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บทคัดย่อ 

บลอนดีเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ได้รับความนิยมและมีความคล้ายกับบราวนี การเสริมผง
ใบแปะก๊วยในบลอนดีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้ผงใบแปะก๊วยใน
ผลิตภัณฑ์บลอนดี 4 ระดับ (ร้อยละ 0, 2, 3 และ 4 ของน้้าหนักแป้งสาลี) นอกจากนี้ได้ประเมิน
คุณภาพของบลอนดีเสริมผงใบแปะก๊วยโดยวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ และทดสอบทางประสาท
สัมผัส พบว่าเมื่อเสริมผงใบแปะก๊วยเพิ่มขึ้นขนาดของบลอนดีและค่าความสว่าง (L*) ของตัวอย่าง 
บลอนดีมีค่าลดลง ในขณะที่ค่าสีแดง (a*)และค่าสีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส้าคัญ (p≤0.05) 
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า การเสริมผงใบแปะก๊วยในบลอนดีร้อยละ 2 มีคะแนน
ความชอบในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี และความชอบรวม อยู่ในระดับที่ชอบปานกลางถึงชอบมาก 
อย่างไรก็ตามใบแปะก๊วยผงมีลักษณะเด่นเฉพาะซึ่งส่งผลต่อคุณลักษณะของบลอนดีที่ควรน้าไป
ศึกษาในผลิตภัณฑ์ขนมอบชนิดอื่นต่อไป  
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Abstract 

Blondie is a popular baked goods and is similar to brownies. Ginkgo leaf 
powder supplementation in blondie aimed to study the optimal dosage of ginkgo 
leaf powder in blondie products at 4 levels (0, 2, 3 and 4 percent by weight of wheat 
flour). The quality of Blondie supplemented with Ginkgo biloba leaf powder was 
assessed by physical properties analysis and sensory evaluation. It was found that, 
the size of blonde and the brightness (L*) of the blondie samples decreased while 
the redness (a*) and yellowness (b*) increased with the increasing of ginkgo leaf 
powder supplementation (p≤0.05). The Sensory evaluation result of ginkgo leaf 
powder supplementation in blondie at 2% showed the preference rating scores on 
appearance, color, and overall liking in the range from “like moderately” to “like 
very much” level. However, ginkgo leaf powder has the unique characteristics 
whicaffectts the properties of blondie that should be further studied in other baked 
goods. 
Keywords: Blondie, Ginkgo Leaves, Brownies 

 
1. บทน า 

บลอนดี (Blondies) เป็นผลิตภัณฑข์นมที่จัดอยู่ในกลุม่คุกกี้ถาด (bar or sheet cookies) 
ส่วนประกอบส้าคัญประกอบด้วยแป้งข้าวสาลี เนย ไข่ไก่ น้้าตาลทรายขาว หรือแดง นิยมใช้บัต
เตอร์สกอตช์ (butterscotch) หรือช็อกโกแลตขาว (white chocolate) และใช้วัตถุแต่งกลิ่น คือ 
วานิลลา (Glenn Rinsky and Laura Halpin Rinsky, 2009) เมื่อผสมเรียบร้อยเทใส่ถาดสี่เหลี่ยม 
ให้ความร้อนด้วยวิธีการอบจนสุก มีสีเหลืองทอง เนื้อสัมผัสใกล้เคียงกับเค้กเนื้อแน่น มีความชุ่มฉ่้า 
(Michel Suas, 2009) ตัดเป็นช้ินสี่เหลี่ยมขนาดเล็ก โดยมีปริมาณที่แนะน้าส้าหรับการบริโภคหนึ่ง
หน่วยเท่ากับ 1 ช้ิน น้้าหนักโดยประมาณ 32 กรัม (Camille Schwartz et. al., 2020) นอกจากนี้
พบว่า มีการน้าส่วนประกอบจากธรรมชาติในรูปแบบผง ซึ่งมีฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีส่งผลดีต่อสุขภาพมา
เติมลงในบลอนดี เช่น ใบชาที่น้ามาผลิตเป็นผงชาเขียวมัทฉะ (matcha green tea powder) 
(Pimmy Tasty, 2016) อย่างไรก็ตาม ยังไม่พบการน้าผงใบแปะก๊วยมาเป็นส่วนประกอบใน
ผลิตภัณฑ์ขนมอบกลุ่มคุกกี้ถาด  

ใบแปะก๊วย (Ginkgo biloba) เป็นสมุนไพรจีนโบราณ มีประวัติการถูกน้ามาใช้อย่าง
ยาวนาน ด้วยคุณสมบัติที่มีประโยชน์กับร่างกายจึงถูกน้ามาใช้เป็นอาหารในกลุ่มฟังก์ช่ันหรืออาหาร
ที่ท้าหน้าท่ีพิเศษ (Noor-E et. al., 2022) จากการรายงานของ Minmin Zou et. al.(2019) พบวา่            
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ใบแปะก๊วยมีโปรตีนและเส้นใยหยาบ เช่น เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส เพกติน และลิกนิน  (Minmin 
Zou et. al., 2019) นอกเหนือจากใยอาหารยังพบสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่ส้าคัญ 2 กลุ่ม คือ 
สารกลุ่มเทอร์ปีนอยด์ (terpinoidal compounds) ได้แก่ ไบโลบาไลด์ (bilobalide) และกิงโกไลด์ 
(Ginkgolides A, B, C, J และ M) ซึ่ งกิง-โกไลด์ บี  มีฤทธิ์ยับยั้งการเกาะตัวของเกล็ดเลือด 
( antiplatelet aggregating activity) ( Jia Ke et. al., 202 1 )  แ ล ะ ส า รกลุ่ มฟล า โ วนอยด์  
(flavonoids) ตามการรายงานของ Linlong Zhang et. al. (2015) ใบแปะก๊วยแห้ง มีสารสีเหลอืง 
ซึ่งเป็นสารประกอบฟลาโวนอยด์มีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาสูงถึงร้อยละ 5.91 ประกอบด้วยกรดฟีนอลิก 
(phenolic acids) โพลีไซคลิกโพลีฟีนอลิก (polycyclic polyphenolic) และฟีนอลไฮดรอกซิล 
(phenolichydroxyl) ในปริมาณสูงที่ไม่เป็นอันตราย และไม่มีพิษต่อร่างกายมนุษย์ (Linlong 
Zhang et. al., 2015) จากข้อมูลคุณประโยชน์ของใบแปะก๊วย และเป็นการประยุกต์ใช้สมุนไพรจนี
ในผลิตภัณฑ์ขนมอบ คณะผู้วิจัยมีความสนใจศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมผงใบแปะก๊วย
ต่อคุณภาพของบลอนดี 
 
2. วัตถุประสงค ์

2.1 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมในการเสริมผงใบแปะก๊วยในบลอนดี 
2.2 วิเคราะห์สมบัติทางกายภาพในบลอนดีเสริมผงใบแปะก๊วย 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 

3.1 บลอนดีตัวอย่างควบคุม 
ส่วนประกอบในการเตรียมบลอนดี ได้ท้าการทดลองเบื้องต้นแล้วพบว่า มีความสามารถ

น้ามาใช้เป็นสูตรมาตรฐานส้าหรับการทดลอง ได้ดัดแปลงมาจากคุณลุงขนมหวาน (คุณลุงขนม
หวาน, 2563) ประกอบด้วย ไวท์ช็อกโกแลต (ความเข้มข้นของไขมันโกโก้ร้อยละ 34) ร้อยละ 
15.01 เนยชนิดเค็ม ร้อยละ 18.76 แป้งข้าวสาลีอเนกประสงค์ ร้อยละ 22.51 ไข่ไก่เบอร์ 2 ร้อยละ 
20.64 น้้าตาลทรายขาว ร้อยละ 18.76 น้้าตาลทรายแดง ร้อยละ 3.75 เกลือ ร้อยละ 0.19 และ
กลิ่นวานิลลา ร้อยละ 0.38 แสดงดังตารางที่ 1  

ขั้นตอนการผสมบลอนดี ใช้วิธีการผสมแบบสปันจ์ (sponge method) เริ่มต้น ละลาย
เนยแท้ชนิดเค็ม และไวท์ช็อกโกแลต ที่อุณหภูมิ 40±2 องศาเซลเซียส ให้เป็นเนื้อเดียวกันเตรียมไว้ 
ร่อนแป้งเพื่อให้แป้งมีการกระจายตัวเตรียมไว้ จากนั้นตีไข่ไก่ให้ขึ้นฟูมีลักษณะเป็นฟองหยาบด้วย
เครื่องผสม (รุ่น Commercial KitchenAid KSM8990ER, America) ใช้หัวผสมทรงตะกร้อ ผสม
ด้วยระดับความเร็วปานกลาง-สูง (หมายเลข 8) เติมน้้าตาลทรายขาว น้้าตาลทรายแดง และเกลือ 
ผสมให้ส่วนผสมมีลักษณะเป็นโฟม (ribbon stage) มีความคงตัว ไม่ไหลแผ่ตัว ระยะเวลานาน
ประมาณ 10 นาที ลดความเร็วลงที่ระดับปานกลาง-ต่้า (หมายเลข 4) เติมส่วนผสมของเนยและ   
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ไวท์ช็อกโกแลตที่เตรียมไว้ และกลิ่นวานิลลา ผสมให้เป็นเนื้อเดียวกันนาน 1 นาที ลดความเร็วลงที่
ระดับต่้า (หมายเลข 1) เติมแป้งข้าวสาลีอเนกประสงค์ ผสมนาน 2 นาที ให้ส่วนผสมเข้ากันอย่าง
ทั่วถึง เทส่วนผสมใส่พิมพ์อะลูมิเนียมที่ทาเนยขาวและรองด้วยกระดาษรองอบ ขนาดกว้าง×ยาว    
×สูง เท่ากับ 20×20×3.5 เซนติเมตร เคาะพิมพ์เบา ๆ เพื่อไล่อากาศ น้าบลอนดีเข้าอบที่อุณหภูมิ 
150 องศาเซลเซียส ด้วยเตาอบลมร้อน (รุ่น HGV Fagor, Italy) เป็นเวลา 30 นาที หรือจนสุก น้า
ออกจากเตาอบ พักไว้ให้เย็นท่ีอุณหภูมิห้อง 

3.2 บลอนดีเสริมผงใบแปะก๊วย 
การศึกษาขั้นตอนนี้ได้ใช้ส่วนประกอบต่าง ๆ ที่ใช้เตรียมบลอนดีเสริมผงใบแปะก๊วย 

รวมทั้งวิธีการผสม เหมือนกับการเตรียมบลอนดีตัวอย่างควบคุม ยกเว้นผงใบแปะก๊วยที่เสริมลงใน
ตัวอย่างบลอนดีในแต่ละตัวอย่าง ในระดับที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 2 (0.24≈0.2 กรัม) 
ร้อยละ 3 (0.36≈0.4 กรัม) และร้อยละ 4 (0.48≈0.5 กรัม) ตามล้าดับ ของน้้าหนักแป้งข้าวสาลี
อเนกประสงค์ ดังตารางที่ 1  

3.3 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพ 
  3.3.1 วิเคราะห์ภาพโครงสร้าง 
  วิเคราะห์ภาพโครงสร้างของตัวอย่างบลอนดี โดยท้าการตัดขวางตัวอย่างบลอนดี 
บันทึกภาพโดยใช้กล้องถ่ายภาพดิจิทัล (Sony DSC RX100 mark4, Sony Inc., ญี่ปุ่น) ถ่ายภาพ
ด้วยแสงธรรมชาติ ตั้งค่าการถ่ายภาพโดยใช้ค่ารูรับแสง (f) ความเร็วชัตเตอร์ และความไวแสง (ISO) 
เท่ากับ 7.1 1/125 และ 640 ตามล้าดับ ความละเอียด 4,864×3,648 พิกเซล ตั้งกล้องท้ามุม 90 
องศา ระยะห่างระหว่างช้ินเค้กกับกล้อง 10 เซนติเมตร เพื่อให้ได้ภาพตัวอย่างช้ินเค้กที่ดีท่ีสุดตลอด
การทดลอง ภาพถ่ายตัวอย่างเค้กตรวจวัดด้วยโปรแกรม ImageJ (National Institute of Health, 
USA) เพื่อนับจ้านวนฟองอากาศ และขนาดฟองอากาศ ภาพถ่ายตัวอย่างเค้กถูกตัดให้มีขนาด 2×2 
เซนติเมตร ในอัตราส่วน 1:1 รายงานผลภาพตัวอย่างเค้กในรูปแบบของภาพโทนสีเทา และขาว-ด้า 
(binary) 
  3.3.2 ค่าสี 
  น้าตัวอย่างบลอนดี มาท้าการตรวจวัดค่าสีด้วยวิธีการเทียบสีตัวอย่างบลอนดีกับ
แอปพลิเคช่ัน Munsell color system และวิเคราะห์เชิงภาพถ่าย (Computer Vision System ; 
CVS) (Manatsanun Nopparatmaitree et. al., 2021) ร่วมกับแอปพลิเคช่ัน Color Harmony 
โดยท้าการแปลงค่าสีจากไฟล์รูปภาพตัวอย่างบลอนดี ให้อยู่ในระบบ RGB โดยจะแสดง เป็นรหัส 
#xxxxxx แล้วท้าการแปลงค่ารหัสที่ได้ ในรูปแบบค่าสี L*, a* และ b* ในระบบสี CIE ด้วย
ซอฟต์แวร์เสรี Color picker, calculator and generator with high precision and contrast 
test และรายงานค่าสี  ด้วยระบบ  CIE  L* a* และ b*  โดยค่าสี L* หมายถึง ค่าความมืด-สว่าง 
(ค่าความสว่าง มีค่า 0-100 โดย 0 หมายถึง วัตถุมีสีเข้ม/มืด, 100 หมายถึง วัตถุมีสีอ่อน/สว่าง) a* 
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หมายถึง ค่าสีแดง-เขียว (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง, - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และ b* หมายถึง ค่าสี
เหลือง-น้้าเงิน (+ หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง, - หมายถึง วัตถุมีสีน้้าเงิน) ให้ค่าสีที่รับรู้ได้มีความ
ใกล้เคียงกับค่าสีที่รับรู้โดยสายตามนุษย์มากที่สุด ในแต่ละตัวอย่างท้าการทดลองซ้้า 3 ครั้ง 
 
ตารางที่ 1 สูตรบลอนดี (Blondies) ตัวอย่างควบคุม และเสริมผงใบแปะก๊วย (Ginkgo biloba 

Powder) 

ส่วนประกอบ (กรมั) 
บลอนด ี

ตัวอย่างควบคมุ 

ตัวอย่าง* 

BDG-2 BDG-3 BDG-4 

ไวท์ช็อกโกแลต 34% ชนิดเหรียญ 80 80 80 80 
เนยชนิดเค็ม 100 100 100 100 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 120 120 120 120 
ผงใบแปะก๊วย 0 2.4 3.6 4.8 
ไข่ไก่ เบอร์ 2 110 110 110 110 
น้้าตาลทรายขาว 100 100 100 100 
น้้าตาลทรายแดง 20 20 20 20 
เกลือ 1 1 1 1 
กลิ่นวานิลลา 2 2 2 2 

* ตัวอย่างบลอนดี (Blondies) เสริมผงใบแปะก๊วย (Ginkgo biloba Powder) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 2 (BDG-2) 

ร้อยละ 3 (BDG-3) และร้อยละ 4 (BDG-4) ของน้้าหนักแป้งข้าวสาลีในส่วนประกอบ 

 
  3.3.3 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
  ตัวอย่างบลอนดี มีความใกล้เคียงกับบราวนี จึงใช้ผู้ทดสอบชิมที่มีความคุ้นเคยต่อ
ผลิตภัณฑ์ขนมอบประเภทบราวนี่ จ้านวน 30 คน (อัจฉรา ดลวิทยาคุณ, 2560) โดยใช้แผนการ
เสิร์ฟแบบสุ่มสมดุล ประเมินคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบรวม ด้วยวิธีให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 9-point hedonic scale โดย 9 
คะแนน หมายถึง ชอบมากที่สุด และ 1 คะแนน หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด (Maren Johnson, 
2021) เปรียบเทียบกันกับชุดตัวอย่างควบคุม 
  3.3.4 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ทางสถิติ 
  ตัวอย่างบลอนดี คุณภาพทางกายภาพ วิเคราะห์สถิติโดยการวางแผนการทดลอง
แบบสุ่มตัวอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) ท้าการทดลอง 3 ซ้้า หา
ค่าเฉลี่ยและความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s multiple range test (DMRT) ที่ระดับ
ความเช่ือมั่นอย่างมีนัยส้าคัญ 0.05 ส่วนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส วางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Completed Block Design, RCBD) (Morten 
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C. Meilgaard et. al., 2016) วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติโดย Analysis of variance, 
ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s multiple range test 
(DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นอย่างมีนัยส้าคัญ 0.05 
 

 
 เตรียมส่วนประกอบตามสตูร  
   
 ละลายเนยชนิดเค็ม และไวท์ช็อกโกแลต ท่ีอุณหภูมิ 40±2 องศาเซลเซียส  
   
 แป้งข้าวสาลีอเนกประสงค์ และผงใบแปะก๊วย ในแต่ละหน่วยทดลอง  

 
บลอนดี 

ตัวอย่างควบคุม 
BDG-2 BDG-3 BDG-4  

   

 
ตีไข่ไก่ น้้าตาลทรายขาว น้้าตาลทรายแดง และเกลือ ใช้หัวผสมทรงตะกร้อ 

จนส่วนผสมมลีักษณะเป็นโฟม (ribbon stage) 
 

   
 เติมส่วนผสมของเนยไวท์ช็อกโกแลต และกลิ่นวานิลลา  
   
 เติมแป้งข้าวสาลีอเนกประสงค์ และผงใบแปะก๊วย ในแต่ละหน่วยทดลอง  
   
 เทส่วนผสมใส่พมิพ์อลูมิเนยีม  
   
 อบที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซยีส  
   
 ตัวอย่างบลอนด ี  

 

 
ภาพที ่1 ขั้นตอนการท้าบลอนดีเสริมผงใบแปะก๊วย 
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4. ผลการวิจัย 

4.1 ผลการวิเคราะห์ค่าสีใบแปะก๊วยผง 
ผงใบแปะก๊วยที่น้ามาเสริมในตัวอย่างบลอนดี มีลักษณะเป็นผงละเอียด สีเขียว-เหลือง สี

เข้ม หม่น ไม่สว่างสดใส มีค่าในระบบ RGB เท่ากับ 107.27 98.70 และ 26.84 ตามล้าดับ และจะ
แสดง เป็นรหัส #6b631b เมื่อท้าการแปลงรหัสค่าสีจะมีค่าความสว่าง (L*),  ค่าสีแดง-เขียว (a*) 
และ ค่าสีเหลือง-น้้าเงิน (b*) ค่าความสว่างของใบแปะก๊วยผง มีค่าความสว่างเท่ากับ 41.35 แสดง
ถึงมีสีที่เข้ม หรือมืด ค่าสีแดง-เขียว เท่ากับ -5.60 ค่าติดลบ แสดงถึงสเีข้าใกล้โทนสีเขียว และมีค่าสี
เหลือง-น้้าเงิน เท่ากับ 39.89 แสดงถึงสีเข้าใกล้โทนสีเหลือง  
 
ตารางที ่2 สขีองใบแปะก๊วยผง 

* ข้อมูลน้าเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท้าการทดลอง 3 ซ้้า 
 

4.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของบลอนดี 
  4.2.1 ปริมาตร และโครงสร้างภายในของบลอนดี 

  จากการวิเคราะห์ปริมาตรของตัวอย่างบลอนดสีูตรควบคุม มีปริมาตรไม่แตกต่างกบั
ตัวอย่างบลอนดีที่ท้าการเสริมผงใบแปะก๊วยที่ระดับร้อยละ 2 (p>0.05) อย่างไรก็ตาม การเพิ่ม
ปริมาณการเสริมผงใบแปะก๊วยตั้งแต่ร้อยละ 3 ขึ้นไป ส่งผลให้ตัวอย่างของบลอนดีเสริม              
ผงใบแปะก๊วย มีปริมาตรลดลง เมื่อท้าการพิจารณาจากความสูงของตัวอย่างของบลอนดีเสริม     
ผงใบแปะก๊วย การลดลงของปริมาตรของตัวอย่างบลอนดี เป็นผลมาจากความสามารถในการเกิด
โครงข่ายร่างแหของโปรตีนกลูเตนลดลง โดยใบแปะก๊วยผงในส่วนผสมของบลอนดจีะเข้าไปขัดขวาง
การเช่ือมต่อของกลูเตน จึงเป็นผลใหจ้้านวนโพรงอากาศมีจ้านวนลดลงจาก 600.33-508.33 หน่วย 
ขนาดของโพรงอากาศมีขนาดลดลงจาก 2.23-1.56 มม.2 (p>0.05) ในขณะที่ความหนาแน่นของ
โพรงอากาศมีความหนาแน่นเพิ่มขึ้นจาก 371.48-478.44 หน่วย/มม.2 แสดงดังภาพท่ี 2  

 
 

 

 

ค่าสี*  

สีแดง (R) สีเขียว (G) สีน  าเงิน (B) ความสว่าง 

(L*) 

ค่าสีแดง-

เขียว (a*) 

ค่าสีเหลือง-

น  าเงิน (b*) 

107.27±0.64 98.70±0.53 26.84±0.26 41.35±0.21 -5.60±0.27 39.89±0.12 
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ตารางที ่3 โครงสร้างภายในของบลอนดีตัวอย่างควบคุม และบลอนดีเสริมผงใบแปะก๊วย 

(n=3) 
โครงสร้างภายในของ

ตัวอย่างบลอนด ี

บลอนด ี

ตัวอย่างควบคมุ 

ตัวอย่าง* 

BDG-2 BDG-3 BDG-4 

จ้านวนโพรงอากาศ 
(หน่วย) 

627.00±0.57 **a*** 600.33±0.49b 531.67±0.73c 508.33±0.32d 

ขนาดของโพรงอากาศ 
(มม.2) 

2.64±0.32 a 2.23±0.21b 1.86±0.02c 1.56±0.23d 

ความหนาแน่นของโพรงอากาศ 
(หน่วย/มม.2) 

268.62±0.39 c 371.48±0.27c 446.51±0.47b 478.44±0.37a 

* ตัวอย่างบลอนดี (Blondies) เสริมผงใบแปะก๊วย (Ginkgo biloba Powder) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 2 (BDG-2) 
ร้อยละ 3 (BDG-3) และร้อยละ 4 (BDG-4) ของน้้าหนักแป้งข้าวสาลีในส่วนประกอบ 

** ข้อมูลน้าเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท้าการทดลอง 3 ซ้้า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

(p≤0.05) 

    

    
(ก) (ข) (ค) (ง) 
    

ภาพที ่ 2 ภาพจริง และภาพขาว-ด้า โครงสร้างภายในของตัวอย่างบลอนดี (Blondies) เสริมผง

ใบแปะก๊วย (Ginkgo biloba Powder) 3 ระดับ คือ (ก) ตัวอย่างควบคุม (ข) ร้อยละ 
2 (BDG-2) (ค) ร้อยละ 3 (BDG-3) และ (ง) ร้อยละ 4 (BDG-4) ของน้้าหนักแป้งข้าว
สาลีในส่วนประกอบ 
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4.2.2 สีของบลอนดี 
จากการวิเคราะห์ค่าสีของตัวอย่างบลอนดีตัวอย่างควบคุมมีสีน้้าตาล และเมื่อพิจารณา

จาก ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง-เขียว (a*) และค่าสีเหลือง-น้้าเงิน (b*) มีค่าเท่ากับ 55.36 2.84 
และ 35.02 ตามล้าดับ เมื่อเพิ่มปริมาณการเสริมผงใบแปะก๊วยเพิ่มขึ้น พบว่า ตัวอย่างบลอนดีมีค่า
ความสว่างลดลงอย่างเด่นชัด โดยมีค่าสีอยู่ระหว่าง 48.06-28.19 ในขณะที่ค่าสีแดง เพิ่มขึ้นระหว่าง 
4.04-6.14 และค่าสีเหลืองเพิ่มขึ้นระหว่าง 39.04-42.13 (p≤0.05) ค่าสีที่เกิดขึ้นเป็นผลมาจาก
ปริมาณรงควัตถใุนใบแปะก๊วย และน้้าตาลทรายแดง 

 
ตารางที ่ 4 ค่าสีของบลอนดีตัวอย่างควบคุม และบลอนดีเสริมผงใบแปะก๊วย 

(n=3) 

ค่าสี 

 

 บลอนด ี

ตัวอย่างควบคมุ 

ตัวอย่าง* 

BDG-2 BDG-3 BDG-4 

ค่าความสว่าง (L*) 55.33±0.27 **a*** 48.06±0.38b 39.82±0.46c 28.19±0.68d 
ค่าสีแดง-เขยีว (a*) 2.84±0.37 d 4.04±0.26c 5.61±0.37b 6.14±0.42a 
ค่าสีเหลือง-น้้าเงิน (b*) 35.02±0.62 d 39.04±0.67c 40.43±0.49b 42.13±0.39a 

* ตัวอย่างบลอนดี (Blondies) เสริมผงใบแปะก๊วย (Ginkgo biloba Powder) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 2 (BDG-2) 
ร้อยละ 3 (BDG-3) และร้อยละ 4 (BDG-4) ของน้้าหนักแป้งข้าวสาลีในส่วนประกอบ 

** ข้อมูลน้าเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท้าการทดลอง 3 ซ้้า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

(p≤0.05) 

 

4.2.3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของบลอนดีเสริมผงใบแปะก๊วย 
คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์บลอนดีเสริมผงใบแปะก๊วย

อยู่ในช่วง 7.46 ถึง 8.36 แสดงดังตารางที่ 5 พบว่า คะแนนคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี และ
ความชอบโดยรวม ของตัวอย่าง บลอนดีที่มีการเสริมผงใบแปะก๊วย ร้อยละ 2 มีระดับความชอบอยู่
ในระดับชอบปานกลาง-ชอบมาก มีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันกบับลอนดีตัวอย่างควบคุม แต่
เมื่อเพิ่มปริมาณการเสริมผงใบแปะก๊วยตั้งแต่ร้อยละ 3 ขึ้นไป คะแนนการยอมรับในทุกคุณลักษณะ
ลดลงอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยเฉพาะด้านกลิ่น รสชาติ กลิ่นรส และเนื้อสัมผัส
คะแนนการยอมรับลดลงตั้งแต่การเสริมผงใบแปะก๊วยร้อยละ 2  
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ตารางที่ 5 การยอมรับของลอนดีตัวอย่างควบคุม และบลอนดีเสริมผงใบแปะก๊วยในระดับ        

แตกต่างกัน 
(n=30) 

คุณลักษณะ 

บลอนดี 

ตัวอย่างควบคุม 

ตัวอย่าง* 

BDG-2 BDG-3 BDG-4 

ลักษณะปรากฏ 8.23±0.58 **a*** 8.12±0.47a 7.96±0.52b 7.58±0.39c 
ส ี 8.07±0.71 a 7.82±0.38a 7.64±0.61b 7.48±0.37c 
กลิ่น 8.14±0.69 a 7.74±0.41b 7.61±0.57c 7.51±0.29d 
รสชาติ 8.27±0.49 a 7.86±0.49b 7.72±0.67c 7.57±0.32d 
กลิ่นรส 8.33±0.57 a 7.69±0.42b 7.52±0.57c 7.46±0.59d 
เนื้อสัมผัส 8.03±0.74 a 7.76±0.59b 7.67±0.52c 7.59±0.69d 
ความชอบรวม 8.36±0.37 a 8.07±0.69a 7.76±0.42b 7.56±0.64c 

* ตัวอย่างบลอนดี (Blondies) เสริมผงใบแปะก๊วย (Ginkgo biloba Powder) 3 ระดับ คือ ร้อยละ 2 (BDG-2) 
ร้อยละ 3 (BDG-3) และร้อยละ 4 (BDG-4) ของน้้าหนักแป้งข้าวสาลีในส่วนประกอบ 

** ข้อมูลน้าเสนอในรูปแบบ Mean±SD ท้าการทดลอง 3 ซ้้า 
*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

(p≤0.05) 

 
5. อภิปรายผล 

การเสริมผงใบแปะก๊วยในตัวอย่างบลอนดี พบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณใบแปะก๊วยผง
ตัวอยา่งบลอนดีมีค่าสีที่เข้มขึ้น ซึ่งเป็นผลมาจากรงควัตถุหรือเม็ดสี (Huihui Zhang et. al., 2021) 
ที่พบในใบแปะก๊วย เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และลิกนิน ซึ่งเป็นใยอาหารชนิดที่ไม่ละลายน้้า 
(Minmin Zou et. al., 2019) องค์ประกอบเหล่านี้มีผลกระทบต่อคุณภาพทางกายภาพของ
ตัวอย่างบลอนดี โดยเฉพาะอย่างยิ่งในคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ใบแปะก๊วยผง มีความเข้มของสีเขียว-เหลือง ตามรายงานของ Huihui Zhang et.al. 
(2021) ระบุว่าใบแปะก๊วยสีรงควัตถุสีเหลืองกลุ่ม แคโรทีน (carotene) และรงควัตถุสีเขียว คือ
กลุ่ม คลอโรฟิลล์ (chlorophyll) ประกอบด้วย คลอโรฟิลล์ เอ คลอโรฟิลล์ บี และคลอโรฟิลล์รวม 
โดยปริมาณของรงควัตถุจะมีความเข้มข้นมาก หรือน้อย ขึ้นอยู่กับสภาวะอากาศที่เอื้อต่อการ
เจริญเติบโตของต้นแปะก๊วย และระยะเวลา กล่าวคือ ใบแปะก๊วยเมื่อเริ่มเจริญจะมีสีเขียวอ่อน เมื่อ
เจริญเต็มที่จะมีสีเขียว และหลังจากนั้นจะค่อยๆ กลายเป็นสีเหลือง เนื่องมาจากความหนาแน่นของ
รงควัตถุกลุ่มคลอโรฟิลล์ลดลง (Huihui Zhang et. al., 2021) และนอกจากน้ี กระบวนการท้าแห้ง
ของใบแปะก๊วยก่อนน้ามาท้าการบดเป็นผงละเอียดอาจไม่มีการยับยั้งเอนไซม์ที่ท้าให้เกิดสีน้้าตาล
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ซึ่งสามารถพบได้ทั่วไปในทุกส่วนของพืช เอนไซม์ดังกล่าว คือ โพลีฟีนอลออกซิเดส (polyphenol 
oxidases-PPOs) ส่งผลกระทบต่อสี กลิ่นรส คุณสมบัติทางโภชนาการ (Francesca Taranto et. 
al., 2017) 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพของบลอนดีด้านปริมาตร และโครงสร้างภายในของบลอนดี 
พบว่า เนื่องจากในใบแปะก๊วยผงมีองค์ประกอบหลักคือใยอาหารชนิดที่ไม่ละลายน้้า ประกอบด้วย 
เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และลิกนิน (Minmin Zou et. al., 2019) โดยองค์ประกอบของใยอาหาร
เหล่านี้ จะเข้าไปแทนที่การเกิดอันตรกริยา (interaction) ของกลูเตนโปรตีน ผลที่เกิดขึ้นท้าให้
ความแข็งแรงของตาข่ายร่างแหของโปรตีนกลูเตนลดลง (Tanyakorn Kasemsuwan et. al., 
2022) ท้าให้ส่วนผสมขาดความสามารถในการกักเก็บอากาศ ตัวอย่างบลอนดีจึงมีจ้านวน
ฟองอากาศ และขนาดของโพรงอากาศลดลง ในขณะที่ความหนาแน่นของโพรงอากาศมีจ้านวน
เพิ่มขึ้น (p≤0.05) เมื่อปริมาณการเสริมผงใบแปะก๊วยเพิ่มมากขึ้น (p≤0.05)  

เนื่องจากใบแปะก๊วยผงน้ามาใช้เป็นส่วนประกอบส้าคัญในการผลิตยา และผลิตภัณฑ์
เสริมอาหาร จึงมีกลิ่นของความเป็นสมุนไพร ซึ่งส่งผลกระทบต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
ลดลงเมื่อเสริมใบแปะก๊วยผงในปริมาณที่มากขึ้น และส่วนประกอบที่เป็นใยอาหารชนิดที่ไมล่ะลาย
น้้า ได้แก่ เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และลิกนิน (Minmin Zou et. al., 2019) โดยคุณสมบัติทาง
กายภาพมีความสามารถในการดูดซับน้้าซึ่งเป็นองค์ประกอบหลักของใบแปะก๊วยจะเกิดการพองตัว 
หรือขยายตัว เมื่อถูกน้าไปให้ความร้อนน้้าจะระเหยออกไป และเส้นใยเหล่านี้จะเกิดการเช่ือมต่อกนั
แน่น ส่งผลให้เนื้อสัมผัสของตัวอย่างบลอนดีมีเนื้อสัมผัสที่แข็งขึ้น สอดคล้องกับจ้านวนโพรงอากาศ 
และขนาดของโพรงอากาศที่ลดลง อย่างไรก็ตามตัวอย่างบลอนดีเสริมผงใบแปะก๊วยที่ร้อยละ 2 มี
ปริมาณใยอาหารเพิ่มขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับบลอนดีตัวอย่างควบคุม 
 

6. องค์ความรู้ใหม ่

ใบแปะก๊วยผงสามารถน้ามาประยุกต์ใช้กับบลอนดีซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบได้ จากข้อมูล
เบื้องต้นต่าง ๆ ของใบแปะก๊วยจัดเป็นสารอาหารในกลุ่มท้าหน้าที่พิเศษนอกเหนือจากคุณค่าทาง
โภชนาการปกติ หรือ อาหารฟังก์ช่ัน (Functional food) ที่คณะผู้วิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบที่
สอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบันที่ผู้บริโภคให้ความส้าคัญกับการเลือกผลิตภัณฑ์ขนมอบ และผล
จากการวิจัยในครั้งนี้เป็นแนวทางในการน้าใบแปะก๊วยซึ่งเป็นสมุนไพรโบราณของจีนมาประยุกต์ใช้ 
เช่นเดียวกับการใช้ชาเขียว ซึ่งเป็นสมุนไพรของญี่ปุ่นมาประยุต์ใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
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7. สรุป  

การเสริมผงใบแปะก๊วยในบลอนดี ท้าให้ตัวอย่างของบลอนดีมีสีทีเ่ข้มขึ้น ในขณะเดียวกัน
มีปริมาตรลดลง เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม อย่างไรก็ตามการเพิ่มปริมาณการเสริมผงใบ
แปะก๊วยตั้งแต่ร้อยละ 3 ส่งผลกระทบต่อคุณภาพในด้านต่าง ๆ ของบลอนดี โดยเฉพาะอย่างยิ่ง 
คุณภาพด้านประสาทสัมผัสทุกด้าน 
  
8. ข้อเสนอแนะ 

ใบแปะก๊วยผงมีคุณลักษณะที่มีความเป็นเอกลักษณ์อย่างเด่นชัด ได้แก่ ด้านสีและด้าน
กลิ่น เนื่องด้วยสีมีสีเขียว-เหลือง ไม่สว่างสดใส ในขณะที่ด้านกลิ่นมีกลิ่นคล้ายกับเครื่องเทศ และยา
สมุนไพรจีนซึ่งเป็นข้อจ้ากัด หากน้าไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีส่วนประกอบของ
เครื่องเทศผสม เช่น อบเชย โป๊ยกั๊ก ออลสไปส์ หรือเครื่องเทศชนิดอื่น อาจมีความเป็นไปได้สูงกว่า
ในงานวิจัยช้ินนี้ ซึ่งควรได้รับการศึกษาต่อไป 
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บทคัดย่อ  
ขนมไข่ปลาที่มีส่วนผสมของแป้งข้าว เนื้อลูกตาลสุก และมะพร้าวขูด เป็นขนมไทย

พื้นบ้านท่ีมีรูปทรงเป็นเอกลักษณ์และหาบริโภคได้ยาก เพื่อสืบทอดอนุรักษ์ขนมไข่ปลาไม่ให้สูญหาย 
รวมทั้งพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับวิถีชีวิต จึงมีวัตถุประสงค์ในการวิจัย เพื่อพัฒนา      
ผลิตภัณฑ์แป้งขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research)                             
ใช้กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์เป็นกรอบแนวความคิด ใช้แบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง เป็น
เครื่องมือในสัมภาษณ์เชิงลึก ผู้ให้ข้อมูลหลัก 3 กลุ่ม คือ ผู้ประกอบการ ผู้บริโภค และผู้เช่ียวชาญ 
และน าเสนอผลการศึกษาด้วยวิธีการเชิงบรรยาย ผลการศึกษา พบว่า ผู้ประกอบการเห็นว่า       
ควรพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความแปลกใหม่และเพิ่มระยะเวลาการเก็บรักษาด้วยบรรจุภัณฑ์ที่มีสอง
ช้ัน คือ ช้ันในเป็นถุงพลาสติก และช้ันนอกเป็นกล่องกระดาษ หากมีการจัดจ าหน่ายควรมีปริมาณ 
150-200 กรัม ราคา 70-150 บาท ส่วนผู้บริโภคเห็นว่า ควรพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความแปลกใหม่ 
น่าสนใจ และเข้าถึงได้ง่าย ด้านบรรจุภัณฑ์มีความเห็นเหมือนผู้ประกอบการ ราคาขาย 60 -100 
บาท ต่อแป้งกึ่งส าเร็จรูป 500 กรัม จ าหน่ายที่ห้างสรรพสินค้า ช่องทางการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ 
มีการส่งเสริมการขาย เช่น เพิ่มปริมาณ ซื้อ 1 แถม 1 หรือโฆษณาโดยบุคคลที่มีช่ือเสียง และ
ผู้เชี่ยวชาญเห็นว่า แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์มีความน่าสนใจมีความเป็นไปได้ ราคาเหมาะสมกับ
ปริมาณ การจัดจ าหน่ายควรใช้ระบบตัวแทนจ าหน่าย เพราะเป็นสินค้าเจาะจงซื้อ ดังนั้นแผนการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูปมีขั้นตอนดังนี้ `คือ ศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไข่ปลากึ่ง
ส าเร็จรูป อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ และการศึกษายอมรับของผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลา
ที่ท ามาจากแป้งกึ่งส าเร็จรูป 
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Abstract  
  Khanom Kai Pla made from a mixture of rice flour, toddy palm and 
shredded coconut is a traditional Thai dessert that has a unique shape and is quite 
difficult to find for consumption. In order to develop the product in accordance with 
the traditional way of life, this study was to plan the development of Instant product 
of Khanom Kai Pla, using the product development process framework.  The 
qualitative research data were collected by in-depth interviewing 3 main groups: 
entrepreneurs, consumers, and experts.  Descriptive methods were used for 
presentation of the research results. The entrepreneurs suggested that products 
should be new and should increase product shelf life with 2- layered packaging of 
the inner sealed plastic bag and the outer paper box.  In addition, the instant rice 
flour should have a quantity of 150 –  200 grams for 70- 150 baht.  The consumers 
suggested that the product should be developed to be a new, interesting and easily 
accessible.  For the packaging, the consumers had the same opinion as entrepreneurs 
with the selling price 60- 100 baht per 500 grams of instant products.  It should be 
sold at department stores, convenience stores, and electronic marketing platforms. 
Promotion should be by enlarging the product size or buy-1-get-1-free campaign or 
advertisements by famous people. The experts agreed that the product 
development concept presented was interesting and feasible with a reasonable price 
for the quantity.  Distribution should use a dealer system due to it is specific market 
niche.  Therefore, the development plan that should be done further includes the 
study on methods of production and shelf- life extension as well as the study of 
consumers’ acceptance of Khanom Kai Pla made from instant rice. 

