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บทบรรณาธิการ 

 

 วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน ฉบับน้ีเป็นฉบับท่ี 2 ประจ าปี 2566 
มีก าหนดการเผยแพร่ในเดือนกรกฎาคม-ธันวาคม 2566 โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อเผยแพร่ความรู้ 
แนวคิดทางคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรม ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องอันน าไปสู่การส่งเสริมให้
สมาชิกมีส่วนร่วมในการเผยแพร่และบริการวิชาการแก่สังคมที่ยั่งยืน อันได้มาจากการศึกษา
ค้นคว้าวิจัย ตลอดจนแง่มุมต่าง ๆ บทความทุกเรื่องได้ผ่านการพิจารณากลั่นกรองจากกรรมการ
ผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาหรือที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่มาจากหลากหลายสถาบันทั้งภายในและ
ภายนอก  

ส าหรับบทความที่ผ่านกระบวนการพิจารณาเพื่อเผยแพร่ในฉบับนี้มีทั้งสิ้น 8 เรื่อง 
ประกอบด้วย กลุ่มบทความสาขาอาหารและโภชนาการ จ านวน 3 บทความ โดยบทความแรกมี
เนื้อหาท่ีน าเสนอถงึการเปรียบเทียบทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยกับข้อมูลพื้นฐาน
ส่วนบุคคลได้แก่เรื่อง “ทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัย
ราชภัฏสงขลา” โดย พรชัย พุทธรักษ์ และคณะ บทความเรื่องต่อมาน าเสนอถึงประโยชน์ของ
ผักท่ีพบได้ตามวัตถุดิบท้องถิ่นเพื่อน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์อาหาร ได้แก่เรื่อง “ผลของการใช้
ผักน  าและผักไชยาต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบ” โดย กฤติน ชุมแก้ว และคณะ 
บทความที่สามมีเนื้อหาที่น าเสนอถึงทางเลือกส าหรับผู้บริโภคเพื่อเป็นแนวทางการลดพลังงาน
ส าหรับผู้ที่รักสุขภาพ ได้แก่เรื่อง “ผลของการทดแทนน  าเชื่อมหญ้าหวานต่อคุณภาพเคมี
กายภาพในผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์” โดย นิตยา ภูงาม และคณะ กลุ่มบทความสาขาศิลปะ
ประดิษฐ์ กล่าวถึงแนวทางในการเพิ่มศักยภาพในการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบผ้าทอใยสับปะรด
และเทคโนโลยีการลงสีดอกไม้ประดิษฐ์ ได้แก่เรื่อง “ดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วย
เทคนิคซิลค์สกรีน”โดย กิตติ ยอดอ่อน และคณะ กลุ่มบทความสาขาเสื้อผ้าและสิ่งทอ จ านวน 
2 บทความ บทความแรกแสดงเนื้อหาการศึกษาการออกแบบ การตัดเย็บ และความพึงพอใจท่ีมี
ต่อเสื้อผ้าแฟช่ันชุดทางานสตรีและบุรุษ ได้แก่เรื่อง “การออกแบบแฟชั่นชุดท างานสตรีและ
บุรุษจากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ” โดย สุภาพ ศรีวงษา และคณะ เรื่องต่อมาน าเสนอถึง
การสร้างหนังสืออิเล็กทรอนิกส์เกี่ยวกับความรู้ด้านแฟช่ัน และศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้
หนังสือที่เผยแพร่ผ่านโซเชียลมีเดีย ได้แก่เรื่อง “ความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เร่ือง 
ความรู้ด้านแฟชั่น” โดย อัชชา หัทยานานนท์ และคณะ นอกจากนี้ยังมีบทความจากบุคลากร
สายวิชาการและสายสนับสนุน ที่น าเสนอถึงประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณ
อิเล็กทรอนิกส์ของบุคลากร ได้แก่เรื่อง “ความรู้ความเข้าใจ ทัศนคติและประสิทธิภาพในการ
ปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร” โดย มะยม นิสัยตรง และและญาฌิฐา ตรีสงฆ์ ส าหรับบทความวิชาการ 
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บทคัดย่อ 
 การวิจัยเชิงส ารวจนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภค
ขนมไทย 2) เปรียบเทียบทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยกับข้อมูลพื้นฐานส่วนบคุคล 
และ 3) ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างทัศนคติกับข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา กลุ่มตัวอย่างที่ใช้คือนักศึกษาระดับปริญญาตรี จ านวน 400 คน 
ด้วยวิธีการสุ่มตัวอย่างแบบแบ่งช้ันภูมิ เครื่องมือวิจัยท่ีใช้เป็นแบบสอบถาม วิเคราะห์ข้อมูลด้วย
โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล คือ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่า t–test, F–test และหาความสัมพันธ์ระหว่างทัศนคติกับข้อมูลพื้นฐาน
ส่วนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาด้วยสถิติไคสแคว์ ผลการศึกษาพบว่า 
นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา มีทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยส่วนใหญ่อยู่ในระดับ 
ปานกลาง ร้อยละ 90.0 และมีพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยประเภทกวน ร้อยละ 67.5 บริโภค
ขนมไทยในช่วงเวลาเย็น ร้อยละ 67.2 ซื้อขนมไทยจากตลาด ร้อยละ 97.7 รับรู้ข้อมูลแหล่ง
จ าหน่ายจากเฟสบุ๊ค ร้อยละ 64.5 ซื้อขนมไทยเพื่อรับประทานเอง ร้อยละ 94.2 และเลือกซื้อ
ขนมไทยที่ใช้บรรจุภัณฑ์จากวัสดุธรรมชาติ ร้อยละ 96.5 ผลการเปรียบเทียบทัศนคติโดยรวม
กับข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคล พบว่า ไม่มีความแตกต่างกัน และทัศนคติการบริโภคขนมไทย
โดยรวมไม่มีความสัมพันธ์กับข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา  
 
ค าส าคัญ: ทัศนคติ, ขนมไทย, พฤติกรรมการบริโภค 
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Abstract 
This survey research aimeds to 1) study attitudes and Thai dessert 

consumption behaviors 2) to compare attitudes and Thai dessert consumption 
behaviors, and 3) to study the relationship between attitudes and personal 
information of Songkhla Rajabhat University Students. The samples were 400 
students from Songkhla Rajabhat University. They were chosen via stratified 
random sampling. Questionnaires were used as a tool for data collection. The 
data were analyzed and shown in the form of percent, mean, SD, t-test value, 
and F-test value to study the relationship between the attitudes and the personal 
information of Songkhla Rajabhat University Students using Chi-square statistics. 
The results showed that most Songkhla Rajabhat University Students had 
attitudes towards Thai desserts at a moderate level (90.0%). The consumption 
behaviors of stirring Thai desserts were 67.5%, consumption of Thai desserts in 
the evening was 67.2%, purchasing Thai desserts from markets was 97.7%, access 
to the source of distribution from Facebook was 64.5%, purchasing Thai desserts 
for eating themselves was 94.2%, and choosing natural packaging was 96.5%. 
Overall, the results of the comparison between attitudes and personal 
information were not significantly different. There was no relationship between 
the attitudes towards Thai dessert consumption and the personal information of 
Songkhla Rajabhat University Students as a whole. 

 
Keywords: Attitudes, Thai Desserts, Consumption Behavior 
 
1. บทน า 
 ขนมไทยเป็นเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมประจ าชาติ ซึ่งเป็นที่รู้จักกันอย่างดี และมีอยู่  
คู่คนไทยมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ขนมไทยแสดงให้เห็นถึงความละเอียดอ่อนประณีตตั้งแต่
การเลือกสรรวัตถุดิบ ขั้นตอนการท าที่พิถีพิถัน มีรสชาติ สีสันความสวยงาม และมีกลิ่นหอม 
ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทานเฉพาะตัว อันแสดงถึงความเป็นไทยและคุณค่าอันงดงามใน
ตัวเอง สะท้อนให้เห็นวิถีชีวิตอีกรูปแบบหนึ่งของความเป็นไทย ซึ่งกลายเป็นมรดกทาง
วัฒนธรรมที่ปฏิบัติสืบต่อกันมา ขนมไทยส่วนใหญ่ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติที่หาได้ในท้องถิ่น 
และตามฤดูกาล เช่น แป้ง น้ าตาล และมะพร้าว เพราะเป็นวัตถุดิบพื้นบ้านที่มีอยู่โดยทั่วไป      
ในสมัยก่อนคนไทยจะท าขนมเฉพาะในวันส าคัญเท่านั้น เช่น งานบุญเทศกาลส าคัญ งานมงคล
สมรส ท าบุญวันเกิด ท าบุญขึ้นบ้านใหม่หรือต้อนรับบุคคลส าคัญ ซึ่งส่วนใหญ่จะมีการเลี้ยงพระ
และผู้มาร่วมงาน เพื่อความเป็นสิริมงคลเจ้าภาพจะน าขนมที่มีช่ือเป็นมงคลมาท าบุญ (ภูริชา      
กรพุฒตินันท์ และชุติมาวดี ทองจีน, 2559) ปัจจุบันขนมไทยไม่ได้เพียงแค่ท าในเทศกาลส าคัญ 
แต่มีการจัดจ าหน่ายเพื่อการประกอบอาชีพในระดับธุรกิจขนาดย่อมและระดับอุตสาหกรรม 
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และได้มีการส่งออกไปยังตลาดหลายประเทศท่ัวโลก สามารถสร้างช่ือเสียงให้กับประเทศไทยอกี
ทางหนึ่ง (จาริณี อิศรางกูร ณ อยุธยา, 2559)  

ปัจจุบันค่านิยม และความต้องรับประทานขนมไทยของผู้บริโภคเปลี่ยนแปลงไปตาม
วิถีชีวิต ความเป็นอยู่ รสนิยมและค่านิยมการบริโภค เนื่องจากได้รับอิทธิพลจากกระแสการ
บริโภคนิยมของโลกตะวันตก การแพร่หลายของวัฒนธรรมที่หลากหลาย ท าให้พฤติกรรมการ
บริโภคมีความแตกต่างออกไป (ต่อพงศ์ ผ่องชนะ, 2565) นอกจากนี้สังคมไทยยังได้มีการ
เปลี่ยนแปลงในหลาย ๆ ด้าน เช่น ด้านสังคม เศรษฐกิจ การเมือง และด้านเทคโนโลยี จึงส่งผล
ให้ทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยเปลี่ยนแปลงไปด้วย (สุรีพร ณ บางช้าง, 2556) 
การรับประทานขนมหวานปัจจุบันยังคนได้รับความนิยมจากกลุ่มคนทั่วไป มักจะบริโภค
หลังจากการรับประทานอาหารมื้อหลัก แต่ในไม่กี่ปีที่ผ่านมาความนิยมบริโภคของหวานของ
กลุ่มคนวัยเด็ก วัยรุ่น รวมถึงวัยท างานมักเป็นขนมประเภทช็อคโกแลต เบเกอรี และไอศกรีม 
ซึ่งเป็นขนมหวานท่ีได้รับอิทธิพลจากต่างประเทศ (ชญานิศ เต็นภูษา และคณะ, 2561)  
 จากสภาพปัญหาที่กล่าวมาข้างต้น ผู้วิจัยมีความสนใจศึกษาทัศนคติ และพฤติกรรม
การบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา และเปรียบเทียบทัศนคติกับ
ข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคล เพื่อเป็นแนวทางในการสร้างทัศนคติที่ดีต่อการบริโภคขนมไทย ทั้งใน
ด้านผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ มีเอกลักษณ์ความเป็นไทย และด้านราคาที่เหมาะสม อันจะเป็นการ
ส่งเสริมขนมไทยให้เป็นที่รู้จักอย่างแพร่หลายมากขึ้น นอกจากนี้ยังเป็นแนวทางในการส่งเสริม
วัฒนธรรมการบริโภคขนมไทยในกลุ่มวัยรุ่น นักศึกษาและวัยท างาน ให้หันมาบริโภคขนมไทย
มากขึ้น 
     
2. วัตถุประสงค์  

2.1 เพื่อศึกษาทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัย
ราชภัฏสงขลา 

2.2 เพื่อเปรียบเทียบทัศนคติกับข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัย
ราชภัฏสงขลา 
 2.3 เพื่อศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างทัศนคติกับข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

3.1 การก าหนดประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 ประชากรที่ใช้ในการศึกษาในครั้งนี้ คือ  นักศึกษาระดับปริญญาตรี ภาคปกติ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ที่ก าลังศึกษาอยู่ในปีการศึกษา 2565 มีจ านวน 10,347 คน จ านวน 
7 คณะ (ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน, 2564) กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยก าหนด
ขนาดกลุ่มตัวอย่างโดยใช้สูตรทาโร่ ยามาเน่ (Taro Yamane) ได้กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัย
ครั้งนี้ทั้งหมด 400 คน (เพ็ญแข แสงแก้ว, 2541) จากนั้นใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบแบ่งช้ันภูมิ 
(stratified sampling) ตามสัดส่วนขนาดของประชากรในแต่ละคณะและสาขาวิชาตามสูตร
ของ ปุญญพัฒน์ ไชยเมล์ (2556) 
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3.2 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
 เป็นแบบสอบถามทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคขนมไทย โดยนักศึกษาช้ันปีที่  
1-4 ระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาเป็นผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 1 ชุดมี 
ทั้งหมด 3 ตอน ดังนี้ 

 ตอนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลเป็นแบบสอบถามชนิดเลือกตอบ ได้แก่ เพศ 
อายุ ช้ันปีท่ีศึกษา คณะที่ศึกษา และรายได้   

 ตอนที่ 2 แบบสอบถามเกี่ยวกับทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา เป็นแบบสอบถามแบบลิเคิร์ท 5 ระดับ คือ เห็นด้วยอย่างยิ่ง เห็น
ด้วย ไม่แน่ใจ ไม่เห็นด้วย และไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง โดยมีค าถามทั้งทัศนคติเชิงบวกและเชิงลบ 

 ตอนที่ 3 ประเด็นค าถามเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา เป็นแบบสอบถามชนิดเลือกตอบ   
 3.3 การสร้างเครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย  
 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเป็นแบบสอบถาม ผู้วิจัยมีขั้นตอนในการสร้างเครื่องมือ  
โดยเริ่มจากการศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภค
ขนมไทย เพื่อเป็นแนวทางในการสร้างแบบสอบถามรวบรวมเนื้อหาที่ได้จากเอกสารต่าง ๆ  
แล้วน ามาสร้างแบบสอบถามตามกรอบแนวความคิดในการวิจัย เพื่อตรวจสอบความเที่ยงตรง
เชิงเนื้อหาหรือค่าสอดคล้องระหว่างข้อค าถามกับวัตถุประสงค์ ด้วยผู้เชี่ยวชาญ 3 ท่าน จากนั้น
ทดสอบน าแบบสอบถามที่ได้ปรับปรุงแก้ไขแล้วท าการเก็บข้อมูล จ านวน 50 ราย ที่ไม่ใช่กลุ่ม
ตัวอย่าง เพื่อน ามาหาค่าความเช่ือมั่น โดยใช้สูตรสัมประสิทธิ์ ของครอนบราคอัลฟ่า 
(Cronbach’s Alpha Coefficient) จากการทดลองใช้แบบสอบถามได้ค่าความเช่ือมั่นของ
แบบสอบถาม เท่ากับ 0.90 ถือว่า มีค่าความเช่ือมั่นในระดับดี น าแบบสอบถามที่ได้ปรับปรุงจน
สมบูรณ์แล้วไปใช้เก็บข้อมูลกับกลุ่มตัวอย่างท้ังหมดจ านวน 400 ชุด 

3.4 การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ 
ผู้วิจัยได้น าแบบสอบถามมาท าการวิเคราะห์ข้อมูล และแปลผลโดยใช้โปรแกรม

คอมพิวเตอร์ส าเร็จรูปในการวิเคราะห์ข้อมูล ซึ่งมีรายละเอียด ดังน้ี 
     ตอนท่ี 1 ข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ อายุ ระดับชั้นปีของนักศึกษาคณะ

ที่ศึกษา และรายได้โดยใช้สถิติเชิงพรรณนาแจกแจงความถี่ ค่าเฉลี่ย และค่าร้อยละ 
     ตอนที่ 2 ทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทย ของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏ

สงขลาวิเคราะห์ข้อมูลโดยแจกแจงความถี่ ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละ และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
ใช้สถิติเชิงอนุมานเป็นข้อมูลประเภทอันตรภาคชั้น (Interval Scale) 

     ตอนท่ี 3 พฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
วิเคราะห์ข้อมูลโดยแจกแจงความถี่ ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละ และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

     ตอนที่  4 เปรียบเทียบทัศนคติกับข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงอนุมาน ได้แก่ t-test ในกรณีที่กลุ่ม
ตัวอย่างจ านวน 2 กลุ่ม และ F-test ในกรณีที่กลุ่มตัวอย่าง 3 กลุ่มขึ้นไปหากพบความแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 จะทดสอบความแตกต่าง ด้วยวิธีของ เชฟเฟ่ (Scheffé) 
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     ตอนที่ 5 ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างทัศนคติกับข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของ
นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา โดยใช้สถิติไคสแคว์ (Chi-square) 
 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ผลการศึกษาข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
พบว่า เป็นนักศึกษาเพศชาย ร้อยละ 29.8 เพศหญิง ร้อยละ 70.3 มีอายุอยู่ในช่วง 20-21 ปี 
ร้อยละ 46.3 รองลงมาอายุ 22-23 ปี ร้อยละ 29.3 ก าลังศึกษาปริญญาตรี ช้ันปีที่ 4 ร้อยละ 
39.3 รองลงมาก าลังศึกษาช้ันปีที่ 2 ร้อยละ 22.3 และก าลังศึกษาอยู่ในคณะวิทยาการจัดการ 
ร้อยละ 28.5 รองลงมาคณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ ร้อยละ 22.5 และนักศึกษาส่วน
ใหญ่มีรายได้น้อยกว่า 1,000 บาท/สัปดาห์ ร้อยละ 50.7 รองลงมามีรายได้ 1,000-1,500 บาท/
สัปดาห์ ร้อยละ 38.0 

4.2 ผลการศึกษาทัศนคติที่มีต่อการบริโภคขนมไทย ของนักศึกษามหาวิทยาลัย    
ราชภัฏสงขลาโดยภาพรวม พบว่า นักศึกษามีทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทย ส่วนใหญ่อยู่ใน
ระดับปานกลาง ร้อยละ 90.0 รองลงมาอยู่ในระดับดี ร้อยละ 10.0 ตามล าดับ 

เมื่อพิจารณาในประเด็นย่อย พบว่า นักศึกษามีทัศนคติเห็นด้วยอย่างยิ่ง ค่าเฉลี่ย
สูงสุด 3 อันดับแรก ได้แก่ประเด็น “สุขอนามัยที่ดีของผู้ผลิตและผู้จ าหน่ายมีอิทธิพลต่อการ
เลือกซื้อขนมไทย” (x̅=4.46) รองลงมาประเด็น “ขนมไทยท่ีใช้วัสดุธรรมชาติในการบรรจุภัณฑ์
แสดงให้เห็นถึงความเป็นไทยและช่วยรักษาสภาพแวดล้อม เช่น ใบตอง ใบเตย ใบบัว กระบอก
ไม้ไผ่” (x̅=4.44)  และประเด็น “ขนมไทยมีความสวยงามประณีตน่ารับประทาน” (x̅=4.44) 
 4.3 ผลการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
พบว่า นักศึกษานิยมบริโภคขนมไทยประเภทกวน เช่น ตะโก้ เปียกปูน และข้าวเหนียวกวน 
ร้อยละ 67.5 รองลงมาประเภทนึ่ง เช่น ขนมตาล ขนมช้ัน และขนมสอดไส้ ร้อยละ 57.0 ช่วง
ระยะเวลาที่นิยมบริโภคขนมไทยจะเป็นช่วงเวลาเย็น ร้อยละ 67.2 รองลงมาบริโภคในช่วงเวลา
บ่าย ร้อยละ 47.7 นักศึกษาส่วนใหญ่เลือกซื้อขนมไทยจากตลาดสด ร้อยละ 97.7 รองลงมาตลาด
ถนนคนเดินร้อยละ 61.0 นักศึกษารับรู้แหล่งข้อมูลจ าหน่ายขนมไทยจากเฟสบุ๊ค ร้อยละ 64.5 
รองลงมาจากกลุ่มคนรู้จัก ร้อยละ 55.2 ซื้อขนมไทยเพื่อรับประทานเอง ร้อยละ 94.2 รองลงมา
ซื้อเพื่อเป็นของฝากร้อยละ 94.2 ส่วนใหญ่เลือกบรรจุภัณฑ์ขนมไทยจากธรรมชาติ ร้อยละ 96.5 
รองลงมาบรรจุภัณฑ์จากพลาสติก ร้อยละ 31.7  

4.4 ผลการเปรียบเทียบทัศนคติกับข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

  4.4.1 เปรียบเทียบทัศนคติการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฎ
สงขลาที่มเีพศต่างกัน 
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ตารางที่ 1 ผลการเปรียบเทียบทัศนคติการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏ
สงขลาที่มีเพศต่างกัน 

  (n=400) 
 
ทัศนคติการบริโภคขนมไทย 

เพศ  
t 

 
Sig ชาย 

(n = 119) 
 หญิง 

(n = 281) 
x̅ S.D.  x̅ S.D. 

1. สุขอนามัยท่ีดีของผู้ผลิตและ
ผู้จ าหน่ายมีอิทธิพลต่อการเลือก
ซ้ือขนมไทย 

4.33 0.65  4.52 0.59 -2.70 .005* 

2. การบริโภคขนมไทยทุกวัน
ส่งผลให้ได้รับน้ าตาลท่ีเพียงพอ
ต่อความต้องการของร่างกาย
และไม่ส่งเสียผลเสียต่อสุขภาพ 

2.03 0.98  2.22 1.11 -1.70 .004* 

3. ขนมไทยมีใยอาหารเพียงพอ
ต่อความต้องการของร่างกาย  

3.46 0.88  3.50 1.02 -2.86 .005* 

*P≤0.05 
จากตารางที่ 1 พบว่า นักศึกษาที่มเีพศต่างกัน มีทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยโดยรวม

ไม่แตกต่างกัน แต่เมื่อพิจารณาในประเด็นย่อย พบว่า มี 3 ประเด็นที่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ .01 
 นักศึกษาที่มี เพศต่างกัน มีทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยต่างกันในประเด็น 
“สุขอนามัยที่ดีของผู้ผลิตและผู้จ าหน่ายมีอิทธิพลต่อการเลือกซื้อขนมไทย” (x̅=4.52  
และ x̅=4.33 ตามล าดับ) “การบริโภคขนมไทยทุกวันส่งผลให้ได้รับน้ าตาลที่เพียงพอต่อความ
ต้องการของร่างกายและไม่ส่งเสียผลเสียต่อสุขภาพ” (x̅=2.22 และ x̅=2.03 ตามล าดับ) และ
ประเด็น “ขนมไทยมีใยอาหารเพียงพอต่อความต้องการของร่างกาย” (x̅=3.50 และ x̅=3.46) 
ตามล าดับ กล่าวคือ ทั้ง 3 ประเด็น นักศึกษาเพศหญิงมีทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยดีกว่า
เพศชาย  
  4.4.2 เปรียบเทียบทัศนคติการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัย 
ราชภัฏสงขลา ท่ีมีอายุต่างกัน 
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ตารางที่ 2 ผลการเปรียบเทียบทัศนคติการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏ
สงขลาที่มีอายุต่างกัน 

        (n = 400) 
ทัศนคติการบริโภคขนมไทย source SS df MS F Sig 
1. ขนมไทยเป็นแหล่ง
สารอาหารที่ใหพ้ลังงานสูง 

ระหว่างกลุ่ม 6.39 3 2.133 3.709 .012 
ภายในกลุ่ม 227.76 396 .575   

 รวม 234.16 399    
2. ขนมไทยมีความเชื่อมโยง
หรือเกี่ยวพันกับวัฒนธรรม 
ความเป็นไทย 

ระหว่างกลุ่ม 4.05 3 1.351 3.355 .019 
ภายในกลุ่ม 159.54 396 .403   

รวม 163.59 399    
 
จากตารางที่ 2 พบว่า นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาที่มีช่วงอายุต่างกัน  

มีทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยโดยรวมไม่แตกต่างกัน แต่เมื่อพิจารณาในประเด็นย่อย พบว่า 
มี 2 ประเด็นท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ดังต่อไปนี้ 

นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาที่มีช่วงอายุต่างกัน มีทัศนคติต่อการบริโภค  
ขนมไทยแตกต่างกันในประเด็น “ขนมไทยเป็นแหล่งสารอาหารที่ให้พลังงานสูง” กล่าวคือ 
นักศึกษาที่มีช่วงอายุ 22-23 ปี มีทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยสูงกว่านักศึกษาที่มีช่วงอายุ 
20-21 ปี (x̅=2.04 และ x̅=1.75) ตามล าดับ 

นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาที่มีช่วงอายุต่างกัน มีทัศนคติต่อการบริโภคขนม
ไทยแตกต่างกันในประเด็น “ขนมไทยมีความเช่ือมโยงหรือเกี่ยวพันกับวัฒนธรรมความเป็น
ไทย” เมื่อทดสอบความแตกต่างโดยใช้วิธีการของ Scheffé พบว่า นักศึกษาท่ีมีช่วงอายุ 20-21 
ปี มีทัศนคติการบริโภคขนมไทยดีกว่านักศึกษาที่มี ช่วงอายุ 22 -23 ปี (x̅=4.52 และ 
x̅= 4.31) ตามล าดับ 

 4.4.3 ผลการเปรียบเทียบทัศนคติการบริ โภคขนมไทยของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ท่ีมีคณะที่ศึกษาต่างกัน 

ตารางที่ 3 ผลการเปรียบเทียบทัศนคติการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏ
สงขลาที่มีคณะที่ศึกษาต่างกัน 

(n = 400) 
ทัศนคติการบริโภคขนมไทย source SS df MS F p 
น้ าตาลในขนมไทยไม่ส่งผล
เสียต่อสุขภาพของผู้บริโภค 

ระหว่างกลุ่ม 27.58 6 4.598 4.529 .000* 
ภายในกลุ่ม 399.00 393 1.015   

 รวม 426.59 399    
*P ≤ 0.05 

จากตารางที่ 3 พบว่า นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ที่มีคณะที่ศึกษาต่างกัน  
มีทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยโดยรวมไม่แตกต่างกัน แต่เมื่อพิจารณาในประเด็นย่อย พบว่า 
มีเพียง 1 ประเด็น ที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ กล่าวคือ นักศึกษาคณะวิทยาการ
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จัดการ มีทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยประเดน็ “น้ าตาลในขนมไทยไม่ส่งผลเสียต่อสุขภาพของ
ผู้บริโภค” สูงกว่านักศึกษาคณะครุศาสตร์ (x̅=4.00 และ x̅=3.38) ตามล าดับ 

 4.4.4 เปรียบเทียบทัศนคติการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัย 
ราชภัฏสงขลา ท่ีมีชั้นปีการศึกษาต่างกัน 

       จากการศึกษา พบว่า นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ที่มีช้ันปีการศึกษา
ต่างกัน มีทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยโดยรวมไม่แตกต่างกัน และเมื่อพิจารณาในประเด็น
ย่อย พบว่า ไม่มีประเด็นใดที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  

 4.4.5 เปรียบเทียบทัศนคติการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัย 
ราชภัฏสงขลา ท่ีมีรายได้ต่างกัน 

จากการศึกษา พบว่า นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ที่มีรายได้ต่างกัน  
มีทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยโดยรวมไม่แตกต่างกัน และเมื่อพิจารณาในประเด็นย่อย พบว่า 
ไม่มปีระเด็นใดที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

4.5 ผลการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างทัศนคติการบริโภคขนมไทยกับข้อมูลพื้นฐาน
ส่วนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

จากการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยโดยภาพรวมกับ
ข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลแต่ละด้านของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา พบว่า ไม่มี
ความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ แตเ่มื่อพิจารณาในประเด็นย่อย พบว่า ข้อมูลพื้นฐาน
ส่วนบุคคลมีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ดังต่อไปนี้ 

อายุของนักศึกษา มีความสัมพันธ์กับทัศนคติการบริโภคขนมไทย 5 ประเด็น ได้แก่ 
ประเด็น “ขนมไทยมีอายุการเก็บรักษาสั้น” ประเด็น “ความเหมาะสมของราคาต่อปรมิาณขนม
มีผลต่อการเลือกซื้อขนมไทย” ประเด็น “การทดแทนน้ าตาลโดยสารให้ความหวานในปริมาณ
เล็กน้อยในขนมไทยจะส่งผลดีต่อสุขภาพ” และประเด็น “ขนมไทยที่มีสีสันสวยงามจะมีรสชาติ
อร่ อย” มี ความสัมพันธ์ กันอย่ างมี นั ยส าคัญทางสถิติ  ที่ ร ะดับ  .001  (x2=118.40,  
x2 =53.51, x2=55.62 และ x2=32.35 ตามล าดับ) และประเด็น “ขนมไทยเป็นแหล่งสารอาหาร
ที่ให้พลังงานสูง” มีความสัมพันธ์กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 (x2 =19.64)   

คณะที่นักศึกษาก าลังศึกษา มีความสัมพันธ์กับทัศนคติการบริโภคขนมไทย 3 ประเด็น 
ได้แก่ ประเด็น“การทดแทนน้ าตาลโดยสารให้ความหวานในปริมาณเล็กน้อยในขนมไทยจะ
ส่งผลดีต่อสุขภาพ” ประเด็น “การบริโภคขนมไทยในปริมาณมากเป็นประจ าจะไม่ส่งผลให้เกิด
โรคอ้วน” และประเด็น “ขนมไทยมีความสวยงามประณีตน่ารับประทาน” มีความสัมพันธ์กัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ท่ีระดับ .05 (X2=37.43, X2=37.88 และ X2 =41.33 ตามล าดับ)   

รายได้ของนักศึกษามีความสัมพันธ์กับทัศนคติการบริโภคขนมไทย อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติที่ระดับ .001 (x2 =39.89) มีเพียง 1 ประเด็น คือ “ความเหมาะสมของราคาตอ่ปรมิาณ
ขนมมีผลต่อการเลือกซื้อขนมไทย”  
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5. อภิปรายผล  
5.1 ทัศนคติการบริ โภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภั ฏสงขลา  

จากการศึกษา พบว่า นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา มีทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทย 
ส่วนใหญ่อยู่ในระดับปานกลาง ร้อยละ 90.0 รองลงมาอยู่ในระดับดี ร้อยละ 10.0 โดยนักศึกษา
มีทัศนคติเห็นด้วยอย่างยิ่ง ค่าเฉลี่ยสูงสุด 3 อันดับแรก ได้แก่ประเด็น “สุขอนามัยที่ดีของผู้ผลิต
และผู้จ าหน่ายมีอิทธิพลต่อการเลือกซื้อขนมไทย” รองลงมาประเด็น “ขนมไทยที่ใช้วัสดุ
ธรรมชาติในการบรรจุภัณฑ์แสดงให้เห็นถึงความเป็นไทยและช่วยรักษาสภาพแวดล้อม เช่น 
ใบตอง ใบเตย ใบบัว กระบอกไม้ไผ่” และประเด็น “ขนมไทยมีความสวยงามประณีตน่า
รับประทาน” ซึ่งสอดคล้องกับวิจัยของ ภูริชา กรพุฒินันท และชุติมาวดี ทองจีน (2559) ที่ได้
ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของคนที่อาศัยอยู่ในจังหวัดกรุงเทพมหานคร พบว่า มี
ทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยอยู่ ในระดับมาก มีความช่ืนชอบที่ขนมไทยมีสีสันที่น่า
รับประทาน ช่ืนชอบขนมเพราะท ามาจากวัตถุดิบธรรมชาติ และช่ืนชอบขนมไทยท่ีมีบรรจุภัณฑ์
สวยงามน่ารับประทาน  
      5.2 พฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา จาก
การศึกษาพบว่า นักศึกษามีพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยประเภทกวน เช่น ตะโก้ เปียกปูน 
และข้าวเหนียวกวน ร้อยละ 67.5 บริโภคขนมไทยในช่วงเวลาเย็น ร้อยละ 67.2 นักศึกษาส่วน
ใหญ่เลือกซื้อขนมไทยจากตลาด ร้อยละ 97.7 รับรู้แหล่งจ าหน่ายขนมไทยจาก Facebook  
ร้อยละ 64.5 ซื้อขนมไทยเพื่อรับประทานเอง ร้อยละ 94.2 ส่วนใหญ่เลือกบรรจุภัณฑ์ขนมไทย
จากธรรมชาติ ร้อยละ 96.5 ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของภูริชา กรพุฒินันท์ และชุติมาวดี  
ทองจีน (2559) ที่ได้ศึกษาเรื่องอิทธิพลต่อการพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของคนที่อาศัยอยู่
ในจังหวัดกรุงเทพมหานคร พบว่า ประเภทของขนมไทยนิยมประเภทสุกด้วยการกวนและ
ประเภทสุกด้วยการทอด ร้อยละ 21.3 และสอดคล้องกับงานวิจัยของ ณภัคอร สงวนตั้ง (2558) 
ที่ได้ท าการวิจัยเรื่องพฤติกรรมผู้บริโภควัยท างานในกรุงเทพมหานครต่อการบริโภคขนมไทย 
พบว่า ผู้บริโภคนิยมซื้อขนมไทยประเภทนึ่ง/ต้ม/กวนร้อยละ 21.25 และนิยมซื้อขนมไทยจาก
ตลาดนัดและร้านขายขนมไทยที่อยู่ ใกล้ที่ท างานและที่อยู่อาศัย เช่นเดียวกับนักศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาที่นิยมซื้อจากตลาดนัดในมหาวิทยาลัยหรือตลาดถนนคนเดิน
ช่วงเวลาเย็นในพื้นที่อ าเภอเมืองจังหวัดสงขลา จึงท าให้นักศึกษาส่วนใหญ่มีพฤติกรรม 
การบริโภคขนมไทยในช่วงเวลาเย็น ถึงร้อยละ 67.2 

5.3 ผลการเปรียบเทียบทัศนคติกับข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา พบว่า นักศึกษาที่มี เพศ อายุ  คณะที่ศึกษา ช้ันปีที่ศึกษา และ
รายได้ต่างกัน มีทัศนคติต่อการบริโภคขนมไทยโดยภาพรวม ไม่แตกต่างกัน สอดคล้องกับ
งานวิจัยของชลลดา มงคลวนิช และรัตนาภรณ์ ชาติวงศ์ (2561) ที่ได้ศึกษาเรื่องภาพลักษณ์
ขนมไทยในสายตาของเยาวชน พบว่า เพศ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้ต่างกนัมีทัศนคติ
ต่อภาพลักษณ์ขนมไทย ไม่แตกต่างกัน ทั้งนี้รายได้ของนักศึกษามีผลอย่างยิ่งต่อการตัดสินใจ
เลือกซื้อขนมไทย เนื่องจากเป็นปัจจัยหลักที่ซื้อขนมไทยของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา  

5.4 ผลการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างทัศนคติกับข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคล จาก
การศึกษาพบว่า ข้อมูลส่วนบุคคล เพศ อายุ คณะที่ศึกษา ช้ันปีที่ศึกษา และรายได้ไม่มี
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ความสัมพันธ์กับทัศนคติการบริโภคขนมไทยโดยภาพรวมของนักศึกษา แต่ยังมีประเด็นย่อย
บางประเด็นที่ทัศนคติมี่มีต่อการบริโภคขนมไทยของของนักศึกษา มีความสัมพันธ์กับรายได้ 
กล่าวคือ นักศึกษาที่มีรายได้น้อยกว่า 1 ,000 บาทต่อสัปดาห์ มีทัศคติเห็นด้วยอย่างยิ่งใน
ประเด็น “ความเหมาะสมของราคาต่อปริมาณขนมมีผลต่อการเลือกซื้อขนมไทย” ในสัดส่วนท่ี
สูงกว่านักศึกษาท่ีมีรายได้ มากกว่า 1,000 บาท ต่อสัปดาห์ ทั้งนี้อาจเป็นเพราะขนมเป็นอาหาร
ที่มีความจ าเป็นรองจากอาหารมื้อหลัก ซึ่งส ารับนักศึกษาที่มีรายได้น้อยจึงมีความจ าเป็นที่
จะต้องค านึงถึงราคาและปริมาณที่ได้เป็นหลักในการตัดสินใจเลือกซื้อ เพื่อความประหยัดและ
ความคุ้มค่าในการบริโภค 
  
6. องค์ความรู้ใหม ่

6.1 สุขอนามัยที่ดีของผู้ผลิตและผู้จ าหน่าย และการเลือกใช้วัสดุธรรมชาติในการ
บรรจุภัณฑ์เพื่อช่วยรักษาสภาพแวดล้อม ขนมมีรสชาติอร่อยมีความสวยงามประณีต 
น่ารับประทาน มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจเลือกซื้อขนมไทยของผู้บริโภค 

6.2 ขนมไทยยังเป็นที่นิยมของคนทุกเพศทุกวัย โดยเฉพาะในแหล่งสถานศึกษา พบว่า 
นักศึกษาส่วนใหญ่ยังคงมีทัศนคติที่ดีต่อการบริโภคขนมไทย และนิยมบริโภคขนมไทยประเภท
กวน เช่น ตะโก้ เปียกปูน และข้าวเหนียวกวน ฯลฯ และประเภทนึ่ง เช่น ขนมตาล ขนมช้ัน 
และขนมสอดไส้ ฯลฯ  

6.3 แหล่งจ าหน่ายขนมไทยส่งผลให้ผู้บริโภคนิยมหันมาบริโภคขนมไทยในช่วงเวลา
เย็น ทั้งนี้อาจเป็นเพราะมีการจ าหน่ายในตลาดนัดหรือตลาดถนนคนเดินช่วงเย็นถึงเที่ยงคืน  
ท าให้ผู้ที่ช่ืนชอบขนมไทยมีเวลาในการเลือกซื้อและรับประทานช่วงเวลาตอนเย็นหรือหลังเลิกงาน 

จากองค์ความรู้ใหม่ที่กล่าวมาข้างต้นผู้ประกอบการธุรกิจขนมไทยสามารถใช้เป็น
แนวทางในการพัฒนารูปแบบธุรกิจขนมไทยหรือน าไปใช้เป็นแนวทางในการเพิ่มช่องทาง
การตลาดได้ในอนาคต 
 
7. สรุป 

การวิจัยครั้งนี้ศึกษาเรื่องทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา จากการศึกษา พบว่า นักศึกษาส่วนใหญ่มีทัศนคติอยู่ระดับ 
ปานกลาง ร้อยละ 90.0 รองลงมามีทัศนคติอยู่ในระดับดี ร้อยละ 10.0 ตามล าดับ นักศึกษามี
พฤติกรรมการบริโภคขนมไทยประเภทกวน เช่น ตะโก้ เปียกปูน และข้าวเหนียวกวน ร้อยละ 
67.5 นิยมบริโภคขนมไทยในช่วงเวลาเย็น ร้อยละ 67.2 โดยส่วนใหญ่นักศึกษาเลือกซื้อขนมไทย
จากตลาดสด ร้อยละ 97.7 รองลงมาตลาดถนนคนเดิน ร้อยละ 61.0 ทราบแหล่งจ าหน่ายจาก 
เฟสบุ๊ค ร้อยละ 64.5 โดยซื้อขนมไทยเพื่อรับประทานเองเป็นหลัก ร้อยละ 94.2 ส่วนใหญ่เลือก
บรรจุภัณฑ์ขนมไทยจากธรรมชาติ ร้อยละ 96.5  

จากการศึกษาเปรียบเทียบทัศนคติกับข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลที่ ต่างกัน พบว่า  
มีทัศนคติโดยรวมไม่แตกต่างกัน และทัศนคติการบริโภคขนมไทยโดยรวมไม่มีความสัมพันธ์กับ
ข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ทั้งนี้อาจเป็นเพราะความชื่น
ชอบในการรับประทานขนมไทยอาจจะไม่ได้ขึ้นอยู่กับปัจจัยข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคล ด้าน เพศ 
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อายุ และการศึกษา แต่อาจจะขึ้นอยู่กับลักษณะปรากฏการจัดตกแต่ง รสชาติ รวมถึงการใช้
บรรจุภัณฑ์จากวัสดุธรรมชาติไม่ท าลายสิ่งแวดล้อม และยังคงไว้ซึ่งเอกลักษณ์ของความเป็น
ขนมไทยแบบดั้งเดิม   

 
8. ข้อเสนอแนะ 
 8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 

      จากผลการวิจัยพบว่า สุขอนามัยที่ดีของผู้ผลิตและผู้จ าหน่าย  และการใช้วัสดุ
ธรรมชาติในการบรรจุภัณฑ์ เป็นประเด็นที่ผู้บริโภคให้ความส าคัญ ดังนั้นจึงควรมีการศึกษา
ความรู้เรื่องการสุขาภิบาลอาหารของผู้จ าหน่ายขนมไทยเพิ่มเติม เพื่อน าผลที่ได้ไปใช้เป็น
แนวทางในการพัฒนาธุรกิจขนมไทย ให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค 

 8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
      ควรมีการศึกษาข้อมูลในเชิงลึกในการเก็บข้อมูล เช่น การสัมภาษณ์ การสนทนากลุ่ม 

ควบคูก่ับการท าแบบสอบถาม เพื่อให้ได้ข้อมูลที่หลากหลายและเฉพาะเจาะจงมากขึ้น 
      ควรมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยเพื่อสุขภาพโดยการลดพลังงานให้เหมาะสมกับ

คุณค่าทางโภชนาการ เช่น การทดแทนน้ าตาลด้วยสารให้ความหวาน และการใช้กะทิธัญพืช
แทนกะทิสดในผลิตภัณฑ์ขนมไทย 
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บทคัดย่อ  
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากระบวนการประดิษฐ์ดอกไม้จากผ้าใยสับปะรด
ด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน และศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อช้ินงาน กระบวนการ
ประดิษฐ์ดอกไม้มีผู้เช่ียวชาญ 7 ท่าน คัดเลือกองค์ประกอบที่เหมาะสมในการประดิษฐ์ช้ินงาน 
จากก าหนดรูปแบบดอกไม้ประดิษฐ์ 3 รูปแบบ คือ ดอกกล้วยไม้แวนด้า ดอกบัวหลวง และดอก
กุหลาบ ด้วยวิธีการพิมพ์ซิลค์สกรีน 4 เทคนิค คือ การพิมพ์โดยตรง การพิมพ์ดิสชาร์จ  
(พิมพ์ทับ) การพิมพ์รีซิส  และการพิมพ์เบิร์นเอ๊าท์ และเลือกใช้สีหมึกพิมพ์ ได้แก่ หมึกพิมพ์ผ้า
ธรรมดา (สีจม) หมึกพิมพ์ผ้าสีลอย หมึกพิมพ์สียาง และหมึกพิมพ์สีนูน จากนั้นน าช้ินงานส าเร็จ
ไปส ารวจความพึงพอใจของบุคคลทั่วไป 100 คน น าข้อมูลมาวิเคราะห์โดยใช้ค่าสถิติ คือ  
ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการศึกษาพบว่าผู้เชี่ยวชาญส่วนใหญ่ เลือก
รูปแบบของดอกกล้วยไม้สายพันธุ์แวนด้า เนื่องจากเพราะมีลวดลายของกลีบดอกชัดเจน  
การพิมพ์ทับมีขั้นตอนการท าไม่ซับซ้อน ใช้สีหมึกพิมพ์ผ้าธรรมดา (สีจม) เพราะมีความทนต่อ
ความร้อนในขั้นตอนการรีดกลีบดอกไม้ มีความชัดเจนของลวดลาย และควรใช้พู่กันลงสีร่วมกับ
การซิลค์สกรีนช้ินงาน ส่วนความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อผลิตภัณฑ์ต้นแบบ พบว่า
ช้ินงานได้รับคะแนนความพึงพอใจมากที่สุด ด้านการออกแบบด้วยวัสดุที่น ามาใช้มีความ 
แปลกใหม่ (x̅=4.86) ด้านคุณค่าและประโยชน์ใช้สอยผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมน าไปใช้
ประโยชน์เป็นของที่ระลึกและของตกแต่งบ้าน  (x̅=4.82) ด้านวัสดุที่น ามาใช้มีความเหมาะสม 
(x̅=4.80) และด้านสถานท่ีจัดจ าหน่ายในงาน จัดแสดงสินค้า (x̅=4.47) ดังนั้นการศึกษาดอกไม้
ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน จึงเป็นแนวทางในการเพิ่มศักยภาพในการใช้
ประโยชน์จากวัตถุดิบผ้าทอใยสับปะรดและเทคโนโลยีการลงสีดอกไม้ประดิษฐ์ 
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Abstract 

The purpose of this research article was to study the invention of artificial 
flowers from pineapple fiber fabric, and to investigate the satisfaction of target 
groups towards such artificial flowers.  The study involved 7 experts who selected 
appropriate elements for making artificial flowers from 3 styles (Vanda orchids, 
Lotus flowers, and roses), silk screen technique printing pattern 4 techniques 
(direct printing, discharge printing, resist printing, and burn-out printing), as well 
as the types of ink (normal ink, rubber ink, opaque ink, and expantex ink). Then, 
the finished products were taken to a survey to determine the satisfaction of 100 
people. Statistical variables such as percentage, mean, and standard deviation 
were used to examine the data. The findings revealed that most experts agreed 
that the Vanda orchid pattern was selected because clear petal pattern with 
discharge printing technique and there was also a simple and straightforward 
process, as well as the use of normal ink since they were heat resistant and had 
a distinct pattern during the process of rolling flower petals, making it possible 
to use a paintbrush in conjunction with the silk-screening items. When considering 
the target group's satisfaction with the prototype, it was shown that the panelists 
rated the highest level of satisfaction in terms of the design with novel materials 
(x̅=4.86), the value and usability of the product were suitable for use as souvenirs 
or home decorations (x̅=4.82), the materials used are appropriate (x̅=4.80), and 
the distribution locations at events and product exhibitions (x̅=4.47). Therefore, 
the study of artificial flowers made from pineapple fiber fabric with the silk screen 
technique is a guideline for increasing the potential of materials made from 
pineapple fiber fabric and artificial flower painting technology. 
 
