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บทคัดย่อ  

 การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือเปรียบเทียบเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผัก
และผลไม้ ของนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล กับ
ตัวแปรอิสระ กลุ่มตัวอย่างที่ใช้เป็นนักศึกษาระดับปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ และ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี จ านวน 249 คน ได้มาจากการสุ่มแบบชั้นภูมิ เครื่องมือ
ที่ใช้เป็นแบบสอบถาม วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา และสถิติเชิงอนุมาน ผล
การศึกษาพบว่า การจ าแนกตาม เพศ และประสบการณ์ โดยรวมทุกด้านแตกต่างกันอย่างไม่มี
นัยส าคัญทางสถิติ ส่วนชั้นปีที่ศึกษาโดยรวมทุกด้านแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 
 
ค าส าคัญ : เจตคติ, การอนุรักษ์, แกะสลักผักและผลไม ้
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Abstract  
 This research aims to the comparison of attitudes toward the 
conservation of fruit and vegetable carvings with independent variables among 
students of the Faculty of Home Economics Technology, Rajamangala University 
of Technology. The sample group were 249 undergraduate students who studies 
in Faculty of Home Economics Technology of Rajamangala University of 
Technology Phra Nakon, Rajamagala University of Technology Krungthep and 
Rajamangala University of Technology Thanyaburi which obtained from a stratified 
random sampling. Data analysis was performed by descriptive statistics using 
questionnaires and inferential statistics tools. The result showed that with 
classification by gender and experiences, all aspects were not statistically 
different, whereas, the classification by the college years, all aspects showed the 
significantly different at the level of 0.05. 
 
Keywords: Attitude, Conservation, Fruit and Vegetable Carving 
 
1. บทน า  
  กระแสการเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ที่หลั่งไหลเข้าสู่ประเทศไทยในสังคมที่เป็นยุคดิจิทัล 
ส่งผลให้ค่านิยมในสังคมไทยเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว คนไทยบางคนไม่สามารถเลือกปรับใช้กับ
การด าเนินชีวิตประจ าวัน ส่งผลให้วัฒนธรรมและวิถีชีวิตแบบด้ังเดิมที่เป็นรากเหง้าของคนไทย
ถูกกลืนโดยวิถีชีวิตแบบใหม่ การรับวัฒนธรรมที่ดีจากต่างประเทศมาปรับใช้ในชีวิตประจ าวัน ท า
ให้ละทิ้งค่านิยมที่ดีงามอันเป็นเอกลักษณ์ของวัฒนธรรมไทยและลดคุณค่าของความเป็นไทย       
จึงจ าเป็นต้องให้ความส าคัญกับการวางรากฐาน การปรับเปลี่ยนให้คนมีค่านิยมตามบรรทัดฐาน
ที่ดีของสังคมไทย (ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ , 2560)
กระทรวงวัฒนธรรมได้ก าหนดทิศทางยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี ในการด าเนินงานให้สอดคล้องกับ
นโยบายยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศสู่ประเทศไทย 4.0 และกรอบทิศทางตามแผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) โดยมีเป้าหมายให้ประเทศไทยเป็น
ศูนย์กลางการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ทางศิลปะ วัฒนธรรมในระดับนานาชาติ มีภาพลักษณ์สัมพันธ์ที่
ดี และได้รับการยอมรับในเวทีทางวัฒนธรรมระดับสากล นอกจากน้ันได้เล็งเห็นความส าคัญของ
การปกป้องคุ้มครองการสูญเสียวัฒนธรรมและภูมิปัญญา ซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของชาติ การ
แกะสลักผักและผลไม้เป็นมรดกทางวัฒนธรรมอันล้ าค่าของไทยจึงมีการข้ึนทะเบียนการแกะสลัก
ผักและผลไม้ของไทย เป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ เมื่อปี พ.ศ. 2557 (กรม
ส่งเสริมวัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม, 2559)  
  ปัจจุบันได้มีการน าเอางานแกะสลักผักและผลไม้มาตกแต่งทั้งประดับในจานอาหาร 
ท าเป็นภาชนะ การจัดตกแต่งโต๊ะอาหาร เพ่ือความสวยงามและแสดงถึงเอกลักษณ์ของอาหาร
ไทยเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้อาหารและความประทับใจ ท าให้มีความต้องการช่างฝีมือแกะสลักผัก
และผลไม้มากข้ึนอย่างไรก็ตามการแกะสลักผักและผลไม้ต้องอาศัยความช านาญ การฝึกฝน
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รวมถึงความคิดสร้างสรรค์ (จอมขวัญ สุวรรณรักษ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์, 2558) จากงานวิจัย
ของอัครพล ไวเชียงค้า (2556) ได้ศึกษาทัศนคติต่อการอนุรักษ์งานใบตอง ดอกไม้เครื่องสด ของ
นักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล พบว่าทัศนคติต่อ
การอนุรักษ์งานใบตอง ดอกไม้เครื่องสดด้านความคิด และความรู้สึก อยู่ในระดับปานกลาง 
นอกจากน้ันงานวิจัยของสายบังอร ปานพรหม (2556) ได้ศึกษางานแกะสลักผักและผลไม้     
การพัฒนาลวดลายเพ่ือประกอบการจัดเลี้ยงระดับชาติ ได้ให้ข้อเสนอแนะว่า หน่วยงานภาครัฐที่
เกี่ยวข้องควรสนับสนุนส่งเสริมสืบสานงานแกะสลัก การสร้างค่านิยมการใช้งานแกะสลักเพ่ือ
เป็นการสืบสานความเป็นไทย  
  จากความส าคัญดังกล่าวคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ธัญบุรีเป็นหน่วยงานสังกัดส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา กระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม เปิดสอนระดับอุดมศึกษา เน้นการจัดการศึกษาด้านวิชาชีพ
และเทคโนโลยี โดยมีพันธกิจด้านบริการวิชาการ อนุรักษ์ ท านุบ ารุงศาสนา ศิลปะ วัฒนธรรม 
ผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะศึกษาเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของนักศึกษา
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ที่มีการเรียนในรายวิชาการแกะสลักผักและผลไม้ ในคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลทั้ง 3 แห่ง เพ่ือน าผลการวิจัย
มาใช้เป็นแนวทางการพัฒนาหลักสูตรการจัดการเรียนการสอน และกิจกรรมพัฒนาผู้เรียนให้มี
เจตคติในการอนุรักษ์ รวมถึงความสามารถในการประกอบอาชีพแกะสลักผักและผลไม้เพ่ือเป็น
การอนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมของชาติให้คงอยู่สืบไป 
 
2. วัตถุประสงค์  
  เพ่ือเปรียบเทียบเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของนักศึกษาคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ในตัวแปรตาม 3 ด้าน ได้แก่ ด้าน
ความคิด ด้านความรู้สึก และด้านแนวโน้มที่จะแสดงพฤติกรรม กับตัวแปรอิสระ ได้แก่ ข้อมูล
ทั่วไปของนักศึกษา โดยจ าแนกตาม เพศ ระดับชั้นปี และประสบการณ์การแกะสลักผักและ
ผลไม้ 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

3.1 การก าหนดประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  
การวิจัยครั้งน้ีศึกษาเฉพาะเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของ

นักศึกษาระดับปริญญาตรี ชั้นปีที่ 1-4 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลธัญบุรี ซึ่งประกอบด้วย 3 สาขาวิชา คือ สาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ศึกษา และสาขาวิชาเทคโนโลยีงานประดิษฐ์สร้างสรรค์ ที่ก าลังศึกษา
ในภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2562 จ านวน 658 คน กลุ่มตัวอย่างที่ใช้จ านวนทั้งสิ้น  249 
คน ได้จากการค านวณขนาดของกลุ่มตัวอย่างในกรณีทราบจ านวนประชากรที่แน่นอน (Finite 
Population) ตามวิธีของทาโร ยามาเน โดยยอมให้เกิดความคลาดเคลื่อนของการสุ่มร้อยละ 5 
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จากน้ันท าการสุ่มตัวอย่างแบบแบ่งชั้นภูมิ (Stratified Random Sampling) จากจ านวนกลุ่ม
ตัวอย่างด้วยการสุ่มแบบสัดส่วนตามสูตร 
  3.2 การสร้างเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ลักษณะของเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยครั้งน้ีคือ 
แบบสอบถามความคิดเห็นที่ผู้วิจัยสร้างข้ึนจากเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับวัตถุประสงค์
และกรอบแนวความคิดในการวิจัย โดยแบ่งเป็น 2 ตอน 

ตอนที่  1 แบบสอบถามข้อมูลทั่วไปส่วนบุคคลเกี่ยวกับ เพศ ระดับชั้นปี 
ประสบการณ์การแกะสลักผักและผลไม้ โดยข้อค าถามมีลักษณะเป็นแบบเลือกตอบ (Check  
List) ตามข้อความท่ีก าหนดให้ 

ตอนที่ 2 แบบสอบถามเจตคติต่องานแกะสลักผักและผลไม้ มีลักษณะเป็นข้อ
ค าถามแบบมาตราส่วนประมาณค่า (Rating Scale) ซึ่งมี 5 ระดับ โดยแบ่งออกเป็น 3 ด้าน 

1. ด้านความคิด คือ เห็นด้วยอย่างย่ิง เห็นด้วย ไม่แน่ใจ ไม่เห็นด้วย 
และไม่เห็นด้วยอย่างย่ิง 

2. ด้านความรู้สึก คือ เห็นด้วยอย่างย่ิง เห็นด้วย ไม่แน่ใจ ไม่เห็นด้วย 
และไม่เห็นด้วยอย่างย่ิง 

3. ด้านแนวโน้มในการแสดงพฤติกรรม คือ มากที่สุด มาก ปานกลาง 
น้อย และน้อยที่สุด 

3.3 ข้ันตอนการสร้างเครื่องมือ 
ผู้ศึกษาได้ด าเนินการสร้างเครื่องมือส าหรับการเก็บข้อมูลเพ่ือการวิจัย โดยน า

แบบสอบถาม เสนอต่อผู้เชี่ยวชาญจ านวน 3 คน เพ่ือพิจารณาและตรวจสอบความเที่ยงตรงของ
เน้ือหา ภาษาที่ใช้ และข้อเสนอแนะ น าข้อค าถามที่ผ่านการพิจารณาจากผู้เชี่ยวชาญมาหาค่า
ดัชนีความสอดคล้องและคัดเลือกข้อค าถามที่มีค่าดัชนีความสอดคล้องที่มีค่ามากกว่า 0.5 ข้ึนไป 
น าแบบสอบถามที่ปรับปรุงแล้วไปทดลองใช้  (Try Out) กับนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่ไม่ใช่
กลุ่มตัวอย่างจ านวน 30 คน จากน้ันน าไปหาค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟาของครอนบาค (Cronbach 
Alpha Coefficient) มีค่าความเชื่อมั่นด้านความคิด เท่ากับ 0.96 มีค่าความเชื่อมั่นด้าน
ความรู้สึก 0.98 และมีค่าความเชื่อมั่นด้านแนวโน้มที่จะแสดงพฤติกรรม 0.96 
 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ข้อมูลทั่วไปของนักศึกษา จากจ านวนกลุ่มตัวอย่างทั้งสิ้นจ านวน 249 คน พบว่า มี
เพศชายจ านวน 79 คน คิดเป็นร้อยละ 31.73 และเพศหญิง จ านวน 170 คน คิดเป็นร้อยละ 
68.27 ชั้นปีที่ศึกษามีนักศึกษาชั้นปีที่ 3 ที่ท าการประเมินแบบสอบถามมากที่สุดจ านวน 77 คน 
คิดเป็นร้อยละ 30.90 รองลงมา ชั้นปีที่ 4 จ านวน 63 คน คิดเป็นร้อยละ 25.30 และชั้นปีที่ 2 
จ านวน 60 คน คิดเป็นร้อยละ 24.10 ต่ าสุดคือนักศึกษาชั้นปีที่ 1 จ านวน 49 คน คิดเป็นร้อยละ 
19.70  เป็นผู้มีประสบการณ์การแกะสลักผักและผลไม้มากถึง 188 คน คิดเป็นร้อยละ 75.50 
และผู้ไม่มีประสบการณ์การแกะสลักผักและผลไม้ จ านวน 61 คน คิดเป็นร้อยละ 24.50   
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4.2 วิเคราะห์เจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของนักศึกษาคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ในตัวแปรตาม 3 ด้าน ได้แก่ ด้าน
ความคิด ด้านความรู้สึก และด้านแนวโน้มที่จะแสดงพฤติกรรม 

4.2.1 ผลการวิเคราะห์เจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของกลุ่ม
ตัวอย่างด้านความคิด พบว่า เจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของนักศึกษาคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด มี
ค่าเฉลี่ย 4.22 และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.72 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า ค่าคะแนน
เฉลี่ยสูงสุดสามอันดับ ได้แก่ งานแกะสลักผักผลไม้ฝึกความอดทน มีสมาธิในการท างาน มี
ค่าเฉลี่ย 4.54 รองลงมาสามารถน างานแกะสลักผักผลไม้ไปประกอบอาชีพได้ มีค่าเฉลี่ย 4.50 
และนักแกะสลักที่ดีต้องใจกว้างยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น มีค่าเฉลี่ย 4.43 ตามล าดับ 

4.2.2 ผลการวิเคราะห์เจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของกลุ่ม
ตัวอย่างด้านความรู้สึก พบว่า เจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของนักศึกษาคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด มี
ค่าเฉลี่ย 4.28 และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.87 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า ค่าคะแนน
เฉลี่ยสูงสุดสามอันดับ ได้แก่ งานแกะสลักผักผลไม้ช่วยสร้างจินตนาการมีค่าเฉลี่ย 4.46 
รองลงมาการเรียนงานแกะสลักผักผลไม้ท าให้จิตใจสงบ มีสมาธิ มีค่าเฉลี่ย 4.42 และชื่นชอบ
เมื่อเห็นคนอื่นแกะสลักผักผลไม้ มีค่าเฉลี่ย 4.38 ตามล าดับ  

4.2.3 ผลการวิเคราะห์เจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของกลุ่ม
ตัวอย่างด้านแนวโน้มในการแสดงพฤติกรรม พบว่า เจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและ
ผลไม้ของนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล โดยรวม
อยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.70 และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.26 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ 
พบว่าค่าคะแนนเฉลี่ยสูงสุดสามอันดับ ได้แก่ น าค าติชมของผู้อื่นมาปรับ มีค่าเฉลี่ย 4.26 
รองลงมาเมื่อได้รับมอบหมายให้แกะสลักผักผลไม้จะท าให้เสร็จด้วยตนเอง มีค่าเฉลี่ย 4.01 และ
รวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับงานแกะสลักผักผลไม้ มีค่าเฉลี่ย 3.97 ตามล าดับ  

4.3 การเปรียบเทียบเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของนักศึกษา
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ในตัวแปรตาม 3 ด้าน ได้แก่ 
ด้านความคิด ด้านความรู้สึก และด้านความแนวโน้มที่จะแสดงพฤติกรรม 
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ตารางที่ 1 เปรียบเทียบเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของนักศึกษา โดย
จ าแนกตามตัวแปรเพศ 

เจตคติต่อการอนุรักษ์ เพศ n 𝒙̅ S.D. t f Sig. 

ด้านความคิด ชาย 79 4.27 0.39 1.44 247 0.17 
 หญิง 170 4.20 0.35    
ด้านความรู้สึก ชาย 79 4.39 0.40 2.03 247 0.24 
 หญิง 170 4.25 0.54    
ด้านแนวโน้มที่จะแสดง
พฤติกรรม 

ชาย 79 3.90 0.87 2.19 247 0.62 
หญิง 170 3.62 0.96    

รวมทุกด้าน ชาย 79 4.18 0.55 1.89 247 0.34 
หญิง 170 4.02 0.61    

 
จากตารางที่ 1 แสดงว่า นักศึกษาที่เป็นกลุ่มตัวอย่างซึ่งจ าแนกตามเพศ มีเจตคติต่อ

การอนุรักษ์ ด้านความคิด ด้านความรู้สึก ด้านแนวโน้มที่จะแสดงพฤติกรรม โดยรวมทุกด้าน
แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 

 
ตารางที่  2 เปรียบเทียบเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของนักศึกษา            

โดยจ าแนกตามตัวแปรระดับช้ันปี 
เจตคติต่อการ
อนุรักษ์ 

แหล่งความ
แปรปรวน 

SS df MS F Sig. 

ด้านความคิด ระหว่างกลุ่ม 0.20 3 0.06 0.50* .68 

 

ภายในกลุ่ม 33.3 245 0.13   

รวม 33.50 248    

ด้านความรู้สึก ระหว่างกลุ่ม 1.47 3 0.49 1.91* .12 

 

ภายในกลุ่ม 63.13 245 0.25   

รวม 64.61 248    

ด้านแนวโน้มที่จะ
แสดงพฤติกรรม 

ระหว่างกลุ่ม 2.00 3 0.66 0.74* .52 
ภายในกลุ่ม 220.48 245 0.90   

 รวม 222.48 248    

รวมทุกด้าน ระหว่างกลุ่ม 3.67 3 1.21 3.15* 1.32 
 ภายในกลุ่ม 316.91 245 1.28   

  รวม 320.58 249      
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 จากตารางที่ 2 แสดงว่านักศึกษาท่ีเป็นกลุ่มตัวอย่างซึ่งจ าแนกตามตัวแปรช้ันปีที่ศึกษา     
มีเจตคติต่อการอนุรักษ์ ด้านความคิด ด้านความรู้สึก ด้านแนวโน้มที่จะแสดงพฤติกรรม โดยรวม
ทุกด้านแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  

 
ตารางที่ 3 เปรียบเทียบเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของนักศึกษา ในตัวแปร

ตาม 3 ด้านโดยจ าแนกตามตัวแปรที่มีประสบการณ์ 

เจตคติต่อการอนุรักษ์ ประสบการณ์ n 𝒙̅ S.D. t df Sig. 
ด้านความคิด มี 188 4.23 0.36 0.305 247 .506 
 ไม่ม ี 61 4.21 0.37    

ด้านความรู้สึก มี 188 4.31 0.48 0.954 247 .111 
 ไม่ม ี 61 4.24 0.58    

ด้านแนวโน้มที่จะ
แสดงพฤติกรรม 

มี 188 3.74 0.89 1.04 247 .005 

ไม่ม ี 61 3.58 1.08    

รวมทุกด้าน 
มี 188 4.09 0.57 0.76 247 0.22 

ไม่ม ี 61 4.04 0.67    

 
5. อภิปรายผล  

การเปรียบเทียบเพ่ือเปรียบเทียบเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของ
นักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ในตัวแปรตาม 3 
ด้าน ได้แก่ ด้านความคิด ด้านความรู้สึก และด้านความแนวโน้มที่จะแสดงพฤติกรรม กับตัวแปร
อิสระ ได้แก่ ข้อมูลทั่วไปของนักศึกษา โดยจ าแนกตาม เพศ ระดับชั้นปี และประสบการณ์การ
แกะสลักผักและผลไม้ 
  5.1 นักศึกษาท่ีมีเพศต่างกัน มีเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้โดยรวม
ทุกด้านแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 0.05 ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจาก เจตคติเกิดข้ึนกับทุก
คน ซึ่งข้ึนอยู่กับความรู้ ความรู้สึก ความสนใจ และความภาคภูมิใจมากกว่า ดังน้ันไม่ว่าเพศหญิง
หรือเพศชายจึงมีเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้เท่าเทียมกัน ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของยวนจิตร พิศล้ า อนุรักษ์ ทองขาว และเสาวนีย์ ลาดน้อย (2563) ได้ศึกษาแนว
ทางการพัฒนาการจัดการเรียนการสอนวิชาศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้ วิทยาลัยดุสิตธานี 
พัทยา พบว่าข้อมูลพ้ืนฐานส่วนบุคคลไม่มีอิทธิพลต่อความพึงพอใจในการจัดการเรียนการสอน 
นอกจากน้ันยังสอดคล้องกับงานวิจัยของศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ (2557) ได้ศึกษาปัญหาการ
เรียนวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร พบว่า นักศึกษาท่ีมีเพศต่างกันมีปัญหาการเรียนวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ไม่แตกต่างกัน 
 5.2 นักศึกษาที่มีระดับชั้นปีต่างกัน มีเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้
โดยรวมทุกด้านแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากระดับ   
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ชั้นปี และระยะเวลาการศึกษาที่เพ่ิมข้ึนส่งผลให้นักศึกษามีความรู้และประสบการณ์ที่แตกต่าง
กันตามวัยและประสบการณ์ที่ได้รับ ดังน้ันชั้นปีที่ศึกษามีผลต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและ
ผลไม้ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของนภษร จันทนโอ (2557) ได้ศึกษาการรับรู้บทบาทวิชาชีพ 
คหกรรมศาสตร์ของนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร พบว่า ระดับชั้นที่สูงข้ึนจะท าให้นักศึกษามีความรู้ความสามารถและประสบการณ์
เพ่ิมข้ึน และอาจส่งผลต่อเจตคติ ค่านิยม และการตัดสินใจที่เปลี่ยนแปลงไปตามวัยและ
ประสบการณ์ที่ได้รับ และยังสอดคล้องกับงานวิจัยของยวนจิตร พิศล้ า อนุรักษ์ ทองขาว และ
เสาวนีย์ ลาดน้อย (2563) ได้ศึกษาแนวทางการพัฒนาการจัดการเรียนการสอนวิชาศิลปะการ
แกะสลักผักและผลไม้ วิทยาลัยดุสิตธานี พัทยา พบว่าการจัดการเรียนการสอนช่วยท าให้
นักศึกษาสามารถน าความรู้ไปต่อยอดกับการท างานในอนาคตและสร้างอาชีพหลักและอาชีพ
เสริม สามารถฝึกสมาธิให้กับผู้เรียน อนุรักษ์สืบสานศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้ของชาติไทย
และท าให้นักศึกษามีความภาคภูมิใจในตนเอง 
 5.3 นักศึกษาที่มีประสบการณ์การแกะสลักผักและผลไม้ต่างกัน มีเจตคติต่อการ
อนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ โดยรวมทุกด้านแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 0.05 
ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากนักศึกษาที่เรียนในคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ส่วนใหญ่จะรักและ
สนใจในการอนุรักษ์งานศิลปวัฒนธรรมไทยรวมถึงในระบบการศึกษาของไทยยั งสอดแทรก
คุณค่าการอนุรักษ์งานวัฒนธรรมไทยอีกด้วย ซึ่งสอดคล้องกับพันธกิจของ คณะเทคโนโลยี     
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลทั้ง 3 แห่ง ในด้านการอนุรักษ์ ท านุบ ารุงศิลป 
วัฒนธรรมไทย 
 
6. องค์ความรู้ใหม่  

เจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ เป็นความคิด ด้านความรู้สึก และด้าน
แนวโน้มที่จะแสดงพฤติกรรมของบุคคลใดบุคคลหน่ึงที่มีต่องานแกะสลักผักและผลไม้ ผ่าน
ประสบการณ์เป็นการก าหนดของพฤติกรรม เป็นความรู้สึกทั้งในทางบวกและในทางลบ การ
ส่งเสริมเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้เป็นวิธีการหน่ึงที่สามารถท าให้บุคคล
เปลี่ยนแปลงความคิด ด้านความรู้สึก และการแสดงออกได้โดยการให้ข้อเท็จจริงที่ถูกต้องด้วย
วิธีการอธิบาย ชักจูงให้เกิดการยอมรับโดยการให้ค าแนะน า บอกเล่าหรือให้ความรู้เพ่ิมเติม     
จัดกิจกรรมที่เร้าให้เกิดการยอมรับเพ่ือให้เกิดประสบการณ์ตรงเพ่ือสร้างเจตคติ ความรู้ และ
ความเข้าใจว่าทุกคนมีหน้าท่ีเสริมสร้าง ฟ้ืนฟู และการดูแลรักษาร่วมกัน 
 
7. สรุป  

การวิจัยครั้งน้ีศึกษาเฉพาะเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของ
นักศึกษาระดับปริญญาตรี ชั้นปีที่ 1-4 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี      
ราชมงคลธัญบุรี ซึ่งประกอบด้วย 3 สาขาวิชา คือ สาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ศึกษา และสาขาวิชาเทคโนโลยีงานประดิษฐ์สร้างสรรค์ ที่ก าลังศึกษา
ในภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2562 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้จ านวนทั้งสิ้น 249 คน  โดยมี
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วัตถุประสงค์เพ่ือเปรียบเทียบเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ของนักศึกษาคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ในตัวแปรตาม 3 ด้าน ได้แก่ ด้าน
ความคิด ด้านความรู้สึก และด้านแนวโน้มที่จะแสดงพฤติกรรม กับตัวแปรอิสระ ได้แก่ ข้อมูล
ทั่วไปของนักศึกษา โดยจ าแนกตาม เพศ ระดับชั้นปี และประสบการณ์การแกะสลักผักและ
ผลไม้ โดยมีผลการวิจัย ดังน้ี นักศึกษาที่มีเพศต่างกัน มีเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผัก
และผลไม้โดยรวมทุกด้านแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 0.05 นักศึกษาท่ีมีระดับชั้นปี
ต่างกัน มีเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้โดยรวมทุกด้านแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 นักศึกษาที่มีประสบการณ์การแกะสลักผักและผลไม้ต่างกัน มี
เจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ โดยรวมทุกด้านแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ
ทางสถิติ 0.05 

 
8. ข้อเสนอแนะ   

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
การจัดการเรียนการสอนวิชาการแกะสลักผักและผลไม้ที่ดีจะช่วยให้ผู้เรียนเกิด

การเรียนรู้อย่างมีประสิทธิภาพ ส่งผลต่อความรู้สึกและอารมณ์ กระตุ้นให้เกิดความกระตือรือร้น
ในการเรียนรู้ ซึ่งการเรียนรู้ต้องผ่านกระบวนการคิด การเปรียบเทียบเชื่อมโยงความรู้เดิมและ
ความรู้อื่น ๆ จนเกิดความเข้าใจ แสดงออกถึงทักษะความสามารถในการน าความรู้ในการ
แกะสลักผักและผลไม้ไปประกอบอาชีพ และสร้างเจตคติที่ดีต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและ
ผลไม้ 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
ควรศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ ใน

สาขาวิชาอื่นที่เกี่ยวข้อง ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
     
9. กิตติกรรมประกาศ  
  การวิจัยเรื่องเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ส าเร็จลุล่วงไปด้วยดี 
ขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร             
ที่สนับสนุนเงินงบประมาณรายได้คณะประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563  ขอขอบใจนักศึกษา
ระดับปริญญาตรี ชั้นปีที่ 1 - 4 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ธัญบุรี ซึ่งประกอบด้วย 3 สาขา คือ สาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ สาขาวิชา      
คหกรรมศาสตร์ศึกษา และสาขาวิชาเทคโนโลยีงานประดิษฐ์สร้างสรรค์ในการตอบแบบสอบถาม
เป็นอย่างดี 
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บทคัดย่อ 
ลายครามที่ปรากฏบนเครื่องลายครามน้ีมีความส าคัญต่อการศึกษาด้านประวัติศาสตร์ 

เป็นเครื่องมือที่ใช้ในการบอกยุคสมัย และแสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์ทางวัฒนธรรมระหว่าง
กลุ่มคนไทยและจีน บทความน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาลายครามเพ่ือการออกแบบกระเป๋า
มาลัยเชิงสร้างสรรค์ และความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อการออกแบบผลิตภัณฑ์กระเป๋า
มาลัยลายครามของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์  โดยรวบรวม
ข้อมูลจากเอกสาร และการสอบถามผู้เชี่ยวชาญจ านวน 5 ท่าน ส ารวจความพึงพอใจของ
กลุ่มเป้าหมายรวมทั้งสิ้น จ านวน 50 คน น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์โดยใช้ความถ่ี ค่าร้อยละ และ
ค่าเฉลี่ย ผลการศึกษาพบว่า ลายครามเพ่ือการออกแบบกระเป๋ามาลัยเชิงสร้างสรรค์ ผู้เชี่ยวชาญ
เลือกกระเป๋ารูปแบบมาลัยชายเดียวลายดอกโบต๋ัน และการสร้างรูปแบบแท็ก QR Code ที่
ปรากฏข้อมูลสถานที่เกี่ยวกับประวัติเครื่องลายครามในเกาะรัตนโกสินทร์ ส่วนความพึงพอใจ
ของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อการออกแบบกระเป๋ามาลัยลายคราม : วัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่าของที่
ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์  ความพึงพอใจด้านผลิตภัณฑ์ ด้าน
ความเหมาะสมของวัสดุ ด้านประโยชน์ใช้สอย ด้านราคา ด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่าย 
และด้านการส่งเสริมการตลาด อยู่ในระดับมากที่สุดเท่ากับ 4.64, 4.64, 4.62, 4.71, 4.70 และ 
4.83 ตามล าดับ กระเป๋ามาลัยลายคราม : วัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่าของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์
เพ่ือการท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์ จึงเป็นการออกแบบของที่ระลึกที่เชื่อมโยงกับสถานที่
ส าคัญทางประวัติศาสตร์เพ่ือการวางแผนสู่การส่งเสริมและการเตรียมความพร้อมสู่การ
พัฒนาการท่องเท่ียวในเกาะรัตนโกสินทร์อย่างย่ังยืน 

 
ค าส าคัญ: ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ , กระเป๋ามาลัยลายคราม, การท่องเที่ยวในเกาะ
รัตนโกสินทร์ 
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Abstract 
           The Laikram patterns appear on Chinese porcelain is important to the 
study of history. It is a tool used to indicate the era and shows the cultural 
relationship between Thai and Chinese people. This article therefore aims to study 
Laikram patterns for creative design of garland bags and the satisfaction of the 
target group towards product design of Laikram garland bags for creative souvenirs 
for tourism in Rattanakosin Island by collecting information from the document 
and 5 experts, including surveying the satisfaction of 50 samples. The data were 
then analyzed using frequency, percentage and mean. The results showed that 
the Laikram patterns for the creative garland design, which was designed as a 
peony-patterned one-man garland bag, was chosen by experts. In addition, the 
creation of a QR Code tag format that appears information about the history of 
Laikram petterns in Rattanakosin Island. The satisfaction of the target group 
towards the design of Laikram garland bag : Value culture to the value of creative 
souvenirs for tourism in Rattanakosin Island. The satisfaction with products, the 
suitability of materials, the utility, the price and the channel and distribution 
location and the marketing promotion were 4.64, 4.64, 4.62, 4.71, 4.70 and 4.83, 
respectly. Malai Laikram bag: value culture to value, creative souvenirs for tourism 
in Rattanakosin Island therefore, it is a souvenir design that are linked to historical 
landmarks for planning to promote and prepare for sustainable tourism 
development in Rattanakosin Island. 
 
Keywords: Creative souvenirs, Malai Laikram bag, Tourism in Rattanakosin Island 
 
1. บทน า 
 เครื่องลายครามหรือเครื่องเซรามิกส์แบบพอร์ซเลน (Porcelain) มีลักษณะเป็นสีขาว
ใสละเอียดคล้ายเปลือกหอย นิยมท าเป็นเครื่องภาชนะกระเบื้องหรือเครื่องถ้วยชามเน้ือขาว
เขียนลายเป็นสีคราม มีต้นก าเนิดในประเทศจีน โดยมีแหล่งผลิตเครื่องกระเบื้องจีนที่ส าคัญอยู่ที่
เมืองจิ่งเต๋อเจิ้น มณฑลเจียงซี ผลิตเครื่องกระเบื้องให้ราชส านักพระเจ้ากรุงจีน และส่งออกขาย
ต่างแดนได้รับความนิยมจากชนชั้นสูงทั่วโลก คนไทยเรียกเครื่องกระเบื้องที่ผลิตจากจิ่งเต๋อเจิ้น
ว่า กระเบื้องกังไส (ทวิธาร วรินทราศรม, 2550) เครื่องลายครามเป็นสัญลักษณ์ที่แสดงให้เห็นถึง
การติดต่อระหว่างกลุ่มคนไทยและจีนที่มีมาช้านาน เน่ืองจากเครื่องถ้วยเหล่าน้ีสามารถก าหนด
อายุได้อย่างแน่ชัด จึงท าให้นักโบราณคดีและนักวิชาการใช้เป็นหลักฐานในการก าหนดอายุชั้น
ดิน และโบราณสถานหลายแห่ง ทั้งน้ีการก าหนดอายุเครื่องถ้วย ต้องพิจารณาจากองค์ประกอบ
หลายประการ เช่น เน้ือดิน รูปทรงภาชนะ น้ าเคลือบ และลวดลาย ซึ่งอาจกล่าวได้ว่าการศึกษา
ลวดลายบนเครื่องถ้วยคือเครื่องมือส าคัญที่สุดอย่างหน่ึงที่ใช้ในการบอกยุคสมัยของเครื่องถ้วย
แต่ละชิ้น (อชิรัชญ์ ไชยพจน์พานิช, 2553) 
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 ลายครามท่ีปรากฏบนเครื่องลายครามไม่ว่าจะเป็นการเขียนลายคน ลายเทพเจ้า ลาย
สัตว์ ลายตัวอักษร ลายสัญลักษณ์มงคล ลายทิวทัศน์ และลายพันธ์ุพฤกษา ลวดลายเหล่าน้ี
นอกจากจะท าให้เกิดความสวยงามแล้ว ยังเป็นสัญลักษณ์ของความหมายอันเป็นมงคล 
โดยเฉพาะในวัฒนธรรมจีนลายพันธ์ุพฤกษาปรากฏการให้ความหมายที่หลากหลาย เช่น ลายที่
เชื่อมโยงกันหมายถึงการเจริญเติบโตอย่างไม่สิ้นสุด และการมีชีวิตยืนยาว ลายพันธ์ุพฤกษาที่
ตกแต่งด้วยดอกไม้ขนาดใหญ่หมายถึง การมีลูกชายน าพาซึ่งความสุข (ทวิธาร  วรินทราศรม, 
2550) ลายพันธ์ุพฤกษาจึงมีลักษณะเป็นลายเครือเถา ประกอบด้วยโครงสร้าง 3 ส่วน ได้แก่ 
ดอกไม้ เถาวัลย์ และใบไม้ ปรากฏลายพันธ์ุพฤกษาจ านวน 3 ลวดลาย ได้แก่ ลายดอกบัว ลาย
ดอกโบต๋ัน และลายเบญจมาศ ลายดอกบัว สามารถแบ่งได้สองรูปแบบ แบบแรกคือภาพกอบัว
ตามแบบธรรมชาติ แบบที่สองคือการเขียนแบบลายดอกบัวประดิษฐ์ โดยจัดเป็นลายก้านขด 
และเขียนใบไม้ปลายแหลมขอบหยักแทนใบบัวแบบธรรมชาติ ลายดอกโบต๋ัน ได้รับการยกย่อง
ว่าเป็นลายดอกไม้สัญลักษณ์ของความงาม ความหรูหรา และความสง่างาม การวาดดอกโบต๋ัน
จะมีลักษณะกลีบซ้อนข้ึนไปหลายชั้น แต่ละกลีบมีการเขียนเส้นขนานที่โคนกลีบเพ่ือแสดงความ
มีมิติ นอกจากน้ีใบไม้ที่ประกอบตัวดอกน้ันมักมีขนาดใหญ่ ยังบ่งบอกถึงลักษณะของราชวงศ์
หยวน ซึ่งตรงข้ามกับการเขียนกลีบดอกโบต๋ันและใบของช่างในสมัยราชวงศ์หมิงที่มีขนาดเล็ก
เพรียว และลายเบญจมาศ เป็นลายดอกไม้ด้ังเดิมของจีน แบ่งโครงสร้างลวดลายออกเป็นสอง
ประเภทคือ ลายดอกเบญจมาศที่ถูกใช้เป็นลวดลายหลัก และลายดอกเบญจมาศที่ผสมผสานกับ
รูปแบบอื่น (ทวิธาร วรินทราศรม, 2550 ; อชิรัชญ์ ไชยพจน์พานิช, 2553) 

 เครื่องลายครามที่เข้ามาในประเทศไทยในสมัยพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้า
เจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 5 น้ันมีจ านวนมากไม่ว่าจะเป็นเครื่องถ้วยจีน เครื่องถ้วยญ่ีปุ่น และเครื่อง
ถ้วยฝรั่ง เครื่องถ้วยเหล่าน้ีนิยมน ามาเป็นทั้งเครื่องใช้และเครื่องตกแต่งบ้าน เช่น ผู้มีบรรดาศักด์ิ
จะนิยมใช้เครื่องถ้วยฝรั่งเป็นเครื่องใช้ ส่วนเครื่องถ้วยญ่ีปุ่นน้ันนิยมน ามาประดับตกแต่งบ้าน 
และเป็นสมัยที่นิยมเล่นและประกวดเครื่องโต๊ะลายครามหรือที่เรียกว่า เครื่องกิมต๋ึง กันมาก 
(โต๊ะบูชาที่ตกแต่งจัดชุดด้วยเครื่องถ้วยลายคราม) อีกทั้ งพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้า
เจ้าอยู่หัวทรงโปรดเครื่องลายครามจีนจึงทรงเป็นพระราชธุระรวบรวมมาจัดต้ังเป็นเครื่องประดับ
และให้มีการประกวดเครื่องโต๊ะ  มีการก าหนดกฎกติกาเพ่ือใช้ในการตัดสินเครื่องโต๊ะ 
รัตนโกสินทร์ศก 119 ข้ึนใน พ.ศ.2444 (ภุชชงค์ จันทวิช, 2551 ; สายันต์ ไพรชาญจิตร์, 2554) 

ประเด็นเดียวกันน้ี พระราชนิยมในสมัยพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว 
รัชกาลที่ 5 ทรงโปรดการสะสมเครื่องถ้วยกังไส และทรงศึกษาอย่างลึกซึ้งรู้ถึงที่มาของลวดลายที่
ปรากฏบนเครื่องลายคราม และเมื่อพระองค์ทรงสร้างพระราชวังดุสิต จึงได้พระราชทานนาม
ของถนนและสะพานรอบพระราชวังดุสิตตามชื่อลายและสีเครื่องลายครามจากประเทศจีน เช่น 
ถนนฮก ถนนลก ถนนสิ้ว เป็นชื่อลายครามเทพเจ้า ฮกหมายถึงความสุขสมหวัง ลกหมายถึง
ความมั่งคั่งและเกียรติยศ สิ้วหรือซิ่วหมายถึงความเป็นผู้มีอายุยืน ถนนพุดตานหรือดอกโบต๋ัน 
ถือว่าเป็นสัญลักษณ์ของอ านาจวาสนา ถนนเบญจมาศ จากเครื่องลายครามที่มีลายดอก
เบญจมาศ ซึ่งเป็นดอกไม้ท่ีมีกลีบสลับซับซ้อนแสดงถึงความมั่งคั่ง ถนนบรรทัดทอง เดิมชื่อถนน
ประทัดทอง มาจากชื่อลายต้นประทัดทอง สะพานซางฮี้หรือซังฮี้ เป็นลายตัวอักษรค ามงคลของ
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จีน หมายถึง แสดงความยินดีอย่างย่ิง และสะพานขาว เป็นสีของเครื่องลายคราม (ภุชชงค์      
จันทวิช, 2551 ; สายันต์ ไพรชาญจิตร์, 2554) 

ลวดลายและสีของเครื่องลายครามที่ใช้ในการต้ังชื่อถนนและสะพานรอบพระราชวัง
ดุสิต ยังปรากฏสถานที่ที่เก่ียวข้องกับเครื่องลายครามในพ้ืนที่เกาะรัตนโกสินทร์ ได้แก่ ถนนราช
ด าเนิน เดิมชื่อถนนเบญจมาศ ซึ่งเป็นชื่อลายเบญจมาศด้ังเดิมของจีน ท่าเตียนหรือชุมชนท่า
เตียน เป็นท่าทีอ่ยู่ติดกับแม่น้ าเจ้าพระยา ในอดีตจึงเป็นย่านการค้าขายที่ใหญ่ที่สุด และเป็นย่าน
ที่พ่อค้าชาวจีนล่องเรือส าเภาน าเครื่องลายครามเข้ามาค้าขาย บางล าพู เดิมเป็นที่ต้ังของต้ังของ
ตึกสิบสามห้าง ชาวจีนน าตึกสิบสามห้างไปเขียนภาพในเครื่องลายคราม เพราะเป็นลายที่มีราคา
สูงกว่าลายอื่น ย่านเสาชิงช้าหรือตลาดเสาชิงช้า ในสมัยรัชกาลที่ 5 ตลาดเสาชิงช้าเป็นย่าน
ร้านค้าขายเครื่องลายครามจากจีน ผู้คนจึงเรียกย่านน้ันว่า เครื่องกระเบื้องเสาชิงช้า นอกจากน้ี
ชาวจีนยังน าเอาภาพเสาชิงช้าไปวาดลงในเครื่องลายครามอีกด้วย และพิพิธภัณฑสถานแห่งชาติ
พระนคร เป็นสถานที่ส าหรับจัดแสดง และเก็บเครื่องลายครามในราชส านักสมัยรัตนโกสินทร์
เก่าแก่ของประเทศ (บัณฑิต จุลาสัย และรัชดา โชติพานิช, 2561) 