Keywords: Product Development Plan, Instant Rice Flour Mixed with Toddy Palm 
and Shredded Coconut, Marketing Mix 
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1. บทน า  

อาหารกึ่งส าเร็จรูปมีบทบาทต่อคนไทยมากขึ้น เนื่องจากสามารถตอบสนองกับวิถีชีวิตใน
ปัจจุบันที่ต้องเร่งรีบแข่งกับเวลา และในช่วงที่ผู้บริโภคต้องประหยัดนั้น ความนิยมอาหารกึ่ง
ส าเร็จรูปมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น จากคุณสมบัติที่โดดเด่นของอาหารกึ่งส าเร็จรูปคือ ราคาจ าหน่ายอยู่ใน
เกณฑ์ต่ าเมื่อเทียบกับอาหารประเภทอื่น ๆ ไม่ต้องเสียเวลาในการเตรียมอาหารมากนัก มีความ
สะดวกรวดเร็ว รวมทั้งยังเป็นอาหารที่เก็บไว้ได้นานอีกด้วย ภาพรวมธุ รกิจอาหารกึ่งส าเร็จรูป
ปัจจุบันมีอัตราการขยายตัวอยู่ในเกณฑ์ดีอย่างต่อเนื่อง แต่ก็มีการแข่งขันกันสูงมาก โดยเฉพาะการ
แข่งขันในด้านบรรจุภัณฑ์ รสชาติและคุณภาพของผลิตภัณฑ์ รวมทั้งการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้
สามารถตอบสนองพฤติกรรมผู้บริ โภคที่ เปลี่ยนแปลงไปได้มากขึ้น (Positioning, 2005) 
อุตสาหกรรมอาหารกึ่งส าเร็จรูปเป็นหนึ่งในอุตสาหกรรมส าคัญที่ช่วยขับเคลื่อนประเทศ และยังมี
อุตสาหกรรมขนมไทย เป็นอุตสาหกรรมที่มูลค่าทางธุรกิจสูง และนับเป็นส่วนช่วยผลักดันเศรษฐกิจ
ของประเทศเนื่องจากในประเทศไทยมีคนรับประทานขนมไทยมากถึง 10-20 ล้านคน ท าให้เกิดการ
จ้างงาน และการหมุนเวียนเงินตราภายในประเทศและยังเป็นแหล่งที่มาของเงินตราจาก
ต่างประเทศ โอกาสเติบโตของขนมไทยมีทั้งการบริโภคเพิ่มขึ้นภายในประเทศและการส่งออก
ต่างประเทศ แต่ผู้ประกอบกิจการขนมไทยจ าเป็นต้องเข้าใจรูปแบบของผู้บริโภคที่เปลี่ยนไป
การตลาดต้องมีปรับเปลี่ยนกลยุทธ์ให้สอดคล้องกับผู้บริโภค  

ขนมไทยมีความใกล้ชิดกับการใช้ชีวิตของคนไทย ในช่วงเวลาหรือโอกาสต่าง ๆ ของชีวิต 
ผสานกับประเพณีและวัฒนธรรม รวมถึงภูมิปัญญาของคนแต่ละรุ่นในการรังสรรค์ขนมไทยให้มี
ความหลากหลาย ส่วนใหญ่ใช้ส่วนประกอบจากธรรมชาติที่หาได้ในท้องถิ่นและตามส่วนประกอบ
หลักของขนมไทยมักเป็นแป้ง น้ าตาล และมะพร้าว เพราะเป็นของพื้นบ้านที่มีอยู่โดยทั่วไป ทว่า
กาลเวลาผ่านไป กระแสความนิยมขนมในสังคมนั้นก็เปลี่ยนไป เนื่องจากการแพร่หลายทาง
วัฒนธรรมต่างประเทศที่เข้ามา คนไทยจึงหันไปนิยมขนมของหวานจากต่างประเทศ ความสนใจ
และนิยมขนมไทยก็ลดลง จนถึงจุดที่ขนมไทยบางชนิดเกือบจะสูญหายไป (หอมกลิ่นไทย, 2561) 
บวกกับการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ เป็นปัญหาส าคัญที่ก าลังส่งผลกระทบต่อการเกษตร การ
เพิ่มขึ้นของอุณหภูมิและความแปรปรวนของฝนย่อมส่งผลกระทบต่อทั้งระบบนิเวศ ระบบการผลิต
ทางการเกษตร การพัฒนาด้านเศรษฐกิจและสังคม โดยเฉพาะอย่างยิ่งส่งผลกระทบโดยตรงต่อภาค
การเกษตรของไทย (จรีวรรณ  จันทร์คง และคณะ, 2562) ท าให้ผลิตผลทางการเกษตรที่เป็น
วัตถุดิบในการประกอบขนมไทยบางชนิดลดลง หรือหาได้ยากขึ้น เช่น ตาลโตนด อิงข้อมูลผลผลิต
ทางการเกษตรของต้นตาลโตนด จากระบบสารสนเทศการผลิตทางด้านการเกษตร กรมส่ง เสริม
การเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ในปี พ.ศ.2553 มีผลผลิตที่เก็บเกี่ยวทั้งหมด 42,000 ตัน 
แต่ในปี พ.ศ.2563 กลับมีผลผลิตที่เก็บเกี่ยวทั้งหมด 7,200 ตัน ท าให้ขนมไทยที่ใช้ตาลโตนดเป็น
วัตถุดิบเลือนหายไป หากกล่าวถึงขนมไทยที่ท าจาก ลูกตาล อย่างแรกที่คนจะนึกถึงคงจะหนีไม่พ้น 
ขนมตาล ต่อด้วยลูกตาลลอยแก้ว ลูกตาลเช่ือม น้อยคนนักที่จะกล่าวถึง ขนมไข่ปลา ขนมไทย
พื้นบ้านท่ีปัจจุบันหาทานได้ยาก (ปลาหมึกชุบแป้งทอด, 2563) 

 “ขนมไข่ปลา” เป็นขนมไทยพื้นบ้านที่ท าจากลูกตาล ท าจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งข้าว
จ้าวผสมกับเนื้อลูกตาล นวดส่วนผสมทั้งหมดจนกลายเป็นเนื้อเดียว แล้วปั้นแป้งให้เป็นเส้นท าให้มี
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รูปร่างคล้ายกับไข่ปลา จากนั้นน าไปหยอดในน้ าเชื่อมต้มเดือด เมื่อสุกแล้วขนมจะลอยข้ึนมาดา้นบน 
ก็ตักขึ้นพักเตรียมรับประทานได้ โดยส่วนมากแล้วนิยมน ามาคลุกเคล้ากับมะพร้าวขูดคลุกเกลือก่อน
รับประทาน ช่วยเพิ่มรสชาติให้กับขนมไข่ปลา (ปลาหมึกชุบแป้งทอด, 2563)  

 จากความส าคัญดังกล่าว ผู้วิจัยจึงมีแนวความคิดในการวางแผนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่
กรณีศึกษา : ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป เพื่อเป็นการสืบทอดขนมไทยที่หาบริโภคได้ยากไม่ให้ 
สูญหาย และพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับวิถีชีวิตของผู้คนในปัจจุบัน ซึ่งผลการศึกษาสามารถ
ให้เป็นข้อมูลเบื้องต้นในการพัฒนาให้แก่ผู้ประกอบการ และผู้ที่สนใจประกอบธุรกิจประเภทน้ี  

 
2. วัตถุประสงค์  

เพื่อวางแผนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป โดยใช้กระบวนการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เป็นกรอบแนวความคิด 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

 ในการวิจัยครั้งนี้ได้ก าหนดประชากรและกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษา คือ ผู้ให้ข้อมูล
หลัก จ านวน 3 กลุ่ม ได้แก่ 1) ผู้ประกอบการ ผู้วิจัยท าการเลือกตัวอย่างผู้ประกอบการที่ประสบ
ความส าเร็จทางธุรกิจ จ านวน 3 แห่ง 2) ผู้บริโภคขนมไข่ปลา ผู้บริโภครู้จักและบริโภคขนมไข่ปลา
เป็นประจ าแบบเจาะจง จ านวน 7 คน และ 3) ผู้เช่ียวชาญ ผู้วิจัยท าการเลือกนักวิชาการที่มีความ
เช่ียวชาญด้านอาหารและขนมไทย ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร และด้านการตลาด และมี
ประสบการณ์สอนในด้านนั้น ๆ ไม่น้อยกว่า 5 ปี จ านวน 3 คน คือ ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและขนม
ไทย ผู้เช่ียวชาญด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร และผู้เช่ียวชาญด้านการตลาด ทั้งนี้เพื่อให้ทราบถึง
แนวความคิดและความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การวิจัยครั้งนี้ เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ 
(Qualitative Research) เก็บรวบรวมข้อมูลด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interviews) 
โดยใช้แบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง เป็นเครื่องมือ และน าเสนอผลการศึกษาด้วยวิธีการเชิง
บรรยาย (Descriptive Research) 
 
4. ผลการวิจัย    

 4.1 ผลการศึกษาแนวความคิดของผู้ประกอบการ และผู้บริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ใหม่ 
กรณีศึกษา : ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป 
  4.1.1 แนวความคิดของผู้ประกอบการเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ใหม่ จากสัมภาษณ์
แนวโน้มการบริโภคขนมไข่ปลา ผู้ประกอบการคนที่ 1 และ คนที่ 2 เห็นว่า ปัจจุบันผู้บริโภครู้จัก
และบริโภคขนมไข่ปลามากขึ้น สังเกตได้จากมีลูกค้ารายใหม่ทดลองซื้อขนมไปบริโภค แต่แนวโน้ม
การบริโภคยังเป็นการบริโภคเฉพาะกลุ่มผู้บริโภคที่รู้จักขนมไข่ปลาหรือผู้ที่อยากทดลองบริโภค
เท่านั้น ซึ่งยังไม่ได้มากเท่ากับหรือเหมือนขนมไทยพื้นบ้านอ่ืน เช่น ขนมกล้วย ขนมตาล ข้าวต้มมัด 
เป็นต้น แต่ผู้ประกอบการคนที่ 3 เห็นว่าแนวโน้มการบริโภคลดลง เนื่องจากผู้ประกอบการที่ผลิต
ขนมไข่ปลามีจ านวนน้อยลง เพราะขนมไข่ปลาเป็นขนมที่เป็นที่รู้จักเพียงบางกลุ่มอีกทั้งมีขั้นตอน
การท าท่ียุ่งยาก จึงท าให้ผู้ประกอบการรายใหม่ที่ต้องการขายขนมไข่ปลาลดลง นอกจากน้ีอาจมีผล
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จากวิกฤตการแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโควิด-19 ท าให้หาบริโภคได้ยากมากกว่าเดิม ผู้ประกอบการ
คนท่ี 2 และผู้ประกอบการคนที่ 3 ต้องการพัฒนาขนมไข่ปลาให้มีความแปลกใหม่ หาบริโภคได้ง่าย 
และมีอายุการเก็บรักษาที่นานขึ้น เนื่องจากขนมไข่ปลานั้นมีความช้ืนสู ง แบคทีเรียสามารถ
เจริญเติบโตได้ดี เป็นสาเหตุหลักท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในขนม ท าให้ขนมไข่ปลาเสื่อมเสียได้ 
และเห็นด้วยในการพัฒนาให้ไข่ปลาเป็นแป้งกึ่งส าเร็จรูป เนื่องจากจะท าให้ระยะเวลาในการเก็บ
รักษานานขึ้น ท าให้ผู้ประกอบการสามารถเข้าถึงขนมไข่ปลาได้ง่ายขึ้นและสามารถน าไปประกอบ
เพื่อจัดจ าหน่ายได้ทุกฤดูกาล อีกทั้งยังเพิ่มความสะดวกให้กับผู้ที่ต้องการบริโภค ส าหรับบรรจุภัณฑ์
ที่ใช้ส าหรับแป้งขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป ควรเป็นถุงพลาสติกที่ปิดสนิทป้องกันแสงอากาศ และ
ความช้ืน และช้ันนอกเป็นกล่องกระดาษคล้ายแป้งแพนเค้ก หรือแป้งเค้กกึ่งส าเร็จรูป เพื่อเพ่ิมความ
น่าสนใจของตัวผลิตภัณฑ์ และเป็นตัวป้องกันสินค้าด้านใน ถ้ามีผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป
ออกมาวางจ าหน่ายมีต้องการที่จะซื้อมาบริโภค และเห็นว่าจะสามารถเพิ่มมูลค่าให้กับขนมไข่ปลา
ได้ โดยผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูปควรมีปริมาณอยู่ที่ 150 – 200 กรัม ราคาในการขาย
ประมาณ 70 – 150  บาท เนื่องจากเนื้อตาลโตนดมีขั้นตอนการเตรียมการที่ยุ่งยาก เมื่อน ามาผ่าน
กระบวนการท าแห้งจะท าให้ปริมาณของเนื้อตาลโตนดลดลง ในส่วนของช่องทางการจัดจ าหน่าย
เป็นสินค้าอยากให้มีการลงขายเป็นสินค้า O-TOP หรือทางการพาณิชย์อิ เล็กทรอนิกส์                  
(E-Commerce) ผ่านเว็บไซต์ แอพพลิเคช่ันต่าง ๆ เช่น Shopee Lazada โดยมีการส่งเสริม
การตลาด เป็นการลดราคาเพื่อให้ผู้บริโภคเข้าถึงได้ ง่าย แต่ผู้ประกอบการคนที่ 1 ไม่เห็นด้วยให้มี
การพัฒนาขนมไข่ปลาให้แตกต่างไปจากเดิม แต่ควรเน้นการอนุรักษ์ขนมไข่ปลารูปแบบเดิมให้คงอยู่ 
รวมถึงให้ความส าคัญในเรื่องของวัตถุดิบที่มีคุณภาพในการท าขนมไข่ปลามากกว่าการพัฒนาให้ต่าง
ไปจากเดิม โดยให้เหตุผลว่า “ของบางอย่างบนโลกมนุษย์ ไม่จ าเป็นต้องพัฒนาเพียงแค่รักษา
ของเดิมให้คงอยู่ต่อไปเหมือนเดิมให้ได้” และไม่เห็นด้วยในการท าเป็นขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป 
เพราะไม่มั่นใจในต ารับที่น ามาพัฒนาเป็นแป้งกึ่งส าเร็จรูป และไม่มั่นใจว่าตัวขนมไข่ปลาเมื่อท า
ส าเร็จแล้วจะท าออกมาได้ดีตรงตามมาตรฐานกับขนมไข่ปลาของผู้ประกอบการผลิตหรือไม่จึงเห็น
ว่าไม่ต้องการซื้อและไม่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ใหม่  
  4.1.2 แนวความคิดของผู้บริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ใหม่ จากสัมภาษณ์ผู้บริโภคมี
ความเห็นเป็นแนวทางเดียวกัน คือ เห็นด้วยในการพัฒนาขนมให้มีความแตกต่างไปจากเดิม เพื่อ
สร้างความแปลกใหม่ เพิ่มความน่าสนใจ ท าให้เข้าถึงผู้บริโภคได้ง่ายขึ้น หรือท าให้มีผู้บริโภคราย
ใหม่รู้จักขนมไข่ปลามากขึ้น อยากให้ผู้ประกอบการพัฒนาขนมไข่ปลาในเรื่องรูปลักษณ์ขนมให้มี
ความแปลกใหม่แตกต่างไปจากเดิม มีการเพิ่ม สี กลิ่น รสชาติ เช่น มีการเปลี่ยนส่วนผสมหลักจาก
เนื้อตาลโตนด เป็น ฟักทอง หรือมันม่วง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่อาจจะไม่ชอบกลิ่น หรือ
รสชาติของตาลโตนดมีการปรับสูตรขนมให้มีเนื้อสัมผัสที่นุ่มมากยิ่งขึ้น อีกทั้งผู้บริโภคยังมีความเห็น
ให้มีการพัฒนาด้านบรรจุภัณฑ์จากกล่องพลาสติกใสให้มีความน่าสนใจ และเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 
มีความคิดเห็นเกี่ยวกับการพัฒนาขนมไข่ปลาให้สามารถเก็บรักษาได้นานมากขึ้น และควรพัฒนาให้
สามารถส่งผลิตภัณฑ์ไปจัดจ าหน่ายในพื้นที่อื่นได้นอกจากช่องทางขายหน้าร้านเพียงช่องทางเดียว 
ผู้บริโภคเห็นด้วยให้มีการพัฒนาขนมไข่ปลาเป็นแป้งกึ่งส าเร็จรูป เนื่องจากแป้งมีความชื้นต่ า สะดวก
ในการเก็บรักษา ท าให้ระยะเวลาในการเก็บรักษานานข้ึน เมื่อผู้บริโภคต้องการรับประทานขนมไข่
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ปลา สามารถลงมือประกอบเองได้ที่บ้าน โดยไม่เสียเวลาในการเตรียมวัตถุดิบ อีกทั้งอาจท าให้
ผู้บริโภคมีความสนใจในขนมไข่ปลามากขึ้น บรรจุภัณฑ์ที่ใช้บรรจุแป้งขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความเห็นว่าควรใช้เป็นถุงพลาสติกที่สามารถกันแสง ความช้ืนได้ เพราะแสง 
และความช้ืนเป็นสาเหตุหลักที่ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในผลิตภัณฑ์ เช่น หากแป้งโดนความช้ืน
จะเกิดการเกาะตัวกันเป็นก้อน เกิดเช้ือราหรือมีกลิ่นเหม็นหืนได้ แต่ยังมีความเห็นของผู้บริโภคที่ให้
ความเห็นว่าบรรจุภัณฑ์ควรเป็นขวดโหลสุญญากาศ เพื่อที่จะสามารถจัดเก็บได้เป็นระเบียบและมี
ความสะอาดมากกว่าถุงพลาสติก และหากมีผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูปออกมาวางจ าหน่าย
นั้น ผู้บริโภคเห็นด้วย เพราะสามารถท าให้ขนมไข่ปลาเก็บรักษาได้นานขึ้น และยังท าให้ผู้บริโภค
จดจ าไปตราบนานช่ัวนานไม่เลือนหายไปตามกระแสนิยม และผู้บริโภคให้ความเห็นเกี่ยวผลิตภัณฑ์
เป็นรายด้านดังนี้ 1. ด้านราคา ผู้บริโภคส่วนใหญ่คิดว่าราคาที่ขายควรอยู่ประมาณ 60-100 บาท 
ต่อแป้งกึ่งส าเร็จรูป 500 กรัม 2. ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย ผู้บริโภคส่วนใหญ่คิดว่าควรวาง
จ าหน่ายที่ห้างสรรพสินค้า ร้านสะดวกซื้อ และ ช่องทางการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ (E - 
Commerce) เพราะเป็นช่องทางที่ผู้บริโภคเข้าถึงได้สะดวก 3. ด้านการส่งเสริมการตลาด ควรมี
การเพิ่มปริมาณสินค้าพิเศษขึ้น หรือเป็นซื้อ 1 แถม 1 รวมไปถึงมีการใช้บุคคลมีช่ือเสียงมาช่วยใน
การโฆษณาตัวผลิตภัณฑ์ และผู้บริโภค มีความต้องการซื้อผลิตภัณฑ์ เพราะเป็นผลิตภณัฑท์ี่น่าสนใจ 
ต้องการทดลองสิ่งใหม่ ๆ และต้องการอุดหนุนผู้ประกอบการ รวมถึงเป็นการอนุรักษ์ขนมไข่ปลา
ไม่ให้เลือนหาย   
 4.2 การกลั่นกรอง ประเมินความคิด 
  จากการรวบรวมแนวความคิดของผู้ประกอบการและผู้บริโภค มาประเมินความคิด
ดังตารางที่ 1 โดยมีเกณฑ์ ดังนี้ 

1. สินค้าตรงกับความต้องการจริงหรือไม่ 
2. ผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่สามารถปรับปรุงได้หรือไม่ 
3. ท าให้สินค้ามีคุณค่ามากขึ้นหรือไม่ 
4. ผลิตภัณฑ์ใหม่สามารถท าก าไรตามที่คาดไว้หรือไม่ 
5. ตลาดสามารถยอมรับผลิตภัณฑ์ใหม่ได้หรือไม่ 
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ตารางที่ 1 ตารางกลั่นกรองประเมินความคิดของผู้ประกอบการและผู้บริโภค 

เกณฑ์การประเมิน 

กลุ่มตัวอย่าง 

ผู้ประกอบการ 
(1) 

ผู้ประกอบการ 
(2) 

ผู้ประกอบการ 
(3) 

ผู้บริโภค 

(1) 
ผู้บริโภค 

(2) 
ผู้บริโภค 

(3) 
ผู้บริโภค 

(4) 
ผู้บริโภค 

(5) 
ผู้บริโภค 

(6) 
ผู้บริโภค 

(7) 

1. สินค้าตรงกับความต้องการ
จริงหรือไม่ 

√ √ √ √ √ √ √ √ √ √ 

2. ผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่สามารถ
ปรับปรุงได้หรือไม่  √ √ √ √ √ √ √ √ √ 

3. ท าให้สินค้ามีคุณค่ามากขึ้น
หรือไม่  √ √ √ √ √ √ √ √ √ 

4. ผลิตภัณฑ์ใหม่สามารถท า
ก าไรตามที่คาดไว้หรือไม่ 

 √ √ √ √ √ √ √ √ √ 

5. ตลาดสามารถยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ใหม่ได้หรือไม่  √ √ √ √ √ √ √ √ √ 

 
 
 
 
 
 



 

วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม – ธันวาคม 2565 

 

22 
 

 จากการกลั่นกรองประเมินความคิดของผู้ประกอบการและผู้บริโภคตามเกณฑ์การ
ประเมินข้างต้น ท าให้ผู้วิจัยมีแนวคิดในการพัฒนาขนมไข่ปลาให้เป็นผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่ง
ส าเร็จรูปโดยเปลี่ยนลักษณะวัตถุดิบในการท าขนมไข่ปลาจากของสดเป็นของแห้ง เพื่อให้
สินค้าตรงกับความต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบันที่ต้องการความสะดวกสบาย หรือผู้ประ
กอบการสามารถน าไปประกอบเพื่อการบริโภคและการจัดจ าหน่าย ทั้งยังท าให้ผลิตภัณฑ์มี
คุณค่าเพิ่มขึ้นจากเดิมสามารถเป็นท่ียอมรับของตลาดและท าก าไรได้ โดยผลิตภัณฑ์มีลักษณะ
ดังนี ้
 ผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป มีส่วนประกอบคือ แป้งข้าวเหนียว ตาลโตนดผง 
(เนื้อตาลโตนดที่ทับน้ าจนแห้งแล้ว มาเข้าอบให้แห้ง จากนั้นน าไปบดให้ละเอียด) ผสมกับ
น้ าตาลผง และเกลือผง เมื่อผู้บริโภคต้องการรับประทาน สามารถน าน้ าสะอาด หรือกะทิมา
ผสม นวดจนเข้ากัน แล้วท าให้สุกโดยการนึ่ง หรือต้มในน้ าเชื่อม ส าหรับบรรจุภัณฑ์ของขนม
ไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป ประกอบไปด้วย 2 ส่วน คือ บรรจุภัณฑ์ ช้ันในเป็นถุงลามิเนต 
(BOPET/Aluminum/LLDPE) ท่ีช่วยป้องกันการผ่านเข้าออกของแก๊สออกซิเจน แสง และ
ความช้ืน เป็นสาเหตุส าคัญของการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ 
ท าให้คุณภาพของอาหารลดลงและบรรจุภัณฑ์ช้ันนอกเป็นกล่องกระดาษท่ีสามารถออกแบบ
ให้มีรูปลักษณ์ที่สวยงามทันสมัย จัดเก็บได้สะดวก อีกทั้งยังสามารถใช้แสดงฉลากอาหารได้ 
เช่น ช่ืออาหาร ที่ตั้งสถานท่ีผลิต น้ าหนักสุทธิ วันเดือนปีท่ีผลิต หรือวันเดือนปีท่ีหมดอายุการ
บริโภค และรายละเอียดอื่น ๆ ที่ส าคัญกับผู้บริโภค ด้านราคา และน้ าหนักสุทธิของผลิตภัณฑ์
ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป คือ 120 บาท ต่อน้ าหนัก 300 กรัม ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย 
ควรจัดจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อ ห้างสรรพสินค้า ร้านขายขนมไข่ปลา และช่องทางออนไลน์ 
เพื่อเป็นการสร้างความสะดวกสบายให้แก่ผู้บริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ สั่งซื้อผลิตภัณฑ์ 
และส่งมอบผลิตภัณฑ์ให้กับผู้บริโภค ส าหรับการส่งเสริมการตลาดช่วงเริ่มต้นท าการโฆษณา 
ประชาสัมพันธ์ผ่านทางเว็บไซต์ เช่น Facebook, Instagram หรือออกบูธแสดงสินค้า โดยจะ
มีการลดราคาจากเดิม 120 บาทเป็น 99 บาท และมีการคิดแผนส่งเสริมการขายเพิ่มเติมเป็น
ซื้อ 1 แถม 1 หรือแจก 

ภาพที่ 1 ตัวอย่างผลิตภณัฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จ แนวนอน (ซ้าย) และแนวตั้ง (ขวา) 
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ตัวอย่างสินค้าให้ผู้บริโภครับประทาน เพื่อเป็นการสร้างการรับรู้ผลิตภัณฑ์ผ่านการส่งเสริม
การตลาด ท าให้ผู้บริโภคเข้าสู่กระบวนการการยอมรับผลิตภัณฑ์ใหม่ เกิดความสนใจใน
ผลิตภัณฑ์ เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เดิมซื้อผลิตภัณฑ์ใหม่มาทดลอง แล้วกลับมาซื้อซ้ าอย่าง
ต่อเนื่อง เกิดเป็นการยอบรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
 4.3 ผลการพัฒนาแนวความคิดผลิตภัณฑ์แป้งขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูปจาก
ผู้เชี่ยวชาญ 
  ผลการพัฒนาแนวความคิดผลิตภัณฑ์แป้งขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูปจาก
ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและขนมไทย ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร และด้านการตลาด มีดังนี ้
  4.3.1 ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารไทยและขนมไทย เห็นว่า มีความเป็นไปได้ใน
การพัฒนาขนมไข่ปลาให้เป็นผลิตภัณฑ์แป้งขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป เป็นแนวคิดที่น่าสนใจเข้า
กับบริบทในสังคมปัจจุบัน เนื่องจากขนมไข่ปลาเป็นขนมที่มีกระบวนการท าที่ยุ่งยากและมี
ปัจจัยอื่น ๆ เกี่ยวข้อง โดยเฉพาะเนื้อตาลสุกนั้นจะมีในบางฤดูเท่านั้น    จึงท าให้ขนมไข่ปลา
นั้นสูญหายไปหรือไม่เป็นที่รู้จักอย่างกว้างขวาง ข้อเสนอแนะเพิ่มเติมนอกจากผลิตภัณฑ์แป้ง
ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป สามารถท าเป็นขนมไข่ปลาแช่แข็ง หรือขนมไข่ปลาพร้อมรับประทาน 
สามารถน าไปอุ่นในไมโครเวฟพร้อมรบัประทาน เพิ่มความสะดวกให้กับผู้บริโภค ในด้านบรรจุ
ภัณฑ์ มีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ รายละเอียดที่ช้ีแจงมีความชัดเจน เหมาะสม น่าสนใจ 
และสะดุดตาแก่ผู้บริโภค ส าหรับด้านราคาของผลิตภัณฑ์ 120 บาท ต่อน้ าหนัก 300 กรัม มี
ความเห็นว่า ราคาค่อนข้างสูง แต่ถ้ามีการปรับปริมาณเป็น 500 กรัมจะมีความเหมาะสม
มากกว่า เพราะในมุมมองของผู้บริโภคขนมไข่ปลาสดราคาขายที่หน้าร้านมีราคาเพียง 20-30 
บาทต่อ 1 กล่อง ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย มีความเหมาะสม ผู้บริโภคสามารถเข้าถึงได้
ง่าย และด้านส่งเสริมการตลาด ตามแผนที่วางไว้มีรายละเอียดชัดเจน แต่จะท าอย่างไรให้
สามารถเข้าถึงผู้บริโภคได้ง่ายมากขึ้น 
  4.3.2 ผู้เช่ียวชาญด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร เห็นว่า มีความเป็นไปได้ในการ
พัฒนาขนมไข่ปลาให้เป็นผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีความ
น่าสนใจ มีข้อเสนอแนะให้เพิ่มรายละเอียดในส่วนของข้อมูลขนมไข่ปลา เช่น เป็นขนมประจ า
จังหวัด หรือขนมไทยพื้นบ้านท่ีต้องมีการอนุรักษ์ เพื่อช่วยให้ผู้บริโภคเห็นถึงความส าคัญของ
ขนมไข่ปลา เพิ่มความน่าสนใจให้กับผลิตภัณฑ์ และควรเพิ่มกะทิผงลงในส่วนผสมของ
ผลิตภัณฑ์แป้งขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป เพื่อให้ผู้บริโภคสามารถน าไปผสมกับน้ าสะอาดเพียง
อย่างเดียว ซึ่งเป็นการเพิ่มความสะดวกสบายให้กับผู้บริโภค 
  4.3.3 ผู้เชี่ยวชาญด้านการตลาด เห็นว่า มีความเป็นไปได้ในการพัฒนาขนมไข่
ปลาให้เป็นผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป เนื่องจากมีผลิตภัณฑ์อาหารหลายชนิดที่
จ าหน่ายตัวแป้งกึ่งส าเร็จรูป ท าให้ผู้บริโภคสามารถเข้าใจตัวผลิตภัณฑ์ได้ง่าย อีกทั้งยังช่วยให้
ผู้บริโภคได้รู้จักขนมไข่ปลาอย่างแพร่หลายมากข้ึน แต่ต้องค านึงในการผลิตต้องรักษาคุณภาพ
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ของแป้งให้ได้มาตรฐาน เพราะคุณภาพของแป้งจะส่งผลต่อลักษณะที่ดีของขนม ส่วนด้าน
ราคา เป็นราคาที่เหมาะสมอยู่ในระดับการตลาด ด้านช่องทางจัดจ าหน่าย ควรจัดจ าหน่าย
แบบมีตัวแทน เพราะเป็นสินค้าเจาะจงซื้อ และด้านการส่งเสริมการตลาดมีความเหมาะสม 
คือ จะต้องมีการโฆษณาผ่านสื่อต่าง ๆ เพื่อให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่รู้จักแก่ผู้บริโภค มีการส่งเสริม
การขายด้วยวิธีการลดราคา และจัดแสดงสินค้า เพื่อให้เกิดความเข้าใจท่ีตรงกันระหว่างลูกค้า
และผู้ผลิต 
 
5. อภิปรายผล  

จากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการและผู้บริโภค เกี่ยวกับแนวความคิดผลิตภัณฑ์ใหม่
ขนมไข่ปลา ผู้ประกอบการให้ความเห็นว่าขนมไข่ปลาเป็นที่รู้จักมากข้ึนโดยเฉลี่ยจะเป็นบคุคล
วัยรุ่น ซึ่งสอดคล้องกับสิริปรียา แสงทอง และธีระวัฒน์ จันทึก (2560) ที่ศึกษาเรื่อง การศึกษา
และการสืบสานการวิธีท าขนมไทยไข่ปลาสูตรโบราณของวัยรุ่นท่ีสืบทอดมาจากผู้สูงอายุ ร้าน
ขนมคุณยายผ่องศรี ตลาดร้อยปีสามชุก จังหวัดสุพรรณบุรี พบว่า ปี 2559 กลุ่มคนท่ีมีอายุ14 
– 26 ปี ในกรุงเทพมหานครมีความสนใจในขนมไข่ปลาถึง 813,445 คน โดยเป็นเพียงจ านวน
ผู้ถือสัญชาติไทย ซึ่งเป็นแนวโน้มที่ดีในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลาให้เข้าถึงผู้บริโภคได้
ง่ายมากยิ่งขึ้น และยังสอดคล้องกับรุ่งนภา พงศ์สวัสดิ์มานิต (2556) กล่าวไว้ว่า การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ เริ่มจากการศึกษาข้อมูลความต้องการของผู้บริโภค ผ่านการส ารวจจากการจัด
จ าหน่ายสินค้าในตลาด เพื่อสรุปให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ตรงต่อความต้องการของผู้บริโภค น าไปสู่
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ ที่ผู้บริโภคในตลาดต้องการ และยังสอดคล้องกับกลยุทธ์ด้าน
ผลิตภัณฑ์ที่ ศิริวรรณ เสรีรัตน์ และศุภร เสรีรัตน์ (2560) กล่าวว่า การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้องมี
ความแปลกใหม่ ยังไม่เคยมีในรายการอาหารมาก่อน มีการเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ ปรับปรุง
ให้ดีขึ้น ซึ่งจะสามารถเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคในการรับประทานอาหารส าเร็จรูป และ
เป็นโอกาสทางธุรกิจที่จะสามารถขยายสายการผลิต 
 ผู้ประกอบการและผู้บริโภคต้องการให้พัฒนาในส่วนของลักษณะของบรรจุภัณฑ์ 
ให้มีความแปลกใหม่น่าสนใจ และใช้บรรจุภัณฑ์ที่สามารถกันแสง อากาศ และความช้ืน โดย
แบ่งออกเป็น 2 ช้ันคือ บรรจุภัณฑ์ช้ันนอกเป็นกล่องกระดาษ เพื่อป้องกันการกระแทก และ
เพิ่มความสวยงามระหว่างการขนส่ง สอดคล้องกับนพวรรณ ชีวอารี (2555) กล่าวว่า ภาชนะ
บรรจุหรือห่อหุ้มผลิตภัณฑ์เพื่อป้องกันความเสียหายแตกหักที่จะเกิดขึ้นกับตัวผลิตภัณฑ์และ
เ พิ่ ม มู ล ค่ า ร า ค า ใ ห้ กั บ สิ น ค้ า  แ ล ะ บ ร ร จุ ภั ณ ฑ์ ช้ั น ใ น เ ป็ น ถุ ง ล า มิ เ น ต 
(BOPET/Aluminum/LLDPE) สามารถป้องกันการไหลผ่านของอากาศ แสง และความช้ืน 
สอดคล้องกับธวัช นุสนธรา (2555) ที่กล่าวว่า บรรจุภัณฑ์ส าหรับสินค้าประเภทผง เช่น ครีม
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เทียม กาแฟ มะตูม ขิงผง จะต้องมีสมบัติในการป้องกันการผ่านเข้าออกของออกซิเจน และ
ความช้ืน เพื่อป้องกันอาหารช้ืน เกาะตัวเป็นก้อน เกิดเช้ือรา และเหม็นหืนเร็ว ควรใช้เป็น
ถุงพลาสติกลามิเนตกับอะลูมิเนียมฟอยล์ เช่น BOPET/Aluminum/LLDPE และได้วางแผน
พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลา โดยการพัฒนาขนมไข่ปลาให้อยู่ในรปูแบบผง ด้วยวิธีการอบแหง้ 
ท าให้ค่าความช้ืน หรือค่าน้ าอิสระลดลง จะสามารถท าให้มีอายุการเก็บรักษาที่นานขึ้น 
ส าหรับด้านราคา ควรอยู่ที่ 120 บาท โดยมีปริมาณ 300 กรัม สอดคล้องกับชไมพร เพ็งมาก 
และสุธาสินี ศรีวิไล (2554) ศึกษาการท าแป้งตาลโตนดสามารถท าได้โดยการน าตาลโตนดไป
อบในอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 10 ช่ัวโมง โดยน้ าในตาลโตนดจะหายไปร้อยละ 90 โดยจะ
เหลือตาลโตนดผงเพียงร้อยละ 10 ท าให้ตาลโตนดผงมีราคาค่อนข้างสูงเมื่อเทียบกับปริมาณ 
ส่วนด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย ผู้ประกอบการ ผู้บริโภค ผู้เช่ียวชาญ เห็นตรงกัน คือ การ
ขายในห้างสรรพสินค้า ตลาด และช่องทางออนไลน์ ซึ่งสอดคล้องกับศศิธร อยู่เล็ก (ม.ป.ป.) 
กล่าวว่า ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านส่งเสริมการตลาด และด้าน
ราคา มีผลต่อพฤติกรรมการเลือกซื้อขนมไทยของคนวัยท างาน  และด้านการส่งเสริม
การตลาด การส่งเสริมการขายด้วยวิธีการลดราคา หรือโฆษณา สอดแทรกผ่านสื่อต่าง ๆ 
เพื่อให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่รู้จักแก่ผู้บริโภค  
 

6. องค์ความรู้ใหม ่

จากการศึกษาในครั้งนี้ท าให้ได้แผนการพัฒนาแป้งขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป  ที่
สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคที่อยากอนุรักษ์ขนมไทยที่หาบริโภคได้ยากไม่ให้สูญ
หาย และอยากให้มีแหล่งจ าหน่ายที่สามารถซื้อหาบริโภคได้ง่าย ส่งผลดีต่ออุตสาหกรรม
อาหารกึ่งส าเร็จรูป ซึ่งเป็นอุตสาหกรรมที่มีส่วนส าคัญในการพัฒนาประเทศ อีกทั้งหากเป็น
ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป ผู้บริโภคจะใช้เวลาในการประกอบอาหารน้อย สะดวกรวดเร็วสอดคล้อง
กับวิถีชีวิต รวมถึงราคาจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์อาหารอยู่ในเกณฑ์ต่ าเมื่อเทียบกับอาหาร
ประเภทอ่ืน ๆ อาจเป็นสิ่งกระตุ้นให้ผู้บริโภคสนใจอยากซื้อผลิตภัณฑ์กลับไปบริโภคได้อีกทาง
หนึ่ง 
 

7. สรุป  

 จากการศึกษาแผนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่  : กรณีศึกษาแป้งขนมไข่ปลากึ่ง
ส าเร็จรูป โดยใช้แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ 3 ขั้นของ Shreyasi (2015) เป็นกรอบ
แนวคิด ซึ่งประกอบด้วย ขั้นตอนที่ 1 การสร้างความคิด เป็นการรวบรวมความคิดเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑ์จากผู้ประกอบการและผู้บริโภคมาวิเคราะห์ในขั้นตอนที่ 2 คือการน าความคิดมา
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กลั่นกรอง ประเมินความคิด และพิจารณาแนวคิดที่ดีไม่ดีออกเพื่อให้สอดคล้องกับ
วัตถุประสงค์ และท าให้ผู้บริโภคเกิดความพึงพอใจ ข้ันตอนที่ 3 การพัฒนาแนวความคิด 
ผู้วิจัยได้น าความคิดที่ผ่านการกลั่นกรอง ประเมินความคิดแล้วให้ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและ
ขนมไทย ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร และด้านการตลาด ตรวจสอบความเป็นไปได้ในการ
พัฒนา รวมทั้งข้อเสนอแนะในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ท าให้ได้แผนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไข่
ปลากึ่งส าเร็จรูป ซึ่งมีขั้นตอนดังนี้ คือ 1. ศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูปโดย
เปลี่ยนลักษณะวัตถุดิบในการท าขนมไข่ปลาจากของสดเป็นของแห้ง ผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึง่
ส าเร็จรูป มีส่วนประกอบคือ แป้งข้าวเหนียว ตาลโตนดผง (เนื้อตาลโตนดที่ทับน้ าจนแห้งแล้ว 
มาเข้าอบให้แห้ง จากนั้นน าไปบดให้ละเอียด) ผสมกับน้ าตาลผง และเกลือผง เมื่อผู้บริโภค
ต้องการรับประทาน สามารถน าน้ าสะอาด หรือกะทิมาผสม นวดจนเข้ากัน แล้วท าให้สุกโดย
การนึ่ง หรือต้มในน้ าเช่ือม 2. ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ และ 3.การศึกษายอมรับ
ผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูปของผู้บริโภค เพื่อให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่ยอมรับสอดคล้องกับ
วิถีชีวิต และอนุรักษ์ขนมไทยพ้ืนบ้านที่มีเอกลักษณ์ไม่ให้สูญหาย 
 
8. ข้อเสนอแนะ 

 8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
ควรมีการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้มีความน่าสนใจ มีเอกลักษณ์ และใช้วัสดุเป็นมิตร

ต่อสิ่งแวดล้อม สามารถดึงดูดใจแก่ผู้พบเห็นและสื่อถึงความตั้งใจของผู้ผลิตที่จะส่งมอบสินค้า
ที่ดีมีคุณภาพให้แก่ผู้บริโภค และมีการใช้บุคลลที่มีช่ือเสียงมาช่วยโฆษณาตัวผลิตภัณฑ์ อาจ
เป็นเครื่องมือในการสร้างกระแสให้ผู้บริโภคหันมาให้ความสนใจในขนมไข่ปลามากยิ่งขึ้น 
 8.2 ขอ้เสนอแนะน าในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 ควรศึกษาในเรื่ องการทดสอบตลาด (Test -  Marketing)  และท าการค้า 
(Commercialization) ซึ่งเป็นการน าผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาดเพื่อแข่งขันกับผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่
และแนวการเปิดตัวผลิตภัณฑ์ใหม่ และเป็นแนวทางในการวางแผนทางการตลาดแป้งขนมไข่
ปลากึ่งส าเร็จรูปให้สอดคล้องกับพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภคในอนาคตต่อไป 
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บทคัดยอ่ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจาก
สถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา และศึกษาความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อการออกแบบ 
โดยมีวิธีการด าเนินงาน 4 ระยะ คือ ระยะที่ 1 การออกแบบเสื้อผ้าบุรุษ ระยะที่ 2 สอบถามความ
พึงพอใจของผู้เช่ียวชาญที่มีต่อการออกแบบ ระยะที่ 3 ด าเนินการตัดเย็บชุดสูทบุรุษ ระยะที่ 4 
สอบถามความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีต่อการออกแบบ กลุ่มตัวอย่างในการศึกษาครั้งนี้ 
คือ กลุ่มนักศึกษาเพศชาย สาขาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย จ านวน 
30 คน เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา คือ แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้เช่ียวชาญที่มีต่อการ
ออกแบบเสื้อผ้าบุรุษจ านวน 5 รูปแบบ และให้ผู้เช่ียวชาญเลือก 1 รูปแบบ เพื่อใช้ในการตัดเย็บชุด
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ น าแบบสอบถามออนไลน์ จ านวน 30 ชุด มาวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรม
ส าเร็จรูป สถิติที่ใช้ คือ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ผลการศึกษาพบว่าผลการคัดเลือกแบบร่างชุดที่
ออกแบบที่ได้รับการคัดเลือกจากผู้เช่ียวชาญคือ รูปแบบร่างที่ 2 เสื้อโค้ทตัวยาว (Overcoat) ผล
การศึกษาความพึงพอใจผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจ
จากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา พบว่า มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก ที่ค่าเฉลี่ย 4.58 เมื่อ
พิจารณาแต่ละด้าน พบว่า ด้านรูปแบบผลิตภัณฑ์ และด้านประโยชน์ใช้สอย มีค่าเฉลี่ย 4.51 และ 
4.64 ตามล าดับ 
 
ค าส าคัญ: การออกแบบ, เสื้อผ้าบรุุษ, สถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา 
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Abstract 
The objective of this research aims to design menswear that inspired by the 

architecture of Songkhla Old Town and study the satisfaction of respondents toward 
menswear design. There were four procedures to be completed in this research. 
Firstly, design menswear. Secondly, survey about the expert's preferences toward 
menswear design. Thirdly, sewing men's suit. Lastly, survey about the satisfaction of 
respondents toward menswear design. The samplings of the study were thirty male 
students group of Home Economics Program at Rajamangala University of 
Technology Srivijaya. The instrument used in the research was a questionnaire that 
survey about the satisfaction of experts toward five figures of menswear, 
subsequently, the experts chose the best pattern for sewing prototype. The data 
gathered from thirty online questionnaire was analyzed by using a computer program 
for percentage and mean. The findings indicated that the experts selected second 
figure for menswear draft design which was an overcoat. The study of the satisfaction 
of the respondents toward menswear design inspired by the architecture of Songkhla 
Old Town indicated that the satisfaction was at the high level ( x =4.58). Considering 
in each aspect found that the form of product and benefit of usage were x = 4 . 51 
and x =4.64, respectively. 