Keywords: Pineapple Fiber Fabric, Silk Screen, Artificial Flowers 
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1. บทน า  
 ผ้าใยสับปะรดเป็นผลผลิตจากใบของต้นสับปะรด ซึ่งจะอยู่ต่ ากว่าส่วนผลสับปะรด 
กลุ่มของช้ันใบกระจายเป็นพุ่มสูงขึ้นจากพื้นดิน สามารถน าใบมาใช้งานหลังจากเก็บเกี่ยวผล
ของสับปะรดในการปลูกเชิงพาณิชย์ โดยน าใบสับปะรดมาลอกผิวของใบและแยกเส้นใย       
มาใช้งาน ในปัจจุบันมีการคิดค้นเครื่องขูดผิวใบสับปะรดเพื่ออ านวยความสะดวกในท าความ
สะอาดเส้นใยใช้งาน สาเหตุการน าเส้นใยจากใบสับปะรดใช้งานนั้น เพราะด้วยสับปะรดเป็นพืช
ที่ปลูกมากในประเทศเขตร้อนหลายประเทศในแถบเอเ ชีย ดังนั้นใบของสับปะรดจึงเป็น    
ภาระต่อเกษตรกรไร่สับปะรดส่วนใหญ่ ที่แต่เดิมต้องก าจัดโดยการเผาทิ้งไม่เกิดประโยชน์     
เพื่อจะได้ปลูกสับปะรดรุ่นใหม่ได้ จึงมีกลุ่มคนคิดจัดการกับวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรนี้ให้เกิด
ประโยชน์ โดยการน าเส้นใยสับปะรดมาท าเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ มากมาย เช่น กระดาษ 
เส้นด้าย และผ้าทอ (วลัยพรรณ  สุรวัฒนวิเศษ, 2560) มีการรวมกลุ่มจัดตั้งเป็นวิสาหกิจชุมชน 
ช่ือ “แสนใย” อยู่ที่อ าเภอปลวกแดง จังหวัดระยอง ผลิตผ้าทอจากใบสับปะรดที่ท าการลอกผิว
แยกเส้นใยออก มาผสมตีรวมกับเส้นใยฝ้ายทอเป็นผืนผ้า ลักษณะโดยรวมของผ้าทอจากเส้นใย
สับปะรดนั้น มีลักษณะคล้ายคลึงกับผ้าลินิน คือ มีลักษณะเนื้อผ้าเบาบาง แห้งเร็วไม่เก็บ
ความช้ืน ทนทานต่อการหักพับ มีความคงทนต่อกรดด่าง และสามารถดูดซับสีย้อมได้ดีทั้ง      
สีธรรมชาติและสีเคมี เมื่อวิสาหกิจชุมชนแสนใยท าการจัดตั้งกลุ่มเพื่อด าเนินการทอผ้าใย
สับปะรดจัดจ าหน่ายเป็นสินค้า รวมไปถึงมีการตัดเย็บผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ จากผ้าใยสับปะรด เช่น 
ชุดสตรี กระเป๋าสตรี หน้ากากอนามัย วางจ าหน่ายที่หน้าร้านของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแสนใย 
นอกจากนี้ยังมีการน าไปจ าหน่ายที่งานจัดแสดงสินค้าต่าง ๆ และมีการวางขายในช่องทาง
ออนไลน์ (พันธกานต์ วัฒนสหโยธิน การสื่อสารส่วนบุคคล, 5 กุมภาพันธ์ 2565) เป็นการสร้าง
รายได้ให้กับทางกลุ่มเพื่อปันผลให้กับสมาชิกท่ีอยู่ในวิสาหกิจชุมชนแสนใย 
 ดอกไม้ประดิษฐ์เป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่มีการผลิตช้ินงานกันมาเป็นเวลายาวนาน 
มีการปรับปรุงพัฒนาการประดิษฐ์ดอกไม้ขึ้นเรื่อย ๆ เพื่อให้เกิดความงามของดอกไม้ประดิษฐ์
เป็นที่ยอมรับและสนใจของผู้บริโภคทั้งชาวไทย และชาวต่างชาติ ด้วยดอกไม้ประดิษฐ์สามารถ
น ามาใช้ในการตกแต่งบ้านเรือน ท าให้สถานที่มีความสวยงามน่าอยู่อาศัย ใช้ในโอกาสพิเศษ  
ต่าง ๆ เช่น วันปีใหม่ การแสดงความยินดีเป็นท่ีประทับใจแก่ผู้รับ โดยเฉพาะถ้าประดิษฐ์ดอกไม้
ด้วยฝีมือตนเอง จะช่วยสร้างความภาคภูมิใจได้มาก การรู้จักน าเอาความงามของดอกไม้
ประดิษฐ์มาใช้ประโยชน์เพื่อความสุขนั้น เป็นที่นิยมและมีมานาน ยิ่งโลกมีความเจริญทางวัตถุ
มากขึ้นเพียงใด ความงามอันเกิดจากการประดิษฐ์งานฝีมือเช่นดอกไม้นั้น ยิ่งเป็นสิ่งที่จ าเป็น
มาก (ยุพิน สุวรรณวิวัฒน์, ม.ป.ป.) จึงมีคนคิดที่จะประกอบธุรกิจการประดิษฐ์ดอกไม้เพื่อ
จ าหน่ายให้กับผู้บริโภคซื้อใช้งานในโอกาสต่าง ๆ ดังนั้นจึงมีการน าวัสดุหลากหลายมาใช้ในการ
ผลิตดอกไม้ประดิษฐ์ เช่น ดอกไม้จากผ้า ผ้าใยบัว (ถุงน่อง) พลาสติก กระดาษสา กระดาษย่น      
ดินญี่ปุ่น ดินไทย (สุณีย์ บุญก าเนิด, 2556) ส าหรับดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าในลักษณะที่เป็นงาน
หัตถกรรมหรือแบบท ามือนั้น  ผ้าที่ใช้ในการประดิษฐ์ดอกไม้นั้นจะนิยมใช้ผ้าต่วน ผ้าแพรเยื่อไม้ 
ผ้าไหม ผ้าป๊อบปิ้น ผ้าต่วน ผ้าออร์แกนซา และผ้าก ามะหยี่ (อภิรัติ โสฬศ, 2549) ผ่าน
กระบวนการเคลือบเส้นใย ตัดกลีบ รีดอัดกลีบให้กับผ้าที่น ามาใช้ประดิษฐ์ดอกไม้ ส่วนการลงสี
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ดอกไม้นั้นจะนิยมน าสีย้อมผ้าลักษณะสีย้อมเย็นมาผสมกับน้ าอุ่น หรือน้ าอุณหภูมิห้องเพื่อให้
ละลาย แล้วน าพู่กันมาระบายลงบนผ้าที่ตัดตามขนาดกลีบดอกไม้ชนิดนั้น ๆ มีความเข้มอ่อน 
หรือระบายให้เกิดลวดลายให้มีความใกล้เคียงกับสีดอกไม้ตามธรรมชาติมากที่สุด จากนั้นน า
กลีบดอกไม้มารีดและประกอบเป็นดอก เข้าช่อ และท าต้นของดอกไม้ประดิษฐ์ เพื่อน าไปใช้งาน
เองหรือเพื่อจ าหน่ายเป็นอาชีพต่อไป 
 การพิมพ์ระบบซิลค์สกรีนเป็นระบบการพิมพ์ให้เกิดสีและลวดลายกับวัสดุต่าง ๆ     
ได้มากมายหลายขนาด ตั้งแต่ช้ินงานสิ่งพิมพ์ท่ีมีขนาดเล็กมาก เช่น หน้าปัดนาฬิกา เครื่องไฟฟ้า
ต่าง ๆ ไปจนถึงช้ินงานที่มีขนาดใหญ่ โดยเครื่องพิมพ์ในระบบอื่น ๆ ไม่สามารถจะท าได้ เช่น 
โปสเตอร์ใหญ่  ที่มีขนาดกว้างถึง 6-7 เมตร โดยถ้าจะพิมพ์ผลงานขนาดใหญน่ั้น จะแยกแม่พิมพ์
เป็นแผ่นเล็กก่อนแล้วน ามาต่อเข้าเป็นผืนเดียวกัน จะได้ภาพใหญ่ที่มีความสวยงามตามต้องการ 
เช่น ภาพโฆษณาข้างป้ายรถประจ าทาง นอกจากนี้แล้วการพิมพ์ระบบซิลค์สกรีนยังสามารถ
พิมพ์บนวัสดุที่มีรูปทรงต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นทรงกระบอก แบน โค้ง หรืออื่น ๆ ซึ่ งลักษณะการ
พิมพ์ซิลด์ลกรีน เป็นการพิมพ์โดยการปาดหมึกให้ไหลผ่านผ้าสกรีน ซึ่งท าด้วยเส้นใยสังเคราะห์ 
ไนลอน พอลิเอสเตอร์ เส้นพอลิเอสเตอร์เคลือบโลหะ หรือเส้นสแตนเลส ใช้พิมพ์น าสีทะลุข้าม
ไปเกาะบนวัสดุต่าง ๆ ตามลวดลายที่ต้องการพิมพ์ ตัวอย่างช้ินงานการพิมพ์ระบบซิลค์สกรีน    
เช่น โปสเตอร์ เซรามิค จานกระเบื้องเคลือบ แก้ว แผ่นบอร์ด หรือผ้า ซึ่งจะพบว่าสิ่งต่าง ๆ      
ที่ผ่านการซิลค์สกรีนจะมีสีสันที่งดงามหลากสี มีความคมชัดสวยงามไม่น้อยไปกว่าการพิมพ์ใน
ระบบอื่น ๆ (นงเยาว์ จิระกรานนท์ และวิเชียร จิระกรานนท์, 2546) ในปัจจุบันจึงมีการน า
เทคนิคซิลค์สกรีนมาใช้ในการสร้างสีสัน และลวดลาย กับผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ อย่างมากมาย 
 ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีแนวความคิดที่จะสร้างสรรค์การใช้ประโยชน์ผ้าใยสับปะรดจากกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนแสนใย อ าเภอปลวกแดง จังหวัดระยอง ที่มีลักษณะเบาบางคล้ายผ้าลินิน 
สามารถดูดซับสีได้ดี มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ดอกไม้ประดิษฐ์ โดยการน าเทคนิคการลงสีและ
ลวดลายด้วยวิธีการซิลค์สกรีนลงบนผ้าทอจากเส้นใยสับปะรด ในขั้นตอนการลงสีประดิษฐ์
ดอกไม้ เป็นการเพิ่มเติมศักยภาพในการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบผ้าทอใยสับปะรด  เพื่อเป็น
แนวทางในการสร้างรายได้ให้กับวิสาหกิจชุมชนแสนใย และเทคโนโลยีที่พัฒนาจากเทคนิค
วิธีการลงสีดอกไม้ประดิษฐ์ได้เพิ่มมากขึ้น     
     
2. วัตถุประสงค์  

2.1 ศึกษากระบวนการประดิษฐ์ดอกไม้จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน 
2.2 ศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรด

ด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน 
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3. ระเบียบวิธีวิจัย  
 การด าเนินการศึกษาครั้งนี้ น าการวิจัยและพัฒนา (Research and Development) 
มาวางแผนในการด าเนินการ โดยผู้วิจัยท าการศึกษาค้นคว้าจากเอกสาร และงานวิจัยที่
เกี่ยวข้องให้ตรงกับวัตถุประสงค์ และน าองค์ความรู้ดังกล่าวก าหนดขอบเขตการวิจัย           
การก าหนดผู้เชี่ยวชาญ การสร้างแบบสอบถาม และวิเคราะห์ข้อมูล ดังนี้ 
 3.1 ขอบเขตการวิจัย  
 ศึกษากระบวนการประดิษฐ์ดอกไม้จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคการซิลค์สกรีน โดย
ก าหนดรูปแบบดอกไม้ที่จะประดิษฐ์ด้วยการซิลค์สกรีนจากผ้าใยสับปะรด จ านวน 3 รูปแบบ 
คือ ดอกกล้วยไม้แวนด้า ดอกบัวหลวง และดอกกุหลาบ เทคนิคการพิมพ์ซิลค์สกรีน จ านวน 4 
เทคนิค คือการพิมพ์โดยตรง การพิมพ์ดิสชาร์จ การพิมพ์รีซิส  และการพิมพ์เบิร์นเอ๊าท์  
การเลือกใช้สีหมึกพิมพ์ คือ หมึกพิมพ์ผ้าธรรมดา (สีจม) หมึกพิมพ์ผ้าสีลอย หมึกพิมพ์สียาง 
และหมึกพิมพ์สีนูน ความเหมาะสมในการผสมผสานพู่กันในการลงสีเพื่อให้ผู้เช่ียวชาญเลือก
รูปแบบและประเด็นต่าง ๆ ที่เหมาะสมในการประดิษฐ์ช้ินงาน 
 3.2 การก าหนดผู้เชี่ยวชาญ 
 ผู้วิจัยได้ก าหนดกลุ่มผู้เช่ียวชาญจ านวน 7 ท่าน ดังนี้ อาจารย์อารยะ ไทยเที่ยง 
ผู้เช่ียวชาญด้านดอกไม้ประดิษฐ์ อาจารย์สุกัญญา จันทกุล ผู้เช่ียวชาญด้านดอกไม้ประดิษฐ์ 
อาจารย์ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล ผู้เช่ียวชาญด้านดอกไม้ประดิษฐ์ นางพันธกานต์ วัฒนสหโยธิน 
ผู้ เ ช่ียวชาญด้านผ้าใยสับปะรด นางจินตนา สุภาภรณ์  ผู้ เ ช่ียวชาญด้านผ้าใยสับปะรด       
อาจารย์พิมพ์จุฑา พิกุลทอง ผู้เช่ียวชาญด้านการซิลค์สกรีน และนายวรุณ ห้วยบุญ ผู้เช่ียวชาญ
ด้านการซิลค์สกรีน 
 3.3 สร้างแบบสอบถาม 
 เครื่องมือในด าเนินการวิจัย ประกอบด้วย แบบสอบถาม จ านวน 2 ชุด ดังนี้ 
  แบบสอบถามความคิดเห็นผู้เชี่ยวชาญในการประดิษฐ์ดอกไม้จากผ้าใยสับปะรด
ด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน โดยแบ่งค าถามเป็น 2 ตอน ประกอบด้วย  ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของ
ผู้เช่ียวชาญ จ านวน 6 ข้อ ประกอบด้วย ช่ือ-นามสกุล เพศ อายุ วุฒิการศึกษา สถานที่ท างาน 
ต าแหน่งงาน และความเช่ียวชาญ/ความช านาญ และ ตอนที่ 2 ค าถามเกี่ยวกับการเลือกชนิด
ดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคการซิลค์สกรีน จ านวน 4 ข้อ ได้แก่ การเลือก
ชนิดดอกไม้ การพิมพ์ซิลค์สกรีน การใช้หมึกพิมพ์ เทคนิคการลงสี   
                  แบบสอบถามความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมาย คือ บุคคลทั่วไป จ านวน 100 
คน ต่อผลิตภัณฑ์ดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน โดยแบ่งค าถามเป็น       
2 ตอน ได้แก่ ประกอบด้วย ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม มีลักษณะเป็นข้อ
ค าถามแบบตรวจสอบรายการ (Check List) จ านวน 5 ข้อ ได้แก่ เพศ อายุ ระดับการศึกษา 
อาชีพ และรายได้/เดือน และตอนที่ 2 มีลักษณะเป็นข้อค าถามเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ดอกไม้
ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน แบบมาตราส่วน (Rating Scale) จ านวน     
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4 ด้าน ได้แก่ ด้านการออกแบบ ด้านคุณค่าประโยชน์ใช้สอย ด้านสถานที่จัดจ าหน่าย          
และด้านความเหมาะสมของวัสดุ 
 
 3.4 วิเคราะห์ข้อมูล 
 ผู้วิจัยได้ด าเนินการสอบถามความคิดเห็นจากผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 7 ท่าน น าข้อมูลที่
ได้มาวิเคราะห์ผล เพื่อน าไปประดิษฐ์ต้นแบบผลิตภัณฑ์ดอกไม้จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิค
ซิลค์สกรีน 
 จากนั้นสอบถามความพึงพอใจที่มีต่อผลิตภัณฑ์ดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรด
ด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ ใช้สถิติค่าร้อยละ วิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปผู้ตอบ
แบบสอบถาม ส่วนค าถามเกี่ยวกับความพึงพอใจต่อช้ินงานต้นแบบในแต่ละด้านใช้สถิติค่าเฉลี่ย 
และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์ข้อมูล น าเสนอในรูปแบบตารางประกอบความเรียง  
ใช้สูตรค านวนของ กัลยา วานิชย์บัญชา (2561) ในการแปลผลเปรียบเทียบสัดส่วนของชุดข้อมูล 
 
4. ผลการวิจัย  
 ผลการศึกษากระบวนการประดิษฐ์ดอกไม้จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน 
และผลการศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่างที่มีต่อดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วย
เทคนิคซิลค์สกรีน มีผลการวิจัย ดังน้ี 
 4.1 ผลการศึกษากระบวนการประดิษฐ์ดอกไม้จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์
สกรีน 
 การประดิษฐ์ดอกไม้จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคการซิลค์สกรีน ผู้วิจัยด าเนินการ
เก็บรวบรวมข้อมูลความคิดเห็นจากผู้เ ช่ียวชาญ น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์  ผลการวิจัย
ประกอบด้วย  
 ดอกไม้ชนิดที่เหมาะสมที่จะน ามาประดิษฐ์ดอกไม้ คือ ดอกกล้วยไม้สายพันธุ์แวนด้า 
ด้วยเป็นดอกไม้ได้รับความนิยม มีลักษณะกลีบดอกหนาคล้ายกับผ้าใยสับปะรด และกลีบดอกมี
ลวดลายเห็นได้ชัดเจน ส่วนเทคนิคการพิมพ์ควรใช้การซิลค์สกรีนแบบพิมพ์ทับ มีวิธีการท าไม่
ซับซ้อนยุ่งยากในการท างาน ควรใช้สีหมึกพิมพ์ผ้าธรรมดา (สีจม) ด้วยเป็นสีที่มีความทนต่อ
ความร้อนในขั้นตอนการรีดออัดกลีบดอกไม้ประดิษฐ์ และควรใช้การลงสีด้วยพู่กันร่วมกับ
เทคนิคการพิมพ์ลายซิลค์สกรีน เพื่อให้กลีบดอกไม้เกิดโทนสีของกลีบดอกเสมือนจริงตาม
ธรรมชาติ ผู้วิจัยน าผลการศึกษาที่ได้ มาวางแผนในการประดิษฐ์ช้ินงานมีกระบวนการท า ดังนี ้
  4.1.1 การเตรียมแบบกลีบดอก 
   4.1.1.1 การประดิษฐ์ดอกไม้เริ่มจากการศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับกล้วยไม้
แวนด้า สายพันธุ์ Vanda Robert's Delight ต้นมีลักษณะไม่แตกกอ เจริญเติบโตไปทางยอด 
รากเป็นรากอากาศ ใบมีลักษณะแบนซ้อนสลับกัน ยาวประมาณ 20 เซนติเมตร กว้าง 2.5 
เซนติเมตร ช่อดอกจะออกด้านข้างของล าต้นสลับกับใบ ช่อดอกยาวและแข็งตั้งตรงยาว
ประมาณ 20–50 เซนติเมตร ออกดอก 5–15 ดอก ดอกมีสีฟ้าอ่อนไปจนถึงสีฟ้าเข้มมีลายเป็น
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ตารางสีฟ้าเข้มกว่าสีพื้นดอก ปากกล้วยไม้ขนาดเล็กปากแคบ โค้งปลายมน มี 2 ติ่ง ขนาดดอก
ใหญ่ประมาณ 7–10 เซนติเมตร 
   4.1.1.2 การเตรียมแพตเทิร์นกลีบดอกและใบ น ากลีบกล้วยไม้แวนด้า
ฟ้ามุ่ยจากต้นจริงมาสแกนลงในโปรแกรม Photoshop จะได้แพตเทิร์นต้นแบบกลีบดอก
จ านวน 2 แบบ และจะได้ลวดลายของกลีบดอก คือ กลีบ ก. และ ข. ส่วนปากกล้วยไม้แวนด้า 
น าช้ินส่วนจริง มาทาบกับกระดาษวาดแบบ คือ แบบ ค. และน าใบจ านวน 3 ขนาดที่ต่างกัน  
มาทาบกับกระดาษวาดแบบ จะได้ใบกล้วยไม้แวนด้า จ านวน 3 ขนาด คือ แบบ ง. จ. และ ฉ.  

ภาพที่ 1 การเตรียมแบบกลีบของดอกและใบ กล้วยไม้แวนด้า 
 

  4.1.2 การท าบล็อกสกรีน 
   4.1.2.1 น าบล็อกไม้ที่ขึงผ้าสกรีน เบอร์ 120-150 ปาดกาวอัดลงบนบล็อก
สกรีน (ในขั้นตอนการท าบล็อกไม่ควรมีแสง UV) น าบล็อกสกรีนที่เตรียมไว้เรียบร้อยแล้วใส่
เครื่องอัดบล็อก โดยมีเดือยล็อกบล็อกสกรีน สั่งพิมพ์บล็อกที่เตรียมไว้ และน าบล็อกสกรีนที่
พิมพ์เสร็จมาเคลือบด้วยน้ ายาเคลือบบล็อกสกรีน ตากแดดให้บล็อกสกรีนแหง้ 
 

ภาพที่ 2 กระบวนการท าบล็อกสกรีนกลีบดอกกล้วยไม้แวนด้า 
 

  4.1.3 การประดิษฐ์ดอกไม้จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน 
   4.1.3.1 การเคลือบเจลาตินผ้าใยสับปะรด น าผ้าใยสับปะรดซักท าความ
สะอาดด้วยน้ า เพื่อขจัดฝุ่นหรือสารเคลือบผ้าออก น าผ้าไปผึ่งลมจนหมาด จากนั้นต้มน้ าสะอาด 
1,000 มิลลิลิตร ด้วยไฟกลาง ใส่เจลาตินคนให้ละลายจนหมด  (น้ า 1,000 มิลลิลิตร ต่อ  
เจลาติน 10 ช้อนโต๊ะ) เทเจลาตินที่ได้ลงในอ่างผสม น าผ้าทีผ่ึ่งจนหมาดแช่ลงในอ่างน้ าเจลาติน 
กดและพลิกผ้ากลับไปมา (อย่าขย าผ้า) จนเจลาตินซึมเข้าผ้าจนท่ัวท้ังผืน น าผ้าที่เคลือบเจลาตนิ
แล้วคลี่ผ้าตากจนแห้งสนิท  
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   4.1.3.2 การย้อมสีพื้นบนผ้าใยสับปะรด น าสีย้อมเย็น สีม่วง 1 กรัม สีแดง
ชมพู 0.5 กรัม และสีฟ้าเข้ม 0.1 กรัม ผสมกับน้ า 1,000 มิลลิลิตร (สีพื้นกลีบดอกแวนด้า) คนสี
ให้เข้ากัน ตัดแบ่งผ้าใยสับปะรดเป็นช้ินแล้วแช่ลงในน้ าสีที่ผสมไว้ จากนั้นน าไปวางตากจนแห้ง
สนิท ส่วนใบของกล้วยไม้ ตัดแบ่งผ้าใยสับปะรดเป็นช้ิน น าผ้าไปแช่น้ าที่ผสมสีเขียวเข้ม 1 กรัม 
และสีเหลืองมะนาว 0.5 กรัม กับน้ า 1,000 มิลลิลิตร ย้อมและวางผ้าตากจนแห้งสนิท 
   4.1.3.3 การพิมพ์ซิลค์สกรีนลายกลีบดอกแวนด้า น าผ้าใยสับปะรดเป็นช้ิน
วางบนโต๊ะพื้นเรียบ น าบล็อกสกรีนวางลงตรงต าแหน่งที่ต้องการ ตักสีสกรีนลงบนบล็อกสกรีน 
ปาดสีไปมาให้เสมอกันทั่วแบบลาย ห้ามหยุดระหว่างการสกรีน ซึ่งอาจท าให้บล็อกตัน (หากสีไม่
สม่ าเสมอ สามารถท าซ้ าได้แต่ต้องสกรีนตามรอยเดิม) 
 

ภาพที่ 3 การซิลค์สกรีนกลีบดอกกล้วยไม้แวนด้า 
 

   4.1.3.4 การเตรียมกลีบ ส่วนต่าง ๆ ของดอก และการประกอบดอก
กล้วยไม้แวนด้า 1) น ากลีบ ก. จ านวน 26 ช้ิน กลีบ ข. จ านวน 39 ช้ิน ดามลวดเบอร์ 24 ที่กลีบ
ทั้งหมด รอกลีบที่ดามลวดแห้งสนิท ใช้เครื่องรีดชนิดตุ้มขนาดใหญ่กดทับที่กลีบ ก. และ ข. ฝั่ง
ด้านหน้ากลีบให้มีลักษณะเป็นอุ้ง 2) การท าปากของดอกกล้วยไม้ โดยการน าผ้าใยสับปะรด    
สีขาวมาตัดตามขนาดแบบกลีบ ค. ลงสีด้วยพู่กันที่ปลายส่วนปากกล้วยไม้สีม่วง ส่วนโคนสี
เหลือง ดามเกสรด้วยลวดเบอร์ 24 ใช้เครื่องรีดดอกไม้ประดิษฐ์ ชนิดเหล็กงอ 3 ร่อง รีดกลีบ
ตามยาว จ านวน 29 ช้ิน 3) ท าเกสรดอกแวนด้าโดยการน าตุ้มส าลีมาทากาวห่อด้วยผ้าแพรเยื่อ
ไม้สีขาวมัดด้ายสีขาวให้ติดกัน พันทับก้านด้วยกระดาษย่นสีขาวให้ขนาดก้านมีความหนาขึ้น 
และ 4) การประกอบดอกกล้วยไม้แวนด้า น ากลีบ ค. มัดรวมกับเกสรฝั่งด้านล่าง วางกลีบ ก.   
2 ช้ินฝั่งซ้ายขวาส่วนบน และกลีบ ข. 3 ช้ินตรงกลางส่วนบน และฝั่งซ้ายขวาด้านล่างจุดละ 
หนึ่งกลีบ พันก้านเก็บความเรียบร้อยด้วยฟลอร่าเทปสีขาว จะได้กล้วยไม้แวนด้า จ านวน  
1 ดอก ท าขั้นตอนดังกล่าวอีกจนได้ดอกกล้วยไม้ จ านวน 13 ดอก ในการน ามาเข้าเป็นช่อดอก
กล้วยไม้ จ านวน 1 ช่อ ต่อไป  
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ภาพที่ 4 การเตรียมกลีบ ส่วนต่าง ๆ ของดอก และการประกอบดอกกล้วยไม้แวนด้า 
 
   4.1.3.5 การเตรียมใบกล้วยไม้แวนด้า น ากลีบ ง. 6 ช้ิน จ. 12 ช้ิน และ ฉ. 
24 ช้ิน ทากาวดามกลีบโดยเว้นปลายลวดห่างจากปลายกลีบประมาณ 1 ซม. ประกบด้วย
กระดาษสาสีเขียว แล้วพับครึ่งจากเส้นกลางให้ใบเป็นสันรูปตัววี ประกอบใบเป็นคู่ซ้ายขวาใช้ใบ
แต่ละขนาดลักษณะลดหลั่นเป็นช้ันเรื่อย ๆ ให้มลีักษณะเหมือนต้นกล้วยไม้จริง  

ภาพที่ 5 ขั้นตอนการเตรียมใบกลว้ยไม้แวนด้า 

 
   4.1.3.6 ขั้นตอนการท าราก ประกอบช่อดอก และการจัดลงภาชนะ         
1) น าลวดเบอร์ 24 พันด้วยทิชชูให้เป็นเส้นกลมหนา พันทับด้วยฟลอร่าเทปสีขาว ประมาณ  
10 ช้ิน และพันทับด้วยฟลอร่าเทปสีเขียวอ่อนตรงส่วนปลายราก 2) น าช่อแวนด้าที่ประกอบ
ส าเร็จแล้ว มาประกอบต้นเข้ากับใบและรากให้เป็นกอ บนกระถางที่ปูพื้นด้วยหญ้ามอส และ
สุดท้ายจัดตกแต่งช้ินงานให้เรียบร้อยสวยงาม 
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ภาพที่ 6 ขั้นตอนการท าราก ประกอบช่อดอก และการจัดลงภาชนะ 
 

ภาพที่ 7 ผลงานส าเร็จดอกไม้ประดิษฐ์จากผา้ใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลคส์กรีน 
  

 4.2 ผลการศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใย
สับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน 

      การส ารวจความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามบุคคลทั่วไป จ านวน 100 คน 
ประกอบด้วยข้อมูล ดังนี ้
  4.2.1 การวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 5 ข้อ ได้แก่ 
เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้/เดือน ผลการวิจัยจ าแนกรายด้านดังนี้  ด้านเพศ 
พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 57 เพศชาย คิดเป็นร้อยละ 43 
ด้านอายุ พบว่าส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุ 41-50 ปี คิดเป็นร้อยละ 32 ในช่วงอายุ 31-40 ปี       
คิดเป็นร้อยละ 30 ในช่วงอายุ 50 ปีขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 25 ในช่วงอายุ 20-30 ปี คิดเป็นร้อย
ละ 13 ด้านระดับการศึกษา พบว่าส่วนใหญ่ศึกษาอยู่ในระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 57    
ต่ ากว่าปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 38 ระดับปริญญาโท คิดเป็นร้อยละ 5 ด้านอาชีพ พบว่าส่วน
ใหญ่ประกอบธุรกิจส่วนตัว คิดเป็นร้อยละ 48 รับราชการ คิดเป็นร้อยละ 15  พนักงานเอกชน 
และอาชีพอื่น ๆ คิดเป็นร้อยละ 13 นักเรียน/นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 7 พนักงานรัฐวิสาหกิจ 
คิดเป็นร้อยละ 4 และ ด้านรายได้/เดือน พบว่าส่วนใหญ่มีรายได้ 35,000 ขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 
30 รายได้ 25,001-30,000 คิดเป็นร้อยละ 18 รายได้ 20,001-25,000 คิดเป็นร้อยละ 17 
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รายได้ 30,001-35,000 คิดเป็นร้อยละ 15 รายได้ 10,000-15,000 คิดเป็นร้อยละ 10 รายได้
ต่ ากว่า 10,000 คิดเป็นร้อยละ 6 รายได้ 15,001-20,000 คิดเป็นร้อยละ 4 
  4.2.2 การวิเคราะห์ข้อมูลความพึงพอใจที่มีต่อผลิตภัณฑ์ดอกไม้ประดิษฐ์จาก
ผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน มีลักษณะเป็นข้อค าถามแบบมาตราส่วน แบ่งเป็น 4 ด้าน 
ได้แก่ ด้านการออกแบบ ด้านคุณค่าและประโยชน์ใช้สอย ด้านสถานที่จ าหน่าย และด้านความ
เหมาะสมของวัสดุ ดังนี ้
 
ตารางที่ 1 ความพึงพอใจด้านการออกแบบดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน                                                                                                 

         (n=100) 
ด้านการออกแบบ ค่าเฉลี่ย S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. วัสดุที่น ามาใช้มีความแปลกใหม่ 4.86 0.44 มากที่สุด 
2. มีการน าวั สดุ มาประยุ กต์ ใ ช้อย่ า ง
เหมาะสม 

4.40 0.50 มากที่สุด 

3. สีสันและความสวยงาม 4.75 0.46 มากที่สุด 
รวม 4.67 0.47 มากที่สุด 

 สรุปตารางที่ 1 แสดงการวิเคราะห์ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามความพึงพอใจต่อดอกไม้
ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน ในด้านการออกแบบโดยรวมอยู่ในระดับมาก
ที่สุดมีค่าเฉลี่ย 4.67 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า วัสดุที่น ามาใช้มีความแปลกใหม่ มีค่าเฉลี่ย 
4.86 รองลงมาคือ สีสันและความสวยงาม มีค่าเฉลี่ย 4.75 และมีการน าวัสดุ           มา
ประยุกต์ใช้อย่างเหมาะสมมีค่าเฉลี่ย 4.40 ตามล าดับ 
 
ตารางที่ 2 ความพึงพอใจด้านคุณค่าและประโยชน์ใช้สอยดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรด 
   ด้วยเทคนิค ซิลค์สกรีน            (n=100) 

ด้านคุณค่าและประโยชน์ใชส้อย ค่าเฉลี่ย S.D. ระดับความพึงพอใจ 
1. เป็นการส่งเสริมผ้าทอใยสับปะรด 4.81 0.36 มากที่สุด 
2. เป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับผ้าทอใยสับปะรด 4.05 0.50 มาก 
3. ผลิ ตภัณฑ์ มี ความ เหมาะสมน า ไปใ ช้
ประโยชน์เป็นของที่ระลึก ของตกแต่งบ้าน 

4.82 0.41 มากที่สุด 

รวม 4.56 0.42 มากที่สุด 
 สรุปตารางที่ 2 แสดงการวิเคราะห์ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามความพึงพอใจต่อดอกไม้
ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน ในด้านคุณค่าและประโยชน์ใช้สอยโดย
รวมอยู่ในระดับมากท่ีสุดมีค่าเฉลี่ย 4.56 พิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า ผลิตภัณฑ์มี         ความ
เหมาะสมน าไปใช้ประโยชน์เป็นของที่ระลึก ของตกแต่งบ้าน มีค่าเฉลี่ย 4.82 รองลงมาคือ  เป็น
การส่งเสริมผ้าทอใยสับปะรด มีค่าเฉลี่ย 4.81 และเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับผ้าทอใยสับปะรด มี
ค่าเฉลี่ย 4.05 ตามล าดับ 
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ตารางที่ 3 ความพึงพอใจด้านสถานท่ีจัดจ าหน่ายดอกไมป้ระดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วเทคนิค 
      ซิลค์สกรีน                                                                     (n=100) 

ด้านสถานทีจ่ัดจ าหน่าย ค่าเฉลี่ย S.D. ระดับความพึงพอใจ 
1. งานจัดแสดงสินค้า 4.47 0.77 มากที่สุด 
2. ตลาดออนไลน์ 4.45 0.60   มากที่สุด 
3. ตลาดนัดสวนจตุจักร 4.46 0.57 มากที่สุด 

รวม 4.51 0.64   มากที่สุด 
 สรุปตารางที่ 3 แสดงการวิเคราะห์ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามความพึงพอใจต่อดอกไม้
ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน ในด้านสถานที่จัดจ าหน่ายโดยรวม   อยู่ใน
ระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.51 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า จ าหน่ายงานจัดแสดงสินค้า มี
ค่าเฉลี่ย 4.47 รองลงมาคือ ตลาดนัดสวนจตุจักร มีค่าเฉลี่ย 4.46 และตลาดออนไลน์  
มีค่าเฉลี่ย 4.45 ตามล าดับ 
 
ตารางที่ 4 ความพึงพอใจด้านความเหมาะสมของวัสดุดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วย 
   เทคนิคซิลค์สกรีน                                                                                  (n=100)                                     

ด้านความเหมาะสมของวัสดุ ค่าเฉลี่ย S.D. ระดับความพึงพอใจ 
1. วัสดุที่น ามาใช้มีความเหมาะสม 4.80 0.47 มากที่สุด 
2. วัสดุมีความทนทานต่อการใช้งาน 4.48 0.54 มากที่สุด 

รวม 4.64 0.50 มากที่สุด 
 สรุปตารางที่ 4 แสดงการวิเคราะห์ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามความพึงพอใจต่อดอกไม้
ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน ในด้านความเหมาะสมของวัสดุอยู่ในระดับ
มากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.64 ถ้าพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า วัสดุที่น ามาใช้มีความเหมาะสม  
มีค่าเฉลี่ย 4.80 รองลงมาคือ วัสดุมีความทนทานต่อการใช้งาน มีค่าเฉลี่ย 4.48 ตามล าดับ 
 
5. อภิปรายผล   
 5.1 ผลการศึกษาด้านการออกแบบ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ มีความพึง
พอใจในด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์โดยรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉลีย่ 4.86 สอดคล้องกับ
งานวิจัยเรื่องการพัฒนาดอกไม้ประดิษฐ์จากแป้งปั้นเผือก (นราธิป เลิศจิรรุ่งเรือง และ 
เพชราภรณ์ จันสา, 2560) กับวัสดุที่น ามาใช้มีความแปลกใหม่ เพราะโดยส่วนใหญ่ผู้บริโภคจะ
พบเห็นแต่การน าผ้าทอจากใยสับปะรดมาตัดเย็บเป็นเสื้อผ้าเครื่องแต่งกาย ดังนั้นการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์โดยน าวัตถุดิบเหลือใช้ทางการเกษตรมาสร้างมูลค่าเพิ่มได้อย่างน่าสนใจ    
 5.2 ผลการศึกษาด้านคุณค่าและประโยชน์ใช้สอย พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วน
ใหญ่พึงพอใจในประโยชน์ใช้สอยโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.56 สอดคล้องกับ
งานวิจัยเรื่องการพัฒนาดอกไม้ประดิษฐ์จากโสนหางไก่ด้วยการเคลือบผิว : กรณีศึกษากลุ่ม
วิสาหกิจชาวบ้านต าบลคลองสวนพลู อ าเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา   
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(วสุ  บุญอนันต์ และสิตานันท์  บุตรแก้ว, 2565) ผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมน าไปใช้ประโยชน์
เป็นของที่ระลึก ของตกแต่งบ้าน ด้วยลักษณะรูปแบบของผลิตภัณฑ์ที่ออกแบบประดิษฐ์นั้นมี
ความเหมาะสมกับการน าไปเป็นของที่ระลึกแสดงความยินดี ตกแต่งบ้านมีความสวยงาม 
สามารถเคลื่อนย้ายได้สะดวก 
 5.3 ผลการศึกษาด้านสถานที่จัดจ าหน่าย พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่        
พึงพอใจในด้านสถานที่จัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่ท าการศึกษา โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด       
มีค่าเฉลี่ย 4.51 สอดคล้องกับงานวิจัยเรื่องการพัฒนาดอกไม้ประดิษฐ์จากแป้งปั้นเผือก      
(นราธิป  เลิศจิรรุ่งเรือง และเพชราภรณ์  จันสา, 2560) ที่งานจัดแสดงสินค้าเป็นสถานที่แสดง
ผลงานสินค้า เพราะการจัดโครงการแสดงสินค้าจะมุ่งหวังให้ผู้ประกอบการ OTOP กลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนต่าง ๆ น าผลผลิตจากสิ่งประดิษฐ์ หรือภูมิปัญญาของชุมชนมาจ าหน่ายสร้าง
รายได้เพื่อปันผลกับสมาชิกในกลุ่ม รวมไปถึงงานจัดแสดงสินค้าจะท าให้ผู้ผลิตพบกับผู้บริโภค
โดยตรง และโครงการได้รับการสนับสนุนจากทางภาครัฐและเอกชนเป็นอย่างดี  
 5.4 ผลการศึกษาด้านความเหมาะสมของวัสดุ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่
พึงพอใจในการน าวัสดุที่น ามาใช้มีความเหมาะสม ระดับความพึงพอใจมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.64 
สอดคล้องกับงานวิจัยเรื่องการพัฒนาต้นกระบองเพชรจ าลองจากดินปั้นซังข้าวโพด           
(สุพิชชา มณีกล่ า และนิชา ปรางจันทร์, 2558) เลือกวัสดุที่น ามาใช้ในการศึกษามีความ
เหมาะสมกับการท าผลิตภัณฑ์สามารถประดิษฐ์ได้เสมือนจริง มีความทนทาน เก็บรักษาได้
เหมือนดอกไม้ประดิษฐ์ท่ีวางจ าหน่ายตามท้องตลาด  
 
6. องค์ความรู้ใหม่  

การประดิษฐ์ดอกไม้จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน เป็นการน าองค์ความรู้
การประดิษฐ์ดอกไม้ การพิมพ์ซิลค์สกรีนมาเป็นแนวทางในการใช้ประโยชน์ เพื่อส่งเสริมการ
สร้างสรรค์สินค้าจากผ้าทอจากใยสับปะรด ท่ีเกิดจากภูมิปัญญาการน าวัตถุดิบเหลือใช้ทาง
การเกษตรของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแสนใย อ าเภอปลวกแดง จังหวัดระยอง สร้างให้เกิดมูลค่า 
จากการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีการลงสีและลวดลายจากการซิลค์สกรีน เป็นการขับเคลื่อน
ผลิตภัณฑ์สินค้าจากฝีมือคนไทย ที่น าไปสู่การพัฒนาอย่างยั่งยืน 
 
7. สรุป  
 7.1 ศึกษากระบวนการประดิษฐ์ดอกไม้จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน 
    จากความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญทั้ง 7 ท่าน สามารถสรุปได้ ดังนี้ ผู้เชี่ยวชาญ  ส่วน
ใหญ่เห็นว่าดอกกล้วยไม้สายพันธ์ุแวนด้า มีความเหมาะสมส าหรับการประดิษฐ์ดอกไม้จากผ้าใย
สับปะรดด้วยเทคนิคการซิลค์สกรีน เนื่องจาก ดอกกล้วยไม้สายพันธุ์แวนด้าเป็นดอกไม้ได้รับ
ความนิยม มีลักษณะกลีบดอกหนาคล้ายกับผ้าใยสับปะรด และกลีบดอกมีลวดลายเห็นได้
ชัดเจนมากกว่าดอกกุหลาบ และดอกบัว เหมาะสมกับการท าลวดลายจากการพิมพ์ซิลค์สกรีน 
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รูปแบบการพิมพ์ใช้การพิมพ์ทับ เพราะมีวิธีการท าที่ไม่ยุ่งยากเหมาะกับการน าไปใช้ในการ
ประดิษฐ์ดอกไม้ ใช้หมึกพิมพ์ผ้าธรรมดา (สีจม) สีสามารถติดผ้าได้ดี สีมีความทนต่อความร้อน
ในขั้นตอนการรีดอัดกลีบดอก และควรใช้พู่กันผสมผสานในการซิลค์สกรีนเพื่อเก็บรายละเอียด
ช้ินงาน ให้มกีารไล่โทนสีกลีบดอกเสมือนจริงตามธรรมชาติของดอกกล้วยไม้แวนด้ามากยิ่งข้ึน 
 7.2 ศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรด
ด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน 
      จากการศึกษาวิเคราะห์ข้อมูลแบบสอบถามของกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 100 ชุด 
สรุปได้ว่า  
      ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 100 คน พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถาม
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อยู่ในช่วงอายุ 41-50 ปี ระดับการศึกษาอยู่ในระดับปริญญาตรี 
ประกอบธุรกิจส่วนตัว มีรายได้ 35,000 บาทขึ้นไป  
            ความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่างที่มีต่อดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วย
เทคนิคซิลค์สกรีน พบว่า กลุ่มตัวอย่างมีความพึงพอใจในด้านการออกแบบ วัสดุที่น ามาใช้      
มีความแปลกใหม่ มีระดับความพึงพอใจมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.86 ด้านคุณค่าและประโยชน์ใช้
สอย ผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมน าไปใช้ประโยชน์เป็นของที่ระลึก ตกแต่งบ้าน มีระดับความพงึ
พอใจมากที่ สุ ด  มี ค่ า เ ฉลี่ ย  4.82  ด้ านความ เหมาะสมของวั สดุ  วั สดุ ที่ น า ม า ใ ช้มี 
ความน่าสนใจ ความพึงพอใจมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ย 4.80 ด้านสถานท่ีจัดจ าหน่าย จ าหน่ายที่งาน      
จัดแสดงสินค้า มีค่าเฉลี่ย 4.47 
 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
      8.1.1 ผ้าทอใยสับปะรดมีลักษณะการทอเส้นใยห่าง และมีลักษณะหยาบกว่าผ้า

ที่น ามาประดิษฐ์ดอกไม้ทั่วไป ดังนั้นการเคลือบเจลาตินลงบนผ้าจึงต้องใช้ปริมาณเจลาตินต่อ
การผสมน้ าเข้มข้นกว่าการเคลือบผ้าประดิษฐ์ดอกไม้ปกติ เพื่อให้ขอบผ้าไม่หลุดลุ่ยง่าย        
กลีบดอกไม้อยู่ทรงได้ดี 

      8.1.2 ขั้ นตอนการลงสี ผ้ าทอ ใยสั บปะรดควร มี ก า ร ไล่ สี โ ดย ใ ช้พู่ กั น                  
และการซิลค์สกรีนสีลวดลายกลีบดอกไม้ประดิษฐ์ ให้เกิดความคมชัดคล้ายธรรมชาติ 

      8.1.3 การประกบผ้าทอใยสับปะรดสองช้ันในการประดิษฐ์ช้ินงาน อาจท าให้เกิด
ความหนาผิดลักษณะโครงสร้างดอกไม้ประดิษฐ์ ผู้วิจัยจึงแก้ปัญหาดังกล่าวโดยการใช้ผ้า 
เนื้อบาง คือ ผ้าแพรเยื่อไม้ และกระดาษสา มาประกบกลีบดอกและใบ เพื่อให้ความหนาของ
กลีบลดลง และเป็นการลดต้นทุนในการผลิตได้อีกทาง 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
     ควรศึกษาการน าศักยภาพของวิสาหกิจกลุ่มอื่น ๆ มาส่งเสริม ให้เกิดความยั่งยืน

ในการด าเนินกิจการ โดยการน าเทคโนโลยีมาใช้ผสมผสานให้เหมาะสมตามบริบทของกลุ่ม
วิสาหกิจนั้น  
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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการออกแบบ การตัดเย็บ และความพึงพอใจที่มี
ต่อเสื้อผ้าแฟช่ันชุดท างานสตรีและบุรุษจากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ โดยวัสดุธรรมชาติที่
ใช้ในการย้อมผ้าฝ้ายเข็นมือ ได้แก่ คราม กระถินเทศ ค าแสด และมะเกลือ กลุ่มตัวอย่าง คือ 
สตรีและบุรุษที่ท างานในสภาอุตสาหกรรมแหง่ประเทศไทย เขตสาทร กรุงเทพมหานคร จ านวน 
170 คน แบ่งเป็นสตรี 85 คน และบุรุษ 85 คน ที่ถูกคัดเลือกโดยใช้เทคนิคการสุ่มตัวอย่างแบบ
เจาะจง เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย คือ แบบสอบถามประเมินความพึงพอใจที่มีต่อการออกแบบ
ชุด และน าผลที่ได้มาวิเคราะห์หาข้อมูลทางสถิติค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ผลการศึกษาพบว่าการออกแบบแฟช่ันชุดท างานสตรีและบุรุษจากผ้าฝ้าย เข็นมือย้อมสี
ธรรมชาติ ได้แรงบันดาลใจมาจากความหลงใหลและรักในเส้นใยธรรมชาติ จากนั้นน าผ้าทอมา
ออกแบบชุดท างานสตรีและบุรุษ คัดเลือกชุดโดยผู้เช่ียวชาญด้านการออกแบบแฟช่ัน 5 ท่าน 
คัดเลือกให้เหลือชุดท างานสตรี 5 ชุดและบุรุษ 5 ชุด ผู้วิจัยน าชุดที่ผ่านการคัดเลือกไปสร้าง
ต้นแบบ และน าไปสอบถามกลุ่มตัวอย่างเพื่อประเมินความพึงพอใจที่มีต่อการออกแบบและ 
ตัดเย็บ ผลการประเมินความพึงพอใจโดยภาพรวมอยู่ในระดับความพึงพอใจมาก (X̅=3.85) 
กลุ่มตัวอย่างทั้งสตรีและบุรุษมีความพึงพอใจเหมือนกันเป็นอันดับแรกคือ ด้านการออกแบบ 
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Abstract 
The objectives of this research were to study the design, the making, and 

the satisfaction examination of workwear for women and men made from hand-
woven naturally dyed cotton. The natural materials used for the dyeing of hand-
woven cotton were indigo, acacia farnesiana, annatto, and ebony. The samples 
were women and men working for the Federation of Thai Industries in Sathon, 
Bangkok. The total number of participants was 170 people, including 85 women 
and 85 men. They were selected using a purposive sampling technique. The tool 
used in the research project was the questionnaire on satisfaction with the design 
of the workwear. The results were analyzed for statistical data in term of 
percentages, means, and standard deviations. The result of the study showed 
that designing fashionable workwear for women and men from hand-woven, 
naturally dyed cotton was inspired by the passion and love for natural fibers. The 
woven fabrics were then used to design the workwear for women and men. These 
workwears of 5 women and 5 men outfits were selected by 5 fashion designer 
experts. The selected designs were made into prototypes and evaluated by the 
samples on their satisfaction with the design and the making of the clothes. The 
overall satisfaction rating was high (X̅=3.85). Both women and men in the sample 
group are most satisfied with the design. 