พ้ืนที่เกาะรัตนโกสินทร์เป็นพ้ืนที่ทางวัฒนธรรมและแหล่งเรียนรู้วิถีกุลสตรีชาววังของ
ฝ่ายในสมัยพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 5 ฝ่ายในหรือพระราชส านักฝ่าย
ใน ประกอบด้วยพระต าหนักและต าหนักจ านวนมาก โดยแต่ละแห่งมีความโดดเด่นเรื่องชาววัง
แตกต่างกัน อาจเป็นเพราะเจ้าของพระต าหนักหรือต าหนักน้ันมีความสนใจหรือมีความสามารถ
ด้านใดด้านหน่ึง พระต าหนักหรือต าหนักน้ันก็จะมีชื่อเสียงพิเศษโดยเฉพาะ แต่จะไม่เรียก
พระราชส านักจะเรียกสั้น ๆ เพียงส านัก เช่น ส านักสมเด็จที่บน สมเด็จที่บนในที่น้ีคือ สมเด็จ
พระนางเจ้าเสาวภาผ่องศรี พระบรมราชินีนาถ ส านักสมเด็จที่บนข้ึนชื่อในเรื่องการท าดอกไม้    
มีฝีมือการท างานดอกไม้อย่างประณีต สวยงาม และแปลกใหม่ เช่น พวงมาลัยโซ่ที่ใช้คล้องคอม้า
ในวันเปิดพระบรมรูปทรงม้า รัชกาลที่ 5 รวมถึงการจัดดอกไม้บนโต๊ะอาหาร การประดับห้อง
เสวยเมื่อมีพระราชพิธีส าคัญ และงานเลี้ยงต้อนรับแขกบ้านแขกเมือง (ฉัตรดาว ลีเชวงศ์, 2561) 
ในวัฒนธรรมของพระราชส านักฝ่ายในมีการใช้พวงมาลัยในพระราชพิธีต่าง ๆ เช่น พระราชพิธี
ฉัตรมงคล พระราชพิธีพืชมงคลจรดพระนังคัลแรกนาขวัญ นอกจากน้ีงานมาลัยยังเกี่ยวข้องใน
วิถีชีวิตของชาววัง แสดงถึงศาสตร์ของคนชั้นสูง และความเป็นกุลสตรีที่ดี ในช่วงปี พ.ศ.2475 
การร้อยมาลัยได้เผยแพร่สู่สามัญชนในช่วงยุคหลังการเปลี่ยนแปลงการปกครอง ปัจจุบันงาน
มาลัยมีความหลากหลายของรูปแบบการใช้งานโดยมีการแบ่งตามหน้าที่ใช้สอยของมาลัยจ านวน 
3 รูปแบบ ได้แก่ มาลัยชายเด่ียว มาลัยสองชาย และมาลัยช าร่วย (ศันสนีย์ วีระศิลป์ชัย, 2562) 
         ของที่ระลึกในรูปแบบมาลัย โดยเฉพาะมาลัยเงินที่ปรากฏในเวทีประชุมระดับภูมิภาค
อย่างการประชุมสุดยอดผู้น าอาเซียน ครั้งที่ 34 ณ กรุงเทพมหานคร ระหว่างวันที่ 20 -23 
มิถุนายน 2562 ที่ผ่านมา เป็นของที่ระลึกที่สะท้อนวัฒนธรรมไทย ด้วยมาลัยถูกใช้ในการต้อนรับ
แขกบ้านแขกเมืองอยู่เสมอ แต่ด้วยดอกไม้เป็นวัสดุทีร่่วงโรยได้ง่าย จึงมีวิธีที่จะท าให้ความงดงาม
ของพวงมาลัยคงอยู่ มาลัยเงินจึงเป็นของที่ระลึกทีเ่ลียนแบบธรรมชาติทั้งดอกมะลิ ดอกรัก และ
ดอกกุหลาบ รวมทั้งวิธีการร้อยพวงมาลัยและการท าช่ออุบะจึงเป็นการท าตามแบบของจริงทุก
ประการ (นาทนาม ไวยหงษ์, 2562) ของที่ระลึกในรูปแบบมาลัยจึงเป็นของที่ระลึกประเภท
ของขวัญ อย่างไรก็ตาม ด้วยสภาพสังคมที่เปลี่ยนแปลงไปในปัจจุบัน ของที่ระลึกกลายเป็นสินค้า
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เพ่ือจัดจ าหน่าย และเพ่ือตอบโจทย์ตามความต้องการของผู้บริโภคจึงมีการพัฒนารูปแบบและ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเพ่ิมมากข้ึน เช่น สินค้าที่ระลึกเพ่ือการท่องเที่ยว เป็นสินค้า
ของที่ระลึกที่สร้างความประทับใจให้แก่นักท่องเที่ยวที่ต้องการซื้อเก็บไว้เป็นของที่ระลึกถึง
สถานที่ท่องเท่ียว จึงควรเป็นของที่ระลึกที่แสดงเอกลักษณ์ที่สร้างความทรงจ าของนักท่องเที่ยว
ให้ระลึกถึงแหล่งท่องเท่ียวน้ัน ๆ (สุวภัทร ศรีจองแสง, 2561) 
 สินค้าที่ระลึกเพ่ือการท่องเที่ยวที่สร้างความประทับใจให้แก่นักท่องเท่ียวรุ่นใหม่ ที่ให้
ความส าคัญกับการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ (Creative Tourism) เป็นรูปแบบการท่องเที่ยวที่
สามารถเข้าไปมีส่วนร่วมในการเรียนรู้เกี่ยวกับศิลปะและวัฒนธรรมของแต่ละพ้ืนที่ด้วยตนเอง
เพ่ือเป็นการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างวัฒนธรรมของสถานที่น้ัน (สุดแดน วิสุทธิลักษณ์, 2556) 
การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีบาร์โค้ดสองมิ ติหรือคิวอาร์โค้ด (QR Code) เพ่ือบริการข้อมูลให้
นักท่องเที่ยว ท าให้นักท่องเที่ยวได้รับความรู้ข้อมูลที่ถูกต้อง โดยการใช้โทรศัพท์มือถือสมาร์ท
โฟนที่เชื่อมต่อกับอินเทอร์เน็ต สามารถสแกนและเข้าถึงข้อมูลได้ทันที จึงนับเป็นส่วนหน่ึงของ
กระบวนการอนุรักษ์ การจัดการมรดกวัฒนธรรม และการประชาสัมพันธ์เพ่ือยกระดับแหล่ง
ท่องเที่ยวทางประวัติศาสตร์สู่ความเป็นสากลอีกด้วย (ไพศาล กาญจนวงศ์ และอาบทิพย์      
กาญจนวงศ์, 2560)  

การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีบาร์โค้ดสองมิติหรือคิวอาร์โค้ดในสินค้าที่ระลึกเพ่ือการ
ท่องเที่ยวทางวัฒนธรรม ประกอบกับยุทธศาสตร์ชาติตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม
แห่งชาติ ฉบับที่ 12 ระยะ 20 ปี (พ.ศ. 2560-2579) ท่ีรัฐบาลได้ให้ความส าคัญกับการส่งเสริม
สนับสนุนและพัฒนามิติด้านวัฒนธรรม โดยการน าทรัพยากรทางวัฒนธรรมมาสร้างมูลค่าเพ่ิม
ทางเศรษฐกิจ อีกท้ังประเทศไทยมีต้นทุนทางวัฒนธรรมที่สูงมาก เป็นเสมือนสินทรัพย์ที่ผ่านการ
สั่งสมจนเกิดเป็นมูลค่า การประยุกต์และบูรณาการทุนทางวัฒนธรรมมาใช้ย่อมสามารถพัฒนา
ท าให้เกิดมูลค่าเพ่ิมได้ วัฒนธรรมจึงเป็นต้นน้ าของห่วงโซ่คุณค่า (Value Chain) ในอุตสาหกรรม
สร้างสรรค์ ที่สามารถน าทุนวัฒนธรรม เช่น เรื่องราว (Story) และเน้ือหา (Content) ของ
วัฒนธรรม มาสร้างความโดดเด่นให้กับผลิตภัณฑ์ของตน หรือใช้ทุนทางวัฒนธรรมสร้างความ
แตกต่างหรือจุดขายให้กับสินค้า เกิดเป็นสินค้าวัฒนธรรมและท าให้เกิดมูลค่าเพ่ิมข้ึนแก่สินค้า
และบริการ จนเกิดเป็นวัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่าเชิงสร้างสรรค์ได้ (กัลยาณมิตร นรรัตน์พุทธิ, 
2562) 
        ดังน้ัน วัฒนธรรมเครื่องลายคราม และลวดลายที่ปรากฏทั้งลายคน ลายเทพเจ้า ลายสัตว์ 
ลายตัวอักษร ลายสัญลักษณ์มงคล ลายทิวทัศน์ และลายพันธ์ุพฤกษาทีป่ระกอบด้วยลายดอกบัว 
ลายดอกโบต๋ัน และลายเบญจมาศเป็นการสื่อความหมายอัตลักษณ์ในเชิงสัญลักษณ์ และความ
เชื่อเชิงช่าง น ามาสู่กระบวนการออกแบบ และการสอบถามผู้เชี่ยวชาญพิจารณาเพ่ือท าต้นแบบ
ผลิตภัณฑ์กระเป๋ามาลัยลายครามของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเที่ยวในเกาะ
รัตนโกสินทร์ การออกแบบสินค้าของที่ระลึกประเภทเครื่องใช้ด้วยรูปแบบกระเป๋ามาลัยตกแต่ง
ด้วยลายครามหรือกระเป๋ามาลัยลายครามเพ่ือการท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์ จึงมุ่งหวังใน
การออกแบบผลิตภัณฑ์กระเป๋ามาลัยลายครามของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเที่ยวใน
เกาะรัตนโกสินทร์ที่เชื่อมโยงกับสถานที่ส าคัญทางประวัติศาสตร์  เป็นสินค้าของที่ระลึกที่
ผู้บริโภคสามารถเข้าไปมีส่วนร่วมในการเรียนรู้เรื่องราวและเน้ือหาเกี่ยวกับลายครามในแต่ละ
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พ้ืนที่ด้วยตนเอง ผ่านการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีบาร์โค้ดสองมิติหรือคิวอาร์โค้ด (QR Code) 
ผลงานการออกแบบดังกล่าวจะน าไปสู่การหาค าตอบความพึงพอใจจากกลุ่มเป้าหมาย แนวคิด
ดังกล่าวจึงเป็นการวางแผนสู่การส่งเสริมและพัฒนาหัตถนวัตกรรมสร้างสรรค์เพ่ือเตรียมความ
พร้อมสู่สากล (Creative Craft Innopolis) กระเป๋ามาลัยลายคราม : วัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่า
ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเท่ียวในเกาะรัตนโกสินทร์ จึงเป็นการเตรียมความพร้อมสู่
การพัฒนาการท่องเท่ียวในเกาะรัตนโกสินทร์อย่างย่ังยืน 
 
2. วัตถุประสงค์ 
     2.1 ศึกษาลายครามเพ่ือการออกแบบกระเป๋ามาลัยเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเท่ียวใน
เกาะรัตนโกสินทร์ 
     2.2 ศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อกระเป๋ามาลัยลายคราม : วัฒนธรรม
คุณค่าสู่มูลค่าของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเท่ียวในเกาะรัตนโกสินทร์ 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

การด าเนินการศึกษาครั้งน้ี เน้นการศึกษาวิจัย 2 รูปแบบ ได้แก่ การวิจัยเชิงคุณภาพ 
(Qualitative Research) การวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) เป็นแนวทางการวิจัย 
โดยผู้วิจัยท าการศึกษาค้นคว้าจากเอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องให้ตรงกับวัตถุประสงค์  และ
น าองค์ความรู้ดังกล่าวก าหนดขอบเขตการวิจัย การก าหนดผู้เชี่ยวชาญ การสร้างแบบสอบถาม 
และวิเคราะห์ข้อมูล ดังน้ี 

3.1 ขอบเขตการวิจัย  
     การออกแบบมาลัยลายคราม : วัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่าของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์

เพ่ือการท่องเท่ียวในเกาะรัตนโกสินทร์ ซึ่งหลังจากได้ศึกษาค้นคว้าข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับลายคราม 
รูปแบบมาลัย และการออกแบบแท็กกระเป๋าที่มีการประยุกต์ใช้บาร์โค้ดสองมิติหรือคิวอาร์โค้ด 
(QR Code) ในการสแกนเพ่ือการท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์มาออกแบบกระเป๋ามาลัย
ตกแต่งด้วยลายครามหรือกระเป๋ามาลัยลายคราม จ านวน 3 รูปแบบ ได้แก่ รูปแบบกระเป๋า
มาลัยช าร่วยลายดอกบัว รูปแบบกระเป๋ามาลัยชายเดียวลายดอกโบต๋ัน และรูปแบบกระเป๋า
มาลัยสองชายลายดอกเบญจมาศ การออกแบบแท็กกระเป๋าได้มีการประยุกต์ใช้บาร์โค้ดสองมิติ
หรือคิวอาร์โค้ด (QR Code) เกี่ยวกับสถานที่ท่องเที่ยวทางประวัติศาสตร์เครื่องลายครามใน
พ้ืนที่เกาะรัตนโกสินทร์ ได้แก่ พระราชวังดุสิต ถนนราชด าเนิน ท่าเตียนหรือชุมชนท่าเตียน 
บางล าพู ย่านเสาชิงช้าหรือตลาดเสาชิงช้า และพิพิธภัณฑสถานแห่งชาติพระนคร 
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     มาลัยช าร่วยลายดอกบัว    มาลัยชายเดียวลายดอกโบต๋ัน  มาลัยสองชายลายดอกเบญจมาศ 
 

ภาพที ่1 มาลัยช าร่วยลายดอกบัว มาลัยชายเดียวลายดอกโบต๋ัน  
และมาลัยสองชายลายดอกเบญจมาศ 

 

 
                      รูปแบบ A                      รูปแบบ B                        รูปแบบ C 

 
ภาพที ่2 รูปแบบแท็กกระเป๋าที่มีคิวอาร์โค้ด (QR Code) เก่ียวกับสถานที่ท่องเท่ียวทาง

ประวัติศาสตร์เครื่องลายครามในพ้ืนที่เกาะรัตนโกสินทร์  
 

3.2 การก าหนดผู้เชี่ยวชาญ  
                ผู้วิจัยได้ก าหนดกลุ่มผู้เชี่ยวชาญจ านวน 5 ท่าน ดังน้ี อาจารย์ ดร.สุรัตน์ จงดา 
ผู้เชี่ยวชาญทางด้านเครื่องลายคราม อาจารย์จักรพันธ์ รูปงาม ผู้เชี่ยวชาญทางด้านมาลัย      
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กิ่งกาญจน์ พิจักขณา ผู้เชี่ยวชาญทางด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์     
ผู้ช่วยศาสตราจารย์กมลวรรณ สีใส ผู้เชี่ยวชาญทางด้านงานประดิษฐ์ของที่ระลึก และอาจารย์
พัดยศ เพชรวงษ์ ผู้เชี่ยวชาญทางด้านการท่องเท่ียว   
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3.3 การสร้างแบบสอบถาม 
ผู้วิจัยได้จัดท าเครื่องมือในการสอบถามความคิดเห็นจากผู้เชี่ยวชาญ โดยแบ่งค าถาม

ออกเป็น 2 ตอน ได้แก่ ตอนที่ 1 ค าถามเกี่ยวกับข้อมูลผู้เชี่ยวชาญจ านวน 4 ข้อ ประกอบด้วย 
ชื่อ - สกุล ระดับการศึกษา สถานที่ท างาน ต าแหน่งงาน และความเชี่ยวชาญหรือความช านาญ 
ตอนที่ 2 ค าถามเกี่ยวกับความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญในการออกแบบลายครามเพ่ือการ
ออกแบบกระเป๋ามาลัยเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์  จ านวน 6 ด้าน 
ได้แก่ รูปแบบ ขนาดและสัดส่วน วิธีการ วัสดุ แท็กกระเป๋า และแผนที่การท่องเที่ยวในเกาะ
รัตนโกสินทร์ 

3.4 วิเคราะห์ข้อมูล 
การวิเคราะห์ข้อมูลของผู้เชี่ยวชาญทั้ง 5 ท่าน พบว่า ผู้เชี่ยวชาญ 3 ใน 5 ท่าน เลือก

ผลิตภัณฑ์กระเป๋ารูปแบบมาลัยชายเดียวลายดอกโบต๋ัน เน่ืองจากเป็นรูปแบบของกระเป๋าที่มี
ความเหมาะสมกับการใช้งานในชีวิตประจ าวันมากที่สุด สามารถใช้ได้ทุกเพศทุกวัย และน าไป
เป็นของที่ระลึกได้ ส่วนลายดอกโบต๋ันที่ใช้ตกแต่งกระเป๋า เป็นลายครามท่ีพบมากในเครื่องลาย
คราม และได้รับการยกย่องว่าเป็นดอกไม้มงคล สัญลักษณ์ของความหรูหรา และความสง่างาม 
ลวดลายของดอกโบต๋ันจึงเป็นลายครามที่มีความหมายมงคล จึงเหมาะกับการน าไปเป็นของ     
ที่ระลึก ขนาดและสัดส่วนของกระเป๋ามีเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 7 น้ิว เป็นขนาดที่มีความ
เหมาะสมกับการน าไปผลิตเป็นของที่ระลึกจ านวนมากได้ วิธีการตกแต่งลายครามบนกระเป๋า
ควรเป็นการปักคอมพิวเตอร์ เพราะจะท าให้ลายครามมีมิติ และการปักท าให้เห็นผิวสัมผัสความ
นูนของลาย ท าให้ผู้บริโภคสามารถตัดสินใจซื้อได้ง่าย วัสดุที่ใช้ในการท ากระเป๋าควรเป็นผ้า    
แคนวาสสีขาว เพราะเป็นสีที่ท าให้ลายครามสีน้ าเงินมีความเด่นชัด แท็กกระเป๋า ควรเป็น
รูปแบบ B เพราะมีความเหมาะสมกับรูปทรงกระเป๋า และเป็นมาตรฐานในการออกแบบกระเป๋า
ทรงกลม แท็กกระเป๋าจึงควรจะเป็นสี่เหลี่ยม เพราะจะท าให้แท็กกระเป๋ามองเห็นได้ชัดเจน หาก
แท็กกระเป๋าเป็นรูปแบบทรงกลมเช่นเดียวกับกระเป๋าอาจท าให้เกิดความกลมกลืนและมองเห็น
ได้ไม่ชัดเจน และแผนที่การท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์ มีความเหมาะสม เพราะเป็นการ
ส่งเสริมวัฒนธรรม และสามารถน าความรู้ทางด้านเครื่องลายครามมาต่อยอดในการส่งเสริมการ
ท่องเท่ียวในเกาะรัตนโกสินทร์ได้ 

 
ภาพที ่3 แบบร่างสรุปความคิดเห็นจากผู้เชี่ยวชาญ 
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4. ผลการวิจัย 
การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาลายครามเพ่ือการออกแบบกระเป๋ามาลัยเชิง

สร้างสรรค์เพ่ือการท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์ และความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อ
กระเป๋ามาลัยลายคราม : วัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่าของที่ระลึกเชิงสร้างสรรคเ์พ่ือการท่องเท่ียวใน
เกาะรัตนโกสินทร์ มีผลการวิจัย ดังน้ี 

4.1 ลายครามเพ่ือการออกแบบกระเป๋ามาลัยเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเที่ยวในเกาะ
รัตนโกสินทร์ 

     ลายดอกโบต๋ันเป็นลายครามที่ใช้ในการออกแบบรูปแบบกระเป๋ามาลัยชายเดียว 
เป็นลายที่ได้รับการยกย่องว่าเป็นดอกไม้มงคล สัญลักษณ์ของความหรูหรา และความสง่างาม 
กระเป๋ามีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 7 น้ิว ความหนา 3 น้ิว สายสะพายกระเป๋ายาว 1 x 36 น้ิว 
และพู่ความยาว 7 น้ิว ตกแต่งลายครามบนกระเป๋าผ้าแคนวาสสีขาวด้วยการปักคอมพิวเตอร์ 
แท็กกระเป๋าเป็นรูปแบบสี่เหลี่ยมผืนผ้า เพราะเป็นมาตรฐานในการออกแบบกระเป๋าทรงกลม 
ตกแต่งด้วยลายดอกโบต๋ัน และการปักคิวอาร์โค้ด (QR Code) เมื่อสแกนจะปรากฏข้อมูลแผนที่
การท่องเที่ยวและข้อมูลประวัติศาสตร์เครื่องลายครามในพ้ืนที่เกาะรัตนโกสินทร์ ได้แก่ 
พระราชวังดุสิต ถนนราชด าเนิน ท่าเตียนหรือชุมชนท่าเตียน บางล าพู ย่านเสาชิงช้าหรือตลาด
เสาชิงช้า และพิพิธภัณฑสถานแห่งชาติพระนคร มีข้ันตอนการประดิษฐ์ผลิตภัณฑ์ ดังน้ี 

     4.1.1 การปักลายดอกโบต๋ัน กระเป๋ามีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 7 น้ิว การตกแต่ง
ลายครามบนกระเป๋าผ้าแคนวาสสีขาวด้วยการปักคอมพิวเตอร์จึงมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 6 
น้ิว ด้วยการร่างแบบลายดอกโบต๋ัน ลงบนโปรแกรม PE-DESIGN ให้เครื่องปักคอมพิวเตอร์ปัก
ตามแบบร่าง 

 

 
 

ภาพที ่4 ข้ันตอนการปักลายดอกโบต๋ัน 
 
     4.1.2 การท าโครงสร้างกระเป๋า การสร้างแพตเทิร์นกระเป๋าด้วยแผ่นพลาสติก

ความหนา 0.8 มิลลิเมตร ตัดขนาดแพตเทิร์นกระเป๋าในแต่ละส่วน ได้แก่ ตัวกระเป๋ามีขนาดเส้น
ผ่านศูนย์กลาง 7 น้ิว จ านวน 2 ชิ้น ความหนาของกระเป๋าด้านล่างขนาด 3 x 13 น้ิว จ านวน     
1 ชิ้น และความหนาของกระเป๋าด้านบนขนาด 3 x 10 น้ิว จ านวน 1 ชิ้น 

     4.1.3 การประกอบกระเป๋ามาลัยลายคราม น าผ้าแคนวาสสีขาวมาตัดตาม        
แพตเทิร์นกระเป๋าท่ีตัดไว้ แผ่นแรกเป็นผ้าแคนวาสสีขาวที่ปักลายดอกโบต๋ันเรียบร้อยแล้ว ส่วน
แผ่นที่สอง เป็นผ้าแคนวาสสีขาวไม่มีลวดลาย โดยให้มีระยะห่างจากขอบในแต่ละแพตเทิร์น
ประมาณ 0.5 น้ิว เพ่ือการเย็บกระเป๋า น าผ้าซับในมารีดติดกับผ้าท่ีตัดแบบไว้อีกด้านโดยให้แผ่น
พลาสติกอยู่ด้านใน และเย็บประกอบกระเป๋า โดยเริ่มจาก 1) น าผ้าความหนาของกระเป๋า
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ด้านบนขนาด 3 x 10 น้ิว เจาะผ้าขนาดความยาว 8 น้ิว น าซิปรูดและตะขอมาเย็บติดกับผ้า 2) 
น าผ้าความหนาของกระเป๋าด้านล่างขนาด 3 x 13 น้ิว เย็บติดกับผ้าความหนาของกระเป๋า
ด้านบนให้เป็นเส้นยาว 3) น าผ้าตัวกระเป๋าด้านหน้าเย็บติดผ้าความหนาโดยรอบ 4) การเย็บ
สายสะพายกระเป๋ายาว 1 x 36 น้ิว และพู่ความยาว 7 น้ิว คล้องใส่กับตัวกระเป๋า 

     4.1.4 การสร้างแท็กกระเป๋า รูปแบบกระเป๋ามาลัยชายเดียวลายดอกโบต๋ันน้ันเป็น
รูปแบบทรงกลมแท็กกระเป๋าจึงเป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้าขนาด 2 x 3 น้ิว สายคล้องความยาว 0.5 x 
3 น้ิว (เมื่อคล้องกับกระเป๋าสายคล้องจะมีขนาดความยาว 0.5 x 1.5 น้ิว) ข้ันตอนการสร้างแท็ก
กระเป๋า 1) การสร้างแท็ก QR Code โดยใช้โปรแกรม PUBHTML 5 น าข้อมูลใน ADD New 
Book รอโหลดไฟล์  และกดแชร์  กด Share This Book กด QR Code จะได้รหัสหรือ
เครื่องหมายคิวอาร์โค้ด (QR Code) 2) น ารหัสหรือเครื่องหมายคิวอาร์โค้ด (QR Code)        
ร่างแบบลงบนโปรแกรม PE-DESIGN พร้อมการตกแต่งลายคราม ให้เครื่องปักคอมพิวเตอร์ปัก
ตามแบบร่าง สี่เหลี่ยมจตุรัสขนาด 1.5 น้ิว บนผ้าแคนวาสสีขาวขนาด  5 x 7 น้ิว 3) การท า
โครงสร้างแท็กกระเป๋าด้วยด้วยแผ่นพลาสติกความหนา 0.8 มิลลิเมตร น าผ้าแคนวาสสีขาวที่ปัก
คิวอาร์โค้ด (QR Code) เรียบร้อยแล้ว หุ้มแผ่นพลาสติก และเย็บปิดให้เรียบร้อย 4) เจาะผ้าที่
จะคล้องสายขนาดความยาว 0.5 น้ิว และเย็บรอบรอยเจาะ 5) ตัดผ้าแคนวาสสีขาวท าเป็นสาย
คล้องความยาว 1 x 4 น้ิว เย็บเก็บขอบข้างละ 0.5 น้ิว เมื่อเสร็จน าไปคล้องกับสายสะพาย
กระเป๋า 
 

    
 

ภาพที ่5 ผลงานส าเร็จ 
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ภาพที ่6 แผนที่และข้อมูล QR Code การท่องเท่ียวในเกาะรัตนโกสินทร์ 

 
4.2 การวิเคราะห์ข้อมูลความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อกระเป๋ามาลัยลายคราม 

: วัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่าของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเท่ียวในเกาะรัตนโกสินทร์ 
     การส ารวจความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามเป็นกลุ่มบุคคลทั่วไป จ านวน 50 

คน โดยแบ่งค าถามออกเป็น 2 ตอน ได้แก่ ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม มี
ลักษณะเป็นข้อค าถามแบบตรวจสอบรายการ (Check List) จ านวน 5 ข้อ ได้แก่ เพศ อายุ 
ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้/เดือน ส่วนตอนที่ 2 ความพึงพอใจที่มีต่อกระเป๋ามาลัยลาย
คราม : วัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่าของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ เ พ่ือการท่องเที่ยวในเกาะ
รัตนโกสินทร์ มีลักษณะเป็นข้อค าถาม แบบมาตราส่วน (Rating Scale) จ านวน 6 ด้าน ได้แก่ 
ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านความเหมาะสมของวัสดุ ด้านประโยชน์ใช้สอย ด้านราคา ด้านช่องทางและ
สถานที่จัดจ าหน่าย และด้านการส่งเสริมการตลาด ดังน้ี 

     4.2.1 การวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 5 ข้อ ได้แก่ เพศ 
อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้/เดือน ผลการวิจัยด้านเพศ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถาม
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 29 คน คิดเป็นร้อยละ 58 และเป็นเพศชาย จ านวน 21 คน คิด
เป็นร้อยละ 42 ด้านอายุ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุ 21 - 29 ปี จ านวน 34 คน 
คิดเป็นร้อยละ 68 อายุ 31 - 39 ปี จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 20 และอายุ 40 ปีข้ึนไป 
จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 12 ด้านระดับการศึกษา พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่อยู่ใน
ระดับสูงกว่าระดับปริญญาตรี จ านวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 50 ระดับปริญญาตรี จ านวน 23 
คน คิดเป็นร้อยละ 46 และต่ ากว่าระดับปริญญาตรี จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 4 ด้านอาชีพ 
พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเจ้าของธุรกิจ/ธุรกิจส่วนตัว จ านวน 18 คน คิดเป็นร้อย
ละ 36 พนักงานรัฐวิสาหกิจ จ านวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 28 นักเรียน/นักศึกษา จ านวน 12 
คน คิดเป็นร้อยละ 24 พนักงานบริษัทเอกชน จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 4 พ่อบ้าน/แม่บ้าน 
จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 2 และอาชีพอิสระ จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 2  และด้าน
รายได้/เดือน พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีรายได้/เดือน 15,001 - 25,000 บาท 
จ านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 26 น้อยกว่า 15,000 บาท จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 20 
รายได้ 45,001 - 50,000 บาท จ านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 18 รายได้ 25,001 - 35,000 บาท 
จ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 16 รายได้ 35,001 - 45,000 บาท จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 
10 และรายได้ 50,000 บาทข้ึนไป จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 10 
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      4.2.2 การวิเคราะห์ ข้อมูลความพึงพอใจที่มี ต่อกระเป๋ามาลัยลายคราม : 
วัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่าของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ เพ่ือการท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์  
จ านวน 6 ด้าน ได้แก่ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านความเหมาะสมของวัสดุ ด้านประโยชน์ ใช้สอย       
ด้านราคา ด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่าย และด้านการส่งเสริมการตลาด  ดังน้ี 
 
ตารางที่ 1 แสดงค่าความถ่ี ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจด้านผลิตภัณฑ์ 

 
ด้านผลิตภัณฑ์ 

ระดับความพึงพอใจ 

𝒙̅ ความพึงพอใจ 

1) ความเหมาะสมขนาดและสัดส่วน  4.58 มากท่ีสุด 
2) สีสันของผลิตภัณฑ์  4.74 มากท่ีสุด 
3) ลวดลายของผลิตภัณฑ์  4.56 มากท่ีสุด 
4) ผลิตภัณฑ์มีความสวยงามและทันสมัยของ

รูปแบบ 
 4.70 มากท่ีสุด 

รวม  4.64 มากที่สุด 
 
จากตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมี

ความพึงพอใจด้านผลิตภัณฑ์โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.64 เมื่อพิจารณาเป็นราย
ข้อพบว่า สีสันของผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์มีความสวยงามและทันสมัยของรูปแบบ ความเหมาะสม
ขนาดและสัดส่วน และลวดลายของผลิตภัณฑ์ ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจอยู่ในระดับ
มากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.74, 4.70, 4.58 และ 4.56 ตามล าดับ 
 
ตารางที่ 2 แสดงค่าความถ่ี ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจด้านความเหมาะสมของวัสดุ 

  
ด้านความเหมาะสมของวัสดุ 

ระดับความพึงพอใจ 

𝒙̅ ความพึงพอใจ 

1) วัสดุมีความทนทานต่อการใช้งาน 4.54 มากท่ีสุด 
2) วัสดุที่น ามาใช้มีความน่าสนใจ 4.70 มากท่ีสุด 
3) วัสดุที่น ามาตกแต่งมีความเหมาะสม 4.68 มากท่ีสุด 

รวม 4.64 มากที่สุด 
 
จากตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลด้านความเหมาะสมของวัสดุพบว่า ผู้ตอบ

แบบสอบถามมีความพึงพอใจด้านความเหมาะสมของวัสดุโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด          
โดยเฉลี่ย 4.64 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า วัสดุที่น ามาใช้มีความน่าสนใจ วัสดุที่น ามาตกแต่ง
มีความเหมาะสม และวัสดุมีความทนทานต่อการใช้งาน ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจอยู่
ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.70, 4.68 และ 4.54 ตามล าดับ 
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ตารางที่ 3 แสดงค่าความถ่ี ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจด้านประโยชน์ใช้สอย 

  
ด้านประโยชน์ใช้สอย 

ระดับความพึงพอใจ 

𝒙̅ ความพึงพอใจ 

1) ขนาดของกระเป๋ามีความเหมาะสมกับการ
ใช้งาน สามารถบรรจุของในกระเป๋าได้สะดวก 

4.62 มากท่ีสุด 

2) การน าไปใช้เป็นของที่ระลึก 4.62 มากท่ีสุด 
รวม 4.62 มากที่สุด 

 
จากตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลด้านประโยชน์ใช้สอยพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถาม

มีความพึงพอใจด้านประโยชน์ใช้สอยโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.62 เมื่อพิจารณา
เป็นรายข้อพบว่า ขนาดของกระเป๋ามีความเหมาะสมกับการใช้งาน สามารถบรรจุของในกระเป๋า
ได้สะดวก และการน าไปใช้เป็นของที่ระลึก ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก
ที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากันที่ 4.62  
 
 ตารางที่ 4 แสดงค่าความถ่ี ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจด้านราคา 

  
ด้านราคา 

ระดับความพึงพอใจ 

𝒙̅ ความพึงพอใจ 

1) ผลิตภัณฑ์มีราคาเหมาะสม 4.68 มากท่ีสุด 
2) ผลิตภัณฑ์มีราคา 1,499 บาท อยู่ในระดับที่
ยอมรับได้ 

4.78 มากท่ีสุด 

3) ผลิตภัณฑ์มีราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 4.68 มากท่ีสุด 
รวม 4.71 มากที่สุด 

 
จากตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์วิเคราข้อมูลด้านราคาพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมี

ความพึงพอใจด้านราคาโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.71 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ
พบว่า ผลิตภัณฑ์มีราคา 1,499 บาท อยู่ในระดับที่ยอมรับได้ ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึง
พอใจอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.78 ผลิตภัณฑ์มีราคาเหมาะสม และผลิตภัณฑ์มี
ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย
เท่ากันที่ 4.68  
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ตารางที่ 5 แสดงค่าความถ่ี ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจ ด้านช่องทางและสถานที่            
จัดจ าหน่าย  

  
ด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่าย 

ระดับความพึงพอใจ 

𝒙̅ ความพึงพอใจ 

1) ร้านขายของที่ระลึก 4.64 มากท่ีสุด 
2) ตลาดออนไลน์ 4.86 มากท่ีสุด 
3) งานจัดแสดงสินค้า 4.60 มากท่ีสุด 

รวม 4.70 มากที่สุด 
 
จากตารางที่ 5 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่ายพบว่า 

ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่ายโดยรวมอยู่ในระดับมาก
ที่สุด โดยเฉลี่ย 4.70 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า ตลาดออนไลน์ ร้านขายของที่ระลึก และ
งานจัดแสดงสินค้า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
4.86, 4.64 และ 4.60 ตามล าดับ 

 
ตารางที่ 6 แสดงค่าความถ่ี ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจด้านการส่งเสริมการตลาด 

  
ด้านการส่งเสริมการตลาด 

ระดับความพึงพอใจ 

𝒙̅ ความพึงพอใจ 

1) ผลิตภัณฑ์สามารถต่อยอดในเชิง ธุรกิจ 
SMEs 

4.70 มากท่ีสุด 

2) ผลิตภัณฑ์สามารถต่อยอดในโครงการหน่ึง
ต าบลหน่ึงผลิตภัณฑ์ (OTOP) 

4.96 มากท่ีสุด 

รวม 4.83 มากที่สุด 
 
จากตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลด้านการส่งเสริมการตลาดพบว่า ผู้ตอบ

แบบสอบถามมีความพึงพอใจด้านการส่งเสริมการตลาดโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 
4.83 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า ผลิตภัณฑ์สามารถต่อยอดในโครงการหน่ึงต าบลหน่ึง
ผลิตภัณฑ์ (OTOP) และผลิตภัณฑ์สามารถต่อยอดในเชิงธุรกิจ SMEs ผู้ตอบแบบสอบถามมี
ความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.96 และ 4.70 ตามล าดับ 
 
5. อภิปรายผล 

5.1 ผลการศึกษาด้านผลิตภัณฑ์พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจด้าน
ผลิตภัณฑ์โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.64 มีความแตกต่างกับงานวิจัยเรื่อง การ
ประดิษฐ์มาลัยช าร่วยจากแกนต้นมันส าปะหลังด้วยเทคนิคการติด โดยเฉลี่ย 3.82 (ณรงค์กร 
ทองหมื่น และภัทราภร พิบูลย์สวัสด์ิ, 2560) ในด้านผลิตภัณฑ์มีความสวยงามและทันสมัยของ
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รูปแบบ เน่ืองจากประดิษฐ์มาลัยช าร่วยเป็นรูปแบบเชิงอนุรักษ์ แต่ผลิตภัณฑ์ออกแบบของที่
ระลึกมาลัยลายครามเป็นผลิตภัณฑ์กระเป๋ารูปแบบมาลัยชายเดียวลายดอกโบต๋ันที่เพ่ิมโอกาสใน
การใช้งานที่หลากหลาย และการสร้างสรรค์รูปแบบแท็ก QR Code ที่ปรากฎข้อมูลแผนที่การ
ท่องเที่ยวและข้อมูลประวัติศาสตร์เครื่องลายครามในพ้ืนที่เกาะรัตนโกสินทร์ ได้แก่ พระราชวัง
ดุสิต ถนนราชด าเนิน ท่าเตียนหรือชุมชนท่าเตียน บางล าพู ย่านเสาชิงช้าหรือตลาดเสาชิงช้า 
และพิพิธภัณฑสถานแห่งชาติพระนคร จึงเป็นการเพ่ิมโอกาสในการใช้งานที่หลากหลายมากข้ึน 

5.2 ผลการศึกษาด้านความเหมาะสมของวัสดุพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความ      
พึงพอใจด้านความเหมาะสมของวัสดุโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.64  มีความ
สอดคล้องกับงานวิจัยเรื่อง การศึกษาเรื่องอัตลักษณ์ลวดลายเครื่องลายครามไทย (ชลดา        
รัชตะพงษ์ธร, 2555) ในด้านวัสดุที่น ามาตกแต่งมีความเหมาะสม ด้วยวิธีการตกแต่งลายคราม
บนผลิตภัณฑ์ เน่ืองจากลายครามมีลักษณะเป็นสีทึบไม่มีมิติ ใช้สีตัดกัน แต่สามารถใช้สีขาวเพ่ือ
ไล่สีอ่อน - แก่ และนิยมการตัดเส้นไม่ว่าจะตัดเส้นด้วย สีเข้ม หรือสีอ่อน วิธีการใช้สีเหล่าน้ีจึง
เป็นการลงสีที่เป็นเอกลักษณ์ในการประยุกต์เป็นของที่ระลึกได้ 

5.3 ผลการศึกษาด้านประโยชน์ใช้สอยพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจด้าน
ประโยชน์ใช้สอยโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.62 มีความสอดคล้องกับงานวิจัยเรื่อง 
การพัฒนาสินค้าของที่ระลึกทางการท่องเที่ยวโดยชุมชนบ้านบากชุม ต าบลโนนก่อ อ าเภอสิริน
ธร จังหวัดอุบลราชธานี (สุวภัทร ศรีจองแสง, 2561) ในด้านการน าสินค้าทางภูมิปัญญาไป
ประยุกต์เป็นของที่ระลึก เน่ืองจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่สอดคล้องกับความต้องการของนักท่องเที่ยว
ที่มีต่อของที่ระลึกทางภูมิปัญญา 3 ด้าน ได้แก่ ด้านของที่ระลึกต้องสะท้อนความเป็นเอกลักษณ์
ทางภูมิปัญญา ด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์หรือด้านประโยชน์ใช้สอยที่ต้องมีความแข็งแรง
และคงทน และด้านคุณค่าของงานศิลปะและความงามของผลิตภัณฑ์ ของที่ระลึกควรผลิตจาก
วัสดุในท้องถ่ิน การน าสินค้าทางภูมิปัญญาไปประยุกต์เป็นของที่ระลึกจึงควรมีรูปแบบของ
ผลิตภัณฑ์ที่ทันสมัย โดดเด่น และสามารถใช้ประโยชน์ได้อย่างหลากหลาย การเพ่ิมกิจกรรมให้
นักท่องเที่ยวได้มีส่วนร่วมในการออกแบบของที่ระลึก จึงเป็นการเพ่ิมคุณค่าทางใจให้กับสินค้า 
และสร้างความประทับใจแก่นักท่องเที่ยว รวมถึงการส่งเสริมอาชีพให้กับคนในท้องถ่ิน เพ่ือสืบ
ทอดภูมิปัญญาไม่ให้สูญหาย โดยอาศัยความร่วมมือของหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในการก าหนด
แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกที่เหมาะสม และสอดคล้องกับทรัพยากรท้องถ่ิน 
และสอดคล้องกับความต้องการของนักท่องเท่ียวด้วย 