 
Keywords: Design, Menswear, Architecture of Songkhla Old Town
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1. บทน า   

ในปัจจุบันสังคมไทยได้เกิดการเปลี่ยนแปลงขึ้นในหลาย ๆ ด้านทั้งทางด้านเศรษฐกิจ 
การเมืองการปกครอง การติดต่อสื่อสารระหว่างประเทศ และด้านวัฒนธรรมที่ได้รบัอิทธิพลมาจาก
ชาติตะวันตกส่วนหน่ึง อาทิ ด้านอาหารการกิน การแต่งกาย ฯลฯ การเปลี่ยนแปลงของคนไทยได้
เปลี่ยนแปลงไปจากเมื่อก่อนมาก หากยกตัวอย่างเกี่ยวกับการแต่งกายในอดีตคนไทยจะมีการแต่ง
กายอิงตามแฟช่ันกระแสหลัก หรือตามนักร้องนักแสดงท่ีโด่งดัง ในปัจจุบันการแต่งกายตามแฟช่ัน
ไม่ได้จ ากัดอยู่ในเฉพาะกลุ่มผู้หญิงอีกต่อไป เพราะผู้ชายสมัยใหม่จ านวนมากเริ่มให้ความส าคัญกับ
ภาพลักษณ์ตนเองมากขึ้น จากเดิมที่กลุ่มผู้ชายไม่ได้สนใจเรื่องแฟช่ันมากมาย แต่ในปัจจุบัน
สภาพแวดล้อมได้เปลี่ยนแปลงไป ผู้ชายยุคใหม่เป็นผู้บริโภคที่พร้อมรับแฟช่ันมากขึ้น นอกจากนี้
กลุ่มผู้ชายยังเห็นได้ชัดว่าเป็นกลุ่มที่มีก าลังซื้อสูงและมีการตัดสินใจซื้อง่ายหากสินค้านั้นตอบสนอง
ความต้องการได้ รวมถึงยอมจ่ายเงินมากขึ้นเพื่อแลกกับคุณภาพที่ดีขึ้นของสินค้า (บัญชา เตส่วน, 
2561) 

ย่านเมืองเก่าสงขลาเป็นสถานที่ส าคัญมีนักท่องเที่ยวมาเยี่ยมชมความสวยงามตึกราม
บ้านช่อง ทั้งแบบจีนโบราณและบ้านเรือนต่าง ๆ ผสมผสานวัฒนธรรมความเป็นอยู่ในยุคต่าง ๆ ไล่
มาจนถึงปัจจุบัน รูปแบบสถาปัตยกรรมย่านเมืองเก่าได้รับอิทธิพลมาจากการท าการค้า และความ
เช่ือของคนในพื้นที่ย่านเมืองเก่าสงขลา ตึกแถวในย่านเมืองเก่าจังหวัดสงขลา มีภาพลักษณ์ของ
วัฒนธรรมจีนเด่นชัด ทั้งวิถีผู้คนและถ่ายทอดมายังสถาปัตยกรรมแบบจีนดั้งเดิม ด้วยมีวัฒนธรรม
การค้าเป็นหลัก จึงยอมรับการผสมผสานทางวัฒนธรรมโดยง่าย มีทั้งจีน ไทยภาคใต้และตะวันตก 
ลงสู่สถาปัตยกรรมแบบจีนผสมไทย แบบจีนผสมฝรั่ง และแบบสมัยใหม่ ปลูกสร้างเรียงรายปะปน
กัน เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวของพื้นที่ มีความเช่ือมโยงกันของสถาปัตยกรรมกับธรรมชาติและ
วัฒนธรรม โดยเฉพาะอย่างยิ่งวัฒนธรรมจีน ซึ่งมีแนวความคิดความเช่ือ และเรียบง่ายของวิถีชีวิต 
สะท้อนผ่านภูมิปัญญาการสร้างสรรค์สถาปัตยกรรม ท าให้วิถี ชีวิตมีความเหมาะสมกับ
สภาพแวดล้อม หลอมรวมเข้าด้วยกันจนเป็นบรรยากาศที่งดงาม อีกทั้งตัวตึกแถวเองมีวิวัฒนาการ
ตามความเปลี่ยนแปลงของเศรษฐกิจและสังคมในแต่ละช่วงของพื้นที่ ท าให้มองเห็นความ
แปรเปลี่ยนอันมาจากวัฒนธรรมสมัยใหม่ที่ก าลังเข้ามา (สุภาวดี เชื้อพราหมณ์, 2556) 

จากการศึกษาข้อมูลข้างต้น ผู้จัดท าจึงน าข้อมูลเหล่านี้มาเป็นแนวคิดในการออกแบบ
เสื้อผ้าบุรุษ โดยได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา โดยปรับเปลี่ยนรูปแบบของ
ชุดที่มีความธรรมดา (Normal) ให้เป็นรูปแบบชุดที่มีความทันสมัยและมีความเป็นแฟช่ันในปัจจุบัน 
ที่แสดงให้เห็นถึงความเป็นอัตลักษณ์เพื่อเป็นประโยชน์ต่อผู้ศึกษาในด้านการออกแบบและความคิด
สร้างสรรค์ต่อไป  
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2. วัตถุประสงค ์ 

2.1 เพื่อออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา  
2.2 เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดย

ได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา 
 

3. ระเบียบวิธีวิจัย  

การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยและพัฒนา (Research and Development) แบ่งเป็น 4 
ขั้นตอนดังน้ี 

ขั้นตอนที่ 1 (Research: R1) การศึกษา ค้นคว้าเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องจาก
เอกสาร ต ารา บทความ งานวิจัยด้านการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษที่มุ่งเน้นด้านความงาม เรียบง่าย เน้น
ความคิดสร้างสรรค์มากกว่าผลการตลาด ซึ่งต้องผ่านกระบวนการศึกษาเกี่ยวกับความเป็นมา 
ลักษณะและรูปแบบของสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา เพื่อน ามาเป็นแนวทางในการสร้างสรรค์
เสื้อผ้าบุรุษด้วยโปรแกรม Adobe Illustrator CS5 และ Photoshop CS5 จ านวน 5 รูปแบบ ให้
ออกมาเป็นเครื่องแต่งกายที่สื่อถึงความโดดเด่น เรียบง่ายแต่ชัดเจน 

ขั้นตอนที่ 2 (Research: R2) การคัดเลือกแบบลวดลายผ้าจากผู้เช่ียวชาญเพื่อน ามา
พัฒนาเป็นลายผ้าต้นแบบ ได้แก่ ผู้ออกแบบแฟช่ัน (Designer) จ านวน 2 คน อาจารย์ผู้เช่ียวชาญ
ด้านการออกแบบแฟช่ัน จ านวน 3 คนโดยเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive sampling) 
ตามคุณสมบัติที่ก าหนดคือ ประกอบอาชีพทางด้านการออกแบบท่ีมีประสบการณ์ 5 ปีขึ้นไป 

ขั้นตอนที่ 3 (Development: D1) ด าเนินการตัดเย็บเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจ
จากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา 

ขั้นตอนที่ 4 (Development: D2) การประเมินและปรับปรุงรูปแบบผลิตภัณฑ์ โดย
ส ารวจความพึงพอใจ โดยก าหนดกลุ่มตัวอย่างคือ นักศึกษาเพศชายสาขาคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย จ านวน 30 คน ที่มีลักษณะการใช้ชีวิตที่ชอบความโดดเดน่
ไม่ซ้ าใคร ชอบความแปลกใหม่ ชุดที่ออกแบบสามารถสวมใส่ได้จริงในชีวิตประจ าวัน จากนั้นท าการ
รายงานผล ข้อเสนอแนะ และปรับปรุงแก้ไขให้สมบูรณ์เพื่อเผยแพร่ 
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ภาพที่ 1 กระบวนการออกแบบที่ส่งผลให้งานมปีระสิทธิภาพสูงสุด 

 
4. ผลการวิจัย 

 จากการศึกษาเรื่อง การออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรม
เมืองเก่าสงขลา ผู้จัดท าได้มีการวิเคราะห์ข้อมูลดังนี้ 

4.1 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 4.1.1 วิเคราะห์แนวคิดของการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษ ข้อมูลเบื้องต้นจากงานวิจัย

ผู้วิจัยน ามาประมวลวิเคราะห์เป็นแนวความคิดโดยน ามาประยุกต์ใช้ในการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษท่ีได้
แรงบันดาลใจมาจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา โดยรูปแบบลักษณะแฟช่ันปัจจุบันผสมผสาน
กับแฟช่ันยุค 1960s ทีผู่้วิจัยจะต้องพยายามดึงเอาเทคนิค การตัดเส้น การสร้างความกลมกลืนด้วย
เส้น เทคนิคการตัดต่อ แนวทางสร้างจุดเด่นในการออกแบบ เช่น การสร้างจุดเด่นด้วยขนาดและ
การสร้างจุดเด่นด้วยต าแหน่งโดยมีการจัดองค์ประกอบของภาพให้เกิดความน่าสนใจ มาออกแบบ
เครื่องแต่งกายที่สวมใส่ได้จริง และแฝงด้วยความพิเศษไม่เหมือนใครให้ลงตัวมากที่สุด ดังภาพท่ี 1  
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ภาพที่ 2 (ซ้าย) ภาพการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่า

สงขลาที่ได้รับการคัดเลือกจากผู้เชีย่วชาญ (รูปแบบท่ี 2) 
                        (ขวา) ช้ินงานส าเร็จการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจาก
สถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา 

 
 4.1.2 วิเคราะห์แนวคิดของแรงบันดาลใจมาจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา 

ลักษณะเด่นของสถาปัตยกรรมย่านเมืองเก่า  จากแนวคิดของ สุนิสา มุนิเมธี และเก็ตถวา            
บุญปราการ (2556) คือ อาคารบ้านเรือนแบบสไตล์ชิโนยูโรเปียน จะมีลักษณะทางสถาปัตยกรรมที่
ประดับตกแต่งด้วยลวดลายแบบจีนและยุโรปผสมกัน ห้องแถวเก๋งจีน (จีน-ตะวันตก) และ
สถาปัตยกรรมแบบมุสลิม ได้แก่  
             4.1.2.1 ตึกแถวแบบจีนดั้ งเดิม สร้างในช่วงปี พ.ศ. 2379 รูปแบบ
สถาปัตยกรรมจะมีส่วนหน้าใช้ส าหรับการค้าขาย ด้านบนใช้เก็บของ มีช่องส่งของเล็ก ๆ มีความ
ยาวจากที่ดินประมาณ 30 – 40 เมตร และเนื่องจากเป็นแปลงดินที่ยาว ผู้ออกแบบจึงได้ออกแบบ
ให้มีช่องเปิดโล่ง (Court) กลางส่วน อาคารด้านหลังเป็นที่พักอาศัย  
   4.1.2.2 ตึกแถวแบบจีนพาณิชย์ ลักษณะเป็นอาคารถัดมาจากรูปแบบจีน
ดั้งเดิม รูปแบบกลมกลืนกับสภาพแวดล้อมคล้ายแบบจีนดั้งเดิมแต่มีการประยุกต์ให้มีความทันสมัย
ขึ้น ลักษณะที่สองเป็นอาคารตอบสนองทางการค้า 
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   4.1.2.3 ตึกแถวแบบจีนสมัยใหม่ ลักษณะเป็นรูปแบบสถาปัตยกรรมที่ยัง
ปรากฏความเชื่อเรื่องฮวงจุ้ยแบบจีนคือ มีโถงตรงกลาง มีองค์ประกอบทางสถาปัตยกรรมแบบยุโรป
ในสมัยปลายรัชกาลที่ 5 ต่อเนื่องรัชกาลที่ 6 เช่น หน้าต่างหัวเสาและมีลวดลายปูนปั้น แต่ที่        
น่าแปลกใจคือมีลายดาว และการใช้สีอาคารเหมือนมุสลิม คือ สีเขียว สีเหลืองทอง และสีโอ๊คอ่อน 
ของเนื้อไม้ เป็นอาคารที่มีลักษณะพิเศษ พบเพียงไม่กี่หลัง แสดงถึงความหลากหลายทางเช้ือชาติ
ศาสนา  
    4.1.2.4 ตึกแถวแบบสงขลาดั้งเดิม (ชิโน - ยูโรเปียน) มีลักษณะทาง
สถาปัตยกรรมที่ประดับตกแต่งด้วยลวดลายแบบจีน และยุโรปผสมกันคล้ายกับรูปแบบที่เรียกว่า   
ชิโนโปรตุกิส ซึ่งพบมากที่ภูเก็ต แต่ที่สงขลาจะไม่มีทางเดินใต้อาคารที่เรียกว่า หงอคาก่ี อาคารจะมี
ช่องเปิดกลางอาคารและเป็นที่ตั้งของบ่อน้ า ซึ่งในอดีตน้ าดื่มจะมีรสจืดสะอาดจนสามารถดื่มได้ 

 4.1.3 วิเคราะห์ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม 
          ผู้วิจัยท าการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม และน าข้อมูลดังกล่าวมา
วิเคราะห์ประมวลผลข้อมูล โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป โดยมีขั้นตอนดังต่อไปนี้ 
             ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม วิเคราะห์ข้อมูลโดยแสดงการ
แจกแจงความถี่ และหาค่าร้อยละ น าเสนอในรูปแบบตารางและบรรยายประกอบ 
             ตอนท่ี 2 ความพึงพอใจต่อการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจาก
สถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา จ านวน 1 รูปแบบ วิเคราะห์ข้อมูลโดยหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅) และส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.)  
                4.1.3.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม กลุ่มตัวอย่างนักศึกษา
เพศชายสาขาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย จ านวน 30 คน โดยใช้
วิธีการสุ่มแบบบังเอิญ (Accidental Sampling) โดยแสดงการแจกแจงความถี่ และค่าร้อยละ
น าเสนอในรูปแบบตารางประกอบความเรียง ผลการวิเคราะห์ข้อมูลได้ดังตารางที่ 1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม – ธันวาคม 2565 

35 
 

ตารางที่ 1 จ านวนและค่าร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถาม     
(n=30) 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (คน) ร้อยละ 
1. อายุ   

19 ปี 8 26.7 
20 ปี 5 16.7 
21 ปี 10 33.3 
22 ปี 7 23.3 

2. ระดับชั้นป ี   
ระดับชั้นปีท่ี 1 5 16.7 
ระดับชั้นปีท่ี 2 8 26.7 
ระดับชั้นปีท่ี 3 6 20.0 
ระดับชั้นปีท่ี 4 11 36.7 

 จากตารางที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 30 คน ส่วนใหญ่อายุ 21 ปี 
จ านวน 10 คน ร้อยละ 33.3 รองลงมาคือ อายุ 19 ปีขึ้นไป จ านวน 8 คน ร้อยละ 26.7 อายุ 22 ปี 
จ านวน 7 คน ร้อยละ 23.3 อายุ 20 ปี จ านวน 5 คน ร้อยละ 16.7 ตามล าดับ ส่วนใหญ่เป็น
นักศึกษาช้ันปีที่ 4 จ านวน 11 คน ร้อยละ 36.7 รองลงมาคือ นักศึกษาช้ันปีที่ 2 จ านวน 8 คน    
ร้อยละ 26.7 นักศึกษาช้ันปีที่ 3 จ านวน 6 คน ร้อยละ 20.0 นักศึกษาช้ันปีที่ 1 จ านวน 5 คน      
ร้อยละ 16.7 ตามล าดับ 
             4.3.1.2 ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อการ
ออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา ประกอบด้วยข้อมูล
ความพึงพอใจ ด้านรูปแบบผลิตภัณฑ์ และด้านประโยชน์ใช้สอย ผลการวิเคราะห์ข้อมูล ดัง       
ตารางที่ 2  
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ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานและระดับความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่   
  มีต่อการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา 

รายการ ค่าเฉลี่ย S.D 
ระดับความพึง

พอใจ 
ด้านรูปแบบผลิตภัณฑ์    
1. ความเหมาะสมของสีที่ใช้ 4.30 0.64 มาก 
2. รูปแบบมีความแปลกใหม่และทันสมัย 4.41 0.47 มาก 
3. วัสดุที่เลือกใช้มีความเหมาะสม 4.67 0.54 มากที่สุด 
4. ความละเอียดประณีตในการตัดเย็บ 4.47 0.76 มาก 
5. องค์ประกอบโดยรวมและความสวยงาม 4.70 0.59 มากที่สุด 

รวม 4.51 0.57 มากที่สุด 
ด้านประโยชน์การใช้สอย    
1. รูปแบบมีความเหมาะสมกับการใช้งาน 4.49 0.62 มาก 
2. ง่ายต่อการท าความสะอาดและเก็บรักษา 4.70 0.46 มากที่สุด 
3. ความสะดวกในการสวมใส ่ 4.73 0.51 มากที่สุด 

รวม 4.64 0.57 มากที่สุด 
 

จากตารางที่ 2 ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับ
แรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลาภาพรวมได้รับความพึงพอใจในระดับมากที่สุด      
มีค่าเฉลี่ย 4.58 
          ด้านรูปแบบผลิตภัณฑ์ เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า องค์ประกอบโดยรวมและความ
สวยงาม มีค่าเฉลี่ย 4.70 วัสดุที่เลือกใช้มีความเหมาะสม มีค่าเฉลี่ย 4.67 ความละเอียดประณีตใน
การตัดเย็บ มีค่าเฉลี่ย 4.47 รูปแบบมีความแปลกใหม่และทันสมัย มีค่าเฉลี่ย 4.41 ความเหมาะสม
ของสีที่ใช้ มีค่าเฉลี่ย 4.30 โดยภาพรวมความพึงพอใจอยู่ในระดับมากท่ีสุด ที่ค่าเฉลี่ย 4.51 

ด้านประโยชน์การใช้สอย เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า ความสะดวกในการสวมใส่         
มีค่าเฉลี่ย 4.73 ง่ายต่อการท าความสะอาดและเก็บรักษามีค่าเฉลี่ย 4.70  รูปแบบมีความเหมาะสม
กับการใช้งาน มีค่าเฉลี่ย 4.49 โดยภาพรวมความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุดที่ค่าเฉลี่ย 4.64  
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5. อภิปรายผล 

การศึกษาวิจัยเรื่อง การออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรม
เมืองเก่าสงขลา ผู้จัดท าได้อภิปรายผลดังนี้ 

วัตถุประสงค์ข้อที่ 1 เพื่อออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรม
เมืองเก่าสงขลา ผู้วิจัยได้น าเอกลักษณ์ของสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลามาเป็นจุดเด่นในการ
ออกแบบเสื้อผ้าบุรุษ จ านวน 5 รูปแบบ และให้ผู้เช่ียวชาญคัดเลือก จ านวน 1 รูปแบบ เพื่อน ามา
ตัดเย็บเป็นต้นแบบ พบว่าผู้เช่ียวชาญส่วนใหญ่  เลือกรูปแบบที่ 2 โดยให้เหตุผลว่า รูปแบบที่
ออกมามีความเหมาะสม มีการเลือกใช้วัสดุในการตัดเย็บที่ดีท าให้ชุดที่ออกมามีความเป็นเอกลกัษณ์
เฉพาะตัว ทั้งนี้สอดคล้องกับ จีระภา สุวรรณโน (2558) การออกแบบเครื่องแต่งกาย คือ การใช้
ความคิดสร้างสรรค์ในการออกแบบ โดยมีแรงบันดาลใจจากสิ่งต่าง ๆ รอบตัว เช่น ธรรมชาติ 
รูปทรงต่าง ๆ สถาปัตยกรรม จิตรกรรม จินตนาการของผู้สร้างสรรค์ หรือการน าแบบเสื้อผ้าในสมัย
โบราณมาดัดแปลงให้เข้ากับยุคสมัยในปัจจุบันเพื่อความเป็นเอกลักษณ์ ทั้งนี้จะต้องมีการค านึงถึง
ประโยชน์ใช้สอยและความงามเป็นส าคัญ โดยใช้หลักการออกแบบทางศิลปะเข้าช่วย ซึ่งสอดคล้อง
กับประเสริฐ พิชยะสุนทร (2556) กล่าวว่า การรู้จักออกแบบและการเลือกใช้วัสดุวิธีการเพื่อท า
ตามที่ต้องการ โดยให้สอดคล้องกับลักษณะรูปแบบและคุณสมบัติของวัสดุแต่ละชนิดตามความคิด
สร้างสรรค์ หรือสิ่งต่าง ๆ ที่มีอยู่แล้วให้เหมาะสมมีความแปลกใหม่เพิ่มขึ้น ท้ังนี้ผู้ออกแบบจะต้อง
ค านึงถึงประโยชน์ใช้สอย และความงามอันเป็นคุณลักษณะส าคัญของการออกแบบ สอดคล้องกับ 
ฐปนัท แก้วปาน (2563) กล่าวว่า การออกแบบที่ดี นักออกแบบต้องค านึงถึงหลักการ โครงสร้าง
พื้นฐานเพื่อก าหนดคุณสมบัติผลิตภัณฑ์ที่ดีกว่าควรมีองค์ประกอบอย่างไร จึงพิจารณาแล้วใช้
ความคิดสร้างสรรค์ หากระบวนการหรือวิธีเพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมตามหลักการออกแบบ 
สอดคล้องกับ เกชา ลาวงษา (2560) การออกแบบเสื้อผ้า จะต้องมีการออกแบบจากโครงสร้าง
พื้นฐาน ประกอบด้วย ขนาด รูปทรง สี และผิวสัมผัส ของเสื้อผ้า เพราะเสื้อผ้าที่ได้รับการออกแบบ
ด้วยโครงสร้างที่ดี มักจะจัดเป็นเสื้อผ้าชั้นสูงและยังได้รับความนิยมเป็นเวลานาน 

วัตถุประสงค์ข้อที่ 2 เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถาม เมื่อพิจารณา
ค่าเฉลี่ย พบว่ากลุ่มเป้าหมายส่วนใหญ่มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด การที่กลุ่มเป้าหมายมี
ความพึงพอใจมากท่ีสุด เนื่องมาจาก 2 ประเด็นหลัก ดังน้ี  

ด้านรูปแบบผลิตภัณฑ์ พบว่า กลุ่มเป้าหมายมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด ทั้งนี้
อาจเนื่องมาจาก การออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา 
เป็นที่ช่ืนชอบของกลุ่มเป้าหมาย องค์ประกอบโดยรวมและความสวยงาม วัสดุที่เลือกใช้มีความ
เหมาะสม ความละเอียดประณีตในการตัดเย็บ รูปแบบมีความแปลกใหม่และทันสมัย ความ
เหมาะสมของสีที่ใช้ โดยภาพรวมความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับ เจียมจิต 
เผือกศรี (2546) กล่าวว่า องค์ประกอบของการออกแบบประกอบด้วย เส้น สีและผิวสัมผัส ที่สื่อถึง
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อารมณ์และความรู้สึก เช่น ความรู้สึกอ่อนไหว ฯลฯ ท าให้องค์ประกอบดังกล่าวมีความส าคัญ ต่อ
การออกแบบเพราะมีอิทธิพลต่อความรู้สึกของผู้พบเห็นและรูปร่างของผู้สวมใส่อย่างยิ่ง  

ด้านประโยชน์การใช้สอย พบว่า กลุ่มเป้าหมายมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด ทั้งนี้
อาจเนื่องมาจาก การออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา 
ได้ออกแบบตรงตามความต้องการของกลุ่มเป้าหมายในการใช้งาน ความสะดวกในการสวมใส่      
ง่ายต่อการท าความสะอาดและเก็บรักษา รูปแบบมีความเหมาะสมกับการใช้งาน ซึ่งสอดคล้องกับ     
ชนัญชิดา ต๊ะแปงปัน และคณะ (2559) กล่าวว่า หลักการตัดเย็บเสื้อผ้า คือการท าให้ชุดที่ตัด
ออกมามีความสวยงาม สวมใส่สบาย ปกปิดจุดบกพร่องของผู้สวมใส่ ดังนั้นต้องทราบถึงกลไกและ
การเคลื่อนไหวของร่างกายในลักษณะเฉพาะของแต่ละบุคคลที่มีผลต่อการแต่งกายรวมถึงความ
ต้องการดึงดูดทางเพศตรงข้าม กล่าวได้ว่า การออกแบบเครื่องแต่งกายถือเป็นสิ่งที่มีอิทธิพลต่อการ
ด าเนินชีวิตของมนุษย์ ที่สะท้อนให้เห็นถึงพฤติกรรมได้หลายแง่มุม เช่น การแสดงความเป็น
เอกลักษณ์ของตนเอง แสดงความเสมอภาคทางสังคม ดังนั้น เสื้อผ้าเครื่องแต่งกายจึงเป็นปัจจัยที่มี
ความส าคัญต่อการด าเนินชีวิตของคนในสังคม รวมถึงความต้องการดึงดูดทางเพศตรงข้าม อาจ
กล่าวได้ว่า การออกแบบมีบทบาทส าคัญต่อความสามารถในการตอบสนองความต้องการในด้าน
ต่าง ๆ ของคนในสังคม 
 

6. องค์ความรู้ใหม ่

 จากกระบวนการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษ ผู้วิจัยได้ใช้กระบวนคิดเชิงการสร้างสรรค์จาก
สถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลามาออกแบบลวดลาย มาจากตึกแถวแบบจีนดั้งเดิม ตึกแถวแบบจีน
พาณิชย์ ตึกแถวแบบจีนสมัยใหม่ และตึกแถวแบบสงขลาดั้งเดิม (ชิโน - ยูโรเปียน) การผสมผสาน
กันระหว่างสถาปัตยกรรมทั้ง 5 แห่ง ส่งผลให้ได้ลวดลายและการออกแบบเสื้อผ้าแบบใหม่ขึ้นเพื่อ
น าไปใช้ประโยชน์ในช้ินงานอื่น ๆ ได้ อีกทั้งกระบวนการวิจัยครั้งนี้สามารถน าไปประยุกต์กับ
สถาปัตยกรรมอื่น ๆ ที่ส าคัญในประเทศไทยได้  
 
7. สรุป  

จากการรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษและศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับ
สถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลาเพื่อมาใช้เป็นแรงบันดาลใจในการออกแบบ ซึ่งผู้จัดท าได้น าไปพัฒนา
เป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบโดยผ่านการคัดเลือกรูปแบบจากผู้เช่ียวชาญจ านวน 1 รูปแบบ แล้วน าไป
สอบถามความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจ
จากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา พบว่าภาพรวมได้รับความพึงพอใจในระดับมากที่สุด ด้าน
รูปแบบผลิตภัณฑ์ พบว่า องค์ประกอบโดยรวมและความสวยงามอยู่ในระดับมากท่ีสุด รองลงมาคือ 
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วัสดุที่เลือกใช้มีความเหมาะสม ความละเอียดประณีตในการตัดเย็บ รูปแบบมีความแปลกใหม่และ
ทันสมัย และความเหมาะสมของสีที่ใช้ ส่วนด้านประโยชน์การใช้สอย พบว่า ความสะดวกในการ
สวมใส่ อยู่ในระดับมากที่สุด รองลงมาคือ ง่ายต่อการท าความสะอาดและเก็บรักษา รูปแบบมีความ
เหมาะสมกับการใช้งาน   

 
8. ข้อเสนอแนะ   

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 การศึกษาแนวทางการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรม
เมืองเก่าสงขลาเป็นเพียงแนวทางหนึ่งผู้จัดท ามีความสนใจและต่อยอดการใช้ประโยชน์เพื่อสร้าง
ความแตกต่างโดยการศึกษาครั้งนี้เป็นการศึกษาเชิงสร้างสรรค์ มีการเก็บข้อมูลจากเอกสาร ต ารา 
และทางเว็บไซตท์ี่เกี่ยวข้องกับหลักการออกแบบ การออกแบบเสื้อผ้าบุรุษ สถาปัตยกรรมเมืองเก่า
สงขลา เทรนด์แฟช่ันในปัจจุบัน ที่ผู้จัดท าได้น ามาศึกษา ซึ่งเป็นการรวบรวมข้อมูลที่ยังไม่ได้มีการ
วิเคราะห์แยกแยะพอสมควร จึงพบปัญหาในการออกแบบร่าง เนื่องจากข้อมูลส่วนใหญ่ได้มาจาก
การค้นคว้าจากเว็ปไซต์ จึงต้องเน้นการวิเคราะห์จากรูปแบบประกอบกับข้อมูลที่เป็นลายลักษณ์
อักษรเพียงเล็กน้อย ท าให้ผู้จัดท าเกิดความสับสนในการศึกษาข้อมูลในบางส่วนที่เกี่ยวกับเนื้อหา   
นั้น ๆ 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
ขัน้ตอนการวิจัยและพัฒนาควรให้ความส าคัญอย่างยิ่งเพราะเป็นจุดส าคัญของการท าวิจัย 

ผลที่ออกมาจะดีหรือไม่ขึ้นอยู่กับความเอาใจใส่และความตั้งใจในการศึกษาของผู้จัดท า 
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บทคัดย่อ  

 งานวิจัยนี้ท้าการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในวาฟเฟิลด้วยแป้งกล้วยน้้าว้า เพื่อศึกษา
ปริมาณที่เหมาะสมของแป้งกล้วยน้้าว้าในวาฟเฟิลในสูตรพื้นฐาน ทดแทนท่ีร้อยละ 15 30 และ 
45 ของน้้าหนักทั้งหมด ใช้การวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomize 
Complete Block Design) และน้าไปประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม โดยการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 40 คน ส้าหรับสตูร
พื้นฐาน และ 80 คนส้าหรับสูตรทดแทนด้วยแป้งกล้วยน้้าว้า น้าข้อมูลที่ได้มาค้านวณค่าเฉลี่ย
และวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน ANOVA (Analysis of Variance) เปรียบเทียบความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี Least Significant Difference และ Duncan’s New Multiple Range 
Test การคัดเลือกวาฟเฟิลสูตรพื้นฐาน พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบวาฟเฟิลสูตรที่ 
1 ในด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวมสูงที่สุด ผลการศึกษาปริมาณที่
เหมาะสมของแป้งกล้วยน้้าว้าในวาฟเฟิล พบว่า วาฟเฟิลที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งกล้วยน้้าว้า
ที่ร้อยละ 15 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดในด้านลักษณะปรากฏ รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) 
และการยอมรับโดยรวม  ซึ่งสูตรนี้ไม่แตกต่างจากวาฟเฟิลสูตรพื้นฐาน (p>0.05) โดยอยู่ใน
ระดับคะแนนความชอบปานกลางท่ีมีค่าเฉลี่ยอยู่ท่ี 7.64  7.61  7.70 และ 7.62 ตามล้าดับ    
 
ค้าส้าคัญ : แป้งกล้วยน้้าว้า, แป้งสาลี, วาฟเฟิล 
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                                                 Abstract 
              Research on the use of cultivated banana flour as a substitute for 
partial wheat flour in waffles. The objective is to study basic waffle recipes. and 
the right amount of cultivated banana flour in the waffle By replacing wheat flour 
with cultivated banana flour at 15%, 30% and 45% of total weight. Randomized 
complete block design trials were planned (Randomize Complete Block Design) 
and assessed the sensory qualities in terms of appearance, colour, smell, taste, 
texture (softness), and overall preference. With a 9 - point satisfaction scale (9 -
point Hedonic Scale), 40 subjects were used for the basic formula and 80 for the 
cultivated banana flour substitute formula. The data obtained were averaged and 
the results analyzed for variance. The mean differences were compared using the 
Least Significant Difference method and Duncan's New Multiple Range Test, 
DMRT. A selection of basic waffles found that panelists gave waffle recipe 1 the 
highest score for taste, texture (tenderness) and overall liking. The results of the 
study on the optimum content of banana flour in waffles. It was found that 
waffles that replaced wheat flour with banana flour at 15% received the highest 
liking score for appearance, taste, texture (tenderness) and overall acceptance. 
This formula was not different from the basic waffle formula (p>0.05), which was 
in the moderate level of liking with mean scores of 7.64, 7.61, 7.70 and 7.62, 
respectively. 
 
Keywords: Cultivated Banana Flour, Wheat Flour, Waffle 
 
1. บทน้า 
 ความเร่งรีบในปัจจุบันนั้นส่งผลให้พฤติกรรมในการใช้ชีวิตมีการเปลี่ยนแปลงไป 
รวมถึงพฤติกรรมการบริโภคเช่นกัน ผู้บริโภคหันมาเลือกบริโภคอาหารที่ท้าได้ง่าย รับประทาน
สะดวกมีความหลากหลาย วาฟเฟิลเป็นอีกทางเลือกของผู้บริโภคในปัจจุบัน เป็นอาหารว่างที่
นิยมรับประทานอย่างแพร่หลาย มีรสชาติกลมกล่อม มีกลิ่นหอมและหารับประทานได้ง่าย 
(อภิสิทธิ์ ประสงค์สุข, 2554) วาฟเฟิลมีลักษณะและรูปร่างหลายแบบ ค้าว่า วาฟเฟิล มีที่มา
จากภาษาดัตซ์ว่า Wafle อ่านออกเสียงเหมือนค้าว่า Waffle ในปัจจุบันวาฟเฟิลมีลักษณะ
คล้ายเค้กแต่แบนกว่า ส่วนประกอบหลักคือ แป้งสาลี น้้าตาล ไข่ และนม ที่หาซื้อได้ง่ายตาม
ท้องตลาดทั่วไป (ภัทรานิษฐ์ จิตส้ารวย, 2560) อย่างไรก็ตามแป้งสาลีที่ผลิตในไทยซึ่งเป็น
ส่วนประกอบหลักยังไม่เพียงพอต่อความต้องการของคนในประเทศ ต้องอาศัยการน้าเข้าจาก
ต่างประเทศส่งผลต่อการสูญเสียเงินตราในการน้าเข้า  (จารุวรรณ บางแวก, 2557) มีผลให้

https://themomentum.co/author/yam/
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ต้นทุนในการผลิตขนมอบมีราคาสูง ปัจจุบันจึงมีงานวิจัยที่น้าแป้งจากพืชชนิดอื่นมาใช้ทดแทน
แป้งสาลีเพิ่มมากข้ึน                                                                                          
 กล้วยน้้าว้ามีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีวิตามินและแร่ธาตุต่าง ๆ เช่น แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส และวิตามินซี เหมาะส้าหรับรับประทานทั้งเด็กและผู้ใหญ่ สามารถเป็นอาหารเสริม
บดให้ทารกรับประทานได้จนไปถึงผู้สูงอายุ ในกล้วยน้้าว้ามีสารอาหารที่มีประโยชน์มากและ
อุดมไปด้วยวิตามินซีที่จ้าเป็นต่อร่างกาย มากกว่ากล้วยชนิดอื่น คือ มีโปรตีน กรดอะมิโน     
อาร์จินิน และฮีสติดิน ซึ่งจ้าเป็นต่อการเจริญเติบโตของทารก (อภิชาติ ศรีสะอาด และพัชรี 
ส้าโรงเย็น, 2559) กล้วยน้้าว้าเมื่อน้ามาเทียบกับกล้วยหอมและกล้วยไข่ กล้วยน้้าว้าจะให้
พลังงานมากที่สุด ช่วยสร้างเม็ดเลือดแดงป้องกันโรคโลหิตจาง มีแคลเซียม ฟอสฟอรัส และมี
วิตามินซีช่วยบ้ารุงให้แข็งแรง ช่วยให้ผิวพรรณดี มีเบต้าแคโรทีน ไนอาซีนและใยอาหาร ช่วยให้
ระบบขับถ่ายคล่องขึ้น กล้วยน้้าว้าห่ามมีสารแทนนินรักษาอาการท้องเสียที่ไม่รุนแรง นอกจากน้ี
ยังพบว่า มีผลในการรักษาโรคกระเพาะได้อีกด้วย (วิชิต เด่นสุนทร, ม.ป.ป.)  