  
Keywords: Workwear for Women and Men, Naturally Dyes, Hand-Woven Cotton 
 
1. บทน า  

ฝ้ายเข็นมือ เป็นเส้นฝ้ายที่ผ่านกระบวนการท าเส้นด้ายด้วยมือ โดยใช้อุปกรณ์ที่
เรียกว่า หลา เส้นฝ้ายที่ผ่านกระบวนการเข็นมือนี้จะมีเส้นที่หนาไม่สม่ าเสมอ ซึ่งท าให้เวลาทอ
จะมีผิวสัมผัสที่สวยงามดูมีเสน่ห์มากกว่าผ้าที่ใช้ฝ้ายโรงงานทอ (มันตราหัตถกรรม, 2561) 
จุดเด่นของผ้าฝ้ายเข็นมือคือ เนื้อผ้าหนา นุ่ม เนื่องจากฝ้ายมีสมบัติในการดูดซึมน้ า ความช้ืน 
และระบายอากาศได้ดี ผ้าฝ้ายย้อมสีง่าย สีไม่ตกและทนต่อการย้อมสีได้ดี ประกอบกับมีความ
อ่อนนุ่มสูง มีน้ าหนักเบา ส่งผลให้ผู้สวมใส่รู้สึกสบาย (นวลแข ปาลิวนิช, 2556) ฝ้ายเข็นมือเส้น
ฝ้ายจะใหญ่ ไม่สม่ าเสมอ ทอเสร็จใหม่ ๆ ผ้าจะแข็ง ถ้าซักแล้วใช้น้ ายาปรับผ้านุ่ม ผ้าจะนุ่มฟู 
การดูแลรักษาควรตากในที่ร่ม ลมโกรก รีดด้วยไฟอ่อน ๆ จะยืดอายุการใช้ผ้าที่ย้อมจากสี
ธรรมชาติ ให้คงทนสดใสยาวนาน (เบ้ะภารผ้าย้อมครามบ้านถ้ าเต่า สกลนคร, 2561)  

การย้อมสีธรรมชาติ มีบทบาทเกี่ยวข้องกับวิถีการด ารงชีวิตของมนุษย์มายาวนาน
นับตั้งแต่สมัยโบราณ เป็นภูมิปัญญาที่สืบทอดกันมาตั้งแต่อดีต สีย้อมหาได้จากวัสดุธรรมชาติที่
มีอยูในท้องถิ่น สีย้อมธรรมชาติส่วนใหญ่ได้จากพืชในส่วนที่เป็น เปลือกล าต้น แก่นล าต้น ใบ 
ราก ผล และดอก มีขั้นตอนการท าเพื่อให้เกิดสีต่าง ๆ ด้วยกรรมวิธีที่หลากหลาย จากการสืบ
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ทอดภูมิปัญญาพบว่า สีธรรมชาติที่ยังใช้อยู่ในปัจจุบัน ได้แก่ สีในกลุ่มสีน้ าเงิน ได้จากต้นคราม
หรือต้นฮ่อม สีในกลุ่มสีเหลือง ได้จากแก่นขนุน แก่นเข และกระถินเทศ สีในกลุ่มสีด า -เทา  
ได้จากลูกมะเกลืออ่อนจนถึงมะเกลือสุกสีที่ได้ก็จะแตกต่างกัน สีในกลุ่มสีส้ม ได้จากดอกค าแสด 
(มูลนิธิสืบนาคะเสถียร, 2562) สีธรรมชาติมีความปลอดภัยและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม แต่มี
ข้อจ ากัดในเรื่องของการย้อมให้ได้สีเข้มรวมถึงการควบคุมคุณภาพสีให้มีความสม่ าเสมอนั้น
เป็นไปได้ยาก ต่อมาเมื่อมีการผลิตสีสังเคราะห์ออกจ าหน่ายท าให้ได้สีย้อมที่มีคุณภาพ 
สม่ าเสมอ และที่ส าคัญราคาถูกกว่า จึงท าให้สีย้อมจากธรรมชาติได้รับความนิยมน้อยลง 
ปัจจุบันภาครัฐมีการส่งเสริมและสนับสนุนให้ผู้ผลิตหันกลับมาใช้สีย้อมจากธรรมชาติมากขึ้น 
ด้วยเหตุผลเรื่องความปลอดภัยต่อสุขภาพของผู้ผลิตและผู้ใช้ผลิตภัณฑ์ รวมถึงน้ าย้อมหลัง
กระบวนการผลิตสามารถจัดการได้ง่ายจึงไม่สร้างมลพิษให้แก่สิ่งแวดล้อม ประกอบกับกระแส
การอนุรักษ์และสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นที่สืบทอดกันมาจากอดีตให้คงอยู่ในสังคมสืบต่อไป 
โดยเฉพาะผ้าฝ้ายและผ้าไหมย้อมสีธรรมชาติซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์สิ่งทอที่ก าลังได้รับความสนใจ  
ซึ่งมีโอกาสสร้างมูลค่าเพิ่มในตลาดโลกได้อย่างมากมายและมีแนวโน้มสูงขึ้น (ส านักหอสมุดและ
ศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2560)    

ปัจจุบันรัฐบาลขอความร่วมมือโดยออก“มาตรการส่งเสริมและสนับสนุนการใช้และ
สวมใส่ผ้าไทย” ดังนั้นส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดและอ าเภอทุกแห่งทั่วประเทศ“เชิญชวนคน
ไทยหันมานิยมไทยคือ กินของไทย ใช้ของไทย เที่ยวในไทย สวมใส่ผ้าไทยทุกวัน ถ้าทุกคน
ร่วมกันท าจะช่วยให้เศรษฐกิจหมุนเวียนในชุมชนมากขึ้น เป็นการสร้างอาชีพ ลดความเหลื่อมล้ า 
และกระจายรายได้สู่ชุมชน เพื่อให้ชุมชนสามารถพึ่งพาตนเองได้อย่างยั่งยืน รวมทั้งเป็นการ
ปลูกจิตส านึกให้เยาวชนได้เห็นคุณค่าและความส าคัญของการใช้ผ้าไทย และผ้าพื้นเมืองที่แสดง
ถึงเอกลักษณ์ความเป็นไทย อันน ามาซึ่งการอนุรักษ์มรดกทางวัฒนธรรม การส่งเสริม
ภาพลักษณ์ผ้าไทยสู่สากล การส่งเสริมเศรษฐกิจสร้างสรรค์และเพิ่มรายได้ให้กับจังหวัดและ
ชุมชนอย่างยั่งยืน (ส านักเลขาธิการคณะรัฐมนตรี, 2563) จะเห็นได้ว่าการน าผ้าไทยมาประกอบ
เป็นเครื่องแต่งกายถือว่าเป็นเอกลักษณ์อย่างหนึ่งที่จะช่วยเสริมบุคลิกของผู้สวมใส่ให้ดูดีมากขึ้น 
โดยเฉพาะเครื่องแต่งกายส าหรับสวมใส่ในการท างาน เป็นสิ่งที่ต้องพิจารณาเลือกให้เหมาะสม
กับช่วงวัยและหน้าท่ีการงาน การแต่งกายด้วยผ้าไทยและการออกแบบให้เหมาะสมจะช่วยเสรมิ
บุคลิกภาพของตนเองให้ดูดีขึ้น         

ดังนั้น คณะผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะใช้วัสดุสีย้อมธรรมชาติที่มีอยู่ในท้องถิ่นที่ได้จาก
คราม กระถินเทศ ค าแสด และมะเกลือมาใช้ย้อมผ้าฝ้ายเข็นมือ เพื่อออกแบบเสื้อผ้าแฟช่ันชุด
ท างานสตรีและบุรุษให้มีความสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค ผู้วิจัยได้ออกแบบและ
ประยุกต์รูปแบบชุดให้เหมาะกับการสวมใส่ท างานในชีวิตประจ าวัน ให้มีความทันสมัย โดยเน้น
เป้าหมายเป็นกลุ่มสตรีและบุรุษวัยท างานท่ีมีค่านิยมส่งเสริมผลิตภัณฑ์จากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสี
ธรรมชาติ ยังเป็นการส่งเสริมให้ผ้าฝ้ายเข็นมือ จังหวัดขอนแก่น เป็นที่รู้จักและถูกน าไปใช้อย่าง
แพร่หลาย และเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มผ้าฝ้ายเข็นมือให้เป็นที่นิยมในกลุ่มคนวัยท างานมากขึ้น 
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2. วัตถุประสงค ์
2.1 ศึกษาการออกแบบและตดัเยบ็เสื้อผ้าแฟช่ันชุดท างานสตรีและบุรุษจากผ้าฝ้าย

เข็นมือย้อมสีธรรมชาติ  
2.2 ศึกษาความพึงพอใจท่ีมีต่อการออกแบบเสื้อผา้แฟช่ันชุดท างานสตรีและบรุุษจาก

ผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ  
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

ผู้วิจัยได้ศึกษารูปแบบเสื้อผ้าชุดท างานสตรีและบุรุษจากนิตยสาร ต ารา เว็บไซต์และ
งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง จากผลการศึกษาทั้งหมดน าไปสู่แนวทางการออกแบบและตัดเย็บเสื้อผ้า
แฟช่ันชุดท างานสตรีและบุรุษจากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ จังหวัดขอนแก่น ผู้วิจัย ได้
ออกแบบชุดจ านวน 20 ชุด แบ่งเป็นชุดสตรี 10 ชุด และชุดบุรุษ 10 ชุด ในคอลเลคช่ัน 
(Collection) นี้ใช้ผ้าลายแนวตั้ง 1 ลาย มีลวดลายสี 5 สี คือ สีขาว สีเทา สีน้ าเงิน สีเหลือง สี
ส้ม และใช้ผ้าพื้น 2 สี คือ สีด าและสีน้ าเงิน ประเมินรูปแบบชุดโดยผู้เช่ียวชาญด้านการ
ออกแบบ จ านวน 5 ท่าน คัดเลือกรูปแบบชุดสตรีเหลือ 5 ชุด ชุดบุรุษเหลือ 5 ชุด จากนั้นน า
รูปแบบชุดที่ผู้เชี่ยวชาญคัดเลือกมาตัดเย็บชุดต้นแบบ น าชุดต้นแบบมาให้กลุ่มตัวอย่างประเมิน
ความพึงพอใจทีม่ีต่อการออกแบบเสื้อผ้าแฟช่ันชุดท างานสตรีและบุรุษจากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสี
ธรรมชาติ วิจัยนีเ้ป็นการวิจัยเชิงปริมาณ โดยใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง กลุ่มตัวอย่างที่ใช้
สอบถามคือ สตรีและบุรุษในสภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย เขตสาทร กรุงเทพมหานคร 
เครื่ อ งมื อที่ ใ ช้ ในการวิ จั ย  ได้ แก่  แบบสอบถามออนไลน์  โดยใ ช้แบบฟอร์ มของ 
https://forms.google.com เลือก template ในการสร้างแบบฟอร์ม จากนั้นส่งแบบสอบถาม
ออนไลน์ให้กับกลุ่มตัวอย่างที่ระบุไว้ข้างต้น สรุปผลการประเมินความพึงพอใจ และอภิปราย
ผลการวิจัย  

3.1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  
      ประชากร คือ สตรีและบุรุษที่ท างานอยู่ในสภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย 

เขตสาทร กรุงเทพมหานคร จ านวน 300 คน 
      กลุ่มตัวอย่าง คือ สตรีและบุรุษในสภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย เขตสาทร 

กรุงเทพมหานคร จ านวน 701  คน เป็นสตรี 85 คน และบุรุษ 85 คน โดยใช้วิธีการสุ่มตัวอย่าง
แบบเจาะจง ใช้ตารางส าเร็จรูปค านวณหาขนาดของกลุ่มตัวอย่างของ R.V.Krejcie และ D.W .
Morgan (ธานินทร์ ศิลป์จารุ, 2560) 

3.2. เครื่องมือในการเก็บข้อมูล คือ แบบสอบถาม ซึ่งแบบสอบถามประเมินความ
ความพึงพอใจ มี 2 ระยะ ได้แก่  

      ระยะที่ 1  แบบสอบถามส าหรับผู้เช่ียวชาญเพื่อคัดเลือกแบบ โดยน าตัวอย่างผ้า
ฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ และชุดสตรีที่ออกแบบจ านวน 10 ชุด ชุดบุรุษที่ออกแบบจ านวน 
10 ชุด ให้ผู้เช่ียวชาญประเมินความคิดเห็นคัดเลือกชุดสตรีให้เหลือ 5 ชุด และชุดบุรุษให้เหลือ 
5 ชุด 

      ระยะที่ 2  แบบสอบถามความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่าง โดยใช้แบบฟอร์มของ 
https://forms.google.com เลือก template ในการสร้างแบบฟอร์ม จากนั้นส่งแบบสอบถาม
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ออนไลน์ให้กับกลุ่มตัวอย่างที่ระบุไว้ข้างต้น สรุปผลการประเมินความพึงพอใจ และอภิปราย
ผลการวิจัย 

 สรุปผลการประเมินชุดต้นแบบจากผู้เช่ียวชาญ  
 ชุดสตรีที่ผ่านการคัดเลือกจากผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 ชุด ดังนี้ ชุดที่ 1 มีค่าเฉลี่ย 

4.03 ชุดที่ 2 มีค่าเฉลี่ย 3.88 ชุดที่ 3 มีค่าเฉลี่ย 3.85 ชุดที่ 4 มีค่าเฉลี่ย 3.78 และชุดที่ 5 มี
ค่าเฉลี่ย 3.75 

 ชุดบุรุษทีผ่่านการคัดเลือกจากผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 ชุด ดังนี้ ชุดที่ 1  มีค่าเฉลี่ย 
3.88 ชุดที่ 2  มีค่าเฉลี่ย 3.83 ชุดที่ 3 มีค่าเฉลี่ย 3.75 ชุดที่ 4  มีค่าเฉลี่ย 3.50 และชุดที่ 5 มี
ค่าเฉลี่ย 3.45 

 
ลวดลายผ้า แบบสเก็ต (Sketch) ชุดต้นแบบ และชุดส าเร็จ 

 
 
 

ภาพที่ 1 การออกแบบลวดลายผา้ที่ใช้ในการตัดเย็บ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ลวดลายแนวตั้ง แบบท่ี 3 ลวดลายแนวตั้ง แบบท่ี 2 

ลวดลายแนวตั้ง แบบท่ี 4 ลวดลายแนวตั้ง แบบท่ี 5 ผ้าพื้นสีด าและสีน้ าเงิน 

ลวดลายแนวตั้ง แบบท่ี 1 
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แบบสเก็ต (Sketch) ชุดต้นแบบสตรี  

 
ภาพที่ 2  ชุดสตรีทีผ่า่นการคดัเลอืกจากผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 ชุด  

 
ผลงานส าเร็จชุดต้นแบบสตรี จ านวน 5 ชุด 
 

 
 

 
 

      
 
 

ภาพที่ 3  ผลงานส าเร็จชุดต้นแบบสตรี  
 

ชุดที่ 1 ชุดที่ 2 ชุดที่ 3 

ชุดที่ 5 ชุดที่ 4 
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แบบสเก็ต (Sketch) ชุดต้นแบบบุรุษ 

 
ภาพที่ 4  ชุดบุรุษทีผ่่านการคดัเลอืกจากผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 ชุด 

 
ผลงานส าเร็จชุดต้นแบบจ านวน 5 ชุด 
 

 
 
 

 
 
 

ภาพที่ 5  ผลงานส าเร็จชุดต้นแบบบุรุษ  
 
 

ชุดที่ 4 ชุดที่ 5 

ชุดที่ 1 ชุดที่ 2 ชุดที่ 3 
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 3.3. การเก็บรวบรวมข้อมูล คณะผู้จัดท าได้ท าการเก็บรวบรวมข้อมูล ดังนี้  
       1)  แจกแบบประเมินความพึงพอใจให้กับกลุ่มตัวอย่างสตรีและบุรุษในสภา
อุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย เขตสาทร กรุงเทพมหานคร จ านวน 701  คน เป็นสตรี 85 คน 
และบุรุษ 85 คน 
    2)  ประเมินผลข้อมูลที่ใช้เป็นแบบประเมินความพึงพอใจ ตามมาตราส่วน
ประมาณค่า (Rating Scale) ซึ่งก าหนดเกณฑ์การให้คะแนนเพื่อน าไปใช้ในการวิเคราะห์ทาง
สถิติ แบ่งออกเป็น 5 ระดับตามแบบวิธีของลิเคิร์ท (Likert) (ธานินทร์ ศิลป์จารุ, 2560) ด้วย
ระดับความพึงพอใจ 5 ระดับ คือ 1-5 ตั้งแต่น้อยที่สุด ถึงมากที่สุด 
   3.4. การวิเคราะห์ข้อมูล  
        ผู้วิจัยได้น าข้อมูลที่ได้จากแบบสอบถามมาท าการวิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรม
ส าเร็จรูปทางสถิติวิเคราะห์ข้อมูลด้วยการหาค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(ธานินทร์  ศิลป์จารุ, 2560) 
 
4. ผลการวิจัย 
 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 170 คน เป็นสตรี 85 
คน และบุรุษ 85 คน พบว่า สตรีส่วนใหญ่มีอายุ 51 ปีขึ้นไป (ร้อยละ 30.60) และบุรุษส่วนใหญ่
มีอายุ 41-50 ปี (ร้อยละ 35.30) มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 25,001-30,000 บาท (ร้อยละ 35.30) 
และจบการศึกษาระดับปริญญาตรี (ร้อยละ 31.80) 
 
ตารางที่ 1  ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจที่มีต่อการออกแบบเสื้อผ้าแฟชั่นชุดท างานสตรีจากผ้าฝ้ายเข็นมือ

ย้อมสีธรรมชาติ ด้านการออกแบบ ด้านลายผ้า/สีผ้า ด้านการตัดเย็บ และด้านการสวมใส่ 
                                                                                                                          (n=85) 

รายการประเมิน 
ชุดท่ี 1 ชุดท่ี 2 ชุดท่ี 3 ชุดท่ี 4 ชุดท่ี 5 

X̅ S.D. X̅ S.D. X̅ S.D. X̅ S.D. X̅ S.D. 
ด้านการออกแบบ  (3.88)   
1. มีความทันสมัย 3.56 1.16 3.60 1.14 3.45 1.29 3.52 1.30 3.72 1.22 
2. มีความแปลกใหม ่ 3.87 1.09 3.82 1.15 3.87 0.98 3.54 1.17 3.52 0.95 
3. มีความคิดสร้างสรรค ์ 4.11 1.03 4.19 1.04 4.07 0.93 4.04 1.03 3.92 0.97 
4. มีความสอดคล้องกับ
ความต้องการของผู้บริโภค 

4.16 0.97 4.14 
 

1.10 4.18 
 

1.04 4.33 
 

0.94 4.03  1.05 

รวม 3.93 0.27 3.94 0.28 3.87 0.32 3.86 0.40 3.80 0.23 
ด้านลายผ้า/สีผ้า  (3.88)           
1. ความสวยงามของลายผ้า          3.71 1.42 3.80 1.21 3.34 1.47 3.41 1.33 3.44 1.29 
2. ลวดลายมีความทันสมัย
ตามแฟชัน่ 

4.05 1.02 3.89 1.02 3.79 1.09 3.69 1.16 3.59 1.05 

3. สีของผ้าเหมาะสมกับ
โอกาสที่ใช้งาน 

3.99 1.13 4.06 0.99 4.00 1.06 3.91 1.01 4.18 0.91 

4. ความเหมาะสมของการ
จับคู่สีในลายผ้า 

4.14 1.03 4.29 0.89 3.98 1.15 3.95 1.20 4.05 1.09 

รวม 3.97 0.19 4.01 0.22 3.87 0.31 3.73 0.25 3.81 0.36 
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ตารางที่ 1 (ต่อ)  ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจที่มีต่อการออกแบบเสื้อผ้าแฟชั่นชุดท างานสตรีจากผ้าฝา้ยเข็น
มือย้อมสีธรรมชาต ิด้านการออกแบบ ดา้นลายผ้า/สีผา้ ด้านการตัดเย็บ และด้านการสวมใส่ 

                                                                                                                             (n=85) 

รายการประเมิน 
ชุดท่ี 1 ชุดท่ี 2 ชุดท่ี 3 ชุดท่ี 4 ชุดท่ี 5 

X̅ S.D. X̅ S.D. X̅ S.D. X̅ S.D. X̅ S.D. 
ด้านการตัดเย็บ  (3.82)           
1. เทคนิคการตัดตอ่ลาย
เหมาะสมกับรูปแบบ 

3.47 1.32 3.64 1.25 3.28 1.29 3.46 1.37 3.59 1.39 

2. การตดัเย็บชุดม ี
ความประณตี 

4.09 1.01 3.92 0.98 3.65 1.11 3.53 1.24 3.67 1.07 

3. การเลือกใช้วัสดุในการ
ตัดเย็บมีความเหมาะสม 

4.05 1.06 3.89 1.18 3.89 1.11 3.92 0.94 3.87 1.04 

4. การตกแต่งชุดใช้งานได้
จริง 

4.21 1.03 4.14 1.04 4.15 1.02 3.98 1.20 4.05 1.09 

รวม 3.94 0.32 3.90 0.21 3.74 0.37 3.72 0.26 3.79 0.21 
ด้านการสวมใส่  (3.83)           
1. เนือ้ผ้าสวมใส่สบาย
ระบายอากาศได้ด ี

3.92 1.01 3.68 1.22 3.36 1.28 3.33 1.37 3.51 1.31 

2. เนือ้ผ้ามีความคงทนต่อ
อายุการใช้งาน 

3.61 1.30 3.82 1.09 3.76 0.97 3.51 1.10 3.85 1.05 

3. สามารถสวมใส่ได้จริงใน
ชีวิตประจ าวัน 

4.15 0.95 4.05 1.07 4.08 1.08 3.81 0.96 3.96 1.06 

4. ความสะดวกในการสวม
ใส่และดูแลรักษา 

4.05 0.95 4.22 0.97 3.98 1.14 3.84 1.28 4.15 1.00 

รวม 3.93 0.23 3.94 0.24 3.80 0.32 3.62 0.25 3.87 0.27 
ความพึงพอใจโดยรวม 
ท้ัง 4 ด้าน  (3.85) 

3.94 0.06 3.95 0.03 3.83 0.03 3.73 0.07 3.82 0.07 

 
จากตารางที่ 1 ผลการประเมินความพึงพอใจโดยภาพรวมที่มีต่อชุดท างานสตรีทั้ง 5 

ชุด ในแต่ละด้าน โดยภาพรวมอยู่ในระดับความพึงพอใจมาก ( X̅=3.85, S.D.=0.01) เมื่อ
พิจารณาในแต่ละด้าน พบว่า ด้านการออกแบบและด้านลายผ้า/สีผ้าเป็นล าดับแรก อยู่ในระดับ
ความพึงพอใจมาก (X̅=3.88, S.D.=0.07) รองลงมาด้านการสวมใส่ อยู่ในระดับความพึงพอใจ
มาก (X̅=3.83, S.D.=0.04) และน้อยที่สุดด้านการตัดเย็บ อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก 
(X̅=3.82, S.D.=0.07) และเมื่อพิจารณาเป็นรายชุด พบว่า ชุดที่ 2 มีความพึงพอใจอยู่ในระดับ
ความพึงพอใจมาก (X̅=3.95, S.D.=0.03) รองลงมาเป็นชุดที่ 1 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก 
(X̅=3.94, S.D.=0.06) ชุดที่ 3 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก (X̅=3.83, S.D.=0.03) ชุดที่ 5 อยู่
ในระดับความพึงพอใจมาก (X̅=3.82, S.D.=0.07) และน้อยที่สุดชุดที่ 4 อยู่ในระดับความ 
พึงพอใจมาก (X̅=3.73, S.D.=0.07) ตามล าดับ 
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ตารางที่ 2  ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจท่ีมีต่อการออกแบบเสื้อผ้าแฟชั่นชุดท างานบุรุษจากผ้าฝ้าย
เข็นมือย้อมสีธรรมชาติ ด้านการออกแบบ ด้านลายผ้า/สีผ้า ด้านการตัดเย็บ และด้านการ
สวมใส่                                                                                         (n=85) 

รายการประเมิน 
ชุดท่ี 1 ชุดท่ี 2 ชุดท่ี 3 ชุดท่ี 4 ชุดท่ี 5 

X̅ S.D. X̅ S.D. X̅ S.D. X̅ S.D. X̅ S.D. 
ด้านการออกแบบ  (3.86)  
1. มีความทันสมัย 3.23 1.20 3.15 1.11 3.14 1.13 3.27 1.16 3.49 1.12 
2. มีความแปลกใหม ่ 3.60 0.98 3.60 0.88 3.60 0.83 3.75 0.92 3.89 0.88 
3. มีความคิดสร้างสรรค ์ 4.26 0.75 4.12 0.89 4.09 0.88 3.29 0.78 4.00 0.97 
4. มีความสอดคล้องกับ
ความต้องการของผู้บริโภค 

4.49 0.70 4.32 0.79 4.40 0.83 4.42 0.82 4.11 1.01 

รวม 3.89 0.58 3.80 0.52 3.81 0.56 3.93 0.53 3.87 0.27 
ด้านลายผ้า/สีผ้า  (3.83)           
1. ความสวยงามของลายผ้า          3.31 1.31 3.26 1.31 3.31 1.25 3.10 1.33 3.26 1.32 
2. ลวดลายมีความทันสมัย
ตามแฟชัน่ 

3.49 1.07 3.58 0.91 3.61 0.98 3.51 1.16 3.60 1.03 

3. สีของผ้าเหมาะสมกับ
โอกาสที่ใช้งาน 

4.18 0.75 4.19 0.83 4.18 0.88 4.16 0.89 4.11 0.87 

4. ความเหมาะสมของการ
จับคู่สีในลายผ้า 

4.34 0.76 4.36 0.92 4.29 0.99 4.36 0.81 4.35 0.88 

รวม 3.83 0.51 3.85 0.51 3.85 0.47 3.78 0.59 3.83 0.49 
ด้านการตัดเย็บ  (3.85)           
1. เทคนิคการตัดตอ่ลาย
เหมาะสมกับรูปแบบ 

3.19 1.25 3.34 1.33 3.21 1.20 3.25 1.36 3.35 1.25 

2. การตดัเย็บชุดม ี
ความประณตี 

3.65 1.05 3.66 1.01 3.65 0.94 3.61 1.11 3.65 0.97 

3. การเลือกใช้วัสดุในการ
ตัดเย็บมีความเหมาะสม 

4.24 0.93 4.22 0.80 4.24 0.82 4.22 0.77 4.13 0.89 

4. การตกแต่งชุดใช้งานได้
จริง 

4.29 0.93 4.20 0.96 4.28 0.86 4.32 0.79 4.40 0.79 

รวม 3.84 0.52 3.86 0.45 3.84 0.51 3.85 0.51 3.88 0.47 
ด้านการสวมใส่  (3.86)           
1. เนือ้ผ้าสวมใส่สบาย
ระบายอากาศได้ด ี

3.25 1.23 3.27 1.12 3.21 1.26 3.42 1.16 3.38 1.13 

2. เนือ้ผ้ามีความคงทนต่อ
อายุการใช้งาน 

3.61 1.23 3.69 0.88 3.66 0.91 3.69 0.97 3.69 0.96 

3. สามารถสวมใส่ได้จริงใน
ชีวิตประจ าวัน 

4.33 0.93 4.20 0.89 4.06 0.82 4.25 0.81 4.06 0.94 

4. ความสะดวกในการสวม
ใส่และดูแลรักษา 

4.33 0.93 4.32 0.90 4.24 0.89 4.32 0.92 4.29 0.92 

รวม 3.88 0.54 3.87 0.48 3.79 0.45 3.92 0.44 3.86 0.40 
ความพึงพอใจโดยรวม 
ท้ัง 4 ด้าน  (3.85) 

3.86 0.03 3.85 0.03 3.82 0.04 3.87 0.06 3.86 0.09 

  



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 5 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม - ธันวาคม 2566 

38 
 

 จากตารางที่ 2  ผลการประเมินความพึงพอใจโดยภาพรวมที่มีต่อชุดท างานบุรุษทั้ง  
5 ชุด ในแต่ละด้าน โดยภาพรวมอยู่ในระดับความพึงพอใจมาก (X̅=3.85, S.D.=0.01) เมื่อ
พิจารณาในแต่ละด้าน พบว่า ด้านการออกแบบและด้านการสวมใส่เป็นล าดับแรก อยู่ในระดับ
ความพึงพอใจมาก (X̅=3.86, S.D.=0.05) รองลงมาด้านการตัดเย็บ อยู่ในระดับความพึงพอใจ
มาก (X̅=3.85, S.D.=0.03) และน้อยที่สุดด้านลายผ้า/สีผ้า อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก 
(X̅=3.83, S.D.=0.04) เมื่อพิจารณาเป็นรายชุด พบว่า ชุดที่ 4 มีความพึงพอใจอยู่ในระดับความ
พึงพอใจมาก (X̅=3.87, S.D.=0.06) รองลงมาเป็นชุดที่ 1 และชุดที่ 5 อยู่ในระดับความพึงพอใจ
มาก (X̅=3.86, S.D.=0.03) ชุดที่ 2 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก (X̅=3.85, S.D.=0.03) และ
น้อยที่สุดชุดที่ 3 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก (X̅=3.82, S.D.=0.04) ตามล าดับ 
 
5. อภิปรายผล 

จากการวิจัยเรื่อง การออกแบบแฟช่ันชุดท างานสตรีและบุรุษจากผ้าฝ้ายเข็นมือยอ้มสี
ธรรมชาติ อภิปรายผล ได้ดังนี้ 

ด้านการออกแบบ พบว่า ชุดท างานสตรีและบุรุษทั้ง 10 ชุด โดยภาพรวมของผลการ
ประเมินความพึงพอใจมากเป็นอันดับแรก คือ มีความสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค 
รองลงมาคือความคิดดสร้างสรรค์ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ วัลภา แต้มทอง และกมลวรรณ 
นันทศาล (2564) ได้ศึกษาความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ าของสตรีวัยผู้ใหญ่ 
พบว่า สตรีวัยผู้ใหญ่ต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ า ประเภทกระเป๋า เครื่องแต่ง
กายและเคหะสิ่งทอในระดับมาก ผลิตภัณฑ์นั้นต้องมีความคิดสร้างสรรค์ มีความทันสมัย และมี
ความแปลกใหม่  

ด้านลายผ้า/สีผ้า พบว่า ชุดท างานสตรีและบุรุษทั้ง 10 ชุด โดยภาพรวมของผลการ
ประเมินความพึงพอใจมากเป็นอันดับแรก คือ มีความเหมาะสมของการจับคู่สี ในลายผ้า 
รองลงมาสีของผ้าเหมาะสมกับโอกาสที่ใช้งาน สอดคล้องกับงานวิจัยของกิตติพงษ์ เกียรติวิภาค 
(2559) เรื่องการศึกษาและพัฒนาการน าผ้าฝ้ายทอมือมาประยุกต์ใช้ในการสร้างสรรค์งานเพื่อ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ พบว่า ผลิตภัณฑ์จากผ้าฝา้ยทอมือสามารถต่อยอดพัฒนารูปแบบและลวดลาย
ในอนาคตได้ โดยมีการจับคู่สีในลายผ้าและเหมาะสมกับโอกาสที่ใช้งาน และสอดคล้องกับ
งานวิจัยของวัลภา แต้มทอง และกมลวรรณ นันทศาล (2564) ได้ศึกษาความต้องการผลิตภัณฑ์
ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ าของสตรีวัยผู้ใหญ่ พบว่า ไม่ต้องการผ้าทีม่ีลวดลายมากแต่ต้องการผ้า
ที่มีลวดลายเส้นโค้ง และลวดลายเส้นตรง 

ด้านการตัดเย็บ พบว่า ชุดท างานสตรีและบุรุษทั้ง 10 ชุด โดยภาพรวมของผลการ
ประเมินความพึงพอใจมากเป็นอันดับแรก คือ การตกแต่งชุดใช้งานได้จริง รองลงมาการเลือกใช้
วัสดุในการตัดเย็บมีความเหมาะสม และการตัดเย็บชุดมีความประณีต สอดคล้องกับงานวิจัย
ของติณณา อุดม และวุฒิชัย ลิ่มเกิดสุขวงศ์ (2565) ได้ศึกษาการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษ โดยได้รบั
แรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา พบว่า รูปแบบผลิตภัณฑ์มีองค์ประกอบ
โดยรวมสวยงาม วัสดุที่เลือกใช้มีความเหมาะสม และมีความละเอียดประณตีในการตัดเย็บ และ
สอดคล้องกับ Sorger and Udale (2012) ได้กล่าวไว้ว่า นักออกแบบ (Designer) เครื่องแต่ง
กายหรือดีไซน์เนอร์จ าเป็นต้องศึกษาและเข้าใจในเอกลักษณ์ และลักษณะเด่นเฉพาะตัวของผ้า
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แต่ละชนิด การเลือกผ้าที่เหมาะสมกับการออกแบบและการตัดเย็บจะช่วยให้การพัฒนาคอล
เลคช่ัน (Collection) เสร็จได้อย่างสมบูรณ์แบบและสวยงาม  

ด้านการสวมใส่ พบว่า ชุดท างานสตรีและบุรุษทั้ง 10 ชุด โดยภาพรวมของผลการ
ประเมินความพึงพอใจมากเป็นอันดับแรก คือ ความสะดวกในการสวมใส่และดูแลรักษา 
สอดคล้องกับวิจัยของวีระศักดิ์ ศรีลารัตน์ (2558) ได้ศึกษาการพัฒนาลวดลายผ้าฝ้ายมัดหมี่
ย้อมครามด้วยเทคนิคคณิตศิลป์ประเภท Tessellation เพื่อออกแบบชุดโอกาสพิเศษ 
ผลการวิจัย พบว่า ออกแบบได้สอดคล้องกับประโยชน์ใช้สอย ค านึงถึงความสบายในการสวมใส่ 
และสวมใส่ได้จริงในชีวิตประจ าวัน และสอดคล้องกับงานวิจัยของติณณา อุดม และวุฒิชัย ลิ่ม
เกิดสุขวงศ์ (2565) ได้ศึกษาการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษ โดยได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรม
เมืองเก่า สงขลา พบว่า การออกแบบมีความสะดวกในการสวมใส่ ง่ายต่อการท าความสะอาด
และเก็บรักษา และรูปแบบมีความเหมาะสมกับการใช้งาน 
 
6. องค์ความรู้ใหม ่

การออกแบบแฟช่ันชุดท างานสตรีและบุรุษจากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ ได้แรง
บันดาลใจมาจากความหลงใหลและรักในเส้นใยธรรมชาติ ด้วยกระบวนการทอมือด้วยวิถีดั้งเดิม
ของงานทอผ้าที่มาจากการใช้เส้นใยฝ้ายน ามาปั่นให้เป็นเส้นด้าย ในผืนผ้าของผ้าทอสามารถ
บอกเล่าอัตลักษณ์ความเป็นตัวตนของผู้รังสรรค์ผลงานได้เป็นอย่างดี ผลิตภัณฑ์ของชุมชนส่วน
ใหญ่จะเป็นของใช้ทั่วไป เช่น ผ้าพันคอ กางเกงขาสั้น เสื้อคอกลม เสื้อเช้ิต และเสื้อตัวหลวม 
ผู้วิจัยจึงได้พัฒนาผลิตภัณฑ์เสื้อผ้าให้มีรูปทรงที่เข้ารูปแบบหลวม เพิ่มลูกเล่นในตัวเสื้อให้มีจีบ 
ระบาย สวมใส่แล้วเท่ มีความทันสมัย สามารถเลือกผลิตภัณฑ์ให้มิกซ์แอนด์แมตช์กันได้ สวมใส่
ได้หลายโอกาส และมีความหรูหรา เพื่อให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคกลุ่มวัย
ท างาน เป็นการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์และให้ผลิตภัณฑ์มีรูปแบบท่ีหลากหลายมากข้ึน 
 
7. สรุป  

 จากการออกแบบแฟช่ันชุดท างานสตรีและบุรุษจากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ 
คัดเลือกชุดโดยผู้เชี่ยวชาญด้านการออกแบบแฟช่ัน 5 ท่าน ให้เหลือชุดท างานสตรี 5 ชุดและชุด
ท างานบุรุษ 5 ชุด น าไปสอบถามกลุ่มตัวอย่างเพื่อประเมินความพึงพอใจที่มีต่อการออกแบบ
และตัดเย็บเสื้อผ้า โดยก าหนดให้ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นสตรีและบุรุษ จ านวน 170 คน เป็น
สตรี 85 คนและบุรุษ 85 คน พบว่า ส่วนใหญ่มีอายุ 41-51 ปีขึ้นไป มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
25,001-30,000 บาท และจบการศึกษาระดับปริญญาตรี มีความพึงพอใจต่อการออกแบบ
เสื้อผ้าแฟช่ันชุดท างานสตรีจากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ ด้านการออกแบบ ด้านลายผ้า/ 
สีผ้า ด้านการตัดเย็บ และด้านการสวมใส่ โดยรวมอยู่ในระดับความพึงพอใจมาก โดยชุดที่ 2  
มีค่าเฉลี่ยสูงที่สุด 3.95 รองลงมาเป็นชุดที่ 1 มีค่าเฉลี่ย 3.94 ชุดที่ 3 มีค่าเฉลี่ย 3.83 ชุดที่ 5  
มีค่าเฉลี่ย 3.82 ชุดที่ 4 มีค่าเฉลี่ย 3.73 ตามล าดับ และมีความพึงพอใจต่อการออกแบบเสื้อผ้า
แฟช่ันชุดท างานบุรุษจากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ ด้านการออกแบบ ด้านลายผ้า/ 
สีผ้า ด้านการตัดเย็บ และด้านการสวมใส่ โดยรวมอยู่ในระดับความพึงพอใจมาก โดยชุดที่ 4  
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มีค่าเฉลี่ยสูงที่สุด 3.87 รองลงมาเป็นชุดที่ 1 และชุดที่ 5 มีค่าเฉลี่ย 3.86 เท่ากัน ชุดที่ 2  
มีค่าเฉลี่ย 3.85 ชุดที ่3 มีค่าเฉลี่ย 3.82 ตามล าดับ 
 
8. ข้อเสนอแนะ 

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
     การออกแบบชุดท างานสตรีและบุรุษจากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อมสีธรรมชาติ ควรเป็น

รูปแบบที่สุภาพ มีความเท่ สวมใส่ได้หลายโอกาส และไม่เป็นแนวแฟช่ันมากเกินไป เมื่อสวมใส่
แล้วมีความคล่องตัวในการเคลื่อนไหว และสะดวกในการท างาน 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
     ควรศึกษาลวดลายผ้า รูปแบบของชุดที่หลากหลาย ศึกษาผ้าพื้นเมืองของแต่ละ

ท้องถิ่น เพื่อน ามาออกแบบชุดให้มีความน่าสนใจ และสร้างอัตลักษณ์ในชุมชนพื้นถิ่นนั้น  
  
9. กิตติกรรมประกาศ 

การศึกษางานวิจัย การออกแบบแฟช่ันชุดท างานสตรีและบุรุษจากผ้าฝ้ายเข็นมือย้อม
สีธรรมชาติ คณะผู้วิจัยขอขอบพระคุณผู้เช่ียวชาญด้านการออกแบบและคัดเลือกรูปแบบ 
จ านวน 5 ท่าน และขอขอบคุณสตรีและบุรุษที่ท างานในสภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย เขต
สาทร กรุงเทพมหานคร ทีไ่ด้ให้ความกรุณาตอบแบบสอบถามในการเก็บรวบรวมข้อมูลในครั้งนี้
เป็นอย่างดี 
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บทคัดย่อ 

 วัตถุประสงค์ของการวิจัยนี้เพื่อสร้างหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน และ
ศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้หนังสือที่เผยแพร่ผ่านโซเชียลมีเดีย ระหว่างเดือนกุมภาพันธ์-สิงหาคม 
2566 สุ่มตัวอย่างแบบสะดวกจากบุคคลทั่วไปที่เข้าชมหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ และตอบแบบสอบถาม
ความพึงพอใจในการใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ 77 คน ข้อมูลถูกวิเคราะห์ทางสถิติด้วยค่าความถี่ ร้อย
ละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการวิเคราะห์เนื้อหา การสร้างหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ด้วย
โปรแกรม FlipHTML5 มีการออกแบบโครงสร้างเนื้อหาแบบไม่เป็นเส้นตรง ผลการศึกษาพบว่ากลุ่ม
ตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 85.71) อาชีพนักศึกษา (ร้อยละ 50.65) อายุ 18-22 ปี (ร้อย
ละ 54.55) ใช้โทรศัพท์มือถือในการเข้าถึงแหล่งความรู้ในอินเทอร์เน็ต (ร้อยละ 52.82) และเคยใช้
หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ (ร้อยละ 74.03) มีความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้าน
แฟช่ัน ในระดับมากทุกด้าน คือ ด้านเนื้อหา (X̅=4.33) ด้านคุณภาพ (X̅=4.39) และด้านภาพรวม 
(X̅=4.49) ข้อเสนอแนะจากการท าวิจัย คือ เนื้อหามีความหลากหลายให้เลือกเรียนรู้  เนื้อหาควร
แบ่งเป็นหัวข้อย่อย และเพิ่มภาพเคลื่อนไหวเพื่อให้น่าสนใจ นอกจากน้ีควรส่งเสริมความรู้ดิจิทัลผ่าน
หนังสืออิเล็กทรอนิกส์เฉพาะเรื่องในรูปแบบแบบสื่อประสม เพื่อเสริมความรู้และทักษะแก่ผู้สนใจ
น าไปประกอบอาชีพ 
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Abstract 
The objectives of this research were to create an e-book on fashion 

knowledge and study the satisfaction of e-book users distributed via social media in 
February-August 2023. The target sample consisted of 77 general people who viewed 
electronic books and responded to questionnaires about their satisfaction with using 
electronic books, using a convenience sampling method. The results were statistically 
analyzed with frequency, percentage, mean, standard deviation, and content analysis. 
The e-book was created with FlipHTML5 and was designed as a non-linear content 
structure. The majority of respondents were female (85.71%), students (50.65%), aged 
18-22 years old (54.55%), used mobile phones as a tool to access knowledge on the 
internet (52.82%), and used electronic books (74.03%). The samples were satisfied 
with the electronic book on fashion knowledge at a high level in all aspects.  These 
include the content (X̅=4.33), the quality (X̅=4.39), and the overall content (X̅=4.49). 
The suggestions from the research include that the contents should be diverse for 
learning and should be divided the content into subtopics, as well as, the animations 
should be added to make it interesting. In addition, digital knowledge should be 
promoted through topic-specific electronic books in a multimedia format to enhance 
knowledge and skills for those interested in using them as a career. 