5.4 ผลการศึกษาด้านราคาพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจด้านราคา
โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.71 ในด้านผลิตภัณฑ์ราคา 1,499 บาท มีความ
สอดคล้องกับงานวิจัยเรื่อง การประดิษฐ์มาลัยช าร่วยจากแกนต้นมันส าปะหลังด้วยเทคนิคการ
ติด (ณรงค์กร ทองหมื่น และภัทราภร พิบูลย์สวัสด์ิ, 2560) ในด้านผลิตภัณฑ์ราคา 1,500 บาท 
อยู่ในระดับที่ยอมรับได้ เน่ืองจากเป็นผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกที่มีความแปลกใหม่และการใช้งานที่
หลากหลายมากข้ึน ท าให้ผู้บริโภคหรือนักท่องเที่ยว อาจค านึงถึงต้นทุนในการผลิตและการ
ตัดสินใจซื้อของกลุ่มนักท่องเท่ียว 

5.5 ผลการศึกษาด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่ายพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมี
ความพึงพอใจด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่ายโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.70 
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มีความสอดคล้องกับงานวิจัยเรื่อง การออกแบบกระเป๋าสตรีแบบ 4 in 1 (ขจีพรรณ ศิริสมบัติ
ยืนยง และศักดา ศรีผา, 2555) ในด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่ายตลาดออนไลน์ (Online 
Marketing) หรือการท าการตลาดผ่านการโฆษณาบนสื่อออนไลน์ เช่น Facebook, Twitter 
และ Instagram ผ่านการใช้งานบนอินเทอร์เน็ต เน่ืองมาจากปัจจุบัน (พ.ศ.2563) ธุรกิจออนไลน์
ก าลังเจริญเติบโต เพราะต้องปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ปัจจุบัน สังคมออนไลน์หรือสังคมแห่ง
โลกโซเชียลทุกคนสามารถเข้าถึงได้ง่าย การจ าหน่ายสินค้าระหว่างผู้ประกอบการกับลูกค้าได้
โดยไม่ต้องมีการเดินทาง เป็นช่องทางการจัดจ าหน่ายที่ทันสมัย ลงทุนต่ า และเป็นที่นิยมใน
ปัจจุบัน ดังน้ัน ช่องทางการจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกจึงต้องปรับตัวให้ทันตามเหตุการณ์  

5.6 ผลการศึกษาด้านการส่งเสริมการตลาดพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ
ด้านการส่งเสริมการตลาดโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.83 มีความสอดคล้องกับ
งานวิจัยเรื่อง แนวทางการพัฒนาและส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมของนักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติในเกาะรัตนโกสินทร์ กรุงเทพมหานคร (วรัญญู แก้วกัลยา และจิรัสย์ ศิรศิริรัศม์, 
2560) และงานวิจัยเรื่อง การศึกษาและสร้าง QR Code ในการรายงานผลการผลิตเข้าสู่สโตร์
สินค้าส าเร็จรูป (ณัฐวุฒิ บุญมาตย์ และวิษณุ บุญชุตน, 2562) ในด้านผลิตภัณฑ์สามารถต่อยอด
ในเชิงธุรกิจ SMEs หรือรัฐวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมที่มีต้นทุนในการด าเนินงานต่ า  
เน่ืองจากผลิตภัณฑ์กระเป๋ารูปแบบมาลัยชายเดียวลายดอกโบต๋ัน มีข้ันตอนการประดิษฐ์ที่ไม่
ซับซ้อน และเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการใช้งานที่หลากหลายมากข้ึน สอดคล้องกับแนวโน้มพฤติกรรม
การท่องเท่ียวเชิงวัฒนธรรมของนักท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์ กรุงเทพมหานคร ที่นิยมการ
ท่องเที่ยวทางวัฒนธรรม การสร้างคิวอาร์โค้ด (QR Code) ในสินค้าส าเร็จรูปที่มีเน้ือหาชัดเจน
และสมบูรณ์ ก่อให้เกิดความสะดวก และความรวดเร็วในการสื่อสารกับผู้บริโภค  
                
6. องค์ความรู้ใหม่ 

กระเป๋ามาลัยลายครามเป็นองค์ความรู้ที่ได้มาเป็นแนวทางในการน าไปใช้ประโยชน์
เพ่ือการส่งเสริมในด้านการสร้างสรรค์สินค้าของที่ระลึกเพ่ือการส่งเสริมการท่องเที่ยวทาง
ประวัติศาสตร์ ที่ผู้บริโภคหรือนักท่องเที่ยวทางวัฒนธรรมที่สามารถเข้าไปมีส่วนร่วมในการ
เรียนรู้เรื่องราวและเน้ือหาเกี่ยวกับลายครามแต่ละพ้ืนที่ด้วยตนเอง ผ่านการประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีบาร์โค้ดสองมิติหรือคิวอาร์โค้ด (QR Code) อีกท้ังเป็นการขับเคลื่อนความเป็นไทยใน
มิติวัฒนธรรม โดยการน าทรัพยากรหรือทุนทางวัฒนธรรมมาสร้างสรรค์  การต่อยอดเป็น
ผลิตภัณฑ์ และบริการในรูปแบบใหม่ ทีน่ าไปสู่ความมั่งคั่งของประเทศอย่างย่ังยืน      
 
7. สรุป  

7.1 สรุปผลลายครามเพ่ือการออกแบบกระเป๋ามาลัยเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเที่ยว
ในเกาะรัตนโกสินทร์จากการวิเคราะห์ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญทั้ง 5 ท่าน พบว่า ผู้เชี่ยวชาญ 
3 ใน 5 ท่าน เลือกผลิตภัณฑ์กระเป๋ารูปแบบมาลัยชายเดียวลายดอกโบต๋ัน เน่ืองจากเป็นรูปแบบ
ของกระเป๋าที่มีความเหมาะสมกับการใช้งานในชีวิตประจ าวันมากที่สุด สามารถใช้ได้ทุกเพศ   
ทุกวัย และน าไปเป็นของที่ระลึกได้ ส่วนลายดอกโบต๋ันที่ใช้ตกแต่งกระเป๋า ซึ่งเป็นลายที่ได้รับ
การยกย่องว่าเป็นดอกไม้มงคล สัญลักษณ์ของความหรูหรา และความสง่างาม ขนาดของกระเป๋า
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ที่เหมาะกับการน าไปเป็นของที่ระลึกและสามารถน าไปผลิตเป็นของที่ระลึกจ านวนมากได้ ควรมี
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 7 น้ิว ความหนา 3 น้ิว สายสะพายกระเป๋ายาว 1 x 36 น้ิว และ         
พู่ความยาว 7 น้ิว วัสดุที่ใช้ในการท ากระเป๋าเป็นผ้าแคนวาสสีขาว เพราะเป็นสีที่ท าให้ลายคราม
สีน้ าเงินมีความเด่นชัด วิธีการตกแต่งลายครามบนกระเป๋าเป็นการปักคอมพิวเตอร์ด้วยโปรแกรม 
PE-DESIGN และแท็กกระเป๋าเป็นรูปแบบสี่เหลี่ยมผืนผ้า ขนาด 2 x 3 น้ิว สายคล้องความยาว 
0.5 x 3 น้ิว (เมื่อคล้องกับกระเป๋าสายคล้องจะมีขนาดความยาว 0.5 x 1.5 น้ิว) เพราะเป็น
มาตรฐานในการออกแบบกระเป๋าทรงกลม ตกแต่งด้วยลายดอกโบต๋ัน และการปักคิวอาร์โค้ด 
(QR Code) เมื่อสแกนจะปรากฏข้อมูลแผนที่การท่องเท่ียวและข้อมูลประวัติศาสตร์เครื่องลาย
ครามในพ้ืนที่เกาะรัตนโกสินทร์ ได้แก่ พระราชวังดุสิต ถนนราชด าเนิน ท่าเตียนหรือชุมชนท่า
เตียน บางล าพู ย่านเสาชิงช้าหรือตลาดเสาชิงช้า และพิพิธภัณฑสถานแห่งชาติพระนคร  

7.2 สรุปผลความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มี ต่อกระเป๋ามาลัยลายคราม : 
วัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่าของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเที่ยวในเกาะรัตนโกสินทร์  เป็น
กลุ่มบุคคลทั่วไป จ านวน 50 คน โดยแบ่งค าถามออกเป็น 2 ตอน ได้แก่  ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป
ของผู้ตอบแบบสอบถาม มีลักษณะเป็นข้อค าถามแบบตรวจสอบรายการ (Check List) จ านวน 
5 ข้อ ได้แก่ เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้/เดือน ส่วนตอนที่ 2 ความพึงพอใจที่มี
ต่อมาลัยลายคราม : วัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่าของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ เพ่ือการท่องเที่ยวใน
เกาะรัตนโกสินทร์ มีลักษณะเป็นข้อค าถาม แบบมาตราส่วน (Rating Scale) จ านวน 6 ด้าน 
ได้แก่ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านความเหมาะสมของวัสดุ ด้านประโยชน์ใช้สอย ด้านราคา ด้านช่องทาง
และสถานที่จัดจ าหน่าย และด้านการส่งเสริมการตลาด สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูล ดังน้ี 1) ด้าน
ผลิตภัณฑ์พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจด้านผลิตภัณฑ์โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด 
โดยเฉลี่ย 4.64 2) ด้านความเหมาะสมของวัสดุพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจด้าน
ความเหมาะสมของวัสดุโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.64 3) ด้านประโยชน์ใช้สอย
พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจด้านประโยชน์ใช้สอยโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด 
โดยเฉลี่ย 4.62 4) ด้านราคาพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจด้านราคาโดยรวมอยู่ใน
ระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.71 5) ด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่ายพบว่า  ผู้ตอบ
แบบสอบถามมีความพึงพอใจด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่ายโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด 
โดยเฉลี่ย 4.70 และ 6) ด้านการส่งเสริมการตลาดพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ
ด้านการส่งเสริมการตลาดโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยเฉลี่ย 4.83  
 
8. ข้อเสนอแนะ 

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
     ควรมีการศึกษาเปรียบเทียบการตัดสินใจ และความพึงพอใจในการซื้อกระเป๋า

มาลัยเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการท่องเท่ียวในเกาะรัตนโกสินทร์ 
8.1 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
     การศึกษาผลิตภัณฑ์สินค้าของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ในพ้ืนที่การท่องเที่ยว

ภายในประเทศ ที่ผู้บริโภคสามารถเข้าไปมีส่วนร่วมในการเรียนรู้เรื่องราวและเน้ือหาเก่ียวกับใน



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

28 
 

แต่ละพ้ืนที่ด้วยตนเอง ผ่านการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีบาร์โค้ดสองมิติหรือคิวอาร์โค้ด (QR 
Code) 
 
9. กิตติกรรมประกาศ  
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ท่าน ที่ได้ให้ความรู้   ค าแนะน า และการให้ค าปรึกษา ตลอดจนข้อคิดเห็น อันก่อให้เกิด
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บทคัดย่อ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสารแช่กล้วย 3 ชนิด ได้แก่ น้ าเปล่า เกลือแกง และ
สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์ เพ่ือลดการเกิดสีน้ าตาลในการน ามาผลิตเป็นแป้งกล้วยและ
ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของแป้งกล้วยเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 10 สัปดาห์ ด้วยการวัดค่าสี และ  
วัดความชื้น พบว่าสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์สามารถช่วยลดการเกิดสีน้ าตาลได้มากที่สุด 
โดยมีค่าความสว่าง L* มากท่ีสุด อยู่ที่ 90.04 ± 0.06 เมื่อเก็บรักษาแป้งกล้วยเป็นระยะเวลา 10 
สัปดาห์ พบว่าการเก็บแป้งกล้วยในถุงลามิเนตจะช่วยชะลอการเสื่อมเสียของแป้งกล้วยได้นาน
กว่า 10 สัปดาห์ จากน้ันน าแป้งกล้วยที่ เตรียมจากกล้วยที่แช่ในสารละลายโซเดียมเมตา          
ไบซัลไฟด์มาทดแทนแป้งสาลีในการผลิตมาเดอลีนซึ่งเป็นขนมอบชนิดหน่ึงในระดับร้อยละ 0      
(สูตรควบคุม) 20 40 และ 60 โดยการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือ
สัมผัส ความชอบโดยรวม พบว่าผู้ทดสอบให้การยอมรับขนมมาเดอลีนที่ใช้แป้งกล้วยที่ทดแทน
แป้งสาลีระดับร้อยละ 40 เน่ืองจากเน้ือสัมผัสใกล้เคียงกับตัวอย่างควบคุมที่เป็นแป้งสาลีแต่ยังมี
กลิ่นหอมของกล้วยมากท่ีสุด 
 
ค าส าคัญ : แป้งกล้วย, มาเดอลีน, ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาล 
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Abstract 
The study aims to study three banana soaking solutions: water, salt and 

sodium metabisulfide solution to reduce browning during banana flour production 
and monitor the change of color and moisture of banana flour after 10 weeks of 
storage. It found that the sodium metabisulfide solution was the most effective 
in reducing browning with the highest lightness (L*) value at 90.04±0.06. After 10 
weeks of banana flour storage, the result indicated that storing banana flour in a 
laminated bag can slow down the deterioration of flour for more than 10 weeks. 
Then, banana flour after soaking in sodium metabisulfide solution was substituted 
for wheat flour in madeleine formulation which a type of bakery by 0% (control 
formula), 20%, 40% and 60% of banana flour. The results of sensory evaluation 
with parameters of color, odor, taste texture and overall acceptability showed 
that the panelists accepted the madeleine containing  40% of banana flour 
substitutes for wheat flour because the texture was close to the controlled 
sample as well as it still had the most banana aroma. 
Keyword : Banana flour, Madeleine, enzymatic browning reaction 

 
1. บทน า 

ประเทศไทยส่งออกกล้วยเป็นจ านวนมาก ทั้งผลสด และแปรรูป โดยส านักงาน
นโยบายและยุทธศาสตร์ทางการค้าได้รายงานสถานการณ์การส่งออกกล้วยของประเทศไทยในปี 
พ.ศ. 2562 ว่ากล้วยสดมีมูลค่าการส่งออก 597.05 ล้านบาท และยังมีการส่งออกในลักษณะของ
กล้วยแปรรูปไปยังประเทศต่าง ๆ อีกมากมายเช่น กล้วยอบแห้ง กล้วยบรรจุกระป๋อง กล้วยฉาบ 
กล้วยเชื่อม (Praornpit Katchwattana, 2562) นอกจากน้ียังสามารถน ากล้วยดิบมาท าแป้ง
เพ่ือส่งออกไปยังต่างประเทศได้อีกด้วย ซึ่งกล้วยที่แปรรูปเป็นแป้งน้ันยังคงคุณค่าทางโภชนาการ 
โดยมีงานวิจัยที่ระบุว่าการกินกล้วยดิบจะช่วยท าให้เย่ือบุกระเพาะหลั่งสารมิวซิน (Mucin) 
ออกมาเคลือบกระเพาะ และหลั่งสารเซโรโทนิน (Serotonin) ช่วยยับย้ังการหลั่งน้ าย่อยใน
กระเพาะอาหาร ท าให้บรรเทาอาการกรดไหลย้อนและยับย้ังอาการท้องเสียได้  (จารุวรรณ     
บางแวก, 2559) คุณภาพที่ส าคัญของแป้งกล้วยได้แก่ กลิ่น สีและความชื้น ซึ่งคุณภาพเหล่าน้ีมี
ผลต่ออายุการเก็บรักษาของแป้งกล้วย อาจเสื่อมคุณภาพลงได้เน่ืองจากปัจจัยของตัวผลิตภัณฑ์ 
(แป้งกล้วย) บรรจุภัณฑ์และสภาวะแวดล้อมในการเก็บรักษา ได้แก่ อุณหภูมิ ความชื้น ออกซิเจน
และแสง เป็นต้น (ชลธิรา บุญเรืองยา, 2545) ในกระบวนการผลิตแป้งกล้วยสามารถใช้สารเคมี
เพ่ือช่วยในการลดการเกิดสีน้ าตาลได้ เพ่ือยังคงรักษาคุณภาพของแป้งกล้วยให้มีอายุการเก็บที่
ยาวนานข้ึน (ณัฐฐพร สุบรรณมณี, 2563) มีการน าแป้งกล้วยไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปต่าง 
ๆ และมีการน าไปทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมอบหลายชนิด ขนมมาเดอลีนคือขนมอบ
ชนิดหน่ึง มาจากฝรั่งเศส ชิ้นเล็ก รูปทรงเปลือกหอย มีแป้งสาลีเป็นส่วนผสม การพัฒนามาเดอ
ลีนจากแป้งกล้วยเพ่ือให้เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ โดยการทดแทนแป้งกล้วยในแป้งสาลีเพ่ือให้
ผลิตภัณฑ์มีเอกลักษณ์ การน าแป้งกล้วยซึ่งเป็นผลิตผลทางการเกษตรที่หาง่ายราคาถูกมาแปร
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รูปเป็นแป้งเพ่ือทดแทนแป้งสาลีนอกจากจะช่วยลดต้นทุนในการผลิตแล้ว ยังเป็นการเพ่ิมคุณค่า
ทางโภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์มาเดอลีนอีกด้วย วัตถุประสงค์ส าคัญของงานวิจัยน้ีเพ่ือศึกษา
ชนิดของสารแช่กล้วยที่มีผลต่อการยับยังปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาล (enzymatic browning 
reaction) เมื่อเก็บรักษาแป้งกล้วยนานข้ึนและการใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนใน
ผลิตภัณฑ์มาเดอลีน 

 
2. วัตถุประสงค์ 
     2.1 ศึกษาการการเตรียมแป้งกล้วยน้ าว้าดิบเพ่ือลดการเกิดสีน้ าตาลและสมบัติทาง
กายภาพของแป้งกล้วยน้ าว้า 
     2.2 ศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์มาเดอลีน 

  
3. ระเบียบวิธีวิจัย 
     3.1 การเตรียมแป้งกล้วยน้ าว้าดิบและศึกษาสมบัติทางกายภาพของแป้งกล้วยน้ าว้า 

น ากล้วยน้ าว้าท่ีมีความแก่ร้อยละ 70 - 80 น ามาล้างท าความสะอาดและปอกเปลือก 
ฝานเป็นแผ่นบาง แล้วน าไปแช่ในน้ าเปล่า น้ าเกลือแกง และสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์
ความเข้มข้นร้อยละ 0.1 นาน 15 นาที จากน้ันน าไปอบในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส นาน 8 ชั่วโมง บดให้ละเอียดเป็นผงและร่อนผ่านเครื่อง Sieve tester ที่ผ่านชั้น
ตะแกรง 80 mesh (ณัฐฐพร สุบรรณมณี , 2563) น าแป้งกล้วยที่ ไ ด้เก็บในถุงลามิเนต 
(Laminated foil bag) ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 10 สัปดาห์ ในแต่ละสัปดาห์น าแป้งกล้วยที่แช่
สารละลายทั้ง 3 ชนิด มาวัดค่าความชื้นโดยใช้เครื่อง Moister Analyzer วัดค่าสีด้วยเครื่องวัดสี 
ระบบ L* a* และ b* โดยใช้เครื่องวัดสี Hunter Lab รุ่น ColorQuest XE จากน้ันค านวนค่า 
∆E โดยใช้สมการ   

E* = [(L*)2 + (a*)2 + (b*)2 ] 1/2 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) 
แบ่งการทดลองออกเป็น 3 กลุ่ม กลุ่มทดลองละ 3 ซ้ า ประกอบด้วยการน ากล้วยไปแช่ใน
น้ าเปล่า น้ าเกลือแกง และสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์ น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย
ความแปรปรวน ANOVA (Analysis of Variance) และวิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่ง
ทดลองด้วย DMRT (Duncan’s new multiple range test) ระดับความเชื่อมั่นทางสถิติที่ ร้อย
ละ 95 โดยใช้โปรแกรมสถิติส าเร็จรูป 
     3.2  ศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์มาเดอลีน 

โดยน าแป้งกล้วยสัปดาห์ที่ 10 ที่แช่สารที่เหมาะสมจากข้อ 3.1 มาทดแทนแป้งสาลีใน
การท าผลิตภัณฑ์มาเดอลีนใน 4 ระดับ คือร้อยละ 0 20 40 และ 60 ของปริมาณแป้งสาลี
ทั้งหมด โดยใช้ส่วนผสม ดังน้ี ไข่ไก่ 220 กรัม น้ าตาลทราย 180 กรัม แป้งเค้ก 225 กรัม ผงฟู 6 
กรัม กลิ่นวานิลา 6 กรัม เนยละลาย 225 กรัม โดยวิธีการท ามีข้ันตอนดังน้ี ใส่น้ าตาล ไข่ไกล่งใน
อ่างผสมตีให้เข้ากันด้วยหัวตะกร้อ 5 นาที ใส่แป้งเค้กกับผงฟูที่ร่อนไว้ลงไปตีต่ออีก 5 นาที เท
เนยละลาย กลิ่นวานิลา ลงไปในส่วนผสม ตีให้เข้ากัน 5 นาที พักไว้ 15 นาที บีบส่วนผสมลง
พิมพ์มาเดอลีน 25 มิลลิลิตร น าเข้าอบอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เวลา 8 นาที น ามาทดสอบ
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คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส ความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบ
จ านวน 50 คน โดยใช้แบบทดสอบ 9-Point-  Hedonic Scale วางแผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย วิธี Duncan's New Multiple Range Test โดยใช้โปรแกรม
ส า เร็จรูปทางสถิติ วางแผนการทดลองแบบบล็อกสุ่ มอย่างสมบูรณ์  (Randomized 
Completely Block Design, RCBD) เพ่ือหาปริมาณการใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีในการ
ผลิตมาเดอลีนที่ผู้บริโภคยอมรับมากที่สุด  
 
4. ผลการวิจัย 
  4.1 ผลการศึกษาวิธีการลดการเกิดสีน้ าตาลในข้ันตอนการเตรียมแป้งกล้วยน้ าว้าดิบ
และสมบัติทางกายภาพแป้งกล้วยน้ าว้า 
    ผลการทดลองด้านความชื้นของชนิดของสารละลายที่เหมาะสมในการแช่กล้วยที่มีผล
ต่อการเก็บรักษาเป็นเวลา 10 สัปดาห์  โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์  
(Completely Randomized Design, CRD)  พบว่า ชนิดของสารละลายมีผลต่อค่าความชื้น
ของแป้งกล้วยเมื่อแช่ในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์จะมีค่าความชื้นมากที่สุดคือ 17.50 
รองลงมาคือ เกลือ (NaCl) 16.43 และน้ าเปล่า 15.35 ตามล าดับเมื่อเก็บไว้เป็นเวลา 10 สัปดาห์ 
ความชื้นมีแนวโน้มสูงข้ึน 
 
ตารางที่ 1 การเปลี่ยนแปลงค่าความชื้นของแป้งกล้วยที่แช่ในสารละลายต่างกันเมื่อเก็บรักษา

เป็นเวลา 10 สัปดาห์  
สัปดาห์ น  าเปล่า เกลือแกง โซเดียมเมตาไบซัลไฟด ์

0 15.35±0.46cC 16.43±0.21bC 17.50±0.43aC  

2 15.55±0.31bB 17.46±0.50aB 17.66±0.24aBC   

4 15.50±0.22bB 17.58±0.71aAB 17.80±0.41aBC  
6 15.55±0.56bB 17.75±0.53abAB 18.15±0.53aAB  

8 15.81±0.33bAB 17.83±0.23aAB 18.21±0.82aAB  

10 16.20±0.54bA 18.15±0.68aAB 18.51±0.20aA 

หมายเหตุ : a,b…  หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 

               A,B…  หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 

ผลของการเปลี่ยนแปลงค่าสีของแป้งกล้วยที่แช่สารละลายที่ต่างกันทั้ง 10 สัปดาห์ 
โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) 
(ตารางที่ 2) พบว่าชนิดของสารละลายที่ใช้ในการแช่กล้วยมีผลต่อค่าสี อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) กล้วยที่แช่ในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์ ให้ค่าความสว่าง (L*) สูงสุดในทุก
สัปดาห์  
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  เมื่อพิจารณาค่าสี L* a* และ b* ร่วมกันพบว่าการแช่กล้วยในสารละลายโซเดียม     
เมตาไบซัลไฟด์และเกลือแกงในการเก็บเป็นระยะเวลา 10 สัปดาห์ จะพบว่าสารละลายโซเดียม
เมตาไบซัลไฟด์ให้ค่าความสว่าง (L*) ค่อย ๆ ลดลง เมื่อมีระยะเวลาการเก็บนานข้ึน ส่วนค่าสี
แดง (a*) มีค่าเพ่ิมมากข้ึน และค่าสีเหลือง (b*) มีค่าเพ่ิมมากข้ึน เมื่อพิจารณาค่า ∆E ในแต่ละ
สารละลายได้แก่ น้ าเปล่า เกลือแกง โซเดียมเมตาไบซัลไฟด์ พบว่าค่า ∆E ในแต่ละสารละลายมี
ค่าไม่แตกต่างกัน เมื่อเก็บนานข้ึน ค่า ∆E มีแนวโน้มสูงข้ึนตามล าดับ  
ตารางที่ 2  การเปลี่ยนแปลงค่าสีของแป้งกล้วยที่แช่ในสารละลายที่ต่างกันในข้ันตอนการเตรียม

แป้งกล้วยเมื่อการเก็บรักษาเป็นเวลา 10 สัปดาห์ 
 สัปดาห์ น  า เกลือ โซเดียมเมตาไบซัลไฟด ์

 0 88.06 ± 0.13cA 89.35 ± 0.06bA 90.04 ± 0.06aA 
 2 87.76 ± 0.24bA 88.97 ± 0.56aA 89.47 ± 0.58aAB 

L* 4 87.55 ± 0.16cA 88.76 ± 0.04bA 89.41 ± 0.06aAB 
 6ns 87.29 ± 0.11AB 88.53 ± 0.06AB 87.96 ± 1.92BC 

 8 86.53 ± 0.47bB 87.81 ± 0.21aB 87.77 ± 0.57aC 
 10 84.75 ± 1.05bC 86.91 ± 1.75aC 87.17 ± 0.03aC 
 0 1.32 ± 0.01aE 0.96 ± 0.01cD 1.00 ± 0.02bF 
 2 1.53 ± 0.01aD 1.06 ± 0.13cD 1.23 ± 0.15bE 

a* 4 1.75 ± 0.01aC 1.34 ± 0.02bC 1.41 ± 0.01bD 
 6 1.74 ± 0.03aC 1.54 ± 0.01bB 1.50 ± 0.08cC 
 8 1.87 ± 0.04bB 1.75 ± 0.03cA 1.95 ± 0.05aB 
 10 2.11 ± 0.03bA 1.44 ± 0.06cBC 2.28 ± 0.03aA 
 0 9.68 ± 0.10aA 8.00 ± 0.02cA 8.49 ± 0.15bNS 

 2 9.61 ± 0.20aA 6.87 ± 0.65cB 8.43 ± 0.14bNS 
b* 4 9.24 ± 0.15aC 7.65 ± 0.04cA 8.60 ± 0.04bNS 

 6 9.72 ± 0.13aA 7.90 ± 0.18cA 8.36 ± 0.12bNS 
 8 9.50 ± 0.15aAB 7.97 ± 0.10cA 8.53 ± 0.12bNS 
 10 9.38 ± 0.32aAB 7.64 ± 0.18cA 8.56 ± 0.01bNS 
 0 - - - 

 2ns 0.42 ± 0.01C 1.24 ± 0.82 AB 0.67 ± 0.44 B 

∆E 4ns 0.81 ± 0.15 B 0.78 ± 0.07 B 0.77 ± 0.11 B 

 6ns 0.88 ± 0.04 B 1.01 ± 0.08 AB 2.20 ± 1.81 AB 

 8 1.66 ± 0.46cB 1.73 ± 0.24bcAB 2.48 ± 0.57aA 

 10ns 3.43 ± 1.12 A 2.55 ± 1.68 A  3.15 ± 0.06 A 

หมายเหตุ : a,b…  หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 

ns    หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) 

               A,B…  หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05)                                                                                                                        

NS  หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวตั้งไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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 4.2 ผลการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์มาเดอลีน           
 จากการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยในการทดแทนแป้งสาลีปริมาณร้อยละ 0 20 40 และ 
60 (ภาพที่ 1)โดยใช้ผู้ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสจ านวน 50 คน โดยวิธี 9-point hedonic 
scale ด้านสี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม (ตารางที่ 3) แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น (p≤0.05) โดยค่าด้านสีตัวอย่างควบคุมผู้ทดสอบให้
คะแนนความชอบมากที่สุด และเมื่อทดแทนปริมาณแป้งกล้วยมากข้ึน ผู้ทดสอบให้คะแนน
ความชอบในด้านสีลดลง  
 

 

 

 

 
 

ภาพที ่1 ภาพตัดขวางผลิตภัณฑ์มาเดอลีนที่มีแป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีในปริมาณท่ีต่างกัน 

 
ผลของความชอบด้านกลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบให้การ

ยอมรับแป้งกล้วยที่ทดแทนในผลิตภัณฑ์มาเดอลีนที่ ร้อยละ 0-40 ไม่แตกต่างกัน โดยได้รับ
คะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากปริมาณแป้งกล้วยที่ร้อยละ 40 ผู้
ทดสอบจะได้กลิ่นแป้งกล้วย รสชาติ และเน้ือสัมผัสที่เหมาะสม แต่เมื่อเพ่ิมปริมาณมากข้ึนเป็น
ร้อยละ 60 อาจท าให้กลิ่นกล้วยแรงข้ึนจึงท าให้ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบลดลง 
ตารางที่ 3 คะแนนความชอบขนมมาเดอลีนที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยที่ต่างกัน 

คุณลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัส 

ระดับการทดแทนด้วยแป้งกล้วย (ร้อยละ) 

0 20 40 60 

ส ี 7.80 ± 
0.73a 

7.05 ± 
1.00b 

6.88 ± 
1.19b 

6.15 ± 
1.58c 

กลิ่น 7.38 ± 
0.74a 

7.00 ± 
0.92b 

7.53 ± 
0.93a 

6.78 ± 
1.18b 

รสชาติ 7.28 ± 
0.94a 

7.03 ± 
1.09a 

7.20 ± 
1.16a 

6.57 ± 
1.39b 

เน้ือสัมผัส 7.30 ± 
0.94a 

6.92 ± 
0.98ab 

7.25 ± 
1.32a 

6.65 ± 
1.23b 

ความชอบโดยรวม 7.40 ± 
0.99ab 

7.13 ± 
0.89b 

7.63 ± 
1.02a 

6.77 ± 
1.25c 

หมายเหตุ : a,b…  หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

           Control                    20%      40%                      60% 
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5. อภิปรายผล 
     5.1 ศึกษาการแช่สารละลายเพ่ือลดการเกิดสีน้ าตาลในข้ันตอนการเตรียมแป้งกล้วย
น้ าว้าดิบและสมบัติทางกายภาพแป้งกล้วยน้ าว้า  

ผลการทดลองพบว่าชนิดของสารละลายมีผลต่อค่าความชื้นของแป้งกล้วยเมื่อแช่ใน
สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์จะมีค่าความชื้นมากที่สุดคือ 17.50 รองลงมาคือ เกลือแกง 
16.43 และน้ าเปล่า 15.35 ตามล าดับ ซึ่งสอดคล้องกับอัจฉรา เพ็งภู่ และขวัญดาว แจ่มแจ้ง 
(2559) ที่บอกว่าแป้งกล้วยส่วนใหญ่มีความชื้นเกิน 13% ซึ่งสูงกว่าประกาศส านักมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม เมื่อเก็บแป้งในถุงลามิเนต (Laminated Foil bag) จากสัปดาห์แรก
จนถึงสัปดาห์ที่ 10 ปริมาณความชื้นมีแนวโน้มสูงข้ึน เมื่อเก็บแป้งนานข้ึนแป้งจะมีความชื้นสูงข้ึน
เน่ืองจากแป้งกล้วยมีคุณสมบัติเป็นสารดูดความชื้น (Hygroscopic) ดังน้ันเมื่อผลิตแป้งใหม่
ความชื้นจะค่อนข้างต่ า และเมื่อเก็บไว้ในระยะเวลาหน่ึง ปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑ์จะเพ่ิมข้ึน 
และเกิดการจับตัวกันเป็นก้อน (Mircea E.D., 1995) แต่เน่ืองจากถุงลามิเนตเป็นถุงชนิด         
พอลิเอทิลีนมีคุณสมบัติในการป้องกันความชื้นได้ดีและการดูดซึมไอน้ าต่ า แป้งกล้วยสามารถ
เก็บไว้ได้นานเกิน 30 วัน โดยถุงลามิเนต (Laminated Foil bag) เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ดีที่สุด (Nimi 
Barooah and other, 2018) จึงสามารถท าให้แป้งกล้วยที่เก็บในถุงลามิเนตสามารถเก็บได้นาน
เกิน 10 สัปดาห์ โดยปริมาณความชื้นเพ่ิมข้ึนเพียงเล็กน้อย 

ชนิดของสารละลายที่ใช้ในการแช่กล้วยมีผลต่อค่าสี อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) กล้วยที่แช่ในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์ ให้ค่าความสว่าง (L*) สูงสุดในทุก
สัปดาห์ เน่ืองจากสารโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์มีหน้าที่ในการฟอกสี และท าลายแคโรทีนอยด์ซึ่ง
เป็นรงควัตถุในกล้วย ท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีค่าสีเหลืองต่ าสุด (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2557) ซึ่ง
สอดคล้องกับรายงานของสมฤดี ไทพาณิชย์ และปราณี อ่านเปรื่อง  (2556) ได้รายงานว่า 
โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ สามารถท าให้ค่าความสว่างของกล้วยป่นสูงข้ึน เมื่อเปรียบกับตัวอย่างที่
ไม่ผ่านการแช่ด้วยกรดหรือสารเคมีใด ๆ ซึ่งการเกิดสีน้ าตาลคล้ าของผักและผลไม้มาจาก
ปฏิกิริยาที่ เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ (enzymatic browning reaction) โดยมีเอนไซม์พอลีฟี           
นอลออกซิเดส และเพอร์ออกซิเดสเป็นตัวเร่งปฏิกิริยา (Schwartz, S.J. and other, 2008)     
ในงานวิจัยน้ีแป้งกล้วยที่แช่สารสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์มีการเกิดสีน้ าตาลต่ ากว่าการ
แช่ในสารละลายชนิดอื่นอย่างเห็นได้ชัด แสดงว่าสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์มี
ประสิทธิภาพในการชะลอและยับยั้งการเกิดสีน้ าตาลสูงกว่าเกลือแกง และน้ าเปล่า 
  การเปลี่ยนแปลงค่าสีของแป้งกล้วยที่เก็บรักษาเป็นเวลา 10 สัปดาห์ (ตารางที่ 2) เมื่อ
พิจารณาค่าสี L* a* และ b* ร่วมกันพบว่าการแช่กล้วยในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์
และเกลือแกง ในการเก็บเป็นระยะเวลา 10 สัปดาห์ จะพบว่าสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์
ให้ค่าความสว่าง (L*) ค่อยๆ ลดลง เมื่อมีระยะเวลาการเก็บนานข้ึน ส่วนค่าสีแดง (a*) มีค่าเพ่ิม
มากข้ึน และค่าสีเหลือง (b*) มีค่าเพ่ิมมากข้ึน เน่ืองจากเมื่อเก็บแป้งเป็นระยะเวลานานข้ึน แป้ง
กล้วยจะมีสีคล้ าข้ึน ซึ่งในการท าแป้งกล้วยแป้งที่ได้จะสีไม่ขาวเหมือนแป้งทั่วไป ซึ่งเกิดจาก
สารประกอบฟีนอลในกล้วยสัมผัสกับอากาศและเอนไซม์ Polyphenol oxidase (PPO) 
(Thipayarat Aluck, 2007)  
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  เมื่อพิจารณาค่า ∆E ในแต่ละสารละลายได้แก่ น้ าเปล่า เกลือแกง โซเดียมเมตาไบ
ซัลไฟด์ พบว่าค่า ∆E ในแต่ละสารละลายมีค่าไม่แตกต่างกัน เมื่อเก็บนานข้ึน ค่า ∆E มีแนวโน้ม
สูงข้ึนตามล าดับ เน่ืองจากเมื่อแป้งกล้วยเก็บไว้นานข้ึนค่าสีมีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงมากข้ึน 
(Singham Pragati and other, 2014) โดยดูจากค่าความสว่าง (L*) เมื่อเก็บไว้นานข้ึนค่า (L*) 
มีแนวโน้มลดลง ซึ่งสอดคล้องกับค่า ∆E ที่เพ่ิมสูงข้ึน เน่ืองจากเกิดสีน้ าตาลจากปฏิกิริยาเร่งด้วย
เอนไซม์ (Enzynatic browning reaction) ปฏิกิริยาน้ีเกิดจากเอนไซม์ภายในเน้ือเย่ือสัมผัสกับ
อากาศ เกิดปฏิกิริยาเปลี่ยนสารประกอบฟีนอล (Phenolic compound) เป็นสารประกอบเม
ลานิน (Melanins) ซึ่งมีสีน้ าตาล (นิธิยา รัตนปนนท์ และดนัย บุณยเกียรติ, 2548)  
     5.2 ศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์มาเดอลีน 
 จากการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมโดยใช้ผู้ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส
จ านวน 50 คน โดยวิธี 9-point hedonic scale ด้านสี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบ
โดยรวม (ตารางที่ 3) แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น (p≤0.05) เมื่อ
เพ่ิมปริมาณแป้งกล้วยมากข้ึน ค่าความชอบด้านสีจะมีค่าลดลง (ดังภาพที่ 1) โดยค่าสีของ
ตัวอย่างควบคุมผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบมากที่สุด และเมื่อทดแทนปริมาณแป้งกล้วยมาก
ข้ึน ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบในด้านสีลดลง เน่ืองจากเมื่อทดแทนแป้งกล้วยในปริมาณที่
มากข้ึนแป้งกล้วยมีสีคล้ ากว่าแป้งสาลีเมื่อเพ่ิมปริมาณมากข้ึนจึงท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีคล้ าข้ึน 
 ผลของความชอบด้านกลิ่น รสชาติ และเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบให้
การยอมรับแป้งกล้วยที่ทดแทนในผลิตภัณฑ์มาเดอลีนที่ร้อยละ 0 - 40 ไม่แตกต่างกัน ทั้งน้ีอาจ
เน่ืองจากปริมาณแป้งกล้วยที่ร้อยละ 40 ผู้ทดสอบจะได้กลิ่นแป้งกล้วย รสชาติ และเน้ือสัมผัสที่
เหมาะสม แต่เมื่อเพ่ิมปริมาณมากข้ึนอาจท าให้กลิ่นกล้วยแรงข้ึนจึงท าให้ผู้ทดสอบให้คะแนน
ความชอบลดลง และเมื่อเพ่ิมปริมาณแป้งกล้วยมากข้ึนเน้ือสัมผัสของขนมจะแน่นและแข็ง เกิด
จากแป้งกล้วยมีปริมาณอะไมโลสสูง ซึ่งปริมาณอะไมโลสมีผลต่อการเกิดรีโทรเกรเดชันสูงข้ึน จึง
ท าให้ผลิตภัณฑ์มีความแข็งข้ึน (ณัฐฐพร สุบรรณมณี, 2563) 
 