จากคุณสมบัติดังกล่าว ผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะน้าแป้งกล้วยมาทดแทนแป้งสาลี
บางส่วนในการท้าวาฟเฟิล เพื่อให้ได้สารอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกายเพิ่มมากขึ้นในการน้า
กล้วยน้้าว้าซึ่งเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส้าคัญของไทยมาแปรรูปเป็นแป้ง เพื่อน้ามาทดแทนแป้งสาลี
บางส่วนในวาฟเฟิล เพื่อช่วยลดต้นทุนการผลิต ส่งเสริมการสร้างรายได้ให้ชุมชน เพื่อเป็นการ
สร้างมูลค่าเพิ่มให้กับวาฟเฟิล อีกท้ังยังเป็นอีกทางเลือกหนึ่งให้กับกลุ่มผู้ดูแลสุขภาพ 

 
2. วัตถุประสงค ์ 

2.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสมของวาฟเฟิล   
2.2 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีในวาฟเฟิล 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

          การศึกษาในครั้งนี้ใช้ระเบียบวิธีการวิจัยเชิงทดลอง (Experimental Research)       
ในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม น้าข้อมูล
ที่ได้จากการศึกษาสูตรพื้นฐานและศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งกล้วยน้้าว้าในวาฟเฟิล    
มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์ผลความแปรปรวนทางสถิติด้วย ANOVA (Analysis of Variance)       
ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 และเปรียบเทียบความต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธีแบบ Least 
Significant Different, LSD และ Duncan‘s New Multiple Range Test, DMRT  
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4. ผลการวิจัย 

 4.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานที่เหมาะสมของขนมวาฟเฟิล   
 จากการศึกษาวาฟเฟิลสูตรพื้นฐาน 3 สูตร (ตารางที่ 1) เพื่อศึกษาการยอมรับจาก        

ผู้ทดสอบ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส (ความนุ่ม) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-
Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษาสาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร น้าผลที่ ได้มาวิ เคราะห์ค่าความแปรปรวน  ANOVA (Analysis of Variance) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี Least Significant Difference, LSD โดย
คัดเลือกสูตรพื้นฐานจากแหล่งข้อมูลทั้ง 3 สูตร ผลวิเคราะห์ค่าคะแนนความชอบเฉลี่ย และผล
การเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยวาฟเฟิลสูตรพื้นฐาน แสดงดังตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 1  ปริมาณส่วนผสมสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 

วัตถุดิบ 
น ้าหนัก (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 250 270 250 
น้้าตาลทราย 250 185 25 
ไข่ไก่ 200 200 100 
นมสด 250 112 337 
เนยสดชนิดจืด 150 - - 
เนยสดชนิดเค็ม - 220 50 
ผงฟู 8   2 8 
เกลือ 4 1 1 
กลิ่นวานิลลา 3 - - 
ผงวานิลลา - 2 2 
น้้ามันพืช - - 25 

ที่มา : สูตรที่ 1 สุภารัตน์ ยอดศิริวิชยักลุ (2558) ; สูตรที่ 2 อภิสิทธิ ์ประสงค์สุข (2554) ; สูตรที่ 3 ส้านักพิมพ์
แม่บ้าน (2559) 
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ตารางที่ 2  ผลวิเคราะหค์่าเฉลี่ยและผลการเปรยีบเทียบความแตกตา่งของค่าเฉลี่ยวาฟเฟิล
สูตรพื้นฐาน 3 สตูร 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยและผลเปรยีบเทียบความแตกต่าง 

    สูตรที ่1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะปรากฏ 7.50+0.78ab 7.80+0.79a 7.33+0.94b 
สีns 7.38+0.77 7.55+0.88      7.35+0.95 
กลิ่น 7.58+0.87a 7.75+0.81a 6.85+1.29b 
รสชาต ิ 7.73+1.11a 7.52+0.85a 6.37+1.43b 
เนื้อสัมผัส 7.75+1.15a 7.25+1.15ab 6.88+1.24b 
ความชอบโดยรวม 7.73+1.18a 7.57+0.84a 6.78+1.03b 

หมายเหต ุ: 1) อกัษรที่แตกตา่งกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสา้คัญทางสถิติที่ 
ระดับ 0.05  

               2) ns ในแนวนอน หมายถงึ ค่าที่ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 
 จากตารางที่ 2 พบว่า สูตรที่ 2 ผู้ทดสอบให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี และ
กลิ่น มีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 7.80 7.55 และ 7.75 ตามล้าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบในระดับ
ชอบปานกลาง ส้าหรับสูตรที่ 1 ผู้ทดสอบให้การยอมรับในด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม มีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 7.73 7.75 และ 7.73 ตามล้าดับ ซึ่งอยู่ในระดับชอบ
ปานกลาง เมื่อน้ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกต่างอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และมีค่าเฉลี่ยสูงสุดคือสูตรที่ 1 คือ 7.73 จึงท้าการคัดเลือก
สูตรพื้นฐานสูตรที่ 1 มาท้าการศึกษาปริมาณของแป้งกล้วยน้้าว้าในวาฟเฟิล  
 4.2 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งกล้วยน้้าว้าในวาฟเฟิล  
 จากการศึกษาการใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในวาฟเฟิล จ้านวน 3 
ระดับ คือ ร้อยละ 15 30 และ 45 ของน้้าหนักแป้งสาลีทั้งหมด เพื่อศึกษาการยอมรับจากผู้
ทดสอบ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 -Point 
Hedonic Scale) ใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 80 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น้า
ผลที่ได้มาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT การใช้
แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในวาฟเฟิลจ้านวน 3 ระดับ และสูตรพื้นฐาน แสดงดัง
ตารางที่ 3 ผลวิเคราะห์ค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยและผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยการใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในวาฟเฟิล จ้านวน 3 ระดับ แสดงดัง
ตารางที่ 4 
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ตารางที่ 3  ปริมาณการใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในวาฟเฟิล  

วัตถุดิบ 
น ้าหนัก (กรัม) 

สูตรพื นฐาน ร้อยละ 15 ร้อยละ 30 ร้อยละ 45 

แป้งสาลีอเนกประสงค ์ 250 212.5 175 137.5 

แป้งกล้วยน ้าว้า - 37.5 75 112.5 

น้้าตาลทราย 250 250 250 250 
ไข่ไก่ 200 200 200 200 
นมสด 250 250 250 250 
เนยสดรสจืด 150 150 150 150 
ผงฟู 8 8 8 8 
เกลือ 4 4 4 4 
กลิ่นวานิลลา 3 3 3 3 

 
ตารางที่ 4 ผลวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยและผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยการใช้แป้ง 

กล้วยน้้าวา้ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมวาฟเฟิล  
คุณภาพทาง 

ประสาทสมัผัส 
ค่าเฉลี่ยและผลเปรยีบเทียบความแตกต่าง 

สูตรพื นฐาน ร้อยละ 15 ร้อยละ 30 ร้อยละ 45 
ลักษณะปรากฏ  7.54+1.11ab  7.64+0.95a  7.55+0.90ab 7.35+1.00b 
สี  7.59+1.05a  7.53+0.86a  7.44+0.95ab 7.21+0.98b 
กลิ่นns 7.35+1.00 7.50+0.98 7.60+0.91 7.46+1.04 
รสชาตnิs 7.45+0.99 7.61+0.95 7.53+0.95 7.59+1.03 
เนื้อสัมผัสns 7.50+1.01 7.70+0.93 7.44+0.98 7.52+0.99 
ความชอบโดยรวมns 7.50+0.98 7.62+0.93 7.56+0.99 7.46+0.94 
หมายเหต ุ:  1) อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสา้คัญทางสถิติ 

ที่ระดับ 0.05  
                 2) ns ในแนวนอน หมายถึง ค่าที่ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสา้คัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 
 จากตารางที่ 4 พบว่าการใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในวาฟเฟิลที่
ระดับร้อยละ 15 ของน้้าหนักแป้งกล้วยน้้าว้า ผู้ทดสอบให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงสุด โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 7.64 7.61 7.70 และ 
7.62 ตามล้าดับ อยู่ในระดับชอบปานกลาง โดยวาฟเฟิลสูตรพื้นฐานให้การยอมรับในด้านสีสูง
ที่สุด โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 7.59 อยู่ในระดับชอบปานกลาง การใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทน
แป้งสาลีในวาฟเฟิลที่ระดับร้อยละ 30 ให้การยอมรับในด้านกลิ่นสูงที่สุด โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย
ที่ 7.60 อยู่ในระดับชอบปานกลาง เมื่อน้ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความ
แตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านลักษณะปรากฏและสีมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่
ระดับ .05 ส่วนด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกัน 
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5. อภิปรายผล  

5.1 การศึกษาสูตรพื้นฐานทีเ่หมาะสมของวาฟเฟิล 
 ผลการศึกษาการท้าวาฟเฟิลสูตรพื้นฐาน 3 สูตร พบว่าสูตรที่ 1 ผู้ทดสอบให้การ
ยอมรับในด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 7.73 7.75 และ 
7.73 ตามล้าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อน้ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ส่วนด้านสี ไม่มีความ
แตกต่างกัน ดังนั้นผู้วิจัยได้เลือกสูตรที่ 1 เนื่องจากมีลักษณะและรสชาติที่ดี มีกลิ่นหอม และมี
เนื้อสัมผัสที่นุ่มมากกว่าสูตรอื่น ไปศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทน
แป้งสาลีบางส่วนในวาฟเฟิลในขั้นตอนต่อไป 

5.2 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแป้งกล้วยน้้าว้าในขนมวาฟเฟิล 
 ผลการศึกษาการใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในขนมวาฟเฟิล ใน
ปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ พบว่าทีร่ะดับการทดแทนร้อยละ 15 ผู้ทดสอบให้การยอมรับใน
ด้านลักษณะปรากฏ รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าคะแนนเฉลี่ยที่ 7.64 7.61 
7.70 และ 7.62 ตามล้าดับ อยู่ในระดับชอบปานกลาง เมื่อน้ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าด้านลักษณะปรากฏ และสี มีความแตกต่างอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ส่วนด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมไม่มี
ความแตกต่างกัน ดังนั้นสูตรที่ได้รับการยอมรับจึงเป็นสูตรที่ทดแทนด้วยแป้งกล้วยน้้าว้าร้อยละ 
15 โดยมีลักษณะทางกายภาพของวาฟเฟิลที่ดีกว่าสูตรพื้นฐาน มีสีด้าเป็นจุดเล็กน้อย รสชาติดี 
วาฟเฟิลสูตรที่ทดแทนด้วยแป้งกล้วยน้้าว้าร้อยละ 30 มีลักษณะแห้ง มีกลิ่นหอมของแป้งกล้วย
น้้าว้า มีสีด้าเป็นจุดเข้มมาก และมีเนื้อสัมผัสร่วน วาฟเฟิลสูตรที่ทดแทนด้วยแป้งกล้วยน้้าว้า
ร้อยละ 45 มีลักษณะแห้งมาก มีสีด้ามากที่สุด ซึ่งจะเห็นว่าการใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้ง
สาลีในปริมาณที่มากข้ึน จะส่งผลให้วาฟเฟิลมีลักษณะที่แห้งมากขึ้น เนื้อขนมร่วนไม่นุ่ม และมีสี
ด้าเข้ม ซึ่งสีด้าเกิดจากสารช่ือ Polyphenole ทีอ่ยู่ในกล้วยจะท้าปฏิกิริยาทางเคมีกับออกซิเจน
ในอากาศเรียกปฏิกิริยานี้ว่า “ออกซิเดช่ัน” ได้สารช่ือว่า Chinone ซึ่งสารชนิดนี้มีสีน้้าตาล 
(พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์, ม.ป.ป)    
 

6. องค์ความรู้ใหม ่ 

 จากผลวิจัย พบว่า แป้งกล้วยน้้าว้ามีคุณสมบัติสามารถทดแทนแป้งสาลีได้บางส่วนใน
ด้านโครงสร้างของผลิตภัณฑ์ ไม่ท้าให้ลักษณะที่ดีของวาฟเฟิล หรือผลิตภัณฑ์ขนมอบชนิดอื่น
นั้นเกิดความแตกต่างจากลักษณะเดิมที่ใช้วัตถุดิบจากแป้งสาลี อีกทั้งยังช่วยส่งเสริมการน้า
ผลผลิตทางการเกษตร พืชท้องถิ่น สร้างมูลค่าเพิ่ม ส่งเสริมการใช้ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
ลดปัญหาราคาตกต่้าของพืชท้องถิ่น เป็นการลดการน้าเข้าของแป้งสาลีที่มีราคาสูงกว่าแป้ง
กล้วยน้้าว้าที่มีคุณค่าทางโภชนาการ และเป็นการสร้างแนวทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภคที่รัก
สุขภาพ อีกทั้งยังเป็นการสร้างความยั่งยืนต่อชุมชน 
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7. สรุป  

 จากการศึกษาสูตรพื้นฐานของวาฟเฟิลจากแหล่งข้อมูลที่เช่ือถือได้ทั้ง 3 สูตร พบว่า
สูตรจากสุภารัตน์ ยอดศิริวิชัยกุล (2558) ได้รับการยอมรับมากที่สุดคือ มีแป้งสาลีอเนกประสงค์ 
250 กรัม น้้าตาลทราย 250 กรัม ไข่ไก่ 200 กรัม นมสด 250 กรัม เนยสดชนิดจืด 150 กรัม 
ผงฟู 8 กรัม เกลือ 4 กรัม กลิ่นวานิลลา 3 กรัม และจากการน้าสูตรพื้นฐานที่ได้รับการยอม
รับมาท้าการเสริมแป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วน พบว่ามีการใช้แป้งกล้วยน้้าว้า
ทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 15 ของน้้าหนักแป้ง (37.5 กรัม) ได้รับการยอมรับมากที่สุด 
           
8. ข้อเสนอแนะ  

 8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 การน้าแป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีในอัตราส่วนที่มากขึ้น จะส่งผลให้โครงสร้าง
ของผลิตภัณฑ์ไม่เกิดการขึ้นฟู 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครั้งต่อไป    
 ควรส่งเสริมการน้าพืชท้องถิ่นชนิดอื่นมาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารมากยิ่งขึ้น 
 
9. กิตติกรรมประกาศ  

             การศึกษาวิจัยเรื่อง การใช้แป้งกล้วยน้้าว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในวาฟเฟิล ส้าเร็จ
ลุล่วงไปได้ด้วยดี เนื่องจากได้รับความกรุณาจากอาจารย์  บุคลากร และนักศึกษา คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครทุกท่าน และ
ขอขอบพระคุณอาจารย์สรรเพชญ บรรลือวงศ์ อาจารย์ประจ้าสาขาวิชาการอาหารและธุรกิจ
บริการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏราชนครินทร์ ส้าหรับค้าช้ีแนะที่
เป็นประโยชน์กับงานวิจัย 
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บทคัดย่อ  
 การวิจัยเรื่องผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืชเสริมข้าวนาซิดาแฆ โดยคัดเลือก
ไส้กรอกมังสวิรัติสูตรพื้นฐานจากธัญพืช และศึกษาผลของปริมาณข้าวนาซิดาแฆในผลิตภัณฑ์    
ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์
(Randomized Complete Block Desing, RCBD) ท าการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั
ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้วิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบที่ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) มีผู้ชิมจ านวน 30 คน ซึ่งเป็นนักศึกษา
ภาควิชาสาขาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษายะลา การเปรียบเทียบความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ยใช้วิธี Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT จากการศึกษาสูตรพื้นฐาน
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบด้านลักษณะที่
ปรากฏ สี และกลิ่นไม่แตกต่างกัน (p>0.05) ในขณะที่คะแนนด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกัน (p<0.05) ซึ่งสูตรที่ 3 มีคะแนนความชอบมากที่สุด ได้แก่ 
6.67, 6.60 และ 6.13 ตามล าดับ การศึกษาเสริมข้าวนาซิดาแฆในไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืชที่
ร้อยละ 25, 50 และ 75 พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนไม่แตกต่างกันในทุกด้าน เมื่อพิจารณา
จากค่าเฉลี่ยของคะแนนความชอบพบว่าสูตรที่เสริมข้าวนาซิดาแฆร้อยละ 50 มีคะแนนเฉลี่ย
ด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสที่ 6.67, 6.87, 6.47, 6.07, 6.00 และ 
6.13 ตามล าดับ ซึ่งมีค่ามากกว่าสูตรอื่น 
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Abstract 

A research on vegetarian sausage products from fortified nasida rice cereals 
by selecting basic vegetarian sausages from grains and to study the effect of 
nasidakhae rice content on cereal-based vegetarian sausage products. A randomized 
complete block desing (RCBD) trial was planned, assessing sensory quality in terms 
of appearance, color, odor, taste, texture and overall preference. A 9-Point Hedonic 
Scale was used for tasting with 30 tasters who were students from the Department 
of Food and Nutrition. Yala Vocational College The mean differences were compared 
using Duncan's New Multiple Range Test, DMRT. It was found that the panelists gave 
no different scores for appearance, color and smell (p>0.05), while scores for taste, 
texture and overall preference were different (p<0.05). The most favorable scores 
were 6.67, 6.60 and 6.13, respectively. The study of nasidakhae rice supplementation 
in vegetarian cereal sausage at 25, 50 and 75 percent found that panelists did not 
differ in scores in all aspects. When considering the average of the liking scores, it was 
found that the 50% Nazidakhae supplemented formula had the average scores for 
appearance, color, odor, taste and texture at 6.67, 6.87, 6.47, 6.07, 6.00 and 6.13 
respectively which is higher than other formulas. 
 

Keywords: Sausages, Cereals, Vegetarian, Nasi Dacha Rice 
 
1. บทน า 

  ปัจจุบันผู้คนหันมาสนใจการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพหรืออาหารมังสวิรัติมากขึ้น
โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ทดแทนเนื้อสัตว์หรืออาหารจากพืช (Plant-based Food) ซึ่งอาหาร
ทางเลือกใหม่ส าหรับผู้บริโภค หรือผู้ที่ต้องการ งด เลี่ยง ลดการรับประทานเนื้อสัตว์ และ
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ซึ่งอาหาร Plant-based Food ส่วนใหญ่จะเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่   
แปรรูปจากผัก ผลไม้ เห็ด ธัญพืช และพืชตระกูลถั่ว ใช้โปรตีนจากพืช เพื่อท าเป็นอาหารแต่งสี
ธรรมชาติจากพืช และใช้น้ ามันจากพืชเพื่อเพิ่มความชุ่มฉ่ าของเนื้อสัมผัส เพื่อให้มีรสชาติ      
เนื้อสัมผัสใกล้เคียงกับเนื้อสัตว์ และเนื่องจากนี้ยังมีการเสริมอาหารประเภทโปรตีนจากพืช เช่น 
เต้าหู้ ฟองเต้าหู้ และประเภทคาร์โบโฮเดรตจากเมล็ดข้าว เช่น ข้าวเหนียว หรือข้าวซ้อมมือ    
จะท าให้อ่ิมท้องได้นาน ดีต่อระบบย่อยอาหาร นอกจากน้ียังช่วยเรื่องการขับถ่าย โดยเฉพาะผู้ที่
ก าลังลดน้ าหนักควรรับประทานอาหารในกลุ่มนี้เพื่อช่วยลดอาการท้องผูก  
 จากเอกลักษณ์วัฒนธรรมการกินของคนในพื้นท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใต้ (ปัตตานี 
ยะลา และนราธิวาส) อาหารท้องถิ่นยอดนิยม มีรสชาติอร่อย และสามารถหารับประทานได้
โดยทั่วไป คือ ข้าวนาซิดาแฆ (Nasi Dacha Rice) เป็นอาหารเช้าหรืออาหารเย็นของคนใน
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ท้องถิ่น มีลักษณะคล้ายข้าวมันของอาหารไทยโบราณ นิยมใช้ข้าวสามชนิด ได้แก่ ข้าวเหนียว 
ข้าวเจ้า และข้าวซ้อมมือ ผสมกันน าไปหุงด้วยน้ ากะทิ เนื้อสัมผัสของเม็ดข้าวที่มีความนุ่มหนึบ 
และหวานมัน รับประทานคู่กับแกงเผ็ดไก่ หรือแกงเผ็ดปลาโอ เมื่อรับประทานคู่กันจะให้รสชาติ
อร่อย มีความหอมของพริกแกง และเครื่องเทศ ความมันของกะทิ มีรสชาติกลมกล่อม (ศรีสมร 
คงพันธุ,์ 2559) จัดเป็นอีกเมนูข้ึนช่ืออีกเมนูหนึ่งของสามจังหวัดชายแดนภาคใต้ (ปัตตานี ยะลา 
และนราธิวาส)  
 ด้วยความนิยมของผู้คนที่หันมาสนใจการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพมากขึ้น จึงท าให้
คณะผู้วิจัยมีแนวคิดที่จะเพิ่มความแปลกใหม่ให้กับอาหารท้องถิ่น รับประทานง่ายขึ้น และ
ผสมผสานวัฒธรรมการรับประทานอาหารของผู้คนในสามจังหวัดชายแดนภาคใต้ (ปัตตานี 
ยะลา และนราธิวาส) กับอาหารตะวันตก จึงได้เป็นแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
มังสวิรัติจากธัญพืชเสริมข้าวนาซิดาแฆ 
  

2. วัตถุประสงค ์ 

 2.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช 
2.2 ศึกษาปริมาณข้าวนาซดิาแฆในผลิตภณัฑ์ไส้กรอกมังสวิรัตจิากธญัพืช  
 

3. ระเบียบวิธีวิจัย  

3.1 เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของผลติภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพชื  
การทดลองครั้งนี้ได้ท าการศึกษาสูตรพื้นฐานไส้กรอกมังสวิรัติจาก 3 สูตร สูตรที่ 1    

จิราภรณ์ ตันติพงศ์อาภา (2544) สูตรที ่ 2 วิไลรัตน์ มณีเสถียรรัตนา (2534) สูตรที ่ 3            
ณัฐธัญพงศ์ แม้นเจริญ (2559) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบที่ 9 
ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 30 คน เป็นนักศึกษาภาควิชาอาหารและ
โภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษายะลา โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Desing, RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
โดยใช้วิธี Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT เพื่อคัดเลือกสูตรพื้นฐานที่ได้การ
ยอมรับมากที่สุด น ามาเป็นสูตรพื้นฐานในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืชเสริมข้าว       
นาซิดาแฆ 
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น าฟองเต้าหู้สดมาปั่นให้ละเอียด 
 

ผสมเข้ากับสารปรับปรุงเนื้อสมัผสัให้เป็นเนื้อเดียวกัน จากน้ันพักไว้ในตู้เย็น (ส่วนท่ี1) 
 

น าสารทดแทนไขมันสัตว์ Citri-fi ผสมใหเ้ป็นเนื้อเดียวกัน (ส่วนท่ี2) 
 

น าส่วนผสมทั้งหมดมาอัดใส่ในไสค้อลลาเจน 
 

ต้มที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 25 นาที และ 85 องศาเซลเซยีส  
เป็นเวลา 25 นาที 

 
แล้วแช่น้ าเย็นทันท ี

 
น าไส้กรอกเข้าเครื่องรมควันท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 20 นาที 

 

ภาพที่ 1 ขั้นตอนการผลิตไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช 

 

3.2 เพื่อศึกษาปริมาณข้าวนาซดิาแฆในผลติภณัฑ์ไส้กรอกมังสวิรตัิจากธัญพืช  
การทดลองครั้งนี้ได้น าสูตรพื้นฐานไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืชที่ผ่านการคัดเลือกจาก

สูตรพื้นฐาน มาท าการศึกษาปริมาณข้าวนาซิดาแฆในไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช ที่แตกต่างกัน 
3 ระดับได้แก่ ร้อยละ 25 50 และ 75 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ส่วนผสมแสดงดังตารางที่ 
1 และขั้นตอนการผลิตแสดงดังภาพที่ 2 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบที่ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 30 คน เป็นนักศึกษา
ภาควิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษายะลา โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
ในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Desing, RCBD) เปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT เพื่อเลือก
ปริมาณข้าวดาซิดาแฆที่เหมาะสมที่สุด 
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ตารางที่ 1 ปริมาณข้าวนาซิดาแฆที่เสริมในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืชต่างกัน  

 3 ระดับ  
                         ปริมาณส่วนผสมไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช 

วัตถุดิบ สูตรที่ 1 (กรัม) 
25 % 

สูตรที่ 2 (กรัม) 
50 % 

สูตรที่ 3 (กรัม) 
75 % 

ส่วนผสม 
ข้าวนาซิดาแฆ                                   

 
32.5 

 
65 

 
97.5 

ฟองเต้าหู้สด 
แป้งมันฝรั่ง 
แป้งขนมปัง 
แป้งวีท กลูเต็น 
ผงบุก 

40 
4 
2 
4 
12 

40 
4 
2 
4 
12 

40 
4 
2 
4 
12 

เกลือป่น 
น้ าตาลทรายขาว 

2 
3 

2 
3 

2 
3 

น้ าสะอาด 40 40 40 
น้ ามันถั่วเหลือง 
โปรตีนถั่วเหลือง 
พริกไทยป่น    
อบเชยป่น 
กระเทียมผง      
ไส้เทียมขนาด 2.7 cm                  

7 
12 
3 

0.2 
1 
10 

7 
12 
3 

0.2 
1 
10 

7 
12 
3 

0.2 
1 
10 
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น าฟองเต้าหู้สดกับขา้วนาซิดาแฆมาปั่นผสม 
 

ผสมเข้ากับสารปรับปรุงเนื้อสมัผสัใหเ้ป็นเนื้อเดียวกัน จากน้ันพักไว้ในตู้เย็น (ส่วนท่ี1) 
 

น าสารทดแทนไขมันสัตว์ผสมสาร Citri-fi ให้เป็นเนื้อเดียวกัน (ส่วนท่ี2) 
 

น าส่วนผสมทั้งหมดมาอัดในไส้คอลลาเจน 
 

ต้มที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซยีส เป็น เวลา 25 นาที และ 85 องศาเซลเซยีส  
เป็นเวลา 25 นาที 

 
แล้วแช่น้ าเย็นทันท ี

 
น าไส้กรอกเข้าเครื่องรมควันท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซยีส 20 นาที 

 
ภาพที่ 2 ขั้นตอนการท าไส้กรอกเสริมข้าวนาซิดาแฆในไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช 

 
4. ผลการวิจัย   

 4.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช 
 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานไส้กรอกมังสวิรัติจาก 3 สูตร สูตรที่ 1 จิราภรณ์ ตันติพงศ์
อาภา (2544) สูตรที่ 2 วิไลรัตน์ มณีเสถียรรัตนา (2534) สูตรที่ 3 ณัฐธัญพงศ์ แม้นเจริญ 
(2559) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวมด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบที่ 9 ระดับ (9-Point Hedonic 
Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 30 คน เป็นนักศึกษาภาควิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัย
อาชีวศึกษายะลา โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Desing, RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่ างของค่ า เฉลี่ ย โดยใ ช้วิ ธี  
Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและ     
ค่าความแตกต่างของสูตรพื้นฐาน 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 2  
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ตารางที ่2 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความแตกต่างของสูตรพื้นฐาน 3 สูตร  

คุณภาพทาง 
ประสาทสัมผัส 

สูตรพ้ืนฐานไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช 
สูตรที1่ สูตรที2่ สูตรที่3 

ลักษณะปรากฏns 5.80+1.08 6.40+0.06 6.47+0.83 
สีns 5.80+1.06 6.27+0.53 6.57+0.19 
กลิ่นns 5.47+1.36 5.87+0.63 6.00+0.31a 
รสชาติ 5.00+1.60b 5.47+0.55b 6.67+0.54a 
เนื้อสัมผัส 5.33+1.54b 5.33+0.45b 6.60+0.63a 
ความชอบโดยรวม 5.47+1.36b 5.87+0.13ab 6.13+0.86a 

หมายเหตุ : 1) ns หมายถึง ค่าที่ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

  2) ตัวอักษรแนวนอนต่างกัน หมายถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ  
p< 0.05  

จากตารางที่ 2 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการศึกษาสูตรพื้นฐาน
ของไส้กรอกมังสวิรัติ จากธัญพืช 3 สูตร พบว่าสูตรที่ 3 ผู้ชิมให้การยอมรับในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม ซึ่งมีค่าเฉลี่ย 6.47, 6.57, 6.00 , 6.67 , 
6.60 และ 6.13 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและ
การเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย พบว่า สูตรพื้นฐานของไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช 
3 สูตร มีความแตกต่างกันด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านลักษณะปรากฏ สี และกลิ่น ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติที่ระดับ 0.05 ดังนั้น ผู้วิจัยจึงเลือกไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืชสูตรพื้นฐาน สูตรที่ 3 ที่
ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสในทุกด้าน มาศึกษาในขั้นตอนต่อไป (ผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
มังสวิรัติจากธัญพืช สูตรพื้นฐาน สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 ตามล าดับ) 

    สูตรที่ 1    สูตรที่ 2     สูตรที่ 3 
ภาพที่ 3 สูตรพื้นฐานไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช 3 สูตร 
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 4.2 ผลการศึกษาปริมาณข้าวนาซิดาแฆในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติ  
ผลการศึกษาปริมาณข้าวนาซิดาแฆในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช           

ที่แตกต่างกัน 3 ระดับได้แก่ ร้อยละ 25 50 และ 75 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และ 
ความชอบโดยรวมด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบที่ 9 ระดับ (9-Point Hedonic 
Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 30 คน เป็นนักศึกษาภาควิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัย
อาชีวศึกษายะลา โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Desing, RCBD) เปร ียบเทียบความแตกต่างของค่า เฉลี ่ย โดยใช้ว ิธ ี 
Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและ
ค่าความแตกต่างของปริมาณข้าวนาซิดาแฆในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติแตกต่างกัน 3 
ระดับ แสดงดังตารางที่ 3  

 
ตารางที่ 3 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส และค่าความแตกต่างในการศึกษาปริมาณข้าว 

นาซิดาแฆในไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืชที่ต่างกัน 3 ระดับ  
คุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส 
ปริมาณข้าวนาซิดาแฆในไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช (ร้อยละ) 

สูตรพ้ืนฐาน สูตรที ่1 
(ร้อยละ 25) 

สูตรที ่2 
(ร้อยละ 50) 

สูตรที่ 3 
 (ร้อยละ 75) 

ลักษณะปรากฏns 6.47+0.83 6.67+0.98 6.67+1.11 6.60+1.30 
สีns 5.87+1.19 6.53+0.83 6.87+0.92 6.60+0.90 
กลิ่นns 6.00+1.31 6.07+0.96 6.47+0.99 6.00+1.13 
รสชาติns 5.67+1.54 5.87+1.30 6.07+1.22 5.40+1.18 
เนื้อสัมผัสns 5.60+1.63 5.17+1.62 6.00+1.25 5.20+1.61 
ความชอบโดยรวมns 6.00+1.06 5.60+1.40 6.13+1.30 5.53+1.51 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ค่าที่ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

 จากตารางที่ 3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับ การเสริมข้าวนาซิดาแฆ ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับคือ ร้อยละ 25, 50 และ 75           
ไม่แตกต่างกันในทุกด้าน เมื่อพิจารณาจากค่าเฉลี่ย พบว่าการเสริมข้าวนาซิดาแฆที่ร้อยละ 50 
มีคะแนนเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสมากที่สุด ได้แก่ 6.67, 6.87, 
6.47, 6.07, 6.00 และ 6.13 ตามล าดับ ผู้วิจัยจึงเลือกสูตรที่ 2 ปริมาณข้าวนาซิดาแฆใน        
ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช เป็นสูตรที่ดีที่ผู้ชิมยอมรับมากที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับณัฐธัญพงศ์ 
แม้นเจริญ (2559) ได้ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกอิมัลช่ันจากฟองเต้าหู้ที่ปรับปรุง          
เนื้อสัมผัสโดยแปรอัตราส่วนปริมาณสารปรับปรุงเนื้อสัมผัส 3 ชนิดคือ มันฝรั่ง แป้งขนมปัง    
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กลูเตน 6 อัตราส่วน เมื่อน ามาประเมินทางประสาทสัมผัสไม่พบความแตกต่างทางสถิติ        
(p>0.05) ในทุก ๆ คุณลักษณะ และสอดคล้องกับส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
(2532) ได้ก าหนดคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไว้ว่าต้องมีลักษณะเนื้อละเอียดเป็นเนื้อ
เดียวกัน ไม่ยุ่ย ไม่มีฟองอากาศ มีสีสม่ าเสมอ มีกลิ่นหอมน่ารับประทาน 

 
สูตรพื้นฐาน สูตรที่ 1 (ร้อยละ 25) สูตรที่ 2 (ร้อยละ 50) สูตรที่ 3 (ร้อยละ 75)  

ภาพที่ 4 ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกมังสวริัติจากธัญพืชเสรมิข้าวนาซิดาแฆ 

 

5. อภิปรายผล  

การศึกษาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืชเสริมข้าวนาซิดาแฆที่ใช้โปรตีนจาก
พืชมาทดแทนโปรตีนจากเนื้อสัตว์ มีรูปลักษณ์ รสชาติไม่ต่างจากเนื้อสัตว์ จากการศึกษาสูตร
พื้นฐานผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี และกลิ่นไม่แตกต่างกัน ในด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมผู้ทดสอบ
ชิมให้การยอมรับแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 โดยคะแนนเฉลี่ยในสูตรที่ 
3 มากที่สุด ได้แก่ 6.67, 6.60 และ 6.13 ตามล าดับ และการศึกษาปริมาณข้าวนาซิดาแฆใน
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัตจิากธัญพืช พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับการเสริมข้าวนาซิดาแฆ 
ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับคือ ร้อยละ 25, 50 และ 75 ไม่แตกต่างกันในทุกด้าน เมื่อ
พิจารณาจากค่าเฉลี่ย พบว่าการเสริมข้าวนาซิดาแฆที่ร้อยละ 50 มีคะแนนเฉลี่ยด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสมากที่สุด ลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
มังสวิรัติจากธัญพืชเสริมข้าวนาซิดาแฆ มีลักษณะเนื้อแน่น มีความเนียนไม่มีฟองอากาศ ซึ่ง
สอดคล้องกับส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2532) ได้ก าหนดคุณลักษณะ
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไว้ว่าต้องมีลักษณะเนื้อละเอียดเป็นเนื้อเดียวกันไม่ยุ่ย ไม่มีฟองอากาศ มีสี
สม่ าเสมอ มีกลิ่นหอมน่ารับประทาน 
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6. องค์ความรู้ใหม ่ 
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืชเสริมข้าวนาซิดาแฆจัดเป็นผลิตภัณฑ์ไส้กรอก

มังสวิรัติ ที่ไม่มีส่วนผสมจากเนื้อสัตว์ แต่มีวัตถุดิบส่วนประกอบส าคัญจากข้าวนาซิดาแฆ (ข้าว
เหนียว ข้าวเจ้า และข้าวซ้อมมือ) และฟองเต้าหู้ ท าให้เป็นทางเลือกของผู้บริโภคที่ไม่บริโภค
เนื้อสัตว์ สามารถรับประทานได้ และยังเป็นอีกหนึ่งทางเลือกส าหรับผู้บริโภคที่รักสุขภาพ และ
ยังเป็นการผสมผสานวัฒธรรมการรับประทานอาหารของผู้คนในสามจังหวัดชายแดนภาคใต้ 
(ปัตตานี ยะลา และนราธิวาส) กับอาหารตะวันตกอีกด้วย 

 
7. สรุป  

จากผลการวิจัย พบว่า การศึกษาสูตรพื้นฐานผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช 
พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี และกลิ่นไม่แตกต่างกัน ในด้าน
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 โดยคะแนนเฉลี่ยในสูตรที่ 3 มากที่สุด ได้แก่ 6.67, 6.60 และ 
6.13 ตามล าดับ และการศึกษาปริมาณข้าวนาซิดาแฆในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืช 
พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับการเสริมข้าวนาซิดาแฆ ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับคือ 
ร้อยละ 25, 50 และ 75 ไม่แตกต่างกันในทุกด้าน เมื่อพิจารณาจากค่าเฉลี่ย พบว่าการเสริมข้าว
นาซิดาแฆที่ร้อยละ 50 มีคะแนนเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสมาก
ที่สุด  

  
8. ข้อเสนอแนะ  

ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์ในด้านข้อเสนอแนะจากการวิจัย และข้อเสนอแนะใน
การท าวิจัยครั้งต่อไป  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
                ควรควบคุมคุณภาพและขนาดของผลิตภัณฑ์ให้มีมาตรฐาน 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 ควรศึกษาอายุการเก็บรักษา และคุณค่าทางโภชนาการเพื่อเป็นแนวทางในการ

จ าหน่ายเชิงพาณิชย ์
 
9. กิตติกรรมประกาศ (ถ้ามี)  

 การวิจัยครั้งนี้ได้รับการสนับสนุนทุนจากวิทยาลัยอาชีวศึกษายะลา  
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บทคัดย่อ  
 การวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษารูปแบบลวดลายและกระบวนการผลิตผ้าไหมที่
ได้รับแรงบันดาลใจจากพิธีกรรมพื้นบ้าน จ.สุรินทร์ เริ่มตั้งแต่กระบวนการออกแบบลวดลาย 
การนับล าลายกราฟ การมัดลาย การย้อมสี จนถึงกระบวนการทอเป็นผืน โดยใช้วิธีการลงพื้นที่
เก็บข้อมูลจากการสัมภาษณ์ผู้เช่ียวชาญด้านพิธีกรรมของ จ.สุรินทร์ จ านวน 5 คน ช่างทอผ้า
ไหม จ านวน 10 คน ผลการศึกษาพบว่า พิธีกรรมของ จ.สุรินทร์มีหลากหลาย ในที่นี้ ผู้วิจัยได้
เลือกพิธีกรรมมะม๊วดซึ่งเป็นพิธีกรรมที่มุ่งเน้นการคลายทุกข์โศก โรคภัย ซึ่งการแต่งกายเป็น
แบบชาวกูย มีเครื่องเงินปะเกือมเป็นส่วนประกอบ โดยกระบวนการผลิตผ้าไหมที่ได้รับแรง
บันดาลใจจากพิธีกรรมพื้นบ้าน จ.สุรินทร์ ในที่นี้คือ พิธีกรรมมะม๊วด มี 4 ขั้นตอนหลัก คือ 1) 
การออกแบบลวดลายผ้าโดยได้รับแรงบันดาลใจจากพิธีกรรมพื้นบ้าน จ.สุรินทร์ 2) การเตรียม
เส้นไหม โดยใช้อุปกรณ์ขึ้นล า จ านวนล าหมี่จะขึ้นอยู่กับลายหมี่ จ านวน 28 ล าหรือ 58 ล า และ 
3) การย้อม ด้วยสีธรรมชาติ โดยมัดลายสีขาวตามกราฟเพื่อเก็บสีขาว จากนั้นน าไปย้อมสีแดง
ด้วยครั่ง มัดเก็บสีแดง ก่อนน าย้อมสีด าด้วยมะเกลือและโคลนจนด าสนิท 4) กระบวนการทอ 
เป็นผืนผ้าขนาด หน้ากว้าง 1 เมตร ยาว 2 เมตร เส้นยืนสีด าย้อมสีเคมี เส้นพุ่งคือลายมัดหมี่ลาย
มะม๊วด ทอด้วยตะกอ 3 ตะกอ ผลการจัดการองค์ความรู้ เมื่อทอเป็นผืนผ้าส าเร็จแล้วได้รับ
รางวัลขนะเลิศ การประกวดการออกแบบลายผ้าในโครงการมหกรรมไหมโลกครั้งที่ 10 จัดโดย
กรมหม่อนไหม กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ และจากนั้นมีการสั่งจองลวดลายผ้าไหมลาย
มะม๊วดมามากกว่า 40 ผืน ราคาผืนละ 3,500 บาท ท าให้ช่างทอผ้ามีรายได้รวมไปถึงการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างสมาชิกเพื่อสร้างสรรค์ผลงานการผลิตผ้าไหมให้ตรงกับแรงบันดาลใจ 
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Abstract 
 The objective of this research was to study the patterns and production 
processes inspired of silk inspired by local rituals in Surin province starting from 
the patterns designing, graph pattern counting, pattern tying, dyeing until the 
weaving into fabrics. The data collection was conducted by interviewing 5 ritual 
experts from Surin province and 10 silk weavers. The results found that there are 
many rituals in Surin Province. In this case, the researcher selected Mammut ritual 
which is a ritual that focuses on the relief of sorrows and disease, which is the 
Kui style consisting of silverware. As for the silk production process inspired by 
folk rituals, Surin province, here is the Ma Moat Ritual. The production of silk 
fabric inspired by local rituals in Surin Province. A case study of the Mammut 
ritual has 4 main steps: 1 )  designing fabric patterns inspired by local rituals, silk 
thread preparation using landing gear. The number of Lam Mee depends on the 
pattern of 28 Lam Mee or 58 Lam Mee, 3) dyeing with natural colors by tying the 
white pattern according to the graph to keep the white colors. Then, the red re-
dying was performed before dying it in black with ebony and mud until it is 
completely black and 4 )  The process of weaving into a fabric, width 1  meter, 
length 2 meters, black warp dyed with chemical. The weft line are Mudmee and 
Mammut patterns, woven with 3  takors. From, the results of knowledge 
management after weaving into the finished fabric, it won the frist prize in the 
fabric design contest in the 10 th World Silk Exposition was organized by the the 
Queen Sirikit Department of Sericulture, Ministry of Agriculture and Cooperatives.  
In addition, more than 40 pieces of Mammut pattern silk have been ordered, 
priced at 3,500 baht per piece, allowing the weavers to earn income as well as 
exchanging knowledge between members to create silk production to match. 
Inspiration. 
 
