-9487 E-mail : food@dusit.ac.th
	 2. ค่ายื่นต้นฉบับเพื่อเป็นค่าด�ำเนินการพิจารณาบทความต้นฉบับของกองบรรณาธิการวารสารคหเศรษฐศาสตร์ 
	    ก่อนผู้ทรงคุณวุฒิอ่านประเมิน



แบบฟอร์มขอรับการพิจารณาตน้ฉบับโดยผูท้รงคุณวุฒิ วารสารคหเศรษฐศาสตร์

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

2.	ประเภทต้นฉบับที่ตีพิมพ์

		   นิพนธ์ต้นฉบับ (Original Article)	  นิพนธ์ปริทัศน ์(Review Article)

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

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

3.	ช�ำระค่าขอรับการพิจารณาต้นฉบับโดยผู้ทรงคุณวุฒิ วารสารคหเศรษฐศาสตร ์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 ............................................................................................................................................................

	 เลขที ่.................................. ถนน ..................................................................... แขวง/ต�ำบล ..................................................................

	 เขต/อ�ำเภอ ....................................................... จังหวัด .......................................................... รหัสไปรษณีย์ .....................................

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

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

	 ข้าพเจ้าขอรบัรองว่าบทความนีย้งัไม่เคยลงตพีมิพ์ในวารสารใดมาก่อน และไม่อยูร่ะหว่างการพจิารณาของวารสารอ่ืน

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

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

	 	 วนัที ่............... เดอืน ........................................ พ.ศ. .........................

หมายเหตุ :	 1.	เพื่อเป็นค่าด�ำเนินการบางส่วนในการส่งผู้คุณวุฒิอ่านประเมินบทความต้นฉบับ ทั้งนี้กรณีที่ได้รับการตอบรับการตีพิมพ์
	 	 บทความในวารสารคหเศรษศาสตร์ จะได้รบัวารสารคหเศรษศาสตร์ฉบบัทีบ่ทความของท่านได้ลงตีพมิพ์ จ�ำนวน 3 ฉบับ
	 	 ในกรณีที่ไม่ได้รับตอบรับการตีพิมพ์บทความ จะได้รับวารสารคหเศรษฐศาสตร์ จ�ำนวน 3 ฉบับ/ปี นับจากวันที่ยื่นบทความ
	 2.	กรณชี�ำระค่าด�ำเนินการผ่านบัญชธีนาคาร ขอความกรณุาแนบหลกัฐานการโอนเงนิมาพร้อมกับแบบฟอร์มขอรบัการพจิารณา
	 	 ต้นฉบบัโดยผู้ทรงคณุวฒุ ิมาที ่: กองบรรณาธกิารวารสารคหเศรษฐศาสตร์ เลขที ่204/3 ถ.สริินธร แขวงบางพลดั เขตบางพลดั
	 	 กรุงเทพมหานคร 10700  โทรศัพท์ 0-2423-9482-3  โทรสาร 0-2423-9487
	 3.	กองบรรณาธิการฯ จะติดต่อให้ท่านช�ำระเงินค่าจัดพิมพ์ภาพสี ภายหลังจากที่ได้รับตอบรับการตีพิมพ์บทความในวารสาร 
	 	 คหเศรษฐศาสตร์



ปีท่ี  60  ฉบับที่  3  กันยายน - ธันวาคม  2560 วิสยัทศัน์	 มุ่งพฒันาวชิาชพีคหกรรมศาสตร์ให้เป็นที่ยอมรบัในระดบัประเทศและระดบัสากล รวมทั้งพฒันา 
	 คณุภาพชวีติของครอบครวัและชมุชน สูม่าตรฐานความเป็นอยูท่ี่ดมีสีขุภาวะบนพื้นฐานของความ 
	 เป็นไทย
พันธกิจ	 พฒันาวชิาชพีคหกรรมศาสตร์ วจิัยและพฒันาองค์ความรู้ทางคหกรรมศาสตร์ พฒันาการเรยีน 
	 การสอนคหกรรมศาสตร์ ให้บริการทางวิชาการแก่สังคม สร้างเครือข่ายวิชาชีพทั้งในประเทศ 
	 และนานาชาต ิส่งเสรมิการอนรุกัษ์วชิาชพี สิ่งแวดล้อม อนรุักษ์ศลิปวฒันธรรมไทย

วิสยัทศัน์	 มุ่งพฒันาวชิาชพีคหกรรมศาสตร์ให้เป็นที่ยอมรบัในระดบัประเทศและระดบัสากล รวมทั้งพฒันา 
	 คณุภาพชวีติของครอบครวัและชมุชน สูม่าตรฐานความเป็นอยูท่ี่ดมีสีขุภาวะบนพื้นฐานของความ 
	 เป็นไทย
พันธกิจ	 พฒันาวชิาชพีคหกรรมศาสตร์ วจิัยและพฒันาองค์ความรู้ทางคหกรรมศาสตร์ พฒันาการเรยีน 
	 การสอนคหกรรมศาสตร์ ให้บริการทางวิชาการแก่สังคม สร้างเครือข่ายวิชาชีพทั้งในประเทศ 
	 และนานาชาต ิส่งเสรมิการอนรุกัษ์วชิาชพี สิ่งแวดล้อม อนรุักษ์ศลิปวฒันธรรมไทย

สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินูปถัมภ์สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินูปถัมภ์

	 พระเจ้าวรวงศ์เธอ พระองค์เจ้าโสมสวลี พระวรราชา ทินัดดามาตุ เสด็จทรงเปิดงานการประชุมวิชาการ
คหกรรมศาสตร์ระดับชาติ ประจ�ำปี 2560

	 วันที่ 20 ธันวาคม 2560 เวลา 10.30 น. พระเจ้าวรวงศ์เธอ พระองค์เจ้าโสมสวลี พระวรราชา ทินัดดามาตุ ทรงเปิด
งานการประชุมวิชาการ คหกรรมศาสตร์ระดับชาติ ประจ�ำปี ๒๕๖๐ “การเพิ่มมูลค่าผลผลิตคหกรรมศาสตร์ด้วยเทคโนโลยี 
นวัตกรรม” ซึ่งมหาวิทยาลัยสวนดุสิต และสมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทย ในพระบรมราชินูปถัมภ์ จัดขึ้น  
เพื่อเป็นการอนุรักษ์และถ่ายทอดผลงานด้านศิลปวัฒนธรรมไทย เผยแพร่ผลงานด้านวิชาการ งานวิจัย และนวัตกรรม โดย 
มีการน�ำเสนอผลงานเด่นของแต่ละสถาบันในด้านคหกรรมศาสตร์ อาทิ ด้านอาหาร ศิลปะประดิษฐ์ เส้ือผ้า สิ่งทอ 
เครื่องแต่งกาย บ้านและการตกแต่ง การดูแลเด็กและผู้สูงอายุ พร้อมท้ังเป็นเวทีส�ำหรับการฝึกทักษะวิชาชีพให้กับนักเรียน 
นักศึกษา ศิษย์เก่า และประชาชนที่สนใจ รวมถึงส่งเสริมความร่วมมือระหว่างสถาบันการศึกษา สถานประกอบการ ชุมชน  
กับครู อาจารย์ นักเรียน นักศึกษา และบุคคลทั่วไป

เจ้าของ         	 สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยในพระบรมราชนิปูถมัภ์

ที่ปรกึษา 	 อาจารย์ ดร.ศรันยา คณุะดลิก นายกสมาคมฯ คณะเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์
	 รองศาสตราจารย์อนุกูล พลศริ ิคณะศกึษาศาสตร์ มหาวทิยาลยัรามค�ำแหง
	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์รชันี ลาชโรจน์ คณะวทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยัศรนีครนิทรวโิรฒ
	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชนะศกึ นชิานนท์ รองอธิการบดฝี่ายวจิัยฯ มหาวทิยาลยัสวนดสุติ

บรรรณาธิการ	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กนกกานต์ วรีะกลุ โรงเรยีนการเรอืน มหาวทิยาลยัสวนดสุติ

กองบรรณาธิการ	 รองศาสตราจารย์ ดร.วราภรณ์	 ธาระวานชิ คณะศกึษาศาสตร์ มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์
	 รองศาสตราจารย์ ดร.ปัทมาวด ีเล่ห์มงคล คณะศกึษาศาสตร์ มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์
	 รองศาสตราจารย์ ดร.วศินา จนัทรศริ ิสาขาวชิามนษุยนเิวศศาสตร์
	 	 มหาวทิยาลยัสโุขทยัธรรมาธริาช
	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เจรญิ เจรญิชยั คณะเทคโนโลยกีารเกษตร
	 	 มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธญับรุี
	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ดวงฤทยั ธ�ำรงโชติ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์
	 	 มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลกรงุเทพ
	 อาจารย์ ดร.เปรมฤทยั แย้มบรรจง คณะการจัดการธรุกิจอาหาร
	 	 สถาบนัการจัดการปัญญาภวิฒัน์
	 อาจารย์จันทร์จนา ศริิพนัธ์วฒันา โรงเรยีนการเรอืน มหาวทิยาลยัสวนดสุติ
	 อาจารย์ ดร.นราธปิ ปณุเกษม โรงเรยีนการเรอืน มหาวทิยาลยัสวนดสุติ
	 อาจารย์ศันสนยี์ ทมิทอง คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์
	 	 มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร

วัตถปุระสงค์	 1.	 เพื่อเผยแพร่ความรู้ แนวความคดิทางคหกรรมศาสตร์และผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง
	 2.	 เพื่อส่งเสรมิให้สมาชกิมสี่วนร่วมในการเผยแพร่และบรกิารวิชาการแก่สังคม
	 3.	 เพื่อเป็นสื่อกลางแลกเปลี่ยนความคิดเห็น และประชาสัมพันธ์ความเคลื่อนไหวทาง 
	 	 คหกรรมศาสตร์

สาขาวชิา		  กลุ่มสาขาคหกรรมศาสตร์และสงัคมศาสตร์ที่เน้นด้านคหกรรมศาสตร์

ก�ำหนดออกวารสาร	 ปีละ 3 ฉบบั ฉบบัที่ 1 ม.ค. - เม.ย. ฉบบัที่ 2 พ.ค. - ส.ค. ฉบบัที่ 3 ก.ย. - ธ.ค.