6. องค์ความรู้ใหม่ 
     การศึกษาวิจัยครั้งน้ีจะเห็นได้ว่าแป้งกล้วยสามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับเกษตรกรผู้
ปลูกกล้วยน้ าว้า โดยกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกกล้วยรายเล็ก OTOP หรือ SME สามารถน าองค์ความรู้
น้ีไปผลิตแป้งโดยใช้สารเคมีที่หาซื้อได้ง่าย ราคาไม่แพง และวิธีการผลิตแป้งและการเก็บรักษา
เป็นวิธีการที่ง่าย ข้ันตอนไม่ยุ่งยาก ช่วยเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจของไทย และยังได้ผลิตภัณฑ์ที่
เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการอีกด้วย นอกจากน้ียังพบว่าแป้งกล้วยยังสามารถเป็นวัตถุดิบที่ใช้ใน
การผลิตขนมอบได้ 
 
7. สรุปผล 
  จากการศึกษาสารละลายที่ใช้ในการลดการเกิดสีน้ าตาลในแป้งกล้วยพบว่า โซเดียมเม
ตาไบซัลไฟด์เป็นสารที่ลดการเกิดสีน้ าตาลในกระบวนการผลิตแป้งกล้วยมากที่สุด และเมื่อน า
แป้งกล้วยมาเก็บรักษาเป็นเวลา 10 สัปดาห์ด้วยถุงลามิเนต ความชื้นและความเข้มสีของแป้งมี
การเปลี่ยนแปลงเพ่ิมมากข้ึนเมื่อเก็บแป้งกล้วยเป็นระยะเวลานานข้ึน จากการใช้แป้งกล้วย
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ทดแทนแป้งสาลีในการผลิตมาเดอลีน ในปริมาณร้อยละ 0 20 40 และ 60 พบว่าผู้ทดสอบ
ทางด้านประสาทสัมผัสให้คะแนนความชอบด้านกลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส  ความชอบโดยรวม    
มาเดอลีนที่ใช้แป้งกล้วยที่ทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 40 มากที่สุด ดังน้ันองค์ความรู้ที่ได้จากการ
ศึกษาวิจัยน้ีสามารถน าไปใช้เป็นแนวทางในการผลิตแป้งเพ่ือส่งออกในระดับอุตสาหกรรมได้     
ทั้งยังตอบสนองต่อความต้องการของกลุ่มเกษตรกรที่ต้องการเพ่ิมรายได้ทางเศรษฐกิจ และกลุ่ม
ผู้บริโภคที่รักสุขภาพอีกด้วย 
  
8. ข้อเสนอแนะ 
      8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
  จากผลการวิจัยครั้งน้ีเป็นผลจากการใช้แป้งกล้วยจากกล้วยน้ าว้า ซึ่งประเทศไทยปลูก
กล้วยได้หลายสายพันธ์ุจึงควรทดลองน ากล้วยสายพันธ์ุอื่นที่มีคุณสมบัติคล้ายกล้วยน้ าว้ามา
ทดลองท าแป้งกล้วยเพ่ือให้มีการใช้ประโยชน์จากกล้วยสายพันธ์ุอื่น  

8.2 ข้อเสนอแนะน าในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 เพ่ือให้เกิดคุณประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ในการวิจัยครั้งต่อไปจึงควรศึกษาเกี่ยวกับ
กระบวนทางการตลาด การใช้ประโยชน์จากแป้งกล้วยที่หลากหลายข้ึนซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่อ
กลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกกล้วยรายเล็ก OTOP หรือ SME   
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บทคัดย่อ  

 การออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้วมีวัตถุประสงค์เ พ่ือ
ออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว และศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภค
ที่มีต่อเสื้อผ้าส าเร็จรูป ซึ่งมีข้ันตอนการด าเนินงาน ดังน้ี 1) ศึกษาข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับเสื้อผ้า
ส าเร็จรูป 2) ศึกษาข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับริบบิ้นผ้าแก้ว 3) ศึกษาข้อมูลเก่ียวกับการออกแบบและ
ตัดเย็บเสื้อผ้าส าเร็จรูป 4) ออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูป จ านวน 3 เซต เซตละ 5 ชุด 5) จัดท า
แบบสอบถามผู้เชี่ยวชาญจ านวน 5 ท่าน 6) ตัดเย็บผลิตภัณฑ์ต้นแบบ จ านวน 1 เซต เซตละ 5 
ชุด พร้อมตกแต่งด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว จากการเลือกของผู้เชี่ยวชาญ 7) ส ารวจความ
พึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว โดยกลุ่มตัวอย่างคือ 
บุคลากรและนักศึกษาเพศหญิงมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณะเทคโนโลยี      
คหกรรมศาสตร์ จ านวน 120 คน การส ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อการออกแบบ
เสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว จ านวน 5 ชุด โดยก าหนดให้ผู้ตอบแบบสอบถาม
เป็นเพศหญิงทั้งหมด จ านวน 120 คน พบว่า ส่วนใหญ่อายุระหว่าง 19-22 ปี ร้อยละ 56.67 
ระดับการศึกษาปริญญาตรี ร้อยละ 90.00 อาชีพนักเรียน นักศึกษา ร้อยละ 93.33 รายได้ต่อ
เดือนต่ ากว่า 10,000 บาท ร้อยละ 87.50 มีความพึงพอใจต่อการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วย
วิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้วทั้ง 5 แบบ อยู่ในระดับความพึงพอใจมากค่าเฉลี่ย 4.15 โดยแบบที่ 5 
มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ค่าเฉลี่ย 4.23 รองลงมาเป็นแบบที่ 4 ค่าเฉลี่ย 4.22 แบบที่ 2 ค่าเฉลี่ย 4.12 
แบบที่ 3 ค่าเฉลี่ย 4.12 แบบที่ 1 ค่าเฉลี่ย 4.07 ตามล าดับ 
 
ค าส าคัญ : เสื้อผ้าส าเร็จรูป, การตกแต่ง, ริบบิ้นผ้าแก้ว 
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Abstract  
 Ready-to-wear cloth design with organdy ribbon decoration method aims 
to design the ready-to-wear garments using organdy ribbon and to study 
satisfaction of consumers towards the ready-to-wear garments. There are 7 
processes as following; 1) Literature information related to the ready-to–wear 
cloths; 2) Literature information related to the organdy ribbon; 3) Studying 
information on designing and sewing; 4) Designing 3  sets of ready-to-wear cloths 
with 5 replications; 5) Preparing the questionnaire 5  experts; 6) Sewing the 
prototypes for 1 set with 5 replications, decorating with the organdy ribbons which 
was selected by the experts; 7) Surveying the consumer satisfaction towards the 
ready-to-wear cloth design using organdy ribbon decoration. The samples were 
1 2 0  staffs and female students in Faculty of Home Economics Technology, 
RMUTP. A survey of consumers satisfaction towards the ready–to-wear cloth 
design decorated by organdy ribbon 5 sets, with 120 female respondents, found 
that the majority of them were between 19-22 years old (56.67%), hold bachelor’s 
degree (90.00%), were students (93.33%) and earned monthly income less than 
10,000 baht (87.50%). The consumers were satisfied with the design of ready-to-
wear cloths decorated with organdy ribbons in all 5 designs, which was at the high 
level of 4.15. The 5th design has the highest average of 4.23, followed by the 4th

, 

2nd, 3rd and 1st design with an average of 4.22, 4.12, 4.12 and 4.07, respectively. 
 
Keywords :  Ready to wear, Decoration, Organdy Ribbon  
 
1. บทน า   
 เสื้อผ้าเป็นหน่ึงในปัจจัยที่มนุษย์ต้องการใช้สวมใส่ เ พ่ือปกปิดร่างกาย จาก
สภาพแวดล้อมและอันตรายต่าง ๆ  ต้ังแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ความสวยงามก็เป็นสิ่งที่มนุษย์
ต้องการเพราะความสวยงามน้ันแสดงถึงอารมณ์ รสนิยม และความเป็นตัวตนของผู้สวมใส่ 
(มนัสนันท์ ผูกพัน, 2549) การแต่งกายของมนุษย์เปลี่ยนไปตามปัจจัยหลายๆอย่าง ต้ังแต่เรื่อง
ของสรีระ อายุ ฤดูกาล และโอกาสต่าง ๆ หรือแม้กระทั่งชนชั้นทางสังคมของตัวเอง และการ
แสดงถึงเพศ (อัจฉราพรรณ ยอแสง, 2550) ยุคสมัยมีความเปลี่ยนแปลง ท าให้เกิดความคิด 
สร้างลวดลาย และวิธีการตกแต่งเสื้อผ้า โดยวิธีที่หลากหลายแตกต่างกันไปมากข้ึน ตาม
เทคโนโลยีการออกแบบและสร้างสรรค์ลวดลายโดยไม่จ ากัดกรอบความคิด และมีการผสมผสาน
วิธีและเทคนิคต่าง ๆ  เพ่ือให้เกิดรูปแบบและลวดลาย ความแปลกใหม่บนเสื้อผ้า  (พรรณนา      
ผิวสร้อย, 2550) วัสดุที่ใช้ในการตกแต่งเสื้อผ้าท่ีนิยมใช้ในปัจจุบันมีอยู่มากมาย การเลือกใช้วัสดุ 
และเทคนิคใดน้ันข้ึนอยู่กับรสนิยมและความชอบของนักออกแบบ (เสาวลักษณ์  สมานพงษ์, 
2550) ผู้วิจัยมีความสนใจที่จะน าริบบิ้นมาตกแต่งเสื้อผ้า เพราะริบบิ้นเป็นที่รู้จักใช้งานมาต้ังแต่
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อดีตจนถึงปัจจุบันและใช้กันอย่างแพร่หลายมากที่สุดระหว่าง ค.ศ. 1710 – 1790 ในระยะน้ัน
ริบบิ้นเป็นส่วนส าคัญที่ใช้ในการตกแต่งหมวกของเด็กและสตรี ตกแต่งร่ม และกระโปรงเต้นร า 
การตกแต่งคอเสื้อจากการปักด้วยโบหรือริบบิ้นเป็นโซ่ห้อยระย้า ส่วนกระโปรงจะใช้ริบบิ้นมาจับ
เป็นจีบๆ ต่อมาอเมริกาใต้น าสินค้าจากประเทศฝรั่งเศส และริบบิ้นก็ได้รับความนิยมมากในหมู่
ชาวอินเดียแดง (วลัยกร ปาณช,ู 2549) 
 ผู้วิจัยมีแนวคิดที่จะน าเทรนด์ในปัจจุบัน มาเป็นแรงบันดาลใจในการออกแบบเสื้อผ้า
ส าเร็จรูปโดยใช้วัสดุตกแต่งจากริบบิ้นผ้าแก้ว ที่มีราคาไม่สูงมาก เพ่ือลดต้นทุนการผลิต สร้าง
ความเป็นเอกลักษณ์ เพ่ิมมูลค่าให้กับสินค้า และเกิดสร้างสรรค์ผลงานให้มีความสวยงาม 
น่าสนใจเป็นที่รู้จักโดยทั่วไป 
 
2. วัตถุประสงค์   

2.1 เพ่ือออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว 
2.2 ศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้น

ผ้าแก้ว 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย   

การด าเนินงานและพัฒนาอันเกิดจากกระบวนการทางความคิดให้บรรลุวัตถุประสงค์
ที่ต้ังไว้ข้างต้น ดังน้ัน ผู้วิจัยได้ก าหนดวิธีการด าเนินงานเพ่ือความเหมาะสมของวิจัยเรื่องน้ีมาก
ที่สุด จากสิ่งที่กล่าวมาข้างต้นน้ีทางผู้ วิจัยได้น ามาเป็นแนวคิดการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วย
วิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว โดยมีข้ันตอนกระบวนการศึกษาค้นคว้าและพัฒนางานโดยแบ่ง
ระยะวิธีด าเนินการเป็น 3 ระยะ ดังน้ี ระยะที่ 1 การท าผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ระยะที่ 2 การเลือก
แบบโดยผู้เชี่ยวชาญ และระยะที่ 3 การตัดเย็บผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 

3.1 การด าเนินงานระยะที่ 1 การท าผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
3.1.1 การเลือกขนาดของริบบิ้น 

ริบบิ้นที่เลือกน ามาใช้ในการตกแต่งชุดมี 3 ขนาด คือ ขนาด 2.5 เซนติเมตร 
ขนาด 1.5 เซนติเมตร และขนาด 1 เซนติเมตร  

 
 
 

 
             
    ภาพที่ 1 การเลือกขนาดของริบบิ้น 

วิธีการท าริบบิ้น  
1) พับริบบิ้นให้เป็นมุมแล้วใช้เข็มหมุดกลัดไว้ ตามจ านวนกลีบที่ต้องการ 
2) ใช้เข็มเย็บด้วยวิธีการเนาถ่ี ๆ ตามขอบรอบ ๆ 
3) ดึงด้ายที่เนารูด แล้วจัดทรงดอกไม้มัดปมให้เรียบร้อย   
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ภาพที ่2 วิธีการท าริบบิ้น 

 
3.1.2 การออกแบบภาพร่าง 

  ผู้วิจัยท าการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปที่ท าการตัดเย็บจากผ้าฮานาโกะด้วย
วิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว ส าหรับสตรี ช่วงอายุ 25 – 35 ปีจ านวน 3 เซต เซต ละ 5 ชุด 
จากน้ันให้ผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 5 ท่าน เลือกเซตที่เหมาะสมที่สุดเพียง 1 เซต เพ่ือน าไปท าการตัด
เย็บเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 

แบบร่างเซตที่ 1 รูปแบบชุดเป็นชุด Dress ในแต่ละชุดจะมีลักษณะเด่น
ในการออกแบบ และการตกแต่งด้วยริบบิ้นผ้าแก้วที่แตกต่างกัน ดังน้ี 

1) แบบที่ 1 ชุด Dress สายเด่ียว กระโปรงทรงสอบความยาวเหนือ
เข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายกระโปรง 

2) แบบที่ 2 ชุด Dress คอวี ไม่มีแขน กระโปรงทรงกลมความยาว
เหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณจุดต่อเอวระหว่างตัวเสื้อกับกระโปรง 

3) แบบที่ 3 ชุด Dress เกาะอก สายเด่ียว กระโปรงทรงสอบความ
ยาวคลุมเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายกระโปรง 

4) แบบที่ 4 ชุด Dress คอวี ไม่มีแขน กระโปรงทรงกลมความยาว
คลุมเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณจุดต่อเอวระหว่างตัวเสื้อกับกระโปรง 

5) แบบที่ 5 ชุด Dress สายเด่ียว กระโปรงทรงกลม 3 ชั้น หน้าสั้น
หลังยาว ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายกระโปรง  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ข้ันตอนที่ 1          ข้ันตอนที่ 2        ข้ันตอนที่ 3 
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ภาพที ่2 แบบร่างเซตที่ 1 รูปแบบชุดเป็นชุด Dress 
 

แบบร่างเซตที่ 2 รูปแบบชุดประกอบด้วยเสื้อและกางเกง โดยตัวเสื้อใน 
แต่ละชุดจะมีลักษณะที่แตกต่างกัน บริเวณคอเสื้อ ตัวเสื้อ และแขนเสื้อ ดังน้ี 

1) แบบที่ 1 เสื้อ Crop ปกบัวแหลม ไม่มีแขน กางเกงความยาว
เหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายเสื้อและชายกางเกง 

2) แบบที่ 2 เสื้อ Crop คอกลม ไม่มีแขน เว้าไหล่ กางเกงความ
ยาวเหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายเสื้อและชายกางเกง 

3) แบบที่ 3 เสื้อ Crop คอกลม เปิดไหล่ข้างขวามีสาย ตกแต่ง
ริบบิ้นบริเวณชายกางเกงขายาว  

4) แบบที่ 4 เสื้อ Crop ปกเชิต แขนยาว กางเกงขายาว ตกแต่ง
ริบบิ้นบริเวณชายเสื้อ 

5) แบบที่ 5 เสื้อ Suit ปกเทเลอร์ แขนยาว กางเกงขายาว 
ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายเสื้อ  
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบท่ี 1 แบบท่ี 1 แบบท่ี 2 

แบบท่ี 4 

แบบท่ี 3 

แบบท่ี 5 
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ภาพที ่3 แบบร่างเซตที่ 2 รูปแบบชุดประกอบด้วยเสื้อและกางเกง 
 

แบบร่างเซตที่ 3 รูปแบบชุดประกอบด้วยเสื้อและกระโปรง โดยตัวเสื้อใน
แต่ละชุดจะมีลักษณะที่แตกต่างกัน บริเวณคอเสื้อ ตัวเสื้อ และแขนเสื้อ ดังน้ี 
 1) แบบที่ 1 เสื้อ Crop คอต้ัง ติดกระดุมด้านหน้า แขนยาว 
กระโปรงทรงเอความยาวเหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายเสื้อ และชายกระโปรง 
 2) แบบที่  2 เสื้อ Over size ปกเทเลอร์ประยุกต์แขนยาว 
กระโปรงทรงเอความยาวเหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายกระโปรง 
 3) แบบที่ 3 เสื้อ Crop พอดีเอว คอปาด แขนยาว กระโปรงทรง
เอความยาวเหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายเสื้อและปลายแขน 
 4) แบบที่ 4 เสื้อ Crop คอกลม แขนสั้น กระโปรงด้านในทรงเอ
ความยาวคลุมเข่า ด้านนอกกระโปรงครึ่งวงกลมผ่ากลางด้านหน้าให้เห็นการตกแต่งริบบิ้น      
ด้านใน 
 5) แบบที่ 5 เสื้อ Crop คอวี แขนระบาย กระโปรงความยาวคลมุ
เข่าระบายชายกระโปรง ตกแต่งบริเวณตะเข็บระบาย  
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบท่ี 1 แบบท่ี 2 แบบท่ี 3 

แบบท่ี 4 แบบท่ี 5 
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ภาพที ่4 แบบร่างเซตที่ 3 รูปแบบชุดประกอบด้วยเสื้อและกระโปรง 
 

3.2 การด าเนินงานระยะที่ 2 การเลือกแบบโดยผู้เชี่ยวชาญ 
ผู้วิจัยได้ด าเนินการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว 

จ านวน 3 เซต เซตละ 5 ชุด ซึ่งในแต่ละเซตมีรูปแบบที่แตกต่างกัน จากน้ันให้ผู้เชี่ยวชาญจ านวน 
5 ท่าน เลือกเซตที่เหมาะสมที่สุดเพียง 1 เซต เพ่ือน าไปท าการตัดเย็บเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
 
ตารางที่ 1 การคัดเลือกรูปแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้วโดยผู้เชี่ยวชาญ 

 
ผู้เชี่ยวชาญ 

รูปแบบชุด 
เซตที่ 1 เซตที่ 2 เซตที่ 3 

ผู้เชี่ยวชาญคนที่ 1 / - - 
ผู้เชี่ยวชาญคนที่ 2 - - / 
ผู้เชี่ยวชาญคนที่ 3 - - / 
ผู้เชี่ยวชาญคนที่ 4 - - / 
ผู้เชี่ยวชาญคนที่ 5 / - - 

รวม 2 - 3 
 
จากตารางที่ 1 พบว่า ผู้เชี่ยวชาญคัดเลือกเซตที่ 3 จ านวน 3 ท่าน โดยมีเหตุผล

ประกอบ คือ เรื่องการออกแบบให้ค าแนะน าว่า Silhouette ของชุดใน 1 เซต ควรมีความ
หลากหลายและออกแบบให้มีความยาวที่ต่างกัน ในเรื่องการตกแต่งให้ค าแนะน าว่า การน าเอา
ริบบิ้นผ้าแก้วมาตกแต่งควรค านึงถึงเรื่องความสะดวกและความคล่องตัวเมื่อสวมใส่จริง 

แบบท่ี 4 

แบบท่ี 
1 

แบบท่ี 5 

แบบท่ี 2 แบบท่ี 3 
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3.3 การด าเนินงานระยะที่ 3 การตัดเย็บผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
ผู้วิจัยได้ด าเนินการตัดเย็บผลิตภัณฑ์ต้นแบบ จากแบบร่างที่คัดเลือกโดยผู้เชี่ยวชาญ 

จ านวน 5 ชุด โดยแต่ละชุดจะมีลักษณะต่างกันในเรื่องรูปแบบและการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว     
ท าให้ชุดมีความสวยงาม และมีความน่าสนใจ ดังน้ี 

3.3.1  ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ชุดที่ 1 - ชุดที่ 5 
แบบที่ 1 เสื้อ Crop คอต้ัง ติดกระดุมด้านหน้า แขนยาว กระโปรงทรงเอ

ความยาวเหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายเสื้อ และชายกระโปรง 
แบบที่ 2 เสื้อ Over size ปกเทเลอร์ประยุกต์แขนยาว กระโปรงทรงเอ

ความยาวเหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายกระโปรง 
แบบที่ 3 เสื้อ Crop พอดีเอว คอปาด แขนยาว กระโปรงทรงเอความยาว

เหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายเสื้อและปลายแขน 
แบบที่ 4 เสื้อ Crop คอกลม แขนสั้น กระโปรงด้านในทรงเอความยาว

คลุมเข่า ด้านนอกกระโปรงครึ่งวงกลมผ่ากลางด้านหน้าให้เห็นการตกแต่งริบบิ้นด้านใน 
แบบที่ 5 เสื้อ Crop คอวี แขนระบาย กระโปรงความยาวคลุมเข่าระบาย

ชายกระโปรง ตกแต่งบริเวณตะเข็บระบาย 
 
 
 
 
 

 
     ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ชุดที่ 1      ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ชุดที่ 2     ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ชุดที่ 3 

 
 

 
 
 
 
                         ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ชุดที่ 4       ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ชุดที่ 5  
 

ภาพที ่5 ผลิตภัณฑ์ต้นแบบชุดที่ 1-5 
 
 
 
 
 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

48 
 

4. ผลการวิจัย  
การส ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการ

ตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว ได้ผลการส ารวจข้อมูลดังน้ี 
 

ตารางที่ 2 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามจ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม ค่าร้อยละ และ
จ าแนกตามข้อมูลทั่วไป 

  (n=120) 
รายการ จ านวน ร้อยละ 

1. อายุ   
   19 – 22 ปี 68 56.67 
   23 – 26 ปี 49 40.83 
   27 – 30 ปี 3 2.50 
2. ระดับการศึกษา   
   ต่ ากว่าปริญญาตรี 12 10.00 
   ปริญญาตรี 108 90.00 
3. อาชีพ   
   นักเรียน / นักศึกษา 112 93.33 
   ข้าราชการ 2 1.67 
   พนักงานเอกชน 4 3.33 
   ธุรกิจส่วนตัว 2 1.67 
4. รายได้   
   ต่ ากว่า 10,000 บาท 105 87.50 
   10,001 – 15,000 บาท 9 7.50 
   15,001 – 20,000 บาท 4 3.33 
   20,001 – 25,000 บาท 1 0.83 
   มากกว่า 25,000 บาท 1 0.83 

 
จากตารางที่ 2 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่อายุระหว่าง 19-22 ปี ร้อยละ 

56.67 รองลงมาอายุ 23-26 ปี ร้อยละ 40.83 ส่วนใหญ่มีระดับการศึกษาปริญญาตรี ร้อยละ 
90.00 รองลงมามีระดับการศึกษาต่ ากว่าปริญญาตรี ร้อยละ 10.00 ประกอบอาชีพเป็นนักเรียน 
นักศึกษา ร้อยละ 93.33 รองลงมาประกอบอาชีพเป็นพนักงานเอกชน ร้อยละ 3.33 มีรายได้ต่ า
กว่า 10,000 บาท ร้อยละ 87.50 รองลงมามีรายได้ 10,001-15,000 บาท ร้อยละ 7.50 
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ตารางที่ 3 ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการ
ตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว จ านวน 5 แบบ 

แบบที่ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับ 
ความพึงพอใจ 

1 4.07 0.32 มาก 
2 4.12 0.40 มาก 
3 4.12 0.44 มาก 
4 4.22 0.36 มาก 
5 4.23 0.41 มาก 

รวม 4.15 0.07 มาก 

 
จากตารางที่ 3 ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการ

ตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้วทั้ง 5 แบบ มีค่าเฉลี่ยรวมอยู่ในระดับความพึงพอใจมาก ค่าเฉลี่ย 4.15 โดย
แบบที่ 5 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก ค่าเฉลี่ย 4.23 รองลงมาเป็นแบบที่ 4 อยู่ในระดับความ
พึงพอใจมาก ค่าเฉลี่ย 4.22 แบบที่ 2 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก ค่าเฉลี่ย 4.12 แบบที่ 3 อยู่
ในระดับความพึงพอใจมาก ค่าเฉลี่ย 4.12 แบบที่ 1 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก ค่าเฉลี่ย 
4.07 ตามล าดับ 
 
5. อภิปรายผล  

จากวัตถุประสงค์งานวิจัยเรื่องการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้น
ผ้าแก้ว สามารถอภิปรายผลได้ ดังน้ี 

5.1 การออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว 
โดยการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว ได้รับแรงบันดาลใจ

มาจากกลีบดอกคาร์เนชั่น จ านวน 3 เซต เซตละ 5 ชุด ซึ่งในแต่ละเซ็ตมีรูปแบบเสื้อผ้าท่ีแตกต่าง
กัน เซตที่ 1 มีลักษณะเป็นชุดติดกันทั้ง 5 ชุด เซตที่ 2 มีลักษณะเป็น เสื้อ กางเกง ทั้ง 5 ชุด เซต
ที่ 3 มีลักษณะเป็น เสื้อ กระโปรง ทั้ง 5 ชุด ซึ่งการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่ง
ริบบิ้นผ้าแก้วผู้วิจัยได้ออกแบบและตกแต่งตามความเหมาะสมและความสวยงามเพ่ือน าไปตัด
เย็บเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว ซึ่งผลการคัดเลือกแบบร่างเสื้อผ้าส าเร็จรูป
ด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว จากความคิดเห็นผู้เชี่ยวชาญ ผลการคัดเลือกเสื้อผ้าส า เร็จรูป
ด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว พบว่า ผู้เชี่ยวชาญ 3 ท่านเลือกการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูป
ด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว เซตที่ 3 โดยมีเหตุผลประกอบ คือ เรื่องการออกแบบให้
ค าแนะน าว่า Silhouette ของชุดใน 1 เซต ควรมีความหลากหลาย Design ให้มีความยาวที่
ต่างกัน ในเรื่องการตกแต่งให้ค าแนะน าว่า การน าเอาริบบิ้นผ้าแก้วมาตกแต่งควรค านึงถึงเรื่อง
ความสะดวก และความคล่องตัวเมื่อสวมใส่จริง ซึ่งสอดคล้องกับ ศิริวัฒน์ วรวงษ์ และพงศกร    
สาตร์เวช (2557) กล่าวว่า การเปลี่ยนแปลงของสังคมมีผลต่อวัฒนธรรมการแต่งกายของผู้คน
เน่ืองด้วยการแต่งกายเป็นส่วนหน่ึงของการสร้างภาพลักษณ์ และสะท้อนถึงสังคมและวัฒนธรรม 
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ดังน้ันการสร้างผลงานการออกแบบแฟชั่นจึงต้องตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที่
เปลี่ยนแปลงไปตลอดเวลาให้ทันกับแนวโน้มด้านเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และเทคโนโลยีที่
เปลี่ยนแปลงไปอย่างรวดเร็วเพ่ือให้สามารถพัฒนาสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคในยุค
ปัจจุบัน 

5.2 เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วย
วิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้วจากการวิเคราะห์ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อเสื้อผ้าส าเร็จรูป
ด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว เมื่อพิจารณาค่าเฉลี่ยรวมจากทุกรายหัวข้อของการประเมิน 
พบว่าผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว 
แบบที่ 1 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก มีค่าเฉลี่ย 4.07 แบบที่ 2 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก 
มีค่าเฉลี่ย 4.12 แบบที่ 3 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก มีค่าเฉลี่ย 4.12 แบบที่ 4 อยู่ในระดับ
ความพึงพอใจมาก มีค่าเฉลี่ย 4.22 แบบที่ 5 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก มีค่าเฉลี่ย 4.23 
ตามล าดับ ทั้งน้ีเน่ืองมาจากประเด็นต่าง ๆ ดังน้ี 

5.2.1 ความเหมาะสมของการออกแบบ กล่าวคือ ความเหมาะสมของการ
ออกแบบจ าเป็นต้องมีปัจจัยต่าง ๆ ในการออกแบบ 1. เส้นกรอบนอก มีบทบาทส าคัญในการ
ออกแบบเสื้อผ้าเพราะนอกจากเป็นตัวก าหนดโครงร่างภายนอกของเสื้อผ้าแล้ว ท าให้เกิดความ
ประทับใจเมื่อพบเห็นครั้งแรก เส้นกรอบนอกของเสื้อผ้าจะสะท้อนถึงส่วนต่าง ๆ ของเสื้อผ้าและ
รูปร่างได้ 2. การใช้สีส่วนใหญ่มนุษย์เรียนรู้หรือรู้จักสีต่าง ๆ จากการมองเห็น สีมีผลทางอารมณ์
และความรู้สึกได้ การที่ได้เห็นสีจากสายตา จะส่งความรู้สึกไปยังสมองท าให้เกิดความรู้สึกต่าง ๆ 
ตามอิทธิพลของสี มนุษย์เราเกี่ยวข้องกับสีต่าง ๆ อยู่ตลอดเวลาเพราะรอบ ๆ ตัวน้ันล้วนมีแต่
สีสันแตกต่างกัน สอดคล้องกับ เสาวลักษณ์ คงคาฉุยฉาย (2549) กล่าวว่าผู้ใช้สีควรน าหลักการ
ต่าง ๆ ของสีไปประยุกต์ใช้ให้สอดคล้องกับเป้าหมายในผลงานเพราะสีมีผลต่อการออกแบบคือ 
1) สร้างความรู้สึก สีให้ความรู้สึกต่อผู้พบเห็นแตกต่างกันไป 2) สร้างความน่าสนใจ สีมีอิทธิพล
ต่องานศิลปะการออกแบบช่วยสร้างความประทับใจและน่าสนใจเป็นอันดับแรกที่พบเห็น 3) สี
บอกสัญลักษณ์ของวัตถุ 4) สีช่วยท าให้เกิดการรับรู้และจดจ า 

5.2.2 ความเหมาะสมของการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว กล่าวคือ การตกแต่ง
หมายถึงวิธีการตกแต่งเสื้อผ้าท่ีเกิดจากวิธีใดวิธีหน่ึงท าให้เสื้อผ้าเกิดความสวยงามเป็นการตกแต่ง
ที่ต้องใช้ฝีมือการตัดเย็บและมีความประณีต การตกแต่งเสื้อผ้าสตรีและเสื้อผ้าบุรุษข้ึนอยู่กับการ
เลือกวิธีการตกแต่งและความเหมาะสม สอดคล้องกับ วรุตา วารินทร์ และอนวัช อัศวพรวิพุธ 
(2556) การออกแบบเป็นการตกแต่งเพ่ิมเติมจากแบบโครงสร้างเพ่ือเพ่ิมคุณค่าให้กับเสื้อผ้า 
สามารถปกปิดความบกพร่องของฝีมือการตัดเย็บ สิ่งที่น ามาตกแต่งเพ่ิมเติมสามารถเปลี่ยนย้าย
ไปใช้กับเสื้อผ้าตัวอื่นได้ 

5.2.3 ความสวยงามและความน่าสนใจ ผู้วิจัยมีแนวคิดที่จะน าเทรนด์ใน
ปัจจุบันมาเป็นแรงบันดาลใจท าวัสดุตกแต่งจากริบบิ้นที่มีราคาไม่สูงมากเพ่ือลดต้นทุนการผลิต 
สร้างความเป็นเอกลักษณ์ เพ่ิมมูลค่าให้กับสินค้าและเกิดความสร้างสรรค์ผลงานให้มีความ
สวยงามน่าสนใจ เป็นที่รู้จักโดยทั่วไป สอดคล้องกับ สุดารัตน์ ปรุโปร่ง และพลอย พ่ึงนุ่ม (2555) 
กล่าวไว้ว่า จุดเด่นและเอกลักษณ์เฉพาะของแบรนด์ท าให้เกิดความน่าสนใจและท าให้ผู้บริโภค
เกิดการจดจ าแต่สิ่งส าคัญอันดับแรก ๆ ที่ผู้บริโภคให้ความสนใจ คือ การออกแบบตัดเย็บที่มี
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ความเหมาะสมกันทั้งในเรื่องราคาและคุณภาพ ความสวยงามของเสื้อผ้าเป็นอีกปัจจัยหน่ึงที่มี
ความส าคัญเพราะนอกจากจะท าให้เสื้อผ้าเกิดจุดเด่นแล้วยังเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับเสื้อผ้าอีก
ด้วย 

5.2.4 ความสวยงามของลวดลายที่ใช้ในการตกแต่ง กล่าวคือ ยุคสมัยมีความ
เปลี่ยนแปลง ท าให้เกิดความคิดสร้างลวดลาย และวิธีการตกแต่งเสื้อผ้า โดยวิธีที่หลากหลาย
แตกต่างกันไปมากข้ึน ตามเทคโนโลยีการออกแบบและสร้างสรรค์ลวดลายโดยไม่จ ากัดกรอบ
แนวคิด และมีการผสมผสานวิธีและเทคนิคต่าง ๆ เพ่ือให้เกิดรูปแบบและลวดลาย ความแปลก
ใหม่บนเสื้อผ้าสอดคล้องกับวรุตา วารินทร์ และอนวัช อัศวพรวิพุธ (2556) กล่าวไว้ว่า ส่วน
ตกแต่งในเรื่องเสื้อผ้า หมายถึง เทคนิคต่าง ๆ ที่จะท าให้เสื้อผ้าเกิดเอกลักษณ์ประจ าตัวข้ึน      
การใช้ส่วนตกแต่งบนเสื้อผ้าสามารถเป็นตัวก าหนดแนวโน้มของแฟชั่นได้ เพราะต้องการเสริมให้
เสื้อผ้าน้ันเด่นน่าดูข้ึน 

5.2.5 ความเหมาะสมในการน าชุดไปสวมใส่ในชีวิตประจ าวัน พบว่า รูปแบบ
และความเหมาะสมในการออกแบบต้องค านึงถึงประโยชน์ใช้สอย ขนาด ลวดลายเฉพาะ การ
ตกแต่ง สีสันมีความเหมาะสมกับการสวมใส่ สอดคล้องกับ เสาวลักษณ์ สมานพงษ์ (2550) กล่าว
ไว้ว่า การออกแบบให้เสื้อผ้าส่งผลให้งานออกแบบเสื้อผ้ามีคุณค่าในด้านต่าง  ๆ 3 ด้าน คือ 
คุณค่าทางกาย คือ คุณค่าที่มีประโยชน์ใช้สอยในชีวิตประจ า วันโดยตรง คุณค่าทางอารมณ์
ความรู้สึก คือ คุณค่าที่เน้นความชื่นชอบ พึงพอใจความมั่นใจ และคุณค่าทางทัศนคติ คือ การ
ออกแบบที่ส่งผลต่อทัศนคติอย่างใดอย่างหน่ึงต่อผู้พบเห็น 

5.2.6 รูปแบบโดยรวมของการออกแบบเสื้อผ้ากล่าวคือ เสื้อผ้าเครื่องแต่ง
กายจัดเป็นปัจจัยที่มีความส าคัญต่อการด าเนินชีวิตของคนในสังคมเป็นอย่างย่ิงด้วยความ
ต้องการที่แตกต่างและเพ่ิมมากข้ึน ท าให้การออกแบบเข้ามามีบทบาทอย่างมากต่อรูปแบบที่
เปลี่ยนแปลงไป เพ่ือเป็นการตอบสนองความต้องการ และด้วยความเปลี่ยนแปลงทางด้าน
วัฒนธรรม ประเพณีความเชื่อ สภาพสังคม และเศรษฐกิจประโยชน์ใช้สอย รวมถึงความต้องการ
ดึงดูดเพศตรงข้าม การออกแบบมีบทบาทส าคัญต่อความสามารถในการตอบสนองความต้องการ
ในด้านต่าง ๆ ของสังคมได้อย่างแท้จริง ในการออกแบบเสื้อผ้า สอดคล้องกับ วรุตา วารินทร์ 
และอนวัช อัศวพรวิพุธ (2556) ปัจจุบันเสื้อผ้าส าเร็จที่ได้รับความนิยมในกลุ่มผู้บริโภคมากกว่า
เสื้อผ้าประเภทอื่น ๆ เพราะมีความสะดวกในการเลือกซื้อและมีรูปแบบของชุดให้เลือก
หลากหลาย รวมถึงมีการออกแบบตกแต่งเพ่ิมโดยใช้เทคนิคใหม่ๆ มากข้ึน ซึ่งสอดคล้องกับความ
ต้องการด้านเสื้อผ้าเครื่องแต่งกายของผู้หญิงส่วนใหญ่มักมีการเปลี่ยนแปลงไปตามกระแสแฟชั่น
ทั้งด้านรูปแบบ และรูปทรงของเสื้อผ้า 
 
6. องค์ความรู้ใหม่  
  ในปัจจุบันการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว  ได้มีการท า
ออกมาจ าหน่ายอย่างแพร่หลายหลังจากท่ีได้มีการท าวิจัยเรื่องน้ีออกไปแล้วน้ัน และปัจจุบันได้มี
การน าริบบิ้นผ้าแก้วมาต่อยอดในการตกแต่งบนผลิตภัณฑ์ประเภทอื่น ๆ นอกจากเสื้อผ้า
ส าเร็จรูป เช่น กระเป๋า รองเท้า และเครื่องประกอบการแต่งกายต่าง ๆ อีกมากมาย รวมทั้งยังมี
การสร้างสรรค์รูปแบบการตกแต่งริบบิ้นด้วยวิธีการประยุกต์อีกมากมายบนผลิตภัณฑ์ที่มีการ
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ผสมผสานนวัตกรรมในเรื่องของการออกแบบให้มีความสนใจย่ิงข้ึน และเพ่ิมคุณสมบัติการใช้
งานได้หลากหลายอีกด้วย รวมทั้งมีการน าเทคโนโลยีการออกแบบ หรือนวัตกรรมทางเคมีเข้ามา
มีส่วนช่วยให้ผลิตภัณฑ์จากริบบิ้นมีความน่าสนใจย่ิงข้ึน 
  
7. สรุป  

จากผลการด าเนินงานและวิเคราะห์ข้อมูลวิจัยเรื่อง การออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วย
การตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว ผู้วิจัยได้ท าการออกแบบชุด เสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้น
ผ้าแก้ว จ านวน 3 เซต เซตละ 5 ชุด ให้ผู้เชี่ยวชาญจ านวน 5 ท่าน คัดเลือกแบบที่มีความ
เหมาะสมมากที่สุด เพ่ือน ามาตัดเย็บเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบ จ านวน 1 เซต และเซตที่ 3 ได้รับ
การคัดเลือกจากผู้เชี่ยวชาญมากท่ีสุด ซึ่งรูปแบบชุดประกอบด้วย แบบที่ 1 เสื้อ Crop คอต้ัง ติด
กระดุมด้านหน้า แขนยาว กระโปรงทรงเอความยาวเหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายเสื้อ และ
ชายกระโปรง แบบที่ 2 เสื้อ Over size ปกเทเลอร์ประยุกต์แขนยาว กระโปรงทรงเอความยาว
เหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายกระโปรง แบบที่ 3 เสื้อ Crop พอดีเอว คอปาด แขนยาว 
กระโปรงทรงเอความยาวเหนือเข่า ตกแต่งริบบิ้นบริเวณชายเสื้อและปลายแขน แบบที่ 4 เสื้อ 
Crop คอกลม แขนสั้น กระโปรงด้านในทรงเอความยาวคลุมเข่า ด้านนอกกระโปรงครึ่งวงกลม
ผ่ากลางด้านหน้าให้เห็นการตกแต่งริบบิ้นด้านใน แบบที่ 5 เ สื้อ Crop คอวี แขนระบาย 
กระโปรงความยาวคลุมเข่า ระบายชายกระโปรง ตกแต่งบริเวณตะเข็บระบายผลการส ารวจ
ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อ การออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว 
จ านวน 5 แบบ โดยก าหนดให้ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศหญิงทั้งหมด จ านวน 120 คน พบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่อายุระหว่าง 19-22 ปี ร้อยละ 56.67 มีระดับการศึกษาปริญญาตรี 
ร้อยละ 90.00 ประกอบอาชีพเป็นนักเรียน นักศึกษา ร้อยละ 93.33 มีรายได้ต่ ากว่า 10,000 
บาท ร้อยละ 87.50 มีความพึงพอใจต่อการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้า
แก้วทั้ง 5 แบบ อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก 4.15 โดยแบบที่ 5 มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ค่าเฉลี่ย 4.23 
รองลงมาเป็นแบบที่ 4 ค่าเฉลี่ย 4.22 แบบที่ 2 ค่าเฉลี่ย 4.12 แบบที่ 3 ค่าเฉลี่ย 4.12 แบบที่ 1 
ค่าเฉลี่ย 4.07 ตามล าดับ  

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
8.1.1 ควรออกแบบโครงชุดให้มีความหลากหลายและมีความยาวที่ต่างกันในแต่

ละเซต 
8.1.2 การน าเอาริบบิ้นผ้าแก้วมาใช้ในการตกแต่งต้องค านึงถึงเรื่องความสะดวก

และความคล่องตัวเมื่อสวมใส่จริง 
8.1.3 ควรใช้เทรนด์สีในปีน้ัน ๆ เข้ามาเป็นแรงบันดาลใจเพ่ิมเติมมากกว่า 2 สี 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
8.2.1 ในการท าผลงานครั้งต่อไป อาจน าการตกแต่งจากริบบิ้นผ้าแก้วไปพัฒนา

ตกแต่งผลิตภัณฑ์อื่น ๆ นอกจากเสื้อผ้า 
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9. กิตติกรรมประกาศ  
งานวิจัยเรื่องการออกแบบเสื้อผ้าส าเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้นผ้าแก้ว ส าเร็จลุล่วง

ไปด้วยดี คณะผู้วิจัย ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่สนับสนุนทุนวิจัย  
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10. เอกสารอ้างอิง  
พรรณนา ผิวสร้อย. (2550). ชุดราตรีตกแต่งด้วยการเพ้นท์ลวดลายเบญจรงค์. [แผนงานพิเศษ

ปริญญาตรี]. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 
มนัสนันท์ ผูกพัน. (2549). การตกแต่งชุดราตรีด้วยเทคนิคการตัดปะแบบโมลา.  
 [แผนงานพิเศษปริญญาตรี]. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 
วรุตา วารินทร์ และอนวัช อัศวพรวิพุธ. (2556). การตกแต่งชุด Ready to wear ด้วยพลาสติก

ใสแบบ 3 มิติ. [โครงงานพิเศษปริญญาตรี]. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร. 