Keywords: Knowledge management, Silk production process, Traditional rituals 
in Surin 
 
1. บทน า   
 การจัดการองค์กรสมัยใหม่ในปัจจุบัน ความได้เปรียบทางการแข่งขันจะขึ้นอยู่กับ
ความสามารถของกลุ่มในการเพิ่มคุณภาพของผลิตภัณฑ์ การลดต้นทุนในการผลิต ลด
ระยะเวลาในการพัฒนาผลิตภัณฑ์หรือบริการใหม่  ๆ สร้างนวัตกรรมเพื่อตอบสนองความ
ต้องการและความคาดหวังของลูกค้าได้อย่างรวดเร็วและเกิดความพึงพอใจมากที่สุด ดังนั้น
ความรู้เป็นสินทรัพย์ที่มีค่าที่สุดขององค์กร ซึ่งหากมีการน าองค์ความรู้ใหม่ๆ มาใช้ให้เกิด
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ประโยชน์มากเท่าใดก็จะยิ่งมีคุณค่าเพิ่มมากขึ้นเท่านั้น การน าองค์ความรู้เก่ามาบูรณาการกับ
องค์ความรู้ใหม่จะยิ่งเพิ่มพูนประสบการณ์ใหม่ ๆ เพิ่มขึ้นอีก และสามารถน าองค์ความรู้ไปใช้
ประโยชน์ได้เพิ่มมากขึ้น และการที่กลุ่มหรือองค์กรจะสร้างความได้เปรียบในการแข่งขันได้นั้น 
กลุ่มหรือองค์กรจะต้องมีกระบวนการในการจัดการองค์ความรู้ที่เป็นระบบในการค้นหา  
รวบรวม จัดเก็บ เผยแพร่ และกระบวนการถ่ายทอดองค์ความรู้ ซึ่งกระบวนการนี้ คือ        
“การจัดการความรู้” (Knowledge Management : KM) (บุญดี บุญญากิจ และคณะ, 2547) 
การจัดการความรู้ได้จ าแนกกระบวนการจัดการความรู้ออกเป็น 5 ขั้นตอน (Wing, KM., 1999) 
โดยขั้นตอนแรกจะเริ่มด้วยการพัฒนาความรู้ผ่านการเรียนรู้ นวัตกรรมการสร้างสรรค์ และการ
น าความรู้เข้ามาจากภายนอก ข้ันตอนที่สองคือการครอบครองความรู้ รวบรวมข้อมูลและการ
เก็บรักษาความรู้ส าหรับใช้งาน ขั้นตอนที่สามคือการกลั่นกรองความรู้ ปรับรูปแบบฐานความรู้
ให้พร้อมในการใช้ประโยชน์ ขั้นตอนที่สี่คือจัดระเบียบและกระจายความรู้ไปหน่วยปฏิบัติการ 
(PoAs : Points-of-Action) ผ่านการศึกษา การฝึกอบรม ระบบฐานความรู้อัตโนมัติ  
(Automated Knowledge-Based Systems) เครือข่ายอัจฉริยะปรับปรุงเทคโนโลยีและ
กระบวนการ ส่วนในขั้นตอนสุดท้ายขั้นตอนที่ห้าคือการยืมความรู้มาประยุกต์ใช้จนน ามาเป็น
พื้นฐานการเรียนรู้และการสร้างนวัตกรรม 
 ในอดีตการทอผ้าไหมจะนิยมท าเป็นหัตถกรรมเฉพาะในครัวเรือนหรือเป็นงานฝีมือ
ของผู้หญิงคนไทยในชนบทส่วนใหญ่ซึ่งมีอาชีพเกษตรกรรม เมื่อเสร็จสิ้นฤดูเก็บเกี่ยวแล้วจะมี
เวลาว่างเพื่อรอฤดูกาลเพาะปลูกรอบใหม่ท าให้มีการปลูกหม่อนเลี้ยงไหมเพื่อน ามาทอเป็นผ้า
ไหมไว้ใช้ในครัวเรือนและเป็นการเพิ่มรายได้ให้กับครอบครัวอีกทางหนึ่ง (Phansuwan W., 
2010) ผ้าไหมนอกจากจะเป็นเครื่องแสดงสถานะทางสังคมแล้วยังใช้เป็นองค์ประกอบใน
พิธีกรรมประเพณีและความเช่ือทางศาสนา และในปัจจุบันการทอผ้าไหมได้กลายมาเป็นการทอ
ผ้าเพื่อธุรกิจการค้าในอุตสาหกรรมสิ่งทอ ผลผลิตที่ได้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงทั้งในด้าน
เศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม การทอผ้าไหมมีการพัฒนาทั้งด้านทักษะฝีมือ ศักยภาพในการ
ผลิตให้ได้ทั้งลวดลาย สีสัน ปริมาณ มาตรฐานและคุณภาพเพื่อให้ทันต่อความต้องการของ
ผู้บริโภคทั้งในและต่างประเทศ  

การทอผ้าไหมในปัจจุบันที่มีการเปลี่ยนแปลงจากการทอเพื่อใช้สอยในครัวเรือนมา
เป็นการทอเพื่อธุรกิจเพิ่มมากขึ้น และกลายเป็นสินค้าท่ีส าคัญของประเทศไทย และผ้าไหมเมือง
สุรินทร์มีคุณลักษณะที่โดดเด่น คือ เป็นผ้าไหมทอมือเส้นไหมพื้นบ้านเนื้อผ้ามันวาวเป็นประกาย  
มีการมัดหมี่ทอเป็นลวดลายที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว เมื่อได้สัมผัสหรอืสวมใสแ่ล้วท าให้มคีวาม
ตราตรึงใจ หลงใหลในความงาม ดูภูมิฐานเมื่อสวมใส่ผ้าไหม ท่ีแสดงถึงความมีรสนิยมสูง และ
ด้วยลักษณะของเนื้อผ้าไหมที่มีคุณสมบัติในการยืดหยุ่นและน้ าหนักเบา เมื่อสวมใส่แล้วรู้สึก
สบาย ผ้าไหมไทยจึงได้รับการยอมรับว่าเป็นราชินีของเส้นใยทั้งหมดที่มีอยู่ในโลกปัจจุบัน 
เนื่องจากทางหน่วยงานภาครัฐและเอกชนมีการรณรงค์ให้ประชาชนสวมใส่ผ้าพื้นเมือง ตาม
มติคณะรัฐมนตรี(ครม.) เมื่อวันที่ 9 มิ.ย. 2563 เห็นชอบมาตรการส่งเสริมและสนับสนุนการ
ใช้และสวมใส่ผ้าไทย ตามที่กระทรวงมหาดไทย โดยกรมการพัฒนาชุมชนได้น าเสนอ โดย
รณรงค์เชิญชวนคนไทยให้สวมใส่ผ้าไทยอย่างน้อยสัปดาห์ละ 2 วัน เพื่ออนุรักษ์มรดกทาง
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วัฒนธรรม ที ่สะท้อนให้เห็นบริบททางสังคมและวัฒนธรรมของแต่ละพื ้นที ่และส่งเสรมิ
เศรษฐกิจฐานราก สร้างรายได้กระจายสู่ชุมชนจึงเป็นโอกาสของผู้นโยบายและความต้องการ
ของผู้บริโภค  

นายอลงกรณ์ พลบุตร ที่ปรึกษารัฐมนตรีว่าการกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ กล่าว
ว ่า  ตามที ่กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ภายใต ้นโยบายของ ดร. เฉล ิมช ัย ศร ีอ ่อน 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ที่ใช้หลักการตลาดน าการผลิตมาเป็นนโยบาย
ส าคัญ รวมทั้งบูรณาการความร่วมมือกับกระทรวงพาณิชย์ขับเคลื่อนแนวทางโมเดล “เกษตร
ผลิตพาณิชย์ตลาด” เพื ่อสร้างความเชื่อมั ่นสินค้าเกษตร ด้วยคุณภาพ มาตรฐานความ
ปลอดภัย พร้อมทั้งการรับมือภายใต้สถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโควิด -19 จึง
ส่งผลให้เกษตรกร ผู้ทอผ้าไหมและผู้ประกอบการด้านหม่อนไหมจ าหน่ายสินค้าได้ลดลง ทั้งนี้
เพื่อให้สามารถตอบสนองพฤติกรรมการอุปโภค บริโภคยุค New Normal รองรับสถานการณ์
ดังกล่าว กระทรวงเกษตรฯ โดยกรมหม่อนไหมจึงได้จัดให้มีการจัดจ าหน่ายสินค้าหม่อนไหม
ในระบบออนไลน์ ต้านภัยโควิด-19 ขึ้น เพื่อเป็นการส่งเสริมให้เกษตรกรผู้ปลูกหม่อนเลี้ยงไหม 
ผู้ทอผ้าไหมและผู้ประกอบการด้านหม่อนไหม มีช่องทางการตลาดมากขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับ
พฤติกรรมในการซื้อของผู้บริโภคที่เปลี่ยนแปลง เป็นการช่วยสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร
ในช่วงโควิด-19 ส าหรับในส่วนของการผลิตผ้าไหมในประเทศไทย มีการผลิต 6 ,000,000 
เมตรต่อปี คิดเป็นมูลค่า 6,000 ล้านบาท เกษตรกรหม่อนไหม จ านวน 60,000 ราย 

ผู้วิจัยจึงมีความสนใจในการศึกษาเรื่องการจัดการองค์ความรู้กระบวนการผลิตผ้าไหม
ที่ได้รับแรงบันดาลใจจากพิธีกรรมพื้นบ้าน จ.สุรินทร์ เพื่อให้ทราบถึงกระบวนการและปัญหาใน
การผลิต รวมไปถึงวิธีการอนุรักษ์ การถ่ายทอด และการตลาดของผ้าไหมมัดหมี่ลายขอเจ้าฟ้า
สิริวัณณวรีฯ อีกทั้งผลการศึกษาสามารถน าไปใช้เป็นแนวทางในการวางแผนพัฒนาผลิตภัณฑ์
และพัฒนาด้านการตลาด เพื่อเป็นการอนุรักษ์ สืบทอด เผยแพร่ภูมิปัญญาท้องถิ่นผ้าไหมมัดหมี่ 
ต่อไป 
 แนวคิดการจัดการความรู้และโมเดลการจัดการความรู้ 
 สมชาย น าประเสริฐชัย (2558) กล่าวว่า การจัดการความรู้หมายถึง การสร้าง การ
แสวงหา การค้นคว้า รวบรวม การจ าแนกประเภทหรือหมวดหมู่ การจัดระบบ การแบ่งปัน การ
แลกเปลี่ยนความรู้ ความรู้ทุกประเภทจากทุกแหล่ง โดยอาศัยเครื่องมือส าคัญคือ คนและ
เทคโนโลยีด้วยกลยุทธ์และกระบวนการต่าง ๆ ท่ีเหมาะสม เพื่อให้ได้ความรู้ที่ถูกต้องเหมาะสม
สอดคล้องกับความต้องการของบุคคลหรือองค์กร ในการน าไปใช้ให้เกิดประโยชน์ในการพัฒนา
ตนเองและองค์กรโดยรวม จากค านิยามข้างต้นสรุปได้ว่าการจัดการความรู้  หมายถึง 
กระบวนการเรียนรู้ การแสวงหาความรู้ การสร้างความรู้ใหม่ รวมทั้งการจ าแนก จัดระบบ
หมวดหมู่ความรู้ แล้วน าไปแลกเปลี่ยน แบ่งปันกันผ่านเครื่องมือที่เหมาะสม เพื่อให้เกิดการ
น าไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อไปทั้งระดับ บุคคลและองค์กร  
 Nonaka, I. & Takeuchi, H. (2011) ได้เสนอกรอบความคิดการจัดการความรู้ของ
กระบวนการเปลี่ยนสถานะ ระหว่างความรู้ชนิดฝังลึกและความรู้ชัดแจ้งว่าความรู้ 2 ประเภทน้ี
สามารถเปลี่ยนสถานะระหว่างกันได้ตลอดเวลา ขึ้นอยู่กับสถานการณ์ซึ่งจะท าให้เกิดความรูใ้หม่ 
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โดยผ่านกระบวนการที่เรียกว่า โมเดล SECI (SECI MODEL) ซึง่เป็นเกลียวความรู้ (Knowledge 
Spiral) กระบวนการปรับ เปลี่ยนและสร้างความรู้ซึ่ งประกอบ ด้วย 4 ขั้นตอนดังนี้  
Socialization เป็นการสร้างและแบ่งปันความรู้แบบฝังลึกคือ จาก Tacit Knowledge เป็น 
Tacit Knowledge ของผู้ที่ สื่ อสารระหว่างกันโดยการแลกเปลี่ยนประสบการณ์ตรง 
Externalization เป็นการสร้างและแบ่งปัน ความรู้จากรูปแบบฝังลึกออกมาเผยแพร่เป็นลาย
ลักษณ์อักษร ในลักษณะของความรู้ชัดแจ้งหรือความรู้ที่สามารถจับต้องได้ โดยผ่านสื่อใน
รูปแบบต่าง ๆ Combination เป็นการสร้างความรู้และแบ่งปันความรู้จากความรู้ชัดแจ้ง หรือ
ความรู้ที่จับต้องได้ไปสู่ Explicit Knowledge โดยการรวบรวมความรู้ที่จับต้องได้เหล่านั้นมา
สร้างเป็นความรู้ ประเภทใหม่ ๆ และ Internalization เป็นการสร้างความรู้จากการแปลง
ความรู้ประเภท Explicit Knowledge มาเป็น Tacit Knowledge ซึ่งมักจะเกิดขึ้นจากการ   
น าความรู้ชัดแจ้งหรือความรู้ที่จับต้องได้เหล่านั้นไปปฏิบัติจริง จนเกิดเป็นความช านาญขึ้นใน
ตน 
 ความหมายและคุณลักษณะการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
 วรรณดี สุทธินรากร (2557) กล่าวว่าเป็นกระบวนการเปลี่ยนแปลงตัวบุคคลและ 
สังคมให้เป็นอิสระจากการถูกครอบง าโดยจะต้องขับเคลื่อนให้เกิดการปฏิบัติเพื่อพัฒนา
จิตส านึกให้หลุดพ้นจากการถูกครอบง าหรือเป็นกระบวนการที่สะท้อนความจริงที่สอดคล้องกับ
การปฏิบัติและด าเนินไปตามครรลองของวัฒนธรรมและประวัติศาสตร์สังคม โดยหลักการของ
การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมจะเน้นในเรื่องของการมุ่งเสรีภาพ ความเสมอภาพ มีความ
เป็นอิสระเน้นการมีส่วนร่วม เน้นกระบวนการให้เกิด Action Reflection เน้นการมีคุณค่าจาก
ความรู้ ความเชื่อโดยใช้เกณฑ์จากสภาพความเป็นจริงในปัจจุบันให้ความส าคัญกับอดีต ใช้พลัง
ของภูมิปัญญาท้องถิ่นต่อสู้กับการครอบง าในปัจจุบัน กลุ่มจะแสวงหาความส าเร็จร่วมกันโดยตั้ง
ข้อค าถาม สนทนาเพื่อส ารวจค้นหาแนวปฏิบัติโดยเน้นการเปลี่ยนแปลงที่ตัวโครงสร้างมากกว่า
ตัวบุคคล ผลิตความรู้ใหม่โดยจิตส านึกภายใต้พื้นฐานประสบการณ์ค้นหาสิ่งที่จะมุ่งมั่น 
 
2.วัตถุประสงค์การวิจัย 
 2.1 ศึกษาประวัติความเป็นมาของพิธีกรรม 
 2.2 สร้างสรรค์ลวดลายผ้าไหมมัดหมี่ต้นแบบท่ีได้แรงบันดาลใจจากพิธีกรรมมะม๊วด 
 2.3 ถอดองค์ความรู้จากกระบวนการผลิตผ้าไหมมัดหมี่ต้นแบบท่ีได้แรงบันดาลใจจาก
พิธีกรรมมะม๊วด 
 
3.ระเบียบวิธีวิจัย  
 ผู้วิจัยได้ก าหนดวิธีการด าเนินการวิจัยด้วยการลงพื้นที่ เก็บข้อมูลการวิจัยเชิง
ปฏิบัติการแบบชุมชนมีส่วนร่วม เพื่อพัฒนาท้องถิ่น โดยให้ชุมชนมีส่วนร่วมในการคิด การ
วางแผน การปฏิบัติ และการวิเคราะห์อย่างสมเหตุสมผล โดยมีกระบวนการวิจัยดังนี้ 
 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัย คือ ช่างทอผ้าไหม จังหวัดสุรินทร์ จ านวน 15 คน โดย
คัดเลือกจากประสบการณ์ในการทอผ้าไหมไม่น้อยกว่า 10 ปี  
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 เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัย 
 การวิจัยครั้งนี้เน้นการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (Participatory Action 
Research : PAR ) เป็นการวิจัยที่เปิดโอกาสให้สมาชิกกลุ่มได้ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
ก าหนดกิจกรรม เกิดกระบวนการเรียนรู้ร่วมกันโดยผู้วิจัยได้เข้าไปมีส่วนร่ วมในการวิจัยครั้งนี้ 
ส าหรับเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยคือ แบบร่างลวดลายผ้ามะม๊วด โดยลงกราฟเส้นเพื่อก าหนดล า
หมี่ จ านวน 28 ล าหรือ 58 ล า 
  แบบการสัมภาษณ์ ผู้วิจัยได้ใช้ค าถามในการสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง โดยใช้
การสัมภาษณ์หลังจากท่ีผู้วิจัยได้เข้าไปสร้างความสัมพันธ์และความคุ้นเคยกับกลุ่มผู้ผลิตผ้าไหม
ทอมือ ซึ่งประกอบด้วยรูปแบบและขั้นตอนการทอไหมแบบลักษณะลวดลายดั้งเดิมและ
วิวัฒนาการของลวดลายผ้ามัดหมี่และกระบวนการบริหารจัดการองค์ความรู้ 
  แบบสังเกตแบบมีส่วนร่วมและการสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม โดยการสังเกตแบบ
มีส่วนร่วมเมื่อมีการสัมภาษณ์และท ากิจกรรมร่วมกันกับกลุ่มผู้ผลิตผ้าไหม ส่วนการสังเกตแบบ
ไม่มีส่วนร่วมจะน ามาใช้ในช่วงเริ่มต้นของการท ากิจกรรมและภายหลังกิจกรรม 
  การสนทนากลุ่มเป็นเวทีแลกเปลี่ยนความรู้กันในกลุ่มผู้ผลิตผ้ามัดหมี่โดย
สมาชิกในกลุ่มได้แสดงความคิดเห็นและแลกเปลี่ยนเรียนรู้ซึ่งกันในเรื่องของรูปแบบและขั้นตอน
การทอผ้ารูปแบบลักษณะลวดลายดั้งเดิมและวิวัฒนาการของลวดลายผ้าไหมมัดหมี่และ
กระบวนการบริหารจัดการองค์ความรู้  
 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
  1. เก็บรวบรวมข้อมูลทุติยภูมิ (Secondary Data) จากเอกสาร หนังสือและ
งานวิจัยต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง  เพื่อน ามาพัฒนาเป็นกรอบแนวคิดและเครื่องมือในการเก็บรวบรวม
ข้อมูล 
  2. ได้เก็บรวบรวมข้อมูลปฐมภูมิ  (Primary Data) หรือข้อมูลสนาม โดยการ
สัมภาษณ์ประธานกลุ่มและสมาชิกกลุ่มที่เกี่ยวข้องแบบเจาะลึก (In-depth Interview)  
  3. ระยะเวลาในการเก็บรวบรวมข้อมูล ได้ด าเนินการเก็บข้อมูลระหว่างเดือน 
สิงหาคม พ.ศ. 2564 – มกราคม พ.ศ. 2565  
 การวิเคราะห์ข้อมูล  
 ผู้วิจัยได้ท าการวิเคราะห์และตรวจสอบข้อมูลตลอดระยะเวลาในการเก็บรวบรวม
ข้อมูล โดยน าข้อมูลที่ได้มาจ าแนกและจัดประเภทของข้อมูลโดยยึดหลักจากค าถามงานวิจัย
จากการสัมภาษณ์ ตามข้อมูลและขอบเขตที่ได้ศึกษา หลังจากนั้นจึงประมวลข้อมูลทุกประเภท
เข้าด้วยกัน เพื่อหาแนวทางและข้อสรุป จากนั้นได้ข้อมูลมาทั้งหมดแล้ว ข้อมูลจากการบันทึก
จากการสังเกตแบบมีส่วนร่วม คือ การมีส่วนร่วมในกระบวนการผลิตผ้าไหมมัดหมี่ ในแต่ละ
ขั้นตอน และการสังเกตไม่มีส่วนร่วม เพื่อน ามาวิเคราะห์สรุปโดยใช้วิธีวิเคราะห์เชิงพรรณนา 
(Analytical Descriptive Method) 
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4. ผลการวิจัย 
 จากการศึกษาโดยการสัมภาษณ์ การสังเกต และการสนทนากลุ่ม โดยสมาชิกในกลุ่ม
ได้แสดงความคิดเห็นและแลกเปลี่ยนเรียนรู้ พบว่า การจัดการองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นของ
ช่างทอผ้าไหมใน จังหวัดสุรินทร์ ดังน้ี 
 4.1 รูปแบบลวดลายและขั้นตอนการทอผ้าไหมมัดหมี่โดยได้แรงบันดาลใจจาก
พิธีกรรมมะม๊วด 
  4.1.1 การถอดลวดลายจากต้นแบบ จ านวน 28 ล า หรือ 58 ล าเพื่อเป็นการจุด
ประกายความคิดในการพัฒนาลวดลายผ้า และพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้าไทยให้มีความร่วมสมัย 
สามารถก้าวสู่ระดับสากลเพื่อวิถีชุมชนทีย่ั่งยืน (สุทธิพงษ์ จุลเจริญ, 2564) โดยทางกลุ่มได้มีการ
น าแบบต้นฉบับมาเทียบลายในตารางกราฟเพื่อท าการแกะแบบในการน าไปมัดหมี่ในขั้นตอน
ต่อไป 
 การออกแบบลวดลายผ้าโดยการใช้กราฟในการเขียน จะก าหนดช่องบนกระดาษ
กราฟ โดยให้ 1 ช่องบนกระดาษกราฟเท่ากับลายมัดหมี่ 1 ล า เวลาเขียนลายให้ใช้ดินสอจุดเบา 
ๆ ลงที่ช่องกราฟให้เห็นโครงสร้าง แล้วค่อยฝนดินสอลงเต็มช่องกราฟ โดยเขียนลายจากด้านบน
ลงข้างล่าง และเขียนลายตรงกลางกระดาษกราฟก่อน ถ้าลายเรขาคณิตมุมทุกมุมจะต้องตรงกนั 
และสามารถแบ่งครึ่งได้เสมอกันหรือเท่ากันทั้งสองด้าน หลังจากท าลวดลายส่วนบนของผืนผ้า
แล้ว ค่อยมาท าเชิงผ้าทีหลัง และลงสีให้สวยงาม (ฐานิศวร์ ฐิติกุลภิรมย์, 2553)  ซึ่งการ
ออกแบบนี้ จะมีการจบลายที่ 24 ล า หรือ 48 ล า  
 

 
 

ภาพที่ 1 การออกแบบลายบนตารางกราฟ  จ านวน 28 ล า หรือ 58 ล า 
 
  4.1.2 ขั้นตอนการเตรียมเส้นไหม เริ่มการค้นหมี่ จะใช้อุปกรณ์ที่เรียกว่า เครื่อง
ค้นหมี่หรือเครื่องขึ้นล า ซึ่งมีลักษณะเป็นกรอบเฟรมรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้าขนาดกว้างไม่ต่ ากว่า 100 
เซนติเมตร ยาว 1.02 เมตร (ความยาวเท่ากับความกว้างของผ้าที่ทอส าเร็จแล้ว) การค้นจะ
จัดแบ่งเส้นไหมออกเป็นล าแต่ละล าจะมีเส้นไหมเท่ากันยกเว้นล าแรกและล าสุดท้ายจะมีจ านวน
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เส้นไหมเท่ากับครึ่งหนึ่งของล าอื่น ๆ จ านวนล าหมี่จะขึ้นอยู่กับลายหมี่ จ านวน 28 ล าหรือ 58 
ล า จากน้ันท าการมัดเส้นไหมด้วยเชือกฟาง 
   1) การค านวณจ านวนเส้นพุ่ง ประภากร สุคนธมณี (2551) ได้น าเสนอสูตร
ในการค านวณจ านวนเส้นพุ่งไว้ ซึ่งมีความแม่นย าประมาณ 95% โดยการคาดการณ์จากความ
ต้องการผ้าทอกี่เมตร ซึ่งจะท าให้ทราบจ านวนล าและจ านวนเส้นของเส้นพุ่งตามล าดับ 
ความคลาดเคลื่อนที่เกิดขึ้นจากการค านวณโดยใช้สูตรนี้เกิดจากหลาย ๆ ปัจจัย เช่น เกิดจาก
ฝีมือการทอของช่างทอแต่ละคนที่เวลากระทบฟืมหนักเบาของมือไม่เท่ากัน ถ้ากระทบแน่น
จ านวนเส้นต่อเซนติเมตรก็จะยิ่งมากขึ้น หรือเกิดจากความหนาบางของเส้นไหม ถ้าเป็นไหมห
ลืบหรือไหมเปลือกจะมีความแตกต่างของเส้นไหมที่ไม่แน่นอน เป็นต้น  

 

 

    

 

 

 

               

ภาพที ่2 การขึ้นล าแบบหมี่ร่ายของคนสุรินทร ์

 
   2) จ านวนล า = (ความกว้างของลวดลายที่ต้องการ x เส้นพุ่ง) / จ านวนเส้น
ต่อ 1 ล า ความกว้างของลวดลายที่ต้องการ (เซนติเมตร) พิจารณาจากแบบร่างท่ีออกแบบไว้ว่า
ต้องการให้แต่ละลายมีความกว้างเท่าใดในผืนผ้า ตัวอย่างเช่น ผ้าหนึ่งผืนจะทอให้มีความยาว 
200 เซนติเมตร ต้องการทอดอกไม้ 1 ดอก ให้มีขนาด 30 เซนติเมตร ดังนั้นความกว้างของลาย 
คือ 30 เซนติเมตร 
   3) เส้นพุ่ง พิจารณาจากประเภทของเส้นไหมที่จะใช้ท าเส้นพุ่ง ถ้าเป็นไหม
น้อย ให้น า 24 มาเป็นตัวคูณ ถ้าเป็นไหมเปลือกหรือไหมหลืบให้น า 15 มาเป็นตัวคูณ ไหมน้อย
จะมีขนาดเส้นที่เล็กและละเอียดกว่าไหมเปลือก ใน 1 เซนติเมตรไหมน้อยจะมีจ านวนเส้น
มากกว่าไหมเปลือกโดยประมาณ (ไหมน้อยจะทอได้ 24 เส้นต่อ 1 เซนติเมตร ส่วนไหมเปลือก
จะทอได้ 15-16 เส้นต่อ 1 เซนติเมตร) จ านวนเส้นต่อ 1 ล า ใน 1 ล า จะใช้ไหมเส้นพุ่งตั้งแต่ 
2,4,6,8,10 เส้น หรือมากกว่าก็ได้ แต่ต้องเป็นจ านวนคู่ ยิ่งจ านวนเส้นต่อล ามีน้อยจะท าให้มี
ความละเอียดมากเท่าน้ัน  
  4.1.3 การทอ ขั้นตอนสุดท้ายก่อนที่จะออกมาเป็นผ้าผืน คือการทอผ้าไหมจะ
ประกอบไปด้วยเส้นไหม 2 ชุด คือชุดแรกเป็น “เส้นไหมยืน” จะขึงไปตามความยาวผ้าอยู่ติด
กับกี่ทอ(เครื่องทอ) หรือแกนม้วนด้านยืน อีกชุดหนึ่งคือ “เส้นไหมพุ่ง” จะถูกกรอเข้ากระสวย 
เพื่อให้กระสวยเป็นตัวน าเส้นด้ายพุ่งสอดขัดเส้นด้ายยืนเป็นมุมฉาก ทอสลับกันไปตลอดความ
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ยาวของผืนผ้า การสอดด้ายพุ่งแต่ละเส้นตอ้งสอดให้สุดถึงริมแต่ละด้าน แล้วจึงวกกลับมา จะท า
ให้เกิดริมผ้าเป็นเส้นตรงทั้งสองด้าน ส่วนลวดลายของผ้านั้นขึ้นอยู่กับการวางลายผ้าตามแบบ
ของผู้ทอที่ได้ท าการมัดหมี่ไว้ 
 

 
 

ภาพที่ 3 แรงบันดาลใจท่ีได้จากพธิีกรรมมะม๊วด 
 

 
 

ภาพที่ 4  ผืนผ้าไหมที่ได้แรงบันดาลใจจากพิธีกรรมมะม๊วด 
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 4.2 ปัญหาในการผลิตผ้าไหมมัดหมี่ที่ได้แรงบันดาลใจจากพิธีกรรมมะม๊วด 
 จากการได้สัมภาษณ์ปัญหาในการผลิตผ้ามัดหมี่จากพิธีกรรมมะม๊วดของช่างทอผ้า
ไหม จังหวัดสุรินทร์ พบว่า ได้แบ่งปัญหาเป็นสองด้าน คือ ด้านของการย้อม และปัญหาด้านการ
ผลิต จากปัญหาดังกล่าวผู้วิจัยได้เรียงล าดับความส าคัญของปัญหาได้ดังนี้ 
  1. ปัญหาด้านการย้อม เนื่องจากผ้าผืนนี้เป็นการย้อมสีธรรมชาติเป็นหลัก ใน
การย้อมสีแรกคือสีแดงครั่งนั้นทีมวิจัยต้องการสีแดงเข้มจึงใส่สีครั่งมาก ท าให้ในกระบวนถัดไป
คือย้อมสีด า ด้วยมะเกลือ จึงท าการย้อมหลายรอบเพื่อให้มะเกลือด า แต่เมื่อย้อมหลายรอบแลว้
มะเกลือไม่ด าสนิทจึงต้องน าหัวหมี่ไปลงโคลนต่อเพื่อให้สีสุดท้ายมีสีด ามากข้ึน 
  2. ปัญหาด้านการผลิต เนื่องจากหลังการประกวดออกแบบลายผ้า โครงการ
มหกรรมไหมโลกครั้งที่ 10 จัดโดยกรมหม่อนไหม กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ และได้รับ
รางวัลชนะเลิศ จากนั้นมีการสั่งจองลวดลายผ้าไหมลายมะม๊วดมามากกว่า 40 ผืน ราคาผืนละ 
3,500 บาท ท าให้ช่างทอผลิตผ้าไม่ทันตามความต้องการของผู้สั่งจอง เกิดความล่าช้าในการส่ง
ผ้าไหมมากข้ึน 
  กลุ่มสมาชิกทอผ้าไหม จังหวัดสุรินทร์ ได้รับการถ่ายทอดความรู้มาจากบรรพ
บุรุษโดยวิธีธรรมชาติ ซึ่งได้แก่ การเห็น การจดจ า การปฏิบัติตามและการถ่ายทอดโดยการสอน
หรือท าให้ดูเป็นตัวอย่าง ซึ่งสอดคล้องกับผลการวิจัยของ วิทยา วิชาเรือง (2543) พบว่า การทอ
ผ้าไหมแบบประณีตเป็นลวดลายโบราณนั้นมีการสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ ซึ่งผู้ที่ถ่ายทอด
ความรู้และมีบทบาทส าคัญ คือ แม่ ย่า ยาย ป้า น้า และอาที่เป็นสตรีนอกจากนี้ยังพบว่าการ
ถ่ายทอดความรู้นั้น ผู้ถ่ายทอดจะพิจารณาทางด้านอารมณ์และจิตใจของผู้รับการถ่ายทอดด้วย
ว่ามีความพร้อมในการเรียนรู้หรือไม่ และนอกจากการได้รับการถ่ายทอดความรู้จากบรรพบุรุษ
แล้วนั้น ยังได้รับการถ่ายทอดจากการแลกเปลี่ยนความรู้พูดคุยกันในกลุ่มและบุคคลที่สนใจ
ศึกษาเรียนรู้อีกด้วย กระบวนการจัดการความรู้กระบวนการผลิตผ้าไหมที่ได้รับแรงบันดาลใจ
จากพิธีกรรมพื้นบ้าน จ.สุรินทร์ นั้นพบว่ามีกระบวนการจัดการความรู้ 4 ขั้นตอน ซึ่งเป็น
กระบวนการที่มีการปฏิบัติเพื่อสืบทอดความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น ตั้งแต่บรรพบุรุษเรื่อยมาจนถึง
ปัจจุบัน ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 
  การสร้างความรู้ พบว่า ความรู้ด้านการผลิตผ้าไหมมัดหมี่ ได้รับการถ่ายทอด
จากบรรพบุรุษ รวมไปถึงการเรียนรู้จากการสังเกตจดจ าการเห็นพ่อแม่ ปู่ย่าตายายท าให้เห็น
เป็นประจ าทุกวันและได้ลองปฏิบัติตามจนเกิดการเรียนรู้มีความช านาญและเช่ียวชาญ 
กลายเป็นองค์ความรู้ นอกจากนี้ยังมีการแลกเปลี่ยนประสบการณ์ในกลุ่มกันและได้รับการ
อบรมจากหน่วยงานภาครัฐต่าง ๆ   
  การจัดเก็บความรู้ พบว่า ความรู้ที่ได้รับมาจากแหล่งต่าง ๆ นั้น จะจัดเก็บไว้
โดยการจดจ าในรูปแบบประสบการณ์ การจดบันทึกในรูปแบบการจดบันทึกในลักษณะเป็น
ข้อความย่อสั้น ๆ ในสมุดบันทึกส่วนตัว นอกจากนี้มีการจัดเก็บในรูปแบบภาพถ่ายใน
โทรศัพท์มือถือ ที่มีภาพลวดลายและกระบวนการผลิตผ้าไหมมัดหมี่ในภาพรวม แต่มิได้อธิบาย
ขั้นตอนอย่างละเอียด ซึ่งผลงานวิจัยของ ชุติมา เมฆวรรณ (2549) พบว่า กระบวนการเก็บ
รักษาจดจ าความรู้ของกลุ่มธุรกิจชุมชน ทั้งหมดเก็บจดจ าผ่านตัวบุคคลและสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ ฉวีวรรณ ปานชี และคณะ (2548) พบว่า มีวิธีการจัดเก็บความรู้ในรูปแบบ VCD 
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เรื่องท าขนมโบราณชุมชนกุฎีจีน  นอกจากนี้ยังพบวิธีการจัดเก็บความรู้ที่แตกต่างกับไปเช่น 
การจัดเก็บความรู้ในรูปแบบจุลสาร เป็นต้น  
  การเผยแพร่ความรู้ พบว่า มีการกระจายความรู้โดยการถ่ายทอดองค์ความรู้ใน
ครอบครัว แลกเปลี่ยนความรู้กันเองระหว่างสมาชิกภายในครอบครัวและสมาชิกกลุ่มทอผ้าไหม 
ณ ที่ท าการกลุ่ม  เพื่อเป็นศูนย์กลางในการถ่ายทอดองค์ความรู้ รวมถึงการเปิดเป็นแหล่ง
ท่องเที่ยวชุมชนโอทอปนวัตวิถีที่สามารถให้นักเที่ยวหรือผู้ที่สนใจได้มาเรียนรู้วิถีชีวิตของ
ชาวบ้านในชุมชนและกระบวนการทอผ้าไหมมัดหมี่ในลวดลายต่าง ๆ นอกจากนี้ ยังได้มีการ
ถ่ายทอดองค์ความรู้โดยการเป็นวิทยากรอบรมความรู้ในการผลิตผ้าไหมในโครงการของรัฐ     
ต่าง ๆ และยังได้น าไปเผยแพร่และจัดแสดงในงานประเพณี งานแสดงสินค้าของโอทอปของ
อ าเภอและจังหวัดที่มีการติดต่อเข้ามาอีกด้วย  
  การใช้ความรู้ พบว่า ได้น าความรู้ที่ได้รับจากการถ่ายทอดจากบรรพบุรุษ 
ความรู้จากประสบการณ์ความช านาญเช่ียวชาญ และความรู้จากการแลกเปลี่ยนประสบการณ์
มาประยุกต์ใช้ให้เหมาะสม การขยายผลหรือยกระดับความรู้ที่มีอยู่โดยการน าเอาความรู้ใหม่ๆ 
จากการคิดค้นทดลอง และจากการเข้าฝึกอบรมในโครงการต่า ง ๆ จากภาครัฐที่ให้การ
สนับสนุนน ามาปฏิบัติจนเกิดทักษะและความช านาญ ส่งผลให้กระบวนการผลิตผ้าไหมมี
ประสิทธิภาพมากขึ้น และเกิดเป็นนวัตกรรมในการพัฒนาและสร้างผลติภณัฑใ์หม่ ๆ ขึ้นมา เช่น 
การน าออกแบบลวดลายผ้าไหมประจ าต าบล การออกแบบลวดลายผ้าไหมลายหมี่ขอเจ้าฟ้า    
สิริวัณณวรีฯ เพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันของกลุ่มให้สูงข้ึน   
 