Keywords: Skill, Fashion, Merchandising, Digital Literacy 
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1. บทน า  

ความก้าวหน้าทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีดิจิทัลก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทาง
เทคโนโลยีอย่างฉับพลัน ส่งผลกระทบต่อการด าเนินชีวิตของประชาชนที่ต้องเผชิญในชีวิตประจ าวัน 
การรู้ดิจิทัลหรือการเข้าใจดิจิทัล (Digital literacy) เริ่มเข้ามามีบทบาทในการเรียนการสอนมากขึ้น 
เนื่องจากมีความเกี่ยวข้องกับทักษะ ความเข้าใจ และการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลที่ช่วยให้ผู้เรียนสามารถ
พัฒนาความรู้และทักษะของตนเองได้ โดยเฉพาะการน าเครื่องมือ อุปกรณ์ และเทคโนโลยีดิจิทัลมา
ใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด การใช้สื่อหรือมีเดีย (Media) ในการเรียนการสอน เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้
ความเข้าใจในบทเรียนมากขึ้น ดังนั้น สิ่งที่ท าให้การพัฒนาความรู้ และทักษะต่าง ๆ ของผู้เรียนไดผ้ล
สัมฤทธ์ิที่ดี จ าเป็นต้องอาศัยเทคโนโลยีและการรู้ดิจิทัล ซึ่งเป็นการเรียนรู้ตลอดชีวิตทีข่ึ้นอยู่กับความ
ต้องการและสถานการณ์ของผู้เรียน  

การรู้ดิจิทัล หรือการเข้าใจดิจิทัล เป็นความสามารถในการน าประสบการณ์ด้านเทคโนโลยี
ดิจิทัลมาปรับใช้เพื่อการพัฒนางานและพัฒนาองค์กร ด้วยการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลอย่าง
ถูกต้อง เหมาะสม และมีประสิทธิภาพ (ส านักงานคณะกรรมการข้าราชการพลเรือน, 2560) 
ประกอบด้วย 4 ด้าน คือ การเข้าถึง (Access) การประเมิน (Evaluation) การสร้าง (Creation) 
และการใช้เครื่องมือและเทคโนโลยี (Use) เพื่อการเข้าถึง การประเมิน และการสร้างข้อมูล 
สารสนเทศและเนื้อหาสื่อได้ เครื่องมือและเทคโนโลยีส าคัญในยุคดิจิทัล  เช่น อินเทอร์เน็ต
คอมพิวเตอร์ สมาร์ตโฟน สื่อสังคมออนไลน์ ชุมชนออนไลน์ เป็นต้น (ส านักงานคณะกรรมการดิจิทัล
เพื่อเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ, 2561) ตัวอย่างการรู้ดิจิทัลในขั้นการเข้าถึงใช้ในการชมวิดี โอ
ย้อนหลังผ่านช่องทาง Youtube หรือ Facebook Live การดาวน์โหลดแอปพลิเคช่ันต่าง ๆ  
ของสมาร์ตโฟน ข้ันการประเมินใช้ในการตรวจสอบแหล่งข้อมูล การตรวจสอบเว็บไซต์หรือลิงก ์
ของแหล่งข่าวที่ได้รับการยอมรับและน่าเช่ือถือได้ การเปรียบเทียบข้อมูลจากหลายแหล่งก่อนการ
เผยแพร่ต่อหรือน าไปใช้ ข้ันการสร้างใช้ในการท าภาพกราฟิก การสร้าง QR Code การท าแอนิเมชั่น 
หรือการจัดการบัญชีเฟซบุ๊ก และขั้นการใช้เครื่องมือและเทคโนโลยี ใช้ในการสืบค้นข้อมูล การใช้
โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการท างาน การท ารายงาน การส่งงานหรือส่งการบ้าน การมีปฏิสัมพันธ์กับ
คนอ่ืน การใช้แพลตฟอร์มต่าง ๆ ในการเรียนผ่านระบบอินเทอร์เน็ต การประชุมออนไลน์ การเรียนรู้
ด้วยตนเองผ่านการใช้สมาร์ตโฟน คอมพิวเตอร์ หรือแท็บเล็ต เป็นต้น การรู้ดิจิทัล จึงมีความส าคัญ
ต่อการท างานในปัจจุบัน เพราะส่งผลให้การท างานมีความรวดเร็ว น่าเช่ือถือ ประหยัดทรัพยากร มี
วิธีการแก้ไขปัญหาหรือค าแนะน าต่าง ๆ จากหลายแหล่งให้เข้าถึง  สิ่งที่ส าคัญที่สุดคือ ผู้ใช้ข้อมูลต้อง
พิจารณาความน่าเช่ือถือของข้อมูลนั้น ๆ ก่อนตัดสินใจน าไปใช้ เพื่อให้การท างานหรือการแก้ไข
ปัญหาเป็นไปด้วยความภาคภูมิใจ และลดความผิดพลาดที่อาจเกิดขึ้น ตามที่ บงกช ทองเอี่ยม        
(2561) พีรวิชญ์ ค าเจริญ และวีรพงษ์ พลนิกรกิจ (2561) กล่าวว่า บุคคลที่รู้เท่าทันดิจิทัลจะมี 
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ส่วนช่วยในการพัฒนาด้านต่าง ๆ ทั้งด้านการศึกษา ด้านสังคม ด้านเศรษฐกิจ และเป็นการพัฒนา
ตนเองเพื่อเข้าสู่อาชีพต่อไปในอนาคต  

การศึกษาของประเทศไทยในยุค 4.0 เป็นยุคของการสร้างนวัตกรรม มีการเน้นนวัตกรรม
ที่จะน าไปสู่การศึกษาท่ีสร้างผลผลิตเชิงสร้างสรรค์ เป็นการศึกษาท่ีสามารถสอน หรือสร้างให้ผู้เรียน
ลงมือท าและมีความสามารถในการสร้างผลผลิตตามที่ตนถนัดและมีความสนใจ  บทบาทของ
เทคโนโลยีมีการเปลี่ยนแปลงไปตามผู้เรียน บทบาทด้านการสอนมีการสร้างนวัตกรรมเชิงบวกขยาย
องค์ความรู้ เพราะความรู้เกิดได้ทุกท่ี ทุกเวลา ทั้งในชีวิตประจ าวันและชีวิตการท างาน สถานท่ีเรียน
จึงเปลี่ยนเป็นการเรียนในโลกไร้พรมแดนที่มีการเช่ือมต่อเครือข่าย  การศึกษา 4.0 จึงเป็นการ
จัดระบบการเรียนรู้ใหม่ ให้ผู้เรียนเติบโต ก้าวหน้า และมีการพัฒนาอย่างเป็นอิสระ บทบาทของครู
จากที่ เป็นเพียงผู้อ านวยความสะดวก (Facilitator) จึงต้องเพิ่มบทบาทของการเป็นผู้แสดง 
ความคิดเห็น (Commentator) ร่วมด้วย ซึ่งการมีแหล่งข้อมูลที่ค้นคว้าจากสื่อออนไลน์จัดเป็นข้อดี 
เนื่องจากสามารถค้นคว้าหาความรู้ได้อย่างไม่จ ากัด แต่เมื่อสืบค้นไปแล้วพบว่าสิ่งอื่น ๆ มีความ
น่าสนใจกว่า จะดึงความสนใจไปจากเดิมได้ หรือเมื่อพบข้อมูลที่มีความขัดแย้งกัน ก็จะต้องใช้เวลาใน
การตรวจสอบที่มาของข้อมูลเพื่อพิสูจน์ว่าข้อมูลใดจริง ข้อมูลใดเท็จ ท าให้องค์ความรู้และข้อมูลต่าง ๆ 
ในสื่อออนไลน์บางครั้งเชื่อถือไม่ได้ คนอ่านจึงต้องมีทักษะในการรับรู้ข่าวสาร ทักษะการคิดวิเคราะห์
ข้อมูล เพื่อน าข้อมูลไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อตนเองและสังคม (ไพฑูรย์  สินลารัตน์ และสมพงศ์  
วิทยศักดิ์พันธุ์, 2561) สิ่งที่ต้องมีในการศึกษา 4.0 คือ ท าให้ผู้เรียนมีทางเลือกในการศึกษาเพื่อ
ค้นพบสิ่งท่ีตนเองเชี่ยวชาญและได้ลงมือท าเพื่อมีความพร้อมในอนาคต (วสนนท์  พงษ์สวัสดิ์, 2561) 
ดังนั้น การจัดการศึกษาจึงเน้นให้ผู้เรียนทุกคนเรียนรู้ด้วยตนเองอย่างต่อเนื่องตลอดชีวิต สามารถ
เรียนรู้ได้ทุกสถานที่ ทุกเวลาจากสื่อและแหล่งการเรียนรู้ที่หลากหลาย (วิทยา วาโย และคณะ , 
2563)  

ปัจจุบัน หนังสืออิเล็กทรอนิกส์สามารถส่งเสริมการเรียนรู้ให้กับผู้เรียนได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ส่งผลให้ผู้เรียนในยุคดิจิทัลเห็นความส าคัญของการอ่าน เกิดนิสัยรักการอ่าน และ 
ท าให้หนังสืออยู่คู่กับการศึกษาต่อไป โดยมีลักษณะพิเศษ คือ ความสะดวกรวดเร็วในการค้นหา  
การคั่นหน้า และแรงจูงใจในการอ่านผ่านสิ่งเร้าจากมัลติมีเดียต่าง ๆ (จินตวีร์ คล้ายสังข์, 2555) 
โครงสร้างและส่วนประกอบของบทเรียนที่เป็นโครงสร้างแบบเส้นตรง (Linear structure) มีการ
จัดเรียงเนื้อหาบทเรียนตามล าดับก่อน หลัง ใช้กับเนื้อหาที่ต้องเรียนจากง่ายไปยาก ไม่เปิดโอกาสให้
ผู้เรียนเลือกหรือย้อนกลับไปยังเนื้อหาที่ต้องการ ส่วนโครงสร้างแบบไม่เป็นเส้นตรง (Non-linear 
structure) เป็นโครงสร้างเนื้อหาที่มีความยืดหยุ่น ผู้เรียนสามารถเลือก หรือข้าม หรือย้อนไปยัง
เนื้อหาท่ีต้องการได้ (ณัฐกร สงคราม, 2554)  

สาขาวิชาออกแบบแฟช่ันและการจัดการสินค้า คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มีการจัดการเรียนการสอนในกลุ่มวิชาที่เกี่ยวข้องกับด้าน
การออกแบบ ศิลปะ การตกแต่งผ้า สิ่งทอ การตัดเย็บ การจัดแสดงสินค้าแฟช่ัน ซึ่งมีการเรียนและ
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การฝึกปฏิบัติในห้องเรียน เมื่อเวลาผ่านไปความรู้และทักษะเหล่านั้นจ าเป็นต้องได้รับการพัฒนา  
ทั้งทักษะที่มีอยู่แล้ว ทักษะที่ต้องพัฒนาด้วยการเรียนรู้และการฝึกด้วยตนเองเพื่อน าไปใช้ใน  
การประกอบอาชีพ การเรียนรู้ผ่านทางออนไลน์เป็นอีกช่องทางหนึ่งที่จะช่วยให้บุคคลที่ต้องการ
พัฒนาตนเองสามารถหาความรู้และพัฒนาทักษะตามที่ตนสนใจเพื่อเสริมสร้างความสามารถแห่งตน
ต่อไป โดยเฉพาะความรู้และทักษะที่สามารถต่อยอดได้ จัดเป็นสิ่งส าคัญในเส้นทางอาชีพ โดยใช้
สมรรถนะของเทคโนโลยีในปัจจุบันที่สามารถสื่อสารข้อมูลมัลติมีเดียได้สะดวกและรวดเร็ว  การใช้
อินเทอร์เน็ตในการค้นหาข้อมูล การเข้าถึงข้อมูล การประเมินเพื่อเลือกใช้ข้อมูล และการใช้เครื่องมอื
และเทคโนโลยี เพื่อน าความรู้ที่เป็นประโยชน์ไปพัฒนาตนเอง และการประกอบอาชีพต่อไป  

ผู้วิจัยจึงมีความสนใจในการสร้างหนังสืออิเล็กทรอนิกส์เพื่อให้ความรู้ด้านแฟช่ัน และ
ศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่องความรู้ด้านแฟช่ัน โดยหนังสืออิเล็กทรอนิกส์
ที่สร้างขึ้นจะมีส่วนช่วยให้ผู้เรียน ผู้ทีส่นใจด้านแฟช่ัน รวมถึงบุคคลทั่วไป สามารถเข้าถึงแหล่งความรู้
ได้ง่าย สามารถทบทวนความรู้ได้บ่อย มีแหล่งข้อมูลค้นคว้าเพิ่มเติม สามารถฝึกปฏิบัติตามได้ เมื่อได้
เรียนรู้เนื้อหาแล้วสามารถประเมินความรู้ดังกล่าว เพื่อน าไปเสริมสร้างความรู้และทักษะด้านแฟช่ัน
ของตนเองได้อย่างเหมาะสม  

 
2. วัตถุประสงค ์ 

2.1 เพื่อสร้างหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรูด้้านแฟช่ัน  
2.2 เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  
 เป็นการวิจัยพื้นฐาน (Basic Research) โดยจัดท าสื่อความรู้ผ่านหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ 
เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน  

3.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง เป็นบุคคลทั่วไปที่ไม่ทราบจ านวนแน่นอน ใช้การสุ่ม
ตัวอย่างแบบสะดวก (Convenience Sampling) จากบุคคลที่ เข้าชมหนังสืออิเล็กทรอนิกส์   
เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน และยินดีให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม จ านวน 77 คน 
 3.2 เครื่องมือ ประกอบด้วยหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน และ
แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้ใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน  

 3.2.1 การสร้างหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ตามขั้นตอนของ 
ADDIE Model (ปิยนันท์ สวัสดิ์ศฤงฆาร, 2566) ในการระบุกลุ่มความรู้ที่เกี่ยวข้องกับด้านแฟช่ัน 
เพื่อน ามาออกแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ ดังนี้  

1)  การวิ เ ค ร าะห์  (Analyze) เป้ าหมายของหนั งสื ออิ เ ล็ กทรอนิ กส์   
เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน คือ การให้ความรู้ด้านแฟช่ันที่จ าเป็นต่อผู้เรียนซึ่งอาจเป็นนักศึกษา หรือ
ผู้สนใจทั่วไป ที่อาจมีพื้นความรู้ต่างกัน จึงควรเป็นเนื้อหาที่ช่วยในการเสริมความรู้ และทักษะที่
ส าคัญด้านแฟช่ัน เพื่อให้ผู้เรียนเลือกอ่านได้ตามความสนใจ การก าหนดกลุ่มความรู้ที่เกี่ยวข้อง 
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ด้านแฟช่ัน ท าการศึกษาข้อมูลจากหลายแหล่ง เช่น หลักสูตร ผู้สอน ผู้ใช้บัณฑิต เป็นต้น น ามา
จ าแนกกลุ่มความรู้ทีเ่กี่ยวข้องด้านแฟช่ัน 5 กลุ่ม ดังแสดงในภาพที่ 1 

 

 
 
 
 
 

 

 

ภาพที่ 1 การจ าแนกกลุ่มความรู้ทีเ่กี่ยวข้องด้านแฟช่ัน 

2) การออกแบบ (Design) ก าหนดเนื้อหา กิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับความรู้ด้านแฟช่ัน 
โดยในแต่ละเนื้อหาจะมีค าถามท้ายเรื่องเพื่อให้ผู้เรียนได้ทบทวนความรู้ด้วยตนเอง รวบรวมและ
เรียบเรียงข้อมูล ภาพประกอบเกี่ยวกับเนื้อหาที่สอดคล้องในแต่ละกลุ่ม โดยมีเนื้อหา ดังน้ี 

2.1) กลุ่มการออกแบบ ประกอบด้วย องค์ประกอบศิลป์ในการออกแบบ
แฟช่ัน และการพยากรณ์เทรนด์หรือแนวโน้มแฟช่ัน 

2.2) กลุ่มผ้าและการตัดเย็บ ประกอบด้วย ความรู้เรื่องผ้า และการสร้าง
แบบตัดและเทคนิคการเย็บปกเสื้อ 

2.3) กลุ่มการสร้างสรรค์ลวดลาย ประกอบด้วย การสร้างสรรค์ลวดลาย
ด้วยการย้อม 

2.4) กลุ่มการน าเสนอผลงานแฟช่ัน ประกอบด้วย การจัดแสดง Fashion 
Show และการน าเสนอผลงานส าหรับ Freelance Fashion Designer 

2.5) กลุ่มการจัดการสินค้า ประกอบด้วย การตลาดในงานแฟช่ัน และ 
การค านวณต้นทุนสินค้า 

3) การพัฒนา (Develop) เลือกใช้โปรแกรม FlipHTML5 ร่างการจัดวาง 
(Layout) จัดวางเนื้อหาและภาพประกอบตามที่ก าหนดไว้ น าไปทดสอบการใช้งานเบื้องต้น และ
ตามค าแนะน าของผู้เช่ียวชาญเกี่ยวกับการเน้นข้อความที่เป็นหัวข้อ และรูปแบบการจัดวางที่
เหมือนกันในแต่ละเนื้อหา น ามาปรับปรุงแก้ไข 

4) การน าไปใช้ (Implement) เผยแพร่หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้
ด้านแฟช่ัน ผ่านโซเชียลมีเดียเพื่อให้ผู้สนใจทั่วไปได้ใช้งานเพื่อการเรียนรู้ 

5) การประเมิน (Evaluate) ท าการประเมินโดยผู้ใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ 
เพื่อให้ได้ข้อคิดในการปรับปรุง โดยเป็นการประเมินหลังการใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้
ด้านแฟช่ัน ผ่านการศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน  

การออกแบบ ผ้าและการตดัเย็บ 
การสร้างสรรค์

ลวดลาย  

การน าเสนอ 
ผลงานแฟชั่น 

การจัดการสินค้า 
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3.2.2 แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้ใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้าน
แฟช่ัน ประกอบด้วยค าถาม 2 ตอน คือ ตอนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้ตอบแบบสอบถาม เป็นแบบ
เลือกตอบ ตอนที่ 2 ความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์  ด้านเนื้อหา ด้านคุณภาพ และ 
ด้านภาพรวม เป็นแบบมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ และข้อเสนอแนะ เป็นแบบปลายเปิด น าไป
ทดลองใช้ (Try out) กับบุคคลทั่วไปที่ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่างในการวิจัยครั้งนี้ จ านวน 15 คน วิเคราะห์
ความเช่ือมั่นด้วยค่าสัมประสิทธิ์แอลฟ่าของครอนบาค (Cronbach) ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์
ส าเร็จรูป ได้ 0.969 
 3.3 การรวบรวมข้อมูล น าหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน เผยแพร่ผ่านทาง
โซเชียลมีเดีย ระหว่างเดือนกุมภาพันธ์-สิงหาคม 2566 ประชาสัมพันธ์ให้บุคคลทั่วไปที่สนใจเข้าชม
หนังสือ และยินดีตอบแบบสอบถาม น าแบบสอบถามมาตรวจสอบความสมบูรณ์ของค าตอบ เพื่อน า
ผลไปวิเคราะห์ข้อมูล 
 3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล ตอนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้ตอบแบบสอบถาม ใช้ความถี่ และ
ร้อยละ ตอนท่ี 2 ความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ใช้ความถี่ ร้อยละ 
ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ก าหนดการแปลค่าเฉลี่ยที่ได้ในการน าเสนอผล ตามเกณฑ์ของ 
วิวัฒน์ มีสุวรรณ์ (2565) และข้อเสนอแนะ ใช้การวิเคราะห์เนื้อหา  
 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 เพื่อสร้างหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ 
ด้านแฟช่ัน ด าเนินการตามขั้นตอน ADDIE Model มีการรวบรวมข้อมูลจากหลายแหล่ง เช่น 
หลักสูตรสาขาวิชา ผลสะท้อนจากการสอน ข้อคิดเห็นของผู้ใช้บัณฑิต และผลการประเมินตนเอง
ของหลักสูตร น ามาก าหนดกลุ่มความรู้  5 กลุ่ม ที่สอดคล้องกับด้านแฟช่ัน ประกอบด้วย  
การออกแบบ ผ้าและการตัดเย็บ การสร้างสรรค์ลวดลาย การน าเสนอผลงานแฟช่ัน และการจัดการ
สินค้า รวบรวมเนื้อหา กิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับแต่ละกลุ่มความรู้ แทรกค าถามท้ายเรื่องเพื่อให้ผู้เรียน
ได้ทบทวนความรู้ด้วยตนเอง ใช้การออกแบบโครงสร้างเนื้อหาแบบไม่เป็นเส้นตรงเพื่อให้ผู้เรียน
สามารถเลือก หรือข้าม หรือย้อนไปยังเนื้อหาที่ต้องการได้ และใช้โปรแกรมชนิด FlipHTML5  
ซึ่งเป็นโปรแกรมที่ใช้งานสะดวก และสามารถเข้าถึงผ่านอุปกรณ์คอมพิวเตอร์หรือโทรศัพท์มือถือได้ง่าย  

4.2 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้หนังสือ
อิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน จากการวิเคราะห์ข้อมูลพื้นฐานของผู้ตอบแบบสอบถามที่
เป็นกลุ่มตัวอย่าง พบว่า ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 85.71) อาชีพนักศึกษา (ร้อยละ 50.65) 
อายุ 18-22 ปี (ร้อยละ 54.55) เครื่องมือในการเข้าถึงแหล่งความรู้ในอินเทอร์เน็ต คือ โทรศัพท์มือถือ 
(ร้อยละ 52.82) รองลงมาคือ คอมพิวเตอร์โน๊ตบุ๊ค (ร้อยละ 16.90) และเคยใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ 
(ร้อยละ 74.03)  

การวิเคราะห์ความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ด้าน
เนื้อหา พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมาก ( X̅=4.33,  
S.D.=0.57) เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจระดับมากทุกรายการ 
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เรียงล าดับตามค่าเฉลี่ยสูงสุด 3 รายการ คือ เนื้อหามีความเช่ือมโยงกับความรู้ของผู้เรียน และการใช้
ภาพประกอบน่าสนใจ ดังแสดงในตารางที ่2 

 

ตารางที่ 2  ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ด้านเนื้อหา 

(n=77) 
ด้านเนื้อหา  X̅  S.D. แปลความ 

1. การแบ่งหัวข้อเนื้อหามีความชัดเจน 4.31 0.57 พึงพอใจมาก 
2. เนื้อหากระชับ ชัดเจน เข้าใจง่าย 4.30 0.54 พึงพอใจมาก 
3. การใช้ภาพประกอบน่าสนใจ  4.34 0.55 พึงพอใจมาก 
4. การเสนอเนื้อหานา่สนใจ 4.36 0.58 พึงพอใจมาก 
5. เนื้อหามีความเช่ือมโยงกับความรู้ของผู้เรยีน 4.42 0.57 พึงพอใจมาก 
6. ค าถามท้ายบทมีส่วนช่วยกระตุน้ให้สนใจเรียน 4.25 0.61 พึงพอใจมาก 

รวม 4.33 0.57 พึงพอใจมาก 

 
ความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ด้านคุณภาพ พบว่า 

ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมาก ( X̅ 4.39, S.D. 0.62)  
เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจระดับมากทุกรายการ เรียงล าดับตาม
ค่าเฉลี่ยสูงสุด 3 รายการ คือ สามารถน าความรู้ไปใช้ได้จริงในชีวิตประจ าวัน และส่งเสริมให้เกิด 
การเรียนรู้ด้วยตนเอง และการเข้าถึงเนื้อหาในบทเรียนมีความสะดวกรวดเร็ว ดังแสดงในตารางที่ 3 

 
ตารางที่ 3  ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ด้านคณุภาพ 

(n=77) 
ด้านคุณภาพ  X̅  S.D. แปลความ 

1. การเข้าถึงเนื้อหาในบทเรียนมีความสะดวก รวดเร็ว 4.39 0.65 พึงพอใจมาก 
2. เนื้อหามีส่วนช่วยให้ปฏิบตัิตามและหาค าตอบเพิ่มด้วยตนเอง  4.38 0.59 พึงพอใจมาก 
3. สามารถน าความรูไ้ปใช้ได้จริงในชีวิตประจ าวัน 4.44 0.62 พึงพอใจมาก 
4. ช่วยให้มีความรู้ด้านแฟช่ันและการจัดการสินค้าเพิ่มขึ้น  4.35 0.66 พึงพอใจมาก 
5. ส่งเสรมิให้เกิดการเรยีนรู้ด้วยตนเอง  4.44 0.62 พึงพอใจมาก 
6. ช่วยสร้างทักษะด้านแฟช่ันและการจัดการสินค้าเพิ่มขึ้น  4.35 0.60 พึงพอใจมาก 

รวม 4.39 0.62 พึงพอใจมาก 
 
 

ความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ด้านภาพรวม พบว่า 
ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมาก ( X̅=4.49, S.D.=0.58)  
เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจระดับมากที่สุด 6 รายการ เรียงล าดับ
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ตามค่าเฉลี่ยสูงสุด คือ สามารถทบทวนบทเรียนได้ตลอดเวลา สามารถเข้าใช้งานหนังสือ
อิเล็กทรอนิกส์ได้ด้วยตัวเอง สามารถน าความรู้ไปประกอบอาชีพได้ มีความทันสมัย และสอดคล้อง
กับสถานการณ์ปัจจุบัน มีประโยชน์ต่อการศึกษาค้นคว้า และการเข้าถึงหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ง่าย  
ไม่ซับซ้อน ดังแสดงในตารางที่ 4 

 
ตารางที่ 4  ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ด้านภาพรวม 

(n=77) 
ด้านภาพรวม  X̅  S.D. แปลความ 

1. มีความทันสมัย และสอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน 4.55 0.55 พึงพอใจมากที่สุด 
2. การเข้าถึงหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ง่าย ไม่ซบัซ้อน 4.51 0.58 พึงพอใจมากที่สุด 
3. สามารถเข้าใช้งานหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ได้ด้วยตัวเอง 4.57 0.52 พึงพอใจมากที่สุด 
4. ตัวอักษรชัดเจน อ่านง่าย 4.45 0.57 พึงพอใจมาก 
5. ปริมาณของเนื้อหาในแตล่ะเรื่องไม่มากเกินไป 4.30 0.59 พึงพอใจมาก 
6. การจัดองค์ประกอบในการน าเสนอมีความน่าสนใจ 4.35 0.60 พึงพอใจมาก 
7. สามารถทบทวนบทเรยีนได้ตลอดเวลา 4.58 0.59 พึงพอใจมากที่สุด 
8. มีประโยชน์ต่อการศึกษาค้นควา้ 4.55 0.60 พึงพอใจมากที่สุด 
9. สามารถน าความรูไ้ปประกอบอาชีพได ้ 4.56 0.57 พึงพอใจมากที่สุด 

รวม 4.49 0.58 พึงพอใจมาก 
 

ข้อเสนอแนะจากผู้ตอบแบบสอบถาม ประกอบด้วย ควรแยกเนื้อหาเป็นเรื่อง ๆ  
จะท าให้น่าสนใจมากขึ้น เพราะแต่ละบทมีเนื้อหามาก (จ านวน 1 คน) เนื้อหามีความหลากหลายให้
เลือกเรียนรู้ (จ านวน 1 คน) เป็นหนังสือท่ีมีความสะดวกสบาย แต่บางกรณีก็ต้องใช้อินเทอร์เน็ตด้วย 
(จ านวน 1 คน) อาจเพิ่มคลิปวิดีโอหรือภาพเคลื่อนไหวเพิ่มเติม เพื่อความน่าสนใจมากขึ้น (จ านวน  
1 คน) และมีคลิปวิดีโอแทรกในช่วงของงานปฏิบัติ (จ านวน 1 คน) 
 
5. อภิปรายผล   

5.1 สรุป อภิปรายผล ตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 เพื่อสร้างหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง 
ความรู้ด้านแฟช่ัน การด าเนินตามขั้นตอนของ ADDIE Model เพื่อระบุความรู้ที่เกี่ยวข้องด้านแฟช่ัน  
ผ่านการรวบรวมข้อมูลจากแหลายแหล่งที่เกี่ยวข้อง น ามาจัดกลุ่มความรู้ และจัดเนื้อหาในแต่ละกลุม่
ทีป่ระกอบด้วยทฤษฎีและปฏิบัติ รวมถึงก าหนดกิจกรรมการเรียนรู้ท้ายเนื้อหาเพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
ค้นหาค าตอบหรือฝึกปฏิบัติเพื่อเสริมความเข้าใจด้วยตนเองเพิ่มขึ้น ซึ่งการเรียนที่มีการทบทวนหรือ
ค้นหาค าตอบเพิ่มเติมด้วยตนเองจากแหล่งต่าง ๆ รวมถึงการฝึกหรือท าซ้ าบ่อย ๆ จะท าให้ความรู้นั้น
ฝังแน่นในตัวคน และพร้อมที่จะน าไปใช้ประโยชน์ได้ทุกเมื่อ ส่วนการใช้โปรแกรม FlipHTML5 ใน
การจัดท าหนังสืออิเล็กทรอนิกส์เพื่อให้ผู้ใช้งานสามารถเข้าถึงผ่านอุปกรณ์คอมพิวเตอร์หรือ
โทรศัพท์มือถือได้โดยง่าย สอดคล้องกับ ลินดา อินทราลักษณ์ (2562) ที่พัฒนาหนังสืออิเล็กทรอนิกส์
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โดยท าเป็นหนังสือท่ีสามารถใช้งานได้กับระบบปฏิบัติการแบบ iOS, Android และ Windows ผ่าน
คอมพิวเตอร์หรืออุปกรณ์สื่อสารต่าง ๆ เช่น แท็บเล็ต โทรศัพท์เคลื่อนที่ได้ด้วย นอกจากนี้ การ
ออกแบบโครงสร้างเนื้อหาแบบไม่เป็นเส้นตรง ท าให้ผู้เรียนสามารถเลือก ข้าม หรือย้อนกลับไปยัง
เนื้อหาท่ีสนใจได้ ซึ่งเป็นข้อดีต่อผู้เรียนที่ไม่ต้องเรียนตามล าดับเนื้อหา ทั้งนี้ การเลือกเรียนในหัวข้อท่ี
ตนเองสนใจ จะท าให้น าความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้อย่างเต็มที่ 

5.1.2 สรุป อภิปรายผล ตามวัตถปุระสงค์ข้อที่ 2 เพื่อศึกษาความพงึพอใจของผู้ใช้หนังสือ
อิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรูด้้านแฟช่ัน 

5.1.2.1 สรุปข้อมูลพื้นฐานของผู้ตอบแบบสอบถาม กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็น 
เพศหญิง อาชีพนักศึกษา อายุ 18-22 ปี ใช้โทรศัพท์มือถือเป็นเครื่องมือในการเข้าถึงแหล่งความรู้ใน
อินเทอร์เน็ต และเคยใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ ซึ่งการเข้าถึงแหล่งความรู้ในอินเทอร์เน็ตนั้น 
สอดคล้องกับผลการส ารวจของ กองสถิติเศรษฐกิจ ส านักงานสถิติแห่งชาติ  (2564) ที่ระบุว่า 
อุปกรณ์ในการเข้าถึงอินเทอร์เน็ตส่วนใหญ่ของประชาชน คือ โทรศัพท์มือถือแบบสมาร์ตโฟน  
คิดเป็นร้อยละ 99.2 รองลงมาใช้คอมพิวเตอร์ตั้งโต๊ะ และคอมพิวเตอร์พกพา  ซึ่งการที่ผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่เข้าถึงแหล่งความรู้ในอินเทอร์เน็ตผ่านการใช้โทรศัพท์มือถือนั้น อาจเป็น
เพราะในปัจจุบันโทรศัพท์มือถือแบบสมาร์ตโฟนมีการพัฒนาประสิทธิภาพการใช้ที่หลากหลายมาก
ขึ้น จึงท าให้ผู้ตอบแบบสอบถามมีความสะดวกในการใช้งาน โดยเฉพาะการอ่านหนังสือ
อิเล็กทรอนิกส์ได้จากทุกที่ที่มีการเช่ือมต่ออินเทอร์เน็ต ซึ่งมีความสอดคล้องกับ กุลธิดา เด่นวิทยา
นันท์ (2561) ที่ระบุว่า ความนิยมของการใช้สมาร์ตโฟน และอุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์ที่ขยายวงกว้าง 
ท าให้ผู้อ่านส่วนใหญ่นิยมอ่านผ่านสมาร์ตโฟนเพราะหน้าจอเล็ก กะทัดรัด เหมาะส าหรับการอ่าน
ข้อความจ านวนมาก 

5.1.2.2 สรุปความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ด้าน
เนื้อหา มีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมาก เรียงรายการที่มีค่าเฉลี่ยความพึงพอใจสูงสุด 
3 รายการ คือ เนื้อหามีความเช่ือมโยงกับความรู้ของผู้เรียน การเสนอเนื้อหาน่าสนใจ และการใช้
ภาพประกอบน่าสนใจ สอดคล้องกับ ลินดา อินทราลักษณ์ (2562) ที่ระบุถึงหนังสืออิเล็กทรอนิกส์  
มีประโยชน์ในการเรียนการสอน การน าเสนอข้อมูลผ่านมัลติมีเดียท าให้ผู้เรียนมีความสนใจและเกิด
การเรียนรู้ได้ง่าย น าไปอ่านได้ทุกที่ ทุกเวลาที่ต้องการ  

5.1.2.3 สรุปความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ด้าน
คุณภาพ มีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมาก เรียงรายการที่มีค่าเฉลี่ยความพึงพอใจ
สูงสุด 3 รายการ คือ ส่งเสริมให้เกิดการเรียนรู้ด้วยตนเอง สามารถน าความรู้ไปใช้ได้จริงใน
ชีวิตประจ าวัน และการเข้าถึงเนื้อหาในบทเรียนมีความสะดวก รวดเร็ว สอดคล้องกับ กุลธิดา  
เด่นวิทยานันท์ (2561) ที่กล่าวถึงหนังสืออิเล็กทรอนิกส์กลายเป็นอีกหนึ่งทางเลือกส าหรับผู้รักการ
อ่านในยุคดิจิทัล เพราะได้รับความสะดวกสบายในการอ่านผ่านอุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์ ท าให้ภาพ
ของผู้คนที่นั่งอ่านหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ผ่านอุปกรณ์ดังกล่าวในที่สาธารณะกลายเป็นภาพชินตาอยู่
ในปัจจุบัน และมีแนวโน้มที่จะเพิ่มขึ้นเรื่อย ๆ และสอดคล้องกับ เอกราช จันทรประดิษฐ์ (2563) 
ระบุถึงการศึกษาค้นคว้าหาความรู้จากแหล่งต่าง ๆ ด้วยตัวเอง แล้วน าความรู้มาทดลองใช้ ฝึกฝน 
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ปรับปรุง พัฒนา จนเกิดความช านาญ สามารถน าความรู้ที่ได้เรียนรู้นั้นไปใช้จนเกิดประโยชน์กับ
ตัวเองและส่วนรวม เป็นการเรียนรู้ที่ตอบสนองความต้องการของตนเองได้ แต่ต้องมีความมุ่งมั่น 
ตั้งใจจริง 

 

5.1.2.4 สรุปความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน  
ด้านภาพรวม มีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมาก โดยมีค่าเฉลี่ยรายข้อในระดับพึงพอใจ
มากที่สุด 6 รายการ คือ สามารถทบทวนบทเรียนได้ตลอดเวลา สามารถเข้าใช้งานหนังสือ
อิเล็กทรอนิกส์ได้ด้วยตัวเอง สามารถน าความรู้ไปประกอบอาชีพได้ มีความทันสมัยและสอดคล้อง
กับสถานการณ์ปัจจุบัน มีประโยชน์ต่อการศึกษาค้นคว้า และการเข้าถึงหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ง่าย  
ไม่ซับซ้อน สอดคล้องกับ สุทธิพร แท่นทอง (2562) ที่พบว่า การเรียนรู้ในโลกยุคดิจิทัลเป็น 
การเรียนรู้ที่น าเอาความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีมาใช้ประโยชน์ในการจัดการเรียนรู้แก่ผู้เรียนใน
หลากหลายรูปแบบ ทั้งนี้ การเรียนรู้แบบผสมผสานจะสัมพันธ์กับทฤษฎีเชื่อมโยงความรู้ และมีข้อดี
ที่เหมาะสมส าหรับสภาพสังคมปัจจุบันหรือโลกยุคดิจิทัล แต่การจัดการเรียนรู้นั้นมีข้อจ ากัดที่ผู้สอน
ต้องค านึงถึงและหาทางจัดการหรือป้องกันเพื่อให้การจัดการเรียนรู้นั้นมีประสิทธิภาพมากที่สุด  
รวมถึงสอดคล้องกับ อัชชา หัทยานานนท์ และคณะ (2565) ทีร่ะบุถึงช่วงการระบาดของโรคติดเช้ือ
ไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ผู้สอนในรายวิชามีการติดตามการเข้าเรียนออนไลน์ของนักศึกษา
ผ่านทางโทรศัพท์มือถือ และแอปพลิเคช่ันต่าง ๆ มีการปรับปรุงเนื้อหารายวิชาให้สอดคล้องกับ 
การเปลี่ยนแปลงของสังคมและเทคโนโลยี รวมถึงการแนะน าแหล่งเรียนรู้ที่ผู้เรียนสามารถเรียนรู้ได้
ด้วยตนเอง นอกจากนี้ ปรานม ดีรอด (2565) ระบุว่า หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ช่วยให้ผู้เรียนมีความ
สะดวกในการเลือกหัวข้อเรียนได้ตามความสนใจ รวมถึงการใช้สื่อเข้ามาสนับสนุนการสอน ช่วย
สร้างแรงจูงใจให้ผู้เรียน เป็นสิ่งกระตุ้นให้ผู้เรียนเกิดการตอบสนองในการเรียนรู ้และเกิดพฤติกรรมที่
ต้องการโดยการทบทวนเนื้อหาในบทเรียนซ้ าหลายครั้ง  
 
6. องค์ความรู้ใหม่  

การใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์เป็นช่องทางในการให้ความรู้ จัดเป็นการอ านวยความสะดวก
ให้แก่ผู้สนใจในเนื้อหาความรู้ดังกล่าว ที่จะสามารถเข้าถึงแหล่งความรู้ได้โดยสะดวก สามารถ
ทบทวนความรู้ได้บ่อยเท่าที่ต้องการ ส่งผลให้ เกิดการเรียนรู้ด้วยตนเองและการพัฒนาตนเอง 
อย่างต่อเนื่อง จนน าไปสู่การเรียนรู้ตลอดชีวิต 

 
7. สรุป  
 สาระส าคัญของการวิจัย เรื่อง ความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้าน
แฟช่ัน สรุปได้ดังนี้  
 7.1 การสร้างแหล่งความรู้ด้านแฟช่ัน โดยจัดท าสื่อความรู้ผ่านหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง 
ความรู้ด้านแฟช่ัน ด้วยโปรแกรม FlipHTML5 ซึ่งเป็นโปรแกรมที่ใช้งานสะดวก และสามารถเข้าถึง
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ได้ง่าย ออกแบบโครงสร้างเนื้อหาแบบไม่เป็นเส้นตรง เพื่อให้ผู้เรียนเลือกข้าม หรือย้อนไปยังเนื้อหา
ที่ต้องการได้  
 7.2 ก าหนดเนื้อหา กิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับความรู้ด้านแฟช่ัน 5 กลุ่มคือ การออกแบบ ผ้า
และการตัดเย็บ การสร้างสรรค์ลวดลาย การน าเสนอผลงานแฟช่ัน และการจัดการสินค้า จัดเนื้อหา
ทั้งทฤษฎี และปฏิบัติ พร้อมก าหนดกิจกรรมการเรียนรู้ท้ายเนื้อหาแต่ละเรื่อง เพื่อให้ผู้เรียนได้ค้นหา
ค าตอบหรือฝึกปฏิบัติด้วยตนเอง 
 7.3 การเข้าถึงแหล่งความรู้ของหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน ผู้เรียนต้อง
มีทักษะการรู้ดิจิทัลโดยการเข้าถึงแหล่งข้อมูล การประเมินความน่าเช่ือถือของแหล่งข้อมูล  
การเปรียบเทียบความรู้ที่ได้รับกับแหล่งข้อมูลอื่นก่อนน าไปใช้ การสร้างความรู้หรือสร้างทักษะ  
ด้านออกแบบแฟช่ันขึ้นใหม่ และการใช้เครื่องมือและเทคโนโลยีในการค้นหาข้อมูลหรือค าตอบ
เพิ่มเติมจากเนื้อหาท่ีจัดให้  

7.4 การศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน พบว่า
กลุ่มตัวอย่าง มีความพึงพอใจเฉลีย่รวมในระดับพึงพอใจมากทุกด้าน  

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
8.1.1 การเข้าถึงแหล่งความรู้ของหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้านแฟช่ัน 

ผู้เรียนควรมีทักษะการรู้ดิจิทัล เพื่อให้มีการใช้งานสื่อดิจิทัลได้อย่างปลอดภัย  สร้างสรรค์ รวมถึงมี
จริยธรรมต่อตนเองและผู้อื่นในสังคม หน่วยงานราชการและผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับสื่อดิจิทัล 
ควรส่งเสริมการรู้เท่าทันดิจิทัลให้เกิดขึ้นกับผู้เรียนทุกคน 

8.1.2 ผลการศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง ความรู้ด้าน
แฟช่ัน มีความพึงพอใจเฉลี่ยรวมในระดับพึงพอใจมากทุกด้าน หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการจัด
การศึกษาด้านวิชาชีพควรส่งเสริมการพัฒนาเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการเสริมความรู้และทักษะ
เฉพาะด้าน รวมถึงใช้เป็นแหล่งเรียนรู้ส าหรับผู้ประกอบอาชีพในการพัฒนาทักษะเดิม เพิ่มเติมทักษะใหม่ 
(Upskill/Reskill) ของตนเอง ส่งผลให้การท างานหรือการประกอบอาชีพเป็นไปอย่างมีประสทิธิภาพ
และเกิดประโยชน์สูงสุดต่อตนเอง สังคม และประเทศต่อไป 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
8.2.1 พัฒนาหนังสืออิเล็กทรอนิกส์เฉพาะเรื่องในรูปแบบแบบสื่อประสม เพื่อให้

ผู้สนใจใช้เป็นแหล่งเรียนรู้ตลอดชีวิต เพื่อน าความรู้ และทักษะไปประกอบอาชีพ เช่น การท า
ลวดลายผ้ามัดย้อม เทคนิคการสร้างลวดลายบนผ้า การพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกจากวัตถุดิบ 
ในท้องถิ่น เป็นต้น 

8.2.2 ศึกษาความต้องการพัฒนาทักษะเดิม เพิ่มเติมทักษะใหม่ ของผู้ประกอบอาชีพ
หรือแรงงานในสาขาอาชีพต่าง ๆ เพื่อน ามาก าหนดรูปแบบการจัดการเรียนรู้ที่เหมาะสมกับ
กลุ่มเป้าหมาย โดยอาจพิจารณาเลือกเฉพาะกลุ่มผู้ประกอบอาชีพ หรือกลุ่มแรงงานไร้ฝีมือ หรือกลุ่ม
แรงงานฝีมือก่อน 
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บทคัดย่อ  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบจากผักน้้าและผักไชยา โดยศึกษาสูตรพื้นฐาน
ที่แตกต่างกัน พบว่าสูตรพื้นฐานสูตรที่ 3 ที่มีแป้งกวนสุกในส่วนผสมได้รับคะแนนประเมินทาง
ประสาทสัมผัสสูงสุด การศึกษาปริมาณผักไชยาและผักน้้าที่เหมาะสมในการผลิตผักแผ่นอบ
กรอบ จ้านวน 4 สูตร พบว่า คะแนนประเมินทางประสาทสัมผัสไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยสามารถเลือกสูตรใดก็ได้มาท้าการศึกษา ผู้วิจัยจึงเลือก สูตร C 
ประกอบด้วย ผักไชยา ร้อยละ 40 ผักน้้า ร้อยละ 40 แคร์รอต ร้อยละ 10 และข้าวโพด  
ร้อยละ 10 เนื่องจากแคร์รอตและข้าวโพดมีท้าให้เกิดกลิ่นและรสชาติหวานแก่ผลิตภัณฑ์  
อีกทั้งอัตราส่วนของผักน้้าและผักไชยาของสูตร C มีปริมาณที่น้อยกว่าสูตรอื่นท้าให้กลิ่นผัก
ของผลิตภัณฑ์ลดลงและง่ายต่อการรับประทาน ส้าหรับคุณภาพทางกายภาพ พบว่าค่าสี L*, 
a* และ b* ทั้ง 4 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ค่าความแข็ง
ของสูตร C มีค่ามากที่สุด คุณภาพทางเคมีพบว่าค่ากิจกรรมของน้้าต่้ากว่า 0.6 ส้าหรับการ
ยอมรับของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภค 100 คน ให้การยอมรับทางประสาทสัมผัสต่อสูตร C ที่อยู่
ในระดับความชอบปานกลาง ได้แก่ ความกรอบ สี ลักษณะปรากฏ ความชอบโดยรวมใน
ขณะที่ด้านรสชาติและกลิ่นมีระดับความชอบเล็กน้อย อีกทั้งผู้บริโภคมากกว่าครึ่ง (61%) 
ตัดสินใจจะซื้อเมื่อผลิตภัณฑ์ออกจ้าหน่าย  
 
ค้าส้าคัญ : ผักน้้า, ผักไชยา, ผักแผ่น, ผักแผ่นอบกรอบ 
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Abstract 
 The development of crispy vegetable sheets from watercress and Chaya 
spinash was studied, depending on the different basic formulas. It was found that 
formula 3 contained cooked flour in the ingredients and received the highest 
sensory evaluation score. A study of the appropriate amount of chaiya spinash 
and water vegetables for producing 4 recipes of crispy vegetable sheets found 
that the sensory evaluation scores were not significantly different (p > 0.05), 
making every recipe able to be selected for further research. Therefore, Formula 
C which consisted of 40% Chaiya spinash, 40% watercress, 10% carrots, and 10% 
corn was tokened. This is because carrots and corn have a sweet smell and taste 
to the product. In addition, the ratio of watercress and Chaiya spinash in Formula 
C is less than other formulas, causing the vegetable odor of the product to 
decrease and making it easier to consume. For the physical quality, the color 
values of L*, a*, and b* of the four formulas were significantly different (p≤0.05). 
The hardness value of formula C was the highest. For the chemical quality, the 
water activity value was below 0.6. The consumer acceptance test showed that 
the 100 consumers gave an acceptable score for sensory evaluation to the 
formula C at a moderate liking score, including crispness, color, appearance, and 
overall satisfaction, whereas taste and smell were at a slight liking score. 
Moreover, more than half (61%) of consumers decide to purchase when the 
product is released. 