ข้อมลูการติดต่อ	 	 สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทย ในพระบรมราชนิปูถมัภ์ 
	 	 538/2 ถนนสามเสน เขตดสุติ กรุงเทพฯ 10300  
	 	 โทร. 0-2241-5118  โทรสาร. 0-2668-9301  http://www.theo.or.th

พิมพ์ที่	 	 ห้างหุ้นส่วนจ�ำกัด 9119 เทคนิคพริ๊นติ้ง
	 	 40, 42 ซอยเพชรเกษม 102/2 แขวงบางแคเหนือ เขตบางแค กทม. 10160
	 	 โทร. 02-809-2391-2, แฟกซ์. 02-809-2393

หมายเหต ุ	 :	 บทความทกุเรื่องจะได้รบัการตรวจความถกูต้องทางวิชาการโดยผู้ทรงคุณวุฒิ
	 :	 ข้อความและบทความในวารสารคหเศรษฐศาสตร์ เป็นแนวคดิของผู้เขยีน
	 	 มใิช่เป็นความคดิเหน็ของผู้จดัท�ำและมใิช่ความรบัผดิชอบของสมาคมฯ
	 :	 กองบรรณาธิการไม่สงวนสทิธิ์การคัดลอก แต่ให้อ้างอิงแสดงที่มา



ปีที ่ 60  ฉบับที ่3  กันยายน - ธันวาคม  2560Vol. 60  No. 3  September - December  2017

www.thea.or.thwww.thea.or.th

บทความวิจัย

การประเมินหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์	 4
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยรามค�ำแหง	
 	 ภูชิษย ์ สวา่งสุข   ทอแสง  หงษค์�ำ   ณธษา  พันธบ์ัว   เหมือนแพร  รัตนศิริ   จันทนี  ธีรเวชเจริญชัย

Satisfaction of Elderly Thai Women Towards Reusable Diaper Pants	 18
	 Chutima Chawalitmontien   Kajijarus Piromthamsiri   Suteeluk Kraisuwan

การผลิตทอดมันปลาปรุงสุกแช่เยือกแข็งเพื่อการบริการทีร่วดเร็ว	 32
	 ภามาศ  ทองอรุณ    วราภา  มหากาญจนกุล    ทัศนีย ์ ลิม้สุวรรณ

การพัฒนาดินป้ันจากโอเอซิสใช้แลว้ส�ำหรับผลิตภัณฑง์านใบตอง 	 46
	 กฤษณา  ชูโชนาค    ธนพรรณ  บุณยรัตกลิน

ผลของเมล็ดแมงลักและอินนูลินตอ่คุณภาพเคก้ชิฟฟอน	 53
	 สุณีย ์ บุญก�ำเหนิด    ยูไวรียะฮ์  อับดุลดานิง    ซุลไบดะห์  มะเด็ง    เทวี  ทองแดง  คาร์ริลา

การพัฒนาสีธรรมชาติกลุม่สีน้�ำตาลและความคงทนของสีผา้ฝ้าย	 71
ทีย่อ้มดว้ยสีจากเปลือกมะพร้าวอ่อนและใบลิน้จี่
 	 ณภัทร  ยศยิง่ยง    ณัฐพร  ยิง่ยงวัฒนกุล

Research Articles

Evaluation the Bachelor of Arts Program in Home Economics	 4
(Revised, B.E. 2555) Faculty of Education, Ramkhamhaeng University	
	 Puchit Sawangsuk   Thosang Hongkham   Nathasar Punbua   Muanpare Rattanasiri
	 Junthanee Teravecharoenchai

Satisfaction of Elderly Thai Women Towards Reusable Diaper Pants	 18
	 Chutima Chawalitmontien   Kajijarus Piromthamsiri   Suteeluk Kraisuwan

Production of Frozen Cooked Spicy Fish Cake (Tod Man Pla)	 32
for Quick Service
	 Pamat Tongarun   Warapa Mahakarnchanakul   Tassanee Limsuwan

Development of Reused Oasis Clay for Banana Leaf Craft	 46
	 Kritsana Chuchonak   Thanaphan Boonyarutkalin

Effect of Basil Seeds and Inulin on Qualities of Chiffon Cake	 53
	 Sunee Boonkumnurd   Yuwairiyah  Abduldaning   Sulbaidah Madeng
	 Taewee Tongdang Karrilla

Development Brown Shades Natural Dye and Color Fastness	 71
of Cotton Fabric Dyed with Coconut Shell and Lychee Leaves
	 Naphat Yosyingyong   Natthaporn Yingyongwattanakun


	Cover_60-3_Rev.2
	Vol_60-3_Rev.2
	Cover_60-3_Rev.2