5. อภิปรายผล   
 จากการศึกษา พบว่า กระบวนการในการผลิตผ้าไหมมัดหมี่ที่ได้รับแรงบันดาลใจจาก
พิธีกรรมพื้นบ้าน จ.สุรินทร์ มีกระบวนการ 3 ขั้นตอน คือ 1) การถอดลวดลายและออกแบบ
การออกแบบลวดลายผ้าโดยการใช้กราฟในการเขียน ก าหนดช่องบนกระดาษกราฟ โดยให้ 1 
ช่องบนกระดาษกราฟเท่ากับลายมัดหมี่ 1 ล า ใช้ดินสอจุดเบา ๆ ลงที่ช่องกราฟให้เห็นโครงสรา้ง 
หลังจากท าลวดลายส่วนบนของผืนผ้าแล้วจึงมาท าเชิงผ้าทีหลัง และลงสีให้สวยงาม 2) การ
เตรียมเส้นไหม  โดยใช้เครื่องค้นหมี่หรือเครื่องขึ้นล า จ านวนล าหมี่จะขึ้นอยู่กับลายหมี่ จ านวน 
28 ล าหรือ 58 ล า และ 3) การทอ ประกอบไปด้วยเส้นไหม 2 ชุด คือชุด “เส้นไหมยืน” และ
ชุด “เส้นไหมพุ่ง” ทอสลับกันไปตลอดความยาวของผืนผ้า  
 ปัญหากระบวนการผลิตผ้าไหมมัดหมี่ที่ได้รับแรงบันดาลใจจากพิธีกรรมพื้นบ้าน       
จ.สุรินทร์ ยังพบปัญหาในการย้อมสีด าสีสุดท้าย ซึ่งมีสีน้ าตาลอมด า ไม่ใช่สีด าที่สุด ต้องใช้
วิธีการหมักโคลนหลายรอบให้ได้สีด าเข้ม  เนื่องจากเป็นลายใหม่และเป็นลายที่มีการออกแบบ
และทอลวดลายไปในลักษณะของการทอผ้าไหมแบบหมี่ร่าย ท าให้กระบวนการผลิตผ้าไม่ทัน
ตามต้องการของผู้สั่งจอง 
 การจัดการองค์ความรู้ สมาชิกกลุ่มทอผ้าไหมมีการศึกษาและเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิน่
จากบรรพบุรุษโดยการสังเกต จดจ าและน ามาฝึกปฏิบัติเพื่อให้เกิดความช านาญ รวมไปถึงการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างสมาชิกด้วยกันควบคู่กับการปฏิบัติจริง โดยการถ่ายทอดความรู้โดย
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การสาธิตและการอธิบายถึงขั้นตอนการทอผ้าไหมให้แก่ลูกหลานและผู้ที่สนใจ  ทั้งนี้กลุ่ม
สมาชิกทอผ้าต้องมีการศึกษาเพิ่มเติมและขอรับการสนับสนุนจากภาครัฐในการให้ความรู้เพื่อ
น ามาองค์ความรู้ที่ได้มาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อสร้างรายได้เพิ่มขึ้นให้กับชุมชนได้อย่าง
ยั่งยืน 
 
6. องค์ความรู้ใหม ่
 ผ้าไหมมัดหมี่ที่ได้รับแรงบันดาลใจจากพิธีกรรมพื้นบ้าน จ.สุรินทร์ ด้วยการถอด
ลวดลายและออกแบบการออกแบบลวดลายผ้าโดยการใช้กราฟในการเขียน ก าหนดลายผ้าลง
บนกระดาษกราฟให้เห็นโครงสร้าง หลังจากท าลวดลายส่วนบนของผืนผ้าแล้วจึงมาท าเชิงผ้าที
หลัง และลงสีให้สวยงาม การเตรียมเส้นไหม โดยใช้เครื่องค้นหมี่หรือเครื่องขึ้นล า จ านวนล าหมี่
จะขึ้นอยู่กับลายหมี่ จ านวน 28 ล าหรือ 58 ล า และการทอ ประกอบไปด้วยเส้นไหม 2 ชุด คือ
ชุด “เส้นไหมยืน” และชุด “เส้นไหมพุ่ง” ทอสลับกันไปตลอดความยาวของผืนผ้า 
 
 7. สรุป 
 กระบวนการในการผลิตผ้าไหมมัดหมี่ที่ได้รับแรงบันดาลใจจากพิธีกรรมพื้นบ้าน      
จ.สุรินทร์ มีกระบวนการ 4 ขั้นตอน คือ 1) การถอดลวดลายและออกแบบการออกแบบ
ลวดลายผ้าโดยการใช้กราฟในการเขียน 2) การเตรียมเส้นไหมโดยใช้เครื่องค้นหมี่หรือเครื่องขึ้น
ล า จ านวนล าหมี่จะขึ้นอยู่กับลายหมี่ จ านวน 28 ล าหรือ 58 ล า 3) การย้อม ด้วยสีธรรมชาติ 
โดยมัดลายสีขาวตามกราฟเพื่อเก็บสีขาว จากนั้นน าไปย้อมสีแดงด้วยครั่ง มัดเก็บสีแดง ก่อนน า
ย้อมสีด าด้วยมะเกลือและโคลนจนด าสนิท 4) กระบวนการทอ เป็นผืนผ้ าขนาด หน้ากว้าง 1 
เมตร ยาว 2 เมตร เส้นยืนสีด าย้อมสีเคมี เส้นพุ่งคือลายมัดหมี่ลายมะม๊วด ทอด้วยตะกอ 3 
ตะกอ  
 การจัดการองค์ความรู้ สมาชิกกลุ่มทอผ้าไหมมีการศึกษาและเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิน่
จากบรรพบุรุษโดยการสังเกต จดจ าและน ามาฝึกปฏิบัติเพื่อให้เกิดความช านาญ รวมไปถึงการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่างสมาชิกด้วยกันควบคู่กับการปฏิบัติจริง โดยการถ่ายทอดความรู้โดย
การสาธิตและการอธิบายถึงขั้นตอนการทอผ้าไหมให้แก่ลูกหลานและผู้ที่สนใจ ทั้งนี้กลุ่มสมาชิก
ทอผ้าต้องมีการศึกษาเพิ่มเติมและขอรับการสนับสนุนจากภาครัฐในการให้ความรู้เพื่อน ามาองค์
ความรู้ที่ได้มาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อสร้างรายได้เพิ่มขึ้นให้กับชุมชนได้อย่างยั่งยืน 

 

8. ข้อเสนอแนะ 
 ปัญหากระบวนการผลิตผ้าไหมมัดหมี่ที่ได้รับแรงบันดาลใจจากพิธีกรรมพื้นบ้าน       
จ.สุรินทร์ ยังพบปัญหาในการย้อมสีด าสีสุดท้ายซึ่งมีสีน้ าตาลอมด า ไม่ใช่สีด าที่สุด ต้องใช้วิธีการ
หมักโคลนหลายรอบให้ได้สีด าเข้มเนื่องจากเป็นลายใหม่และเป็นลายที่มีการออกแบบและทอ
ลวดลายไปในลักษณะของการทอผ้าไหมแบบหมี่ร่าย ท าให้กระบวนการผลิตผ้าไม่ทันตาม
ต้องการของผู้สั่งจอง จึงควรมีการกระจายการผลิตไปให้ช่างทอคนอ่ืนเพื่อให้ผลิตให้ทัน 
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บทคัดย่อ  

 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อศึกษาวิถีในการท าขนมเม็ดขนุนจากภูมิปัญญาของ
ชุมชนบ้านสวนขิง 2) เพื่อสร้างสูตรมาตรฐานขนมเม็ดขนุนจากภูมิปัญญาของชุมชนบ้านสวนขิง 
3) เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์และส่งเสริมการน าสร้างอาชีพและสืบทอดภูมิปัญญาจากรุ่นสู่รุ่น
ของชุมชนบ้านสวนขิง จากการวิจัย พบว่า วิถีชีวิตภูมิปัญญาในการท าขนมไทยพ้ืนบ้านขนมเม็ด
ขนุนโดยน าแห้วและฟักทดแทนการใช้ถั่วเขียวซีก มีการสืบทอดมายังกลุ่มแม่บ้านชุมชนบ้าน
สวนขิงจากอดีตมาถึงปัจจุบัน การท าขนมได้มีการสืบทอดจากการท าขนมในงานบุญ เริ่มตั้งแต่
วิธีการเลือกวัตถุดิบ กระบวนการผลิต และการผสมผสานกับวิธีการประยุกต์ใช้อุปกรณ์และ
ขั้นตอนใหม่ๆ ซึ่งยังคงคุณภาพรสชาติและลักษณะเหมือนเดิม การประเมินความพึงพอใจทาง
ประสาทสัมผัสส าหรับสูตรมาตรฐานของขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟักแสดงผลคะแนนท่ีระดับ
ชอบมาก ในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม 
นอกจากนี้ขนมเม็ดขนุนเพิ่มมูลค่าด้านบรรจุภัณฑ์และเป็นท่ียอมรับ ซึ่งไม่เพียงแต่สามารถเพิ่ม
มูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ยังคงได้องค์ความรู้และภูมิปัญญาที่น าไปสร้างอาชีพและพัฒนาเป็นธุรกิจ
ในชุมชนต่อไป   
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Abstract  
 The objectives of this research were 1) to study the way of making 
Kanom Med Khanun from the wisdom of Ban Suan Khing Community, 2) to create 
a standard formula for Kanom Med Khanun from Ban Suan Khing Community 
wisdom, and 3) to increase product value and promote occupational creation 
and inherited wisdom from generation to generation of Ban Suan Khing 
community. From this research, it was found that the way of life of wisdom in 
making traditional Thai desserts, Kanom Med Khanum, was replaced mung beans 
by water chestnut and winter melon. It has been passed on to the housewives 
of the Ban Suan Khing community from the past to the present. Making this 
dessert had been inherited from making desserts in merit-making events. Starting 
from how to choose raw materials, production process and combinations with 
new methods of application, equipment and procedures which retains the same 
quality, taste and appearance. The sensory evaluation for the standard 
formulation of Kanom Med Khanon from water chestnut and winter melon 
showed very favorable scores in terms of appearance, color, odor, taste, texture 
and overall liking. In addition, Kanom Med Khanon added value in terms of 
packaging and are accepted. This not only adds value to the product, but also 
gains knowledge and wisdom that can be used to create careers and develop 
into businesses in the community. 
 
Keywords: Wisdom, Traditional Thai Dessert, Met Khanun, Water Chestnut, 
Winter Melon  
 
1. บทน า  

 ขนมเม็ดขนุน เป็นหนึ่งในขนมมงคลในขนมตระกูลทอง มีความหมายอันเป็นมงคล 
หมายถึง หนุนเนือง สนับสนุนในเชิงให้ดียิ่งขึ้นหรือให้ก้าวหน้า ข้างในมีตัวเนื้อหรือไส้ท าด้วย   
ถั่วเขียวบด เม็ดขนุนมีความเช่ือกันว่า ช่ือของเมล็ดขนุนจะเป็นสิริมงคล ช่วยให้มีคนสนับสนุน 
หนุนเนืองในการด าเนินชีวิตและในหน้าที่การงานหรือกิจการที่ได้กระท าอยู่ ขนมเม็ดขนุนเป็น
ขนมไทยหัตถกรรมความอร่อยที่แสดงออกถึงความอ่อนช้อยของความเป็นไทย ขนมไทยโบราณ 
ประเภททองหยอด เม็ดขนุน และฝอยทอง เป็นที่รู้จักมาตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา ในสมัยของ
สมเด็จพระนารายณ์มหาราช โดยมีการคิดค้นสูตรขนมไทยประเภทนี้ เป็นการดัดแปลงมาจาก
อาหารโปรตุเกส โดยตองกีมาร์ หรือ ท้าวทองกีบม้า ซึ่งได้รับการแต่งตั้งให้เป็นหัวหน้าห้อง
เครื่องต้นในราชส านักกรุงศรีอยุธยา ได้รับสมญานามว่าเป็นราชินีแห่งขนมไทย ขนมเม็ดขนุน
เป็นขนมไทยประเภทการเช่ือม มีสีเหลืองทองจากไข่และถั่วกวน เนื้อขนมเนียน มีความหอม
จากการกวนและเนื้อมะพร้าวเป็นส่วนผสม รูปร่างลักษณะคล้ายเม็ดขนุน ข้างในเป็นไส้ท าด้วย 
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ถั่วเขียวบด ในสมัยโบราณใช้เม็ดขนุนต้มสุกแล้วบดละเอียด กวนและปั้นให้เหมือนเม็ดขนุน 
ปัจจุบันพบว่ามีการน า แห้ว เผือก สาเกและถั่วเขียว ที่ได้รับความนิยมเป็นขนมเม็ดขนุนจากถั่ว
และเผือก (ส านักงานคณะกรรมการวัฒนธรรมแห่งชาติ, 2556)  
 ตั้งแต่สมัยโบราณและสืบเนื่องมาถึงปัจจุบัน ขนมไทยโบราณประเภททองหยอด เม็ด
ขนุน และฝอยทอง ถือเป็นขนมมงคลที่นิยมใช้ในงานพิธีต่าง ๆ เช่น งานมงคลสมรส งานพิธี
อุปสมบท งานบุญขึ้นบ้านใหม่ งานบุญในเทศกาลส าคัญๆต่าง ๆของชาวไทย ท าให้คนไทยรู้จัก
และนิยมการบริโภคเป็นอย่างดีจากการสืบทอดดังกล่าวมา ปัจจุบันผู้ผลิตหรือผู้ท าขนมไทยมี
จ านวนน้อยลง การสืบทอดภูมิปัญญาในการท าขนมไทยเริ่มสูญหายไป  ซึ่งส่วนหนึ่งเป็น
ชาวบ้านและกลุ่มสตรีในชุมชนนั้น ๆ โดยขนมเม็ดขนุน ของชุมชนบ้านสวนขิง อ าเภอบาง     
ปลาม้า จังหวัดสุพรรณบุรี เป็นการผลิตที่มีภูมิปัญญาที่สืบทอดมาในการท าเม็ดขนุนที่มี
ส่วนผสมของแห้วและฟักในส่วนไส้ขนม ซึ่งเป็นการน าพืชเกษตรพื้นถิ่นมาเป็นส่วนประกอบ
แทนถั่วเขียวท าให้คุณลักษณะของเม็ดขนุนมีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่
ดีเนื้อแน่นและมีความเหนียวหนึบด้วย เพื่อเป็นการสืบทอดองค์ความรู้ ภูมิปัญญาการท าขนม
ไทยเม็ดขนุนของชุมชนบ้านสวนขิง ผู้วิจัยได้ศึกษาส ารวจข้อมูลเบื้องต้น พบว่าบริเวณพื้นที่       
มีกลุ่มแม่บ้านหรือเรียกว่าปราชญ์ชาวบ้านและตัวแทนหรือผู้น า ชุมชน ผู้มีความรู้ความ
เชี่ยวชาญในการท าขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟัก มีกรรมวิธีการผลิตแบบโบราณ ควบคู่วิถีชีวิต
กับความเป็นอยู่อย่างพอเพียงตามปรัชญาเศรษกิจพอเพียงโดยการน าพืชเกษตรพื้นบ้านมาใช้
ประโยชน์ในการท าขนมและอาหารและเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ พืชเกษตรพื้นถิ่นของชุมชน
บ้านสวนขิงคือแห้วและฟักเขียว เป็นพืชพื้นบ้านของจังหวัดสุพรรณบุรี โดยแห้ว (Water 
Chestnut) เป็นพืชล้มลุกที่น าหัวของแห้วมาเป็นส่วนประกอบท าอาหาร เนื้อของแห้วมีสีขาว 
รสหวาน ปลูกมากเฉพาะในพื้นที่ภาคกลางตามแถบแม่น้ าท่าจีน ฟักเขียวหรือฟักแฟง เรียกสั้น 
ๆ ว่า “ฟัก” (Water Melon) เป็นพืชล้มลุก ไม้เถาเช่นเดียวกับบวบ มะระ และแตงกวา ผลแก่
ของฟักจะมีผิวนอกเป็นแป้งสีขาวเคลือบ เนื้อด้านในมีสีขาวปนเขียวอ่อน เนื้อแน่น เนื้อตรง
กลางฟู มีความฉ่ า และมีคุณค่าทางโภชนาการที่ดี (กัลยดา ชุ่มอินทรจักร, 2553)  เนื้อฟักแก่
เป็นส่วนท่ีน ามาท าไส้ขนมเม็ดขนุน  

คณะผู้วิจัยของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต มีการด าเนินภารกิจหลักที่ส าคัญตาม
ยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัยเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น ยกระดับคุณภาพการศึกษา การวิจัยและ
พัฒนานวัตกรรม ซึ่งการศึกษาและวิจัยนี้สอดคล้องกับยุทธศาสตร์การพัฒนาท้องถิ่น เพื่อให้
ประชาชนในชุมชนท้องถิ่น มีอาชีพและรายได้ การวิจัยและพัฒนานวัตกรรม  มีการสืบทอดองค์
ความรู้จากรุ่นสู่รุ่นได้อย่างยั่งยืน โดยการถอดบทเรียนจากประสบการณ์ ความรู้ เทคนิค 
ขั้นตอน กรรมวิธีการผลิต เพื่อเป็นการสร้างองค์ความรู้และต่อยอดภูมิปัญญา ให้กับผู้สนใจและ
ชุมชนเป้าหมาย สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการท าธุรกิจค้าขายขนมไทยเป็นอาชีพเสริมและ
เพื่อให้วิธีการท าเม็ดขนุนของชุมชนบ้านสวนขิง มีต ารับมาตรฐานในการสืบทอดองค์ความรู้
ต่อไป 

 
 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม – ธันวาคม 2565 

78 
 

2. วัตถุประสงค ์ 

 2.1 ศึกษาวิถีในการท าขนมเม็ดขนุนจากภูมิปัญญาของชุมชนบ้านสวนขิง  
 2.2 เพื่อสร้างสูตรมาตรฐานขนมเม็ดขนุนจากภูมิปัญญาของชุมชนบ้านสวนขิง  
 2.3 เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ส่งเสริมการน าไปประกอบอาชีพและสืบทอดภูมิปัญญา
จากรุ่นสู่รุ่นของชุมชนบ้านสวนขิง 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

 3.1 การศึกษาวิถีในการท าขนมเม็ดขนุนจากภูมิปัญญาของชุมชนบ้านสวนขิง  
 โดยท าการศึกษาจากกลุ่มชาวบ้าน ปราชญ์ชุมชนและผู้น าชุมชน ในเรื่องการท าขนม
เม็ดขุนจากแห้วและฟัก ในการจัดเวทีแลกเปลี่ยนในชุมชนบ้านสวนขิงร่วมกับหน่วยงานพัฒนา
ชุมชน ณ อาคารประชุมหมู่บ้าน ชุมชนบ้านสวนขิง อ าเภอบางปลาม้า จังหวัดสุพรรณบุรี   
จ านวน 15 คน โดยด้านเนื้อหาของการศึกษา มีรายละเอียดส าคัญดังต่อไปนี้ 1) ศึกษา          
ภูมิปัญญาวิถีชีวิตของกลุ่มแม่บ้านจากอดีตสืบทอดมาถึงปัจจุบัน (อาหารและขนมไทยในงาน
บุญ) 2) ศึกษาวิธีการคัดเลือกวัตถุดิบและคุณลักษณะของวัตถุดิบแห้วและฟัก 3) ศึกษาวิธีการ     
แปรรูปวัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิต 4) ศึกษาขั้นตอน วิธีการผลิต ต้นทุนในการผลิตผลิตภณัฑ์ (ราคา
ปัจจุบัน) 5) ศึกษาวิเคราะห์การจัดจ าหน่ายพัฒนาส่งเสริมการขายและการบริการ โดย
การศึกษาจากแบบการสัมภาษณ์จากค าบอกเล่า (Oral History) ซึ่งใช้แบบสัมภาษณ์และถอด
บทเรียนที่ไปสัมภาษณ์ผู้อาวุโสหรือปราชญ์ชุมชนที่มีองค์ความรู้ ภูมิปัญญาเช่ียวชาญเกี่ยวกับ
หัวข้อท่ีศึกษา และน าข้อมูลที่ได้จากบทสัมภาษณ์ไปรวบรวมและวิเคราะห์  
 วิธีการในการเข้าศึกษาและเก็บข้อมูลโดย การสังเกตแบบมีส่วนร่วม (Participant 
Observation) โดยคณะผู้ศึกษาเข้าไปเป็นหนึ่งในจ านวนผู้ให้การพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุ
ภัณฑ์ ในการเข้าไปมีส่วนร่วมนี้เป็นการเข้าไปมีส่วนร่วมโดยสมบูรณ์ (Complete Participant) 
โดยวิธีการสังเกต วิเคราะห์ปัญหา สรุปปัญหา หาแนวทาง เทคนิค วิธีการในการแก้ไขปัญหา 
วิเคราะห์ผล สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล ข้อเสนอแนะ และแนวทางการพัฒนาให้เกิดคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ที่ถูกต้องมีมาตรฐานและเหมาะสม การศึกษาวิจัยเป็นลักษณะเชิงคุณภาพ 
(Qualitative Study) ในการเก็บรวบรวมข้อมูลองค์ความรู้และภูมิปัญญา โดยมีองค์ประกอบ
ในการด าเนินการดังต่อไปนี้ 1) ศึกษาข้อมูลด้านประชากรศาสตร์กลุ่มเป้าหมาย 2) เครื่องมือท่ี
ใช้ในการศึกษา 3) ขั้นตอนและขอบเขตของการศึกษา 4) วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 5) การ
วิเคราะห์และสรุปข้อมูลในเรื่องการท าขนมเมด็ขนุนของชุมชนบ้านสวนขิง ที่มีองค์ความรู้ โดยมี
จ านวน 15 คน ประกอบด้วย กลุ่มแม่บ้านและปราชญ์ชุมชน ผู้น าชุมชน ตัวแทนสมาชิกใน
หมู่บ้าน ผู้ใหญ่บ้าน และกลุ่มผู้สูงอายุที่เป็นแหล่งภูมิปัญญาชุมชน โดยการลงพื้นที่จัดประชุม
และสัมภาษณ์กลุ่มตัวอย่างท าการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-Depth Interview) ด้วยการคัดเลือก
แบบเจาะจง (Purposive Sampling) เป็นผู้ให้ข้อมูลส าคัญ (Key Information) วิเคราะห์ผล
ข้อมูล รวบรวมข้อมูลและรายงานผล ตีความด้วยหลักวิเคราะห์เนื้อความ (Content Analysis) 
และน าเสนอแบบพรรณนา 
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 2) การศึกษาสร้างสูตรมาตรฐานขนมเม็ดขนุนจากภูมิปัญญาของชุมชนบ้านสวนขิง 
โดยวิธีการทดลองแบบปฏิบัติอาหาร การทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมด้วยวิธี 9-point hedonic scale ใช้ผู้ทดสอบ
ชิมจ านวน 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) ข้อมูลทั้งหมดจะน ามาวิเคราะห์ทางสถิติด้วยวิธี t-test independent 
เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างต ารับขนมเม็ดขนุนต้นแบบ (จากไส้เนื้อถั่วเขียวกวน) กับ
ต ารับขนมเม็ดขนุนของชุมชนบ้านสวนขิง  
 

4. ผลการวิจัย  

1) การศึกษาวิถีในการท าขนมเม็ดขนุนจากจากภูมิปัญญากลุ่มแม่บ้านและ
ปราชญ์ชุมชนของบ้านสวนขิง 

การศึกษาภูมิปัญญาในการท าขนมเม็ดขนุน ของกลุ่มแม่บ้านและปราชญ์ชุมชนบ้าน
สวนขิง อ าเภอบางปลาม้า จังหวัดสุพรรณบุรี มีองค์ประกอบในการด าเนินการวิเคราะห์และ
สรุปผลข้อมูล โดยผ่านกิจกรรม วิธีการด าเนินการ ดังน้ี 
 ขั้นตอนที่ 1 (ตามวัตถุประสงค์ ข้อ1) ศึกษาภูมิปัญญา วิถีชีวิตของกลุ่มแม่บ้านและ
ปราชญ์ชุมชนจากอดีตสืบทอดมาถึงปัจจุบัน โดยศึกษาวิถีชีวิตในการท าขนมเม็ดขนุนจากแห้ว
และฟัก ที่เกิดจากการสืบทอดภูมิปัญญาและการใช้พืชเกษตรพื้นบ้าน มายังกลุ่มแม่บ้านและ
ปราชญ์ชุมชนบ้านสวนขิง จากอดีตมาถึงปัจจุบัน 
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ภาพที่ 1 แผนภาพวิเคราะห์เชิงพรรณนาเช่ือมโยงความสัมพันธ์ตามหลักคิดวิถีชีวิตในการท า

ขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟักพื้นบ้าน จากการสืบทอดมายังกลุ่มแม่บ้านและปราชญ์
ชุมชนบ้านสวนขิง อ าเภอบางปลาม้า จังหวัดสุพรรณบุรี 

 
 จากแผนภาพท่ี 1 เป็นการสรุปวิถีชีวิตในการท าขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟักพ้ืนบ้าน 
เกิดจากการสืบทอดมายังกลุ่มชาวบ้าน คนในชุมชน ชุมชนบ้านสวนขิง อ าเภอบางปลาม้า 
จังหวัดสุพรรณบุรี โดยการมีส่วนร่วมของกลุ่มชาวบ้าน โดยสถานที่ชุมนุมในพื้นที่วัดน้อย และ
วัดในพื้นที่ใกล้เคียง เป็นที่สืบทอดประเพณี วัฒนธรรม ความเช่ือ พิธีกรรม เช่น งานบุญตาม
ประเพณีในชุมชน งานอุปสมบท การท าบุญให้กับบรรพบุรุษ เป็นต้น โดยการท าขนมไทยต่าง ๆ 
ทั้งเม็ดขนุน ทองหยิบ ทองหยอด และขนมไทยอื่น ๆ ร่วมกัน เป็นการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นเป็น
ระยะเวลายาวนานกว่า 70 ปีที่ผ่านมาส่งต่อมาถึงรุ่นปัจจุบัน มีการถ่ายทอดองค์ความรู้ตั้งแต่
วิธีการคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมและแปรรูปวัตถุดิบ กรรมวิธีการผลิต ผสมผสานกับวิธีการ
ประยุกต์ในขั้นตอนใหม่ๆในการผลิต ซึ่งยังคงคุณภาพด้านความอร่อยเหมือนเดิมในต ารับ
พื้นบ้านและไม่แตกต่างกับต ารับเม็ดขนุนแบบทั่วไปท่ีใช้ถั่วเขียวกวน และปัจจุบันมีกระบวนการ
ถ่ายทอดองค์ความรู้ให้กับทายาท สมาชิกในครอบครัว เยาวชน อบรมอาชีพและผู้สนใจน าไป
ต่อยอดในการค้าและธุรกิจอีกด้วย 
 

 

 

อบรมอาชีพ เยาวชน สมาชิกในครอบครัว 

การมีส่วนร่วม 

-บ้าน 
-วัด 
-ชุมชน 

ภูมิปัญญา     
 -วัฒนธรรม 
-ประเพณ ี
-ความเชือ่ 

ถ่ายทอดองค์ความรู้  
ต่อยอดธุรกิจ 

องค์ความรู ้
Research and 

Development 

Development 
-การพฒันาวธิีการผลิตและ
บรรจุภัณฑ ์
-ขั้นตอนการผลติ ต ารับ
มาตรฐาน 
-การส่งเสรมิการขาย 

Research 

-การคัดเลือกวัตถุดิบ 
-การเตรียมและแปรรูปวัตถุดิบ 
-กรรมวิธีการผลิต 
-วิถีชีวิตในการท าขนมเม็ดขนุน
พื้นบ้าน 
-ต้นทุนในการผลิต 

ขนมเม็ดขนุน     
จากแห้วและฟกั 
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2) ศึกษาวิธีการ กระบวนการ ในการท าขนมเม็ดขนุนของชุมชนบ้านสวนขิง 

 ขั้นตอนท่ี 2 
  2.1) โดยศึกษาวิธีการคัดเลือก การเตรียมวัตถุดิบแห้วและฟักที่ใช้ในการผลิต
ขนมเม็ดขนุน พบว่าต ารับผลิตภัณฑ์เม็ดขนุน ชุมชนบ้านสวนขิง ประกอบด้วย ไข่แดง (ไข่เป็ด) 
ให้แยกเฉพาะไข่แดงออก ถั่วเขียวซีกต้มสุก เนื้อฟักแก่สับละเอียด เนื้อแห้วต้มสุกปั่นละเอียด 
เนื้อมะพร้าวขูดละเอยีด และน้ ากะทิ ผสมรวมกันใช้เป็นไส้ขนมเม็ดขนุน   
  การคัดเลือกและการเตรียมวัตถุดิบแห้วเป็นแห้วพื้นบ้าน จังหวัดสุพรรณบุรี 
โดยแห้วที่น ามาเป็นส่วนผสมมีลักษณะไม่อ่อนจนเกินไป เลือกจากขนาดของหัวกลางถึงหัว
ค่อนข้างใหญ่ เนื่องจากมีส่วนประกอบของแป้งมากขึ้นและปริมาณน้ าหรือความช้ืนจะไม่มาก 
ท าการแช่น้ าล้างให้สะอาด ปลอกเปลือก และน าแห้วไปแช่ในน้ าเย็นเพื่อให้ไม่ให้เกิดสีคล้ าที่ผิว 
น ามาสับละเอียดเก็บใส่กล่องปิดสนิทน าเข้าแช่เย็นก่อนน ามาผสมกับส่วนผสมอื่น ๆ เพื่อกวน
เป็นไส้ขนมเม็ดขนุน 
  การคัดเลือกและการเตรียมวัตถุดิบฟัก ฟักเขียวพื้นบ้าน คัดเลือกฟักเขียวท่ีเป็น
ฟักแก่ ให้มีขนาดใหญ่และมีผิวสีขาวนวลมาก ๆ  เพราะฟักแก่มีเนื้อหนามีความเนื้อแน่น ปริมาณ
น้ าน้อย โดยน าเฉพาะส่วนเนื้อมาหั่นและสับละเอียดก่อนน ามาผสมกับส่วนผสมอื่น ๆเพื่อกวน
เป็นไส้เม็ดขนุน 
  2.2) โดยการคัดเลือกต ารับพ้ืนฐานขนมเม็ดขนุน ประกอบด้วย ไข่แดง (ไข่เป็ด) 
โดยให้แยกเฉพาะไข่แดงออก ถ่ัวเขียวซีกต้มสุก เนื้อมะพร้าวขูดละเอียด และน้ ากะทิ ผสม
รวมกันใช้เป็นไส้ขนมเม็ดขนุน 

3) การจัดท าต ารับมาตรฐานขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟักจากภูมิปัญญาชุมชน
บ้านสวนขิง 
  ขั้นตอนที่ 3 (ตามวัตถุประสงค์ ข้อ 2)  ศึกษาขั้นตอนวิธีการผลิตขนมเม็ดขนุน
จากแห้วและฟักพ้ืนบ้าน ชุมชนบ้านสวนขิง จัดท าต ารับมาตรฐานและถ่ายทอดองค์ความรู้ 
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ตารางที่ 1 ต ารับมาตรฐานขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟัก ชุมชนบ้านสวนขิง จังหวัดสุพรรณบุรี 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) ร้อยละ 
ถั่วเขียวนึ่งสุก 
เนื้อฟักแก่ปั่น 
เนื้อแห้วสับหยาบ 
มะพร้าวขูดฝอยละเอียด 
มะพร้าวอ่อนขูดเส้น 
หัวกะทิ 
น้ าตาลทราย 
ไข่แดง (ไข่เป็ด) 
น  าเชื่อมใส 
น้ าตาลทราย 
น้ าเปล่า 

250 
250 
250 
250 
100 
250 
500 

180 (20 ฟอง) 
 

1,500 
1,000 

12.31 
12.31 
12.31 
12.31 
4.92 
12.31 
24.63 
8.87 

 
- 
- 

น  าหนักรวม (ส่วนเนื อขนม) 2,030 100 

ที่มา : สมคิด (2564) 

 

ตารางที่ 2 ต ารับส่วนผสมขนมเม็ดขนุนพ้ืนฐาน (ขนมเม็ดขนุนจากถ่ัวเขียว) 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) ร้อยละ 
ถั่วเขียวนึ่งสุก 
มะพร้าวขูดฝอยละเอียด 
หัวกะทิ 
น้ าตาลทราย 
ไข่แดง (ไข่เป็ด) 
น้ าเชื่อมใส 
น้ าตาลทราย 
น้ าเปล่า 

500 
500 
520 
400 

240 (20 ฟอง) 
 

1,500 
1,000 

26.04 
26.04 
27.08 
24.63 
12.50 

 
- 
- 

น  าหนักรวม (ส่วนเนื อขนม) 1,920 100 

ที่มา : มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  (2564) 
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วิธีการท าเม็ดขนุนจากแห้วและฟัก จากการสืบทอดองค์ความรู้ชุมชนบ้านสวนขิง
แสดงดังภาพท่ี 2  

 
เตรียมแห้วสับละเอียด โดยลา้งสะอาดและแช่เย็นปิดสนิทหลังสับละเอียด พักไว ้

 
เตรียมเนื้อฟักสับละเอียด พักไว ้

 
ถั่วเขียวซีกนึ่งสุก โดยแช่ถั่วเขียวซกีในน้ าธรรมดา 3 ช่ัวโมง น าไปนึ่งสุก ประมาณ 50 นาที 

 
น าถั่วเขียวซีกนึ่งสุกบดใหล้ะเอียดพร้อมกะทิ น ามะพรา้วขูดฝอย แห้วสับละเอียดผสมรวมกัน

กวนด้วยกระทะทอง จากน้ันเตมิเนื้อฟักสับละเอยีด มะพร้าวอ่อน(ขูดเส้น) กวนต่อ 10 นาที ใส่
น้ าตาลทรายใช้ไฟปานกลางกวนประมาณ 50 นาที ตักขึ้นพักไว้ 

 
น าตัวไส้ที่กวน มาชั่งน้ าหนัก ขนาด 10 กรัม ปั้นเป็นรูปทรงเม็ดขนุน พักไว้ 

 
แยกไข่แดงออกจากไข่ขาว ใสผ่้าขาวบางรีดไข่แดงด้วยผ้าขาวบาง พักไว ้

การเตรียมน้ าเชื่อม ในกระทะทองเหลือง(กรองผ่านผ้าขาวบาง) ส าหรับเช่ือมขนมเม็ดขนุน 
 

การชบุเม็ดขนุน หรี่ไฟอ่อนโดยใหน้้ าเชื่อมเดือดเป็นฟองอ่อน ๆ เฉพาะตรงกลาง ใช้ไม้ปลาย
แหลมเล็กจิ้มเม็ดขนุนชุบลงในไข่แล้วหยอดในน้ าเช่ือมจนเต็มกระทะทองเหลือง เปิดไฟแรงให้

น้ าเชื่อมเดือดเติมน้ าสุกเล็กน้อยเมือ่สุกดีแล้วเบาไฟตักข้ึน 
 

น าเม็ดขนุนท่ีสุกดี พักให้เย็น จัดเรยีงในภาชนะปิดสนิทพร้อมบริโภค 
  

ภาพที่ 2 กระบวนการผลติ ผลติภณัฑ์เม็ดขนุนจากแห้วและฟัก  
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เทคนิคและภูมิปัญญาการผลิตเม็ดขุน จากชุมชนบ้านสวนขิง  
  1) เนื้อของแห้วควรเป็นแห้วที่มีปริมาณแป้งเยอะ เนื้อไม่อ่อนและความช้ืนไม่
มาก 
  2) ฟักควรเป็นฟักแก่มาก ๆ เนื้อจะแน่นและมีความมัน ความช้ืนไม่มาก ท าให้
เนื้อเม็ดขนุนไม่เละ 
  3) ไข่ต้องสด และเป็นไข่เป็ดไล่ทุ่ง ไข่แดงของไข่เป็ดที่ใหม่จะชุบแล้วติดดี        
ไม่บาง  
  4) การใส่มะพร้าวท าให้เนื้อแน่นและมีรสชาติดีขึ้น แต่การใส่มะพร้าวหรือกะทิ
มากเกินไปท าให้ผิวเม็ดขนุนแตกมันและลื่นเกินไป เวลาชุบไข่แดงจะไม่เกาะได ้
  5) การเตรียมน้ าเช่ือมไม่ควรใสเกินไป จะท าให้ไข่บาง เวลาเคี่ยวน้ าเชื่อมต้องมี
ความเข้มข้นปานกลาง สังเกตจากน้ าเช่ือมลดลงจากน้ าเช่ือมใสเริ่มต้นประมาณ 1 เซนติเมตร  
  การทดสอบการยอมรับต ารับมาตรฐานเม็ดขนุนจากแห้วและฟักเปรียบเทียบ
ต ารับพื้นฐานเม็ดขนุนจากถั่วเขียว โดยกลุ่มผู้ทดสอบจ านวน 30 คน ประกอบด้วย กลุ่มคนใน
ชุมชนบ้านสวนขิงและผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร ด้วยแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 9-
point hedonic scale ก าหนดให้คะแนน 1 หมายถึงไม่ชอบมากที่สุด ไปจนถึงคะแนน 9 
หมายถึงชอบมากที่สุดในด้านต่าง ๆ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ดังแสดงในตารางที่ 3 
 

ตารางที่ 3 ผลการประเมินคณุภาพประสาทสัมผัสขนมเม็ดขนุน 
ต ารับเม็ด

ขนุน 
คุณลักษณะ 

ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาต ิ เนื อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม 