  
Keywords: watercress, Chaya spinash, crispy vegetable, baked crispy vegetable sheets  
 
1. บทน้า   
 จากสภาวะสุขภาพของคนไทยส่วนใหญ่ที่รับประทานผักและผลไม้ไม่เพียงพอ คือ 
รับประทานผักและผลไม้น้อยกว่า 5 ส่วนต่อสัปดาห์ หรือไม่ถึง 400 กรัมต่อวัน ตามที่องค์การ
อนามัยโลกแนะน้า เป็นหนึ่งปัจจัยเสี่ยงต่อการท้าให้เกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (สิรินทร์ยา พูลเกิด, 
2564) ผักและผลไม้เป็นอาหารที่อุดมไปด้วยวิตามิน เกลือแร่ ใยอาหาร และสารอาหารอื่นๆ     
ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย และสารต้านอนุมูลอิสระ (ศศิพินทุ์ ศุภมนตรี บัวพล และคณะ, 
2564) มีผักท้องถิ่นบางชนิดที่อุดมไปด้วยคุณค่าทางโภชนาการสูง ราคาย่อมเยา และสามารถ
ปลูกได้ง่าย ทนต่อสภาพอากาศ แต่คนทั่วไปไม่นิยมน้ามาท้าอาหารให้มีความหลากหลาย เช่น 
ผักน้้า และผักไชยา โดยผักน้้าตามช่ือที่คนชนชาติลาวเรียก หรือ สลัดน้้า วอเตอร์เครส มีช่ือ
วิทยาศาสตร์ว่า Nasturtium officinale ส้าหรับสายพันธุ์ของผักวอเตอร์เครส มีอยู่ 2 สาย
พันธุ์หลักที่นิยมปลูกรับประทาน ได้แก่ พันธุ์สีเขียว และพันธุ์สีแดง หรือน้้าตาล ผักวอเตอร์
เครส มีคุณค่าทางอาหารสูง เพราะอุดมไปด้วยวิตามินและแร่ธาตุหลายชนิดในปริมาณที่สูงกว่า
ผักหลาย ๆ ชนิด โดยผักวอเตอร์เครสจัดเป็นราชินีผักและยังได้รับความนิยมอย่างมากในหมู่คน
รักสุขภาพ ซึ่งนิยมรับประทานแบบสด ส้าหรับลักษณะของผักวอเตอร์เครส ล้าต้นและใบ
คล้ายผักเป็ดไทยแต่ต่างกันตรงที่ขนาดความยาวของใบจะมีความยาวมากกว่า (เมตตา เถาว์ชาลี, 
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2562) ผักไชยา (Chaya) มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Cnidoscolus chayamansa McVaugh  
มีช่ือสามัญหลายช่ือ เช่น ต้นชายา และต้นมะละกอกินใบ ต้นคะน้าเม็กซิกัน และต้นผงชูรส 
เป็นต้น ต้นไชยาเป็นไม้พุ่มชนิดหนึ่ง ใบมีสีเขียว ลักษณะคล้ายใบมะละกอ เมื่อเด็ดออกมาจะมี
ยางสีขาว ล้าต้นสามารถสูงได้ถึง 6 เมตร ใบมีลักษณะเป็นแฉกตั้งแต่ 3 แฉกขึ้นไป ปลูกได้ง่าย 
ทนแล้งและทนต่อการท้าลายของแมลง ใบมีรสชาติหวานอมขม เป็นแหล่งของโปรตีน วิตามิน 
แคลเซียม โพแทสเซียม และเหล็ก ทั้งยังอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ (Kongphapa et al., 
2021) นิยมน้ามาปรุงเป็นอาหาร เช่น ผัด และลวกจิ้มน้้าพริก เป็นต้น แต่รูปแบบการน้ามา
บริโภคยังมีจ้ากัดและไม่หลากหลาย (จิราภรณ์ แก่นท้าว และคณะ, 2565)  
 จากประโยชน์ของผักที่พบได้ตามวัตถุดิบท้องถิ่น และการรับประทานผักที่น้อยลง
ของคนในยุคปัจจุบัน ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการน้าผักน้้า ผักไชยา มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ผัก
แผ่นอบกรอบ เพราะในผักไชยา 100 กรัม มีใยอาหารร้อยละ 1.9 (Kuti J.O. & Kuti H.O., 
1999) ซึ่งจัดเป็นอาหารที่มีเส้นใยอาหารปานกลาง ส่งผลต่อการท้าผักแผ่นให้เกิดโครงสร้างและ
ความแข็งของผลิตภัณฑ์ อีกทั้งผักน้้า และผักไชยา มีสารคลอโรฟิลล์ซึ่งเป็นรงควัตถุที่มีขนาด
เล็กและเป็นสารประกอบที่มีสีเขียวท้าให้ผลิตภัณฑ์ผักแผ่นมีสีเขียว ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
สาหร่ายเทียมจากใบไชยา (จิราภรณ์ แก่นท้าว และคณะ, 2565) ที่น้าผักไชยามาทดแทน
สาหร่ายในผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยว เพื่อเป็นทางเลือกให้กับคนรักสุขภาพ และกลุ่มคนท่ีต้องการ
ผลิตภัณฑ์ใหม่จากการน้าผักท้องถิ่นมาเพิ่มมูลค่า อีกทั้งเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร เพื่อสร้างความมั่นคงทางด้านอาหารจากวัตถุดิบท้องถิ่น  ซึ่งสอดคล้องกับการน้าผัก
ท้องถิ่นที่เป็นผลผลิตทางการเกษตรของชนเผ่าพื้นเมือง อ้าเภอแม่สอด จังหวัดตาก ผักชาโยเต้ 
มาพัฒนาผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบเสริมโปรตีนจากจิ้งหรีด (Dholvitayakhun et al., 2023) 
และการพัฒนาผลิ ตภัณฑ์ ผั กแผ่น เพื่ อสุ ขภาพจากกระ เจี๊ ยบ เขี ย วและผักบุ้ งจี น 
(Saengthongpinit et al., 2015) แต่เนื่องจากปัญหากลิ่นเฉพาะของผักไชยา ทางผู้วิจัยจึงได้มี
การพัฒนาสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบที่เหมาะสม เพื่อให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค
   
2. วัตถุประสงค์  

2.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานของผักน้้าและผักไชยาแผ่นอบกรอบที่เหมาะสม  
2.2 ศึกษาสูตรที่เหมาะสมส้าหรับผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบ 
2.3 ศึกษาคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส ด้านกายภาพ ด้านเคมี และการยอมรับ

ของผู้บริโภค ของผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบ 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 
    3.1 วัตถุดิบในการผลติผักแผ่นอบกรอบ 
         ผักไชยาและผักน้้าได้จากแหล่งปลูกในชุมชนแบบอินทรีย์ แคร์รอตและข้าวโพดจาก
ตลาดสด ส่วนผสมแป้งกวนประกอบด้วย แป้งมันส้าปะหลัง ตราปลามังกร แป้งท้าวยายม่อม 
ตราปลามังกร แป้งสาลี ตราว่าว และเครื่องปรุงรส ประกอบด้วย น้้าตาลทราย ตรามิตรผล 
เกลือ ตราปรุงทิพย์ ซีอิว๊ขาว ตราเด็กสมบูรณ์ พริกป่น ตราแม็กกาแรต และพริกไทย ตรามือที่ 1  
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    3.2 การคัดเลือกสูตรพื้นฐานของผักน้้าแผ่นอบกรอบท่ีเหมาะสม 
         การคัดเลือกสูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสมโดยการน้าสูตรผักแผ่นจ้านวน 3 สูตร ดังแสดงใน
ตารางที่ 1 มาท้าการผลิตผักน้้าแผ่นอบกรอบตามกระบวนการผลติดงัภาพที่ 1 จากนั้นน้าผักน้้า
แผ่นที่ได้ทั้ง 3 สูตร มาท้าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการ
ฝึกฝน (ผู้เช่ียวชาญทางด้านอาหาร) จ้านวน 10 คน สถานที่ทดสอบ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลธัญบุรี ท้าการทดสอบแบบ Central Location Test โดยใช้แบบทดสอบความชอบ
ด้วย 9–Point Hedonic Scale ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และ
ความชอบโดยรวม น้าผลที่ได้มาวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ค่าเฉลี่ย (Mean) 
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) โดยใช้
โปรแกรมส้ า เ ร็ จรู ปทางสถิ ติ  SPSS for Windows version 22 บริ ษั ท  SPSS: An IBM 
Company (SPSS, 2018) ด้วยวิธี  Duncan’s New Multiple Range Test เพื่อวิ เคราะห์
ความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ย และคัดเลือกสูตรที่ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุดจากคะแนน
ประเมินของผู้ทดสอบชิม เพื่อน้าไปใช้ในการพัฒนาสูตรผักแผ่นอบกรอบต่อไป 
 
ตารางที่ 1 สูตรพื้นฐานของผักน้้าแผ่นอบกรอบ 3 สูตร 

ที่มา:  สูตรที่ 1 ดัดแปลงจาก ศรีวกิรณ์ ดิษฐอุดมโพธ์ิ (2548) 
สูตรที่ 2 ดัดแปลงจาก อนุวัตร แจง้ชัด และคณะ (2548)  
สูตรที่ 3 ดัดแปลงจาก วันเพ็ญ แสงทองพินิจ และคณะ (2558)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส่วนประกอบ (ร้อยละ) สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ผักน้้า 100.00 99.00 78.43 
แป้งมันส้าปะหลัง - - 1.18 
แป้งท้าวยายม่อม - - 0.59 
แป้งสาล ี - 1.00 0.20 
น้้าสะอาด - - 19.60 
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สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
 

ตัดผักน้้า เด็ดใบและล้าง 

ท้าความสะอาด ผึ่งให้แห้ง 
ตัดผักน้้า เด็ดใบและล้าง 
ท้าความสะอาด ผึ่งให้แห้ง 

ตัดผักน้้า เด็ดใบและล้าง 
ท้าความสะอาด ผึ่งให้แห้ง 

 
น้าไปลวกในน้้าเดือดที่ 
อุณหภูมิ 100 องศา

เซลเซียส นาน 3 นาที ท้าให้
ผักเย็น โดยผา่นน้้าเย็น 

น้าไปลวกในน้้าเดือดที่ 
อุณหภูมิ 100 องศา

เซลเซียส นาน 3 นาที ท้าให้
ผักเย็น 

โดยผ่านน้้าเย็น 

น้าไปลวกในน้้าเดือดที่ 
อุณหภูมิ 100 องศา

เซลเซียส นาน 3 นาที ท้าให้
ผักเย็น 

โดยผ่านน้้าเย็น 
 

น้าผักน้้าไปปั่น ด้วยเครื่อง
ป่ันพลังสูง รุ่น InfinyMix+ 
BL91H ยี่ห้อ Tefal ด้วย
ความเร็วสูงจนละเอียด 

น้าผักน้้าไปปั่นกับแป้งสาลี 
ด้วยเครื่องป่ันพลังสูง รุ่น 
InfinyMix+ BL91H ยี่ห้อ 
Tefal ด้วยความเร็วสูงจน

ละเอียด 

น้าแป้งมันส้าปะหลัง แป้ง
ท้าวยายม่อม แป้งสาลี ผสม

น้้าตั้งไฟกวนจนสุกใส 

  
น้ามาคลึงบนแผ่นพลาสติก  
ที่มีขนาด กว้าง 16 น้ิว ยาว 
24 น้ิว เข้าตู้อบท่ีอุณหภูมิ 

70 องศาเซลเซียส  
เวลา 4 ช่ัวโมง 

น้ามาคลึงบนแผ่นพลาสติก  
ที่มีขนาด กว้าง 16 น้ิว ยาว 
24 น้ิว เข้าตู้อบท่ีอุณหภูมิ 

70 องศาเซลเซียส  
เวลา  

4 ช่ัวโมง 

น้าผักน้้า และแป้งที่กวนสุก 
ป่ันด้วยเครื่องป่ันพลังสูง รุ่น 
InfinyMix+ BL91H ยี่ห้อ 
Tefal ด้วยความเร็วสูงจน
ละเอียดน้ามาคลึงบนแผ่น

พลาสติก ที่มีขนาด กว้าง 16 
นิ้ว ยาว 24 น้ิว เข้าตู้อบท่ี
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

เวลา 4 ช่ัวโมง 
       (ก) ดัดแปลงจาก                   (ข) ดัดแปลงจาก                    (ค) ดัดแปลงจาก 
 ศรีวิกรณ์ ดิษฐอุดมโพธิ์ (2548)    อนวุตัร แจ้งชัด และคณะ (2548)  วันเพ็ญ แสงทองพินิจ และคณะ (2558) 

 
ภาพที่ 1 กรรมวิธีการผลิตผักแผ่นทั้ง 3 สูตร 
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    3.3 น้าสูตรพื้นฐานที่ผ่านการคัดเลอืกจากข้อ 3.2 ท้าการศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการ
ผลิตผักน้้าและผักไชยาแผ่นอบกรอบ โดยปัจจัยที่ท้าการศึกษา คือ ปริมาณของผักไชยา และผัก
น้้าที่เหมาะสมของผักแผ่นอบกรอบ จ้านวน 4 สูตร โดยก้าหนดให้ สูตร A ประกอบด้วย ผักไช
ยา ร้อยละ 100 สูตร B ประกอบด้วย ผักไชยา ร้อยละ 50 และผักน้้า ร้อยละ 50 สูตร C 
ประกอบด้วย ผักไชยา ร้อยละ 40 ผักน้้า ร้อยละ 40 ผักแคร์รอต ร้อยละ 10 และข้าวโพด    
ร้อยละ 10 และสูตร D ประกอบด้วย ผักน้้า ร้อยละ 100 ส้าหรับวิธีการเตรียมแคร์รอต และ
ข้าวโพด ตัวอย่างจะถูกน้าไปต้มสุกก่อนน้าไปปั่นให้ละเอียดพร้อมกับส่วนผสมอื่น และ
นอกจากนี้มีการปรุงรสเพิ่มเติมในปริมาณเท่ากันทั้ง 4 สูตร ประกอบด้วย น้้าตาลทราย เกลือ 
ซีอิ๊วขาว พริกป่น และพริกไทย ในอัตราส่วน 30, 3, 2, 1 และ 1 กรัม ตามล้าดับ ซึ่งดัดแปลง
จากอนุวัตร แจ้งชัด และคณะ (2548) ผลิตตามกระบวนการผลิตผักแผ่น ดังแสดงในภาพที่ 1  
จากนั้นน้ามาท้าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส สถานที่ทดสอบ คณะเทคโนโลยี      
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  ท้าการทดสอบแบบ Central 
Location Test โดยใช้แบบทดสอบ 9–Point Hedonic Scale จ้านวน 30 คน ที่ผ่านการ
ฝึกฝน ทดสอบชิมในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม 
น้าผลที่ได้มาวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ค่าเฉลี่ย (Mean) ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (Standard Deviation) วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) โดยใช้โปรแกรม
ส้าเร็จรูปทางสถิติ SPSS for Windows ด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test เพื่อ
วิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ย และคัดเลือกสูตรที่ได้รับคะแนนการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสสูงสุดมาศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคในขั้นตอนต่อไป 
    3.4 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของผักแผ่นอบกรอบ  
          3.4.1 คุณภาพทางด้านกายภาพ ได้แก่ ค่าสี และลักษณะเนื้อสัมผัส ค่าสีที่ท้า
การวิเคราะห์ ได้แก่ ค่า L* a* b* โดยใช้เครื่องวัดสี  Hunter Lab รุ่น (Colorflex EZ 45-
0(LAV), USA) เตรียมตัวอย่างจ้านวน 4 ตัวอย่าง ประกอบด้วย สูตร A, B, C และ D โดยน้า
ตัวอย่างผักแผ่นมาปั่นให้ละเอียด บรรจุลงในภาชนะ (ถ้วยแก้ว) ส้าหรับวัดค่าสี ตัวอย่างละ  
10 กรัม ท้าการทดสอบจ้านวน 5 ซ้้า กับตัวอย่างต่างช้ินกัน ส้าหรับการวิเคราะห์ด้านเนื้อสมัผสั
ของผลิตภัณฑ์ ท้าการวัดค่า hardness โดยใช้เครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส Texture Analyzer 
รุ่น LF plus, LLOYD, England เตรียมตัวอย่างให้มีขนาด กว้าง 1 นิ้ว ยาว 3 นิ้ว หนา 0.5 
มิลลิเมตร ท้าการทดสอบจ้านวน 5 ซ้้า กับตัวอย่างต่างช้ินกัน โดยใช้หัวทรงกลม (Spherical 
probe) ขนาด 5 มิลลิเมตร ทดสอบที่สภาวะ Pre-test speed 1 mm/s, Test speed 2 
mm/s, Post-test speed 5 mm/s, distance 5 mm. กดจนกระทั่งตัวอย่างแตก อ้างอิงตาม
วิธีของ Saencom et al. (2011)  
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          3.4.2 ทางด้านเคมี  ได้แก่  วิ เคราะห์ Moisture content โดยใช้เครื่อง 
Moisture balance ( Mettler Toledo HB43-S Halogen Moisture analyzer, Switzerland) 
ทดสอบ 3 ซ้้า กับตัวอย่างต่างช้ินกัน และค่าวอเตอร์แอกติวิตี้ (aw) วิเคราะห์โดยใช้เครื่องวัด 
Water Activity Meter (AquaLab LITE, USA) ท้าการทดสอบจ้านวน 3 ซ้้า กับตัวอย่างต่างช้ินกัน 
    3.5 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค  
            น้าผักแผ่นอบกรอบที่ได้รับคะแนนการประเมินทางประสาทสัมผสัสงูที่สุด มาบรรจุลง
ในบรรจุภัณฑ์ถุงอลูมิเนียมฟอยด์ก้นตั้งมีซิปล็อค ขนาด 14×19 เซนติเมตร จากนั้นท้าการ
ทดสอบการยอมรับจากผู้บริโภค จ้านวน 100 คน โดยเป็นบุคคลทั่วไป ในมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  ท้าการสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ (Accidental sampling) ด้วย
แบบสอบถามจ้านวน 3 ตอน ประกอบด้วย ตอนที่ 1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้บริโภค ได้แก่ เพศ 
อายุ อาชีพ ระดับการศึกษา และรายได้ วิเคราะห์ข้อมูลด้วยค่าความถี่และค่าร้อยละ ตอนที่ 2 
การประเมินทางประสาทสัมผัส (การทดสอบชิมผลิตภัณฑ์สุดท้าย) ด้วยแบบสอบถาม 9-point 
hedonic scale ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นโดยรวม รสชาติ ความกรอบ และความชอบ
โดยรวม วิเคราะห์ข้อมูลด้วยค่าเฉลี่ย (Mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard 
Deviation) และตอนที่ 3 ทัศนคติที่มีต่อผลิตภัณฑ์ ได้แก่ การตัดสินใจซื้อ และเหตุผลในการ
ตัดสินใจซื้อ (Punfujinda et al., 2021) 
 
4. ผลการวิจัย   
    4.1 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานของผักน้้าแผ่นอบกรอบ 
         จากตารางที่ 2 แสดงผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานของ
ผักน้้าแผ่นอบกรอบ พบว่า สูตรที่ 3 ซึ่งเป็นสูตรที่มีการเติมแป้งกวนสุกได้รับการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสมากที่สุด ดังนั้นวัตถดุิบและวิธีการผลิตที่แตกต่างกันส่งผลท้าให้คุณลักษณะด้าน
รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
เนื่องจากสูตรที่  3 ที่มีส่วนผสมของแป้งมันส้าปะหลัง แป้งท้าวยายม่อม ท้าให้ เกิด 
Gelatinization เมื่อมีการเติมน้้าและให้ความรอ้น (LI, C., 2022; Wang, S., & Copeland, L., 
2013) ด้วยคุณสมบัตินี้ แป้งจึงมีหน้าท่ีต่อคุณภาพของโครงสร้างของผักแผ่น เป็นสารเชื่อมหรือ
สารยึดเกาะ (binding agent) ควบคุมความคงตัวและเนื้อสัมผัสของอาหาร  (ปิลันธสุทธิ์ 
สุวรรณเลิศ, 2555) ส่วนสูตรพื้นฐานท่ีมีการเติมแป้งแห้ง (สูตรที่ 2) การเกิดเจล Gelatinization 
จะเกิดได้ยากเพราะโมเลกุลของแป้งซึ่งประกอบด้วยหมู่ไฮดรอกซิลจ้านวนมาก ยึดเกาะกันด้วย
พันธะไฮโดรเจนมีคุณสมบัติชอบน้้าและเม็ดแป้งอยู่ในรูปของร่างแห ดังนั้นในขณะที่แป้งอยู่ใน
น้้ า เ ย็ น จ ะ ดู ด ซึ ม น้้ า แ ล ะ พ อ ง ตั ว ไ ด้ เ ล็ ก น้ อ ย  ใ น ข ณ ะ ที่ ตั ว อ ย่ า ง จ า ก สู ต ร ที่  3  
มีการให้ความร้อนกับสารละลายในน้้าแป้งส่งผลให้พันธะไฮโดรเจนจะคลายตัวลง เม็ดแป้งจะ
ดูดน้้าและพองตัว ส่วนผสมของน้้าแป้งจะมีความหนืดมากขึ้นและใสมากขึ้น เนื่องจากโมเลกุล
ของน้้าอิสระที่เหลืออยู่รอบ ๆ เม็ดแป้งเหลือน้อยลง เม็ดแป้งเคลื่อนไหวได้ยากขึ้นท้าให้เกิด



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 5 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม - ธันวาคม 2566 

 

63 
 

ความหนืด (กล้าณรงค์ ศรีรอต และเกื้อกูล ปิยะจอมขวัญ, 2550) ซึ่งเมื่อน้าผลิตภัณฑ์ผักแผ่น
มาอบ คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส สูตรที่ 3 ท่ีมีการเติมแป้งกวนสุกจะมีคะแนนการ
ยอมรับมากที่สุด คือ ความชอบโดยรวม รสชาติ และความกรอบ ตามล้าดับ อย่างไรก็ตามใน
ด้านลักษณะปรากฏ สี และกลิ่น ไม่มีความแตกต่างกันระหว่างสตูรทั้ง 3 อาจเป็นเพราะการเตมิ
แป้งในปริมาณตามสูตรพื้นฐานไม่ได้ส่งผลต่อคุณลักษณะดังกล่าวข้างต้น ดังนั้นจึงน้าสูตรที่ 3 
มาใช้ในการพัฒนาต่อไป 
 
ตารางที่ 2 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผักน้้าแผ่นอบกรอบสูตรพื้นฐาน 3 สูตร  
 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 
ลักษณะปรากฏns 7.20±0.63 7.60±0.51 7.70±0.48 
สีns 7.10±0.31 7.20±0.42 6.80±0.63 
กลิ่นns 6.20±1.03 6.70±0.48 6.40±0.51 
รสชาต ิ 6.60b±0.51 6.70ab±0.48 7.10a±0.31 
ความกรอบ 6.90b±0.31 6.90b±0.31 7.40a±0.51 
ความชอบโดยรวม 6.30b±0.48 6.50b±0.52 7.00a±0.47 

หมายเหตุ : a,b หมายถึง ตัวเลขที่มีอกัษรก้ากับต่างกันตามแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสา้คัญทางสถิติ (p>0.05), n=10 หมายถึง ผู้ทดสอบชิม
จ้านวน 10 คน 
 
   4.2 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผักแผ่นอบกรอบ 
        ผู้วิจัยน้าสูตรพื้นฐานสูตรที่ 3 ซึ่งได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านรสชาติ ความ
กรอบและความชอบโดยรวมมากที่สดุ มาพัฒนาในการหาสูตรที่เหมาะสมในการผลติผกัแผ่นอบ
กรอบ ซึ่งได้จ้านวนสูตรทั้งหมด 4 สูตร โดยท้าการแปรผันปริมาณน้้าหนักของผักในอัตราส่วนที่
แตกต่างกัน โดยก้าหนดให้ สูตร A ประกอบด้วย ผักไชยา ร้อยละ 100 สูตร B ประกอบด้วย 
ผักไชยา ร้อยละ 50 และผักน้้า ร้อยละ 50 สูตร C ประกอบด้วย ผักไชยา ร้อยละ 40 ผักน้้า 
ร้อยละ 40 ผักแคร์รอต ร้อยละ 10 และข้าวโพด ร้อยละ 10 และสูตร D ประกอบด้วย ผักน้้า 
ร้อยละ 100 ส้าหรับการเตรียมแคร์รอต และข้าวโพดนั้น จะน้าไปต้มสุกก่อน จากนั้นน้าไปปั่น
ให้ละเอียดพร้อมกับส่วนผสมอื่น ประกอบด้วย แป้งมันส้าปะหลัง แป้งท้าวยายม่อม แป้งสาลี 
และน้้าสะอาด ตามอัตราส่วนในตารางที่ 1 และมีการปรุงรสเพิ่มเติมในปริมาณเท่ากันทั้ง 4 
สูตร ประกอบด้วย น้้าตาลทราย เกลือ ซีอิ๊วขาว พริกป่น และพริกไทย  เนื่องจากผักไชยามีกลิน่
รสเฉพาะคือมีรสขมและกลิ่นเหม็นเขียวเล็กน้อยจึงต้องมีการปรุงรสเพื่อปรับปรุงกลิ่นรสให้ดีขึ้น 
ผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบที่ผลิตได้ทั้ง 4 สูตร แสดงในภาพที่ 2   
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สูตร A สูตร B สูตร C สูตร D 

ภาพที่ 2 ผักแผ่นอบกรอบทั้ง 4 สูตร 
 

ตารางที่ 3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผักแผ่นอบกรอบในแต่ละสูตร  
 

คุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส 

สูตร A สูตร B สูตร C สูตร D 

ลักษณะปรากฏns 7.10±1.15 7.07±1.28 7.07±0.90 7.43±1.00 
สีns 7.60±1.24 7.33±1.29 7.13±1.47 7.40±1.22 
กลิ่นns 7.10±1.49 6.97±1.12 7.43±1.22 7.20±1.51 
รสชาติns 6.90±1.18 6.93±1.38 7.50±1.40 7.33±1.37 
ความกรอบns 7.00±1.57 6.73±1.33 6.20±1.93 6.80±1.76 
ความชอบโดยรวมns 7.07±1.38 7.03±1.40 7.23±1.35 7.67±0.95 

หมายเหตุ: ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05), n=30 หมายถึง ผู้ทดสอบชิม
จ้านวน 30 คน 
 ตารางที่ 3 พบว่า ผักแผ่นอบกรอบทั้ง 4 สูตร ให้คะแนนการยอมรับทางประสาท
สัมผัสทุกคุณลักษณะไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสิติ (p>0.05) ทั้งนี้ผู้วิจัยได้ท้า
การคัดเลือก สูตร C เนื่องจากมีการเติมแคร์รอต และข้าวโพด ส่งผลให้มีรสชาติที่ดี เนื่องจาก
ข้าวโพดมีน้้าตาลสูงจึงท้าให้มีรสชาติหวาน (Xiao, Y et al., 2023) และสามารถลดความเหม็น
เขียวของผักน้้า และผักไชยาได้ ดังนั้นด้วยเหตุผลดังกล่าวผู้วิจัยจึงคัดเลือกสูตร C ไปทดสอบ
การยอมรับของผู้บริโภคต่อไป 
    4.3 ผลการศึกษาคณุภาพทางกายภาพ และเคมีของผลติภณัฑผ์ักแผน่อบกรอบ 
         ท้าการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี และค่าเนื้อสัมผัสในด้านความแข็ง 
(hardness) ของผักแผ่นอบกรอบสูตร C ได้แสดงในตารางที่ 4 และ 5 ตามล้าดับ ส้าหรับ
คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ค่าความช้ืน (moisture content) และค่ากิจกรรมของน้้า (water 
activity) แสดงผลในตารางที่ 6 
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ตารางที่ 4 ค่าสีของผลิตภณัฑผ์ักแผ่นอบกรอบทั้ง 4 สูตร  
 

คุณภาพทางกายภาพค่าสี L* a* b* 
สูตร A 28.83c±0.27 -4.65a±0.03 15.89c±0.13 
สูตร B 29.36b±0.23 -5.52b±0.04 16.39b±0.20 
สูตร C 30.70a±0.28 -6.06d±0.03 19.00a±0.22 
สูตร D 28.66c±0.44 -5.87c±0.06 16.35b±0.26 

หมายเหตุ : a-c หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับต่างกันแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05), n=5 หมายถึง จ้านวนซ้้าในการทดสอบคุณภาพของตัวอย่าง 5 ซ้้า 
 
 จากตารางที่ 4 พบว่า ค่าสี L* ความสว่าง และ b* ค่าความเป็นสีเหลือง ในสูตร C 
(ผักไชยา ร้อยละ 40 ผักน้้า ร้อยละ 40 ผักแคร์รอต ร้อยละ 10 และข้าวโพด ร้อยละ 10) มีค่า
มากที่สุดเนื่องจากมีส่วนผสมของแคร์รอต และข้าวโพดซึ่งมีปริมาณแคโรทีนอยด์ เป็นรงควัตถุ
ห รื อส ารสี  (Pigment)  ที่ ให้ สี เ หลื อ ง  ส้ ม  แดง  และส้ ม -แดง  (Wongpaisanrit, R. & 
Pongsankeeree, W., 2020) ส่วนค่า a* จะเห็นได้ว่าทุกสูตรมีค่าเป็นลบซึ่งแสดงถึงความเป็น
สีเขียว ที่เกิดจากสารสีที่พบในผักน้้าและผักไชยา ซึ่งสอดคล้องกับลักษณะทางกายภาพของผัก
แผ่นอบกรอบที่มีลักษณะเป็นสีเขียวเมื่อมองด้วยตาเปล่า อย่างไรก็ตามจะเห็นได้ว่าสูตร C มีค่า 
a* ต่้าสุด (-6.06±0.03) อาจเนื่องมาจากการเติมแคร์รอต และข้าวโพด มีผลท้าให้ค่า a*  
มีแนวโน้มไปทางสีเขียวสว่างมากข้ึนสอดคล้องกับ chart ของ Hunter Lab ที่บ่งช้ีว่าเมื่อค่า a* 
มีค่าเป็นลบมากขึ้นจะแสดงความเป็นสีเขียวสว่างมากขึ้น ซึ่งเป็นไปในทิศทางเดียวกับค่า L* 
ของสูตร C ที่มีค่าความสว่างมากที่สุดเช่นกัน  
 
ตารางที่ 5 ค่าเนื้อสัมผัส ความแขง็ (Hardness) ของผักแผ่นอบกรอบ  
 

ผักแผ่นอบกรอบ  Hardness (kgf) 
สูตร A 3.65b±0.33 
สูตร B 3.16c±0.58 
สูตร C 3.98a±2.47 
สูตร D 2.43d±0.39 

หมายเหตุ : a-d หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับต่างกันแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05), 
n=5 หมายถึง จ้านวนซ้้าในการทดสอบคุณภาพของตัวอย่าง 5 ซ้้า  
 
 จากตารางที่ 5 พบว่า สูตร C มีค่าความแข็งมากที่สุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.98 
kgf ทั้งนี้อาจเป็นเพราะสูตร C มีข้าวโพดเป็นส่วนประกอบ ซึ่งมีแป้งเป็นองค์ประกอบหลักจึงท้า
ให้สูตร C มีปริมาณแป้งที่มากกว่าสูตรอื่น เมื่อท้าการอบจนแห้งกรอบจะท้าให้ผักแผ่นมีค่า
ความแข็งสูงกว่าสูตรอื่น ซึ่งมีความสอดคล้องกับ Swapna, G et al. (2020) รายงานว่าข้าวโพด
อุดมไปด้วยคาร์โบไฮเดรตซึ่งเป็นแป้งและสารอาหารต่าง ๆ เช่น วิตามิน แร่ธาตุ และใยอาหาร 
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ตารางที่ 6 ผลการทดสอบคุณภาพด้านเคมี ค่า moisture content และ ค่า water activity  

คุณภาพด้านเคม ี
ผักแผ่นอบกรอบ moisture content (%) wet basis water activity 

สูตร A 5.36b±0.03 0.34b±0.01 
สูตร B 4.44d±0.08 0.30c±0.00 
สูตร C 5.71a±0.08 0.43a±0.01 
สูตร D 5.23c±0.02 0.35b±0.00 

หมายเหตุ : a-d หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับต่างกันแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05), n=3 หมายถึง จ้านวนซ้้าในการทดสอบคุณภาพของตัวอย่าง 3 ซ้้า 

 
จากตารางที่ 6 พบว่า ค่า moisture content และ water activity ของผักแผ่นอบ

กรอบของสูตร A-D มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยค่า moisture 
content อยู่ในช่วงร้อยละ 4.44-5.71 และมีค่า water activity อยู่ในช่วง 0.30-0.43 จะเห็น
ได้ว่าสูตร C มีค่า moisture content และ water activity เป็นไปในทิศทางเดียวกัน คือมีค่า
มากที่สุด เพราะการเติมผักแคร์รอต และข้าวโพด ส่งผลต่อปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ์ 
ที่เพิ่มขึ้น และผลิตภัณฑ์ทั้ง 4 สูตร มีค่าความช้ืนเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและ
ผลไม้ทอดกรอบแผ่น เลขท่ี 1038/2554 (ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2554) ที่
ก้าหนดให้มีความชื้นได้ไม่เกินร้อยละ 6 โดยน้้าหนัก และมีค่า water activity ต่้ากว่า 0.6 โดย
ปกติแล้วเช้ือจุลินทรีย์ที่ท้าให้อาหารเน่าเสียสามารถใช้น้้าอิสระ (free water) ในการเติบโต
เท่านั้น ดังนั้นค่า water activity จึงเป็นปัจจัยส้าคัญในการควบคุมการเน่าเสียของอาหาร ซึ่ง
เป็นตัวบอกถึงการเน่าเสีย อาหารที่เน่าเสียง่าย เช่น อาหารสด ( fresh food) จะมีค่า aw 
มากกว่า 0.85 อาหารกึ่งแห้ง (intermediate moisture food) ควรมีค่า aw อยู่ที่ 0.6-0.85 
และอาหารแห้ง (dried food) ควรมีค่า aw น้อยกว่า 0.6 (ศิริบุญ พูลสวัสดิ์, 2544) ดังนั้นผัก
แผ่นอบกรอบทั้ง 4 สูตร จึงสามารถเก็บรักษาได้นานและปลอดภัยจากการเสื่อมเสียจาก
จุลินทรีย์ ผลการทดลองมีความสอดคล้องกับงานวิจัยของผกาวดี ภู่จันทร์ และคณะ (2565)     
ที่ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบจากใบคะน้า ที่พบว่ามีความช้ืนและปริมาณน้้า
อิสระทีร่้อยละ 5.41 และ 0.402 ตามล้าดับ ในขั้นตอนการยอมรับทางประสาทสัมผัส พบว่าผล
ของการยอมรับทางประสาทสัมผัสไม่มีความแตกต่างกัน สามารถเลือกสูตรใดก็ได้เพื่อ
ท้าการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค แต่ผู้วิจัยท้าการศึกษา สูตร C เนื่องจากมีการใช้ผัก 
แคร์รอต และข้าวโพด ที่ให้กลิ่นและรสชาติที่หวานเข้ามาเป็นส่วนประกอบ อีกทั้งอัตราส่วน
ของผักไชยา และผักน้้า ของสูตร C มีปริมาณที่น้อยกว่าสูตรอื่นส่งผลให้กลิ่นของผลิตภัณฑ์
ลดลงเพื่อง่ายต่อการรับประทาน และสีของผลิตภัณฑ์สูตร C มีความสว่างมากที่สุด เมื่อทดสอบ
ค่าสี จึงท้าการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อไป 
    4.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
         จากผู้บริโภค 100 คน เป็นเพศชายร้อยละ 28 เพศหญิง ร้อยละ 72 อายุระหว่าง  
15-24 ปี ร้อยละ 44 อายุ 45 ปีขึ้นไป ร้อยละ 26 อายุ 35-44 ปี ร้อยละ 16 และอายุ 25-34 ปี 
ร้อยละ 14 อาชีพ นักศึกษา ร้อยละ 30 อาชีพอื่นๆ ร้อยละ 24 อาชีพรับจ้างทั่วไป ร้อยละ 17 
นักเรียน ร้อยละ 12 อาชีพข้าราชการ ร้อยละ 11 และอาชีพพนักงานรัฐวิสาหกิจ ร้อยละ 6 ผล
การศึกษา ปริญญาตรี ร้อยละ 44 มัธยมศึกษาตอนปลาย ร้อยละ 18 มัธยมศึกษาตอนต้น  
ร้อยละ 10 อนุปริญญา ร้อยละ 9 ต่้ากว่ามัธยม ร้อยละ 8 สูงกว่าปริญญาตรี ร้อยละ 7 และ 
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ไม่ระบุ ร้อยละ 4 รายได้ 5,001-10,000 ร้อยละ 26 รายได้ 1,001-20,000 ร้อยละ 24 รายได้ 
มากกว่า 20,001 ร้อยละ 22 รายได้ต่้ากว่า 5,000 ร้อยละ 17 และไม่ระบุ ร้อยละ 11 จากภาพ
ที่ 3 แสดงผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค 100 คน ต่อผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบ
กรอบ พบว่า สูตร C ที่ประกอบด้วยผักน้้า ร้อยละ 40 ผักไชยา ร้อยละ 40 ผักแคร์รอต ร้อยละ 
10 และข้าวโพด ร้อยละ 10 ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านความกรอบ คือ 
7.04 คะแนน ส้าหรับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสที่อยู่ในระดับปานกลาง ได้แก่ ค่าสี 
6.67 คะแนน ลักษณะปรากฏ 6.64 คะแนน ความชอบโดยรวม 6.34 คะแนน และค่าการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ได้แก่ รสชาติ 5.93 และกลิ่น 5.86 ส้าหรับ
การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์เมื่อมีการจ้าหน่าย พบว่าอยู่ที่ ร้อยละ 61 และไม่ซื้อผลิตภัณฑ์อยู่ที่ 
ร้อยละ 39 เหตุผลการตัดสินใจซื้อที่ไม่มีการระบุเหตุผล คิดเป็นร้อยละ 38 ให้เหตุผลว่าเป็น
ทางเลือกใหม่เพื่อสุขภาพ คิดเป็นร้อยละ 31 ให้เหตุผลว่าเป็นการแปรรูปผักพื้นบ้าน คิดเป็น
ร้อยละ 25 และให้เหตุผลว่าเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ คิดเป็นร้อยละ 6 ส้าหรับบรรจุภัณฑ์ถุง
อลูมิเนียมฟอยด์ก้นตั้งมีซิปล็อค และเป็นซองทึบ  ให้เหตุผลว่าบรรจุภัณฑ์เหมาะสม 
คิดเป็นร้อยละ 57 ไม่ระบุเหตุผล คิดเป็นร้อยละ 30 และให้เหตุผลว่าบรรจุภัณฑ์ไม่เหมาะสม  
คิดเป็นร้อยละ 13 

 
ภาพที่ 3 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของผูบ้ริโภค 100 คน  

ต่อผลติภณัฑผ์ักแผ่นอบกรอบ 
 

5. อภิปรายผล    
จากผลของการใช้ผักน้้าต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบ ที่มีการใช้แป้งมัน