วลัยกร ปาณชู. (2549). การใช้ริบบิ้นปักครอสติสตกแต่งชุดส าหรับวัยรุ่น. [โครงงานพิเศษ
ปริญญาตรี]. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

ศิริวัฒน์ วรวงษ์ และพงศกร สาตร์เวช. (2557). การออกแบบชุดสตรีด้วยเทคนิคการตกแต่งผ้า
เฉลียง. [โครงงานพิเศษปริญญาตรี]. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

สุดารัตน์ ปรุโปร่ง และพลอย พ่ึงนุ่ม. (2555). การตกแต่งชุดล าลองโดยเทคนิคการพับริบบิ้น. 
[โครงงานพิเศษปริญญาตรี]. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

เสาวลักษณ์ คงคาฉุยฉาย. (2549). ศิลปะการตกแต่งเสื้อ. โอเดียนสโตร์.  
เสาวลักษณ์ สมานพงษ์. (2550). การตกแต่งชุดโอกาสพิเศษด้วยวิธีการปักริบบิ้น.  
          [แผนงานพิเศษปริญญาตรี]. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

อัจฉราพรรณ ยอแสง. 2550. เทคนิคการพิมพ์สีดิสเพิร์สบนผืนผ้าตกแต่งด้วยริบบิ้น. [แผนงาน
พิเศษปริญญาตรี]. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

54 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่เสริมแป้งกล้วย 
Product Development of Banana Flour Substituted Noodles 

ฐานิศร กนกเลิศฤทธิ1์* 
Tanisorn Kanoklerdrit1* 

 

Received 9 กุมภาพันธ์ 2565  Revised 15 มีนาคม 2565 Accepted 21 เมษายน 2565 
 

บทคัดย่อ  
 งานวิจัยในครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท า
เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 2) ศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีใน
ผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่ และ 3) ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้ง
กล้วย โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design : RCBD) ด าเนินการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 
9 ระดับ (9 – Points Hedonic Scale) การศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการพัฒนา
เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยน้ าว้าและแป้งกล้วยหอม พบว่า เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอมได้รับการ
ยอมรับจากผู้ทดสอบชิม (p<0.05) ในระดับสูงที่สุด ผู้วิจัยจึงเลือกแป้งกล้วยหอมไปทดแทนแป้ง
สาลีในผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยในปริมาณที่แตกต่างกัน คือ ร้อยละ 20 40 และ 60 
ของปริมาณแป้งสาลี พบว่าเส้นบะหมี่ที่ใช้แป้งกล้วยหอมทดแทนแป้งสาลีในปริมาณร้อยละ 40 
ได้รับการยอมรับมากที่สุด ด้วยแป้งกล้วยจัดเป็นแป้งที่มีเส้นใยสูงจึงท าให้เน้ือสัมผัสของเส้น
บะหมี่มีความแข็งกระด้างมากย่ิงข้ึนจึงไม่สามารถทดแทนในปริมาณที่สูงข้ึนได้ ผลการทดสอบ
การยอมรับของผู้บริโภค จ านวน 50 คน พบว่า ร้อยละ 94 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่
จากแป้งกล้วยหอม ซึ่งเหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ์ คือ ผลิตภัณฑ์มีความแปลกใหม่ และมี
คุณค่าทางโภชนาการจากแป้งกล้วย นอกจากน้ีผู้บริโภคยังให้ความสนใจที่จะเลือกซื้อผลิตภัณฑ์
เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยเมื่อมีวางจ าหน่ายในร้านอาหารเพ่ือสุขภาพ เพราะถือว่าเป็นผลิตภัณฑ์
ที่ตรงกับความต้องการของคนที่ดูแลสุขภาพอีกด้วย 
 
ค าส าคัญ : เส้นบะหมี่, แป้งกล้วย, แป้งสาลี 
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Abstract 
 The objectives of this research were 1) to study the type of banana flour 
suitable for making noodles from banana flour; 2 )  to study the appropriate 
amount of banana flour to substitute wheat flour in noodles products; and 3) to 
determine the acceptance of consumer to noodle products made with banana 
flour. The experimental design was a randomized complete block design (RCBD). 
The sensory evaluation results were shown 9 -level scores pattern (9- point 
hedonic scale). The study of suitable banana flour type for noodle development 
from Kluai Nam Wa and Kluai Hom flour indicated that the Kluai Hom flour 
substituted noodles were accepted by panelists (p<0.05) with the highest scores. 
Therefore, the use Kluai Hom flour was chosen to prepare noodles and wheat 
flour was replaced by 20, 40 , and 60% of banana flour.  The result showed that 
noodle containing 40% of banana flour were the most accepted. It due to banana 
flour contains high-fiber starch, resulting in noodle becomes harder and tougher 
textures and cannot be substituted for higher amount. The acceptability 
evaluation results of 5 0  consumers found that 94% of consumers accepted the 
banana flour-substituted noodles due to the product is new with the nutritious 
from banana flour. In addition, consumers are also interested in purchasing  the 
banana flour-substituted noodles when they are available in health food stores 
because these products considered as the products that meet the needs of 
health-conscious people. 
 
Keywords: Noodles, Banana Flour, Wheat Flour 
 
1. บทน า 
 ปัจจุบันลักษณะการด ารงชีวิตของสังคมไทยเปลี่ยนไป ส่งผลต่อพฤติกรรมของ
ผู้บริโภค ซึ่งหันมาบริโภคอาหารที่หาได้ง่าย อาหารที่คนไทยนิยมบริโภคมากก็คือ อาหาร
ประเภทเส้น อันเน่ืองจากความสะดวกรวดเร็ว ราคาไม่แพง บะหมี่สด (fresh noodle) จึงได้รับ
ความนิยมอย่างมากในประเทศไทย บะหมี่เป็นอาหารหลักชนิดหน่ึงที่มีการบริโภคอย่าง
แพร่หลายของชาวเอเชีย โดยแป้งสาลีประมาณร้อยละ 40 ถูกน าไปผลิตเป็นบะหมี่ (Murray, 
1996) วัตถุดิบหลักที่ใช้ในการผลิตบะหมี่ได้แก่ น้ า เกลือ และไข่ กรรมวิธีและส่วนผสมที่ใช้ใน
การผลิตที่แตกต่างกัน ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์บะหมี่ มีความหลากหลาย และมีคุณสมบัติแตกต่างกัน
ไปในแต่ละประเทศ เช่น สี ความชื้น หรือระดับการท าให้สุก กรรมวิธีที่แตกต่างกันท าให้เกิด
บะหมี่ชนิดต่าง ๆ เช่น บะหมี่สด (fresh noodle) บะหมี่เปียก (wet noodle) และบะหมี่แห้ง      
(dry noodle) (Oh et al., 1983)  บะหมี่เป็นอาหารหลักของประชากรชาวเอเชียมานานกว่า 
500 ปีก่อนคริสตกาล โดยชาวจีนรู้จักวิธีการท าบะหมี่และแพร่หลายไปยังประเทศต่าง ๆ ใน
เอเชีย รวมทั้งประเทศไทย โดยได้รับความนิยมบริโภคเป็นอาหารมื้อกลางวัน เส้นบะหมี่รสชาติ
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ค่อนข้างจืดนิยมรับประทานกับผักกวางตุ้ง หมูแดง และน้ าซุปที่มีรสชาติหอมหวาน  กลมกล่อม 
ในประเทศไทยบะหมี่จัดอยู่ในอาหารหลักหมู่ที่ 2 โดยความส าคัญของอาหารหมู่ที่  2 คือมี
สารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต ซึ่งเป็นพลังงานส าคัญต่อร่างกายควรรับประทานให้ได้อย่าง
น้อย 55 - 60 เปอร์เซ็นต์ ของพลังงานที่ได้รับในแต่ละวัน (ไกรสิทธ์ิ ตันติศิรินทร์, 2559)  
 กล้วยเป็นผลไม้ที่มีคุณประโยชน์และใกล้ชิดคนไทยมากที่สุดชนิดหน่ึง ซึ่งในจังหวัด
อุดรธานีมีการเพาะปลูกกล้วยมากในพ้ืนที่อ าเภอสร้างคอม มีทั้ง กล้วยหอม  กล้วยน้ าว้า          
ให้ผลผลิตตลอดปี มีราคาถูกหาซื้อได้ง่ายทานได้ทั้งแบบสุกและแบบดิบเป็นได้ทั้งอาหารและยา 
กล้วยสุกมีธาตุเหล็กสูง มีโพแทสเซียมสูงช่วยบ ารุงสมอง ช่วยให้การขับถ่ายเป็นปกติ แก้ปัญหา
โรคท้องผูก เป็นต้น นอกจากกล้วยสุกแล้วกล้วยดิบก็สามารถเป็นยารักษาโรคได้ โดยกล้วยดิบมี
สารแทนนินในปริมาณมาก ซึ่งสารแทนนินหรือสารฝาดสามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของ
แบคทีเรียได้ดี ช่วยป้องกันผนังกระเพาะอาหารและล าไส้ไม่ให้เชื้อโรคและของรสเผ็ดจัด เช่น 
พริก เข้าไปท าลายผนังเน้ือเย่ือกระเพาะล าไส้ ช่วยแก้ท้องเสีย (สุมิตรา จันทร์เงา, 2561) 
นอกจากน้ีในปัจจุบันนิยมน ากล้วยดิบมาแปรรูป ท าเป็นแป้งกล้วยดิบ สามารถใช้เป็นวัตถุดิบ
ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในการท าเบเกอรี่และขนมไทย 
 ผู้วิจัยจึงได้เล็งเห็นถึงคุณประโยชน์ของกล้วยดิบในจังหวัดอุดรธานีเพ่ือน ามาแปรรูป              
และมาทดแทนแป้งสาลีในการท าเส้นบะหมี่เพ่ือเป็นการเพ่ิมคุณค่าทางอาหาร ซึ่งโดยปกติแล้ว
คุณค่าทางโภชนาการที่ได้รับจากเส้นบะหมี่สด คือ คาร์โบไฮเดรตเพียงอย่างเดียว การน าแป้ ง
กล้วยดิบมาเพ่ิมลงในส่วนผสมของบะหมี่สด จะเป็นการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการจากสารอาหาร
ในกล้วยดิบให้กับเส้นบะหมี่ได้ นอกจากจะเป็นการเพ่ิมคุณค่าทางอาหารแล้วยังเพ่ิมความแปลก
ใหม่ให้กับรสชาติของเส้นบะหมี่ และเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับกล้วยดิบ อีกทั้งยังเป็นการอุดหนุน
พืชผลทางเกษตรกรรมภายในจังหวัดอุดรธานีอีกด้วย 
 
2. วัตถุประสงค์ 

2.1 เพ่ือศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย  
2.2 เพ่ือศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เส้น

บะหมี่  
2.3 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

3.1 ศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย  
คัดเลือกสูตรพ้ืนฐานเส้นบะหมี่ น ามาศึกษาต่อโดยการทดแทนปริมาณแป้งสาลีด้วย

แป้งกล้วยทั้ง 2 ชนิดลงไป ได้แก่ แป้งกล้วยน้ าว้า และแป้งกล้วยหอม ทดแทนแป้งกล้วยต่อ
ปริมาณแป้งสาลี ร้อยละ 20 จากสูตรพ้ืนฐาน น ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี 
กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการทดสอบแบบให้คะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส จ านวน 30 คน ซึ่งเป็น
อาจารย์ เจ้าหน้าที่บุคลากร และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและบริการ คณะเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี ซึ่งวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
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Complete Block Design : RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของข้อมูล Analysis of 
Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ย โดยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% เพ่ือคัดเลือกชนิดของแป้งกล้วยที่
เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยต่อไป 
 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยน้ าว้าและแป้งกล้วยหอม 

ส่วนผสม แป้งกล้วยน  าว้า (กรัม) แป้งกล้วยหอม (กรัม) 

แป้งสาล ี 400  400  

แป้งกล้วย 100  100  

น้ าเปล่า 100  100  

เกลือ 1  1  

ไข่ไก่ 175  175  

โซเดียมไบคาร์บอเนต 10  10  

น้ าส้มสายชู 15  15  

  
วิธีท าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย (นงนภสร ทองศิลา, การสื่อสารส่วนบุคคล, 27 มีนาคม 2565) 

1) ผสมแป้งสาลี แป้งกล้วยน้ าว้า ไข่ไก่ โซเดียมไบคาร์บอเนต เกลือ และน้ าส้มสายชู 
ในอ่างผสม 
 2) นวดให้ส่วนผสมเข้ากันดี 
 3) เติมน้ า นวดต่อจนแป้งเนียนนุ่มไม่ติดมือ 
 4) ห่อแป้งด้วยฟิล์มถนอมอาหาร พักแป้งไว้ 30 นาที 
 5) แบ่งแป้งออกเป็น 5 ส่วน โรยแป้งนวลน ามาคลึงให้เป็นแผ่นแบน ๆ 
 6) น าไปรีดต่อในเครื่องรีดแป้ง จนได้ความบางขนาด 2 มิลลิเมตร 
 7) น าแป้งที่รีดจนบาง มารีดในเครื่องรีดตัดเส้น 
 8) แยกเป็นกองแล้วม้วนให้เป็นก้อน และโรยแป้งนวลไว้ 
 9) น าไปลวกในน้ าเดือดประมาณ 3 - 5 นาที 

3.2 ศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่ 
น าเส้นบะหมี่จากชนิดของแป้งกล้วยที่ผ่านการคัดเลือกในการได้รับคะแนนความชอบ

สูงที่สุด มาศึกษาปริมาณของแป้งกล้วยเพ่ือทดแทนปริมาณแป้งสาลีในสูตรพ้ืนฐาน 3 อัตราส่วน 
ได้แก่ ร้อยละ 20 40 และ 60 ของน้ าหนักแป้งสาลี ซึ่งวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design : RCBD) โดยมีข้ันตอนวิธีการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสเช่นเดียวกับข้อ 3.1  
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ตารางที่ 2 ส่วนผสมผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่ที่ทดแทนด้วยปริมาณของแป้งกล้วย  

ส่วนผสม 
ปริมาณส่วนผสมในแต่ละสูตร 

สูตรร้อยละ 20 สูตรร้อยละ 40 สูตรร้อยละ 60 
กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

แป้งสาลี 400 49.94 300 37.45 200 24.97 
แป้งกล้วย 100 12.48 200 24.97 300 37.45 
น้ าเปล่า 100 12.48 100 12.48 100 12.48 
ไข่ไก่ 175 21.85 175 21.85 175 21.85 
น้ าส้มสายชู 15 1.87 15 1.87 15 1.87 
โซเดียมไบ
คาร์บอเนต 

10 1.25 10 1.25 10 1.25 

เกลือ 1 0.13 1 0.13 1 0.13 
  
 3.3 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
  ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยสูตรที่พัฒนา
ได้จากข้อ 3.2 โดยใช้วิธีการ Accidental Sampling การวางแผนการทดลองการสุ่มแบบไม่
เจาะจงกลุ่มผู้บริโภคจ านวน 50 คน โดยใช้แบบสอบถามซึ่งจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วนคือ ส่วนที่ 1
ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม และส่วนที่ 2 ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่
จากแป้งกล้วย จากน้ันท าการเก็บข้อมูลสถิติวิเคราะห์ผลค่าเฉลี่ย เพ่ือศึกษาทัศนคติ และสรุปผล
การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ เพ่ือน าข้อมูลที่ได้มาเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
และความเป็นไปได้ในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ผลการศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย  
ผลการศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยทั้ง 2 

ชนิด ได้แก่ แป้งกล้วยน้ าว้าและแป้งกล้วยหอม ซึ่งชนิดของแป้งกล้วยที่ได้รับการยอมรับมาก
ที่สุดส าหรับการน าไปศึกษาต่อ คือ เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอม ผลการศึกษาแสดงดังตารางที่ 
3 และลักษณะของเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย แสดงดังภาพที่ 1 
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ตารางที่ 3 คะแนนค่าเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้ง
กล้วยน้ าว้าและแป้งกล้วยหอม 

คุณลักษณะ                  
ทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 

แป้งกล้วยน  าว้า แป้งกล้วยหอม 

ส ี 6.43 ± 1.27b 7.48 ± 1.4a 
กลิ่นns 7.13 ± 1.09 7.16 ± 1.16 
รสชาติ 6.98 ± 1.09b 7.47 ± 1.32a 
เน้ือสัมผัส 7.26 ± 0.98b 7.92 ± 0.86a 
ความชอบโดยรวม 7.04 ± 0.82b 7.73 ± 0.94a 

หมายเหตุ: ตัวเลขที่แสดงในตารางแนวนอนเป็นค่าเฉลี่ย ± ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ตัวอักษร a,b ที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 ns หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 
 
 
 

  
  
 

 
        เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยน้ าว้า             เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอม 

ภาพที ่1 ลักษณะของเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยทั้ง 2 ชนิด 
 

4.2 ผลการศึกษาการทดแทนปริมาณของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่
จากแป้งกล้วย 

ผลการศึกษาการทดแทนปริมาณของแป้งกล้วยในผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย
ที่คัดเลือกจากชนิดของแป้งกล้วยที่ได้รับการยอมรับ ซึ่งน ามาทดแทนปริมาณแป้งสาลีในสูตร
พ้ืนฐานอัตราส่วนร้อยละ 20  40 และ 60 ซึ่งในแต่ละสูตรจะมีปริมาณแป้งกล้วยที่แตกต่างกัน
ออกไป โดยท าการคัดเลือกจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส ปริมาณการทดแทนแป้งกล้วยที่
เป็นที่ยอมรับมากที่สุด คือ เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอมในปริมาณร้อยละ 40 ผลการทดลอง 
ดังแสดงในตารางที่ 4 และลักษณะของเส้นบะหมี่ที่ทดแทนด้วยแป้งกล้วยหอมในระดับที่ต่างกัน 
แสดงดังภาพที่ 2  
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ตารางที่ 4 คะแนนค่าเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัสที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้ง
กล้วยหอม 

คุณลักษณะ                  
ทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอม 
ร้อยละ 20 ร้อยละ 40 ร้อยละ 60 

ส ี 6.90 ± 1.49b 7.94 ± 1.02a 6.97 ± 1.43b 
กลิ่นns 6.92 ± 1.61 6.97 ± 1.63 6.89 ± 1.42 
รสชาติ 7.41 ± 1.08 ab 7.64 ± 0.98 a 6.92 ± 1.38 b 
เน้ือสัมผัส 6.83 ± 1.81b 7.23 ± 1.66 a 5.52 ± 1.71c 
ความชอบโดยรวม 7.10 ± 1.40 b 7.53 ± 1.45 a 6.58 ± 1.52 c 

หมายเหตุ: ตัวเลขที่แสดงในตารางแนวนอนเป็นค่าเฉลี่ย ± ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
  ตัวอักษร a,b,c ที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 ns หมายถึงค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 
 
 
 
 
    
 
 
     แป้งกล้วยหอมร้อยละ 20    แป้งกล้วยหอมร้อยละ 40     แป้งกล้วยหอมร้อยละ 60 

 
ภาพที ่2 ลักษณะของเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอมทั้ง 3 สูตร 

 
4.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
ผลการศึกษาการยอมรับจากผู้บรโิภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เสน้บะหมี่จากแป้งกล้วย โดย

วางแผนการทดลองแบบไม่เจาะจงกลุ่มผู้บรโิภคจ านวน 50 คน โดยใช้แบบสอบถามเพ่ือประเมิน
การยอมรับของผู้บรโิภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์  ลักษณะทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้บรโิภค และ
ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย แสดงดังตารางที่ 5 
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ตารางที่ 5 ผลการยอมรับของผู้บรโิภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
ลักษณะ จ านวน ร้อยละ 

1. เพศ   
ชาย 18 36.00 
หญิง 32 64.00 

2. อายุ   
16-25 ปี 31 62.00 
26-35 ปี 10 20.00 
36-45 ปี 7 14.00 
มากกว่า 45 ปี 2 4.00 

3. อาชีพ   
นักเรียน/นักศึกษา 28 56.00 
รับจ้างทั่วไป 3 6.00 
ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 8 16.00 
ธุรกิจส่วนตัว 11 22.00 

4. ความชอบในการรับประทานบะหมี ่   
ชอบ 47 94.00 
ไม่ชอบ 3 6.00 

5. เคยรับประทานอาหารที่มีแป้งกล้วยเป็นส่วนผสมหรือไม่ 
เคย 16 32.00 
ไม่เคย 34 68.00 

6. รูปแบบของอาหารจากแปง้กล้วยที่เคยรับประทาน 
ของหวาน 13 26.00 

    ของคาว  3 6.00 
    อ่ืน ๆ 34 68.00 

7. จากข้อ 6 เหตุผลในการรับประทาน   
คุณค่าทางอาหาร 15 30.00 
ความแปลกใหม่ 32 64.00 
ความเคยชิน(รับประทานเป็นประจ า) 3 6.00 

8. สนใจซื อผลติภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหรือไม่ 
สนใจซ้ือ 39 78.00 
ไม่สนใจซ้ือ (ไม่ต้องตอบข้อต่อไป) 11 22.00 

9. สนใจซื อเพราะเหตุใด   
    รสชาติอร่อย 9 18.00 
    ยังคงคุณลักษณะคล้ายบะหมี่ไข่ 3 6.00 
    คุณคา่ทางโภชนาการ 2 4.00 

  มีความแปลกใหม่ 25 50.00 
10. ราคาที่สนใจซื อ   

1 ก้อน ปริมาณ 50 กรัม ราคา 15 บาท 30 76.92 
1 ถุง ปริมาณ 450 กรัม ราคา 135 บาท 9 23.08 

11. สถนที่วางจ าหน่าย (ตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ)   
ตลาดนดัทั่วไป 21 24.00 
ร้านอาหารทั่วไป 22 25.00 
ร้านอาหารเพ่ือสุขภาพ 24 28.00 
ออนไลน,์เดลิเวอรี่ 20 23.00 
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5. อภิปรายผล  
 5.1 ผลการศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 

จากการศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จาก
แป้งกล้วยพบว่าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด คือ เส้นบะหมี่จากแป้ง
กล้วยหอม เน่ืองจากเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอมมีสี กลิ่น รสชาติและเน้ือสัมผัสที่ดีกว่าเส้น
บะหมี่จากแป้งกล้วยน้ าว้าซึ่งมีรสชาติที่จืดและฝาดมากกว่า เมื่อปล่อยให้เย็นจะเกิดลักษณะ
คล้ายวุ้น และท าให้มีเน้ือสัมผัสที่แข็งข้ึนเล็กน้อย (วลัย หุตโกวิท และ ดวงแข สุขโข, 2558) เมื่อ
รับประทานท าให้รู้สึกกระด้าง ซึ่งแตกต่างจากเส้นบะหมี่ที่ท าจากแป้งกล้วยหอมที่ยังคงมีความ
นุ่ม และเหนียวหนึบเน่ืองจากแป้งกล้วยหอมซึ่งมีปริมาณอะไมโลสสูงและมีค่าก าลังการพองตัวที่
สูงกว่า (จิรนาถ บุญคง และคณะ, 2554) อีกทั้งยังมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวของกล้วยชนิดน้ีอยู่แล้ว 
เมื่อรับประทานเข้าไปจะมีรสชาติที่กลมกล่อมและเปรี้ยวเล็กน้อย นอกจากน้ีเส้นบะหมี่จากแป้ง
กล้วยหอมยังคงคุณสมบัติของการเป็นเส้นบะหมี่ที่ดี คือมีเน้ือสัมผัสที่เหนียวนุ่ม จึงท าให้เส้น
บะหมี่จากแป้งกล้วยหอมได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมากท่ีสุด 

5.2 ผลการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์
เส้นบะหมี่  

จากการศึกษาการทดแทนปริมาณของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่
จากแป้งกล้วยในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับการทดแทนปริมาณแป้ง
กล้วยหอมในปริมาณร้อยละ 40 มากที่สุด เน่ืองจากการทดแทนปริมาณแป้งกล้วยหอมใน
ปริมาณร้อยละ 20 จะมีสีที่ค่อนข้างอ่อนแต่เมื่อทดแทนในปริมาณร้อยละ 60 พบว่ามีสีที่เข้ม
จนเกินไป เน่ืองจากการผลิตแป้งกล้วยหอมไม่มีการใช้สารเคมีในการฟอกสีและกลิ่นของแป้ง 
เมื่อน าไปผสมในเส้นบะหมี่ในปริมาณที่สูงข้ึนจะมีสีที่ค่อนข้างคล้ าซึ่งเกิดจากไส้ของกล้วยมีสีด า
และยังท าให้เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลที่เร่งด้วยเอนไซม์ (จุฑามาศ พีรพัชระ, 2554) ในด้าน
รสชาติเมื่อมีการทดแทนปริมาณแป้งกล้วยหอมที่เพ่ิมข้ึนส่งผลให้มีรสฝาดเพ่ิมข้ึนตามมาด้วยอาจ
เกิดจากสารแทนนินที่พบในผลไม้ดิบซึ่งเป็นสารที่ท าให้เกิดรสฝาด (astringency) ในด้านเน้ือ
สัมผัสเมื่อทดแทนปริมาณแป้งกล้วยหอมในเส้นบะหมี่สูงข้ึน ผู้บริโภคจะให้คะแนนเฉลี่ยลดลง 
อาจเป็นผลมาจากการทดแทนปริมาณแป้งกล้วยหอมที่เพ่ิมข้ึนจะส่งผลให้เน้ือสัมผัสมีความแข็ง
กระด้าง ซึ่งอาจมีผลต่อโครงสร้างของโด ท าให้ความเหนียวของเส้นบะหมี่ลดลงสอดคล้องกับ 
จารุวรรณ บางแวก และคณะ, (2553) ได้กล่าวว่า แป้งกล้วยจัดเป็นแป้งที่มีเส้นใยสูง จึงท าให้
เน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีความแข็งกระด้างมากย่ิงข้ึน ท าให้การทดแทนปริมาณแป้งกล้วยหอม
ในปริมาณร้อยละ 40 ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมากท่ีสุด 

5.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 

พบว่าผู้บริโภคเป็นเพศหญิงร้อยละ 64 คน และเพศชายร้อยละ 36 โดยผู้บริโภคที่มีช่วงอายุ
ระหว่าง 16-25 ปี มีจ านวนมากที่สุดคือ ร้อยละ 62 รองลงมาคือช่วงอายุระหว่าง 26-35 ปี 
อาชีพของผู้บริโภคส่วนมากเป็นกลุ่มนักเรียนและนักศึกษามากที่สุดคิดเป็นร้อยละ 56 รองลงมา
คือกลุ่มผู้บริโภคที่ประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตัวคิดเป็นร้อยละ 22 ในด้านความชอบรับประทาน
บะหมี่ พบว่าผู้บริโภคส่วนมากร้อยละ 94 มีความชอบรับประทานบะหมี่ และร้อยละ 6 ไม่ชอบ
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รับประทานบะหมี่ ผู้บริโภคร้อยละ 68 ไม่เคยรับประทานอาหารที่มีแป้งกล้วยเป็นส่วนผสม และ
จ านวนผู้บริโภคร้อยละ 32 เคยรับประทานอาหารที่มีแป้งกล้วยเป็นส่วนผสม ในรูปแบบของ
หวานคิดเป็นร้อยละ 26 เคยรับประทานในรูปแบบของคาวคิดเป็นร้อยละ 6 ผู้บริโภคมีความ
สนใจในการซื้อผลิตภัณฑ์ร้อยละ 78 ให้ความสนใจเพราะมีความแปลกใหม่ และมีประโยชน์ โดย
สนใจซื้อในราคา 1 ก้อน ปริมาน 50 กรัม ราคา 15 บาท ซึ่งผู้บริโภคส่วนใหญ่สนใจซื้อผลิตภณัฑ์
เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยในร้านอาหารเพ่ือสุขภาพ เน่ืองจากผู้บริโภคได้เล็งเห็นถึงคุณค่าทาง
โภชนาการจากแป้งกล้วย ซึ่งมีความสอดคล้องกับสถานที่จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ 
 
6. องค์ความรู้ใหม่   
 ผลจากงานวิจัยครั้งน้ี พบว่า สามารถน าแป้งกล้วยหอมมาทดแทนแป้งสาลีใน
ผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่ในปริมาณร้อยละ 40 ของแป้งสาลี ถือเป็นการเพ่ิมช่องทางการใช้กล้วย
หอม ในอนาคตการผลิตบะหมี่จากแป้งกล้วยหอมอาจท าในรูปแบบอุตสาหกรรม เช่นการผลิต
บะหมี่กึ่งส าเร็จรูปได้   
 
7. สรุปผล 
 7.1 ผลการศึกษาชนิดของแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
 เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอมได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมากที่สุด เน่ืองจาก
เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอมมีความนุ่ม และเหนียวหนึบ เพราะด้วยคุณสมบัติของแป้งกล้วย
หอมจะมีปริมาณอะไมโลสสูงและมีค่าการพองตัวที่สูงกว่าแป้งกล้วยน้ าว้า อีกทั้งยังมีกลิ่นหอม
เฉพาะของกล้วยชนิดน้ีและมีสีที่เหลืองนวล ซึ่งเมื่อเทียบกับเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยน้ าว้าจะ
พบว่าเมื่อปล่อยไว้ให้เย็นเส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยน้ าว้าจะมีลักษณะคล้ายวุ้นเมื่อรับประทานเข้า
ไปท าให้รู้สึกกระด้าง  
 7.2 ผลการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์
เส้นบะหมี่ 
 การทดแทนปริมาณแป้งกล้วยหอมในปริมาณร้อยละ 40 ได้รับการยอมรับจากผู้
ทดสอบชิมมากที่สุด เน่ืองจากการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยหอมในปริมาณร้อยละ 60  
เส้นบะหมี่จะมีสีที่เข้มมากจนเกินไป เน้ือสัมผัสมีความเหนียวและความยืดหยุ่นลดลงแต่กลับ
พบว่ามีความแข็งกระด้างและเปราะ   ขาดง่าย อาจเป็นผลมาจากในตัวของแป้งกล้วยมีเส้นใยสูง  
ท าให้เมื่อมีการทดแทนในปริมาณที่สูงข้ึนท าให้เน้ือสัมผัสของตัวผลิตภัณฑ์มีความแข็งกระด้าง
มากย่ิงข้ึน  จึงท าให้การทดแทนปริมาณแป้งกล้วยหอมในปริมาณร้อยละ 40 ได้รับการยอมรับ
จากผู้ทดสอบชิมมากที่สุด เพราะยังคงคุณสมบัติของการเป็นเส้นบะหมี่ที่ดี คือยังคงมีความ
เหนียวและความยืดหยุ่น 
 7.3 การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
 ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับและสนใจซื้อผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วยหอม          
ซึ่งเหตุผลในการยอมรับให้ความสนใจเพราะมีความแปลกใหม่ ผู้บริโภคสนใจซื้อผลิตภัณฑ์ใน
ร้านอาหารเพ่ือสุขภาพ เพราะผู้บริโภคเล็งเห็นถึงคุณค่าทางโภชนาการจากแป้งกล้วย 
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8. ข้อเสนอแนะ  
8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่จากแป้งกล้วย 
8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
ศึกษาวิธีการทดแทนสารเสริมตัวอื่น ๆ ที่สามารถท าให้เส้นบะหมี่เกิดความยืดหยุ่น
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บทคัดย่อ  

 การศึกษาวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป โดย
ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อม จาก 3 จังหวัดในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ได้แก่ จังหวัด
หนองบัวล าภู จังหวัดหนองคาย และ จังหวัดอุดรธานี ศึกษาหาอัตราส่วนของส่วนผสมที่
เหมาะสม และศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัมเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของ
ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้านสี กลิ่น รสชาติ เน้ือ
สัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 30 คน ด้วย 9-Point Hedonic Scale 
ผลการศึกษา พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูตรจากจังหวัดหนองคาย มากกว่า 
จังหวัดหนองบัวล าภู และจังหวัดอุดรธานี ทั้งน้ีสูตรของจังหวัดหนองคายประกอบไปด้วย 
น้ าเปล่า ร้อยละ 70.92 ตะไคร้ ร้อยละ 2.84 หอมแดง ร้อยละ 4.25 พริกแห้ง ร้อยละ 0.72    
ใบแมงลัก ร้อยละ 1.41 เกลือ ร้อยละ 0.72 น้ าปลา ร้อยละ 2.14 น้ าปลาร้า ร้อยละ 4.96 ผักชี
ลาว ร้อยละ 7.09 และต้นหอม ร้อยละ 4.95 จากน้ันน าสูตรของจังหวัดหนองคายมาท าการหา
อัตราส่วนของส่วนผสมที่เหมาะสมของเครื่องแกงอ่อม  จ านวน 3 ระดับ ร้อยละ 50 , 75 และ
100  ของน้ าหนักส่วนผสม ต่อน้ า 500 กรัม โดยใช้ระยะเวลาในการเคี่ยวซอส 1 ชั่วโมง 40 นาที 
และ อุณหภูมิที่ 64 – 68 องศาเซลเซียส พบว่าสูตรร้อยละ 75 มีค่าคะแนนความชอบมากที่สุด
ในทุกด้าน การปรับปรุงคุณภาพของซอสโดยใช้สารแซนแทนกัม 3 ระดับ ที่ร้อยละ 0.1 , 0.2 
และ 0.3 พบว่าผู้ทดสอบให้การยอมรับซอสที่เติมแซนแทนกัมร้อยละ 0.2 มากที่สุด ท าให้ซอส
แกงอ่อมมีความข้นที่เหมาะสมและไม่ข้นหนืดหรือเหลวจนเกินไป 
 
ค าส าคัญ : แกงอ่อม, แซนแทนกัม, ซอส 
 
 
 
 
 
 

                                                 
1อาจารย์, คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี 
1 Lecturer, Faculty of Technology, Udon Thani Rajabhat University  
* ผู้ประสานงานนิพนธ์ e-mail : sathitbensathti@udru.ac.th 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

66 
 

Abstract  
 This research aims to develop a semi-instant Gang-om sauce by studying 
of traditional recipes from 3 provinces of northeast Thailand, namely Nong bua 
lamphu, Nong khai and Udon thani. As well as, a study of the proper ratio of 
ingredient for semi-instant Gang-om sauce and to study the effect of xanthan gum 
(hydrocolloid) adding to enhance the quality of Gang-om sauce. The sensory 
evaluation was tested by 9-point hedonic scale from 30 panelists. The results 
showed that the panelists rate the formula form Nong khai recipes more than 
Nong Bua Lamphu and Udon Thani recipes. The formula of Nong Khai consists 
water 70.92%, lemon grass 2.84%, shallot 4.25%, dried chili 0.72%, lemon basil 
1.41%, salt 0.72%, fish sauce 2.14%, fermented fish sauce 4.69%, dill 7.09% and 
spring onion 4.95%. Then, this recipe was chosen to find the proper ratio of Gang-
om paste of 3 levels, 50%, 75% and 100% of weight ingredient per 500 g, using 
the simmering time for 1 hour and 40 minutes at 64-68 °C. The ratio at 75% 
showed highest acceptable score with the highest satisfaction score in all aspects. 
The enhancement of the sauce quality by using 3 levels of xanthan gum at 0.1, 
0.2 and 0.3% showed that the panelists rated the most acceptance of the 0.2% 
xanthan gum adding, resulting in Gang-om sauce has a moderately viscous 
consistency, which not too thick or too watery. 
 