ต ารับ
มาตรฐาน: 
BE1 

8.67±0.49a 8.40±0.51a 8.67±0.49a 8.33±0.35a 8.27±0.46a 8.33±0.49a 

ต ารับ
มาตรฐาน: 
ME1 

8.27±0.46b 8.17±0.46b 8.57±0.35a 8.27±0.46a 8.30±0.41a 8.20±0.41a 

หมายเหตุ: ข้อมูลตามแนวตั้งทีม่ีอกัษรก ากบัแตกต่างกัน แสดงความแตกต่างกันทางสถิติทีร่ะดับความเชื่อมั่น 95% 
 อักษร a-b ก ากับทีต่่างกนัในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p<0.05)     
              BE1 หมายถึง ต ารับมาตรฐานขนมเม็ดขนุนจากถัว่เขียวซกี, ME1 หมายถึง ต ารับมาตรฐานขนมเมด็ขนนุจาก

แห้วและฟกั 
 
 จากการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์เม็ดขนุนต ารับพื้นฐานจากถั่วเขียวซีกกับ
ผลิตภัณฑ์เม็ดขุนจากแห้วและฟัก จากการสืบทอดต ารับของชุมชนบ้านสวนขิง จากผู้ประเมิน
เป็นกลุ่มคนจากชุมชนบ้านสวนขิงและกลุ่มผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร พบว่าผลิตภัณฑ์ได้รับการ
ยอมรับโดยไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ p≥0.05 ด้านความชอบโดยรวม ด้านเนื้อ
สัมผัส ด้านรสชาติ และด้านกลิ่น โดยพบความแตกต่างในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ และ
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ด้านสี ซึ่งเกิดจากตัวเนื้อของไส้เม็ดขนุนที่มีแห้วและฟักจะมีลักษณะสีขาวเป็นจุด ๆ และความ
ละเอียดของเนื้อไม่เท่าถั่วเขียวซีกรวมถึงสีเหลืองจะอ่อนกว่า โดยผลิตภัณฑ์เม็ดขนุนจากแห้ว
และฟักได้รับความชอบอยู่ในเกณฑ์ชอบมาก ระดับคะแนนเฉลี่ยระหว่าง 8.17-8.57 โดยค่า
คะแนนความชอบด้านสีและเนื้อสัมผัสมีคะแนน 8.57 และ 8.30 ตามล าดับ  
 
ตารางที่ 4  ลักษณะของขนมเม็ดขนุนของต ารับมาตรฐานถั่วเขียวและต ารับมาตรฐานจากแห้ว

และฟัก 

ต ารับเม็ดขนุน คุณลักษณะ 
เม็ดขนุนจากถ่ัวเขียวซีก 

 

ลักษณะปรากฏ เนื้อไส้ถั่วสีเหลืองเข้มเปลือก
นอกไข่เหลืองทอง 
เนื อสัมผัส เนื้อเนียนละเอียด หอมถั่วเขียว และ
เนื้อแน่นนุ่ม  
กลิ่น-รสชาติ กลิ่นหอมมะพร้าวและถั่ว หวาน
และมันจากกะทิและไข่ 

เม็ดขนุนจากแห้วและฟัก 

 

ลักษณะปรากฏ  สีเหลืองอ่อน เปลือกนอกไข่
เหลืองทอง 
เนื อสัมผัสเนื้อเนียนมีเนื้อแห้วและฟักเป็นช้ิน
เล็ก  ๆ  (เนื้ อมี เนื้ อสัมผัสของแห้วและฟัก         
ไม่เนียนแน่นเท่ากับถั่วเขียวซีก) 
กลิ่น-รสชาติ กลิ่นหอมแห้วและมะพร้าว หวาน
และมันจากกะทิและไข่ 

 
 4) การเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ขนมเม็ดขนุน  

 การเพิ่มมูลค่าขนมเม็ดขนุน (ตามวัตถุประสงค์ ข้อ 3) ส่งเสริมในการประกอบอาชีพ
และสืบทอดภูมิปัญญาจากรุ่นสู่รุ่นของชุมชนบ้านสวนขิง จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุ
ภัณฑ์เม็ดขนุน การค านวณต้นทุน เพื่อต่อยอดในการประกอบอาชีพ สนับสนุนกิจกรรมของ
ชุมชนบ้านสวนขิง การค านวณต้นทุนการผลิตและบรรจุภัณฑ์ที่พัฒนา ดังแสดงในตารางที่ 5 

 

 

 

 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม – ธันวาคม 2565 

86 
 

ตารางที่ 5 ต้นทุนการผลิตผลติภณัฑ์เม็ดขนุนจากแห้วและฟักในบรรจุภณัฑ์ที่พัฒนา 
วัตถุดิบ หน่วย                ต้นทุน (บาท) 

ถั่วเขียวซีก 100 กรัม 10 
แห้ว 200 กรัม 30 
ฟัก 200 กรัม 27 
มะพร้าวขูด 100 กรัม 15 
มะพร้าวอ่อนขูดเส้น 50 กรัม 10 
กะทิคั้นสด 500 กรัม 35 
น้ าตาลทราย 1 กิโลกรัม 25 
ไข่เป็ด 8 ฟอง* 4 บาท 32 
ภาชนะบรรจุ(กล่องพลาสติกและสติกเกอร์) 
รวมต้นทุนวัตถุดิบต่อกโิลกรัมและบรรจุภัณฑ์ 

10 ชิ้น 
 

70 
254 

 ค่าแรงงานทางตรงใช้ไป  100 บาท 
 ค่าใช้จ่ายการผลิต   15 บาท 
 รวมต้นทุนการผลิตโดยประมาณต่อกิโลกรัม 369 บาท 
 
 การวิเคราะห์ต้นทุนในข้อมูลจากกิจกรรมนี้ ค านวณและยกตัวอย่างผลิตภัณฑ์         
1 กิโลกรัม ปกติทางกลุ่มแม่บ้านชุมชนบ้านสวนขิงท าการผลิตมากกว่า 10 กิโลกรัม ท าให้
ต้นทุนในการผลิตลดลง ยกตัวอย่างน้ าตาลที่น ามาเป็นส่วนประกอบน้ าเช่ือม สามารถใช้ซ้ าได้  
การก าหนดราคาขาย/1 หน่วย/กล่อง น้ าหนัก 100 กรัม (ประมาณ 10 ช้ิน/กล่อง) ราคา
จ าหน่าย 50 บาท ก าไร 30-35 % การส่งเสริมการขายและบริการ จัดเวทีสรุป ขนมไทย (เม็ด
ขนุน ทองหยอด ทองหยิบ และฝอยทอง) ของกลุ่มชุมชนบ้านสวนขิง อ าเภอบางปลาม้า จังหวัด
สุพรรณบุรี เป็นผลิตภัณฑ์ที่ท าในงานพิธีต่าง ๆ งานบุญของชุมชน เป็นลักษณะการจ าหน่าย
แบบขายตรง ตามค าสั่งซื้อในงานส าคัญต่าง ๆ เช่น งานอุปสมบท งานมงคลสมรส การท าบุญ
ขึ้นบ้านใหม่ การท าบุญให้บรรพบุรุษ งานบุญตามเทศกาลต่าง ๆ เป็นต้น การจ าหน่ายเป็น
ช่องทางที่ยังน้อย ทางคณะผู้ศึกษาจึงพัฒนาช่องทางการจัดจ าหน่ายให้มีความหลากหลายมาก
ขึ้น พัฒนากระบวนการผลิตให้มีมาตรฐานดั้งเดิม พัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์ ให้สามารถวาง
จ าหน่ายในช่องทางออนไลน์ผ่านกลุ่มตลาดท่องเที่ยวชุมชน นวัตวิถีชุมชนบ้านสวนขิง เพิ่ม
กิจกรรมการสร้างเครือข่ายตลาด กิจกรรมการออกร้านจ าหน่ายสินค้าที่ผ่านหน่วยงานพัฒนา
ชุมชน หน่วยงานราชการและตลาดชุมชนเครือข่ายในจังหวัดสุพรรณบุรี  
 การจัดการประชุม สรุปเวทีชุมชน ในการจัดกิจกรรมเพื่อกลุ่มเป้าหมาย ปราชญ์และ
ผู้น าชุมชน ประชาคมในชุมชนบ้านสวนขิง กลุ่มบุคลากรหน่วยงานพัฒนาชุมชนท้องถิ่น เยาวชน
นักศึกษาด้านอาหาร เพื่อสรุปความส าเร็จของกิจกรรมการศึกษาวิจัยผลิตภัณฑ์เม็ดขนุนจาก
แห้วและฟัก ถ่ายทอดองค์ความรู้และสืบสานวิถีชีวิตความเป็นอยู่ของชุมชนกับการท าขนมไทย
โบราณ การให้ความรู้การถ่ายทอดการท าขนมเม็ดขนุน ตั้งแต่การคัดเลือกและการเตรียม
วัตถุดิบ แนวทางการพัฒนา การสร้างผลิตภัณฑ์ร่วมกับวิทยากรด้านการพัฒนาบรรจุภัณฑ์และ
การตลาดให้ความรู้เพิ่มเติม โดยผ่านกิจกรรมตั้งแต่การศึกษาต้นทาง คือ การศึกษาภูมิปัญญา 
วิถีชีวิตที่สืบทอดจากอดีตจนถึงปัจจุบัน ศึกษาวิธีการเลือกสรรวัตถุดิบ การศึกษาวีธีการแปรรูป
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วัตถุดิบ ศึกษาขัน้ตอน วิธีการผลิต ต้นทุนการผลิต และกิจกรรมปลายทาง คือ การส่งเสริมการ
ขายและการบริการ สรุปผลและถอดบทเรียนร่วมกัน ซึ่งข้อมูลที่ได้ศึกษาทั้งกระบวนการนี้ได้
ถ่ายทอดองค์ความรู้ให้กับผู้สนใจ ซึ่งได้แก่ สมาชิกในครอบครัวของกลุ่มแม่บ้านชุมชนบ้าน   
สวนขิง กลุ่มประชาคมและผู้น าในชุมชนบ้านสวนขิง เยาวชนที่สนใจ และอบรมทักษะการผลิต
เม็ดขนนุเพื่อเป็นอาชีพ  
 

    
ภาพที ่3 ขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟัก 

 
ภาพที ่4 ขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟักในบรรจุภณัฑ์พัฒนา 

 
5. อภิปรายผล  

 ในงานวิจัยนี้ ได้ศึกษาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นจากพืชเกษตรของชุมชน จังหวัด
สุพรรณบุรีได้ถอดองค์ความรู้จากภูมิปัญญาอาหารและจัดท ามาตรฐานต ารับขนมเม็ดขนุน   
ต้นแบบผลิตภัณฑ์จากภูมิปัญญาท้องถิ่นและการใช้ประโยชน์จากพืชพื้นบ้าน ของชุมชนบ้าน
สวนขิง อ าเภอบางปลาม้า จังหวัดสุพรรณบุรี มีความเป็นอัตลักษณ์ของชุมชนบ้านสวนขิง      
คือ มีการสืบทอดภูมิปัญญาจากรุ่นสู่รุ่นในระยะเวลาอดีตถึงปัจจุบัน มีการใช้ประโยชน์จากพืช
พื้นบ้าน เทคนิคการผลิตที่ท าให้ได้คุณลักษณะผลิตภัณฑ์เม็ดขนุนที่ดีและได้รับการยอมรับจาก
ผู้บริโภคในชุมชนและบุคคลภายนอก วัตถุประสงค์ด้านการเพิ่มมูลค่าให้กับขนมเม็ดขนุนจาก
การออกแบบผลิตภัณฑ์และฉลากเพื่อเป็นสินค้าของชุมชน การบรรลุตัวช้ีวัดด้านคุณภาพ คือ 
การพัฒนาและเพิ่มมูลค่าในตัวผลติภณัฑ ์ ตัวช้ีวัดที่ได้เชิงปริมาณ คือได้องค์ความรู้ภูมิปัญญาใน
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การท าขนมเม็ดขนุน จ านวน 1 ช้ินงาน ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยในแง่ของกระบวนการเรียนรู้ 
สืบทอด และส่งต่อภูมิปัญญาแก่คนรุ่นถัดไป ของ สิริปรียา แสงทอง และธีรวัฒน์ จันทึก (2560) 
ชวาลา ละวาทิน และทิพย์สุคนธ์ ไตรต้นวงศ์ (2558)  และ จินตา อุสมาน และคณะ (2554)   
 การศึกษาวิจัยในครั้งนี้ได้ท าการศึกษาเพื่อถ่ายทอดความรู้และภูมิปัญญาของชุมชน
บ้านสวนขิงในการน าพืชพื้นบ้านมาใช้ประโยชน์ในการท าขนมไทยเม็ดขนุน ต ารับมาตรฐานเม็ด
ขนุนจากแห้วและฟักเป็นต้นแบบในการสืบสานวัฒนธรรมและวิถีการใช้ชีวิตจากอดีตถึงปัจจุบัน 
การถ่ายทอดองค์ความรู้จากรุ่นสู่รุ่นเพื่อการน าไปใช้ประกอบอาชีพของชุมชนได้ 
 
6. สรุป  

 คณะผู้วิจัยได้รวบรวมศึกษาจากข้อมูลเอกสาร (Documentary research) เป็นการ
รวบรวมข้อมูลจากเอกสารทางวิชาการ บทความทางวิชาการ รายงานการศึกษาต่าง  ๆ            
ที่เกี่ยวข้อง ซึ่งการด าเนินการตั้งแต่เริ่มต้นการศึกษาข้อมูลโดยกิจกรรมจากต้นทาง กลางทาง
และปลายทาง คือ 1) ศึกษาภูมิปัญญา วิถีชีวิตของกลุ่มแม่บ้านและปราชญ์ชุมชนจากอดีตสืบ
ทอดมาถึงปัจจุบัน 2) ศึกษาวิธีการเลือกสรรวัตถุดิบผ่านกิจกรรมลงพื้นที่เก็บวัตถุดิบท้องถิ่น คือ
แห้วและฟักในการน ามาผลิตผลิตภัณฑ์ 3) ศึกษาวิธีการแปรรูปวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต
ผลิตภัณฑ์ 4) ศึกษาขั้นตอน วิธีการผลิต จัดท ามาตรฐานต ารับการผลิต ประเมินความชอบของ
ผลิตภัณฑ์  และ 5) ศึกษาวิเคราะห์ต้นทุนในการผลิต การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ รูปแบบการ
น าเสนอผลิตภัณฑ์ที่พัฒนา การส่งเสริมการขายและการบรกิาร 7) กิจกรรมจัดเวทีการถ่ายทอด
องค์ความรู้  การสรุปโดยให้มีลักษณะการเข้าไปมีส่วนร่วมโดยสมบูรณ์  (complete 
participant) ผ่านการจัดกิจกรรมตามขั้นตอนด้วยวิธีการทั้งการปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม     
การสัมภาษณ์ การสนทนากลุ่ม มีกระบวนการร่วมลงมือปฏิบัติการขนมเม็ดขนุนร่วมกับชุมชน 
วิถีชีวิตในการท าขนมไทยที่สืบทอดจากอดีตถึงปัจจุบัน โดยสรุปผลการวิจัยได้ดังนี้ ขนมเม็ด
ขนุนจากแห้วและฟัก มีการสืบทอดรุ่นต่อรุ่นตลอดระยะเวลามากกว่า 70 ปี โดยมีผู้ใหญ่บ้าน 
(นางสมคิด สว่างศรี) ปราชญ์ชุมชน และผู้น าชุมชน โดยมีการผลิตในงานพิธีการและเทศกาล
งานบุญต่าง ๆ ในพื้นที่วัดในชุมชนบ้านสวนขิง ส่งต่อถึงปัจจุบัน มีการถ่ายทอดองค์ความรู้ตั้งแต่
การน าพืชพื้นบ้านคือแห้วและฟัก มาใช้ในการผลิตตั้งแต่วิธีการเลือกสรรวัตถุดิบ การเตรียม
วัตถุดิบ กรรมวิธีการผลิต ผสานกับวิธีการประยุกต์ใ ช้ขั้นตอนใหม่ ๆ ในการผลิต แต่ยังคง
คุณภาพด้านรสชาติและลักษณะเหมือนดั้งเดิม ขนมเม็ดขนุนจากแห้วและฟักมีเทคนิคการผลิต
ที่มีเนื้อสัมผัสที่ดี ความหวานพอดี ไม่เกิดลักษณะเนื้อเละหรือตกทราย (มีความชุ่มช้ืนในไส้ขนม
แต่ไม่ตกทรายและเนื้อเละ) ซึ่งลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดี มีความพึงพอใจทางประสาทสัมผัสได้รับ
ความชอบในระดับที่ชอบมาก ถือเป็นตัวช้ีวัดด้านผลผลิตเชิงคุณภาพ คือ การพัฒนาและเพิ่ม
มูลค่าในตัวผลิตภัณฑ์ (Outcomes) และตัวช้ีวัดที่ได้เชิงปริมาณ คือ ได้องค์ความรู้ภูมิปัญญา   
ในการท าขนมไทยเม็ดขนุน ได้ต ารับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากภูมิปัญญาท้องถิ่น          
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ซึ่งชุมชนบ้านสวนขิง สามารถน าองค์ความรู้ไปสร้างอาชีพและสามารถน าไปพัฒนาแนวทางการ
จ าหน่ายเป็นธุรกิจของชุมชนต่อไป 
 
7. ข้อเสนอแนะ  

 7.1) เนื่องจากการผลิตขนมไทยของชุมชนเป็นกระบวนการแบบท้องถิ่นโบราณ ควร
เพิ่มกระบวนการผลิต จัดเตรียมอุปกรณ์ พ้ืนท่ีและสถานท่ีในแบบท่ีถูกต้องตามระบบการผลิตที่
ถูกสุขลักษณะ ความปลอดภัยในการผลติ (Food Safety) เพื่อส่งผลดีต่อภาพลักษณ์ในการผลติ
ของชุมชนต่อไป 
 7.2) ควรมีการจัดท าเอกสารคู่มือต ารับมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ์เม็ดขุนจากแห้ว
และฟักของชุมชนบ้านสวนขิง เพื่อถ่ายทอดให้กับกลุ่มแม่บ้านและสมาชิกในชุมชนบ้านสวนขิง 
เป็นเอกลักษณ์เฉพาะถิ่น วิถีชีวิตในการท าขนมไทยจากรุ่นสู่รุ่น และควรจัดกิจกรรมในการต่อ
ยอดองค์ความรู้ภูมิปัญญา และพัฒนาการจ าหน่ายและสร้างอาชีพเป็นธุรกิจของชุมชน และ
ผู้สนใจอย่างยั่งยืน  
 7.3) ในการท าวิจัยครั้งต่อไป ควรศึกษาวิจัยและพัฒนาขนมไทยโบราณชนิดอื่น ๆ 
และการศึกษาพืชพื้นบ้านท่ีส าคัญในการน ามาใช้ในส่วนผสมอาหารและวิถีชีวิตของคนในชุมชน
บ้านสวนขิงต่อไป 
 
8. กิตติกรรมประกาศ  

 ผู้วิจัยขอขอบคุณคณะผู้วิจัย อาจารย์และนักศึกษา หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบ
อาหารและการบริการ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต กลุ่มผู้ให้สัมภาษณ์ที่ให้ความอนุเคราะห์ 
ผู้ใหญ่บ้าน ผู้น าชุมชนและปราชญ์ชุมชน ชุมชนบ้านสวนขิง คุณสมคิด สว่างศรี และทุน
สนับสนุนการถ่ายทอดองค์ความรู้จากหน่วยงานพัฒนาชุมชน ในโครงการนวัตวิถี ที่ร่วม
สนับสนุนและให้ความร่วมมือในการวิจัยในครั้งนี้ให้ส าเร็จได้ด้วยดี 
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บทคัดย่อ  
 วิสาหกิจชุมชนยุคดิจิทัลสร้างคุณค่าจากการใช้โซเชียลคอมเมิร์ซ เนื่องจากผู้ซื้อในโซเชียล
คอมเมิร์ซเพิ่มขึ้นสามารถเข้าถึงได้ง่าย ติดต่อสื่อสารระหว่างกันเกิดการแลกเปลี่ยนข้อมูล ข่าวสาร
ส าคัญเกี่ยวกับการซื้อขายสินค้า และบริการในวิสาหกิจชุมชนของประเทศไทย ด้วยการใช้แชทบอท 
การตลาดเนื้อหา กลยุทธ์การส่งเสริมการขายแบบอัตโนมัติ และการประสานงานกับผู้ขายปัจจัย
การผลิต ส่งเสริมให้วิสาหกิจชุมชนสร้างความสัมพันธ์ที่ดีกับกลุ่มเป้าหมายด้วยการสื่อสารข้อมูล 
สารสนเทศ และองค์ความรู้ต่าง ๆ เกิดระดับการสื่อสารในโซเชียลคอมเมิร์ซส าหรับด าเนินการ
วิเคราะห์แนวโน้ม ปรับปรุงการสื่อสารที่ดีจากภาพลกัษณ์ตราสนิค้า คุณภาพของสินค้าจากความคดิ
สร้างสรรค์ ออกแบบระดับการสื่อสารในโซเชียลคอมเมิร์ซที่เหมาะสมกับผู้ซื้อที่ชอบสนทนากับ
ผู้ขาย (Conversational Commerce) เพื่อสอบถามรายละเอียดสินค้าและบริการ สร้างความ
มั่นใจก่อนการตัดสินใจซื้อ วิสาหกิจชุมชนมีวัตถุประสงค์เพื่อปรับรูปแบบการด าเนินงานวิสาหกิจ
ชุมชนให้เป็นพื้นที่การท างานร่วมกันในรูปแบบออนไลน์ ซึ่งส่งผลดีต่อการจัดการวิสาหกิจชุมชนใน
ยุคดิจิทัลที่ต้องการความสะดวก และรวดเร็วเพื่อรับค าสั่งซื้อผ่านโซเชียลคอมเมิร์ซ และการส่ง
สินค้า หรือบริการภายใน และภายนอกพื้นที่ให้บริการของวิสาหกิจชุมชน ผู้ซื้อในโซเชียลคอมเมิร์ซ
มีทางเลือกในการรับข้อมูลข่าวสารจากวิสาหกิจชุมชนและธุรกิจอื่น ๆ ที่ผู้ซื้อติดตาม ปรับรูปแบบ
การสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการผ่านโซเชียลคอมเมิร์ซได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
 
ค ำส ำคัญ: โซเชียลคอมเมิรซ์, วิสาหกิจชุมชน 
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Abstract 
 The community enterprises in the digital age create value from using social 
commerce. Since buyers have accessed social commerce easily and communicated 
with each other to exchange information the important news about commodity 
trading and services in community enterprises in Thailand by using a chatbot, 
marketing content, automated promotion strategies and coordinating with suppliers 
of inputs. The encourage community enterprises to build good relationships with 
target groups by communicating data, information, and knowledge, creating a level 
of communication in social commerce for conducting trend analysis. The improving 
good communication from brand image, product quality from creativity design a 
level of communication in social commerce that is suitable for buyers who like to 
chat with sellers (Conversational commerce). To inquire about products and services 
for building confidence before decision making. A community enterprise aims to 
transform the community enterprise operation model into an online co-working 
space. This has a positive effect on the management of community enterprises in 
the digital age demands convenience and speed to receive orders via social 
commerce, including internal and outside delivery service areas of community 
enterprises. The social commerce buyers have the options to receive information 
from community enterprises. Moreover, the other businesses that buyers follow 
effectively optimizes the integrated marketing communication model through social 
commerce. 
 
Keywords: Social Commerce, Community Enterprise 
 
1. บทน ำ 

 นวัตกรรม และเทคโนโลยีคอมพิวเตอร์ และเทคโนโลยีการสื่อสารมีการพัฒนามาอย่าง
ต่อเนื่อง สนับสนุนธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อมโดยเฉพาะวิสาหกิจชุมชน เพื่อลดขั้นตอนการ
ด าเนินงานลดต้นทุนการผลิต และสร้างความได้เปรียบในการแข่งขันทางธุรกิจ โดยเฉพาะในช่วง
หลังวิกฤตการระบาดไวรัสโควิด-19 วิสาหกิจชุมชนของประเทศไทยต้องปรับตัว และขับเคลื่อน
ธุรกิจด้วยเทคโนโลยีคอมพิวเตอร์ และเทคโนโลยีการสื่อสารเพื่อสร้างความสัมพันธ์กับผู้ซื้อใน
โซเชียลคอมเมิร์ซในประเทศไทย จากปี 2563 มีจ านวนผู้ซื้อในโซเชียลคอมเมิร์ซ 52.72 ล้านคน 
คาดการณ์ว่าจนถึงปี 2568 มีจ านวนผู้ซื้อโซเชียลคอมเมิร์ซ 61.77 ล้านคน (Statista, 2022) จาก
พฤติกรรมการซื้อสินค้า และบริการแบบออนไลน์ของผู้ซื้อในประเทศไทยเพิ่มขึ้น เลือกซื้อผ่านการ
สนทนาในโซเชียลคอมเมิร์ซ ร้อยละ 40 ตลาดกลางออนไลน์ ร้อยละ 35 และเว็บไซต์พาณิชย์
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อิเล็กทรอนิกส์ ร้อยละ 25 โดยผู้ซื้อโซเชียลคอมเมิร์ซนิยมใช้เฟซบุ๊ก ร้อยละ 58 ไลน์ และไลน์ ออฟ
ฟิเชียล แอคเคาท ์ร้อยละ 35 และอินสตาแกรม ร้อยละ 21 ส าหรับสินค้า และบริการที่นิยมซื้อผา่น
โซเชียลคอมเมิร์ซ อยู่ในกลุ่มสินค้าเครื่องแต่งกาย กระเป๋า ร้อยละ 56 และในกลุ่มสินค้าอาหาร 
และเครื่องดื่ม ร้อยละ 44 (Prachachat, 2565) จากรายงานการศึกษาของบอสตัน คอนซัลติง กรุ๊ป 
ระบุผู้ซื้อคนไทยมีทั้งรับรู้ และสนทนาเพื่อซื้อสินค้าและบริการผ่านโซเชียลคอมเมิร์ซ เรียกว่ า 
สนทนาคอมเมิร์ซ (Conversational Commerce) เข้ามีบทบาทส าคัญตั้งแต่ผู้ซื้อเข้ามาพูดคุยกับ
ตราสินค้า และผู้ขายก่อนการตัดสินใจซื้อ จนไปสู่การตัดสินใจซื้อ และยืนยันการสั่งของกับร้านผ่าน
โซเชียลคอมเมิร์ซ และเว็บไซต์ที่เกี่ยวข้อง (Positioning, 2565; Vongsraluang & Bhatiasevi, 
2016) เป็นโอกาสทางการตลาดบนโซเชียลคอมเมิร์ซส าหรับวิสาหกิจชุมชนเพื่อจ าหน่ายสินค้า และ
บริการผ่านเครือข่ายอินเทอร์เน็ต เช่ือมโยงช่องทางการสื่อสารบนแพลตฟอร์มของโซเชียลมีเดียที่มี
แนวโน้มเติบโตอย่างรวดเร็ว ดังนั้นการใช้โซเชียลคอมเมิร์ซเพื่อสร้างช่องทางการจัดจ าหน่าย ค้นหา
ที่ตั้งของร้าน การส่งเสริมการขาย และใช้ข้อมูล สารสนเทศ และองค์ความรู้ที่เป็นข้อมูลป้อนกลับ
จากระบบพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ในโซเชียลคอมเมิร์ซส าหรับการด าเนินธุรกิจ (Enterprise Social 
Commerce) เพื่อน ามาวิเคราะห์ และจัดการเพื่อสร้างความสัมพันธ์กับผู้ซื้อในระยะยาว (นฤศร 
มังกรศิลา และนุจรี บุรีรัตน์, 2561; Cui, Mou, Liu, 2018) 
 การปรับรูปแบบการด าเนินวิสาหกิจชุมชนในช่วงหลังวิกฤตการระบาดไวรัสโควิด-19 ให้
เข้ากับวิถีชีวิตแบบปกติใหม่ ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีเพื่อลดต้นทุนการผลิต เปิดพื้นที่การท างาน
ร่วมกันแบบออนไลน์เพื่อจ าหน่ายสินค้าและบริการในรูปแบบออนไลน์เพิ่มขึ้น สร้างช่องทางการจัด
จ าหน่ายที่ใกล้ชิดกับผู้ซื้อ และสร้างความสัมพันธ์ที่ดีกับผู้จัดหาวัตถุดิบที่มีคุณภาพ พร้อมส่งมอบ
สินค้าและบริการต่าง ๆ ให้ผู้ซื้อได้ทันเวลาพอดีตรงตามความต้องการ เกิดความประทับใจ และ
บอกต่อแบบปากต่อปากผ่านโซเชียลคอมเมิร์ซ (Abed, 2020; Han & Trimi, 2017) เพื่อสร้าง
เครือข่ายผู้ซื้อที่มีความสัมพันธ์ระหว่างกันติดต่อสื่อสาร บอกต่อ แนะน า หรือทบทวนสินค้า และ
บริการของวิสาหกิจชุมชนผ่านช่องทางโซเชียลคอมเมิร์ซ และกระตุ้นให้ผู้ซื้อเกิดการตัดสินใจซื้อ
สินค้า และบริการได้อย่างต่อเนื่อง ตรงตามวัตถุประสงค์เพื่อปรับรูปแบบการด าเนินงานวิสาหกิจ
ชุมชนให้เป็นพื้นที่การท างานร่วมกันในรูปแบบออนไลน์ ส่งผลดีต่อการจัดการวิสาหกิจชุมชนในยุค
ดิจิทัลที่ต้องการความสะดวก และรวดเร็วเพื่อรับค าสั่งซื้อผ่านโซเชียลคอมเมิร์ซ และการส่งสินค้า 
หรือบริการภายใน และภายนอกพื้นที่ให้บริการของวิสาหกิจชุมชน  
 
2. วัตถุประสงค ์
 ศึกษาการสื่อสารเพื่อสร้างความสัมพันธ์ลูกค้าในโซเชียลคอมเมิร์ซส าหรับวิสาหกิจชุมชน
ยุคดิจิทัล 
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3. เนื้อเร่ือง 
 1. วิสำหกิจชุมชนยุคดิจิทัล 
            วิสาหกิจชุมชนยุคดิจิทัล มุ่งเน้นให้คนในชุมชนรวมกลุ่มกัน และร่วมมือผลิตสินค้า 
และบริการบนพ้ืนฐานการใช้ความรู้ ภูมิปัญญา วัฒนธรรม และทรัพยากรที่มีอยู่ในชุมชนอย่างรู้
คุณค่าจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร หรือไม่ใช่อาหาร โดยมีการจัดการ
ทรัพยากร การจัดการทุน การจัดการตลาดที่เน้นการแบ่งบัน การช่วยเหลือกัน ร่วมแรงร่วมใจ
กันในการท ากิจกรรมของวิสาหกิจชุมชนผ่านโซเชียลคอมเมิร์ช  ส่งเสริมให้วิสาหกิจชุมชนเกิด
จากการเรียนรู้ การคิด แล้วจึงลงมือปฏิบัติ ซึ่งในกระบวนการเรียนรู้ของชุมชน ต้องมีการ
ด าเนินงานที่มีแบบแผน มีระบบ มีขั้นตอน มีความสามารถในการจัดการตนเอง ชุมชน และ
ทรัพยากรที่มีอยู่ด้วยการท ากิจกรรมสรา้งสรรค์ เพื่อสร้างความเข้มแข็งด้านเศรษฐกิจ สังคม ทุน
ทางวัฒนธรรมในชุมชน เพื่อการพึ่งพาตนเองได้อย่างยั่งยืนในยุคดิจิทัล โดยวิสาหกิจชุมชนยุค
ดิจิทัล มีความหมาย ดังน้ี 
 จินตนา กาญจนวิสุทธิ์ (2562) วิสาหกิจชุมชน หมายถึง การสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ 
และการให้บริการ หรือกิจการอื่น ๆ ที่ด าเนินการโดยคณะบุคคลกลุ่มคนท่ีมีความผูกพัน หรือมี
วิถีชีวิตร่วมกัน และรวมตัวกันประกอบกิจการทั้งที่เป็นนิติบุคคล หรือไม่เป็นนิติบุคคลผ่าน
ช่องทางออนไลน์ เพื่อสร้างก าไรทางการเงิน และก าไรทางสังคม โดยมีการจัดการทุนทาง
วัฒนธรรมของชุมชน คือ ทรัพยากร ผลผลิต ภูมิปัญญา เพื่อการพึ่งพาตนเอง 
 ส านักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลาง และขนาดย่อม (2565) วิสาหกิจชุมชน 
หมายถึง กิจการของชุมชน ที่เกี่ยวข้องกับการผลิตสินค้า และการบริการอื่น ๆ ที่ด าเนินการโดย
คณะบุคคลที่มีความผูกพัน มีวิถีชีวิตร่วมกัน และรวมตัวกันประกอบกิจการผ่านช่องทาง
ออนไลน์ ไม่ว่าจะเป็นนิติบุคคล หรือไม่เป็นนิติบุคคล เพื่อสร้างรายได้ และพึ่งพาตนเองได้ใน
ระดับครอบครัว ชุมชน และระหว่างชุมชน โดยใช้ทรัพยากร ผลผลิต ความรู้ ภูมิปัญญา ทุน
วัฒนธรรม วิถีชีวิตยึดโยงเป็นโครงสร้างเศรษฐกิจฐานราก เพื่อให้ชุมชนเข้มแข็ง เพื่อเป็นส่วนต่อ
ยอดให้ระบบเศรษฐกิจท่ีแข็งแกร่งจากฐานรากท่ีแข็งแรง 

สรุป วิสาหกิจชุมชนเป็นกลุ่มคนในชุมชนที่ร่วมกันประกอบการในรูปแบบนิติบุคคล 
หรือไม่เป็นนิติบุคคล ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ และมีการจัดการทุนในชุมชนอย่าง
สร้างสรรค์ ในการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ และบริการต่าง ๆ โดยใช้ความรู้ ภูมิปัญญา ทุนทาง
วัฒนธรรม หรือทุนของชุมชนอื่น ๆ ทรัพยากรส าคัญที่มีอยู่เฉพาะท้องถิ่นที่มีลักษณะเด่นทาง
ภูมิศาสตร์ เพื่อให้ได้ผลผลิตที่สร้างรายได้ และสร้างอาชีพเพื่อการพึ่งพาตนเองอย่างยั่งยืน 

วิสาหกิจชุมชนในประเทศไทยต้องการพัฒนากระบวนการจัดการวิสาหกิจชุมชนให้
ทันสมัย ปัจจัยที่ส าคัญในการตัดสินใจซื้อของผู้ซื้อของวิสาหกิจชุมชน คือ ความรวดเร็วในการ
ตอบข้อสงสัยต่าง ๆ เกี่ยวกับสินค้า และบริการที่สนใจด้วยนวัตกรรม และเทคโนโลยีบนโซเชียล
คอมเมิร์ซของวิสาหกิจชุมชน ให้ความส าคัญกับการสร้างสรรค์สิ่งที่จ าเป็นต่อผู้ซื้อที่เป็น
กลุ่มเป้าหมายของวิสาหกิจชุมชน โดยมุ่งไปที่การใช้กลยุทธ์การตลาดเนื้อหาที่สื่อสารด้วยสื่อท่ี
หลากหลาย การสนทนาด้วยแชทบอท และการตลาดอัตโนมัติช่วยให้วิสาหกิจชุมชนรับค าสั่งซื้อ
สินค้า และบริการได้ตลอดเวลา เพิ่มโอกาสส าหรับการจ าหน่ายสินค้า และบริการของวิสาหกิจ
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ชุมชนในยุคดิจิทัลด้วยนวัตกรรม และเทคโนโลยีบนโซเชียลคอมเมิรซ์ (Sharda, 2021; Turban 
et al., 2010) ดังนี ้

 1.1 กำรสนทนำกับลูกค้ำด้วยแชทบอท (Chatbot) เพื่อสอบถามข้อมูลจาก
ปัญญาประดิษฐ์ด้วยเสียง ข้อความ วีดิทัศน์ การค้นหาด้วยภาพ และการให้ความรู้กับ
นักท่องเที่ยว หรือผู้ซื้อเกี่ยวกับการเย็บกระเป๋าจากป่านศรนารายณ์ หรือกิจกรรมส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวชุมชน   อื่น ๆ ผ่านทางโซเชียลคอมเมิร์ซของวิสาหกิจชุมชน ประยุกต์ ใช้
ปัญญาประดิษฐ์เพื่อทดแทนแรงงานจากสมาชิกของวิสาหกิจชุมชนท าให้มีความสม่ าเสมอใน
การตอบค าถาม หรือข้อสงสัยจากผู้ซื้อเพื่อสร้างความสัมพันธ์ที่ดี จึงเป็นโอกาสส าหรับวิสาหกิจ
ชุมชนที่ต้องการใช้แชทบอทที่มีความสามารถในการตอบค าถาม และให้ค าแนะน าที่เหมาะสม 
การเรียนรู้เชิงลึกของปัญญาประดิษฐ์ในแชทบอทจะต้องมีความทันสมัย ถามตอบแบบเป็น
ธรรมชาติเพื่อให้ลูกค้า หรือผู้บริโภครู้สึกประทับใจ เพิ่มโอกาสในการปิดการขายสินค้า และ
บริการต่าง ๆ ของวิสาหกิจชุมชนผ่านทางโซเชียลคอมเมิร์ซ หรือช่องทางการสื่อสารที่เกี่ยวข้อง 

 1.2 กำรตลำดเนื้อหำ (Content Marketing) การพัฒนาปัญญาประดิษฐ์บน
โซเชียลคอมเมิร์ซ เพื่อวิเคราะห์ข้อความ หรือรูปภาพสู่การแสดงผลข้อมูลส าคัญของสินค้า หรือ
ข้อมูลแหล่งที่มาของวัตถุดิบของวิสาหกิจชุมชนผ่านโซเชียลคอมเมิร์ซ แต่ปัญหาการด าเนินการ
ตลาดเนื้อหาของวิสาหกิจชุมชน คือ การโพสต์ข้อความ หรือรูปภาพโดยไม่มีการติดตามผลการ
ท าการตลาดเนื้อหา ไม่ได้น าข้อมูล สารสนเทศ หรือองค์ความรู้จากผู้ซื้อ น าไปใช้ประโยชน์
ส าหรับการวิเคราะห์พฤติกรรมของผู้ซื้อวิสาหกิจชุมชน โดยข้อความ หรือรูปภาพจะช่วยให้
ปัญญาประดิษฐ์ได้เรียนรู้เกี่ยวกับขั้นตอน ส่วนประกอบ และวิธีการปรุงอาหารสามารถอธิบาย 
หรือเขียนเนื้อหาได้อย่างถูกต้อง และใช้เพื่อค้นหาข้อมูลที่มีประโยชน์ต่อการตัดสินใจของผู้ซื้อ 
ดังนั้น ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนสามารถก าหนดรูปแบบการสร้างคอนเทนต์บนโซเชียล
คอมเมิร์ซด้วยปัญญาประดิษฐ์ เพื่อการเขียนบทความที่เกี่ยวข้องกับวิสาหกิจชุมชน รองรับ
ประสบการณ์ในการค้นหาข้อมูลจากข้อความ หรือรูปภาพที่ดี และเหมาะสมกับผู้ซื้อของ
วิสาหกิจชุมชน ได้แก่ บทความการสอนการประดิษฐ์สินค้าตกแต่งบ้าน การออกแบบสินค้าใหม่ 
การทบทวน และต่อยอดสินค้าเดิมให้มีความใหม่อยู่ตลอดเวลาท าให้วิสาหกิจชุมชนได้รับความ
นิยม และเกิดการรับรู้อย่างต่อเนื่อง 