ส้าปะหลัง แป้งท้าวยายม่อม และแป้งสาลี ในผลิตภัณฑ์พบว่าผลิตภัณฑ์ได้รับคะแนนทาง
ประสาทสัมผัสสูงที่สุด ในด้านรสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ วันเพ็ญ แสงทองพินิจ และคณะ (2558) โดยศึกษาการใช้แป้งเป็นตัวประสานเพื่อ
ช่วยในการขึ้นรูปผักแผ่น โดยมีแป้งมันส้าปะหลัง แป้งข้าวเหนียว และแป้งสาลี อัตราส่วน 
6:2.5:1 ซึ่งปริมาณน้้าแป้งที่ใช้ในผักแผ่นคือร้อยละ 25 ของน้้าหนักผัก ท้าให้ผลิตภัณฑ์มี 
เนื้อสัมผัส และรสชาติที่ดี  และเมื่อน้าผักน้้า ผักไชยา แคร์รอต และข้าวโพด มาท้าเป็น
ผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบ ทั้งหมดจ้านวน 4 สูตร โดย สูตร A ประกอบด้วย ผักไชยา ร้อยละ 
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100 สูตร B ประกอบด้วย ผักไชยา ร้อยละ 50 และผักน้้า ร้อยละ 50 สูตร C ประกอบด้วย  
ผักไชยา ร้อยละ 40 ผักน้้า ร้อยละ 40 ผักแคร์รอต ร้อยละ 10 และข้าวโพด ร้อยละ 10 และ
สูตร D ประกอบด้วย ผักน้้า ร้อยละ 100 พบว่าการยอมรับทางประสาทสัมผัสไม่มีความ
แตกต่างกัน แต่ในด้านกายภาพ ค่าเนื้อสัมผัส และค่าสี รวมถึงด้านเคมี moisture content 
และ water activity มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ ในด้านการปรุงรสผลิตภัณฑ์
มีกรรมวิธีการท้าที่ต่างกันโดยการทดลองนี้ผู้วิจัยมีการปรุงรสลงในผักก่อนท้าการอบ เพื่อเป็น
การลดขั้นตอนวิธีการท้า ซึ่งแตกต่างกับงานวิจัยของ วันเพ็ญ แสงทองพินิจ และคณะ (2558) 
คือ ปรุงรสโดยการทาน้้าซอสบนผักแผ่นอบแห้งจะท้าให้ผักแผ่นที่ได้กรอบ และผิวหน้ามันเงา 
และใช้เวลาในการอบแห้งน้อยกว่าการผสมเครื่องปรุงลงในส่วนผสมก่อนการอบ 
   
6. องค์ความรู้ใหม่    

องค์ความรู้จากผลงานวิจัยนี้ท้าให้ทราบถึงความเป็นไปได้ในการน้าผักพื้นบ้าน ได้แก่
ผักน้้า และผักไชยาไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพที่ทานง่ายและเหมาะส้าหรับคน
รักสุขภาพ หรือบุคคลทั่วไปที่ต้องการน้าองค์ความรู้นี้ ไปพัฒนาต่อยอดน้าผักที่พบในท้องถิ่น
เป็นผลิตภัณฑ์แบบใหม่ ซึ่งเป็นการสร้างมูลค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นด้วย  
 
7. สรุป     

จากผลการวิจัยพบว่า สูตรพื้นฐาน สูตรที่ 3 ที่มีการใช้วัตถุดิบของแป้งมันส้าปะหลัง 
แป้งท้าวยายม่อม แป้งสาลี ผสมกับน้้าสะอาดน้ามาตั้งไฟกวนจนสุก มาเป็นส่วนประกอบในผัก
แผ่น ท้าให้ผลิตภัณฑ์มีความเกาะตัว และมีความกรอบได้ดีมากกว่าสูตรที่ไม่มีแป้งเป็นส่วนผสม 
ด้านการน้าผักน้้า และผักไชยามาท้าการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ผักแผน่อบกรอบทั้ง 4 สูตร พบว่า 
คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสไม่มีความแตกต่างกันในทุกคุณลักษณะ จึงสามารถเลือก
สูตรใดก็ได้มาท้าการศึกษา ผู้วิจัยจึงคัดเลือก สูตร C เนื่องจากมีการใช้ผักแคร์รอต และข้าวโพด 
ที่ให้กลิ่นและรสชาติที่หวานเข้ามาเป็นส่วนประกอบ อีกทั้งอัตราส่วนของผักไชยา และผักน้้า 
ของสูตร C มีปริมาณที่น้อยกว่าสูตรอื่นส่งผลให้กลิ่นของผลิตภัณฑ์ลดลงเพื่อง่ายต่อการ
รับประทาน ค่าสีมีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยผักแผ่นอบกรอบสูตร ผักน้้า ร้อยละ 40  
ผักไชยา ร้อยละ 40 แคร์รอต ร้อยละ 10 และข้าวโพด ร้อยละ 10 มีค่า L* ที่มีค่าความสว่าง
มากที่สุด ท้าให้ค่า a* ที่มีค่าเป็นลบ แสดงถึงความเป็นสีเขียวท่ีเพิ่มขึ้น และ b* ที่มีค่าความเป็น
สีเหลืองมากที่สุด และพบว่า ค่า Hardness มีค่ามากที่สุด ตัวอย่างทุกสูตรมี ค่า water 
activity อยู่ในเกณฑ์ที่ต่้ากว่า 0.6 การยอมรับของผู้บริโภค จ้านวน 100 คน พบว่า การยอมรับ
ทางประสาทสัมผัส อยู่ในระดับความชอบปานกลาง และระดับความชอบเล็กน้อย ตามล้าดับ 
ผู้บริโภคตัดสินใจซื้อเมื่อผลิตภัณฑ์ออกจ้าหน่ายที่ร้อยละ 61 บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบ 
คือ ถุงอลูมิเนียมฟอยด์ก้นตั้งมีซิปล็อค บรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 57 

 
8. ข้อเสนอแนะ   

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 การวิจัยนี้สามารถต่อยอดจากผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบ น้ามาท้าเป็นผงโรยข้าวที่
ท้าจากผักน้้า และผักไชยาอบกรอบ 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครัง้ต่อไป 
 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ผักแผ่นอบกรอบผักน้้า และผักไชยา 
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บทคัดย่อ  

มาร์ชแมลโลว์เป็นขนมหวานท่ีมีปริมาณน  าตาลสูง จึงไม่ตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคที่ต้องการลดการบริโภคน  าตาล การวิจัยครั งนี จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการใช้
น  าเช่ือมหญ้าหวานทดแทนน  าเช่ือมในผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์ โดยคัดเลือกสูตรพื นฐานที่
เหมาะสมในการผลิตมาร์ชแมลโลว์ จ านวน 3 สูตร พบว่า สูตรที่ 2 มีค่าความสว่างสูงที่สุด 
(82.16) และมีค่าความยืดหยุ่นสูง (11.35 มิลลิเมตร) โดยมาร์ชแมลโลว์สูตรพื นฐานที่ได้มี
ส่วนประกอบ ได้แก่ เจลาติน น  าเช่ือม กลิ่นวนิลา และแป้งข้าวโพด จากนั นมาท าการทดแทน
สารสกัดหญ้าหวานอัตราส่วนน  าตาลต่อสารสกัดหญ้าหวาน 4 ระดับคือ 100:0 , 98:2, 96:4 
และ 94:6 พบว่า การทดแทนสารสกัดหญ้าหวานที่อัตราส่วน 96:4 มีค่าความสว่าง เท่ากับ 
86.89 และมีค่า aw  เท่ากับ 0.76 มีความยืดหยุ่น เท่ากับ 10.81 มิลลิเมตร มีค่าความแข็งต่ า
ที่สุดเท่ากับ 4.24 นิวตัน (p≤0.05) ดังนั นการใช้สารสกัดหญ้าหวานทดแทนน  าตาลในผลติภณัฑ์
มาร์ชแมลโลว์จึงเป็นอีกทางเลือกส าหรับผู้บริโภคและเป็นแนวทางการลดพลังงานให้กับ
ผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์ได้ 

 
ค้าส้าคัญ : มาร์ชแมลโลว์, หญ้าหวาน, สารทดแทนน  าตาล 
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Abstract  
The marshmallow confection contains a high sugar content. Therefore, it 

does not meet the needs of consumers who want to reduce sugar consumption. 
This research therefore aims to study the replacement of syrup with stevia extract in 
marshmallow products by selecting 3 basic formulas suitable for marshmallow 
production. It was found that marshmallow basic formula No. 2 had the highest 
lightness (82.16) with high springiness (11.35 mm). The selected formula consists of 
gelatin, sugar, vanilla flavor, and corn starch. Then substituted the stevia extract with 
a ratio of sugar to stevia extract at 4 levels: 100:0, 98:2, 96:4, and 94:6. The results 
found that substituting the stevia extract at a ratio of 96:4 made marshmallows with 
a lightness value of 86.89, an aw value of 0.76, a springiness value of 10.81 mm, and 
the lowest hardness value of 4.24 N (p≤0.05). Therefore, using stevia extract to 
replace sugar in marshmallow products is an alternative option for consumers and a 
guideline for reducing the calories in marshmallow products.  

   
Keywords: Marshmallow, Stevia, Sugar substitute 
 
1. บทน้า  
 มาร์ชแมลโลว์เป็นขนมหวานชนิดหนึ่ง ซึ่งมีส่วนประกอบหลักจาก น  าตาล น  า และ  
เจลาติน น ามาตีให้ผสมเป็นเนื อเดียวกัน จากนั นจะน ามาปั้นเป็นรูปทรงกระบอกขนาดเล็กและ
เคลือบด้วยแป้งข้าวโพด นิยมรับประทานในการตั งแคมป์หรือการจัดกิจกรรมก่อกองไฟ โดย
มาร์ชแมลโลว์จะถูกเสียบไว้ที่ปลายแท่งไม้ และจะต้องถือไว้อย่างระมัดระวังบนเปลวไฟได้เป็น
ผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์ย่าง น าไปทานคู่กับไอศกรีม น  าแข็งไส หรือใช้ท าผลิตภัณฑ์ฟองดูทานคู่
กับซอสช็อกโกแลต สตรอว์เบอรี่ และผลไม้อื่น ๆ เป็นต้น (ศูนย์อาชีพและธุรกิจมติชน, 2566) 
ทั งนี ผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์มีส่วนผสมหลักจากน  าตาลประเภทน  าตาลทรายขาว ซึ่งเป็น
คาร์โบไฮเดรตกลุ่มไดแซ็กคาไรด ์(Disaccharide) ประกอบด้วย 2 โมเลกุลที่ให้รสหวาน เมื่อเรา
รับประทานน  าตาลเข้าไปจะมีการย่อยโดยเอนไซม์ ในระบบย่อยอาหารได้น  าตาล
โมโนแซ็กคาไรด์ (Monosaccharide) หรือน  าตาลโมเลกุลเดี่ยว (ขนิษฐา, 2554) ที่ให้พลังงาน
แก่ร่างกาย ช่วยให้การท างานของอวัยวะในร่างกายท างานได้เป็นปกติ ทุกระบบในร่างกายล้วน
แล้วแต่ต้องการความร้อนและพลังงานจากน  าตาลแทบทั งสิ น (โรงพยาบาลวิชัยยุทธ, 2563)  

อย่างไรก็ตามน  าตาลไม่ได้มีประโยชน์ต่อร่างกายเพียงด้านเดียว แต่มีโทษต่อร่างกาย
เช่นเดียวกันหากรับประทานในปริมาณมากจะส่งผลให้เกิดโทษต่อร่างกายได้ เช่นการเกิดโรคอ้วน 
เบาหวาน ความดันโลหิตสูง  ฟันผุ คราบพลัก และเหงือกอักเสบ ท าให้เสียสมดุลของฮอร์โมน
ในสมองมีผลท าให้เกิดอาการเหนื่อย ไม่กระฉับกระเฉง เซื่องซึมได้ (คณะท างานเกณฑ์มาตรฐาน
อาหารทางเลือกเพื่อสุขภาพส าหรับกลุ่มเสี่ยงผู้ป่วยเบาหวาน และโรคความดันโลหิตสูง, 2556; 
โรงพยาบาลวิชัยยุทธ, 2563) ซึ่งผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์เป็นที่นิยมรับประทานทั งเด็ก และ
ผู้ใหญ่ หากรับประทานบ่อยและมากเกินไปอาจมีโอกาสเป็นโรคที่ได้กล่าวมาข้างต้นนั น 
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งานวิจัยนี จึงมีแนวคิดในการลดการใช้น  าตาลทรายในผลิตภัณฑ์ที่เป็นสารให้พลังงานสูง และ
เป็นสาเหตุของโรคต่าง ๆ จึงมีแนวคิดในการน าสารให้ความหวานทดแทนน  าตาล ได้แก่  
หญ้าหวานมาใช้ทดแทนน  าตาล ซึ่งหญ้าหวานเป็นพืชที่ให้ความหวานจากธรรมชาติ ประเทศ
ไทยอนุญาตให้ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตชาสมุนไพร ในใบของหญ้าหวานจะมีสารให้ความหวาน
หลัก คือ สตีวิโอไซด์ (Stevioside) ประมาณ ร้อยละ 5-10 ของผงแห้งของใบหญ้าหวาน 
มีรสชาติหวานจัด โดยสารเหล่านี มีความหวานมากกว่าน  าตาลทราย 150-300 เท่า และเป็นสาร
ให้ความหวานมีความคงตัวสูงทั งในตัวท าละลาย กรดอ่อน เบสอ่อน และทนความร้อนได้ดีถึง  
200 องศาเซลเซียส จึงไม่สลายตัวหรือเปลี่ยนสภาพจากความร้อนในการปรุงอาหาร โดยใช้ใน
ปริมาณที่น้อย ไม่มีพิษและปลอดภัยในการบริโภค (พิสมัย กุลกาญจนาธร, 2557; เบญจางค์ 
อัจฉริยะโพธา และคณะ, 2561) และปราศจากพลังงาน ไม่มีผลกระทบต่อระดับน  าตาล 
ในร่างกาย เพราะเมื่อรับประทานเข้าไปร่างกายสามารถขับออกมาได้ทันทีไม่มีการสะสม 
(พิสมัย กุลกาญจนาธร, 2555; เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา และคณะ, 2561) ส่วนผงแห้งจากใบ
หญ้าหวานจะมีความหวานมากกว่าน  าตาล ประมาณ 10-15 เท่า จึงสามารถน ามาใช้ประกอบ
อาหารคาว อาหารหวาน และเครื่องดื่มให้กับผู้ป่วย ผู้ที่ใส่ใจสุขภาพหรือผู้ที่ต้องการควบคุม
น  าหนักได้ 

นอกจากนี  งานวิจัยหลายฉบับมีความพยายามในการเพิ่มประโยชน์และคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์ให้มากขึ นด้วยการเพิ่มผลไม้ เช่น ศศิธร มิ่งพิจนรณ์ 
และคณะ (2561) ท าการศึกษาผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์มะม่วงน  าดอกไม้ พบว่า ปริมาณน  า
มะม่วงน  าดอกไม้ 80 มิลลิลิตร มีสีขาวเหลืองอ่อน มีกลิ่นหอมของมะม่วงน  าดอกไม้ มีรสชาติ
หวานก าลังดี และมีเนื อสัมผัสเหนียว นุ่ม ฟู และยืดหยุ่น ผู้บริโภคมีความพึงพอใจปริมาณการ
ใช้น  ามะม่วงน  าดอกไม้ 80 มิลลิลิตร ซึ่งได้รับคะแนนความชอบ เท่ากับ 4.15 อยู่ในระดับ
ความชอบมาก และมีงานวิจัยอีกหลายฉบับที่น าหญ้าหวานมาทดแทนน  าตาลเพื่อลดพลังงาน 
เช่นการศึกษาของกรรณิการ์ อ่อนส าลี (2562) มีการใช้สารสกัดหญ้าหวานมาทดแทนน  าตาลใน
ผลิตภัณฑ์พุดดิ งนมสดมะพร้าวอ่อน พบว่า ปริมาณสารสกัดจากหญ้าหวานที่เหมาะสม ได้แก่ 
ร้อยละ 4.00 ของปริมาณน  าตาลทั งหมด มีพลังงาน 74.90 กิโลแคลอรี่ ต่อตัวอย่าง 100 กรัม มี
พลังงานลดลงจากสูตรควบคุม ร้อยละ16.62  รวมทั งอภิชชญา มัยตรีเดช และคณะ (2563) 
พัฒนาผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบสตรอว์เบอรี่พลังงานต่ าโดยใช้หญ้าหวาน พบว่าเมื่อใช้น  าเ ช่ือม 
สตรอว์เบอร์รี่เข้มข้นท่ีเป็นเศษเหลือจากโรงงานสตรอว์เบอร์รี่แช่เยือกแข็งร้อยละ 80 (น  าหนัก/ 
น  าหนัก) และหญ้าหวานแทนน  าตาลทรายปริมาณร้อยละ 25 (น  าหนัก/น  าหนัก) ในการผลิตวุ้น
กรอบสตรอว์เบอร์รี่พลังงานต่ าได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคสูงที่สุด รวมถึงการศึกษาของ
เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา และคณะ (2561) ที่น าใบหญ้าหวานทดแทนน  าตาลในผลิตภัณฑ์ขนมชั น
เพื่อลดพลังงานหรือหลีกเลี่ยงพลังงานจากน  าตาลทรายโดยลดปริมาณน  าตาลทรายลงและ
ทดแทนด้วยใบหญ้าหวาน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (สูตรพื นฐาน) 30 50 และ 70 ของปริมาณ
น  าตาลทั งหมด พบว่า การใช้หญ้าหวานแทนน  าตาลที่ระดับ ร้อยละ 30 ได้คะแนนการยอมรับ
ทางด้านประสาทสัมผัสสูงกว่าสูตรอื่น ๆ และค่าพลังงานต่ า จึงเหมาะสมในการผลิตขนมชั นที่สุด 
 ดังนั นงานวิจัยนี มีแนวคิดในการน าน  าเช่ือมหญ้าหวานที่มีคุณสมบัติให้ความหวาน
มากกว่าน  าตาลทราย 150-300 เท่า ซึ่งเป็นสารให้ความหวานท่ีไม่ให้พลังงาน ไม่ส่งผลต่อกลิ่น 
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รสชาติของผลิตภัณฑ์ มาพัฒนาในผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์ที่ใช้น  าเช่ือมหญ้าหวานทดแทน
น  าเช่ือมที่เตรียมจากน  าตาล เพื่อลดพลังงาน และตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที่ชอบ
รับประทานขนมหวานประเภทมาร์ชแมลโลว์ แต่มีความต้องการลดการรับประทานน  าตาลที่มี
พลังงานสูงและเป็นสาเหตุของการเกิดโรคต่าง ๆ ได้   
  
2. วัตถุประสงค์  

2.1 ศึกษาสูตรพื นฐานท่ีเหมาะสมในการผลิตมาร์ชแมลโลว์ 
2.2 ศึกษาปริมาณน  าเช่ือมหญ้าหวานทดแทนน  าเช่ือมจากน  าตาลที่เหมาะสมในการ

ผลิตมาร์ชแมลโลว์ 
2.3 ศึกษาคุณภาพเคมีและทางกายภาพของมาร์ชแมลโลว์ที่ใช้น  าเช่ือมหญ้าหวานทดแทน

น  าเช่ือม 
 

3. ระเบียบวิธีวิจัย  
 3.1 การศึกษาคัดเลือกสูตรพื นฐานท่ีเหมาะสมในผลิตมาร์ชแมลโลว ์

ท าการศึกษาสูตรผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์พื นฐาน จ านวน 3 สูตร ได้แก่ สูตรที่ 1 
ศศิธร มิ่งพิจนรณ์ และคณะ (2561) สูตรที่ 2 ขวัญ (2560) และ สูตรที่ 3 Food travel (2020) 
ดังแสดงในตารางที่ 1 โดยมีกระบวนการผลิตเริ่มจากบลูมเจลาตินกับน  าเปล่า คนให้เข้ากันแล้ว
ทิ งไว้ จากนั นเตรียมน  าเช่ือมโดยใส่ส่วนผสมน  าตาลและน  าผึ ง ต้มให้ส่วนผสมละลายใสและ
เดือดเป็นฟอง ณ อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส จากนั นใส่เจลาตินลงไปแล้วเคี่ยวไปเรื่อย ๆ 
จนกระทั่งน  าเช่ือมเหนียวข้น น าส่วนผสมใส่ลงไปในเครื่องตีผสม (ยี่ห้อ Kitchen  Aid รุ่น 
5KSM150PS Stand Mixer ประเทศจีน) ตีด้วยความเร็วต่ าไล่ไปสูง ใช้เวลาประมาณ 5-10 นาที  
จนเข้ากันดีและเริ่มฟู แล้วจึงเทลงพิมพ์ ขนาด 20x20x4 เซนติเมตร เกลี่ยให้ทั่วแม่พิมพ์และ
ปาดหน้าให้เรียบ น าไปแช่ตู้เย็น อุณหภูมิ 14 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ช่ัวโมงหรือข้ามคืน 
น ามาตัดเป็นชิ นขนาด 4x4 เซนติเมตร น าไปคลุกแป้งข้าวโพดคั่วสุกได้เป็นผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์ 
(ดัดแปลงจาก ขวัญ, 2560) เก็บไว้ในกล่องพลาสติกปิดมิดชิด น าไปทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
ได้แก่ ค่าสี ลักษณะเนื อสัมผัส ค่าปริมาณความชื น และค่าปริมาณน  าอิสระ เพื่อน าไปคัดเลือก
อัตราส่วนที่เหมาะสมในการทดแทนสารสกัดหญ้าหวานในมาร์ชแมลโลวใ์นขั นต่อไป 

 
ตารางที่ 1 สูตรพื นฐานผลติภณัฑม์าร์ชแมลโลว ์

ส่วนผสม (กรัม) สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ปริมาณ ร้อยละ ปริมาณ ร้อยละ ปริมาณ ร้อยละ 

น  าตาลทรายขาว  140 29.47 330 46.74 220 25.00 
น  าผึ ง  25  5.26 - - - - 
เจลาติน  50 10.53 15 2.12 20 2.27 
แป้งข้าวโพด  50 10.53 150 21.25 220 25.00 
น  า  210 44.21 210 29.75 340 38.64 
กลิ่นวนิลา  - - 1 0.14 - - 
น  าเช่ือมข้าวโพด  - - - - 80 9.09 
รวม 475  100 706  100 880  100 

หมายเหต ุ: สูตรที่ 1 อา้งอิงจาก ศศิธร มิ่งพิจนรณ ์และคณะ (2561) สูตรที่ 2 อ้างอิงจาก ขวัญ (2560) และ 
สูตรที่ 3 อ้างอิงจาก Food travel (2020)  
 3.2 ศึกษาปริมาณน  าเช่ือมหญ้าหวานทดแทนน  าเช่ือมจากน  าตาลที่เหมาะสมในการ 
ผลิตมาร์ชแมลโลว์ 
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  3.2.1 ขั นตอนการเตรียมน  าเชื่อมหญ้าหวาน 
   น าผงหญ้าหวานจ านวน 1 กรัม น  า 300 มิลลิลิตร ผสมกับคาราจีแนน 0.6 กรมั 

แซนแทนกัม 0.225 กรัม และกลีเซอรีน 5 กรัม จากนั นน าไปพาสเจอไรซ์ที่ อุณหภูมิ   
80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วินาที (ดัดแปลงจาก ชลธิชา รอดบาง และคณะ, 2560)  

  3.2.2 ขั นตอนการเตรียมผลิตภัณฑม์าร์ชแมลโลว์ทดแทนน  าเชื่อมหญ้าหวาน 
 น าสูตรผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์พื นฐานที่ผ่านการคัดเลือกจากหัวข้อที่ 3.1  

มาท าการทดแทนสารสกัดหญ้าหวานแทนน  าเช่ือมที่อัตราส่วนน  าเช่ือมต่อสารสกัดหญ้าหวาน  
4 ระดับ คือ 100:0, 98:2, 96:4 และ 94:6 โดยผลิตตามขั นตอนท่ี 3.1 เมื่อได้ผลิตภัณฑ์แล้วจึง
เก็บไว้ในกล่องพลาสติก ปิดมิดชิด เพื่อท าการศึกษาคุณภาพ ได้แก่ ค่าสี L* a* และ b* ลักษณะ
เนื อสัมผัส ค่าปริมาณความชื น ค่าปริมาณน  าอิสระ และองค์ประกอบทางเคมีของอาหาร 
  3.3 การวิเคราะหค์ุณภาพเคมีกายภาพของผลิตภัณฑ ์

 3.3.1 วิ เคราะห์ค่าสีของผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์  โดยใช้เครื่ องวัดสี  
(Chromameter) (รุ่น UltraScan VIS; ยี่ห้อ HunterLab; ประเทศสหรัฐอเมริกา) ในรูปแบบ
ของค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีน  าเงิน (b*) (6 ซ  า) 

 3.3.2 ค่าปริมาณความชื น น าตัวอย่างผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์ มาทดสอบหา 
ค่าความชื นด้วยเครื่องวัดความชื น (รุ่น MB120; ยี่ห้อ OHAUS; ประเทศสหรัฐอเมริกา) เตรียมตัวอย่าง
บดให้ละเอียดช่ังน  าหนักตัวอย่าง 3 กรัม  ใส่ภาชนะน าไปวัดด้วยเครื่องวัดความชื น 
 (6 ซ  า)   

 3.3.3 ค่าปริมาณน  าอิสระ ด้วยเครื่อง water activity meter (รุ่น 4TE; ยี่ห้อ 
AquaLab; ประเทศสหรัฐอเมริกา) น าตัวอย่างผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์ มาทดสอบหา 
ค่าปริมาณน  าอิสระ โดยเตรียมตัวอย่างบดให้ละเอียดใส่ภาชนะเครื่องวัดปริมาณน  าอิสระ 
บันทึกค่าท่ีได้ (6 ซ  า)  

 3.3.4 การวิเคราะห์ลักษณะเนื อสัมผัส ค่าความแข็ง และค่าความยืดหยุ่น  
ของผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์ โดยใช้เครื่อง Texture analyzer (ยี่ห้อ TA-XT2i, รุ่น Stable 
Microsystems, ประเทศสหรัฐอเมริกา) หัววัดรหัส A/SPR ค่าแรงดึง 90 mm/sec  (ดัดแปลง
จาก Du Toit et al., 2016) (6 ซ  า) 

 3.3.5 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณเถ้า ปริมาณความชื น 
ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน ปริมาณเยื่อใยรวม และปริมาณคาร์โบไฮเดรต ดัดแปลงการ
วิเคราะห์จาก AOAC (2000) 
  3.4 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถติ ิ

วิ เ คราะห์ คุณภาพเคมีและทางกายภาพโดยวางแผนการทดลองแบบ CRD 
(Completely randomized design) และวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี โดยวางแผนการทดลอง
แบบ T-test (T-test for statistical analysis ) น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(ANOVA) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s new multiple range 
test (DMRT) โดยใช้โปรแกรมวิเคราะห์ส าเร็จรูปทางสถิติ 
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4. ผลการวิจัย   
 4.1 การคัดเลือกสูตรพื นฐานที่เหมาะสมในผลติมาร์ชแมลโลว์ 

จากการวิเคราะห์คุณภาพเคมีและทางกายภาพของผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์สูตรพื นฐาน
ทั ง 3 สูตร พบว่า ค่าสี L* a* และ b* ของทั ง 3 สูตรมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) โดยสูตรที่ 2 มีค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 82.16 และมีค่า a* และ b* ต่ าที่สุด 
เท่ากับ -0.37 และ 5.13 ตามล าดับ เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรที่ 1 และ 3 ที่มีค่า a* เท่ากับ  
-0.40 -0.68 และค่า b* เท่ากับ 6.68 และ 5.76 ตามล าดับ (p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 2 และ
ลักษณะมาร์ชแมลโลว์ที่ผลิตได้ดังภาพที่ 1 การวิเคราะห์เนื อสัมผัส ได้แก่ ความยืดหยุ่น และ 
ค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์ แสดงดังตารางที่ 2 ผลการทดสอบความยืดหยุ่น 
พบว่า สูตรพื นฐานทั ง 3 สูตรมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ สูตรที่ 2 มีค่าความ
ยืดหยุ่นสูงที่สุด เท่ากับ 11.35 มิลลิเมตร เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรที่ 1 และ 3 มีค่าเท่ากับ 7.06 
และ 0.12 มิลลิเมตร ตามล าดับ และผลของการทดสอบค่าความแข็ง พบว่า สูตรพื นฐาน 
ทั ง  3 สูตร มีความแตกต่างกันทางนัยส าคัญทางสถิติ  (p≤0.05) เ ช่นกัน สูตรที่  1  
มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 9.02 นิวตัน รองลงมา คือ สูตรที่  2 (7.28 นิวตัน) และ สูตรที่  3  
(0.04 นิวตัน) ตามล าดับ 
ตารางที่ 2 ค่าสี และลักษณะเนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์สูตรพื นฐาน 

คุณภาพทางเคมีกายภาพ 
สูตรพื นฐาน 

1 2 3 
L* 77.89± 0.97c 82.16±1.49a 79.98±2.85b 
a* -0.40±0.58b -0.37±0.11c -0.68±0.05a 
b* 6.68±0.62a 5.13±0.94b 5.76±0.18b 
ค่าความยืดหยุ่น (มิลลิเมตร) 7.06±1.07b 11.35±1.11a 0.12±0.16c 
ค่าความแข็ง (นิวตัน) 9.02±1.01a 7.28±1.88b 0.04±0.05c 

หมายเหตุ: อักษร a - c ในแนวนอนที่ต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

   
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ภาพที่ 1 ผลิตภณัฑ์มาร์ชแมลโลวส์ูตรพื้นฐาน 
 

ผลการศึกษาค่าความชื น และปริมาณน  าอิสระ (aw) ของผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์ 
สูตรพื นฐานทั ง 3 สูตร พบว่า ทั ง 3 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ สูตรที่ 2 
มีค่าความชื นต่ าที่สุด เท่ากับ ร้อยละ 36.64 เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรอื่น ๆ สอดคล้องกับ 
การวิเคราะห์ปริมาณน  าอิสระ พบว่าสูตรที่ 1 และ 3 มีปริมาณน  าอิสระสูง (เท่ากับ 0.88 และ 
0.80 ตามล าดับ) และสูตรที่ 2 มีปริมาณน  าอิสระต่ าที่สุดเท่ากับ 0.74 (p≤0.05)  
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ตารางที่ 3 ค่าความช้ืน และปริมาณน้้าอิสระ (aw) ของผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์สูตรพื นฐาน 
สูตรที ่ ค่าความชื น (ร้อยละ) ค่าปริมาณน ้าอิสระ (aw) 

1 49.09±0.88a 0.88±0.004a 

2 36.64±0.63c 0.74±0.018c  

3 41.00±1.27b 0.80±0.004b 

หมายเหตุ: อักษร a,b,c ในแนวตั งที่ต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 

 4.2 ผลการศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมในการทดแทนน้้าเชื่อมหญา้หวานในผลติภณัฑ์
มาร์ชแมลโลว์ 

จากการวิเคราะห์คุณภาพเคมีและทางกายภาพของผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์ทดแทน 
น  าเช่ือมหญ้าหวาน ในอัตราส่วนน  าเช่ือมต่อน  าเช่ือมหญ้าหวาน 4 ระดับ คือ 100:0, 98:2, 
96:4 และ 94:6 พบว่า ค่าสี L* a* และ b* ของทั ง 4 สูตร มีความแตกต่างกันทางนัยส าคัญทาง
สถิติ เมื่อเพิ่มอัตราส่วนสารสกัดหญ้าหวานเพิ่มขี นมีผลต่อค่า L* มีแนวโน้มเพิ่มขึ น และ 
ค่า b* มีแนวโน้มลดลง ซึ่งอัตราส่วนน  าเช่ือม:สารสกัดหญ้าหวานที่ 94:6 มีค่าความสว่าง (L*) 
เท่ากับ 93.81 มากที่สุด และมีค่า b* ต่ าที่สุด (เท่ากับ 6.01±0.12 ตามล าดับ) ดังตารางที่ 4 
และลักษณะมาร์ชแมลโลว์แสดงดังรูปที่ 2 

การทดสอบความยืดหยุ่นและความแข็งของมาร์ชแมลโลว์ เสริมด้วยน  าเช่ือม 
หญ้าหวานทั ง 4 สูตร แสดงดังตารางที่ 4 ผลการทดสอบความยืดหยุ่น พบว่า มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์อัตราส่วนทดแทน 100:0 มีค่าความ
ยืดหยุ่นสูงที่สุด เท่ากับ 11.35 มิลลิเมตร และผลของการทดสอบค่าความแข็ง พบว่า มีความ
แตกต่างกันทางนัยส าคัญทางสถิติ อัตราส่วนทดแทน 100:0 มีค่าสูงที่สุดเท่ากับ 7.28 นิวตัน 
เมื่อทดแทนสารสกัดหญ้าหวานมีผลต่อค่าความยืดหยุ่นและค่าความแข็งของมาร์ชแมลโลว์มี
แนวโน้มลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม  

 
 

ตารางที่ 4  ค่าสี และลักษณะเนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์มาร์แมลโลว์ที่ทดแทนด้วยน  าเช่ือมหญ้า
หวานในอัตราส่วนท่ีแตกต่างกัน  

คุณภาพทางเคมี 
กายภาพ 

อัตราส่วน (น ้าเชื่อม:น ้าเชื่อมหญ้าหวาน) 
100:0 98:2 96:4 94:6 

L* 86.57±1.47b 84.42±0.41c 86.89±0.63b 93.81±0.51a 
a* -0.13±0.02b -0.01±0.15d -0.16±1.06a -0.11±1.05c 
b* 6.79±0.06a 6.42±0.12b 6.39±0.20b 6.01±0.12c 

ค่าความยืดยุ่น 
(มิลลเิมตร) 11.35±2.11a 7.52±1.88d 10.81±1.07b 8.67±1.39c 

ค่าความแข็ง (นิวตัน) 7.28±1.88a 5.46±2.06c 4.24±2.46d 6.07±1.67b 
หมายเหตุ: อกัษร a,b,c ในแนวนอนที่ต่างกนัแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ (p≤0.05) 
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100:0 98:2 96:4 94:6 

ภาพที่ 2 ผลิตภณัฑ์มาร์ชแมลโลวส์ูตรทดแทนสารสกัดหญ้าหวานในอัตราส่วน 
น  าเชื่อม:น  าเชื่อมหญ้าหวาน 

 

การทดสอบค่าความชื นและค่าปริมาณน  าอิสระ (aw) แสดงดังตารางที่ 5 ผลการ
วิเคราะห์ค่าความชื น พบว่า มีความแตกต่างกันทางนัยส าคัญทางสถิติ ผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์
อัตราส่วน 94:6 มีค่าความชื นสูงท่ีสุด เท่ากับ ร้อยละ 35.43 สอดคล้องกับการวิเคราะห์ปรมิาณ
น  าอิสระ เมื่อทดแทนน  าเช่ือมหญ้าหวานเพิ่มขึ นมีผลต่อค่าปริมาณความชื น และค่าปริมาณ 
น  าอิสระของผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์เพิ่มขึ น 
 
ตารางที่ 5 ความชื นและค่าปริมาณน  าอิสระ (aw) ของผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์สูตรทดแทน 

น  าเชื่อมหญ้าหวานในอัตราส่วนที่ต่างกัน 
อัตราส่วน  

(น ้าเชื่อม:น ้าเชื่อมหญ้าหวาน) 
ค่าความชื น 
(ร้อยละ) 

ค่าปริมาณน ้าอิสระ (aw) 

100:0 33.29±0.47c 0.78±0.04a 

98:2 30.90±0.57d 0.74±1.03d 

96:4 34.66±0.93b 0.76±0.15c 

94:6 35.43±0.49a 0.77±1.11b 

หมายเหตุ: อักษร a,b,c ในแนวตั งที่ต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)                          
 
 

จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์สูตรควบคุม 
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์สูตรทดแทนสารสกัดหญ้าหวาน (อัตราส่วน 96:4) 
พบว่า ผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์สูตรทดแทนมีปริมาณ โปรตีน เถ้า ไขมัน และเยื่อใย เท่ากับ  
ร้อยละ 1.33 0.51 2.01 และ 1.25 ตามล าดับ ซึ่งมีค่าสูงกว่าผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์สูตร
ควบคุมที่มีปริมาณ โปรตีน เถ้า ไขมัน และเยื่อใย เท่ากับ ร้อยละ 0.41 0.46 1.35 และ 1.09 
ตามล าดับ (p≤0.05) แต่อย่างไรก็ตามค่าความชื นของผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์ทั ง 2 สูตร ไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ มีค่าเท่ากับ ร้อยละ 34.26 และ 34.39 ตามล าดับ 
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ตารางที่ 6 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์สูตรควบคุม เปรียบเทียบกับ 
ผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์สูตรทดแทนน  าเชื่อมหญ้าหวาน (อัตราส่วน 96:4)  

 
องค์ประกอบทางเคมี 

 

ผลิตภัณฑ์มาร์ช 
แมลโลว์สูตร

ควบคุม 

ผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว ์
สูตรทดแทนน ้าเชื่อมหญ้าหวาน  

(อัตราส่วน 96:4) 
ความชื น (ร้อยละ)ns 34.26±1.41 34.39±1.17 

โปรตีน (ร้อยละ) 0.41±1.12b 1.33±1.14a 

ไขมัน (ร้อยละ) 1.35±1.14b 2.01±1.10a 

เถ้า (ร้อยละ) 0.46±1.11b 0.51±1.02a 

เยื่อใย (ร้อยละ) 1.09±1.12b 1.25±1.36a 
คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 62.43±1.09a 60.51±1.11b 

หมายเหตุ: อักษร a,b ในแนวนอนที่ต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05);  
อักษร ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)        
       
5. อภิปรายผล  

ผลการคัดเลือกสูตรพื นฐานที่เหมาะสมในการผลิตมาร์ชแมลโลว์พบว่า สูตรพื นฐาน
สูตร 1 มีค่าความสว่าง (L*) ต่ า ส่วนค่าความเป็นสีเหลือง (b*) สูง เนื่องจากในส่วนผสมของสูตร
ที่ 1 มีน  าผึ งเป็นส่วนผสมซึ่งน  าผึ งให้สีน  าตาลอ่อน และสูตรที่ 2 มีค่าความสว่าง (L*) สูง เนื่องจาก
ส่วนผสมในสูตรที่ 2 มีการเติมน  าตาลสูงกว่าสูตรอื่น เพราะน  าตาลที่ใช้คือน  าตาลทรายขาวท่ีมี
ลักษณะปรากฏเป็นสีขาวใส เมื่อน ามาตีผสมกับเจลาตินให้อากาศเข้าไปภายในโครงสร้างของ
น  า ต า ล แ ล ะ เ จ ล าติ น มี ลั กษณ ะฟู  ใ ส แ ล ะ มั น ว า วม า ก ขึ น  ( Zheng et al., 2014)  
จึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีค่าความสว่างสูงกว่าสูตรที่ 1 และ 3 และจากการวิเคราะห์ค่าสีของสูตร
ที่ 3 ที่มีส่วนผสมของน  าเช่ือมข้าวโพดที่มีให้สีเหลืองอ่อนค่อนข้างใสภายหลังจากการตีโฟมจึง
ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีค่าความสว่างต่ ากว่าสูตรที่ 2  

ผลการคัดเลือกสูตรพื นฐานที่เหมาะสมในการผลิตมาร์ชแมลโลว์ด้านลักษณะ 
เนื อสัมผัส พบว่า สูตรที่ 3 มีส่วนผสมของน  าเชื่อมข้าวโพดท่ีเป็นของเหลว โดยน  าเชื่อมข้าวโพด
มีองค์ประกอบคล้ายกับน  าตาลอินเวิร์ต (Invert sugar) ซึ่งน  าตาลอินเวิร์ตนั นไม่ได้มีสถานะเป็น
ของแข็งเหมือนน  าตาลทราย แต่มีสถานะเป็นของเหลวท่ีมีความสามารถในการจับกับน  าและอุ้ม
น  าไว้ภายในโครงสร้างของน  าตาล รวมทั งมีความสามารถในการป้องกันการตกผลึก น  าตาลอิน
เวิร์ตมีความสามารถในการเพิ่มความชุ่มชื นให้กับผลิตภัณฑ์ (บริษัท น  าตาลมิตรผล จ ากัด, 
2560) จึงส่งผลให้ลักษณะของมาร์ชแมลโลว์ที่ได้ค่อนข้างนิ่ม นุ่ม และขาดง่ายท าให้มีค่าความ
ยืดหยุ่นและค่าความแข็งต่ าที่สุด และจากการวิเคราะห์คุณภาพด้านเนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์
มาร์ชแมลโลว์สูตรพื นฐานสูตรที่ 2 จึงมีค่าความยืดหยุ่นสูงและมีค่าความแข็งต่ ากว่าสูตรที่ 1 
เนื่องจากในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์มีสัดส่วนของเจลาตินต่อน  าที่เหมาะสม โดยเจลาตินมี
ความสามารถในการอุ้มน  าไว้ภายในโครงสร้างและมีลักษณะเป็นเจลที่มีความยืดหยุ่นมากขึ น 
(Johnston-Banks, 1990) จากรายงานของ ศศิธร มิ่งพิจารณ์ และคณะ (2561) พัฒนา
ผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์มะม่วงน  าดอกไม้โดยการศึกษาอัตราส่วนของมะม่วงน  าดอกไม้ ปริมาณ 
80 มิลลิลิตร และผสมเจลาตินลงไป ปริมาณ 26 กรัม ส่งผลให้ผู้บริโภคให้การยอมรับทางด้าน
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ประสาทสัมผัสสูงที่สุด เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีกลิ่นหอมมะม่วงน  าดอกไม้ และมีเนื อสัมผัสที่มี
ความยืดหยุ่น และจากงานวิจัยของ วัฒนา วิริวุฒิกร (2563) ศึกษาผลของปริมาณเจลาตินที่มี
ต่อคุณภาพการผลิตผลิตภัณฑก์ัมมี่น  าสับปะรดเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว พบว่า การเติมเจลาตนิ
ปริมาณ 15 กรัม ลงในผลิตภัณฑ์กัมมี่ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเนื อสัมผัสที่ยืดหยุ่น และค่า
ความแข็งเป็นที่ยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสสูงที่สุด 

จากการวิเคราะห์ปริมาณน  าอิสระ พบว่า สูตรที่ 1 และ 3 มีปริมาณน  าอิสระสูง 
(เท่ากับ 0.88 และ 0.80 ตามล าดับ) และสูตรที่ 2 มีปริมาณน  าอิสระต่ าที่สุด เท่ากับ 0.74 
(p≤0.05) เนื่องจากในสูตรที่ 1 มีส่วนผสมของเจลาตินสงูกว่าสูตรอื่น เพราะเจลาตินมีคุณสมบตัิ
ในการอุ้มน  า และดูดซับน  าไว้ภายในโครงสร้างได้จึงท าให้ผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว่ในสูตรที่ 1  
มีค่าความชื น และค่าปริมาณน  าอิสระสูงที่สุด (ศิมาภรณ์ มีแสง และคณะ, 2546) นอกจากนี 
สูตรที่ 1 มีส่วนผสมของน  าผึ งท่ีตกผลึกได้ง่าย เมื่อน  าผึ งตกผลึกจะเกิดการแยกชั นโดยส่วนท่ีเปน็
ของแข็งจะอยู่ด้านล่างและส่วนของเหลวจะอยู่ด้านบน ซึ่งน  าผึ งที่เป็นของเหลวจะมีค่าความชื น
ที่เพิ่มขึ นจึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์ที่ได้มีปริมาณน  าอิสระที่สูงขึ น (Gleiter et al., 
2006) และสูตรที่ 3 มีสัดส่วนร้อยละของน  าผึ งที่เป็นน  าตาลอินเวิร์ตที่มีลักษณะเป็นของเหลว
และมีความสามารถในการอุ้มน  าไว้ภายในโครงสร้างได้จึงท าให้มาร์ชแมลโลว์มีปริมาณน  าอิสระ
มีแนวโน้มสูงขึ น (บริษัท น  าตาลมิตรผล จ ากัด, 2560) ซึ่งค่าปริมาณน  าอิสระของผลิตภัณฑ์ที่ได้
มีค่าใกล้เคียงกับรายงานการวิจัยของ Du Toit et al. (2016) ได้ศึกษาประเภทของเจลาตินที่
แตกต่างกันในการผลิตผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์ จากการวิเคราะห์ปริมาณอิสระของผลิตภัณฑ์
ทุกสิ่งทดลอง พบว่า มีปริมาณน  าอิสระอยู่ในช่วง 0.75-0.78  

จากการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการใช้สารสกัดหญ้าหวานทดแทนน  าเช่ือมใน
อัตราส่วนที่แตกต่างกัน (100:0, 98:2, 96:4 และ 94:6) พบว่าการเพิ่มปริมาณสารสกัดหญ้า
หวานมากขึ นส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลวมีค่าความสว่างสูงขึ นเล็กน้อย เนื่องจากลักษณะ
ของสารสกัดหญ้าหวานเป็นของเหลวสีใส (หทัยชนก กันตรง, 2566) จึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีค่า
ความสว่างของผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์สูงขึ น และการเพิ่มน  าเช่ือมหญ้าหวานลงไปในผลิตภณัฑ์
มีผลท าให้ค่าความยืดหยุ่น และความแข็งมีแนวโน้มลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม 
เนื่องจากในขั นตอนการเตรียมน  าเช่ือมหญ้าหวานมีส่วนผสมของน  า คาราจีแนน แซนแทนกัม  
และกลีเซอรีน ที่ใช้ในการเตรียมน  าเช่ือมหญ้าหวานยังมีส่วนผสมของน  าจะถูกอุ้มไว้ด้วย 
คาราจีแนน แซนแทนกัม และกลีเซอรีน ซึ่งส่วนผสมกลุ่มนี มีสมบัติในการอุ้มน  า และสามารเกิด
เจลได้ (See et al., 2010)  เมื่อน าสารสกัดหญ้าหวานมาใช้ในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ 
มาร์ชแมลโลว์จึงมีลักษณะที่เหลว และเมื่อเซตตัวภายหลังการแช่เยน็จึงท าให้ความยืดหยุ่น และ
ความแข็งมีค่าลดลง 