Keywords : Gang-om, Xanthan Gum, Sauce 
 
1. บทน า  

อาหารอีสานมีความแตกต่างจากภาคอื่น ๆ ซึ่งจะมีลักษณะเฉพาะของอาหารอีสาน
ส่วนมากมักจะเป็นอาหารที่มีลักษณะแห้ง มีน้ าขลุกขลิก มีวัตถุดิบในการท าอาหารอีสานส่วน
ใหญ่จะมาจากตามธรรมชาติ มีเน้ือสัตว์ที่ไม่เน้นไขมันมาก เช่น ปลา กบ หนู แมลง และผัก
พ้ืนบ้านต่าง ๆ เช่น ผักแพรว ผักปลัง ผักต้ิว ใบชะพลู ผักสะเดา (นวรัตน์ บุญภิละ, 2559) 
อาหารอีสานจะไม่นิยมใส่เครื่องเทศแต่จะใช้กลิ่นที่ได้จากพืชผักในการปรุงอาหารที่มีกลิ่นหอม 
เช่น ผักชีลาว ใบมะกรูด ตระไคร้ เป็นต้น อีกทั้งในอาหารอีสานมีรสชาติที่มีความเผ็ด เค็ม 
เปรี้ยว และยังมีการเรียนรู้ที่จะถนอมอาหารไว้เพ่ือที่จะได้เก็บไว้รับประทานนาน ๆ เช่น การ
หมักปลาร้าไว้ โดยการน าปลาท่ีเหลือจากการประกอบอาหารมาท าเป็นปลาร้าเพ่ือใช้ปรุงรสใน
อาหารอีสานแทบทุกชนิด อาหารอีสานที่คนไทยและชาวต่างชาติติดปากและนิยมเป็นอย่าง
แพร่หลาย 

แกงอ่อม เป็นอาหารอีสานและอาหารเหนือล้านนาประเภทหน่ึง ใส่น้ าน้อยต่างจาก
แกงทั่วไป วัตถุดิบที่จะขาดไม่ได้ในแกงอ่อมเลยก็คือผักชีลาว เน้ือสัตว์ที่ใส่ในแกงอ่อมสามารถ
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เลือกใส่ได้ตามชอบ เช่น เน้ือวัว เน้ือหมู เน้ือไก่ เน้ือปลา หรือแม้กระทั่งเน้ือกบ แต่ส าหรับแกง
อ่อมท่ีใส่เน้ือปลาหรือเน้ือสัตว์ที่เละง่ายจะไม่น าเน้ือสัตว์มาผัดกับเครื่องแกงก่อน แต่จะเติมเน้ือ
ปลาตอนที่น้ าเดือดเพ่ือไม่ให้คาวและเน้ือไม่เละด้วย รสชาติของแกงอ่อมจะเป็นรสเค็ม เผ็ด และ
มีกลิ่นหอมของสมุนไพรที่ใส่ เช่น ผักชีลาว ตะไคร้ ใบแมงลัก หอมแดง พริก และต้นหอม บาง
สูตรใส่น้ าปลาร้าด้วยเพ่ือความนัว 

น้ าซอสส าเร็จรูป คือ ซอสต้องมีลักษณะเป็นเน้ือเดียวกัน ไม่แยกตัวหลังจากผลิต และ
มีความเหลว จัดเป็นเครื่องปรุงที่นิยมน ามาจิ้ม หรือประกอบอาหารพร้อมบริโภคจัดเป็นอาหารที่
อ านวยความสะดวกชนิดใหม่ที่ผลิตข้ึนในประเทศไทย เพราะเป็นซอสส าหรับผู้ที่ไม่มีเวลา
แม้กระทั่งออกจากบ้าน จึงมีผู้พัฒนาซอสส าเร็จรูปให้เก็บรักษาไว้ได้นาน (ธนวรรณ บุญปั้น และ 
เย็นใจ ฐิตะฐาน, 2546) 

ดังน้ันผู้ วิจัยจึงได้น า แกงอ่อม ซึ่งเป็นอาหารอีสานที่เป็นที่รู้จักในประเทศไทย
โดยเฉพาะภาคอีสาน มาท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์เป็นซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป เพราะในปัจจุบัน
แกงอ่อมเป็นอาหารที่นิยมอย่างมากในภาคอีสาน ผู้วิจัยจึงน าแกงอ่อมมาพัฒนาให้เป็นซอสแกง
อ่อมกึ่งส าเร็จรูปให้ท ารับประทานได้ง่าย และเป็นซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูปสูตรเข้มข้นที่ตอบ
โจทย์ส าหรับการเร่งรีบของสังคมไทยในปัจจุบัน 
 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อม 
2.2 เพ่ือศึกษาหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกง

อ่อมกึ่งส าเร็จรูป 
2.3 เพ่ือศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัมเพ่ือปรับปรุงคุณภาพ

ของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป  
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย    
 3.1 ศึกษาสูตรพ้ืนฐานจ านวน 3 สูตร 

ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อมโดยศึกษาสูตรแกงอ่อมของ 3 จังหวัด ทางภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ได้แก่ จังหวัดหนองบัวล าภู จังหวัดหนองคาย จังหวัดอุดรธานี จากน้ัน
น ามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) ใช้ผู้
ทดสอบชิมจ านวน 30 คน  ซึ่งเป็นนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและบริการ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
อุดรธานี วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Block 
Design (RCBD) น าค่าเฉลี่ยที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน Analysis of Variances  (ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) ทีร่ะดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 เพ่ือคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุดไปศึกษาในข้ันตอนต่อไป 
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ตารางที่ 1 สูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อมท้ัง 3 สูตร 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

น้ าเปล่า 500 70.13 500 70.92 500 67.11 
ตะไคร ้ 40 5.62 20 2.84 15 2.01 
กระเทียม 30 4.21 - - 15 2.01 
หอมแดง 20 2.80 30 4.25 20 2.68 
พริกข้ีหนู 15 2.10 - - - - 
พริกแห้ง - - 5 0.72 5 0.67 
ใบแมงลัก 20 2.80 10 1.41 - - 
มะเขือเทศ - - - - 100 13.44 
เกลือ 3 1.40 5 0.72 5 0.67 
น้ าปลา 10 0.42 15 2.14 5 0.67 
น้ าปลาร้า 45 6.32 35 4.96 30 4.02 
ผักชีลาว 30 4.20 50 7.09 50 6.72 
ต้นหอม - - 35 4.95 - - 

ที่มา:  สูตรที ่1 ทองใบ ภูมิสายดร (2563) ตัวแทนจากจังหวัดหนองบัวล าภู 
         สูตรที ่2 อิทธิพัทธ์ นพวงษ์ (2563) ตัวแทนจากจังหวัดหนองคาย 
         สูตรที ่3 ยุทธศาสตร์ ยศธะแสน (2563) ตัวแทนจากจังหวัดอุดรธานี 
 
 3.2 ศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกง
อ่อมกึ่งส าเร็จรูป 

น าสูตรที่ได้จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐาน มาศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของ
ส่วนผสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป โดยการเพ่ิมส่วนผสมทั้งหมด ดังน้ี 
ตะไคร้ ผักชีลาว หอมแดง ใบแมงลัก ต้นหอม พริกแห้ง น้ าปลาร้า น้ าปลา และ เกลือ ของ
น้ าหนักส่วนผสม จ านวน  3 ระดับ คือ อัตราส่วนร้อยละ 50, 75 และ 100 ต่อน้ า 500 กรัม 
จากน้ันใช้เวลาในการเคี่ยว 1 ชั่วโมง 40 นาที และใช้อุณหภูมิในการเคี่ยวที่ 64 – 68 องศา
เซลเซียส น าสูตรที่ได้มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส 
และ ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9 ระดับ (9 Point Hedonic 
Scale) ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 คน  ซึ่ ง เป็นนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและบริการ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized 
Complete Block Design (RCBD)  น าค่าเฉลี่ยที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน Analysis of 
Variances  (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

69 
 

Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 เพ่ือคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุดไป
ศึกษาในข้ันตอนต่อไป  

3.3 ศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัม เพ่ือปรับปรุงคุณภาพ
ของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป 

น าสูตรที่ได้จากการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสม ที่ผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับ มาศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดคอลลอยด์ ประเภท แซนแทนกัมเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของ
ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูปโดยการเพ่ิมแซนแทนกัม จ านวน 3 ระดับ โดยคิดเป็นอัตราส่วนร้อยละ 
0.1, 0.2 และ 0.3 ตามล าดับ เพ่ือศึกษาหาอัตราที่เหมาะสมของแซนแทนกัมในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป จากน้ันน าสูตรที่ได้มาท าการทดลองคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ  9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 คน  ซึ่งเป็นนักศึกษา
สาขาวิชาอาหารและบริการ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ Randomized Complete Block Design (RCBD)  น าค่าเฉลี่ยที่ได้มาวิเคราะห์ความ
แปรปรวน Analysis of Variances  (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย
วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 เพ่ือ
คัดเลือกสูตรที่ดีที่สุดมาเป็นผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป 
 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อม 
ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานแกงอ่อมของ 3 จังหวัดในภาคตะวันออกเฉียงเหนือได้แก่ 

จังหวัดหนองบัวล าภู จังหวัดหนองคาย และจังหวัดอุดรธานี ซึ่งสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด
ในการน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป คือสูตรของทางจังหวัดหนองคาย ผล
การศึกษาดังตารางที่ 2 และลักษณะของแกงอ่อมดังภาพที่ 1 
 
ตารางที่ 2 คะแนนความชอบของสูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อมท้ัง 3 สูตร 
 
คุณลักษณะ 

สูตรที่ 1 
จังหวัดหนองบัวล าภู 

สูตรที่ 2 
จังหวัดหนองคาย 

สูตรที่ 3 
จังหวัดอุดรธานี 

ส ี 6.92 ± 0.44b 8.07 ± 0.60a 6.85 ± 0.65b 
กลิ่น 7.46 ± 0.74b 8.12 ± 0.64a 7.13 ± 0.83b 
รสชาติ 6.90 ± 0.80b 7.15 ± 0.52a 6.93 ± 0.59b 
เน้ือสัมผัส 6.83 ± 0.54b 8.70 ± 0.4a 6.80 ± 0.56b 
ความชอบโดยรวม 7.13 ± 0.52b 8.20 ± 0.47a 6.94 ± 0.48b 

หมายเหตุ: ตัวอักษร a,bที่ต่างกันในแถวเดียวกัน แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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สูตรที่ 1                   สูตรที่ 2          สูตรที ่3  
    จังหวัดหนองบัวล าภู            จังหวัดหนองคาย            จังหวัดอุดรธานี 

ภาพที ่1 สูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อมท้ัง 3 สูตร 
4.2 ผลการศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในซอสแกงอ่อมกึ่ง

ส าเร็จรูป 
ผลการศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรปู 

โดยน าสูตรของจังหวัดหนองคายที่ได้รับการคัดเลือก มาเป็นสูตรพ้ืนฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป โดยการศึกษาหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป โดยการเพ่ิมส่วนผสมทั้งหมด ดังน้ี ตะไคร้ ผักชีลาว 
หอมแดง ใบแมงลัก ต้นหอม พริกแห้ง น้ าปลาร้า น้ าปลา และเกลือ ของน้ าหนักส่วนผสม 
จ านวน 3 ระดับ คือ อัตราส่วนร้อยละ 50, 75 และ 100 ต่อน้ า 500 กรัม จากน้ันใช้เวลาในการ
เคี่ยว 1 ชั่วโมง 40 นาที และใช้อุณหภูมิในการเคี่ยวที่ 64 – 68 องศาเซลเซียส ท้ังน้ีปริมาณการ
เพ่ิมอัตราส่วนที่เหมาะสมมากที่สุดส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูปคือ    
ร้อยละ 75 ดังตารางที่ 3 และลักษณะของซอสแกงอ่อมดังภาพที่ 2 

 
ตารางที่ 3 คะแนนความชอบการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในซอสแกงอ่อมกึ่ง

ส าเร็จรูป    
 

คุณลักษณะ สูตรที่ 1 
ร้อยละ 50 

สูตรที่ 2 
ร้อยละ 75 

สูตรที่ 3 
ร้อยละ100 

ส ี 7.74 ± 0.60b 8.33 ± 0.49a 7.85 ± 0.84a,b 
กลิ่นns 8.13 ± 0.64 8.40 ± 0.63 8.20 ± 0.68 
รสชาติ 7.01 ± 0.80b 8.73 ± 0.61a 7.32 ± 0.60a,b 

เน้ือสัมผัส 7.13 ± 0.35b 8.41 ± 0.73a 7.40 ± 0.73b 
ความชอบโดยรวม 7.54 ± 0.71b 8.60 ± 0.56a 7.69 ± 0.68b 

หมายเหตุ: ตัวอักษร a,b ที่ต่างกันในแถวเดียวกัน แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
      ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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       สูตรที่ 1 ร้อยละ 50                 สูตรที่ 2 ร้อยละ 75  สูตรที่ 3ร้อยละ 100 
                                                                        

ภาพที ่2 ผลการศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของสว่นผสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป 

 
4.3 ผลการศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัมเพ่ือปรับปรุง

คุณภาพของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป 
       ผลการศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัมเพ่ือปรับปรุงคุณภาพ
ของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป น าสูตรซอสแกงอ่อมมาท าการศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ 
ประเภท แซนแทนกัม เพ่ือปรับปรุงคุณภาพของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูปโดยการเพ่ิมแซน
แทนกัม จ านวน 3 ระดับ โดยคิดเป็นอัตราส่วนร้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ตามล าดับ เพ่ือศึกษา
การหาความเข้มข้นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป ทั้งน้ีการเพ่ิมปริมาณสาร  
ไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัมที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดจากผู้ทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ได้แก่ ปริมาณร้อยละ 0.2 ดังตารางที่ 4 และลักษณะของซอสแกงอ่อมดังภาพที่ 
3 
ตารางที่ 4 คะแนนความชอบของการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัม เพ่ือ

ปรับปรุงคุณภาพของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรปู  
คุณลักษณะ สูตรที่ 1 

ร้อยละ 0.1 
สูตรที่ 2 

ร้อยละ 0.2 
สูตรที่ 3 

ร้อยละ 0.3 

ส ี 6.46 ± 0.90b 7.71 ± 1.46a 7.63 ± 0.97a 
กลิ่น 6.80 ± 1.02b 7.22 ± 1.24a 6.88 ± 1.25b 
รสชาติ 6.76 ± 1.21c 7.44 ± 1.06a 7.20 ± 1.12b 
เน้ือสัมผัส(ความข้นหนืด) 7.14 ± 1.16b 7.48 ± 1.20a 7.12 ± 1.18b 
ความชอบโดยรวม 6.91 ± 1.14b 7.62 ± 1.10a 7.10 ± 0.87b 

หมายเหตุ: ตัวอักษร a,b,c ที่ต่างกันในแถวเดียวกัน แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง           

                 สถิติ (p≤0.05) 
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ภาพที ่3 การเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัม 
              เพ่ือปรับปรุงคุณภาพของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป 

 
5. อภิปรายผล  

5.1 ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อม ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้าน สี กลิ่น 
รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมของสูตรพ้ืนฐานจ านวน 3 สูตร จาก 3 จังหวัดได้แก่ 
จังหวัดหนองบัวล าภู จังหวัดหนองคาย จังหวัดอุดรธานี พบว่ามีผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้
การยอมรับโดยการให้คะแนนความชอบ สูตรที่ 2 มากกว่าสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 3 ทั้งด้าน สี 
กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ ความชอบโดยรวม โดยสูตรที่ 2 เป็นสูตรของทางจังหวัดหนองคาย 
ที่มีความเด่นชัดทางด้านรสชาติที่เข้มข้น และกลิ่นหอมของสมุนไพร ที่เป็นเอกลักษณ์ของแกง
อ่อม ในจังหวัดหนองคาย ซึ่งเป็นลักษณะที่ดีของแกงอ่อม คือ มีรสเค็ม เผ็ด มีน้ าขลุกขลิก 
(openrice, 2017) อีกท้ังยังมีความแตกต่างของวัตถุดิบ เช่น สูตรที่ 1 ของจังหวัดหนองบัวล าภู
ที่มีการใส่กระเทียม ตะไคร้ ที่มีปริมาณที่มาก แต่มีปริมาณผักชีลาวที่น้อยกว่าสูตรที่ 2 ท าให้มี
รสชาติ และกลิ่นที่ไม่หอมเท่ากับสูตรของทางจังหวัดหนองคาย และ สูตรที่ 3 ของทางจังหวัด
อุดรธานี เช่น มะเขือเทศที่ใส่เข้าไปในปริมาณที่มาก และผักชีลาวที่มีปริมาณน้อยท าให้รสชาติ 
และ กลิ่นของสมุนไพรที่ไม่เด่นชัดเท่ากับสูตรของทางจังหวัดหนองคาย ดังน้ันจึงได้น าสูตรที่ 2 
ของจังหวัดหนองคายมาพัฒนาเป็นซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป เพราะมีคุณสมบัติของแกงอ่อม 
และผักที่เป็นเอกลักษณ์ของแกงอ่อมในจังหวัดหนองคาย เช่น หอมแดง พริกแห้ง ต้นหอม 
โดยเฉพาะอย่างย่ิงการใส่ผักชีลาวในสูตรที่ 2 ท่ีมากกว่าสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 3 ท าให้มีเอกลักษณ์
ของแกงอ่อมมากย่ิงข้ึน จึงน ามาศึกษา และพัฒนาเป็นซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูปในข้ันตอนต่อไป  

5.2 ศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอส
แกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป ผลการศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ของการศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในซอส
แกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป 3 ระดับ คือ การเพ่ิมปริมาณส่วนผสมในอัตราส่วนร้อยละ 50 , 75, 100 
ตามล าดับ ต่อน้ า 500 กรัม  โดยการเพ่ิมส่วนผสมทั้งหมด ได้แก่ ตะไคร้ ผักชีลาว หอมแดง ใบ
แมงลัก ต้นหอม พริกแห้ง น้ าปลาร้า น้ าปลา และเกลือ พบว่า มีค่าสถิติมีความแตกต่างกันใน
ด้านสี รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ทั้ง 3 สูตร ตามล าดับ แต่ในด้านกลิ่นพบว่าไม่มี

สูตรที่ 2 ร้อยละ 0.2 สูตรที่ 1 ร้อยละ 0.1 สูตรที่ 3 ร้อยละ 0.3 
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ความแตกต่างในค่าสถิติ การเพ่ิมส่วนผสมในอัตราร้อยละ 75 ได้คะแนนความชอบโดยรวมมาก
ที่สุดในทุกด้าน ดังน้ันจึงได้เลือกสูตรที่ 2 มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป ซึ่งมี
ลักษณะที่ดีของซอสที่มีลักษณะเหลว ไม่แยกตัวเป็นชั้น (ธนวรรณ บุญปั้น และเย็นใจ ฐิตะฐาน, 
2546) มีความเข้มข้นที่พอดีในด้านรสชาติ และมีกลิ่นหอมของสมุนไพรที่ชัดเจน (อานนท์     
เปรมจิต และเอกรักษ์ ศรีสมศักด์ิ, 2554) เน่ืองจากเมื่อเพ่ิมปริมาณ ตะไคร้ ผักชีลาว หอมแดง 
ใบแมงลัก ต้นหอม พริกแห้ง น้ าปลาร้า น้ าปลา และเกลือ ในปริมาณที่เหมาะสม ส่งผล ให้ตัว
ซอสแกงอ่อมมีรสชาติที่เข้มข้นและหอมมากข้ึน จึงได้น ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมใน
ข้ันตอนต่อไป 

5.3 ศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัม เพ่ือปรับปรุงคุณภาพ
ของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป ผลการศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ในด้าน สี กลิ่น 
รสชาติ เน้ือสัมผัส และ ความชอบโดยรวม ของการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภท          
แซนแทนกัม โดยการเพ่ิมสาร 3 ระดับ โดยคิดเป็นอัตราส่วนร้อยละ 0.1 , 0.2 และ 0.3 
ตามล าดับ พบว่า มีผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้การยอมรับสูตรที่ 2 คือ แซนแทนกัม 
อัตราส่วนร้อยละ 0.2 ทั้งด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งมี ความ
แตกต่างด้านความข้นหนืด หรือเน้ือสัมผัสที่มีความเด่นชัด กับสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 3 เน่ืองจาก
ในสูตรที่ 1 น้ันการเติมสารแซนแทนกัมในปริมาณท่ีน้อยกว่าสูตรที่ 2 ท าให้ซอสแกงอ่อม       ก่ึง
ส าเร็จรูป ยังไม่ใช่ลักษณะที่ดีของซอส ส่วนในสูตรที่ 3 ในการเติมสารแซนแทนกัมในปริมาณท่ี
มากเกินไปท าให้ มีความข้นจนเกินไป และ มีความมันวาว จึงท าให้ไม่ใช่ลักษณะที่ดีของซอสที่
จะน ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป ซึ่งสารแซนแทนกัมมีคุณสมบัติละลายน้ า
ได้พฤติกรรมการไหลแบบ Shear thinning fluid และใช้เป็นสารเพ่ิมความข้นได้ดีที่ให้ความ
เข้มข้นและความหนืด (พัชรพร ศรีชัยนาท, 2561) ดังน้ันจึงเลือกสูตรที่ 2 คือการเพ่ิมสารไฮโด
โคลอยด์ประเภทแซนแทนกัม ร้อยละ 0.2  มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป
เพราะมีลักษณะที่ดีของซอส ในด้านความข้นหนืด จึงเหมาะในการน ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูปในข้ันตอนต่อไป 
 
6. องค์ความรู้ใหม่                                                                                                                     

ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูปโดยการเข้าไปศึกษาสูตรแกงอ่อม
ของภาคตะวันออกเฉียงเหนือจาก 3 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดหนองบัวล าภู จังหวัดหนองคาย และ
จังหวัดอุดรธานีพบว่าสูตรของแกงอ่อมทั้ง 3 สูตรมีความแต่กต่างกันทางด้านวัตถุดิบ เพราะ
เน่ืองด้วยวิถีชีวิต และภูมิปัญญาด้ังเดิมของแต่ละพ้ืนถ่ินแต่กต่างกันไป ยกตัวอย่างเช่น จังหวัด
หนองบัวล าภูมีการใช้พริกข้ีหนูสด ซึ่งอีก 2 จังหวัดใช้พริกข้ีหนูแห้งจึงท าให้มีความเผ็ดร้อน และ
กลิ่นหอมที่แตกต่างกัน แต่สูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดคือสูตรของจังหวัดหนองคาย โดย
สูตรของทางจังหวัดหนองคายมีความแตกต่างทางด้านวัตถุดิบจากสูตรอื่นอย่างชัดเจนด้วยสูตร
ของทางจังหวัดหนองคายมีการใช้ใบแมงลัก ต้นหอม เพ่ือเพ่ิมความหอมให้กับแกงอ่อม อีกทั้ง
สูตรของจังหวัดหนองคายยังไม่ได้ใส่กระเทียมลงไปในแกงอ่อมจึงท าให้ความป่าก์ของเครื่องแกง
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ลดลง ทั้งน้ีในการศึกษาสูตรเป็นเพียงการเข้าไปศึกษาสูตรกับชุมชนในแต่ละจังหวัดและท าการ
วิเคราะห์จึงได้ข้อสรุปจากคนในชุมชนจากน้ันน าสูตรมาพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป 
 
7. สรุป  

7.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อมทั้ง 3 จังหวัด เพ่ือน ามาพัฒนาใน
ผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมส าเร็จรูป ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมของแกงอ่อมทั้ง 3 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดหนองบัวล าภู 
จังหวัดหนองคาย และจังหวัดอุดรธานี พบว่ามีผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้การยอมรับโดย
การให้คะแนนความชอบ สูตรที่ 2 มากกว่าสูตรที่  1 และ สูตรที่ 3 ท้ังด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือ
สัมผัส และ ความชอบโดยรวม โดยสูตรที่ 2 เป็นสูตรของทางจังหวัดหนองคาย ที่มีความเด่นชัด
ทางด้านรสชาติที่เข้มข้น ซึ่งเป็นลักษณะที่ดีของแกงอ่อม คือ มีรสเค็ม เผ็ด มีน้ าขลุกขลิก และ 
ได้กลิ่นหอมของผักชีลาวที่เป็นเอกลักษณ์ของแกงอ่อม 

7.2 ผลการศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในซอสแกงอ่อมกึ่ง
ส าเร็จรูป ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมของความเหมาะสมของส่วนผสมในซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป ในอัตราส่วน
ร้อยละ 50, 75 และ 100 พบว่า มีค่าสถิติมีความแตกต่างกันในด้านสี  รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ทั้ง 3 สูตร ตามล าดับ แต่ในด้านกลิ่นพบว่าไม่มีความแตกต่างในค่าสถิติ การ
เพ่ิมส่วนผสมในอัตราร้อยละ 75 มีความลงตัวในด้านรสชาติมากกว่าสูตรอื่น เน่ืองจากมีความ
เข้มข้นของแกงอ่อมที่พอดีและมีปริมาณผักชีลาวที่ที่เหมาะสมท าให้ได้กลิ่นผักชีลาวที่ เป็น
เอกลักษณ์ของแกงอ่อมได้เด่นชัด จึงเลือกอัตราส่วนร้อยละ 75 มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ซอสแกง
อ่อมกึ่งส าเร็จรูป 

7.3 ผลการศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัม เพ่ือปรับปรุง
คุณภาพของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางด้านสี 
กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมของการเพ่ิมแซนแทนกัม เพ่ือปรับปรุงคุณภาพ
ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป ทั้ง 3 ระดับคือ ร้อยละ 0.1 ร้อยละ 0.2 ร้อยละ 0.3 มีความแตกต่าง
กันทางสถิติ โดยพบว่า ในด้านเน้ือสัมผัส(ความข้นหนืด) ในอัตราส่วนร้อยละ 0.2 มีค่าคะแนน
การยอมรับทางประสาทสัมผัสมากกว่า ร้อยละ 0.1 และ ร้อยละ 0.3 เน่ืองจากสูตรที่ใส่
อัตราส่วนร้อยละ 0.2 มีลักษณะที่ดีของซอส และมีความข้นหนืดที่เหมาะสมส าหรับน ามาพัฒนา
เป็นผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์ในด้านข้อเสนอแนะจากการวิจัย และข้อเสนอแนะในการ
ท าวิจัยครั้งต่อไป  

 
 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

75 
 

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
อาจมีการเพ่ิมเครื่องปรุงและสมุนไพร เช่น ปลาร้า น้ าปลา ผักชีลาว เพ่ือตอบสนอง

ความต้องการของผู้บริโภค 
8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 

 ในการศึกษาครั้งต่อไปควรศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่ง
ส าเร็จรูป 
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บทคัดย่อ  
 วัตถุประสงค์เพ่ือเปรียบเทียบผลการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบ
แฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย และเพ่ือหาแนวทางการพัฒนารูปแบบการจัดการเรียนการสอน
สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย เก็บข้อมูลความพึงพอใจในการจัดการเรียนการ
สอนจากนักศึกษาปัจจุบันที่ลงทะเบียนในปีการศึกษา 2563 อาจารย์ประจ าสาขาวิชา และศิษย์
เก่า สุ่มตัวอย่างแบบสะดวกจากผู้ยินดีให้ความร่วมมือตอบแบบสอบถามออนไลน์ 104 คน 
ค านวณความเชื่อมั่นด้วยค่าสัมประสิทธิแอลฟ่าของครอนบาคได้ 0.980 วิพากษ์หลักสูตรจาก
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 4 คน วิเคราะห์ข้อมูลด้วยความถ่ี ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน การวิเคราะห์เน้ือหา และวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว สรุปผลดังน้ี ผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นศิษย์เก่า ร้อยละ 50.96 ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจในการจัดการเรียน
การสอนด้านอาจารย์ผู้สอนอยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.23 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความ
พึงพอใจในการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย จ าแนก
ตามสถานภาพของผู้ตอบแบบสอบถาม พบว่าไม่แตกต่างกัน แนวทางการพัฒนารูปแบบการ
จัดการเรียนการสอน (1) ด้านหลักสูตร เปลี่ยนชื่อหลักสูตร เพ่ิมรายวิชาเลือก (2) ด้านอาจารย์
ผู้สอน ใช้การสอนแบบ Team Teaching (3) ด้านเครื่องมือ อุปกรณ์การสอน จัดท าความ
ร่วมมือกับสถานประกอบการ (4) ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ จัดหาหนังสือที่เกี่ยวข้องกับ
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หลักสูตร และ (5) ด้านอื่น ๆ เพ่ิมช่องทางการประชาสัมพันธ์ การร่วมมือกับศิษย์เก่า การจัดสรร
ทุนการศึกษา การศึกษาดูงานและการเรียนนอกสถานที่  
 
ค าส าคัญ : การเรียนการสอน, ออกแบบแฟชั่น, คหกรรมศาสตร ์

 
Abstract 

The aims were to compare the department of fashion and apparel 
design's teaching and learning outcomes and to find guidelines for the 
development of teaching and learning management styles in the department of 
fashion and apparel design. To gather feedback on teaching and learning 
satisfaction from current students enrolled in the 2020 academic year, lecturers 
in department, and alumni, a convenient random sampling of 104 people willing 
to participate in the online survey was used. Cronbach's alpha coefficient was 
0.980, which was quite confident. Four external experts provide feedback on the 
training. The frequency, percentage, and mean were used to analyze the data. 
The results were summarized as follows: The majority of those who responded 
were alumni (50.96 %). The average degree of satisfaction on instructors was at its 
highest (mean 4.23). In the department of Fashion and Apparel Design, the average 
satisfaction with teaching and learning was compared. There was no variation in 
classification based on the respondents' status. A guideline for the development 
of teaching and learning management styles in the field of study by: (1) The 
curriculum, the name of the curriculum was adjustment and the addition of 
elective courses in the curriculum. (2) Instructors, adjust the use of team teaching. 
(3) Educational aid, to sign memorandum of understanding with the 
establishment. (4) Learning facilities, provide books that are relevant to the 
curriculum. And (5) other areas, adding publics relations channels, engaging alumni 
in collaborative, scholarship allocated, field trips and study tours.  

  
Keywords : Teaching and Learning, Fashion Design, Home Economics 
 
1. บทน า  
 สถาบันการศึกษาเป็นสถาบันสังคมซึ่งเกี่ยวข้องกับแบบแผนการขัดเกลาและการ
ถ่ายทอดวัฒนธรรมการให้ความรู้และฝึกทักษะอาชีพเพ่ือการเป็นสมาชิกที่ดีของสังคม มีหน้าที่
ถ่ายทอดความรู้ วัฒนธรรม และทักษะอันจ าเป็นในการด ารงชีพในสังคม รวมถึงการสร้าง
บุคลิกภาพทางสังคมให้สามารถปรับตนในการติดต่อสัมพันธ์กับบุคคลอื่น และปฏิบัติตนให้มี
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คุณค่าแก่สังคม นอกจากน้ี ยังมีหน้าที่ในการผลิตก าลังแรงงานทางเศรษฐกิจตามความต้องการ
ทางสังคม  สถาบันการศึกษาประกอบไปด้วยแบบแผนพฤติกรรมต่าง ๆ เพ่ือสนองต่อหน้าท่ีของ
สถาบัน เช่น หลักสูตร การจัดระบบการเรียนการสอน เป็นต้น  ซึ่งแบบแผนพฤติกรรมดังกล่าวมี
การเปลี่ยนแปลงปรับปรุงให้เหมาะสมแก่ความต้องการของสังคมปัจจุบัน  

สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย เป็นสาขาวิชาในหลักสูตรคหกรรม 
ศาสตรบัณฑิต คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มีการ
จัดการเรียนการสอนที่มุ่งเน้นผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ ความสามารถ ความเชี่ยวชาญในการ
ออกแบบแฟชั่น และการตัดเย็บเครื่องแต่งกาย ที่มีความพร้อมในการก้าวสู่โลกอาชีพ มีคุณธรรม
จริยธรรมและจิตส านึกที่ดีในการสร้างสรรค์ผลงานที่มีประสิทธิภาพเพ่ือประโยชน์ต่อการพัฒนา
ประเทศอย่างย่ังยืนบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม มีระเบียบวินัย ซื่อสัตย์สุจริต ตระหนักใน
จรรยาบรรณวิชาชีพ รับผิดชอบต่อหน้าที่และสังคม ธ ารงไว้ซึ่งขนบธรรมเนียมปร ะเพณี
ศิลปวัฒนธรรมอันดีงามของไทย มีทักษะและความพร้อมทางด้านสังคมที่จ าเป็นในการใช้ชีวิต
และการประกอบอาชีพ  มีความรู้ด้านทฤษฎี และทักษะปฏิบัติด้านออกแบบแฟชั่น ตัดเย็บ
เครื่องแต่งกาย สามารถบูรณาการความรู้ด้านทฤษฎีและปฏิบัติ เพ่ือเพ่ิมผลผลิตและคุณภาพ
ของงานให้ก้าวทันการเปลี่ยนแปลงของโลกในอนาคต อิสระทางความคิด คิดเป็น ท าเป็น สร้าง
งานวิจัยและพัฒนาองค์ความรู้ให้ก้าวหน้า สามารถน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการประกอบ
อาชีพได้ มีความสนใจใฝ่รู้ มีความสามารถในการสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
สามารถวางแผน ปฏิบัติการ วิเคราะห์ และประเมินผลได้อย่างเป็นระบบ มีความเป็นผู้น า และ
ผู้ร่วมงานที่ดี มีมนุษยสัมพันธ์ มีความสามารถในการบริหารทรัพยากรที่มีอยู่ให้เหมาะสมและ
สอดคล้องกับสภาพสังคม (คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, 2560) 

ดังน้ัน การจัดการเรียนการสอนในสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกายจึง
ต้องมีการพัฒนาให้ทันต่อสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา เพ่ือให้คุณภาพทางด้าน
วิชาการมีความเข้มแข็ง นักศึกษาได้รับคุณภาพจากการจัดการเรียนการสอนที่มีประสิทธิภาพ
ผู้วิจัยจึงมีความสนใจศึกษาผลของการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและ
เครื่องแต่งกายที่ด าเนินการอยู่  มีความสอดคล้องกับความต้องการของผู้เกี่ยวข้องมากน้อย
เพียงใด ผลการวิจัยที่ได้น าไปสู่แนวทางการพัฒนารูปแบบการจัดการเรียนการสอนของ
สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกายต่อไป  
 ความหมายของความรู้ ตามพจนานุกรมไทยฉบับราชบัณฑิตยสถาน หมายถึง สิ่งที่สั่ง
สมมาจากการศึกษาเล่าเรียน การค้นคว้า หรือประสบการณ์ รวมทั้งความสามารถเชิงปฏิบัติและ
ทักษะ ความเข้าใจหรือสารสนเทศที่ได้รับมาจากประสบการณ์ สิ่งที่ได้รับมาจากการได้ยิน ได้ฟัง 
การคิดหรือการปฏิบัติ องค์วิชาในแต่ละวิชา (ราชบัณฑิตยสถาน, 2542) เป็นกระบวนการของ
การเลือกใช้ และบูรณาการโดยการขัดเกลาจนเกิดเป็นความรู้ใหม่ข้ึน ซึ่งเกิดจากการผสมผสาน
ระหว่างความรู้และประสบการณ์เดิม กับความรู้ใหม่ที่ได้รับ ซึ่งความรู้ดังกล่าวเป็นสิ่งที่อยู่ภายใน
บุคคล ไม่ปรากฏชัดแจ้ง เมื่อความรู้เหล่าน้ันถูกถ่ายทอดออกมาในรูปการเขียนเป็นลายลักษณ์
อักษรก็จะกลายเป็นความรู้ที่ชัดแจ้ง ความรู้น้ันจะมีคุณค่าก็ต่อเมื่อน ามาใช้ในกระบวนการ
ตัดสินใจ (พรธิดา  วิเชียรปัญญา, 2547)  จัดเป็นความคิดของแต่ละบุคคลที่ผ่านกระบวนคิด 
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วิเคราะห์ และสังเคราะห์จนเกิดความเข้าใจ และน าไปใช้ประโยชน์ในการสรุปและตัดสินใจใน
สถานการณ์ต่าง ๆ จนได้รับการยอมรับ โดยคนกลุ่มใดกลุ่มหน่ึงของสังคม (กีรติ ยศย่ิงยง, 2549) 

รูปแบบการสอน คือ การอธิบายของสภาพแวดล้อมการเรียนรู้ ต้ังแต่การวางแผน
หลักสูตร  รายวิชาในหลักสูตร หน่วยเรียน และบทเรียน เพ่ือการออกแบบสื่อการสอน เช่น 
หนังสือ สมุดงาน โปรแกรมมัลติมีเดีย และโปรแกรมการเรียนรู้ด้วยคอมพิวเตอร์ช่วยสอน ซึ่ง
เป็นเครื่องมือส าหรับผู้เรียนที่มีลักษณะแตกต่างกัน ดังน้ัน รูปแบบการสอนจัดเป็นแบบอย่างของ
การเรียนรู้จริง ๆ ในขณะที่ผู้สอนช่วยให้ผู้เรียนได้รับข้อมูล ความคิด ทักษะ ค่านิยม วิธีคิด และ
วิธีการแสดงออก ผู้สอนก็ก าลังสอนผู้เรียนถึงวิธีการเรียนรู้ ในความเป็นจริงแล้วผลลัพธ์ที่ส าคัญ
ที่สุดในระยะยาวของการสอนอาจท าให้ความสามารถของผู้เรียนเพ่ิมข้ึนในการที่จะเรียนรู้ได้ง่าย
ข้ึนและมีประสิทธิภาพมากข้ึนในอนาคต เพราะทั้งความรู้และทักษะที่ได้มาน้ัน เน่ืองจากผู้เรียน
มีกระบวนการเรียนรู้ที่เป็นต้นแบบ ซึ่งการจะสอนอย่างไรน้ัน มีผลกระทบต่อความสามารถของ
ผู้เรียนในการให้ความรู้แก่ตนเองอย่างมาก ผู้สอนที่ประสบความส าเร็จในการสอน ไม่ได้เป็น
เพียงผู้สอนที่น่าสนใจและมีการสอนทีโ่น้มน้าวใจเท่าน้ัน แต่ต้องเป็นผู้สอนที่มีส่วนร่วมกับผู้เรียน
ในการรับรู้ การมีทักษะทางสังคม และการสอนให้ผู้เรียนใช้ประสิทธิภาพที่มีอยู่ในตนเอง (Joyce 
and Weil, 2003)  

การจัดการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ เป็นการจัดกระบวนการเรียนรู้
แบบใหม่ที่มีลักษณะแตกต่างจากการจัดกระบวนการเรียนรู้แบบด้ังเดิมทั่วไป ในด้านต่าง ๆ เช่น 
ด้านผู้เรียนที่ต้องรับผิดชอบต่อการเรียนรู้ของตนเองและเห็นตนเองในแง่มุมที่ต่างออกไปจาก
เดิม ด้านผู้สอนที่เปลี่ยนบทบาทมาเป็นผู้อ านวยความสะดวกในการเรียน ด้านเน้ือหาสาระที่ต้อง
เลือกเทคนิคการสอนและให้เกิดการเชื่อมโยงกับความรู้เดิมของผู้เรียน ด้านกิจกรรมการเรียน
การสอนที่ผู้เรียนต้องมีส่วนร่วมในการเรียนรู้ ด้านความสัมพันธ์กับผู้เรียนในการท างานและการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกัน ซึ่งอาจกล่าวได้ว่า การเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญเป็นจุดเริ่มต้นของ การ
พัฒนาผู้เรียนหลาย ๆ ด้านไปพร้อมกัน (ส านักวิชาการและประมวลผล มหาวิทยาลัยราชภัฏ
ร้อยเอ็ด, 2556) เป็นวิธีการจัดการของผู้สอนโดยยึดว่าผู้เรียนทุกคนมีความสามารถเรียนรู้และ
พัฒนาตนเองได้ ให้ผู้เรียนได้รู้จักตนเอง รู้จักโลก สามารถพ่ึงตนเองได้ มีอิสรภาพ ได้รับการ
พัฒนาเต็มศักยภาพของความเป็นมนุษย์ และเรียนรู้อย่างมีความสุข  ตัวบ่งชี้ที่ส า คัญ
ประกอบด้วย การจัดเน้ือหาสาระและกิจกรรมที่เหมาะสมตรงกับความสนใจ ความถนัดของ
ผู้เรียนได้ลงมือปฏิบัติจากสถานการณ์จริงที่หลากหลาย สามารถสร้างองค์ความรู้ด้วยตนเอง โดย
แนวคิดของการจัดกระบวนการเรียนรู้ที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ  คือผู้สอนต้องจัดกระบวนการ
เรียนรู้ที่หลากหลาย เปิดโอกาสให้เรียนรู้จากสถานการณ์จริง ส่งเสริมศักยภาพผู้เรียนแต่ละคน 
ให้ผู้เรียนมีส่วนร่วมในการคิดและตัดสินใจ (ณิรดา เวชญาลักษณ์, 2561) 
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องค์ประกอบของรูปแบบการเรียนการสอน  
 ด้านหลักสูตร การจัดการศึกษาในระดับอุดมศึกษาเป็นหลักสูตรที่เน้นการพัฒนา
ก าลังคนที่มีความรู้ความสามารถเฉพาะด้าน และการพัฒนาความเป็นมนุษย์ให้สมบูรณ์ การวิจัย
น้ีก าหนดองค์ประกอบของรูปแบบการเรียนการสอนด้านหลักสูตรของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่น
ผ้าและเครื่องแต่งกาย ประกอบด้วยการจัดการศึกษาสอดคล้องกับปรัชญาและวัตถุประสงค์ของ
หลักสูตร รายวิชาที่เปิดสอนเหมาะสมกับสภาวะสังคมในปัจจุบัน การจัดแผนการศึกษาตลอด
หลักสูตรอย่างชัดเจน เปิดโอกาสให้ผู้เรียนมีส่วนร่วมในการเลือกรายวิชา รายวิชาในหลักสูตรมี
ความหลากหลาย เน้ือหาในรายวิชามีความทันสมัยตรงความต้องการของผู้เรียน มีการบูรณา
การรายวิชาร่วมกัน และกระบวนการการเรียนการสอนกระตุ้นให้เกิดการแสวงหาความรู้
เพ่ิมเติม 
 ด้านอาจารย์ผู้สอน จากเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ.2558 ก าหนด
คุณวุฒิ และคุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอน อาจเป็นอาจารย์ประจ าหรืออาจารย์พิเศษที่มีคุณวุฒิ 
ข้ันต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือมีต าแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์ ในสาขาวิชาน้ันหรือสาขาวิชา
ที่สัมพันธ์กัน หรือในสาขาวิชาของรายวิชาที่สอน (ประกาศ กระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง 
มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557, 2558) และภายใต้การ
แพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 19 (Covid 19) ส่งผลให้อาจารย์ผู้สอนต้องปรับตัวใน
การสอน ในการวิจัยครั้งน้ีก าหนดองค์ประกอบของรูปแบบการเรียนการสอนด้านอาจารย์ผู้สอน
ของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย ประกอบด้วยความรู้ ความสามารถ ใน
รายวิชาที่รับผิดชอบ ความสามารถในการอธิบายและถ่ายทอดความรู้  ใช้วิธีการสอนที่
หลากหลาย การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ แอปพลิเคชั่น หรือ Social Media ในการสอน วิธีการ
สอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ การติดตามการเข้าเรียนของนักศึกษาเป็นระยะ วิธีการวัดและ
ประเมินผลผู้เรียนที่หลากหลาย การวัดและประเมินผลตรงตามวัตถุประสงค์ และครอบคลุม
เน้ือหาวิชา และการปรับปรุงเน้ือหารายวิชาให้ทันสมัย ตรงความต้องการของผู้เรียน 
 ด้านสิ่งสนับสนุน ความพร้อมของสิ่งสนับสนุนการเรียนการสอนมีหลายประการ ได้แก่ 
ความพร้อมทางกายภาพ เช่น ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ ที่พักของนักศึกษา เป็นต้น ส่วนความ
พร้อมของอุปกรณ์ เทคโนโลยี และสิ่งอ านวยความสะดวกหรือทรัพยากรที่เอื้อต่อการเรียนรู้ เช่น 
อุปกรณ์การเรียนการสอน ห้องสมุด หนังสือ ต ารา สิ่งพิมพ์ วารสาร ฐานข้อมูลเพ่ือการสืบค้น 
แหล่งเรียนรู้สื่ออิเล็กทรอนิกส์ เป็นต้น สิ่งสนับสนุนเหล่าน้ี ต้องมีปริมาณเพียงพอและมีคุณภาพ
พร้อมใช้งาน ทันสมัย โดยพิจารณาจากผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ 
(ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา, 2561) ในการวิจัยครั้งน้ีก าหนดองค์ประกอบของรูปแบบ
การเรียนการสอนด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย 
ประกอบด้วยห้องเรียนปฏิบัติมีความเพียงพอต่อจ านวนนักศึกษา ระบบอินเทอร์เนตและ
สารสนเทศมีความเหมาะสมและเอื้อต่อการเรียนการสอน ความสะดวกในการเข้าใช้งานระบบ
อินเทอร์เนตของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  ความสะดวกในการเข้าใช้งานห้องสมุด 
ห้องสมุดของศูนย์โชติเวชมีหนังสือเกี่ยวกับสาขาวิชาที่หลากหลาย สภาพแวดล้อมภายใน
ห้องเรียนโดยรวมมีความเหมาะสม (เช่น ความสะอาด  การถ่ายเทอากาศ แสงสว่าง เป็นต้น) 
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ด้านอื่น ๆ องค์ประกอบของรูปแบบการเรียนการสอนด้านอื่น ๆ ประกอบด้วยการ
ส่งเสริมสนับสนุนให้เข้าร่วมกิจกรรมเพ่ือการพัฒนานักศึกษา การจัดทุนการศึกษา เพ่ือมุ่งเน้นให้
นักศึกษาเกิดการเรียนรู้อย่างมีความสุข และมีทักษะที่จ าเป็นต่อการประกอบอาชีพในอนาคต 
ในระหว่างการศึกษามีการจัดกิจกรรมการพัฒนาความรู้ความสามารถในรูปแบบต่าง ๆ ทั้ง
กิจกรรมในห้องเรียนและนอกห้องเรียน ส่งเสริมกิจกรรมที่เสริมสร้างความเป็นพลเมืองดี  มีจิต
สาธารณะ รู้จักการวางแผนอย่างเป็นระบบ มีการให้ค าปรึกษาจากอาจารย์ที่ปรึกษา มีระบบการ
ป้องกันหรือการบริหารจัดการความเสี่ยงของนักศึกษา เพ่ือให้สามารถส าเร็จการศึกษาได้ตาม
ระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนด รวมทั้งการส่งเสริมการเผยแพร่ผลงานวิชาการของนักศึกษา การ
สร้างโอกาสการเรียนรู้ที่ส่งเสริมการพัฒนาศักยภาพนิสิตและทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 
ให้ได้มาตรฐานสากล ซึ่งการพัฒนานิสิต นักศึกษาในสถาบันอุดมศึกษามีลักษณะเด่นและมุ่งเน้น
การพัฒนาทางด้านวิชาการและวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิตของนักศึกษาท้ังทางร่างกายและ
จิตใจ โดยมุ่งส่งเสริมการเรียนรู้ การใช้ชีวิตในสังคม และการดูแลทางด้านสวัสดิภาพนักศึกษาที่
ช่วยให้นักศึกษามีความพร้อมในการศึกษาเล่าเรียนและเป็นการพัฒนานักศึกษาตามหลักการ
ส าคัญ (วัลลภา เทพหัสดิน ณ อยุธยา, 2544) ในการวิจัยครั้งน้ีก าหนดองค์ประกอบของรูปแบบ
การเรียนการสอนด้านอื่น ๆ ประกอบด้วย การเชิญผู้ทรงคุณวุฒิมาบรรยาย การทัศนศึกษา การ
ส่งเสริมให้นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมกับหน่วยงานภายนอก สนับสนุนให้นักศึกษาเข้าร่วม
กิจกรรมกับหน่วยงานภายในของมหาวิทยาลัย การจัดสรรทุนการศึกษาให้กับนักศึกษา การ
ติดตาม ดูแลนักศึกษาในการเข้าร่วมกิจกรรมต่าง ๆ อย่างใกล้ชิด การให้ค าแนะน า ปรึกษา และ
แก้ไขปัญหาต่าง ๆ แก่นักศึกษา 
 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 เพ่ือเปรียบเทียบผลการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและ
เครื่องแต่งกาย  

2.2 เพ่ือหาแนวทางการพัฒนารูปแบบการจัดการเรียนการสอนสาขาวิชาออกแบบ
แฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 
 การวิจัยครั้งน้ีเป็นการวิจัยพ้ืนฐาน (Basic Research) เพ่ือเปรียบเทียบผลการจัดการ
เรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย น าไปสู่การหาแนวทางการ
พัฒนารูปแบบการจัดการเรียนการสอนต่อไป  

3.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  
ประชากรที่ใช้ในการศึกษา ได้แก่ อาจารย์ประจ าสาขาวิชา จ านวน 12 คน นักศึกษา

สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกายที่ลงทะเบียนเรียนในปีการศึกษา 2563 จ านวน 
66 คน และศิษย์เก่าของสาขาวิชาท่ีไม่ทราบจ านวนแน่นอน  



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

82 
 

กลุ่มตัวอย่าง ใช้การสุ่มตัวอย่างแบบสะดวก (Convenience Sampling) จากอาจารย์
ประจ าสาขาวิชา นักศึกษาสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกายที่ลงทะเบียนเรียนในปี
การศึกษา 2563 และศิษย์เก่าของสาขาวิชาที่มีความยินดีและให้ความร่วมมือในการตอบ
แบบสอบถาม รวมทั้งสิ้น 104 คน 

3.2 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย แบ่งเป็น 2 ส่วน คือ  
3.2.1 ความพึงพอใจในการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้า

และเครื่องแต่งกาย เป็นแบบสอบถามแบบออนไลน์ ชนิดมาตราส่วนประเมินค่า 5 ระดับ 
(Rating Scale) ข้อค าถาม แบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 สถานภาพของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 2 ความพึงพอใจในการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่อง
แต่งกายในด้านหลักสูตร ด้านอาจารย์ผู้สอน ด้านเครื่องมือ อุปกรณ์การสอน ด้านสิ่งสนับสนุน
การเรียน และด้านอื่น ๆ และส่วนที่ 3 ข้อเสนอแนะ น าแบบสอบถามไปทดลองใช้ (Try out) 
กับนักศึกษา และศิษย์เก่า ทีไ่ม่ใช่กลุ่มตัวอย่างในการวิจัยครั้งน้ี จ านวน 30 คน ค านวณหาความ
เชื่ อมั่ น  (Reliability) ด้วยค่ าสั มประสิท ธิแอลฟา  (Alpha coefficient) ของครอนบาค 
(Cronbach) โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป ได้เท่ากับ 0.980 

3.2.2 การวิพากษ์หลักสูตร ใช้แบบบันทึกข้อมูลการวิพากษ์หลักสูตรคหกรรม  
ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 
ร่วมกับคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ โดยผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก จ านวน 4 คน  

3.3 วิธีเก็บรวบรวมข้อมูล การเก็บรวบรวมข้อมูลความพึงพอใจในการจัดการเรียนการ
สอน ท าการส่ง Link และ QR Code ของแบบสอบถามให้กับกลุ่มตัวอย่างด าเนินการตอบ
แบบสอบถามออนไลน์ ตรวจสอบความสมบูรณ์แบบสอบถามเพ่ือคัดเลือกแบบสอบถามที่
ถูกต้อง ครบถ้วน น าไปวิเคราะห์ข้อมูล ส่วนการเก็บรวบรวมข้อมูลจากการวิพากษ์หลักสูตร ใช้
การจดบันทึก น ามาสรุปเรียบเรียงแยกเป็นรายประเด็น 
 3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล  
 ข้อมูลเก่ียวกับสถานภาพของผู้ตอบแบบสอบถามความพึงพอใจในการจัดการเรียนการ
สอนใช้การแจกแจงความถ่ี และค่าร้อยละ 
 ข้อมูลเก่ียวกับความพึงพอใจในการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่น
ผ้าและเครื่องแต่งกาย ใช้การแจกแจงความถ่ี ค่าร้อยละ และค่าเฉลี่ย การแปลความหมายระดับ
ความพึงพอใจเฉลี่ย ใช้เกณฑ์ของ สรชัย พิศาลยบุตร (2549) ดังน้ี 

พึงพอใจมากท่ีสุด   ระดับความพึงพอใจเฉลี่ย อยู่ระหว่าง 4.21 - 5.00 
พึงพอใจมาก   ระดับความพึงพอใจเฉลี่ย อยู่ระหว่าง 3.41 - 4.20 
พึงพอใจปานกลาง ระดับความพึงพอใจเฉลี่ย อยู่ระหว่าง 2.61 - 3.40 
พึงพอใจน้อย  ระดับความพึงพอใจเฉลี่ย อยู่ระหว่าง 1.81 - 2.60 
พึงพอใจน้อยที่สุด ระดับความพึงพอใจเฉลี่ย อยู่ระหว่าง 1.00 - 1.80 

 การเปรียบเทียบผลการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและ
เครื่องแต่งกาย ตามตัวแปรสถานภาพ ใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว (One-way 
ANOVA) 
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ข้อมูลเกี่ยวกับข้อเสนอแนะจากผู้ตอบแบบสอบถาม และค าแนะน าจากการวิพากษ์
หลักสูตรของผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก ใช้การวิเคราะห์เน้ือหา  
 
4. ผลการวิจัย  

4.1 การเปรียบเทียบผลการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและ
เครื่องแต่งกาย  

 4.1.1 ผลความพึงพอใจในการจัดการเรียนการสอน 
ผู้ตอบแบบสอบถามที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง ส่วนใหญ่เป็นศิษย์เก่า (ร้อยละ 50.96) 

รองลงมาเป็นนักศึกษาปัจจุบัน (ร้อยละ 38.46) และอาจารย์ (ร้อยละ 10.58) มีค่าเฉลี่ยรวม
ความพึงพอใจในการจัดการเรียนการสอนด้านอาจารย์ผู้สอนระดับมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 4.23) 
รองลงมาคือ ด้านอื่น ๆ (ค่าเฉลี่ย 4.12) ด้านหลักสูตร (ค่าเฉลี่ย 4.11) ด้านสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้ (ค่าเฉลี่ย 4.03) และด้านเครื่องมือ อุปกรณ์การสอน (ค่าเฉลี่ย 3.85) ดังแสดงในภาพที่ 1 
 

 
 ภาพที ่1 ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจในการจัดการเรียนการสอน แยกรายด้าน 

 
ด้านหลักสูตร มีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมาก (ค่าเฉลี่ย 4.11) 

โดยมีความพึงพอใจมากที่สุดในรายการจัดการศึกษาสอดคล้องกับปรัชญาและวัตถุประสงค์ของ
หลักสูตร (ค่าเฉลี่ย 4.21) และมีความพึงพอใจมากในรายการมีการจัดแผนการศึกษาตลอด
หลักสูตรอย่างชัดเจน (ค่าเฉลี่ย 4.19) เปิดโอกาสให้ผู้เรียนมีส่วนร่วมในการเลือกรายวิชา และ
กระบวนการการเรียนการสอนกระตุ้นให้เกิดการแสวงหาความรู้เพ่ิมเติม (ค่าเฉลี่ย 4.16 เท่ากัน) 
และรายวิชาในหลักสูตรมีความหลากหลาย (ค่าเฉลี่ย 4.14) 

ด้านอาจารย์ผู้สอน มีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมากที่สุด 
(ค่าเฉลี่ย 4.23) โดยมีความพึงพอใจมากที่สุด 5 รายการ เรียงล าดับรายการตามค่าเฉลี่ยสูงสุด  
ดังน้ี มีการติดตามการเข้าเรียนของนักศึกษาเป็นระยะ (ค่าเฉลี่ย 4.38) มีความรู้ ความสามารถ
ในรายวิชาท่ีรับผิดชอบ (ค่าเฉลี่ย 4.37) มีความสามารถในการอธิบายและถ่ายทอดความรู้ และ
มีการวัดและประเมินผล ตรงตามวัตถุประสงค์ และครอบคลุมเน้ือหาวิชา (ค่าเฉลี่ย 4.31 

4.11

4.23

3.85

4.03

4.12

1 1.5 2 2.5 3 3.5 4 4.5 5

หลักสูตร

อาจารย์ผู้สอน

เคร่ืองมือ อุปกรณ์การสอน

สิ่งสนันสนุนการเรียนรู้

อ่ืนๆ

ค่าเฉลี่ย 

ด้าน 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

84 
 

เท่ากัน) และมีวิธีการวัดและประเมินผลผู้เรียนที่หลากหลาย (ค่าเฉลี่ย 4.24) และมีความพึง
พอใจมากในรายการมีวิธีการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ และใช้วิธีการสอนที่หลากหลาย 
(ค่าเฉลี่ย 4.14 เท่ากัน) มีการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ แอปพลิเคชั่น หรือ Social Media ในการ
สอน (ค่าเฉลี่ย 4.13) และปรับปรุงเน้ือหารายวิชาให้ทันสมัย ตรงตามความต้องการของผู้เรียน 
(ค่าเฉลี่ย 4.08)ด้านเครื่องมือ อุปกรณ์การสอน มีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมาก 
(ค่าเฉลี่ย 3.85) โดยมีความพึงพอใจมากทุกรายการ เรียงล าดับรายการตามค่าเฉลี่ยสูง 3 
รายการแรก คือ มีการจัดเตรียมวัสดุฝึกที่เหมาะสมกับรายวิชา  (ค่าเฉลี่ย 4.09) มีความสะดวก
ในการใช้งานเครื่องมือ และครุภัณฑ์ในห้องเรียน (ค่าเฉลี่ย 3.85) และครุภัณฑ์มีความทันสมัย 
เหมาะสมกับการใช้งาน (ค่าเฉลี่ย 3.80) 

ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ มีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมาก 
(ค่าเฉลี่ย 4.03) โดยมีความพึงพอใจมากทุกรายการ เรียงล าดับรายการตามค่าเฉลี่ยสูง 3 
รายการแรก คือ มีความสะดวกในการเข้าใช้งานห้องสมุด (ค่าเฉลี่ย 4.16) สภาพแวดล้อมภายใน
ห้องเรียนโดยรวมมีความเหมาะสม (เช่น ความสะอาด การถ่ายเทอากาศ แสงสว่าง เป็นต้น) 
(ค่าเฉลี่ย 4.14) และห้องเรียนปฏิบัติมีความเพียงพอต่อจ านวนนักศึกษา (ค่าเฉลี่ย 4.04) 

ด้านอื่น ๆ มีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมาก (ค่าเฉลี่ย 4.12) โดยมี
ความพึงพอใจมากทุกรายการ เรียงล าดับรายการตามค่าเฉลี่ยสูง 3 รายการแรก คือ สนับสนุนให้
นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมกับหน่วยงานภายในของมหาวิทยาลัย  (ค่าเฉลี่ย 4.20) มีการให้
ค าแนะน า ปรึกษา และแก้ไขปัญหาต่าง ๆ แก่นักศึกษา (ค่าเฉลี่ย 4.18) และมีการติดตาม ดูแล
นักศึกษาในการเข้าร่วมกิจกรรมต่าง ๆ อย่างใกล้ชิด (ค่าเฉลี่ย 4.14) 

4.1.2 ข้อเสนอแนะจากผู้ตอบแบบสอบถาม  
1. ควรมีการจัดทัศนศึกษา/เชิญวิทยากร หรือศิษ ย์เก่าที่ประส บ

ความส าเร็จในอาชีพมาแลกเปลี่ยนความรู้ อาจจัดในภาพรวมของสาขา หรือแยกเป็นรายวิชาก็
ได้ (จ านวน 1 ราย) 

2. ให้นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมกับหน่วยงานภายนอกมากข้ึน เพ่ือเป็น
การสร้างประสบการณ์นอกห้องเรียน (จ านวน 1 ราย) 

3. การสนับสนุนกิจกรรมไม่ควรให้กระทบกับการเรียน การสอน (จ านวน 
1 ราย) 

4. ปรับรูปแบบการสอนในแต่ละรายวิชา เป็นการสอนแบบ Team 
Teaching เพ่ือให้นักศึกษามีโอกาสรับความรู้และข้อแนะน าจากผู้สอนที่หลากหลาย (จ านวน 1 
ราย) 

5. ในอนาคต อาจมีการจัดการเรียนในรายวิชาที่นักศึกษาสนใจ (ซึ่งอาจมี
จ านวนนักศึกษาน้อย) เพ่ือเป็นการให้นักศึกษาน าความรู้ไปใช้ในการท างานต่อไป (จ านวน 1 
ราย) 

6. หลักสูตร หรือสาขาวิชาควรจัดให้มีการแสดงผลงานนักศึกษาเป็น
ประจ า (อย่างน้อย 1 ครั้ง/ปีการศึกษา) เพ่ือเป็นการกระตุ้นให้นักศึกษาเตรียมความพร้อม และ
สามารถวางแผนการท างานในรายวิชาท่ีศึกษาได้ (จ านวน 1 ราย) 
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7. ผลงานของนักศึกษาในรายวิชาต่าง ๆ ที่มีการพิจารณาแล้วว่าเด่น 
น่าสนใจ ควรมีการประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อหรือช่องทางต่าง ๆ (จ านวน 1 ราย) 

8. ผู้สอน อาจมีการจัดท าสื่อการสอน วิดีโอคลิป เอกสารประกอบการ
สอนหรือหนังสือเพ่ิมข้ึน เพ่ือให้นักศึกษามีโอกาสทบทวนความรู้ภายหลัง (จ านวน 1 ราย) 

9. กิจกรรมการเรียนการสอนในรายวิชา ควรเพ่ิมการน าเสนอของ
นักศึกษาให้มากข้ึน เพ่ือให้ นักศึกษาคุ้นเคยกับการท าสื่อในการน าเสนอ วิธีการพูด และการใช้
เครื่องมือ (จ านวน 1 ราย) 

10. อาจ KM การใช้เครื่องมือต่าง ๆ เพ่ือให้เกิดความหลากหลายในการ
จัดการเรียนการสอน (จ านวน 1 ราย) 

11. เป็นมหาวิทยาลัยที่ผลิตนักศึกษาที่ดีเย่ียม จบแล้วมีอาชีพที่มั่นคง มี
รายได้เลี้ยงครอบครัว (จ านวน 1 ราย) 

4.1.3 ผลการเปรียบเทียบผลการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบ
แฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย 

ผลการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความพึงพอใจในการจัดการเรียนการสอนของ
สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย จ าแนกตามสถานภาพ โดยการวิเคราะห์ความ
แปรปรวนแบบทางเดียว พบว่านักศึกษาปัจจุบัน อาจารย์ผู้สอน และศิษย์เก่า มีความพึงพอใจใน
การจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย ไม่แตกต่างกัน ดัง
แสดงในตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1  การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความพึงพอใจในการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชา 
ออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย จ าแนกตามสถานภาพ โดยการวิเคราะห์ความ
แปรปรวนแบบทางเดียว 

 ความพึงพอใจ 
ในการจัดการเรียน 

การสอน 
สถานภาพ n Mean S.D. F 

p-
value 

สรุปผล 
การ

ทดสอบ 
ด้านหลักสูตร นักศึกษา

ปัจจุบัน  40 4.17 .62 1.226 .298 
ไม่

แตกต่าง 
 อาจารย์ 11 4.34 .44    
 ศิษย์เก่า  53 4.02 .77    
ด้านอาจารย์
ผู้สอน 

นักศึกษา
ปัจจุบัน  40 4.26 .67 1.017 .365 

ไม่
แตกต่าง 

 อาจารย์ 11 4.46 .44    
 ศิษย์เก่า  53 4.16 .68    
ด้านเครื่องมือ  
อุปกรณ์การสอน 

นักศึกษา
ปัจจุบัน  40 3.80 1.00 .663 .518 

ไม่
แตกต่าง 

อาจารย์ 11 4.15 .62    
 ศิษย์เก่า  53 3.83 .88    
ด้านสิ่งสนับสนุน
การเรียนรู้ 

นักศึกษา
ปัจจุบัน  40 4.05 .76 .527 .592 

ไม่
แตกต่าง 

 อาจารย์ 11 4.23 .48    
 ศิษย์เก่า  53 3.98 .79    
ด้านอื่น ๆ นักศึกษา

ปัจจุบัน  40 4.19 .65 1.148 .321 
ไม่

แตกต่าง 
 อาจารย์ 11 4.32 .46    
 ศิษย์เก่า  53 4.02 .77    
  
 4.1.4 ผลการวิพากษ์หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาออกแบบแฟชั่น
ผ้าและเครื่องแต่งกาย หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 จากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก จ านวน 4 ราย 
มีดังน้ี 
 ด้านหลักสูตร ควรมีการปรับเปลี่ยนปรัชญาของหลักสูตร วัตถุประสงค์ของ
หลักสูตร ให้มีความแตกต่างจากสถานศึกษาอื่นอย่างชัดเจน เน้นการพัฒนาไปสู่การประกอบ
อาชีพอิสระได้ ซึ่งการให้ความรู้เกี่ยวกับกระบวนการเป็นเจ้าของธุรกิจเป็นสิ่งส าคัญ รายวิชาใน
หลักสูตรควรให้ผู้เรียนเลือกตามความสนใจ ทั้งด้านกลุ่มเรียน ผู้สอน และเวลาเรียน เพ่ือเป็น
การเพ่ิมทักษะอนาคตในด้านความสามารถในการปรับตัว การแก้ปัญหา และการท างานร่วมกับ
ผู้อื่น 
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 ด้านอาจารย์ผู้สอน ควรมีเทคนิคการสอน การประเมินผลที่เหมาะสมกับ
นักศึกษา และมีการปรับปรุงเน้ือหารายวิชาให้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงของสังคมและควร
มีการเรียนรู้ร่วมกับนักศึกษา เน่ืองจากการเปลี่ยนแปลงด้านเทคโนโลยี และสื่อออนไลน์ 
อาจารย์ผู้สอนจึงต้องมีการปรับตัวให้รู้เท่าทันเทคโนโลยี  
 ด้านเครื่องมือ อุปกรณ์การสอน ควรมีการสร้างความร่วมมือกับสถาน
ประกอบการ เพ่ือให้นักศึกษาได้รับประสบการณ์ตรงจากการได้เห็นเครื่องมือและการใช้งานจริง  
  ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ควรมีการใช้ประโยชน์จากฐานข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับ
สาขาวิชาท่ีทางมหาวิทยาลัยบอกรับเป็นสมาชิก เพ่ือให้นักศึกษาได้รับประโยชน์อย่างเต็มที่ และ
ควรมีการน าเทคโนโลยีมาเสริมในรายวิชา เพราะโลกเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว  
  ด้านอื่น ๆ ควรมีการเพ่ิมช่องทางการประชาสัมพันธ์หลักสูตรผ่าน Social 
media เพ่ือให้เข้าถึงกลุ่มเป้าหมาย มีการศึกษาดูงาน หรือการเรียนนอกสถานที่ และอาจมีการ
เชิญอาจารย์พิเศษมาสอนโดยมีอาจารย์ประจ ามาร่วมเรียนรู้ด้วย 
 4.2 แนวทางการพัฒนารูปแบบการจัดการเรียนการสอนสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้า
และเครื่องแต่งกาย  
 เมื่อน าข้อเสนอแนะของผู้ตอบแบบสอบถาม และข้อแนะน าจากการวิพากษ์หลักสูตร
ของผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก มาสรุปเพ่ือเป็นแนวทางการพัฒนารูปแบบการจัดการเรียนการสอน
ของสาขาวิชา ได้ผลดังน้ี 
 ด้านหลักสูตร มีการเปลี่ยนชื่อหลักสูตรจาก “ออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย” 
เป็น “ออกแบบแฟชั่นและการจัดการสินค้า” กลุ่มวิชาชีพเลือกจัดท าเป็น 2 กลุ่ม เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถเลือกเรียนได้ตามความสนใจ 
 ด้านอาจารย์ผู้สอน ใช้การสอนออนไลน์เพ่ิมข้ึน การสอนแบบทีม (Team Teaching) 
กิจกรรมการสอนแบบเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ การแลกเปลี่ยนความรู้เกี่ยวกับการใช้เครื่องมือใน
การจัดการเรียนการสอน การจัดท าสื่อการสอน วิดีโอคลิป เอกสารประกอบการสอน และให้
อาจารย์ผู้สอนจัดท าแผนพัฒนาตนเองให้สอดคล้องกับรายวิชาท่ีรับผิดชอบและความสนใจ 
 ด้านเครื่องมือและอุปกรณ์ ส่งเสริมการจัดท า MOU ร่วมกับสถานประกอบการเพ่ิมข้ึน 
เพ่ือเป็นแหล่งเรียนรู้และการฝึกประสบการณ์ในการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในสถานที่จริง 
รวมถึงการจัดหางบประมาณในการจัดซื้อครุภัณฑ์ทันสมัยให้นักศึกษาได้ฝึกการใช้งาน และ
บ ารุงรักษาอุปกรณ์การเรียนที่มีอยู่ ให้พร้อมใช้งาน  

ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ จัดหาหนังสือที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตรผ่านงานห้องสมุดของ
มหาวิทยาลัย จัดสิ่งอ านวยความสะดวก เช่น จุดกระจายสัญญานไวไฟ สภาพห้องเรียน ห้อง
ปฏิบัติให้เพียงพอและเหมาะสมกับจ านวนนักศึกษา 

ด้านอื่น ๆ เพ่ิมช่องทางการประชาสัมพันธ์กิจกรรมของหลักสูตร จัดกิจกรรมร่วมกัน
ระหว่างศิษย์เก่าและศิษย์ปัจจุบัน ส่งเสริมและติดตามการเข้าร่วมกิจกรรมภายในและภายนอก
สถานศึกษา การจัดหาทุนการศึกษา และการศึกษาดูงานนอกสถานที่  
5. อภิปรายผล  
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ด้านหลักสูตร มีการจัดแผนการศึกษาตลอดหลักสูตรอย่างชัดเจน และเปิดโอกาสให้
ผู้เรียนมีส่วนร่วมในการเลือกรายวิชา ส าหรับหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 มีการจัดกลุ่มวิชาชีพ
เลือกเป็น 2 กลุ่ม เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถเลือกได้ตามความสนใจ และการน าไปใช้ประโยชน์และ
การเตรียมตัวประกอบอาชีพ สอดคล้องกับ ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง มาตรฐาน
คุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557 (2558) ที่ระบุว่า กลุ่มวิชาท่ีเป็น
ความสนใจเฉพาะที่ผู้เรียนต้องการเลือกเรียน จะเลือกเรียนจากกลุ่มใดกลุ่มหน่ึง หรือเลือกเรียน
จากทุกกลุ่มวิชาก็ได้  

ด้านอาจารย์ผู้สอน มีการจัดผู้สอนที่มีความรู้ ความสามารถเหมาะสมกับรายวิชา 
รวมถึงมีการจัดท าแผนพัฒนาตนเอง การเข้าร่วมอบรมทั้งแบบออนไลน์ (Online) และออนไซต์ 
(Onsite) สอดคล้องกับ เรณุมาศ  มาอุ่น (2559) ที่ระบุว่า อาจารย์ผู้สอนเป็นหัวใจส าคัญของ
การจัดการเรียนการสอน ต้องเป็นผู้มีความรู้เชิงเน้ือหาวิชาการ เข้าใจธรรมชาติการเรียนรู้ของ
ผู้เรียน และมีทักษะการสอนที่เป็นเย่ียม และประกาศกระทรวงศึกษาธิการ  เรื่อง มาตรฐาน
คุณวุฒิระดับปริญญาตรี  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  พ.ศ . 2557 (2558) ที่ ระบุ ว่า 
สถาบันอุดมศึกษาจ าเป็นต้องพัฒนาคณาจารย์สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์อย่างต่อเน่ือง เพ่ือให้
เกิดการพัฒนาวิชาการ และทักษะวิชาชีพที่ทันสมัย ส่วนการใช้วิธีการสอนออนไลน์ของอาจารย์
ในสาขาวิชาน้ัน เน่ืองจากอยู่ในสถานการณ์การแพร่ระบาดของไวรัสโคโรนา ผู้สอนจึงต้องมีการ
ปรับตัวเพ่ิมข้ึน สอดคล้องกับ Research and Markets (2022) ที่ระบุถึงการเรียนออนไลน์ก าลัง
เปลี่ยนแปลงวิธีการสอนและการเรียนรู้ อันเน่ืองมาจากความกังวลในสถานการณ์ของโควิด 19 
ส่งผลให้ห้องเรียนปิดตัวลง ผู้เรียนและผู้สอนจ านวนมากจึงมีการปรับปรุงการเรียนการสอน
อย่างเร่งด่วน โดยเป็นแบบเห็นหน้ากันได้ในทุกที่ที่ท าได้ ส าหรับการจัดกิจกรรมการสอนที่เน้น
ผู้เรียนเป็นส าคัญของอาจารย์ผู้สอนในสาขาวิชา สอดคล้องกับ ทิศนา แขมมณี (2558) ที่ระบุว่า 
การจัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง เป็นการมุ่งเน้นให้ผู้เรียนสร้าง
ความรู้ด้วยตนเอง ผ่านการเรียนรู้ด้วยตนเอง การมีปฏิสัมพันธ์กับผู้อื่น และสิ่งแวดล้อมรอบตัว 
โดยผู้สอนเป็นผู้อ านวยความสะดวกเพ่ือให้ผู้เรียนด าเนินกิจกรรมการเรียนรู้น้ัน  ๆ ได้อย่าง
ราบรื่น  

ด้านเครื่องมือ อุปกรณ์การสอน มีความพร้อมของเครื่องมือและอุปกรณ์ที่นักศึกษา
สามารถเข้ามาใช้งานโดยมีอาจารย์ประจ าห้องหรืออาจารย์ที่ได้รับมอบหมายเป็นผู้ดูแลการใช้
งานและจัดเก็บเครื่องมือ และครุภัณฑ์ และการบ ารุงรักษาอุปกรณ์การเรียนที่มีอยู่ให้พร้อมใช้
งาน สอดคล้องกับ ย่ิงศักด์ิ เพชรนิล (2558) ที่พบว่านักศึกษาและอาจารย์มีความพึงพอใจระดับ
ปานกลาง ในประเด็นความสอดคล้องระหว่างจ านวนนักศึกษา บุคลากร อาจารย์ ต่อจ านวนวัสดุ 
อุปกรณ์ สื่อการเรียนรู้ และคุณภาพวัสดุ อุปกรณ์ และมีปริมาณเพียงพอพร้อมต่อการใช้งาน 
และสอดคล้องกับ ศุภกฤต พริ้วไธสง (2561) ที่ระบุว่า นักศึกษามีความพึงพอใจระดับมากใน 
ความเหมาะสมของอุปกรณ์ในการเรียนการสอน ความพร้อมทางกายภาพ  ความพร้อมด้าน
อุปกรณ์ มีปริมาณเพียงพอ และมีคุณภาพพร้อมใช้งาน เพ่ือสนองความต้องการของผู้เรียนให้มี
ความรู้ที่ทันสมัย 
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ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ มีห้องสมุดประจ าคณะ มีการดูแลความสะอาดห้องเรียน
โดยเจ้าหน้าที่ท าความสะอาดหลังเลิกเรียนเป็นประจ าทุกวัน มีการประสานงานกับฝ่ายอาคาร
สถานที่เพ่ือแก้ไขวัสดุ อุปกรณ์ ท่ีช ารุดให้ใช้สามารถงานได้ มีการประสานงานในการติดต้ังจุด
กระจายสัญญานไวไฟในห้องเรียน สอดคล้องกับ ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง มาตรฐาน
คุณวุฒิระดับปริญญาตรี  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  พ.ศ . 2557 (2558)  ที่ ระบุ ว่ า 
สถาบันอุดมศึกษาจ าเป็นต้องให้การสนับสนุนและจัดการทรัพยากร เพ่ือให้การจัดการเรียนการ
สอน บรรลุผลตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรีสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โดยการจัดสรร
ทรัพยากรการเรียนการสอนส าหรับภาคทฤษฎีที่เหมาะสมและเพียงพอกับผู้เรียน เช่น  ต ารา 
ห้องสมุด และระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ และมีการจัดหาและจัดการห้องปฏิบัติการส าหรับ
ภาคปฏิบัติด้านคหกรรมศาสตร์ มีห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ พร้อมทั้งโปรแกรมส าเร็จรูป       
ที่ทันสมัย และสอดคล้องกับ ย่ิงศักด์ิ เพชรนิล (2558) พบว่านักศึกษาและอาจารย์มีความ      
พึงพอใจระดับปานกลางในประเด็นสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้เกี่ยวกับสถานที่เพ่ือการค้นคว้า 
จ านวนที่น่ังของห้องสมุด อุปกรณ์ เทคโนโลยีที่เอื้อต่อการเรียนรู้ เป็นต้น 

ด้านอื่น ๆ มีการสนับสนุนให้นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรม และติดตามการเข้าร่วม
กิจกรรมอย่างใกล้ชิด มีการให้ค าแนะน า ปรึกษา และแก้ไขปัญหาต่าง ๆ แก่นักศึกษา มีการเพ่ิม
ช่องทางการประชาสัมพันธ์กิจกรรมของหลักสูตร การเชิญศิษย์เก่ามาถ่ายทอดความรู้แก่
นักศึกษา การจัดสรรทุนการศึกษาจากสาขาวิชาและภายนอก การศึกษาดูงานและการเรียน
นอกสถานที่ สอดคล้องกับ มนตรี  นามวงค์ และศุภวัฒนากร วงศ์ธนวสุ  (2560) ระบุถึงการจัด
กิจกรรมที่เปิดโอกาสให้ศิษย์เก่าได้เข้าร่วม และมีส่วนร่วมในการท ากิจกรรมได้หลายช่องทาง 
เป็นปัจจัยส าคัญที่ช่วยเสริมสร้างความสัมพันธ์ระหว่างศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน และมหาวิทยาลัย
ได้เป็นอย่างดี และสอดคล้องกับ อธิมาตร เพ่ิมพูน และคณะ (2562) ระบุแนวทางส่งเสริมการมี
ส่วนร่วมในกิจกรรมนักศึกษา นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมด้วยความสมัครใจ มีอิสระในการเลือก
เข้าร่วมกิจกรรม ใช้เวลาว่างให้เป็นประโยชน์ กิจกรรมมีความหลากหลายตรงกับความต้องการ
ของนักศึกษา และการจัดกิจกรรมไม่ซ้ าซ้อนกับการเรียนการสอน 
 
6. องค์ความรู้ใหม่  
 การพัฒนารูปแบบการจัดการเรียนการสอนให้เกิดประโยชน์ต่อผู้เรียน ผู้สอน และ
สถาบันการศึกษาน้ัน ด้านหลักสูตร ควรมีรายวิชาท่ีหลากหลาย สอดคล้องกับความต้องการของ
ผู้เรียน และสถานการณ์ปัจจุบัน เพ่ือน าไปใช้ในการประกอบอาชีพ  ด้านอาจารย์ผู้สอน มีการ
พัฒนาตนเองทั้งด้านวิชาการ วิชาชีพ มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกัน การใช้เทคนิคการสอนและ
กิจกรรมการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ ด้านเครื่องมือ อุปกรณ์การสอน สร้างความร่วมมือกับ
สถานประกอบการ หน่วยงานภายนอก เพ่ือเป็นแหล่งเรียนรู้และการใช้ทรัพยากรร่วมกัน ด้าน
สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ จัดหาให้เพียงพอและอยู่ในสภาพที่พร้อมใช้งาน ด้านอื่นๆ ส่งเสริมการ
ร่วมกิจกรรมที่ไม่ส่งผลกระทบกับเรียนการสอน และสร้างความสัมพันธ์ที่ดีระหว่างศิษย์เก่า ศิษย์
ปัจจุบัน ทั้งน้ี การน าหลักการมีส่วนร่วมมาใช้ในการด าเนินงาน ร่วมคิด ร่วมวางแผน ร่วม
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ตัดสินใจ ร่วมลงมือปฏิบัติ และร่วมประเมินผล จะส่งผลให้ผู้เก่ียวข้องทุกฝ่ายได้รับผลประโยชน์
ร่วมกัน 
 
7. สรุป  

สาระส าคัญของแนวทางการพัฒนารูปแบบการจัดการเรียนการสอน สาขาวิชา
ออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร สรุปได้ดังน้ี 
 7.1 ด้านหลักสูตร เปลี่ยนชื่อหลักสูตร ปรับปรัชญา วัตถุประสงค์รายวิชาในหลักสูตร
ให้สอดคล้องกับชื่อหลักสูตร มีรายวิชาเลือกเพ่ิมข้ึนเพ่ือให้นักศึกษาเลือกเรียนตามความสนใจ  
 7.2 ด้านอาจารย์ผู้สอน ปรับเทคนิคการสอน การจัดท าสื่อการสอนและปรับปรุง
เน้ือหารายวิชา เพ่ิมข้ึน  
 7.3 ด้านเครื่องมือ อุปกรณ์การสอน สร้างความร่วมมือกับสถานประกอบการเพ่ิมข้ึน 
และบ ารุงรักษาอุปกรณ์การเรียนที่มีอยู่ ให้พร้อมใช้งาน  
 7.4 ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ จัดหาหนังสือ เทคโนโลยี แหล่งค้นคว้า ที่เกี่ยวข้องกับ
หลักสูตรให้เพียงพอกับนักศึกษา 
 7.5 ด้านอื่น ๆ ประชาสัมพันธ์กิจกรรมของหลักสูตรและผลงานนักศึกษาผ่านช่องทาง
ต่าง ๆ รวมถึงการน าศิษย์เก่าเข้ามามีส่วนร่วมในการท ากิจกรรมของสาขาวิชา 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัยในการน าไปปฏิบัติ  
ด้านหลักสูตร มีรายวิชาที่หลากหลายให้ผู้เรียนได้เลือกเรียนตามความสนใจและการ

น าไปใช้ประโยชน์ในอนาคต ด้านอาจารย์ผู้สอน ควรมีการพัฒนาตนเองอยู่เสมอ และเปลี่ยน
บทบาทเป็นผู้อ านวยความสะดวกในการเรียน ด้านเครื่องมือ อุปกรณ์การสอน จัดให้มีความ
พร้อมทั้งด้านกายภาพและจ านวน รวมถึงให้เพียงพอและเหมาะสมกับการเรียนในรายวิชาและ
จ านวนผู้เรียน ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ มีการแนะน าแหล่งเรียนรู้ที่เหมาะสม ที่ผู้เรียน
สามารถเรียนรู้ได้ด้วยตนเอง และด้านอื่น ๆ สนับสนุนการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา  

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป  
ศึกษาผลตามแนวทางการพัฒนารูปแบบการจัดการเรียนการสอนทุกปีการศึกษา 

รวมถึงการศึกษาความพึงพอใจของผู้ประกอบการที่มีต่อการปฏิบัติงานของนักศึกษาเพ่ือน าผล
มาปรับปรุงหลักสูตรต่อไป 
 
9. กิตติกรรมประกาศ  

ได้รับทุนสนับสนุนงบประมาณเงินรายได้ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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กระบวนการผลิตและการพัฒนากระบวนการผลิตภัณฑ์ไข่เค็ม 
Production process and development of salted egg production products. 
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บทคัดย่อ 
       ไข่เค็มนิยมรับประทานเป็นอาหารโดยเฉพาะกับข้าวต้มหรือโจ๊ก ส่วนไข่แดงเค็มอาจใช้
เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ขนมอบและเบเกอรี่ เช่น ขนมไหว้พระจันทร์หรือขนมเปี๊ยะ การดอง
เกลือเป็นวิธีที่ใช้ในการผลิตไข่เค็ม โดยทั่วไปคุณภาพของไข่เค็มข้ึนอยู่กับความเข้มข้นของ
น้ าเกลือ ระยะเวลาในการดองเกลือ วิธีการท าไข่เค็ม และสารท าให้เกิดออสโมติกในน้ าเกลือ 
ดังน้ันการรวบรวมข้อมูลที่เก่ียวข้องกับวิธีการผลิตไข่เค็มรวมถึงการพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือ
วัตถุประสงค์ต่าง ๆ เช่น ลดเวลาในการผลิต ลดต้นทุนการผลิต ลดการสูญเสียไข่ขาว ลดปริมาณ
โซเดียมหรือเกลือในการผลิตไข่เค็มโซเดียมส าหรับผู้บริโภคที่มีภาวะเสี่ยงต่อโรคไต และการเพ่ิม
สารชีวภาพที่ออกฤทธ์ิยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ เป็นต้น โดยการดองแบบด้ังเดิมที่น า
ไข่สดทั้งลูกไปดองในน้ าเกลือ และแบบการดองเฉพาะไข่แดงในน้ าเกลือปกติ และใส่สารช่วย
ออสโมติก เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการก าจัดน้ าด้วยแรงออสโมติกและลดระยะเวลาในการดอง 
ซึ่งส่งผลคุณภาพทางด้านกายภาพและเคมีของไข่เค็มที่ผลิตได้  ท าให้ไข่เค็มที่ผลิตได้มีการ
เปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมี รวมถึงคุณภาพด้านกายและเคมีไข่เค็มที่ส่งผลต่อลักษณะเน้ือ
สัมผัสอย่างชัดเจน ซึ่งข้อมูลเหล่าน้ีสามารถน ามาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไข่เค็มตามความ
ต้องการของผู้บริโภคกลุ่มต่าง ๆ ต่อไป โดยการควบคุมปัจจัยต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการผลิต
เพ่ือให้สามารถลดเวลาและต้นทุนการผลิตไข่เค็มที่มีคุณภาพตามท่ีต้องการได้ 
 
ค าส าคัญ : ไข่เค็ม, การดองเกลือ, คุณภาพของไข่เค็ม 
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Abstract 
 Salted eggs are commonly eaten as a meal, especially with boiled rice or 
congee. Salted egg yolks may also be used as an ingredient in baked goods and 
bakery products such as mooncakes or spring rolls. Salting is a method used to 
produce salted eggs. In general, the qualities of salted eggs depend on the 
concentration of the brine, salting time, salting method and osmotic agents in 
salting solution. Therefore, data collection related to salted egg production 
methods as well as developing the production process for purposes such as 
reducing production time, lowering production cost, decreasing the loss of egg 
whites, producing low-sodium or salt in the salted eggs for consumers to decrease 
risk of developing kidney disease and adding biological agents that inhibit the 
growth of microorganisms, etc. Salted can be produced by the traditional pickling 
where fresh whole eggs are pickled in brine solution. Moreover, the yolks are 
pickled directly in normal salting solution containing osmotic agents to increase 
the efficiency of osmotic water removal and shorten the pickling time. These 
affect the physical and chemical qualities of the salted eggs. The salted egg 
produced has changed the chemical composition, including physical and chemical 
qualities that clearly affects the texture. This information can be used to further 
develop salted egg products according to the needs of different groups of 
consumers by controlling various factors related to salted egg production in order 
to reduce the time and cost of producing salted eggs with the desired qualities. 
 