 1.3 กำรปรับกลยุทธ์ด้ำนกำรส่งเสริมกำรขำยแบบอัตโนมัติ (Automatic 
Promotion Strategy) การประชาสัมพันธ์ และการโฆษณาบนโซเชียลคอมเมิร์ซของวิสาหกจิ
ชุมชนที่ช่วยให้สินค้า และบริการต่าง ๆ มียอดขายเพิ่มขึ้น เนื่องจากข้อมูลมหัต (Big Data) ที่ได้
จากการเก็บข้อมูลของวิสาหกิจชุมชนอย่างต่อเนื่อง สามารถน าผลจากการวิเคราะห์พฤติกรรม
ผู้บริโภคมาปรับกลยุทธ์การส่งเสริมการขายส าหรับวิสาหกิจชุมชนแบบอัตโนมัติ เช่น วิสาหกิจ
ชุมชนสามารถวิเคราะห์ความต้องการของผู้ซื้อในช่วงหนึ่งวันท าการที่เปิดรับค าสั่งซื้อสินค้า 
ก าหนดการส่งเสริมการขายด้วยปัญญาประดิษฐ์บนโซเชียลคอมเมิร์ซของวิสาหกิจชุมชนที่
เหมาะสมกับพฤติกรรม และความต้องการของผู้ซื้อในแต่ละช่วงเวลาตั้งแต่เปิดร้าน จนถึงปิด
ร้าน หรือการน าเสนอสินค้า และบริการได้แบบอัตโนมัติผ่านทางโซเชียลคอมเมิร์ซของวิสาหกิจ
ชุมชน เป็นต้น  
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 1.4 กำรประสำนงำนกับผู้ขำยปัจจัยกำรผลิต (Supplier Coordinating) 
ด าเนินการระหว่างวิสาหกิจชุมชนร่วมกับผู้ขายปัจจัยการผลิตของวิสาหกิจชุมชน มีความส าคัญ
ในการขับเคลื่อนวิสาหกิจชุมชนในยุคดิจิทัล เนื่องจากการสั่งซื้อวัตถุดิบจากผู้ขายปัจจัยการผลติ 
ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนสามารถสั่งซื้อวัตถุดิบผ่านปัญญาประดิษฐ์ของผู้ขายปัจจัยการ
ผลิต ส่วนแผนกผลิตสินค้าของวิสาหกิจชุมชนรับค าสั่งซื้อสินค้าได้โดยตรงผ่านโซเชียลคอมเมิร์ซ
ของวิสาหกิจชุมชน ปรับรูปแบบวิสาหกิจชุมชนเป็นการท างานร่วมกันแบบออนไลน์ (Online 
Co-working Space) ภายในโซเชียลคอมเมิร์ซ เป็นรูปแบบวิสาหกิจชุมชนในยุคดิจิทัลที่
เหมาะสมกับการลดต้นทุนการผลิต และสร้างพื้นท่ีการประสานงานกับผู้ขายปัจจัยการผลิตกับ
วิสาหกิจชุมชนที่ต้องการขยายหน่วยธุรกิจของวิสาหกิจชุมชนให้สามารถผลิตสินค้าได้
หลากหลายประเภท 

2. โซเชียลคอมเมิร์ซส ำหรับวิสำหกิจชุมชน 
 ความนิยมที่มีต่อโซเชียลคอมเมิร์ซมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น โดยพัฒนามาจากเว็บ 2.0 และ
พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ รวมถึงช่องทางการสื่อสารส่วนบุคคล เช่น บล็อก (Blog) และพัฒนามา
จนกลายเป็นช่องทางสื่อสังคมออนไลน์ เพื่อสร้างช่องทางการสื่อสาร การประชาสัมพันธ์ และ
การโฆษณาที่หลากหลาย ส าหรับวิสาหกิจชุมชนในยุคดิจิทัล จ าเป็นต้องใช้สื่อมัลติมีเดียที่
ทันสมัย สร้างความเข้าใจ ท าให้เกิดการรับรู้ถึงปัญหา ค้นหาข้อมูล ประเมินทางเลือกที่มีความ
จ าเป็นต่อการตัดสินใจซื้อสินค้า และบริการของวิสาหกิจชุมชน สร้างความได้เปรียบในการ
แข่งขันจากการประชาสัมพันธ์ และการโฆษณาที่เหมาะสมบนโซเชียลคอมเมิร์ซ ผู้ประกอบการ
วิสาหกิจชุมชนควรวางแผนการบูรณาการช่องทางการสื่อสารร่วมกัน และน าไปปฏิบัติเพื่อ
สนองตอบต่อผลประโยชน์ของผู้ซื้อ และผู้มีส่วนเกี่ยวข้องกับวิสาหกิจชุมชน ใช้ความคิด
สร้างสรรค์ ความรับผิดชอบ และการวิเคราะห์เพื่อคาดการณ์แนวโน้มและผลกระทบ วิสาหกิจ
ชุมชนสามารถประยุกต์ใช้การสื่อสารทางเดียว (One way Communication) หรือการโฆษณา
แบบออฟไลน์ (Offline Advertising)  ได้แก่ โทรทัศน์ วิทยุ หนังสือพิมพ์ แผ่นพับ และป้าย
โฆษณาประชาสัมพันธ์อื่น ๆ ร่วมกับการสื่อสารทางสองทาง (Two way Communication) 
หรือการโฆษณาแบบออนไลน์ (Online Advertising) ได้แก่ การตลาดออนไลน์ หรือการ
ด าเนินงานของธุรกิจไปยังเว็บไซต์ เว็บบอร์ด และช่องทางจัดจ าหน่ายของวิสาหกิจชุมชนที่
สามารถเข้าถึงผู้ซื้อเพื่อสร้างคุณค่าจากการใช้โซเชียลคอมเมิร์ซเพิ่มขึ้น เนื่องจากโซเชียล
คอมเมิร์ซเข้าถึงได้ง่าย และสามารถติดต่อสื่อสารระหว่างกันในโซเชียลคอมเมิร์ซ เกิดการ
แลกเปลี่ยนข้อมูล ข่าวสารส าคัญเกี่ยวกับการซื้อขายสินค้า และบริการของวิสาหกิจชุมชน 
(Xiang, et al., 2019)  
 กลยุทธ์ภาพลักษณ์ตราสินค้าจากการประชาสัมพันธ์ และการโฆษณาในโซเชียล
คอมเมิร์ซ มีผลต่อภาพลักษณ์ของตราสินค้า เพื่อควบคุมปัญหาที่อาจจะเกิดขึ้นกับวิสาหกิจ
ชุมชนได้ เนื่องจากผู้ซื้อติดต่อสื่อสารกับวิสาหกิจชุมชนได้โดยตรงผ่านช่องทางการสนทนาแบบ
ออนไลน์ในโซเชียลคอมเมิร์ซ เมื่อผู้ซื้อเกิดความประทับใจในสินค้าและบริการ และบอกต่อแบบ
อิเล็กทรอนิกส์ภายในกลุ่มผู้ซื้อ พนักงาน หรือบุคคลอื่น ๆ ที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับวิสาหกิจชุมชน 
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ด้วยกลยุทธ์การสร้างภาพลักษณ์ของตราสินค้าส าหรับวิสาหกิจชุมชนของประเทศไทย (Hajli, 
2022; Vongsraluang & Bhatiasevi, 2016) มี 2 รูปแบบ คือ   
  2.1 กลยุทธ์กำรสร้ำงภำพลักษณ์ตรำสินค้ำจำกคุณภำพของระบบที่ ดี 
วิสาหกิจชุมชนควรให้ความรู้บุคลากร และผู้ที่เกี่ยวข้องกับวิสาหกิจชุมชนทุกแผนก ป้องกัน
เหตุการณ์ หรือผลกระทบท่ีเกิดกับวิสาหกิจชุมชนในอนาคต ตามแผนการประชาสัมพันธ์ และ
การโฆษณา เพื่อส่งเสริมภาพลักษณ์ส าหรับตราสินค้าของวิสาหกิจชุมชน เช่น วิสาหกิจชุมชนใส่
ใจผู้ซื้อด้วยสินค้า และบริการที่สนับสนุนดูแลชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อม เป็นต้น  
  2.2 กลยุทธ์กำรสร้ำงภำพลักษณ์ตรำสินค้ำจำกคุณภำพของสินค้ำ และ
บริกำรที่ดี ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนจัดการกับเหตุการณ์เฉพาะหน้า เป็นการสร้าง
ภาพลักษณ์ตราสินค้าที่ต้องการหลีกเลี่ยง และลดความรุนแรงจากผลกระทบการเผยแพร่ข้อมูล 
สารสนเทศ และองค์ความรู้เชิงลบ เช่น วิสาหกิจชุมชนควรให้ความส าคัญกับการสื่อสารตรา
สินค้าที่มุ่งสู่การเป็นสินค้าของคนรุ่นใหม่ ให้ข้อมูลเกี่ยวกับสินค้าที่ใส่ความสนุกสนาน หรือ
ผู้สูงอายุให้เกิดการรับรู้ถึงความคุ้มค่า และความทนทานของสินค้า เป็นต้น 
 กลยุทธ์การสร้างภาพลักษณ์ตราสินค้าสนับสนุนให้เกิดการรับรู้ข้อมูล สารสนเทศ 
และองค์ความรู้ที่ได้จากโซเชียลคอมเมิร์ซ แอปพลิเคชัน และเว็บไซต์ต่าง ๆ ของวิสาหกิจชุมชน 
มีรูปแบบการบูรณาการช่องทางการสื่อสารที่เหมาะสมร่วมกัน ดังนี ้
   2.2.1 ควำมหลำกหลำยของช่องทำงกำรสื่อสำรของวิสำหกิจชุมชน การ
ลงโฆษณาต้องก าหนดช่องทางการสื่อสารแบบทางเดียว และแบบสองทาง โดยใส่ช่องทางหลัก
ให้กับโฆษณา และช่องทางการติดต่อสื่อสารอื่น ๆ ของวิสาหกิจชุมชน เนื่องจากช่องทางการ
ติดต่อสื่อสารของวิสาหกิจชุมชนท่ีใช้โซเชียลคอมเมิร์ซ เพื่ออ านวยความสะดวกให้กับผู้ซื้อค้นหา
ช่องทางการติ ดต่ อสื่ อสาร ได้ทุ ก ช่อ งทาง ร่ วมกั น  (Tang & Zhang, 2018; Huang & 
Benyoucef, 2017) วิสาหกิจชุมชนควรใช้โซเชียลคอมเมิร์ซที่หลากหลาย เช่น เฟซบุ๊ก ทวิต
เตอร์ อินสตาแกรม ยูทูบ ติกตอก ไลน์ และไลน์ ออฟฟิเชียล แอคเคาท์ เป็นต้น โซเชียล
คอมเมิร์ซที่ได้รับความนิยมส าหรับวิสาหกิจชุมชน โซเชียลมีเดียจากเดิมเป็นเพียงช่องทางการ
สื่อสารแบบออนไลน์ ผู้ซื้อติดต่อสื่อสารกับเครือข่ายผู้ซื้อเพื่อพูดคุยแลกเปลี่ยน มาสู่การสร้าง
ช่องทางการจัดจ าหน่ายผ่านโซเชียลคอมเมิร์ซของวิสาหกิจชุมชนแบบออนไลน์ แบ่งปันข้อมูล
ข่าวสารระหว่างผู้ซื้อเพื่อเลือกซื้อสินค้า และบริการ มีช่องทางการสื่อสาร และการจัดจ าหน่าย
ในโซเชียลคอมเมิร์ซ ดังนี้ 
     1) เฟซบุ๊ก (Facebook) เป็นโซเชียลคอมเมิร์ซประเภทหนึ่งที่
ได้รับความนิยมของผู้ซื้อในประเทศไทย เฟซบุ๊กเป็นช่องทางการสื่อสารทางการตลาดกับกลุ่มผู้
ซื้อ เพื่อตอบข้อสงสัย และให้ค าแนะน าเกี่ยวกับสินค้าและบริการต่าง ๆ ได้โดยตรง และเฟซบุ๊ก
มีศักยภาพในการด าเนินธุรกิจทางด้านพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ให้ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร
สามารถสร้างเฟซบุ๊กแฟนเพจ  เพื่อก าหนดหัวข้อที่เกี่ยวข้องกับการขายสินค้าและบริการต่าง ๆ 
ผ่านช่องทางเฟซบุ๊กแฟนเพจ เพื่อติดต่อสื่อสาร และรับข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับการส่งเสริมการ
ขายของธุรกิจในชุมชน (Dholakia, et al.,  2009) เช่น การใช้โซเชียลคอมเมิร์ซของวิสาหกิจ
ชุมชนหุบกะพง จังหวัดเพชรบุรีรับค าสั่งซื้อสินค้าจากช่องทางการสนทนาในเฟซบุ๊กแฟนเพจ ที่
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กระตุ้นให้ผู้ซื้อเข้ามาติดตามข้อมูลเกี่ยวกับสินค้า และบริการต่าง ๆ สร้างการมีส่วนร่วม
กิจกรรมการท ากระเป๋าจากป่านศรนารายณ์ของกลุ่มสตรีศิลปาชีพ (พิเศษ) ป่านศรนารายณ์ 
วิสาหกิจหุบกะพงจากการประดิษฐ์ด้วยตัวของผู้ซื้อเอง เป็นสินค้าที่มีเพียงช้ินเดียวที่เป็น
เอกลักษณ์ เป็นต้น  
 

 
ภำพที่ 1 เพจเฟซบุ๊กนายรายณ์สริ ิป่านศรนารายณ์หุบกะพง 

 
    2) ทวิตเตอร์ (Twitter) เป็นโซเชียลคอมเมิร์ซที่สามารถส่ง
ข้อความสั้น (Short Message) ไปสู่ผู้ซื้อท่ีเป็นกลุ่มเป้าหมายของวิสาหกิจชุมชนได้อย่างรวดเร็ว 
วิสาหกิจชุมชนพิมพ์ข้อมูลได้ไม่เกิน 280 ตัวอักษรต่อครั้ง และทวิตเตอร์มีฟังก์ชันใหม่เพิ่มเติม
เกี่ยวกับการแทรกสื่อมัลติมีเดีย รูปภาพ วีดิทัศน์ได้พร้อมกัน ผู้ซื้อที่มีความสนใจติดตามข้อมูล
ข่าวสารเกี่ยวกับวิสาหกิจชุมชนที่ช่ืนชอบติดตาม (Following) โดยทวิตเตอร์ต้องการให้ผู้ซื้อ
เห็นความส าคัญเกี่ยวกับการสร้างการรับรู้ และคุณค่าของตราสินค้าของวิสาหกิจชุมชน ที่มี
ความส าคัญกับการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการกับผู้ซื้อได้อย่างต่อเนื่อง (Wang, 2020; 
Puerta et al., 2020) เช่น ผู้ซื้อต้องการติดตามข้อมูลข่าวสารจากวิสาหกิจชุมชน ข้อความสั้น
ที่สื่อสารแบบง่าย ๆ เกี่ยวกับสินค้าใหม่ หรือรายการส่งเสริมการขายของวิสาหกิจชุมชน เป็น
ต้น 

 
ภำพที่ 2 การสื่อสารด้วยข้อความสั้น และภาพสินค้าผ่านทวิตเตอร ์
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    3) อินสตำแกรม (Instagram) เป็นโซเชียลคอมเมิร์ซ ความ
นิยมส าหรับกลุ่ม  ผู้ซื้อเช่ือมต่อกับเฟซบุ๊ก เนื่องจากใช้งานง่าย สามารถติดต่อผู้ซื้อได้ทั้งสอง
ช่องทางพร้อมกัน การตกแต่งภาพก่อนโพสต์ในอินสตาแกรม (Abbott, et al., 2013; Yu & 
Sun, 2019) ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนสามารถสื่อสาร หรือสนทนากับผู้ซื้อผ่านอินสตาแก
รมเพื่อให้เกิดการรับรู้เกี่ยวกับสินค้า และบริการของวิสาหกิจชุมชนได้ทันที เป็นการแบ่งปัน
รูปภาพที่วิสาหกิจชุมชนต้องการถ่ายทอดอารมณ์ความรู้สึกไปสู่ผู้ซื้อ เช่น น าเสนอภาพสินค้า
ใหม่ หรือกิจกรรมปรับปรุง หรือต่อยอดการใช้ป่านศรนารายณ์เพื่อท าสินค้าตกแต่งบ้านของ
วิสาหกิจชุมชนหุบกะพง เป็นต้น 
 

 
ภำพที่ 3 อินสตาแกรมนารายณส์ริิ ป่านศรนารายณ์หุบกะพง 

    4) ยูทูบ (Youtube) เป็นจุดเริ่มต้นของการท าการโฆษณาทาง
อินเทอร์ เน็ต เนื่องด้วย เป็นการสื่อสารการตลาดผ่านวีดิทัศน์ ท าให้การติดตามการ
ประชาสัมพันธ์ และการโฆษณาในวิสาหกิจชุมชนสามารถท าได้สะดวก ผู้ ใช้ยูทูบเมื่อเข้ามา
รับชมวีดิทัศน์ในยูทูบแล้ว เกิดความสนใจและอยากแบ่งปันให้กับผู้ซื้อคนอ่ืน ๆ ที่มีความสนใจ
ในสินค้า และบริการของวิสาหกิจชุมชน สามารถแบ่งปันวีดิทัศน์นี้ไปยังโซเชียลคอมเมิร์ซอื่น ๆ 
โดยก าหนดช่องทางการสื่อสารไว้ที่ส่วนค าอธิบายวีดิทัศน์ของวิสาหกิจชุมชนเพื่อติดต่อกับ
วิ ส า ห กิ จ ชุ ม ช น ไ ด้ ทั น ที  (Huang & Benyoucef, 2017; La Rose, 2013; Madias & 
Szymkowiak, 2022) เช่น สร้างสรรค์ช่องยูทูบน าเสนอทนุทางวัฒนธรรมของชุมชนหุบกะพงที่
ร่วมสมัย เพื่อให้เกิดการรับรู้ และตระหนักถึงทุนทางวัฒนธรรมเฉพาะพื้นถิ่น และวัฒนธรรม
ทางด้านอื่น ๆ อย่างต่อเนื่อง เป็นต้น 
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ภำพที่ 4 ยูทูบนารายณ์สริิ ป่านศรนารายณ์หุบกะพง 

 
    5) ติกตอก (Tiktok) การโฆษณาด้วยวีดิทัศน์แบบสั้น (Short 
Video) ตอบสนองความต้องการผู้ซื้อท่ีต้องการความรวดเร็วในการรบัรู้ข้อมูลของสินค้า รวมกับ
การน าเสนอความสนุกสนานในการน าเสนอสินค้า และบริการต่าง ๆ แบบเป็นธรรมชาติผ่าน
การสื่อสารที่ง่ายต่อความเข้าใจ (Huang & Benyoucef, 2017) พร้อมทั้งก าหนดช่องทางการ
สื่อสารให้กับผู้ซื้อเพื่อด าเนินการสั่งซื้อสินค้าได้จากช่องทางติกตอกของวิสาหกิจชุมชน เช่น การ
สร้างความสนุกสนานให้กับสินค้าที่ขายยาก ๆ ให้สามารถขายได้ง่ายขึ้น ด้วยการใช้บุคคลที่มี
ช่ือเสียงได้รับความนิยมในติกตอก หรือการสื่อสารวีดิทัศน์สั้นของนักท่องเที่ยว เข้ามาเรียนรู้ทุน
ทางวัฒนธรรมวิธีการท าเส้นป่านและการย้อมสีเพื่อท ากระเป๋าจากป่านศรนารายณ์ในพ้ืนที่ของ
วิสาหกิจชุมชนหุบกะพง เป็นต้น  
 

  
 

ภำพที่ 5 ติกตอกส าหรับวสิาหกิจชุมชน 
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    6) ไลน์  (Line) และไลน์  ออฟฟิ เชี ยล  แอคเคำท์  (Line 
Official Account) เป็นช่องทางการสื่อสารกับกลุ่มเป้าหมายหลักของวิสาหกิจชุมชนให้เข้า
มาใช้บริการซ้ า โดยใช้กลยุทธ์การส่งเสริมการตลาดด้วยสติกเกอร์ไลน์ที่สร้างขึ้นเองของ
วิสาหกิจชุมชนส่งให้กับผู้ซื้อเพื่อให้เกิดการรับรู้ถึงสินค้า และบริการต่าง ๆ ของวิสาหกิจชุมชน
ผา่นไลน ์(Madias & Szymkowiak, 2022) อีกส่วนหน่ึงที่ส าคัญเพื่อไม่รบกวนความเป็นสว่นตวั
ในไลน์ที่ใช้กันโดยทั่วไป วิสาหกิจชุมชนควรใช้ไลน์ ออฟฟิเชียล แอคเคาท์เพื่อติดต่อสื่อสารกับผู้
ซื้อได้อย่างเป็นระบบ ได้แก่ การจัดการการรับค าสั่งซื้อ การจัดการคลังสินค้า ช่องทางการช าระ
เงิน การติดตามการจัดส่งสินค้า และการก าหนดช่องทางการติดต่อสื่อสารกับผู้ซื้อได้โดยตรง
ผ่านทางช่องทางไลน์ ออฟฟิเชียล แอคเคาท์ได้โดยตรงตลอดเวลา 
 

 
ภำพที่ 6 ไลน์ และไลน์ออฟฟิเชียล แอคเคาท์ส าหรับวสิาหกิจชุมชน 

 
 สรุป ผู้ซื้อที่ใช้โซเชียลคอมเมิร์ซในปัจจุบันมีทางเลือกในการรับข้อมูลข่าวสารจาก
วิสาหกิจชุมชน และธุรกิจอื่น ๆ ที่ผู้ซื้อติดตาม วิสาหกิจชุมชนในยุคเศรษฐกิจดิจิทัลควรปรับ
รูปแบบการสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการผ่านโซเชียลคอมเมิร์ซ และการโฆษณาบน
อินเทอร์เน็ตในรูปแบบสร้างสรรค์ การใช้โซเชียลคอมเมิร์ซที่เหมาะสมส่งผลให้วิสาหกิจชุมชน
ประสบความส าเร็จในการสื่อสารทางการตลาดได้อย่างมีประสิทธิภาพต้องเป็นไปตามวิธีการ
สร้างคุณค่าของตราสัญลักษณ์ของวิสาหกิจชุมชน ให้ผู้ซื้อในโซเชียลคอมเมิร์ซเกิดการรับรู้ถึง
คุณค่าของสินค้า และบริการจากตราสินค้าของวิสาหกิจชุมชนได้อย่างต่อเนื่อง  
  2.2.2 กลุ่มเป้ำหมำยของวิสำหกิจชุมชนได้ประโยชน์จำกกำรประชำสัมพันธ์ 
และกำรโฆษณำ ผู้ซื้อเกิดความพึงพอใจ และเป็นกลุ่มเป้าหมายของวิสาหกิจชุมชนได้ประโยชน์ 
เช่ือมโยงผู้ซื้อเพื่อสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน (Wang, et al., 2019) เมื่อผู้ซื้อต้องการ
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ค้นหาข้อมูล และต้องการสนทนากับสมาชิกของวิสาหกิจชุมชนเพื่อสอบถามรายละเอียดสินค้า 
ที่มาของวัตถุดิบภายในชุมชนมาเป็นส่วนประกอบในการผลิตสินค้า หรือบริการต่าง ๆ เกิดการ
บอกต่อแบบปากต่อปากแบบออนไลน์ในโซเชียลคอมเมิร์ซ   
  2.2.3 ให้ควำมส ำคัญกับเว็บไซต์ของวิสำหกิจชุมชน เนื่องจากโซเชียล
คอมเมิร์ซใช้เพื่อการติดต่อสื่อสารกับผู้ซื้อได้ง่าย และโซเชียลคอมเมิร์ซควรมีหน้าเว็บไซต์การ
น าเสนอรายละเอียดของสินค้าและบริการต่าง ๆ ของวิสาหกิจชุมชน (Friedrich, et al., 2019; 
Molinillo, et al., 2019) ผู้จัดท าสื่อโฆษณาในโซเชียลคอมเมิร์ซต้องค านึงถึงการก าหนดลิงก์
เว็บไซต์หลักของวิสาหกิจชุมชน เพื่อสร้างความน่าเชื่อถือให้กับวิสาหกิจชุมชน 
  2.2.4 บุคคลที่มีชื่อเสียงในโซเชียลคอมเมิร์ซ เชิญบุคคลที่มีช่ือเสียง หรือสื่อท่ี
มีช่ือเสียงด าเนินการประชาสัมพันธ์ และการโฆษณาในช่องทางการสื่อสารในโซเชียลคอมเมิร์ซ
ของวิสาหกิจชุมชน เพื่อให้ผู้ซื้ อของวิสาหกิจชุมชนเกิดการรับรู้  (Sun, et al., 2020; 
Bhattacharyya & Bose, 2020) การโฆษณาในโซเชียลคอมเมิร์ซด้วยการจ้างบุคคลที่มีช่ือเสยีง 
และสื่อที่มีช่ือเสียงในโซเชียลคอมเมิร์ซ ช่วยสร้างความน่าเช่ือถือให้กับสินค้าและบริการของ
วิสาหกิจชุมชนได้อย่างรวดเร็วมากกว่าท าให้ผู้ซื้อเกิดการรับรู้ และยอมรับสินค้า และบริการ 
 สรุป การสื่อสารด้วยโซเชียลคอมเมิร์ซ และกลยุทธ์การสร้างภาพลักษณ์สินค้าส าหรับ
วิสาหกิจชุมชนจากการประชาสัมพันธ์ และการโฆษณาส าหรับโซเชียลคอมเมิร์ซเป็นเครื่องมือ
ทางการตลาดออนไลน์ที่มีประสิทธิภาพในยุคเศรษฐกิจดิจิทัล ส่งเสริมให้วิสาหกิจชุมชนสร้าง
ความได้เปรียบในการแข่งขันได้อย่างต่อเนื่อง จากการใช้เทคโนโลยีทางการตลาด (Marketing 
Technology) ที่หลากหลาย และสื่อสารเพื่อสร้างความสัมพันธ์ที่ดีกับกลุ่มเป้าหมายหลักที่เป็น
ผู้บริโภคของวิสาหกิจชุมชนอย่างต่อเนื่อง น าข้อมูล สารสนเทศ และองค์ความรู้ต่าง ๆ มาท า
การวิเคราะห์แนวโน้ม เพื่อการปรับปรุงแผนการประชาสัมพันธ์ และการโฆษณาด้วยความคิด
สร้างสรรค์ ไปสู่การปฏิบัติเพื่อตอบสนองความต้องการของผู้ซื้อ  
 
4. องค์ควำมรู้ใหม ่
 กำรสื่อสำรเพ่ือสร้ำงควำมสัมพันธ์ลูกค้ำในโซเชียลคอมเมิร์ซส ำหรับวิสำหกิจ
ชุมชนยุคดิจิทลั 
 โซเชียลคอมเมิร์ซส าหรับวิสาหกิจชุมชนเป็นการเพิ่มช่องทางการจัดจ าหน่ายทางด้าน
พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ และเป็นช่องทางการติดต่อสื่อสารกับผู้ซื้อได้อย่างรวดเร็ว สั่งซื้อสินค้า 
และบริการต่าง ๆ ผ่านทางเว็บไซต์ แอปพลิเคชัน หรือโซเชียลคอมเมิรซ์ ช าระเงินค่าสินค้า และ
บริการ อ านวยความสะดวกให้กับผู้ซื้อของวิสาหกิจชุมชน และเกิดการบอกต่อแบบปากต่อปาก
แบบอิเล็กทรอนิกส์ (E-Word of Mouth) จากผู้ซื้อในโซเชียลคอมเมิร์ซ ส่งผลให้การขยายตัว
ของโซเชียลคอมเมิร์ซเพิ่มขึ้นจากเข้าถึงอินเทอร์เน็ตของผู้ซื้อ (Cheung, Lee & Rabjohn, 
2008; Kizildag, et al., 2017) 

โซเชียลคอมเมิร์ซขับเคลื่อนวิสาหกิจชุมชนให้เกิดความรวดเร็ว เป็นช่องทางการ
สื่อสาร และช่องทางการจัดจ าหน่าย ท าธุรกรรมผ่านระบบพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ ผู้ซื้อสามารถ
เข้าถึงช่องทางการจัดจ าหน่ายได้หลากหลายช่องทาง เช่น เว็บไซต์ แอปพลิเคชัน หรือโซเชียล



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม – ธันวาคม 2565 

  

103 
 

คอมเมิร์ซ ได้รับความสนใจในกลุ่มผู้ซื้อเนื่องจากมีโครงสร้าง และระบบการให้บริการที่สะดวก 
รวมกลุ่มผู้ซื้อที่มีความสนใจในเรื่องเดียวกันมาแลกเปลี่ยนองค์ความรู้เกี่ยวกับสินค้า และบริการ
ต่าง ๆ ที่เคยมีประสบการณ์ในการใช้บริการ ค้นหาวิธีการแก้ไขปัญหา ของผู้ซื้อแต่ละคน จน
กลายเป็นความสัมพันธ์ที่ดีระหว่างผู้ซื้อกับวิสาหกิจชุมชน (Cui, et al., 2018) โซเชียล
คอมเมิร์ซสร้างมูลเพิ่มให้กับวิสาหกิจชุมชน ดังนี ้
 1. โซเชียลคอมเมิร์ซเกี่ยวกับศำสตร์ทำงด้ำนพฤติกรรม และกำรตัดสินใจซ้ือของ  
ผู้ซ้ือ โดยเป็นการพัฒนาโครงสร้าง และระบบการใช้งานในโซเชียลคอมเมิร์ซให้ดีขึ้น เพื่อลด
ช่องว่างเกี่ยวกับช่องทางการจัดจ าหน่ายของผู้ซื้อ และมีจุดประสงค์หลักในการสร้างโอกาสทาง
การตลาดเพื่อให้ผู้ซื้อมี   ส่วนร่วมกับวิสาหกิจชุมชนเพิ่มมากขึ้น และบอกต่อแบบปากต่อปาก
ในโซเชียลคอมเมิร์ซที่เรียกว่า การบอกต่อปากต่อปากแบบอิเล็กทรอนิกส์ (Ahmad & 
Laroche, 2017)  
 2. โซเชียลคอมเมิร์ซ เป็นเคร่ืองมือในกำรเชื่อมโยงกำรสื่อสำร และกำรสนทนำ
เพ่ือให้เกิดกำรขำยสินค้ำและบริกำร เป็นการกระตุ้นให้ผู้ซื้อเกิดความต้องการที่พร้อมจะ
ตัดสินใจซื้อได้ทันที เพียงเข้ามาเลือกสินค้าและบริการที่ตรงตามความต้องการได้อย่าง
เหมาะสม ส่งผลท าให้วิสาหกิจชุมชนสามารถสื่อสาร สนทนา และปิดการขาย สร้างการเติบโต
ได้อย่างต่อเนื่อง เนื่องจากมีระดับการสื่อสารในโซเชียลคอมเมิร์ซกับผู้ซื้อที่แตกต่างกัน (Basu, 
2018; Osatuyi & Qin, 2018; Charlton & Cornwell, 2019) ช่ วย ให้ ผู้ ซื้ อสามารถเข้ าสู่
กระบวนการตัดสินใจซื้อ (Purchasing Decision Making Process) ได้สะดวกสบายมากขึ้น 
ความหลากหลายของช่องทางการสื่อสารของผู้ซื้อ และผู้ขายน าเสนอข้อมูล สารสนเทศ และ
องค์ความรู้ที่พร้อมให้ผู้ซื้อได้ค้นหาเหตุและผลของการใช้สินค้า และบริการต่าง ๆ หรือการ
เลือกซื้อสินค้าด้วยอารมณ์ได้ตรงตามความต้องการและเหมาะสม ถ้ามีข้อสงสัยผู้ซื้อสามารถ
สอบถาม หรือสนทนากับผู้ขายเพิ่มเติมได้  โดยข้อมูล หรือสารสนเทศที่ใช้ในการทบทวน 
(Review) ปัญหาที่เกิดขึ้นของผู้ซื้อถือเป็นสิ่งที่วิสาหกิจชุมชนจะต้องน ามาวิเคราะห์และท า
ความเข้าใจช่องทางการจัดจ าหน่วยที่ดีให้กับผู้ซื้อ เมื่อผู้ซื้อได้รับประสบการณ์ที่ดีจากการใช้
บริการแล้วจะเกิดการบอกต่อ ในทุกช่องทางทันที (Charlton & Cornwell, 2019; Lin, Li & 
Wang, 2017; Osatuyi & Qin, 2018; Yagci & Das, 2018)  
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ตำรำงที่ 1 ระดับการสื่อสารในโซเชียลคอมเมิร์ซส าหรับวิสาหกิจชุมชนยุคดิจิทัล 
ระดับที ่1  

กำรน ำเสนอข้อมูล 
ของผู้ซื้อ 

ระดับที ่2  
กำรสนทนำกับ 
วิสำหกิจชุมชน 

ระดับที ่3  
กำรสร้ำงชุมชน

ระหว่ำง 
ผู้ซื้อกับวิสำหกิจ

ชุมชน 

ระดับที ่4  
กำรพำณิชย ์

ของวิสำหกิจชมุชน 

1.ข้อมูลพื้นฐานส่วน
บุคคล 
2.พฤติกรรมที่เกิดจาก
เหตุผลรายบุคคล 
3.พฤติกรรมที่เกิดจาก
อารมณ์ และความรู้สึก
รายบุคคล 
5.กิจกรรม และการใช้
ชีวิตประจ าวันรายบุคคล 
6.ความชอบ และความ
สนใจรายบุคคล 
 

1.สอบถามเพิ่มเติมได้
โดยตรง 
2.ความหลากหลายของ
ช่องทางการสื่อสาร 
เพื่อสร้างความใกล้ชิด
กับผู้ซ้ือจากการสนทนา 
3.การแจ้งเตือนสินค้า 
และบริการใหม่แบบ
รายบุคคลที่ทันต่อเวลา 
4.แชทบอทช่วยตอบ
ค าถามพื้นฐานกบัผู้ซ้ือ 
และปิดการขายให้
วิสาหกจิชุมชน 
5.การส่งเสริมทางการ
ขายแบบอัตโนมัต ิ
6.การตลาดเนื้อหา 
(Content Marketing) 
ที่มีวิเคราะห์จากการ
น าเสนอข้อมูลของผู้ซ้ือ 
เพื่อให้ตรงตามความ
ต้องการ 

1.สนับสนุนช่อง
ทางการสื่อสารแบบ
บูรณาการภายในชุมชน
ร่วมกัน (แบบทางเดียว 
- One way และแบบ
สองทาง - Two way) 
2.พัฒนาคุณภาพของ
ระบบได้อย่างต่อเนื่อง 
3.การเชื่อมโยงผู้ซ้ือกับ
ผูซ้ื้อในชุมชนเกิดการ
บอกต่อแบบปากต่อ
ปากแบบออนไลน์อย่าง
ต่อเนื่อง 
4.การตลาดเนื้อหาที่
เน้นการใช้บุคคลที่มี
ชื่อเสียงร่วมสนทนา
กลุ่ม ถ่ายทอดสด 
(Live Chat) เพื่อเร่ง
การตัดสินใจซื้อ และ
ปิดการขายแบบกลุ่ม 

1.เตรียมวัตถุดิบได้
ทันเวลาต่อการซ้ือสินค้า
แบบกลุ่ม 
2.พัฒนาคุณภาพของ
สินค้า และบริการได้
อย่างต่อเนื่อง 
3.การประสานงานกับ
ผู้ขายปัจจัยการผลิต 
4.การประสานงานกับ
สมาชิกของวิสาหกจิ
ชุมชน 
5.ด าเนินการ
ประชาสัมพันธ ์และการ
โฆษณาไดอ้ย่างต่อเนื่อง 
6.การทบทวน (Review) 
ข้อมูลสินค้า และบรกิาร
โดยผู้ซ้ือ เพื่อสร้าง
ภาพลักษณ์ตราสินค้าที่ดี
ให้กับวิสาหกิจชุมชน 
7.การบริหาร
ความสัมพันธ์ลกูค้า 
เพื่อให้ผู้ซ้ือกลับมาซ้ือซ้ า 

 
5. สรุป  
 โซเชียลคอมเมิร์ซสนับสนุนวิสาหกิจชุมชนเพื่อให้การเรียนพฤติกรรมของผู้บริโภค 
การใช้ข้อมูล สารสนเทศ และองค์ความรู้ต่าง ๆ จากระบบพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์เพื่อการ
บริหารความสัมพันธ์กับผู้ซื้อที่เป็นลูกค้าของวิสาหกิจชุมชนไดอ้ย่างมีประสทิธิภาพ และเพิ่มช่อง
ทางการจัดจ าหน่ายให้กับวิสาหกิจชุมชน สามารถสั่งซื้ออาหารและเครื่องดื่มต่าง ๆ ผ่านทาง
เว็บไซต์ แอปพลิเคชันรวมทั้งโซเชียลคอมเมิร์ซ สามารถสั่งซื้อรวมทั้งช าระเงินสินค้า และบริการ
ต่าง ๆ ได้ผ่านเว็บไซต์ แอปพลิเคชัน และโซเชียลคอมเมิร์ซ เป็นการสร้างความสะดวกสบาย
ให้กับผู้ซื้อวิสาหกิจชุมชนได้ตลอดเวลา โดยเฉพาะอย่างยิ่งในวิสาหกิจชุมชนในยุคดิจิทัล
จ าเป็นต้องใช้นวัตกรรม และสิ่งประดิษฐ์ต่าง ๆ ที่จ าเป็นในการลดต้นทุนในการใช้ทุนมนุษย์ท่ีไม่
จ าเป็น จนท าให้วิสาหกิจชุมชนสร้างความได้เปรียบเพื่อความอยู่รอดได้ในยุคดิจิทัล 
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ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนจะต้องเร่งปรับตัวให้เกิดการรับรู้ และประยุกต์ใช้นวัตกรรม 
สิ่งประดิษฐ์ และเทคโนโลยีสารสนเทศที่เหมาะสมในการขับเคลื่อนวิสาหกิจชุมชน ในสภาวะ
แวดล้อมทางธุรกิจที่มีการเปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา และมีการแข่งขันทางวิสาหกิจชุมชนที่
สูงขึ้น เพื่อเข้าถึงทุกกลุ่มเป้าหมายที่ต้องการให้เกิดการสื่อสารทางการตลาดแบบสองทาง ผ่าน
โซเชียลคอมเมิร์ซเพื่อให้รับรู้ถึงการเปลี่ยนแปลงของสินค้าและบริการใหม่ ๆ ของวิสาหกิจ
ชุมชน โดยมีรูปแบบการติดต่อสื่อสารส าหรับการโฆษณาในโซเชียลคอมเมิร์ซ และค้นหาวิธีการ
แก้ไขปัญหาต่าง ๆ ของผู้ซื้อแต่ละคน กลายเป็นความสัมพันธ์ที่ดีระหว่างผู้ซื้อกับวิสาหกิจชุมชน 
และธุรกิจอื่น ๆ ในอุตสาหกรรมการบริการ วิถีชีวิตของผู้ซื้อได้เปลี่ยนแปลงไปในทุกกิจกรรม
จะต้องใช้โซเชียลคอมเมิร์ซ แอปพลิเคชัน และเว็บไซต์ต่าง ๆ เข้ามามีส่วนร่วมในการตัดสินใจ 
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