จากการวิเคราะห์ค่าความชื น และปริมาณน  าอิสระของผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์สูตร
ทดแทนสารสกัดหญ้าหวานในอัตราส่วนท่ีต่างกัน พบว่า การเพิ่มปริมาณสารสกัดหญ้าหวานท า
ให้ค่าความชื นของผลิตภัณฑ์สูงขึ น เนื่องจากกระบวนการเตรียมสารสกัดหญ้าหวานได้เติม  
คาราจีแนน แซนแทนกัม และกลีเซอรีน เป็นวัตถุเจือปนที่มีลักษณะเป็นวุ้นมีสมบัติในการเกิด
เจลและอุ้มน  า (See et al., 2010) ไว้ภายในโครงสร้างของส่วนผสมมาร์ชแมลโลว์จึงท าให้
ผลิตภัณฑ์มีค่าความชื นสูง สอดคล้องกับปริมาณน  าอิสระในผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์ที่มีค่าอยู่
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ในช่วงที่สูงเพราะภายในผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบท่ีเป็นเจลและมีความสามารถในการอุ้มน  าได้ดี 
จึงส่งผลต่อค่าปริมาณน  าอิสระของผลิตภัณฑ์ที่อยู่ในระดับสูงตามไปด้วย  

ในการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์ทั ง 2 สูตร พบว่า 
สูตรที่มีการทดแทนด้วยสารสกัดหญ้าหวานมีปริมาณ โปรตีน ไขมัน เถ้า และเยื่อใย สูงที่สุด 
เนื่องจากในองค์ประกอบของหญ้าหวานมีปริมาณโปรตีน เท่ากับ 10 กรัม ใยอาหาร เท่ากับ 18 กรัม 
รวมทั งมีวิตามินและแร่ธาตุต่าง ๆ (หทัยชนก  กันตรง, 2566) จึงส่งผลให้เมื่อน ามาเติมใน
ผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์ท าให้ปริมาณของโปรตีน ใยอาหาร และเถ้า (แร่ธาตุ) มีแนวโน้มสูงกว่า
สูตรควบคุมเล็กน้อยตามสัดส่วนท่ีได้มีการเติมลงไปในผลิตภัณฑ์  
 
6. องค์ความรู้ใหม ่

สารสกัดหญ้าหวานเป็นสารทดแทนน  าตาลประเภทหนึ่งที่ท ามาจากธรรมชาติ  
โดยผลการวิจัยครั งนี สามารถน าน  าเ ช่ือมหญ้าหวานมาทดแทนน  าเ ช่ือมในผลิตภัณฑ์ 
มาร์ชแมลโลว์ได้ ส่งผลให้มีปริมาณ โปรตีน เยื่อใยเพิ่มขึ น และแร่ธาตุเพิ่มขึ น แต่ปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตลดลง ดังนั นจึงเป็นการสร้างทางเลือกใหม่ให้แก่ผู้บริโภคที่ต้องการทานผลิตภัณฑ์
มาร์ชแมลโลว์แต่กังวลเรื่องพลังงานท่ีร่างกายได้รับ นอกจากนี ยังสามารถน าน  าเชื่อมหญ้าหวาน
ไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมหวานชนิดอื่น ๆ ที่ใช้น  าเช่ือมเป็นส่วนประกอบในการผลิตอีก
ด้วย 
 
7. สรุป  

สูตรพื นฐานของผลิตภัณฑ์มาร์ชแมลโลว์ที่ทดแทนน  าเช่ือมหญ้าหวานในอัตราส่วน
น  าเช่ือม:สารสกัดหญ้าหวาน 96:4 เจลาติน 15 กรัม น  า 210 กรัม แป้งข้าวโพด 150 กรัม 
ส่งผลใหม้ีค่าความยืดหยุ่นอยูใ่นระดบั 10.81 นิวตัน และมีลักษณะนุ่มฟู มีคุณค่าทางโภชนาการ 
เช่น ปริมาณโปรตีน ใยอาหาร และแร่ธาตุ มีค่าสูงกว่าสูตรควบคุม 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์ในด้านข้อเสนอแนะจากการวิจัย และขอ้เสนอแนะใน
การท าวิจัยครั งต่อไป  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของมาร์ชแมลโลว์ เป็นอีกแนวทางหนึ่งที่ ช่วย
ประกอบการพิจารณาเลือกสูตรที่ท ามาร์ชแมลโลว์ท่ีเหมาะสมได้    

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั งต่อไป 
 การศึกษาอายุการเก็บรักษามาร์ชแมลโลว์ในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่าง ๆ เป็นเรื่องที่
น่าสนใจในการศึกษาต่อไป       
   
9. กิตติกรรมประกาศ  

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณสาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะเกษตรศาสตร์และเทคโนโลยี
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสุรินทร์ และ สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก ท่ีสนับสนุนงานวิจัยในครั งนี  
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บทคัดย่อ  
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาและเปรียบเทียบระดับความรู้ความเข้าใจ ทัศนคติและ

ประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ประชากรที่ใช้  คือ บุคลากรสาย
วิชาการและสายสนับสนุนจ านวน 130 คน โดยมีกลุ่มตัวอย่างจ านวน 97 คน ส าหรับเครื่องมือท่ีใช้
ในการศึกษาเป็นแบบสอบถาม สถิติที่ใช้ได้แก่ ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน t-test 
และ F-test ผลการวิจัยพบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุระหว่าง 25-35 ปี  
มีการศึกษาในระดับปริญญาโท และปฏิบัติหน้าที่สายวิชาการ มีระดับความรู้ ความเข้าใจ และ
ทัศนคติในการปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ในภาพรวมอยู่ในระดับการรับรู้มาก  
(X̅=4.33 และ 4.27 ตามล าดับ) มีประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานอยู่ในระดับปานกลาง (X̅=3.30) 
ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างความรู้ความเข้าใจ ทัศนคติ และประสิทธิภาพในการ
ปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ โดยจ าแนกตามสายงาน พบว่าการปฏิบัติงานด้วย
ระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ของพนักงานสายวิชาการและสายสนับสนุนไม่มีความแตกต่างด้าน
ความรู้ความเข้าใจ และด้านทัศนคติ (p>0.05) แต่ด้านประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานมีความ
แตกต่างกัน (p≤0.05) ส่วนผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของความรู้ ความเข้าใจ ทัศนคติ และ
ประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์กับประสบการณ์การท างานไม่
แตกต่างกัน (p>0.05) 
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Abstract  
The goal of this research is to examine and compare the level of cognition in 

terms of knowledge and understanding, attitude, and work efficiency toward using 
the electronic document system of staffs of the Faculty of Home Economics 
Technology, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon. The population was 
130 people, including academic and support staff, with a sample size of 97 people. 
A questionnaire was used as the tool in the study. The results were analyzed for 
statistical data in term of frequency, percentage, standard deviation, t-test, and  
F-test. The results revealed that the majority of respondents were female, aged 25-
3 5  years, graduated with a master's degree, and worked in academic duties. The 
overall cognition level and attitude toward working with electronic document 
systems were at a high level (X̅=4 . 3 3  and 4.27, respectively) , and the efficiency in 
working was at the moderate level ( X̅=3. 3 0). The comparison results of the 
differences between cognition, attitude, and efficiency in working with the electronic 
document system of employees classified by their main duties showed that there 
was no difference in level cognition and attitude (p> 0 . 0 5 ) , whereas the work 
efficiency showed a significantly different ( p≤0.05)  in the performance of the 
electronic document system by academic and support staffs. In addition, the 
comparison results of the differences in cognition, attitude, and efficiency in working 
with the electronic document system with work experience were not different 
(p>0.05). 
          
Keywords: Electronic document system, Academic staff, Support staff, Work efficiency 
 
1. บทน า 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้รับการสถาปนาขึ้นในพระราชบัญญัติ
มหาวิทยาลัยเมื่อวันที่ 18 มกราคม 2548 แบ่งการจัดการเรียนการสอนเป็น 9 คณะ ได้แก่  
คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน  
คณะบริหารธุรกิจ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คณะวิศวกรรมศาสตร์ คณะศิลปศาสตร์  
คณะอุตสาหกรรมสิ่งทอและออกแบบแฟช่ัน และคณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ 
เพื่อให้เกิดการติดต่อสื่อสารภายในมหาวิทยาลัยเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ ซึ่งเป็นไปตามระเบียบ
ส านักนายกรัฐมนตรีว่าด้วยงานสารบรรณ พ.ศ. 2506 โดยให้หน่วยงานราชการใช้เป็นแนวทาง 
ในการปฏิบัติงานสารบรรณ อันเป็นงานท่ีเกี่ยวกับการบริหารงานเอกสาร หนังสือราชการ เริ่มตั้งแต่
การรับ-ส่ง การเก็บรักษา การยืมจนถึงการท าลาย และมีการปรับปรุง เพิ่มเติมใช้ระบบสารบรรณ
อิเล็กทรอนิกส์ ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2548 ซึ่งเป็นการบริหารราชการแนวทางใหม่ที่มุ่งเน้นผลสัมฤทธิ์ 
ความคุ้มค่า การลดขั้นตอนการปฏิบัติงาน คณะรัฐมนตรีจึงเห็นควรวางระบบงานสารบรรณ ให้เป็น
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การด าเนินงานที่มีระบบ มีความรวดเร็ว มีประสิทธิภาพและลดความซ้ าซ้อนในการปฏิบัติงาน
ราชการ (วิโรจน์ ยิ้มขลิบ และปิยวรรณ สีเชียง, 2555) 
 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้มีการน า
เทคโนโลยีระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส ์มาใช้ในการปฏิบัติงานตัง้แต่ปี พ.ศ. 2554 เพราะตระหนกั
ถึงความส าคัญที่บุคลากรในหน่วยงานทุกคนจะต้องปฏิบัติ เพื่อให้เกิดประสิทธิภาพยิ่ งขึ้น 
ไม่ว่าจะอยู่ในสถานที่ใดก็สามารถปฏิบัติงานได้โดยไม่มีอุปสรรคท าให้เกิดความคุ้มค่าในเรื่อง 
ของทรัพยากรในด้านต่าง ๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในเรื่องของเวลาและค่าใช้จ่ายที่จะต้องสูญเสียไปกับ
การปฏิบัติงาน 
 ดังนั้นเพื่อให้เกิดความรู้ความเข้าใจอย่างถูกต้อง ในการปฏิบัติงานสารบรรณเมื่อมีการใช้
เทคโนโลยีระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์มาได้ระยะหนึ่ง ผู้วิจัยสนใจที่จะท าการศึกษาระดับความรู้
ความเข้าใจ ทัศนคติและประสิทธิภาพ เพื่อเปรียบเทียบประสบการณท์ี่มีในการปฏบิัติงานด้วยระบบ
สารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี  
ราชมงคลพระนคร เพื่อน าผลที่ได้มาปรับปรุงและพัฒนาการใช้ระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ 
ของบุคลากรให้มีประสิทธิภาพเพิ่มขึ้น 
 
2. วัตถุประสงค์   
 2.1 เพื่อศึกษาระดับความรู้ความเข้าใจ ทัศนคติ และประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานด้วย
ระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์  
 2.2 เพื่อเปรียบเทียบความรู้ความเข้าใจ ทัศนคติ และประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานด้วย
ระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ ตามสายงาน และประสบการณ์ในการท างาน 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 
 การวิจัยเรื่อง ความรู้ความเข้าใจ ทัศนคติ และประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานด้วยระบบ  
สารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลพระนคร เป็นการวิจัยเชิงส ารวจ (Survey Research) เพื่อศึกษาระดับความรู้ความเข้าใจ 
ทัศนคติ และประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณอิเลก็ทรอนิกส์ของบุคลากร จ าแนก
ตามปัจจัยส่วนบุคคล ดังนี้ 

 1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่างทีใ่ช้ในการวิจัยเป็นบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ประกอบด้วย ข้าราชการ พนักงานมหาวิทยาลัย 
พนักงานราชการ ลูกจ้างประจ า ลูกจ้างช่ัวคราว จ านวน 130 คน (งานบุคลากรคณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์, 2564) ค านวณขนาดกลุ่มตัวอย่างของ Krejcie & Morgan ได้กลุ่มตัวอย่าง จ านวน 
97 คน  
 2. เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 

  2.1 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ แบบสอบถามความรู้ ความเข้าใจ ทัศนคติ  
และประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ ของบุคลากรคณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ซึ่งวางแผนค าถามประเด็นในกรอบ
แนวคิดที่วิจัย โดยลักษณะของแบบสอบถาม ประกอบไปด้วย ลักษณะค าถามปลายปิด และค าถาม
ปลายเปิด (Open–end Question) แบ่งเป็น 5 ตอน ดังนี ้
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 ตอนที่ 1 ประกอบด้วย เพศ อายุ ระดับการศึกษา รายได้เฉลี่ยต่อเดือน ประเภท
บุคลากร ลักษณะการปฏิบัติงาน ประสบการณ์ในการท างาน และการอบรมหรือได้รับการถ่ายทอด
วิธีการใช้งานระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ ลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบตรวจสอบรายการ 
(Check-List) 

 ตอนที่ 2 เกี่ยวกับความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับระบบงานสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ 
ลักษณะแบบสอบถามเป็นมาตราส่วนประมาณค่า 

 ตอนที่  3 เกี่ยวกับทัศนคติของบุคลากรที่มีต่อการใช้งานระบบสารบรรณ
อิเล็กทรอนิกส์ ลักษณะแบบสอบถามเป็นมาตราส่วนประมาณค่า 

 ตอนท่ี 4 เกี่ยวกับประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ 
ลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบมาตราส่วนประมาณค่า 

 ตอนที่  5 เกี่ยวกับข้อคิดเห็น และข้อเสนอแนะในการใช้ระบบสารบรรณ
อิเล็กทรอนิกส์ ลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบปลายเปิด 

  2.2 การหาคุณภาพของเครื่องมือ การตรวจสอบความเที่ยงตรง (Validity) โดยน า
แบบสอบถามให้ผู้เช่ียวชาญ จ านวน 3 ท่าน ตรวจสอบความเที่ยงตรง เมื่อท าการทดสอบแล้วมีค่า 
IOC อยู่ระหว่าง 0.67 – 1 ถือว่าข้อค าถามทั้งหมดสอดคล้องกับวัตถุประสงค์สามารถวัดได้ 

  2.3 การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ การวิจัยครั้งนี้วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้วย
โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป มีขั้นตอน ดังนี ้

  2.3.1 ข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถามจากแบบสอบถาม
ตอนที่ 1 ใช้วิธีการหาค่าความถี่ (Frequency) แล้วสรุปผลเป็นค่าร้อยละ (Percentage) 

  2.3.2 หาข้อมูลระดับความรู้ความเข้าใจ ทัศนคติ และประสิทธิภาพ ในการ
ปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ของบุคลากร จากแบบสอบถาม ตอนที่ 2 ตอนที่ 3 
และตอนที่ 4 ใช้วิธีหาค่าเฉลี่ย (Mean:x̅) และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation: 
S.D.) ซึ่งมีเกณฑ์ในการก าหนดค่าน้ าหนักของการประเมินเป็น 5 ระดับ ตามวิธีของลิเคิร์ท (Likert) 
เกณฑ์การแปลความหมายเพื่อจัดระดับคะแนนเฉลี่ยค่าการรับรู้/ความคิดเห็น/การปฏิบัติงาน 
ก าหนดเป็นช่วงคะแนน (ธานินทร์ ศิลป์จารุ, 2565) ดังต่อไปนี ้  
 คะแนนเฉลีย่ 4.50-5.00 แปลความว่า มีการรบัรู้/ความคดิเห็น/การปฏิบัติงานมากท่ีสุด 
 คะแนนเฉลีย่ 3.50-4.49 แปลความว่า มีการรบัรู้/ความคดิเห็น/การปฏิบัติงานมาก 
 คะแนนเฉลีย่ 2.50-3.49 แปลความว่า มีการรบัรู้/ความคดิเห็น/การปฏิบัติงานปานกลาง 
 คะแนนเฉลีย่ 1.50-2.49 แปลความว่า มีการรบัรู้/ความคดิเห็น/การปฏิบัติงานน้อย 
 คะแนนเฉลีย่ 1.00-1.49 แปลความว่า มีการรบัรู้/ความคดิเห็น/การปฏิบัติงานน้อยที่สดุ 

 2.3.3 การค านวณหาข้อมูลเกี่ยวกับข้อคิดเห็น และข้อเสนอแนะ ในการใช้ระบบ 
สารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ จากแบบสอบถามตอนท่ี 5 ใช้วิเคราะห์เนื้อหา 

 2.4 สถิติที่ใช้วิเคราะห์ข้อมูล ผู้วิจัยด าเนินการวิเคราะห์ข้อมูลและใช้สถิติ ในการวิเคราะห์
ข้อมูลดังนี ้ค่าสถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Analysis) ได้แก่ 

 2.4.1 ค่าความถี่ และค่าร้อยละเพื่อใช้อธิบายลักษณะปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบ
แบบสอบถาม 

 2.4.2 ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เพื่อใช้อธิบายระดับความรู้ความ
เข้าใจ ทัศนคติ และประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์  
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2.5 ค่าสถิติที่ใช้ทดสอบสมมติฐาน 
 2.5.1 ค่าสถิติ t-test ใช้ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างกลุ่ม 2 กลุ่ม  

โดยน ามาใช้ทดสอบข้อมูลส่วนบุคคลด้านเพศ และด้านประเภทของบุคลากร โดยใช้สูต ร 
Independent t-test อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 (ธานินทร์ ศิลป์จารุ, 2565) 

 2.5.2 ค่าสถิติ F-test ใช้วิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียวกัน (One-way ANOVA) 
ใช้การทดสอบความแตกต่างปัจจัยส่วนบุคคลที่มีความแปรปรวนมากกว่า 2 กลุ่ม ประกอบด้วย 
ตัวแปรด้านอายุ ระดับการศึกษา รายได้เฉลี่ยต่อเดือน ลักษณะการปฏิบัติงาน และประสบการณ์ 
ในการท างาน กรณีพบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติจะท าการตรวจสอบความแตกต่าง 
เป็นรายคู่ที่ระดับนัยส าคัญ .05 หรือระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยใช้สูตรตามวิธีของ Scheffé 
(ธานินทร์ ศิลป์จารุ, 2565)  
 
4. ผลการวิจัย 
 4.1 ผลการศึกษาระดับความรูค้วามเข้าใจ ทัศนคติ และประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน
ด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส ์

  4.1.1 ผลงานวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยส่วนบุคคล วิเคราะห์ค่าความถี่ และสรุป
เป็นร้อยละ ด้านเพศ ด้านอายุ ด้านระดับการศึกษา ด้านรายได้เฉลี่ยต่อเดือน ด้านประเภทบุคลากร 
ด้านลักษณะการปฏิบัติงาน ด้านประสบการณ์ในการท างาน และได้การอบรมหรือได้รับการ
ถ่ายทอด พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 92 คน คิดเป็นร้อยละ 94.84  
มีอายุระหว่าง 25 -35 ปี จ านวน 41 คน คิดเป็นร้อยละ 42.26 การศึกษาอยู่ในระดับปริญญาโท 
จ านวน 66 คน คิดเป็นร้อยละ 68.04 มีรายได้เฉลี่ย 15,000 – 25,000 บาทต่อเดือน จ านวน  
36 คน คิดเป็นร้อยละ 37.11 ปฏิบัติหน้าที่สายวิชาการ จ านวน 71 คน คิดเห็นร้อยละ 73.19  
โดยมีลักษณะการปฏิบัติงานสอน จ านวน 55 คน คิดเป็นร้อยละ 56.70 

  4.1.2 ผลการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานด้านความรู้ความ
เข้าใจ ทัศนคติ และประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ ดังตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 ค่าเฉลี่ยและค่าสว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน ด้านความรู้ความเข้าใจ ของบุคลากรที่มีต่อระบบ 

สารบรรณอิเล็กทรอนิกส์            (n=97)           
ข้อ ประเด็นค าถามดา้นความรู้ความเข้าใจ x̅ S.D. ระดับ 
1 ระบบฯ มีประโยชน์ในด้านความมั่นคงปลอดภัยและ 

การเก็บรักษาความลับของข้อมูล 
4.32 .705 มาก 

2 ระบบฯ มีกฎหมายควบคุม และบังคับการใช้งาน 4.07 .807 มาก 
3 ระบบฯ มีประโยชน์ในด้านความสะดวกรวดเร็ว  

ในเรื่องการรับ-ส่งข้อมูล และเอกสารแนบ  
4.40 .683 มาก 

4 ระบบฯ มีประโยชน์ในด้านความสะดวกรวดเร็ว 
ในเรื่องการสืบค้นข้อมูลย้อนหลัง 

4.41 .659 มาก 

5 ระบบฯ มีประโยชน์ในด้านการประหยัดพื้นที่  
ในการจัดเก็บเอกสาร 

4.49 .610 มาก 

6 ระบบฯ มีประโยชน์ในเรื่องการประหยดักระดาษ 4.47 .689 มาก 
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ตารางที่ 1 (ต่อ) ค่าเฉลี่ยและค่าสว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน ด้านความรูค้วามเข้าใจของบุคลากรที่
มีต่อระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส ์                               (n=97)                             

ข้อ ประเด็นค าถามดา้นความรู้ความเข้าใจ x̅ S.D. ระดับ 
7 ระบบฯ สามารถควบคุมการรับ-ส่งเอกสาร ไปยังผู้รับ

เอกสารได้ตามที่ผู้ใช้ต้องการ 
4.33 .670 มาก 

 
8 ระบบฯ มีวธิีการตรวจสอบเส้นทางและล าดับ และการ

รับส่งเอกสาร 
4.45 .623 มาก 

9 ระบบฯ มีวธิีการตรวจสอบและติดตามสถานะ เอกสารที่
ส่งไปยังผู้รับเอกสาร 

4.36 .663 มาก 

10 ระบบฯ มีสิ่งอ านวยความสะดวกในการใช้งาน เช่น  
มีคู่มือการใช้งานและการแก้ไขปัญหาเบือ้งต้นได้ด้วย
ตนเอง 

4.03 .705 มาก 

 รวม 4.33 .50 มาก 
 

 จากตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ด้านความรู้ 
ความเข้าใจ ของบุคลากรที่มีต่อระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความรู้
ความเข้าใจในภาพรวม อยู่ในระดับการรับรู้มาก (x̅=4.33) เมื่อวิเคราะห์เป็นรายข้อ พบว่า มีระดับ
การรับรู้มากทุกด้าน โดยเรียงล าดับจากมากไปน้อย ได้แก่ ระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ 
มีประโยชน์ในด้านการประหยัดพื้นที่ในการจัดเก็บเอกสาร (x̅=4.49) ระบบฯ มีประโยชน์ในเรื่อง
การประหยัดกระดาษ (x̅=4.47)  ระบบฯ มีวิธีการตรวจสอบเส้นทางและล าดับการรับ-ส่งเอกสาร 
(x̅=4.45) ระบบฯ มีประโยชน์ในด้านความสะดวกรวดเร็วในเรื่องการสืบค้นข้อมูลย้อนหลัง 
(x̅=4.41) ระบบฯ มีประโยชน์ในด้านความสะดวกรวดเร็ว ในเรื่องการรับส่งข้อมูล และเอกสารแนบ 
(x̅=4.40) ระบบฯ มีวิธีการตรวจสอบและติดตามสถานะเอกสาร ที่ส่งไปยังผู้รับเอกสาร (x̅=4.36) 
ระบบฯ สามารถควบคุมการรับ-ส่งเอกสาร ไปยังผู้รับได้ตามที่ผู้ใช้ต้องการ (x̅=4.33) ระบบฯ  
มีประโยชน์ในด้านความมั่นคงปลอดภัยและการเก็บรักษาความลับของข้อมูล (x̅=4.32) ระบบ 
มีกฎหมายควบคุมและบังคับในการใช้งาน (x̅=4.07) และระบบฯ มีสิ่งอ านวยความสะดวก 
ในการใช้งาน เช่น มีคู่มือการใช้งานและแก้ไขปัญหาเบื้องต้นได้ด้วยตนเอง (x̅=4.03) 
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ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยและคา่ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน ด้านทัศนคติ ของบุคลากรที่มตี่อระบบสารบรรณ
อิเล็กทรอนิกส ์

            (n=97)           
ข้อ ประเด็นค าถามดา้นทัศนคติ 𝐱̅ S.D. ระดับ 
1 ระบบฯ สามารถรับส่งเอกสารได้อย่างถูกต้อง 4.33 .525 มาก 
2 ระบบฯ สามารถชว่ยให้เกิดความคุ้มค่าในการปฏิบัติงาน 4.36 .608 มาก 
3 ระบบฯ มีความสมบูรณ์ครบถ้วนแล้ว 4.12 .709 มาก 
4 ระบบฯ สามารถลงทะเบยีน รับ-ส่ง เอกสารไปยังแฟ้มทะเบียน

ต่าง ๆ ตามที่ท่านตอ้งการได้ 
4.24 .625 มาก 

5 ระบบฯ สามารถสรา้งเอกสารโดยสร้างไฟล์  
ผ่านเครื่องสแกนเนอร์ได้ 

4.25 .730 มาก 

6 ระบบฯ สามารถก าหนดเลขทะเบียนใหท้่านโดยอัตโนมัติ 
ได้อย่างถูกต้อง 

4.16 .754 มาก 

7 ระบบฯ สามารถเปิดอ่านเอกสารผ่าน Smart Phone หรือ 
Tablet ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

4.30 .710 มาก 

8 การใช้ระบบฯ มีจ านวนขั้นตอนในการท างานที่ลดลง 4.24 .703 มาก 
9 ระบบฯ สามารถควบคุมรหัสการเข้าใช้งาน โดยระบุตัวตน 

ที่ชัดเจน เพื่อป้องกันผู้อื่นด าเนินการแทนท่านได ้
4.33 .587 มาก 

10 หน่วยงานควรสร้างวัฒนธรรมองค์กรในการน าระบบฯ  
มาใชอ้ย่างเต็มรูปแบบ 

4.32 .639 มาก 

11 หน่วยงานควรมกีารอบรมการใช้ระบบฯ อยา่งสม่ าเสมอ 4.27 .727 มาก 
 ภาพรวม 4.27 .475 มาก 

จากตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์ ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ด้านทัศนคติ   
ของบุคลากรที่มีต่อระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ พบว่า มีความคิดเห็นในภาพรวม อยู่ในระดับมาก 
(x̅=4.27) เมื่อวิเคราะห์เป็นรายข้อพบว่า มีระดับความคิดเห็นอยู่ในระดับมากทุกข้อ ได้แก่ ระบบฯ 
สามารถช่วยให้เกิดความคุ้มค่าในการปฏิบัติงาน (x̅=4.36) ระบบฯ สามารถควบคุมรหัสการเข้าใช้
งานโดยระบุตัวตนท่ีชัดเจนเพื่อป้องกันผู้อื่นด าเนินการแทนท่านได้ (x̅=4.33) ระบบฯ สามารถรับส่ง
เอกสารได้อย่างถูกต้อง (x̅=4.33) หน่วยงานควรสร้างวัฒนธรรมองค์กรในการน าระบบมาใช้ 
อย่างเต็มรูปแบบ (x̅=4.32) ระบบฯ สามารถเปิดอ่านเอกสารผ่าน Smart Phone หรือ Tablet  
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ (x̅=4.30) หน่วยงานควรมีการอบรมการใช้ระบบอย่างสม่ าเสมอ (x̅=4.27) 
ระบบฯ สามารถสร้างเอกสาร โดยการสร้างไฟล์ผ่านเครื่องสแกนเนอร์ได้ (x̅=4.25) การใช้ระบบมี
จ านวนขั้นตอนในการท างานที่ลดลง (x̅=4.24) ระบบฯ สามารถลงทะเบียนรับส่งเอกสารไปยังแฟ้ม
ทะเบียนต่าง ๆ ตามที่ท่านต้องการได้ (x̅=4.24) ระบบฯ สามารถก าหนดเลขทะเบียนให้ท่าน 
โดยอัตโนมัติได้อย่างถูกต้อง (x̅=4.16) และระบบฯ มีความสมบูรณ์ครบถ้วนแล้ว (x̅=4.12) 
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ตารางที่ 3 ค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน ด้านประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน 
              ด้วยระบบสารบรรณอเิล็กทรอนิกส์                                          
ข้อ ประเด็นค าถามดา้นประสิทธภิาพในการปฏบิัติงาน 𝐱̅ S.D. ระดับ 
1 เข้าใช้งานระบบฯ ได้ส าเร็จ 4.30 .757 มาก 
2 เข้าใช้งานระบบฯ ในเวลาราชการ 4.11 .752 มาก 
3 เข้าใช้งานระบบฯ นอกเวลาราชการ 3.09 1.129 ปานกลาง 
4 สามารถก าหนดล าดับความส าคัญเร่งด่วนในการรับ-ส่ง เอกสาร 

ผ่านระบบฯ 
3.46 1.171 ปานกลาง 

5 สามารถน าเข้าเอกสารด้วยไฟล์รูปภาพ 3.30 1.116 ปานกลาง 
6 สามารถค้นหาเอกสารด้วยเลขทะเบียนหนังสือได้ 3.73 2.037 ปานกลาง 
7 สามารถตรวจสอบสถานะเอกสารที่ส่งไปยังผู้รับเอกสารได้ 3.65 1.093 ปานกลาง 
8 ใช้งานระบบฯ เพื่อตรวจสอบข้อมูลและเอกสารที่ส่งมาถึงอย่าง

สม่ าเสมอ 
3.61 1.137 ปานกลาง 

9 เคยแบ่งปันรหัสเข้าใช้งานของท่านให้บคุคลอื่น 2.11 1.407 น้อย 
10 มักเปิดคู่มือที่มีอยู่ในระบบฯ เพื่อแก้ไขปญัหาระหว่างการใช้งาน

ได้ด้วยตนเอง 
2.42 1.334 น้อย 

11 กรณีแก้ไขปัญหาดว้ยตนเองไม่ได้ จะแจง้ไปยังผู้ดูแลระบบฯ 3.03 1.364 ปานกลาง 
12 ส่งเสริมการใช้งานระบบฯ โดยการแนะน าชักชวนใหบุ้คคลอื่นใช้

งานระบบฯ เช่นเดียวกบัท่าน 
3.15 1.360 ปานกลาง 

13 มักเข้าใช้งานระบบฯ ผา่น Smart Phone หรือ Tablet ส่วนตัว 2.96 1.361 น้อย 
 ภาพรวม 3.30 .848 ปานกลาง 

 
 จากตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ด้านประสิทธิภาพ  
ในการปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีการปฏิบัติงาน
ด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ภาพรวมอยู่ ในระดับปานกลาง (x̅=3.30) เมื่อวิเคราะห์ 
เป็นรายข้อพบว่า มีระดับการปฏิบัติงานในระดับมาก จ านวน 2 ข้อ โดยเรียงล าดับจากมากไปน้อย 
ได้แก่ เข้าใช้งานระบบฯ ได้ส าเร็จ (x̅=4.30) และใช้งานระบบฯ ในเวลาราชการ (x̅=4.11)  บุคลากร
มีระดับการปฏิบัติงานในระดับปานกลาง จ านวน 8 ข้อ โดยเรียงล าดับจากมากไปน้อย ได้แก่ 
สามารถค้นหาเอกสารด้วยเลขทะเบียนหนังสือได้ (x̅=3.73) สามารถตรวจสอบสถานะเอกสารที่
ส่งไปยังผู้รับเอกสารได้ (x̅=3.65) ใช้งานระบบเพื่อตรวจสอบข้อมูลและเอกสารที่ส่งมาถึงท่านอย่าง
สม่ าเสมอ (x̅=3.61)  สามารถก าหนดล าดับความส าคัญเร่งด่วนในการรับ-ส่งเอกสารผ่านระบบ 
(x̅=3.46) สามารถน าเข้าเอกสารด้วยไฟล์รูปภาพ (x̅=3.30) ส่งเสริมการใช้งานระบบฯ โดยการ
แนะน าชักชวนให้บุคคลอื่นเข้าใช้งานระบบเช่นเดียวกับท่าน (x̅=3.15) มักเข้าใช้งานระบบฯ  
นอกเวลาราชการ (x̅=3.09) และกรณีแก้ไขปัญหาด้วยตนเองไม่ได้จะแจ้งไปยังผู้ดูแลระบบ 
(x̅=3.03)  สุดท้ายมีระดับการปฏิบัติงานในระดับน้อย จ านวน 3 ข้อ คือ มักเข้าใช้งานระบบผ่าน
ผ่าน Smart Phone หรือ Tablet ส่วนตัว (x̅=2.96) มักเปิดคู่มือที่มีอยู่ในระบบฯเพื่อแก้ไขปัญหา
ระหว่างการใช้งานได้ด้วยตนเอง (x̅=2.42) และเคยแบ่งปันรหัสเข้าใช้งานให้บุคคลอื่น (x̅=2.11) 
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 4.2 ผลการเปรียบเทียบความรู้ความเข้าใจ ทัศนคติ และประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน
ด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ จ าแนกตามสายงาน และประสบการณ์ในการท างาน ใช้สถิต ิ
หาค่า t-test ส าหรับด้านอายุ ระดับการศึกษา รายได้เฉลี่ยต่อเดือน ลักษณะการปฏิบัติงาน  
และประสบการณ์ในการท างาน ใช้สถิติหาค่า F-test กรณีพบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ 
จะท าการตรวจสอบความแตกต่างเป็นรายคู่ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 หรือระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
โดยใช้สูตรตามวิธีของ Scheffé 
 
ตารางที่ 4 การเปรียบเทียบความแตกต่าง ของความรู้ ความเข้าใจ ทัศนคติ และประสิทธิภาพ 

ในการปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ จ าแนกตามสายงาน  

             ตัวแปร 
สายวิชาการ สายสนับสนุน 

t P 
x̅ S.D. x̅ S.D. 

ด้านความรู้ความเขา้ใจ 4.34 0.469 4.33 0.560 .19 .10 
ด้านทัศนคต ิ 4.23 0.463 4.33 0.494 .27 .29 
ด้านประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน 3.14 .904 3.57 0.904 .01 .00* 

*Sig ≤ 0.05 
จากตารางที่ 4 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่าง ของความรู้  ความเข้าใจ ทัศนคติ  

และประสิทธิภาพ ในการปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ จ าแนกตามสายงาน พบว่า 
ด้านประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน บุคลากรสายวิชาการและสายสนับสนุนแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติระดับ 0.05 โดยบุคลากรสายสนับสนุนมีประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานด้วยระบบ
สารบรรณอิเล็กทรอนิกส์มากกว่าบุคลากรสายวิชาการ ส่วนด้านอ่ืน ๆ ไม่แตกต่างกัน  
 
ตารางที่ 5 การเปรียบเทียบความแตกต่าง ของความรู้ ความเข้าใจ ทัศนคติ และประสิทธิภาพ 

  กับประสบการณ์ในการท างานในการปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์  
             จ าแนกตามประสบการณ์ในการท างาน 

ประสบการณ์ในการท างาน 
แหล่งความ
แปรปรวน 

df SS MS F Sig. 

ความรู้ความเข้าใจ ระหว่างกลุ่ม 1.87 4.00 0.47   
     1.91 .11 
 ภายในกลุ่ม 27.51 112.00 0.25   
 รวม 29.38 116.00    
ด้านทัศนคต ิ ระหว่างกลุ่ม 0.37 4.00 0.09   
     0.41 .80 
 ภายในกลุ่ม 25.79 112.00 0.23   
 รวม 26.17 116.00    
ด้านประสิทธิภาพในกาปฏบิัติงาน ระหว่างกลุ่ม 5.37 4.00 1.34   
     1.93 .11 
 ภายในกลุ่ม 77.99 112.00 0.70   
 ภาพรวม 83.36 116.00    
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จากตารางที่ 5 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของความรู้ความเข้าใจ  ทัศนคติ  
และประสิทธิภาพ ในการปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ จ าแนกตามประสบการณ์ 
ในการท างาน ด้วยสถิติ F-test จากวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 พบว่า 
ประสบการณ์ในการท างานไม่ส่งผลต่อความรู้ความเข้าใจ ทัศนคติ และประสิทธิภาพ ในการ
ปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์  
 4.3 ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะทีไ่ด้จากแบบสอบถาม 

      จากผลการวิเคราะห์ข้อมูล เกี่ยวกับข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะ ในการปฏิบัติงาน
ด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่าอยากให้มีแอปพลิเคชันของระบบ 
สารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ เพื่อให้เปิดใช้งานกับโทรศัพท์ได้สะดวกและรวดเร็ว สามารถลบรายการ 
ที่ไม่ต้องการ และสามารถท าพร้อมกันได้หลายรายการ ด้านการค้นหาเอกสารที่ต้องการ “ค าส าคัญ”  
ยากพอสมควร และอยากให้มีระบบแก้ไขกรณีส่งเอกสารแล้วไม่สามารถเพิ่มผู้รับได้ ทั้งนี้ระบบ 
สารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ เป็นระบบที่ดี สามารถประหยัดวัสดุอุปกรณ์และเวลาได้ดี แต่เป็นอุปสรรค 
กับผู้ที่มีปัญหาทางด้านสายตา การส่งเอกสารบางเรื่อง ส่งผ่านผู้เกี่ยวข้องหลายระดับ หากมี
หน่วยงาน/บุคคล ท่ีไม่เปิดอ่านเอกสาร ท าให้ผู้ที่ได้รับต่อล่าช้าหรือเลยก าหนด ส าหรับการแก้ไข
เอกสารที่ส่งไปแล้วท าได้ยาก ในกรณีที่ส่งเอกสารให้บุคคลผิดกลุ่ม/คน จึงอยากให้มีระบบให้เซ็น
หนังสือผ่านระบบ  และหน่วยงานควรรณรงค์หรือบังคับหรือมีนโยบายใช้ระบบสารบรรณ
อิเล็กทรอนิกส์ เช่น ระหว่างหน่วยงานภายในคณะ หรือปรับฟังก์ช่ันการใช้งานให้เป็นมิตรกับ
ผู้ใช้งาน 

 
5. อภิปรายผล  

 จากการศึกษาความรู้ความเข้าใจ ทัศนคติ และประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานด้วยระบบ
สารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ ของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี  
ราชมงคลพระนคร ซึ่งผู้วิจัยสามารถอภิปรายผลได้ดังนี้ 

 1. ระดับความรู้ความเข้าใจ ทัศนคติ และประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานด้วยระบบ 
สารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ จากแบบสอบถามแบ่งได้เป็น 3 ประเด็น ดังน้ี 

  1.1 ด้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ ผลการศึกษา
พบว่า บุคลากรของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มี
ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ ในระดับมาก เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ
พบว่า มีการรับรู้อยู่ในระดับมากทุกข้อ โดยระบบฯ มีประโยชน์ในการประหยัดพื้นที่ในการจัดเก็บ
เอกสาร มากที่สุด รองลงมา ระบบฯ มีประโยชน์ในเรื่องการประหยัดกระดาษ ระบบฯ มีวิธีการ
ตรวจสอบเส้นทางและล าดับและการรับส่งเอกสาร และระบบฯ มีประโยชน์ด้านความสะดวก
รวดเร็วในการเรื่องการสืบค้นข้อมูลย้อนหลัง ทั้งนี้มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้
พัฒนาระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ และคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ น าเทคโนโลยีดังกล่าวมา
ใช้ในการปฏิบัติงาน และได้ให้ความรู้ ฝึกปฏิบัติการใช้งานในระบบให้กับบุคลากร ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ สารภี สหะวิริยะ (2562) ที่กล่าวว่า ผู้ใช้งานผ่านการอบรมเกี่ยวกับการใช้ระบบและ  
มีองค์ความรู้เพียงพอกับการใช้งานระบบ และได้รับการพัฒนาทักษะการใช้งานด้านอุปกรณ์
เครื่องมือเทคโนโลยีสารสนเทศและสามารถใช้งานระบบได้เป็นอย่างดี  ส าหรับค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด  
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คือ ระบบฯ มีสิ่งอ านวยความสะดวกในการใช้งาน เช่น มีคู่มือการใช้งานและการแก้ไขปัญหา
เบื้องต้นได้ด้วยตนเอง โดยมีค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด 4.03 เนื่องมาจากผู้ใช้งานส่วนใหญ่เป็นบุคลากร 
สายวิชาการ ภารกิจหลักของสายวิชาการต้องปฏิบัติหน้าที่สอน หากเกิดปัญหาการใช้งานส่วนมาก
จะสอบถามไปยังเจ้าหน้าที่สายสนับสนุนทางโทรศัพท์มากกว่า หรืออาจจะสอบถามผ่านช่องทาง
อิเล็กทรอนิกส์ เช่น แอปพลิเคชันไลน์ เฟซบุ๊ก เป็นต้น สอดคล้องกับ การศึกษาของ สารภี สหวิริยะ 
(2562) ที่ศึกษาเรื่องปัญหาการใช้งาน ระบบเอกสารอิเล็กทรอนิกส์ของบุคลากรคณะวิทยาศาสตร์
และคณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตหาดใหญ่ พบว่า บุคลากรเห็น
ด้วยกับการน าระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์มาใช้ในการปฏิบัติงาน และพบว่า สายการปฏิบัติงาน
และระยะเวลาการปฏิบัติงานต่างกันมีปัญหาการใช้งานระบบแตกต่างกัน 

    1.2 ด้านทัศนคติของบุคลากรที่มีต่อระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ ผลการศึกษาพบวา่ 
บุคลากรของคณะฯ มีทัศนคติที่ดีอยู่ในระดับมาก โดยมีค่าเฉลี่ย 4.27 มาจากระบบฯ สามารถช่วย
ให้เกิดความคุ้มค่าในการปฏิบัติงาน โดยมีค่าเฉลี่ย 4.36 มากที่สุด รองลงมาระบบฯ สามารถรับส่ง
เอกสารได้อย่างถูกต้อง ค่าเฉลี่ย 4.33 ระบบสามารถควบคุมรหัสการเข้าใช้งาน โดยระบุตัวคน  
ที่ชัดเจน เพื่อป้องกันผู้อื่นด าเนินการแทนท่านได้ ค่าเฉลี่ย 4.33 และหน่วยงานควรสร้างวัฒนธรรม
องค์กรในการน าระบบฯ มาใช้อย่างเต็มรูปแบบ ค่าเฉลี่ย 4.32  เนื่องจากผู้ใช้ส่วนใหญ่เป็น 
สายวิชาการ ซึ่งปฏิบัติหน้าที่สอนเป็นหลัก หากมีหนังสือรับส่งสามารถท าด้วยระบบได้ทันที ช่วยให้
เกิดความคุ้มค่าด้านเวลาในการจัดท าบันทึกข้อความ ลดขั้ นตอนและปริมาณการใช้กระดาษ 
ในการท าส าเนาเอกสาร สามารถรับส่งไปยังผู้เกี่ยวข้องได้อย่างรวดเร็วซึ่งระบบมีความปลอดภัย  
โดยต้องยืนยันผู้ใช้งานก่อนเข้าระบบทุกครั้ง สอดคล้องกับงานวิจัยของ วาสนา จันทร์ดี และคณะ 
(2558) ได้ท าการวิจัยเรื่อง กลยุทธ์การบริหารจัดการงานสารบรรณมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ 
พบว่า การใช้งานระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ช่วยให้ลดระยะเวลาในการปฏิบัติงานและ 
ลดทรัพยากรสิ้นเปลืองได้ และสอดคล้องกับ วรรณภรณ์ รัตนโกสุม (2564) ที่ศึกษาเรื่องการศึกษา
ทัศนคติ สภาพปัญหาและพฤติกรรมการใช้งานในการรับส่งหนังสือราชการด้วยระบบส านักงาน
อิเล็กทรอนิกส์ (e-Office) ของบุคลากร คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลธัญบุรี พบว่า ท าให้ประหยัดทรัพยากรขององค์กร เช่น ประหยัดเวลา การใช้กระดาษ  
ลดการใช้พลังงานและมลพิษ ทั้งนี้ผู้บริหารควรก าหนดนโยบายพร้อมผลักดันให้สามารถเปลี่ยน
รูปแบบการท างานให้ทันต่อยุคดิจิทัลพร้อมกับพัฒนาแอปพลิเคชันเพื่อช่วยให้ใช้งานระบบมากขึ้น 
ซึ่งตรงกับข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะที่ควรมีแอปพลิเคชันระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ เพื่อให้
เปิดใช้งานบนโทรศัพท์ ทั้งระบบ IOS และ Android อาจจะเป็นเพราะว่า ผู้ใช้เป็นอาจารย์ ประเภท 
สายวิชาการส่วนใหญ่ต้องปฏิบัติหน้าท่ีสอน หากเป็นเรื่องเร่งด่วนจะสามารถเปิดอ่านเพื่อรับสง่ข้อมลู
ได้สะดวกและรวดเร็วมากยิ่งขึ้น สอดคล้องกับงานวิจัยของ ปรภาส์  คงเกษมภิบาล และปานปั้น  
รองหานาม (2566) ที่ว่าควรมีการพัฒนาเพิ่มระบบแอปพลิเคชัน มีการแจ้งเตือนไปยังอุปกรณ์
สื่อสารของเจ้าหน้าท่ี ซึ่งหากมีการพัฒนาให้มีระบบแจ้งเตือนจะช่วยท าให้เปิดใช้งานระบบได้มากขึน้
และสามารถปฏิบัติงานตามเรื่องในหนังสือท่ีส่งมาได้ทันเวลา 