Keywords : Salted egg, Salting method, Salted egg quality 
 
1. บทน า 
 เน่ืองจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื้อโควิด-19 ในปัจจุบัน ส่งผลให้ประชาชน
หันมาบริโภคสินค้าที่สามารถเก็บไว้ได้นานหรือท าการถนอมอาหารเพ่ือรับประทานภายใน
ครัวเรือน (ศูนย์วิทยาศาสตร์และวัฒนธรรมเพ่ือการศึกษาร้อยเอ็ด, 2563) ซึ่งการถนอมอาหาร
เป็นภูมิปัญญาที่มีมาต้ังแต่อดีตเพ่ือเก็บรักษาอาหารให้มีอายุที่นานข้ึน และในปัจจุบันมีการ
พัฒนารูปแบบการถนอมอาหารหลากหลายวิธี เช่น การดอง การตากแห้ง การแช่อิ่ม การเชื่อม 
เป็นต้น การถนอมอาหารจากไข่สดที่สามารถพบเห็นได้ทั่วไปคือการท าไข่เค็ม เป็นการน าไข่สด
มาดองในเกลือ ซึ่งวิธีน้ีเป็นวิธีการและมีข้ันตอนในการท าที่ไม่ยุ่งยากผู้บริโภคสามารถท าได้
ภายในครัวเรือน แต่การดองน้ีอาจจะใช้ระยะเวลาในการดองที่ค่อนข้างนาน ประมาณ 15-20 
วัน (กาญจนิจ กณิถอนันต์, 2515) เพ่ือให้ความเค็มน้ันซึมเข้าสู่ไข่จนถึงชั้นในสุดของไข่แดง โดย
ในปัจจุบันจะเห็นได้ว่ามีวิธีและข้ันตอนใหม่ๆ ในการท าไข่เค็มน้ันเยอะข้ึน เพ่ือประหยัดเวลาใน
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การดองให้มีระยะเวลาท่ีสั้นลง ซึ่งมีทั้งการดองแบบที่ต้องการน าทั้งไข่ขาว และไข่แดงที่ดองมา
ใช้ทั้ง 2 อย่าง หรือจะเป็นการน าเฉพาะไข่แดงมาใช้ในการน ามาประกอบอาหารในหลาย ๆ เมนู 
ซึ่งการน าเฉพาะไข่แดงมาดองเกลือน้ันจะช่วยในการใช้ระยะเวลาท่ีสั้นลง และหากท าการดองใน
ครัวเรือนน้ันก็สามารถใช้สารออสโมติกเพ่ือทดแทนการใช้เกลือบางส่วน เช่น น้ าตาลทราย มอล
โตเด็กซ์ตริน โพแทสเซียม เป็นต้น ที่จะมาช่วยในการลดระยะเวลาในการดองเกลือและท าให้ได้
ไข่เค็มชนิดเค็มน้อยได้โดยที่ยังได้ไข่เค็มที่มีคุณภาพที่ดีอยู่ (Wang, 2017) หรือกล่าวคือยังมี
รสชาติและความแข็งของไข่เค็มที่เทียบเท่ากับแบบที่ดองด้วยวิธีด้ังเดิม (Saeaung et al., 2010) 
ซึ่งจะเห็นได้ว่าปัจจุบันน้ันการน าเฉพาะไข่แดงมาใช้ประกอบอาหารมากข้ึน ทั้งน้ีในการท าไข่เค็ม
ยังมีข้อจ ากัด เช่น ระยะเวลา สถานที่ หรืออุปกรณ์ในการท าน้ันไม่อ านวยต่อการผลิต ดังน้ัน
ผู้บริโภคเหล่าน้ีจึงจ าเป็นต้องซื้อจากผู้ผลิตซึ่งอาจมาในรูปแบบของอาหารส าเร็จรูป หรือมาใน
รูปแบบของไข่เค็มที่ยังมีการหมักดองอยู่ในโหลน้ าเกลือ หรือมาในรูปแบบของเฉพาะไข่แดงเค็ม
แบบไข่เค็มดิบหรือไข่เค็มสุกที่ผ่านกระบวนการให้ความร้อนโดยการอบ ทั้งน้ีบางผู้บริโภคอาจน า
สูตรการผลิตที่มีการเผยแพร่ทางอินเทอร์เน็ตหรือวิธีการท ามาจากผู้ที่ให้ข้อมูลไม่ครบถ้วนทั้งวิธี 
และข้ันตอนการท าส่งผลให้การท าไข่เค็มน้ันไม่เป็นผลส าเร็จหรือไข่เค็มที่ได้น้ันไม่เป็นไปตามที่ได้
สูตรมาท าให้ไข่เค็มที่ได้น้ันไม่มีคุณภาพมากพอและไม่สามารถน าไข่เค็มน้ันมารับประทานได้ซึ่ง
ส่งผลให้ก่อเกิดการสิ้นเปลืองของงบประมาณตามมาด้วยเช่นกัน  
 ดังน้ันในบทความวิชาการน้ีได้ท าการรวมรวมข้อมูลเก่ียวกับการผลิตไข่เค็มรวมถึงการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพและเคมีของไข่เค็มในระหว่างกระบวนการผลิต เพ่ือที่จะได้น า
ข้อมูลเหล่าน้ีเป็นส่วนในการตัดสินใจเลือกวิธีการดองเละควบคุมปัจจัยต่าง  ๆ เพ่ือพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ไข่เค็มให้ให้ได้ลักษณะตามที่ต้องการในการบริโภคหรือจ าหน่าย และมีคุณภาพที่
สม่ าเสมอกัน อีกทั้งช่วยลดเวลาและต้นทุนการผลิตไข่เค็ม  

    
2. วัตถุประสงค์ 

2.1 ศึกษาวิธีที่ใช้ในการผลิตไข่เค็มและการพัฒนากระบวนการผลิตไข่เค็ม  
2.2 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านกายภาพและเคมีของไข่เค็มระหว่าง

กระบวนการผลิตไข่เค็ม 
 
3. เนื อเรื่อง 
 ไข่เค็มเป็นหน่ึงในผลิตภัณฑ์ไข่ดองที่ใช้ในการถนอมอาหารที่ได้รับความนิยมมากใน
ประเทศไทย โดยทั่วไปแล้ว ไข่เค็มสามารถท าได้โดยการดองไข่ในน้ าเกลืออิ่มตัว (immersing 
method) หรือโดยการพอกไข่ด้วยดินเหนียวผสมกับเกลือ (coating method) ใช้เวลาประมาณ 15 
ถึง 30 วัน (Chi & Tseng 1998; Lai et al., 1999) โดยทั่วไปแล้วไข่เค็มจะถูกท าให้ร้อนโดยการต้ม 
ทอดในกระทะ และอื่น ๆ ก่อนบริโภค นอกจากใช้เป็นอาหารปกติในรูปของไข่ทั้งฟองแล้ว ยังใช้ไข่
แดงเค็มเป็นไส้ในอาหารบางชนิด เช่น ขนมไหว้พระจันทร์ ของหวานอื่น ๆ และเกี๊ยว ข้าวเหนียว 
วิธีการแช่สะดวกรวดเร็วย่ิงข้ึน การผลิตไข่เค็ม (Yang & Chen, 2001) วิธีการแช่จะเร็วกว่าการ
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เคลือบด้วยดินเหนียว และสะดวกกว่าส าหรับการผลิตไข่เค็ม (Yang and Chen 2001) ในระหว่าง
การเคลือบไข่แดงจะค่อย ๆ กลายเป็นไข่แดง ในทางกลับกัน ไข่ขาวจะสูญเสียความเครียดและเป็นน้ า 
(Chi & Tseng 1998) นอกจากน้ี Chi และ Tseng (1998) ได้รายงานเพ่ิมเติมว่าการใส่เกลือท าให้เกิด
ความชื้นจากไข่แดงและการแพร่กระจายของเกลือลงในไข่ขาวและไข่แดง การเปลี่ยนแปลงทั้งหมด
เกิดข้ึนในช่วงเวลา การใส่เกลือจะเป็นตัวก าหนดลักษณะพิเศษของไข่เค็มทั้งแบบดิบและแบบต้มสุก 
 3.1 การพัฒนากระบวนการผลิตไข่เค็ม 

     3.1.1 บทบาทของเกลือในการผลิตไข่เค็ม 
  โซเดียมคลอไรด์หรือเกลือเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญที่สุดในการแปรรูปไข่ 

ในแง่ของการเก็บรักษาหรือการถนอมอาหาร โซเดียมคลอไรด์มีบทบาทในการลดการ
เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคและเชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมคุณภาพ ซึ่งจะช่วยยืด
อายุการเก็บรักษา การเติมเกลือลงในอาหารจะท าให้เซลล์จุลินทรีย์อยู่ภายใต้แรงดันออสโมติก 
(osmotic shock) เน่ืองจากการสูญเสียน้ าจากภายในเซลล์ ดังน้ันจึงชะลอการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย์หรืออาจท าให้เชื้อจุลินทรีย์ตายได้ (Davidson, 2001) เกลือไม่เพียงแต่มีประโยชน์
ส าหรับการเก็บรักษาไข่เท่าน้ัน แต่ยังปรับเปลี่ยนลักษณะของไข่อีกด้วย ในระหว่างกระบวนการ
ท าไข่เค็ม เกลือจะค่อยๆ แพร่กระจายเข้าไปในไข่ขาวและไข่แดงผ่านรูพรุนและเย่ือหุ้มของ
เปลือกไข่โดยใช้วิธีการดองหรือพอกดิน เย่ือหุ้มชั้นในของไข่เป็นอุปสรรคส าคัญในการแพร่เกลือ 
(Chen et al., 1999) การแพร่ขยายจะเกิดข้ึนเร็วกว่า 5 เท่า ในไข่ที่ไม่มีเย่ือเมมเบรนของ
เปลือกชั้นในเมื่อเทียบกับไข่ที่มีเปลือกชั้นในอยู่ เมื่อเกลือแทรกเข้าไปในไข่ ปริมาณเกลือจะ
เพ่ิมข้ึนพร้อมกับความชื้นของไข่ขาวและไข่แดงที่ลดลงในเวลาเดียว เมื่อปริมาณเกลือเพ่ิมข้ึนการ
สูญเสียความชื้นจะเด่นชัดมากข้ึน การสูญเสียความชื้นจากไข่แดงของไข่เป็ดมีมากกว่าไข่แดง
ของไข่ไก่ (Chi & Tseng, 1998) เน่ืองจากความแตกต่างของขนาดรูพรุนและโครงสร้างของ
เปลือกระหว่างไข่ของสัตว์ปีกทั้งสองชนิด โดยทั่วไปการสูญเสียความชื้นของไข่แดงจะมากท่ีสุด
ในช่วงหลังของการต้มน้ าเกลือ เน่ืองจากเย่ือหุ้มไข่แดงอ่อนตัวลง อย่างไรก็ตามความชื้นในไข่
ขาวของไข่เป็ดและไข่ไก่ลดลงในอัตราที่ใกล้เคียงกัน (Chi & Tseng, 1998) การเปลี่ยนแปลงที่
ค่อยเป็นค่อยไปเหล่าน้ีเมื่อเวลาผ่านไปจะมีการสูญเสียความชื้นควบคู่ไปกับการสะสมของ
ปริมาณเกลือในผลิตภัณฑ์ไข่เค็ม ส่วนใหญ่จะใช้เป็นตัวก าหนดลักษณะหรือคุณภาพของไข่เค็มที่
เก็บรักษาไว้ทั้งในรูปแบบดิบและต้มสุกแล้ว นอกจากการสูญเสียความชื้นแล้ว เกลือยังมีบทบาท
ในการสร้างเน้ือสัมผัสที่ละเอียดและน้ ามันที่หลั่งออกมาจากไข่แดงหลังการปรุงอาหาร ไข่ขาว
เค็มที่ปรุงแล้วยังแสดงความแตกต่างเล็กน้อยในเน้ือสัมผัสเมื่อเปรียบเทียบกับไข่ขาวต้มสุกที่ไม่
ผ่านการปรุง ปริมาณเกลือที่เพ่ิมข้ึนเรื่อย ๆ ของไข่ขาวในระหว่างการเก็บรักษาจะกระตุ้นให้เกิด
การรวมตัวของโปรตีนไข่ขาว ส่งผลให้มีโครงสร้างที่หยาบกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับไข่ขาวดิบ เน้ือ
สัมผัส ลักษณะปรากฏ และรสชาติของไข่ขาวเค็มเป็นปัจจัยก าหนดการยอมรับของผู้บริโภค 
(Kaewmanee et al., 2011) 

ไข่สามารถเก็บรักษาได้โดยการพอกไข่ (coating) ด้วยดินเหนียวผสมกับ
เกลือหรือไข่ในน้ าเกลืออิ่มตัว (ภาพที่ 1) หรือวิธีการดองในน้ าเกลือ (brining) ซึ่งการผลิตไข่เค็ม
ด้วยวิธีการแช่ในน้ าเกลือท าได้เร็วกว่าและสะดวกกว่าเมื่อเทียบกับวิธีพอกดิน (Yang & Chen, 
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2001) กระบวนการดองเกลือทั้งวิธีการพอกเกลือและการดองน้ าเกลือ ตลอดจนระยะเวลาใน
การดองเกลือส่งผลต่อองค์ประกอบทางเคมีและคุณสมบัติเน้ือสัมผัสของไข่สด (Kaewmanee 
et al., 2009) ส าหรับวิธีการพอกเกลือน้ัน การก าหนดสูตรของเกลือหรือดินได้ผ่านการพัฒนา
สูตรและมีความต่อเน่ืองโดยมีเป้าหมายระยะยาวในการสร้างผลิตภัณฑ์ไข่เค็มที่ มีคุณภาพดี 
(Yuwawutto, 1995) ปริมาณเกลือที่ใช้ในสูตรมีผลอย่างมากต่อคุณลักษณะของไข่เค็ม สูตร
ประกอบด้วยดินเหนียว 60% และเกลือ 40% เพ่ือการเคลือบที่เหมาะสม ควรเติมน้ าที่ระดับ 
32.4 มล./100 กรัมของดินที่ใช้พอกไข่เพ่ือให้มีการพอกเกลือที่เหมาะสม กระบวนการถนอม
รักษาไข่เค็มด้วยวิธีน้ีจะเสร็จภายใน 25 วันหลังจากเริ่มกระบวนการพอกเกลือและมีปริมาณ
โซเดียมคลอไรด์ 1.71% และ 3.98% ในไข่แดงและไข่ขาว (ไข่เค็มต้ม) ตามล าดับ 
 

 
 

ภาพที ่1 การผลิตไข่เค็มจากไข่เป็ดด้วยเกลือโดยใช้วิธีการพอกดิน (coating) หรือวิธีการแช่
น้ าเกลือ (brining)  

ที่มา : Benjakul & Kaewmanee, (2017) 
 

     3.1.2 การผลิตไข่เค็มโซเดียมต่ า 
  การพัฒนาไข่เค็มโซเดียมต่ าที่พอกดินผสมด้วยฟางข้าวเป็นสิ่งที่น่าสนใจ

ส าหรับคนที่ต้องการอาหารที่มีเกลือต่ า เย่ือฟางข้าวเตรียมโดยการต้มฟางข้าวในสารละลายด่าง
ตามด้วยการล้างและตากให้แห้ง หลังจากการอบแห้งเน้ือฟางข้าวจะถูกน าไปผสมกับน้ าเกลือ
สมุทร (solar salt) 60% และโพแทสเซียมคลอไรด์ 40% ส่วนผสมจะกระจายเป็นชั้นบางๆ และ
ไข่ถูกพอกด้วยดินผสมฟางข้าว หลังจาก 25 วัน ต่อมาไข่ขาวมีความชื้น 82.07% และมีปริมาณ
โซเดียมไอออนต่ า (944 มก./100 กรัมของไข่ขาว) เมื่อเทียบกับไข่เค็มจากไข่เป็ดที่ผลิตด้วยสูตร
ด้ังเดิม (1690 มก./100 กรัมของไข่ขาว) ส่วนไข่แดงเค็มประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์ 1.71% 
ความชื้น 34.78% และไขมัน 40.04% จากการทดสอบความชอบของผู้บริโภค ผลิตภัณฑ์ไข่เป็ด
เค็มต่ าที่เก็บรักษาไว้โดยใช้เน้ือฟางข้าวมีความพึงพอใจปานกลางโดยผู้บริโภค 78% ยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ (Yimtoe et al., 2001)  
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     3.1.3 การลดระยะเวลาในการผลิตไข่เค็มด้วยกรด 
   เน่ืองจากเปลือกไข่ขัดขวางการแทรกซึมของโซเดียมคลอไรด์ไปยังในไข่แดง 
การลดความหนาของเปลือกจึงเป็นเครื่องมือที่สามารถใช้เร่งการแทรกซึมของเกลือลงในไข่และ
เร่งเวลาในการด าเนินการดองเกลือได้ การใช้กรดในการเตรียมไข่เป็ดส่งผลให้ความหนาของ
เปลือกลดลงพร้อมกับการเพ่ิมข้ึนของการแทรกซึมของเกลือตามมาเพ่ือกระตุ้นให้เปลือกบาง
และการแทรกของเกลือเข้าไปในไข่ ไข่เป็ดที่ผ่านการแช่กรดโดยเฉพาะด้วยกรดไฮโดรคลอริก
ความเข้มข้น 0.1 นอร์มอล ท าให้อัตราการแทรกซึมของเกลือเพ่ิมข้ึน 2-10 เท่า เป็นผลให้การ
ก่อตัวของเจลาตินของไข่แดงถูกกระตุ้น เปลือกไข่มีความหนาน้อยกว่า 0.2 มิลลิเมตร เมื่อแช่ไข่
ในกรดไฮโดรคลอริกความเข้มข้น 0.1 นอร์มอล เป็นเวลา 30 นาที (Lai et al., 1999) 

     3.1.4 การลดระยะเวลาในการผลิตไข่เค็มด้วยเอนไซม์ 
 การใช้เอนไซม์โปรตีเอสในการปรับสภาพไข่อาจเป็นอีกแนวทางหน่ึงในการ

ย่นระยะเวลาในกระบวนการดองเกลือให้สั้นลง เอนไซม์โปรตีเอสจะย่อยโปรตีนในเย่ือหุ้มเปลือก
ออก ซึ่งจะช่วยอ านวยความสะดวกในการเคลื่อนที่ของเกลือผ่านเย่ือหุ้มที่เสียหายจากการย่อย
ด้วยเอนไซม์แล้ว อันที่จริงกระบวนการดองเกลือได้รับการพิสูจน์แล้วว่าสามารถท าให้ลด
ระยะเวลาลงโดยใช้กรดอะซิติกและเอนไซม์นิวทราส (โปรตีเอสที่เป็นกลาง) ในการปรับสภาพ
เบื้องต้นก่อนท าเค็ม (Kaewmanee et al., 2013) กระบวนการน้ีเกี่ยวข้องกับการแช่ไข่ใน
กรดอะซิติก 5% เป็นเวลา 30 นาที ตามด้วยแช่ในเอนไซม์นิวทราส 0.25% (น้ าหนัก/ปริมาตร) 
เป็นเวลา 90 นาที ก่อนที่จะดองเกลือ การปรับสภาพด้วยโซเดียมโดเดซิลซัลเฟต (sodium 
dodecyl sulfate) (0.5%, น้ าหนัก/ปริมาตร) เพ่ือให้โปรตีนในเย่ือหุ้มเปลือกอ่อนตัวลง อีกทั้ง
ยังมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรีย์บนเปลือกไข่เป็ดสดและเพ่ิมการซึมผ่านของโซเดียม
คลอไรด์ในไข่ในระหว่างกระบวนการถนอมอาหารด้วยการดองเกลือ (Lian et al., 2014) 

     3.1.5 การลดระยะเวลาในการผลิตไข่เค็มด้วยการแรงดัน 
 ในการลดระยะเวลาในการเก็บรักษา จ าเป็นต้องมีการเพ่ิมการเคลื่อนย้าย

ของเกลือผ่านเปลือกและเย่ือหุ้มเปลือกไข่ ซึ่งเทคโนโลยีแรงดันสูงถูกน ามาใช้เพ่ือให้เกลือแทรก
เข้าไปในไข่ได้เร็วข้ึน การผลิตไข่เค็มเร็วข้ึนโดยใช้แรงดันไฮโดรสแตติก (Kunkriangwong et al., 
2002) โดยเฉพาะอย่างย่ิงไข่เป็ดที่ถูกแช่ในสารละลายเกลืออิ่มตัวภายใต้แรงดันไฮดรอลิกที่ 500 
กิโลปาสกาล (kPa) เป็นเวลา 48 ชั่วโมง ไข่เค็มที่ผลิตโดยกระบวนการน้ีมีไข่ขาวที่มีเน้ือสัมผัสนุ่ม
เน้ือนุ่มและไข่แดงเป็นสีส้มและมันเงา ซึ่งผู้วิจัยพบว่าเป็นที่ยอมรับอย่างมาก อีกท้ังเทคโนโลยีที่
คล้ายคลึงกับการกระตุ้นด้วยแรงดันน้ า (pulsed pressed-water cycle) ถูกน าไปใช้เพ่ือเร่ง
กระบวนการดองเกลือของไข่เป็ด (Wang et al., 2013) เพ่ือลดระยะเวลาในกระบวนการท า
ดองเกลือในการผลิตไข่เค็ม (Shiquan et al., 2013) 

     3.1.6 การผลิตไข่แดงเค็มจากไข่แดงที่แยกจากส่วนอื่นของไข่ 
 โดยทั่วไปแล้ว ไข่แดงเค็มซึ่งเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคมากกว่าไข่ขาวเค็ม 

และเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคมากข้ึนเรื่อยๆ อีกทั้งไข่ขาวเค็มมักถูกทิ้งเน่ืองจากมีการใช้
ประโยชน์ได้อย่างจ ากัด เพ่ือป้องกันการสูญเสียไข่ขาว กลุ่มวิจัยหลายกลุ่มได้พยายามผลิตไข่แดง
เค็มด้วยเกลือหลังจากแยกจากไข่ออกไปแล้ว (Chen et al., 1991; Wang, 1991) ข้ันตอนการ
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ทดสอบเหล่าน้ีส่วนใหญ่ไม่ประสบความส าเร็จในการผลิตไข่แดงเค็ม ในการท าผลิตภัณฑ์ไข่แดง
เค็มอาจเกี่ยวข้องกับความเร็วของการแพร่กระจายและความเข้มข้นสุดท้ายของเกลือในไข่เค็ม 
(Wang, 1991)  

     3.1.7 การเพ่ิมการออกฤทธ์ิทางชีวภาพในการลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ด้วยสาร
สกัดจากธรรมชาติ 

 เพ่ือเพ่ิมการออกฤทธ์ิทางชีวภาพและประสิทธิภาพในการเก็บรักษาไข่ จึงมี
การใช้สารประกอบหรือสารสกัดบางอย่างร่วมกับกระบวนการดองเกลือของไข่ ตัวอย่างเช่น การ
ใช้ควันเหลวในการผลิตไข่เค็มเพ่ือช่วยเพ่ิมคุณสมบัติการต้านจุลินทรีย์ ศักยภาพในการต้าน
อนุมูลอิสระ และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส ไข่เค็มที่ผลิตด้วยการดองน้ าเกลือที่ผสมของเสียที่
เป็นของเหลวของแกมเบียร์ (สารสกัดจากใบของเถาไม้เอเชียตะวันออกเฉียงใต้เขตร้อนที่มี    
แทนนิน) สามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและยืดอายุการเก็บรักษาไข่เค็มไ ด้เป็น
เวลา 63 วัน (Novia et al., 2014) การใช้น้ ามันสกัดจากกระเทียมในระหว่างการดองเกลือของ
ไข่เป็ดช่วยเพ่ิมฤทธ์ิต้านแบคทีเรีย เช่น Escherichia coli, Salmonella enteritidis และ 
Staphylococcus aureus (Harlina et al., 2012)  

3.2 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของไข่เค็มระหว่างกระบวนการผลิต 
      3.2.1 การเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมีของไข่เป็ดในระหว่างการดองเกลือ 

  การเปลี่ยนแปลงของความชื้นและปริมาณเกลือของไข่เป็ดที่ไ ด้จาก
กระบวนการดองเกลือแบบต่าง ๆ  ระหว่างกระบวนการ 7 สัปดาห์ พบว่าปริมาณความชื้นที่
ลดลงเมื่อปริมาณเกลือเพ่ิมข้ึนในไข่ขาวและไข่แดง เมื่อเวลาดองเกลือเพ่ิมข้ึนความชื้นของไข่ขาว
ก็ค่อยๆ ลดลง ซึ่งความชื้นของไข่ขาวจากวิธีการแช่จะต่ ากว่าวิธีการพอกด้วยดินผสมเกลือ
เล็กน้อยเน่ืองจากการเคลื่อนที่ของน้ าจากไข่ขาวไปยังน้ าเกลือด้วยวิธีออสโมซิส การก าจัดน้ า 
(dehydration) พบมากที่ไข่แดงด้านนอกเมื่อเทียบกับไข่แดงด้านในไม่มีความแตกต่างของ
ความชื้นของไข่แดงด้านนอกระหว่างการพอกดินเหนียวกับวิธีการแช่ในน้ าเกลือ อย่างไรก็ตามไข่
แดงด้านในจากวิธีการแช่น้ าเกลือมีความชื้นต่ ากว่าวิธีการพอกด้วยดินหลังการดอง 4 สัปดาห์  
(Kaewmanee et al., 2009) 

ปริมาณเกลือของไข่ขาวจากวิธีการดองเกลือด้วยวิธีแช่ในน้ าเกลือและการ
พอกดินเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาในการเกลือที่เพ่ิมข้ึนหลังจากดองเกลือ หลังการดองเกลือเป็น
เวลา 2 สัปดาห์ปริมาณเกลือที่สูงข้ึนสังเกตได้จากไข่ขาวที่ได้จากวิธีการแช่น้ าเกลือ ในขณะที่การ
ดองเกลือที่สัปดาห์ที่ 7 ไข่ขาวจากการแช่น้ าเกลือและการพอกเกลือมีปริมาณเกลือ 9.98% และ 
6.90% ตามล าดับ อย่างไรก็ตามไม่พบความแตกต่างของปริมาณเกลือระหว่างส่วนด้านในและ
ด้านนอกของไข่แดง ปริมาณเกลือที่เพ่ิมข้ึนในไข่ขาวเร็วกว่าและสูงกว่าที่พบในไข่แดง ผลลัพธ์น้ี
บ่งชี้ว่าการดึงน้ าออกของไข่แดงที่อาศัยกระบวนการออสโมติกควบคู่ไปกับการเพ่ิมปริมาณเกลือ
ในไข่ขาว การลดความชื้นของไข่แดงในระหว่างการดองเกลือส่วนใหญ่เกี่ยวข้องกับการแข็งตัว
ของไข่ (Chi & Tseng, 1998) ปริมาณเกลือที่สูงข้ึนในไข่ขาวอาจท าให้น้ าย้ายจากไข่แดงไปยังไข่
ขาวได้ และน้ าจะย้ายไปยังสิ่งแวดล้อมนอกเปลือก 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

100 
 

     3.2.2 การแข็งตัวของไข่แดงและการหลั่งของน้ ามัน  
    ในระหว่างการดองเกลือ ไข่แดงจะค่อยๆ แข็งตัวข้ึน ลักษณะของไข่แดง

เป็ดในข้ันตอนต่าง ๆ ของการดองเกลือโดยการแช่ในน้ าเกลือหรือโดยวิธีการพอกเกลือ แสดงใน
ภาพที่ 2 ไข่แดงเค็มจะเปลี่ยนเป็นเจลยืดหยุ่น การแข็งตัวของไข่แดงเกิดข้ึนใกล้ผิวที่ vitelline 
หรือเย่ือหุ้มไข่แดง และเคลื่อนเข้าด้านในไปยังศูนย์กลางของไข่แดง (Kaewmanee et al., 
2009) กระบวนการแข็งตัวแบบค่อยเป็นค่อยไปน้ีเกิดข้ึนพร้อมกับการก่อตัวภายนอกของผนังกึ่ง
แข็งที่ล้อมรอบไข่แดงเค็ม ไข่แดงภายในยังอยู่ในรูปของเหลว แต่จะเหนียวข้ึนเมื่อเวลาผ่านไป
เน่ืองจากด้านนอกไข่แดงที่ดองเกลือจะคายน้ ามากข้ึน เมื่อโปรตีนจากไข่แดงมีความเข้มข้นมาก
ข้ึน การจับตัวกันระหว่างโมเลกุลโปรตีนซึ่งรวมถึงไลโปโปรตีนก็จะเพ่ิมข้ึน โปรตีนจากไข่แดง
เข้มข้นและกับปริมาณไขมันที่สูงจะท าให้เกิดเครือข่ายของเจลที่แข็งแรงที่สุด ซึ่งบ่งชี้ว่าโมเลกุล
ของไขมันไข่แดงน้ีเองที่มีบทบาทในการสร้างโครงสร้างเจลโปรตีน (Kiosseoglou, 2003)  
 

 
 
 ภาพที ่2 ไข่แดงเป็ด (Y) ผลิตด้วยวิธีพอกเกลือ (C) หรือดองน้ าเกลือ (I) ที่เวลาดอง

เกลือต่างกัน 0, 3 หรือ 7 สัปดาห์  
ที่มา : Benjakul & Kaewmanee, (2017) 

 
ในขณะที่กระบวนการดองเกลือด าเนินไป การคายน้ าจะเกิดข้ึนท าให้ของแข็ง

ในไข่แดงเข้มข้นมากข้ึน ด้วยการเพ่ิมเวลาการดองเกลือปริมาณเกลือในไข่แดงจะเพ่ิมข้ึนซึ่งส่งผล
ท าให้ไข่แดงแข็งตัว การก่อตัวของไข่แดงเค็มถูกควบคุมโดยระดับการแทรกซึมของเกลือ (Lai et 
al., 1999) การแทรกซึมของเกลือลงในไข่แดงท าให้เกิดการเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน ท า
ให้โปรตีนมีคุณสมบัติเชิงหน้าที่ที่ดีข้ึน โดยความสามารถในการน าไฟฟ้าของโปรตีนไม่ได้ข้ึนอยู่
กับความเข้มข้นของเกลือเพียงอย่างเดียวแต่ยังข้ึนอยู่กับแรงพันธะไอออนิกอีกด้วย ซึ่งโครงสร้าง
ของโปรตีนที่แรงไอออนิกต่ าจะยึดเกาะกันด้วยแรงของไฟฟ้าสถิตเท่าน้ัน ในขณะที่เมื่อมีเกลือ
มากระบบอาหารจะมีค่าแรงไอออนิกสูงและส่งผลให้เกลือช่วยท าให้โครงสร้างของโปรตีนคงตัว
ซึ่งเกี่ยวข้องกับความสามารถในการจับกับน้ าของโปรตีน (Kiosseoglou & Sherman, 1983; 
Foegeding et al., 2001) ด้วยการเพ่ิมเวลาในการดองเกลือและที่ความเข้มข้นของเกลือที่สูง 
ปฏิกิริยาระหว่างโปรตีนกับโปรตีนจึงเกิดได้ดีกว่าปฏิกิริยาระหว่างน้ ากับโปรตีนเน่ืองจากขาด
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โมเลกุลของน้ าในระบบ ซึ่งกระตุ้นให้เกิดการรวมตัวของโมเลกุลโปรตีน (Puppo & Anon, 
1999) 

แกรนูลของไข่แดงเค็มมีความหนาแน่นมากกว่าไข่แดงของไข่เป็ดสด ซึ่ง
มองเห็นได้ด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด (ภาพที่ 3) พบว่ามีโปรตีนทรงกลม
ขนาดใหญ่กว่าในไข่แดงสดเมื่อเทียบกับไข่แดงเค็ม ส าหรับไข่แดงเค็มจะสังเกตเม็ดน้ ามันทรง
กลมที่ติดอยู่กับแกรนูลทรงกลมของไข่แดง ซึ่งบ่งชี้ว่ามีหยดน้ ามันถูกปล่อยออกมาจากโครงสร้าง
ไขมันและโปรตีน โดยรวมแล้วโครงสร้างของไลโปโปรตีนถูกท าลายเ น่ืองจากกระบวนการดอง
เกลือ และบางส่วนของไขมันในไข่แดงกลายเป็นอิสระ น าไปสู่การปลดปล่อยน้ ามันอิสระซึ่งเป็น
หน่ึงในคุณลักษณะที่ต้องการของไข่แดงเค็ม 

 
 

ภาพที ่3 การสแกนด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราดของไข่แดงจากไข่เป็ด  
และไข่เค็ม  

ที่มา : Benjakul & Kaewmanee, (2017) 
 

4. องค์ความรู้ใหม่ 
ความรู้ในการผลิตไข่เค็มและวิธีที่ใช้ในการพัฒนากระบวนการดองเกลือสามารถใช้เป็น

แนวทางส าหรับน าไปปรับปรุงกระบวนการผลิตไข่เค็มให้มีคุณภาพตามท่ีต้องการของผู้ผลิตและ
ผู้บริโภคได้  

 
5. สรุป 

ไข่เค็มสามารถผลิตได้ด้วยการดองแบบพอกดิน การดองแห้งด้วยการพอกเกลือ และ
การดองในน้ าเกลือซึ่งส่งผลให้องค์ประกอบทางเคมี คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี รวมถึง
ลักษณะเน้ือสัมผัสของไข่แดงและไข่ขาวเปลี่ยนแปลงไป ซึ่งวิธีการผลิตที่แตกต่างกันมักส่งผลต่อ
ระยะเวลา และคุณภาพด้านต่าง ๆ ของไข่เค็มที่แตกต่างกัน ซึ่งผู้ผลิตและนักวิจัยได้ท าการ
พัฒนากระบวนการผลิตไข่เค็มด้วยวิธีต่าง ๆ โดยคาดหวังที่จะปรับปรุงกระบวนการผลิตให้
รวดเร็วข้ึน เช่น การเพ่ิมความเข้มข้นของน้ าเกลือหรือการใช้กรดและเอนไซม์เพ่ือลดความหนา
ของเปลือกไข่ เป็นต้น ซึ่งอาจท าการดองเฉพาะส่วนของไข่แดงท าให้สามารถน าไข่ขาวไปใช้
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ประโยชน์อื่นและช่วยลดต้นทุนในการผลิต นอกจากน้ียังสามารถเพ่ิมสารชีวภาพเพ่ือยึดอายุการ
เก็บรักษาของไข่เค็ม อีกท้ังมีการใช้สารออสโมติกอื่นเพ่ือทดแทนเกลือในการผลิตไข่เค็มชนิดเค็ม
น้อยอีกด้วย ซึ่งเป็นความรู้ที่ใช้ในการปรับปรุงกระบวนการผลิตไข่เค็มให้มีคุณภาพตามที่
ต้องการได้ 

 
6. ข้อเสนอแนะ  

การพัฒนากระบวนการผลิตไข่เค็มสามารถต่อยอดสู่การสร้างนวัตกรรมการผลิตไข่เค็ม
ชนิดเค็มน้อยน้ีอาจน าไปใช้กับการผลิตไข่เค็มทั้งฟองหรือการดองเฉพาะไข่แดงเพ่ือลดระยะเวลา
ในการท าไข่แดงเค็มและลดการสูญเสียไข่ขาวท าให้สามารถน าไข่ขาวไปใช้ประโยชน์อื่น  ๆ ได้ 
นอกจากการใช้เกลือในการดองไข่แล้วอาจปรับปรุงกระบวนการผลิตไข่เค็มโดยใช้สารออสโมติ
กชนิดอื่นเพ่ือทดแทนการใช้เกลือบางส่วนได้ เช่น กลูโคสไซรัป น้ าตาลทราย หรืออาจใช้เกลือ
ชนิดอื่นที่ไม่มีความเค็มเช่น โพแทสเซียมคลอไรด์ หรือแคลเซียมคลอไรด์เพ่ือทดแทนหรือลดการ
ใช้เกลือในการดองเกลือ 
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