    1.3 ด้านประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ จากผล
การศึกษา พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีการปฏิบัติอยู่ในระดับปานกลาง โดยมีค่าเฉลี่ย 3.30 
โดยส่วนใหญ่สามารถเข้าใช้งานระบบฯ ได้ส าเร็จ ค่าเฉลี่ย 4.30 โดยมักจะเข้าใช้งานในเวลาราชการ 
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ค่าเฉลี่ย 4.11 และสามารถค้นหาเอกสารด้วยเลขทะเบียนหนังสือได้ ค่าเฉลี่ย 3.73 เนื่องจากคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้ให้ความรู้ในการใช้งาน
ระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์กับบุคลากรบรรจุใหม่ ส่งผลให้บุคลากรสามารถเข้าใช้งานได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ สอดคล้องกับงานวิจัยของ ธัญวรัตม์  กระจ่าง (2557) ประสิทธิภาพการใช้งานและ
ปัญหาอุปสรรคแนวทางแก้ไข หรือสนับสนุนให้บุคลากรใช้งานระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ 
มากขึ้น ผลการวิจัยพบว่ามี 3 ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับประสิทธิภาพการใช้งาน ได้แก่  ด้านความรู้ 
บุคลากรมีความรู้เกี่ยวกับการเข้า e-Document มากทีสุ่ด ด้านพฤติกรรมการใช้งาน พบว่าบุคลากร
มีปริมาณการใช้งานเฉลี่ยวันละ 2 ครั้งๆ ละ 10-30 นาที นอกจากนี้พบว่าโดยเฉลี่ยต่อสัปดาห์ มีการ
เข้ารอการเปิดอ่านมากกว่า 10 เรื่อง สิ่งที่ส าคัญพบว่าผู้บริหารมีค่าเฉลี่ยการเปิดอ่านเอกสารเป็น
อันดับมากที่สุด ส่วนปัจจัยสนับสนุน e-Document พบว่าความเพียงพอของเครื่องคอมพิวเตอร์
ได้รับการสนับสนุนมากที่สุด 

2. การเปรียบเทียบ ความแตกต่าง ของความรู้ ความเข้าใจ ทัศนคติ และประสิทธิภาพ  
ในการปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ 

    จากผลการเปรียบเทียบ ความแตกต่ าง ด้ านความรู้ ความเข้ าใจ ทั ศนคติ   
และประสิทธิภาพ ประเภทบุคลากรตามสายงาน ในการปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณ
อิเล็กทรอนิกส์ พบว่า ด้านประสิทธิภาพ ในการปฏิบัติงานประเภทบุคลากรสายวิชาการ และ  
สายสนับสนุน แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ ทางสถิติระดับ 0.05 โดยบุคลากรสายสนับสนุน  
มีประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน ด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์มากกว่าบุคลากรสายวิชาการ 
เนื่องจากระบบการท างานใช้งานง่าย ลดการท างานท่ีซ้ าซ้อน ไม่จ าเป็นต้องเดินเอกสารและสามารถ
ติดตามหนังสือผ่านระบบ แต่เมื่อส่งหนังสือไปให้สายวิชาการในระบบ ซึ่งสายวิชาการมีภารกิจหลัก
ด้านการสอน ท าให้ไม่มีเวลาในการเปิดอ่านหนังสือในระบบ แต่หากเป็นหนังสือราชการในรูปแบบ
กระดาษสามารถอ่านได้ทันที และสามารถสอบถามหรือหาเอกสารที่เกี่ยวข้องเพื่อประกอบการ
พิจารณาได้รวดเร็วกว่า สอดคล้องกับงานวิจัยของปรภาส์ คงเกษมภิบาล และปานปั้น รองหานาม 
(2566) ที่ว่าภาพรวมของระบบมีรูปแบบการท างานที่เข้าใจและใช้งานง่ายส าหรับเจ้าหน้าที่ระดับ
ปฏิบัติการที่ท างานด้านสารบรรณโดยตรง เมื่อส่งหนังสือไปให้ผู้บริหารพิจารณาในระบบ หนังสือน้ัน
จะค้างอยู่ที่ผู้บริหารเนื่องจากขาดความช านาญในการใช้ระบบ และยังคงต้องการอ่านหนังสือ
ราชการในรูปแบบกระดาษอยู่ จึงท าให้การส่งหนังสือไปยังผู้บริหารไม่มีประสิทธิผลเท่าที่ควร แต่ถ้า
ในระดับเจ้าหน้าที่แต่ละกอง มีการรับ-ส่งหนังสือ ระหว่างกองงานนั้นมีการใช้งานได้รวดเร็วและ
สะดวกมากขึ้น เนื่องจากเจ้าหน้าที่มีความเข้าใจในงานสารบรรณเป็นพ้ืนฐานอยู่แล้ว จึงง่ายต่อการ
ใช้ระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์  ส่วนด้านอ่ืน ๆ ไม่แตกต่างกัน 

 
6. องค์ความรู้ใหม่ 

องค์ความรู้ที่ได้จากงานวิจัย คือ การใช้งานระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ทั้งสายวิชาการ 
และสายสนับสนุน ด้านประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานที่แตกต่างกันมีประสิทธิภาพต่างกัน  
โดยสายสนับสนุนมีประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานมากกว่าสายวิชาการ เนื่องจากสายวิชาการ  
มีภารกิจหลักด้านการสอน ท าให้ไม่มีเวลาในการเปิดอ่านหนังสือในระบบฯ ผู้พัฒนาจึงควร  
อ านวยความสะดวกและมหาวิทยาลัยควรส่งเสริมให้บุคลากรสายวิชาการใช้งานระบบฯ ได้ง่าย 
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และมีประสิทธิภาพ มหาวิทยาลัยควรจะพัฒนาปรับปรุงระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ให้สะดวก 
ต่อการเข้าใช้งาน  

 
7. สรุป  

ผลการศึกษาด้านความรู้ความเข้าใจ เกี่ยวกับระบบงานสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์  พบว่า
บุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มีความรู้และความเข้าใจในระดับมากเพราะทราบว่าระบบ
สารบรรณอิเล็กทรอนิกส์มีประโยชน์ในด้านการประหยัดพื้นที่ในการจัดเก็บเอกสาร ประหยัด
กระดาษ มีวิธีตรวจสอบเส้นทางและล าดับการรับส่งเอกสารยังมีประโยชน์ในด้านความสะดวก
รวดเร็วในเรื่องการสืบค้นข้อมูลย้อนหลัง โดยมีวิธีการตรวจสอบและติดตามสถานะเอกสารที่ส่งไปยงั
ผู้รับเอกสาร สามารถควบคุมการรับส่งเอกสารไปยังผู้รับเอกสารได้ตามที่ผู้ใช้ต้องการ ด้านความ
มั่นคงปลอดภัยและการเก็บรักษาความลับของข้อมูล มีกฎหมายควบคุมและบังคับในการใช้งานและ
มีคู่มือการใช้งานและการแก้ไขปัญหาเบื้องต้นด้วยตัวเอง 

ด้านทัศนคติของบุคลากรที่มีต่อระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ อยู่ ในระดับมาก  
ซึ่งช่วยให้เกิดความคุ้มค่าในการปฏิบัติงาน โดยมีรหัสการเข้าใช้งาน ที่ระบุตัวตนท่ีชัดเจนเพื่อป้องกัน
ผู้อื่นด าเนินการแทน สามารถรับ-ส่ง เอกสารได้รวดเร็ว หน่วยงานควรสร้างวัฒนธรรมองค์กรในการ
น าระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์มาใช้งานอย่างเต็มรูปแบบ ทั้งนี้ระบบยังสามารถเปิดอ่านเอกสาร
ผ่าน Smart Phone หรือ Tablet ได้อย่างมีประสิทธิภาพ หน่วยงานควรอบรมส่งเสริม ให้บุคลากร
ได้รับความรู้อย่างสม่ าเสมอ  

ด้านการปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ ส่วนใหญ่สามารถเข้าใช้งานระบบ 
สารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ในเวลาราชการ ผู้ใช้สามารถค้นหาเอกสารด้วยเลขทะเบียนหนังสือได้  
และตรวจสอบเอกสารที่ส่งไปยังผู้รับเอกสารได้ โดยก าหนดล าดับความส าคัญเร่งด่วนในการรับ-ส่ง
เอกสารผ่านระบบและน าเข้าเอกสารด้วยไฟล์รูปภาพและยังแนะน าชักชวนให้ผู้อื่นใช้งานระบบ 
เช่นเดียวกัน 

 
8. ข้อเสนอแนะ 

8.1 ข้อเสนอแนะจากผลการวิจัย ควรมีการศึกษาและพัฒนาระบบอย่างต่อเนื่องเพื่อลด
ความแตกต่างด้านประสิทธิภาพในการปฏิบัติงานด้วยระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ โดยพบว่า 
มีการเข้าใช้งานโดยให้บุคคลอื่นสามารถเข้าใช้งานแทนกันได้ และมีระบบช่วยเหลือเพื่อแก้ไขปัญหา
ระหว่างการใช้งานด้วยตนเอง โดยมีคู่มืออยู่ในระบบที่ใช้งานและสามารถเข้าถึงได้ง่าย อาจจะท า
เป็นคลิปวิดีโอสั้น ๆ  โดยแบ่งหมวดให้ค้นหาได้อย่างสะดวก และควรจัดให้มีการอบรมอย่างสม่ าเสมอ 
เพื่อส่งเสริมความรู้ความเข้าใจและการใช้ระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป ด้านการใช้งานควรมีการปรับขนาดของเมนู  
โดยให้แสดงผลเหมือนหน้าจอ Microsoft Word  ควรศึกษาประสิทธิภาพของบุคลากรที่ใช้งาน
ระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ เพื่อน าผลมาวิเคราะห์ศึกษาตามสถานภาพของบุคลากร ในการปรับ
กระบวนการ ขั้นตอน วิธีการ โดยอาจจะต้องสัมภาษณ์เชิงลึกไปยังสายวิชาการ หรืออาจจะต้อง
อ านวยความสะดวก โดยอาจจะมีข้อความเพื่อเลือก/หรือคลิก 
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บทคัดย่อ   

บทความนี้ได้วิเคราะห์แนวทางการออกแบบและการสร้างสรรค์รูปแบบถาดใบตอง 
พบว่า การออกแบบถาดใบตองเป็นการสร้างสรรค์รูปแบบใหม่หรือดัดแปลงขึ้นใหม่ให้ดีขึ้น  
โดยใช้องค์ประกอบของการออกแบบ ประกอบด้วย รูปลักษณ์ผลิตภัณฑ์ องค์ประกอบศิลป์ 
และทฤษฎีการออกแบบประกอบด้วย เอกภาพ ความสมดุล ความสัมพันธ์ทางศิลปะ  
การสร้างสรรค์ถาดใบตอง เป็นการสร้างสรรค์รูปแบบถาดใบตองใหม่ ๆ โดยใช้องค์ประกอบ
ของการคิดสร้างสรรค์ ได้แก่ การคิดนั้นต้องเป็นสิ่งใหม่ ใช้งานได้ และมีความเหมาะสม การคิด
สร้างสรรค์เกิดขึ้นได้ 2 ทางคือ เริ่มจากจินตนาการแล้วกลับสู่สภาพความเป็นจริง และเริ่มจาก
ความรู้แล้วคิดต่อยอดสู่สิ่งใหม่ ส่วนขั้นตอนการคิดสร้างสรรค์ประกอบด้วย ก าหนดเป้าหมาย
การคิด การแสวงหาแนวคิดใหม่ การประเมินและคัดเลือกแนวคิด นอกจากนั้นองค์ประกอบท่ี
ช่วยเสริมสร้างความคิดสร้างสรรค์ ได้แก่ ทัศนคติ บุคลิกภาพ ความสามารถทางสติปัญญา  
ความรู้ การคิด แรงจูงใจ สภาพแวดล้อม 
 
ค าส าคัญ: การออกแบบถาดใบตอง, สร้างสรรค์รูปแบบถาดใบตอง, ถาดใบตอง 
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Abstract  
This article had analyzed the design and creation guidelines for banana 

leaf trays. It showed that banana leaf tray designs are the new innovative aspects 
or has been modified to have a better form using design principles which include: 
product appearance, artistic composition, and design theories include unity, 
balance, and artistic relationships contributing to the aesthetic appeal of these 
trays. Creative banana leaf tray designs emerge from a process of generating novel 
ideas, ensuring their practicality and suitability. Creativity manifests itself in two 
primary forms: starting with imagination and then grounding it in reality or 
beginning with knowledge and expanding upon it to create something new. The 
creative process encompasses establishing goals, seeking fresh ideas, and 
evaluating and selecting the most promising ones. Additionally, factors such as 
attitude, personality, intellectual capacity, knowledge, thinking patterns, 
motivation, and environment positively influence creativity. 

       
Keywords : banana leaf tray design, Create a banana leaf tray pattern, banana  
                 leaf tray 
                  
1. บทน า 
 ใบตองใช้ห่อขนมและอาหารต่าง ๆ เพื่อใช้ในชีวิตประจ าวัน ตลอดจนประดิษฐ์
สร้างสรรค์ผลงานทางวัฒนธรรมงานฝีมอืต่างๆ แสดงถึงเอกลักษณ์ความเป็นไทย  การน าใบตอง
มาประดิษฐ์ภาชนะเลียนแบบรูปทรงภาชนะที่ท าจากวัสดุอื่น ๆ ได้ทุกรูปทรงและสามารถ
ออกแบบให้แปลกออกไปตามความต้องการและความคิดสร้างสรรค์ของผู้ประดิษฐ์ เช่น จาน 
ชาม พาน โถ ผอบ กะบะกาน้ าชา เช่ียนหมาก เป็นต้น  (มณีรัตน์ จันทนะผะลิน , 2540)  
การประดิษฐ์ใบตองเป็นศิลปวัฒนธรรมประจ าชาติแขนงหนึ่งที่มีความประณีต เป็นศิลปะช้ันสูง
และสวยงาม มีความละเอียดอ่อน วิวัฒนาการในการคิดประดิษฐ์งานใบตองมีพัฒนาอย่าง
ต่อเนื่องมาโดยตลอด มีการคิดและเปลี่ยนรูปแบบในการประดิษฐ์ให้เหมาะสมกับเวลา และ
โอกาสที่ใช้สอยในงานนั้นๆ และปัจจุบันมีความนิยมเพิ่มมากขึ้นเรื่อง ๆ อย่างต่อเนื่อง (อัครพล 
ไวเชียงค้า, 2558)   
 การจัดการเรียนการสอนวิชางานใบตองในสถาบันการศึกษา เสรี เรืองเนตร์ (2549) 
กล่าวว่า การจัดการเรียนการสอนจ าเป็นต้องมีการน าศิลปะประยุกต์กับงานคหกรรมศาสตร์ 
 ไม่ว่าจะเป็นสาขาผ้าและเครื่องแต่งกาย วิชาอาหารและโภชนาการ วิชาธุรกิจงานประดิษฐ์ 
และความจ าเป็นที่ต้องเรียนรู้เรื่องราวที่เกี่ยวข้องกับศิลปะ เนื่องจากจ าเป็นที่จะต้องน าไป
ประยุกต์ใช้เพื่อสร้างสรรค์ผลงานในวิชาชีพของตนทั้งขณะศึกษาและหลังส าเร็จการศึกษา 
ดังนั้นการสร้างสรรค์รูปแบบถาดใบตอง ซึ่งเป็นจุดเริ่มต้นในการพัฒนาสร้างสรรค์ผลิตภณัฑ์งาน
ใบตองเพื่อการก้าวสู่ภาคธุรกิจต่อไป ในปัจจุบันรัฐบาลได้มีนโยบายสนับสนุน Soft Power 
ความเป็นไทยโดยการขับเคลื่อนสังคมและเศรษฐกิจด้วยวัฒนธรรม ตามนโยบายเปลี่ยน 
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ฉากทัศน์วัฒนธรรมสู่ก้าวที่มั่นคงและยั่งยืน  ส่งผลให้เกิดประโยชน์อย่างยิ่งต่อประชาชนและ
ประเทศชาติ ทั้งมิติทางสังคมและเศรษฐกิจ 
 ผู้เรียบเรียงในฐานะเป็นอาจารย์ผู้สอนรายวิชางานใบตองในสถาบันการศึกษา  
ทราบดีว่าการเรียนวิชางานใบตองสามารถน าไปสร้างรายได้ที่ดีให้แก่ผู้ที่มีความสามารถ
ทางด้านนี้ ดังนั้นผู้ประดิษฐ์ต้องมีองค์ความรู้ทั้งภาคทฤษฎีและทักษะปฏิบัติ การออกแบบและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ใบตองให้เหมาะสมกับวัสด ุรูปแบบ โอกาส ร่วมถึงสมัยนิยม และหวังเป็นอย่าง
ยิ่งว่าบทความนี้จะเป็นแนวทางการอนุรักษ์และพัฒนามรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมงาน
ใบตองให้ด ารงคงอยู่และพัฒนาต่อไป   
 
2. วัตถุประสงค ์
 ศึกษาแนวทางการออกแบบและการสร้างสรรค์รูปแบบถาดใบตอง  
 
3. เนื้อเร่ือง 

ใบตองเป็นวัสดุธรรมชาติที่ได้มาจากใบของตันกล้วยหรืออาจเรียกว่า ใบกล้วยซึ่งมีอยู่
ทั่วไปในประเทศไทย ใบตองมีการน ามาใช้ประโยชน์ในการห่อขนมและอาหารด้วยวิธีการห่อ
หลากหลายลักษณะ มีการน ามาใบตองมาประดิษฐ์ ภาชนะ เครื่องใช้ในรูปแบบต่าง ๆ เพื่อใช้ใน
งานประเพณีและงานพิธีแบบไทย งานใบตองเป็นงานศิลปะที่สะท้อนภูมิปัญญาแสดงถึงวิถีแห่ง
ความเรียบง่าย การรู้จักผสมผสานการใช้ชีวิตด้วยการน าสิ่งที่หาง่ายมีอยู่ในท้องถิ่น มาใช้
ประโยชน์สอดคล้องกับธรรมชาติ (คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร, 2560) 

1. งานใบตอง 
  1.1 ประวัติความเป็นมาของงานใบตอง งานใบตองมีประวัติความเป็นมาที่
ยาวนานโดยผู้เรียบเรียงอ้างอิงจากหนังสือวัฒนธรรมไทยทางประณีตศิลป การจัดดอกไม้สด 
กล่าวว่า หนังสือเรื่องต าหรับท้าวศรีจุฬาลักษณ์หรือเรื่องนางนพมาศปรากฏในรัชสมัยของ
สมเด็จพระร่วงเจ้าแห่งกรุงสุโขทัย นางนพมาศหรือท้าวศรีจุฬาลักษณ์บรรยายเรื่องพระราชพิธี
จองเปรียงซึ่งมีในวันเพ็ญเดือน 12 ว่าในโอกาสนั้นประชาชนชายหญิงต่างประกวดโคมชัก  
โคมแขวน โคมลอยกัน ฝ่ายพระสนมก านัลก็ท าโคมลอยร้อยด้วยดอกไม้เป็นรูปต่าง ๆ ประกวดกัน 
นางนพมาศได้ใช้ดอกไม้ชนิดต่าง ๆ มาประดิษฐ์ เป็นรูปดอกบัวแบ่งบานรับแสงจันทร์ ใช้ดอกไม้
ซ้อนสีสลับให้เป็นลวดลาย แล้วเอาผลไม้มาแกะสลักเป็นรูปนกจับจิกกินเกสรดอกบัว เสียบแซม
รูปเทียนและลอยไปในน้ า (ส านักวัฒนธรรมฝ่ายหญิง , 2497) การศึกษาวิชางานใบตองใน
ปัจจุบัน มีการจัดการศึกษาตั้งแต่ระดับประถมศึกษา ระดับมัธยมศึกษาจนถึงระดับอุดมศึกษา 
โดยการศึกษาระดับประถม ระดับมัธยมศึกษาจัดอยู่ในรายวิชาพื้นฐานการงานอาชีพ หลักสูตร
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพ ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ และหลักสูตรประกาศนียบตัร
วิชาชีพช้ันสูง จัดอยู่ประเภทวิชาคหกรรม นอกจากนั้นระดับปริญญาตรีจัดอยู่หลักสูตร 
คหกรรมศาสตรบัณฑิต  

 1.2 ประเภทของงานใบตอง สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทยใน 
พระบรมราชินูปถัมภ์ (2547) แบ่งผลิตภัณฑ์งานใบตอง โดยจ าแนกจากวัสดุหลักท่ีใช้เป็นใบตอง
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ตานี ส่วนรายการดอกไม้จะใช้ปริมาณที่น้อยกว่า สามารถแบ่งออกได้ ดังนี้ บายศรี กระทงลอย 
กระทงดอกไม้ แจกัน กระเช้า พวงมาลา พาน ชาม ถาด จาน พุ่มคู่สวด กรวยอุปัชฌาย์ พุ่มบูชา
พระ พานรับน้ าพระพุทธมนต์ ขันหมาก ขันหมั้น พานเชิญขันหมาก เทียนพรรษา ห่ออาหาร
นอกจากนั้น อภิรัติ โสฬศ (2549) แบ่งประเภทของงานใบตองตามลักษณะการใช้งานได้ ดังนี้ 
การห่อขนมและอาหาร กระทงใส่ขนมและอาหาร กระทงดอกไม้ กระทงลอย ถาดใบตอง และ
บายศรี เห็นได้ว่า วัสดุหลักใบตองและอาจมีการใช้ควบคู่กับงานดอกไม้แบบไทย  

 1.3 คุณค่าของงานใบตอง ใบตองนอกจากใช้ห่อขนมและเย็บเป็นกระทงต่าง ๆ 
หรือประดิษฐ์บายศรี ยังสามารถประดิษฐ์เป็นภาชนะต่าง ๆ ได้ เช่น จานใส่ผักสด จานใส่สลัด 
ชามใส่อาหารคาวหวาน จานใส่ผลไม้ กระเช้าใบตอง การประดิษฐ์ใบตองใช้ท าแทนเครื่องแก้ว
ส าหรับจัดดอกไม้ที่ใช้กับโต๊ะหมู่ทั้งชุดพร้อมทั้งเชิงเทียนกระถางธูปด้วย ซึ่งเรียนแบบจากของ
จริงและประดิษฐ์สร้างสรรค์อย่างสวยงาม (เยื้อน ภาณุทัต , 2509) นอกจากนั้น มณีรัตน์      
จันทนะผะลิน  (2540) กล่าวว่า คุณค่าของงานใบตองนั้นมีมากมายทั้ง ประโยชน์ใน
ชีวิตประจ าวัน ประโยชน์ในโอกาสพิเศษ การสร้างสรรค์ศิลปะมรดกของชาติและยังเป็นอาชีพ
ได้ หัวข้อต่อไปผู้เรียบเรียงน าเสนอเนื้อหาเกี่ยวข้องกับการสร้างสรรค์รูปแบบถาดใบตอง ดังนั้น
ผู้เรียบเรียงขอให้ความหมาย ถาดใบตอง หมายถึง การน าใบตองมาประดิษฐ์เป็นภาชนะใส่
สิ่งของ รูปแบน มีขอบ เส้นผ่านศูนย์กลางไม่ต่ ากว่า 8 นิ้ว ถาดใบตองมีรูปลักษณะที่เป็น
เอกลักษณ์ ใช้ประโยชน์ในโอกาสพิเศษ งานวันส าคัญ ใส่ดอกไม้ ขนม ผลไม้ หรือใส่อาหาร  
เป็นต้น เป็นงานศิลปะที่มีความละเอียด ประณีตสะท้อนภูมิปัญญาสภาพความเป็นอยู่ที่สามารถ
แสดงถึงวิถีแห่งความเรียบง่าย การรู้จักผสมผสานการใช้ชีวิตด้วยการน าสิ่งที่หาง่ายมีอยู่ใน
ท้องถิ่นมาใช้ประโยชน์สอดคล้องกับธรรมชาติ และจะกล่าวถึงการออกแบบถาดใบตองในหัวข้อ
ต่อไป 
 2. การออกแบบถาดใบตอง ถาดใบตองเป็นส่วนหนึ่งของผลิตภัณฑ์งานใบตองนับได้
ว่าเป็นศิลปะประยุกต์ (Applied Art) ซึ่งเป็นศิลปะที่เน้นถึงประโยชน์ใช้สอยควบคู่กับความงาม
ซึ่งได้กล่าวถึง ความรู้ทั่วไปในงานออกแบบ หลักการออกแบบ ดังนี ้
  2.1 ความรู้ทั่วไปในงานออกแบบ ผู้เรียบเรียงได้น าแนวคิดของประเสริฐ            
พิชยะสุนทร (2555) มาใช้อธิบายความหมายของการออกแบบ แรงบันดาลใจ และรูปแบบมา
ในการออกแบบถาดใบตอง 
    2.1.1 ความหมายของการออกแบบ การออกแบบเป็นการสร้างสรรค์สิ่ง
ใหม่ และปรับปรุงเปลี่ยนแปลงของเดิมให้ดีขึ้นใช้ทฤษฎีต่าง ๆ เป็นแนวทางให้เกิดความงามเกิด
ประโยชน์ใช้สอย เกิดความคิดความรู้สกึ การออกแบบถาดใบตองเป็นการสร้างสรรค์ถาดใบตอง
รูปแบบใหม่หรือดัดแปลงขึ้นใหม่ให้ดีขึ้น สามารถแบ่งจุดมุ่งหมายใหญ่ ๆ ได้ 2 ประเภท คือ 
การออกแบบเพื่อประโยชน์ใช้สอย การใช้ใส่สิ่งของ ความสอดคล้องกับการใช้งาน และ 
การออกแบบเพื่อความงาม ประณีตเห็นแล้วเกิดความพึงพอใจ 
   2.1.2 แรงบันดาลใจ (Inspiration) เกิดขึ้นได้ 2 ทาง คือ สิ่งที่มองเห็น
ความคิดหรือจินตนาการ และสิ่งที่มองไม่เห็น คือเกิดจากความทรงจ า หรือความรู้เดิมและ
สิ่งแวดล้อม มีแรงบันดาลใจจากการน าใบกล้วยหรือใบตองที่มีอยู่ในท้องถิ่นมาประดิษฐ์เป็นถาด 
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เลียนแบบรูปทรงภาชนะท่ีท าจากวัสดุอื่น ๆ ใส่สิ่งของต่าง ๆ ท าให้ถาดใบตองมีรูปแบบลักษณะ
ที่เป็นเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมงานฝีมือต่าง ๆ 
    2.1.3 รูปแบบ (Style) ลักษณะพิเศษของผลงานศิลปะทุกแขนงซึ่งมีผิดแผก
แตกต่างกันไปตามความคิดและความต้องการของผู้สร้างสรรค์ รูปแบบถาดใบตองเกิดขึ้นจาก
สาเหตุหลายประการ คือ ลักษณะประจ าชาติ ลักษณะพิเศษของท้องถิ่นแต่ละท้องถิ่นที่มี
วัฒนธรรมต่างกัน การน าใบตองมาพับเป็นกลีบลักษณะต่าง ๆ เช่น กลีบเล็บครุฑ กลีบกุหลาบ 
กลีบผีเสื้อ เป็นต้น มาเย็บประดิษฐ์เป็นภาชนะรูปทรงแบนมีขอบเตี้ยใช้ใส่สิ่งของ ซึ่งมี
หลากหลายรูปทรง ได้แก่ รูปทรงเรขาคณิต เช่น วงกลม สี่เหลี่ยม วงรี รูปทรง เป็นต้น รูปทรง
ธรรมชาติ เช่น ดอกไม้ ใบไม้ ผลไม้ ตัวสัตว์ เป็นต้น 

 

 

 

 
ถาดใบตองรูปแบบธรรมชาต ิ

รูปดอกไม ้
ถาดใบตองรูปเรขาคณติ 

รูปวงกลม 
ภาพที่ 1 รูปทรงถาดใบตอง 

 
   2.2 หลักการออกแบบ ผู้ เรียบเรียงได้น าแนวคิด อรัญ วานิชกร (2559)  
มาอธิบายองค์ประกอบของการออกแบบ และทฤษฎีการออก มาใช้ในการออกแบบถาดใบตอง 
ดังนี ้
    2.2.1 องค์ประกอบของการออกแบบถาดใบตอง ประกอบด้วย 2 ส่วน คือ 
ด้านรูปลักษณ์ และด้านประโยชน์ใช้สอย ด้านรูปลักษณ์ของถาดใบตอง ประกอบด้วย  
1) รูปทรง มีลักษณะเป็น 3 มิติ ประกอบด้วย ความกว้าง ความยาว และความลึก โดยทั่วไป
นิยมรูปทรงเรขาคณิต เช่น วงกลม สี่เหลี่ยม วงรี รูปทรง เป็นต้น และรูปทรงธรรมชาติ เช่น 
ดอกไม้ ใบไม้ ผลไม้ ตัวสัตว์ เป็นต้น 2) สี  การเลือกใบตองในการประดิษฐ์ถาดใบตอง  
ควรเลือกใช้ใบตานีเพราะมีสีเขียวเข้ม ส่วนใบตองน้ าว้ามีสีเขียวอ่อนกว่าไม่นิยมน ามาประดิษฐ์
ถาดใบตองแต่นิยมมาห่อขนม การประดิษฐ์ถาดใบตองให้มีสีสันสดใส่อาจน าใบตองอ่อน กลีบ
ดอกไม้ ใบไม้ มาประดิษฐ์ตกแต่งถาดใบตอง 
 
 ด้านประโยชน์ใช้สอยของถาดใบตอง ประกอบด้วย 1) หน้าที่ใช้สอย (Function)  
การออกแบบจะต้องค านึงถึงหน้าที่ใช้สอยให้เป็นไปตามเป้าหมายที่ตั้งไว้ถูกต้องเหมาะสม
ตอบสนองประโยชน์ใช้สอยตามที่ผู้บริโภคต้องการได้อย่างมีประสิทธิภาพ 2) ความปลอดภัย 
(Safety) ใบตองที่น ามาประดิษฐ์เป็นวัสดุธรรมชาติ ไม่มีสารพิษ แต่ควรท าความสะอาดเพื่อ
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สุขอนามัย เมื่อน ามาสัมผัสกับอาหาร และใบตองไม่ก่อให้เกิดมลพิษทางสิ่งแวดล้อมแถมยังเป็น
การช่วยรักษาธรรมชาติอีกด้วย 3) ความแข็งแรง (Construction) ถาดใบตองที่ประดิษฐ์จะต้อง
มีความแข็งแรงทนทานต่อการใช้งานตามหน้าที่และวัตถุประสงค์หากถาดใบตองมีเส้นผ่าน
ศูนย์กลางขนาดใหญ่ควรมีการซ้อนทบใบตองหลายๆ ช้ัน 4) ความสะดวกสบายในการใช้ 
(Ergonomics) การออกแบบจะต้องค านึงถึงขนาด สัดส่วน ความสามารถในการใช้งานหรือการ
ใส่ของ การหยิบจับของในถาดท าให้เกิดความถนัดในการใช้ 5) ราคาที่เหมาะสม (Cost) ใบตอง
มีราคาถูก เมื่อประดิษฐ์ถาดใบตองจะช่วยเพิ่มมูลค่าของผลงานที่สูงตามฝีมือและระยะเวลาใน
การประดิษฐ์ การออกแบบถาดใบตองควรมีการก าหนดกลุ่มเป้าหมายและประมาณราคาขาย
ให้เหมาะสม 6) วัสดุและการผลิต(Materials and Production)  ใบตองตานีมีความนุ่มเหนียว 
ไม่เปราะ ไม่ฉีกขาดง่าย มีสีเขียวเข้มและเป็นวัสดุที่ย่อยสลายได้ง่าย เป็นพืชหมุนเวียนสามารถ
ท าเป็นปุ๋ยให้พืชชนิดอื่นได้และหาได้ทั่วทุกภูมิภาคของประเทศ การประดิษฐ์ถาดใบตองต้อง 
ใช้ทักษะ เพื่อให้ผลงานสวยงาม ไม่มีรอยช้ าใบตองสดไม่เหี่ยว 
    2.2.2 ทฤษฎีการออกแบบถาดใบตอง ประกอบด้วย 1) ความเป็นเอกภาพ
(Unity) ถาดใบตองที่ประดิษฐ์มีความเป็นอันหนึ่งอันเดียวกันขององค์ประกอบศิลป์ 
 มองส่วนประกอบของช้ินงานไม่แบ่งแยกออกเป็นส่วนประกอบหลักหรือส่วนประกอบตกแต่ง  
2) ความสมดุล (Balancing) ความสมดุลของถาดใบตอง หมายถึง น้ าหนักที่เท่ากันของ
องค์ประกอบไม่เอนเอียงไปข้างใดข้างหนึ่งยังรวมถึงความประสานกลมกลนืส่วนตา่ง ๆ หากถาด
ใบตองเมื่อมองดูแล้วรู้สึกว่าบางส่วนหนักไป แน่นไป หรือ เบาบางไปก็จะท าให้ดูเอนเอียง และ
เกิดความรู้สึกไม่สมดุล เป็นการบกพร่องทางความงาม ความสมดุลมี 2 ลักษณะ คือ ความ
สมดุลในลักษณะที่เท่ากัน (Symmetry Balancing) และความสมดุลในลักษณะที่ไม่เท่ากัน 
(Asymmetry Balancing) 3) ความสัมพันธ์ทางศิลปะ (Relativity of Arts) การออกแบบถาด
ใบตองเป็นการประดิษฐ์ประกอบช้ินงานให้สวยเด่น และจัดส่วนประกอบต่าง ๆ เข้าด้วยกัน
อย่างเหมาะสม ประกอบด้วย 3.1) การเน้นหรือจุดสนใจ (Emphasis) การประดิษฐ์ถาดใบตอง  
ให้ช้ินงานบางส่วนเด่นเป็นพิเศษกว่าปกติ เห็นเด่นชัดขึ้นมาเป็นพิเศษกว่าส่วนอื่น ๆ ท าให้ผล
งานมีความงามสมบูรณ์มากขึ้น เช่น การเน้นด้วยการใช้สี การ เน้นด้วยช้ินส่วนที่ละเอียด  
3.2) จุดส าคัญรอง (Subordinate) การประดิษฐ์ถาดใบตองให้ช้ินงานบางส่วนมีความส าคัญ
รองลงมาจากจุดเด่น ช่วยให้ถาดใบตองเกิดความลดหลั่นความงาม ท าให้ผลงานถาดใบตอง 
มีความสมบูรณ์มากขึ้น 3.3) จังหวะ (Rhythm) การประดิษฐ์ส่วนประกอบกลีบใบตองที่ เกิด
จากการพับ เย็บ ติดซ้ า ๆ กันขององค์ประกอบถาดใบตอง เป็นการท าซ้ าที่เป็นระเบียบเกิดเป็น
รูปลักษณะ โดยเกิดจากการซ้ าของกลีบ หรือการติดสลับกันของช่องไฟ ท าให้เกิดจังหวะเกิด
ลวดลายที่แตกต่างกันออกไป 3.4) ความตรงกันข้าม (Contrast) การจัดองค์ประกอบศิลป์ 
ให้เกิดการตัดกัน หรือ ขัดแย้งกันความขัดแย้งที่พอเหมาะจะช่วยให้งานดูมีชีวิตชีวา น่าสนใจ 
เช่น ขัดแย้งด้วยสี เป็นการน าสีตรงกันข้ามหรือสีตัดกันมาใช้ร่วมกัน เช่น สีแดงขัดแย้งกับสีเขยีว 
ด้วยการใช้สีแดงประมาณ 20% ของพื้นที่ทั้งหมด และ 3.5) ความกลมกลืน (Harmonies) 
ของการประดิษฐ์ถาดใบตอง การประสานเช่ือมต่อของรูปลักษณ์ กลีบใบตอง สีใบตอง โดยวิธี
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จัดให้ประสานกลมกลืนเกิดความเหมาะสมสวยงามมองดูแล้วไม่ขัดตา ด้วยการพับกลีบ  
เย็บกลีบ ติดกลีบในทางเดียวกัน  

 

ภาพที ่2 การออกแบบถาดใบตองด้วยการใช้สีในการสร้างความสมัพันธ์ทางศิลปะ 

3. การคิดสร้างสรรค์ถาดใบตอง  ผู้ เรียบเรียงได้น าแนวคิดของเกรียงศักดิ์   
เจริญวงศ์ศักดิ์ (2549) มาใช้อธิบายความหมายความคิดสร้างสรรค์ การคิดเชิงสร้างสรรค์ 
 ในการคิดสร้างสรรค์ถาดใบตอง 

 3.1 ความคิดสร้างสรรค์รูปแบบถาดใบตอง หมายถึง ความคิดรูปแบบถาด
ใบตองใหม่ๆ องค์ประกอบของความคิดสร้างสรรค์รูปแบบถาดใบตอง ได้แก่ ความคิดนั้นต้อง
เป็นสิ่งใหม่คิดแตกต่างจากต้นแบบเริ่มจากจินตนาการหรือภาพวาด ภาพจิตกรรมฝาผนัง และ
จากรวบรวมความรู้จากต ารา เอกสาร งานวิจัย และประสบการณ์ศึกษาจากรูปแบบดั้งเดิมแล้ว
คิดปรับปรุงต่อยอดสู่รูปแบบใหม่จากเดิมสามารถใช้งานได้จริงและใช้ประโยชน์ได้อย่าง
เหมาะสมและมีคุณค่า 

 3.2 การคิดเชิงสร้างสรรค์ หมายถึง การขยายขอบเขตความคิดออกไปจาก
กรอบความคิดเดิมที่มีอยู่ สู่ความคิดใหม่ๆ ที่ไม่เคยมีมาก่อน เพื่อค้นหาค าตอบที่ดีที่สุดให้กับ
ปัญหาที่เกิดขึ้น 

3.2.1 ขั้นตอนการคิดสร้างสรรค์ การคิดเชิงสร้างสรรค์รูปแบบถาดใบตอง  
หมายถึง การขยายขอบเขตความคิดออกไปจากกรอบความคิดเดิมที่มีอยู่ สู่ความคิดใหม่ๆ  
ของรูปแบบถาดใบตองที่ไม่เคยมีมาก่อน เพื่อค้นหารูปแบบท่ีดีที่สุดให้กับปัญหาที่เกิดขึ้นกับถาด
ใบตอง โดยมีขั้นตอนการคิดสร้างสรรค์รูปแบบถาดใบตอง ประกอบด้วย 1) ก าหนดเป้าหมาย
การคิด โดยก าหนดวัตถุประสงค์ เ ช่น เพื่อการน าไปใส่อาหาร การน าไปใส่สิ่ งของ  
2) การแสวงหาแนวคิดใหม่ ศึกษาความรู้จากหนังสือ ต ารา เอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  
การพูดคุยแลกเปลี่ยนความคิดเห็นจากผู้รู้ การใช้สื่อสารสนเทศสืบค้นข้อมูล 3) การประเมิน
และคัดเลือกแนวคิด การกลั่นกรองความคิดเพื่อไปสู่การปฏิบัติ เช่น รูปแบบ รูปทรงของถาด
ใบตองหรือการน ากลีบใบตองต่าง ๆ มาประดิษฐ์ให้มีความแปลกใหม่ มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว 
   3.2.2 องค์ประกอบที่ช่วยเสริมสร้างความคิดสร้างสรรค์ องค์ประกอบที่
ช่วยเสริมสร้างความคิดสร้างสรรค์ในการประดิษฐ์ถาดใบตอง ประกอบด้วย 3.1) ด้านทัศนคติ
และบุคลิกภาพของผู้ประดิษฐ์ การมีทัศนคติที่ดี การเปิดรับประสบการณ์ มีความสนใจ มีการ
ฝึกทักษะ ความอดทน มีความสามารถในการปรับตัวด้านสุนทรียะตามกาลเวลา ตามการเรียนรู้
และสิ่งแวดล้อม และการเรียนรู้จากประสบการณ์ที่ล้มเหลว 3.2) ความสามารถทางสติปัญญา 
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ความสามารถของบุคคลในการเรียนรู้ การปรับตัวต่อปัญหาอย่างเหมาะสมประกอบด้วย
ความสามารถในการจ า การมีความคิดริเริ่ม ความสามารถในการสังเกต การรับรู้การแก้ปัญหา
การแก้ปัญหาอย่างมีศักยภาพ และความสามารถในการตัดสินใจอย่างมีประสิทธิภาพ  
3.3) องค์ประกอบด้านความรู้ ความรู้ทฤษฎีผลิตภัณฑ์งานใบตอง และทักษะปฏิบัติที่ดีจาก
การศึกษาเล่าเรียน การค้นคว้าหรือประสบการณ์ ประโยชน์จากความรู้เพิ่มประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผลในการด าเนินงาน การจัดการความรู้เพื่อปรับปรุงกระบวนการด าเนินงานที่เป็นอยู่
ในปัจจุบัน พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ 3.4) องค์ประกอบด้านแรงจูงใจ กระตุ้นการสร้างความคิด
สร้างสรรค์ในการเรียนรู้การตื่นตัวในการรับรู้ จะถูกกระตุ้นด้วยการฝึกฝนทักษะฝีมือให้มีความ
เช่ียวชาญในการปฏิบัติงาน การเข้าร่วมกิจกรรมการประกวดแข่งขัน การจัดแสดงนิทรรศการ 
รวมถึงการแก้ปัญหาเฉพาะหน้า และ 3.5) องค์ประกอบด้านสภาพแวดล้อม ใบตองเป็นพืช
เศรษฐกิจสามารถน าไปสร้างรายได้ที่ดีให้แก่ผู้ปลูก และยังมีความเช่ือว่าเป็นใบไม้มงคล  
มีบทบาทเกี่ยวข้องกับวิถีชีวิตประเพณีไทย นอกจากถาดใบตองที่ใช้กันอย่างแพร่หลายใน
สังคมไทยมีการน ามาห่อขนมและอาหาร กระทงใส่ขนมและอาหาร กระทงดอกไม้ กระทงลอย 
บายศรี เป็นต้น 
 

 
ภาทท่ี 3 การสร้างสรรคร์ูปแบบถาดใบตองทรงกลมประดิษฐ์จากกลีบเลบ็ครุฑและกลีบผเีสื้อ  

ฝาครอบตกแต่งด้วยกลีบเล็บครุฑยอดกรวยตกแต่งด้วยใบสนประดพิัทธ์  
 

4. การประดิษฐ์ถาดใบตอง ถาดใบตองเป็นงานที่ใช้ทักษะฝีมือความช านาญในการ
ประดิษฐ์ การเตรียมใบตองมีความส าคัญอย่างมากในการช่วยให้การประดิษฐ์ผลงานรวดเร็ว 
เรียบร้อยงดงามประณีตเป็นการท างานด้วยความพิถีพิถัน การประดิษฐ์งานใบตองมีขั้นตอน
ดังนี ้

 4.1 การเตรียมใบตองในการประดิษฐ์ถาดใบตอง ใบตองที่ดีช่วยให้ง่ายในการ
ประดิษฐ์และช้ินงานมีความสวยงามเก็บรักษาได้นานท าให้คุ้มค่ากับระยะเวลาที่ประดิษฐ์  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร (2560) ได้อธิบาย
ถึงการเตรียมใบตองในการประดิษฐ์ถาดใบตอง 2 ขั้นตอน ได้แก่ การเลือกใบตอง และ 
การเตรียมใบตอง ดังนี ้

4.1.1 การเลือกใบตอง การเลือกชนิดของใบตองที่จะน ามาประดิษฐ์ถาดใบตอง 
ใบตองตานีเหมาะส าหรับน ามาประดิษฐ์ช้ินงานมากที่สุด เพราะเป็นใบตองที่มีทางใบตองกว้าง 
มีสีเขียวเข้มเส้นริ้วใบต้องมีแนวตรง เนื้อใบตองมีความนุ่ม เหนียว ไม่เปราะบางและไม่ฉีกขาด
ง่าย และการตัดใบตองจากต้นควรตัดใบตองให้เหลือหูใบตอง เพื่อหูใบตองที่เหลือจากการตัด
ช่วยท าหน้าที่สังเคราะห์แสง และควรตัดตอนสาย เพราะน้ าค้างที่เกาะบนใบตองเริ่มแห้งหรือ



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 5 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม - ธันวาคม 2566 

106 
 

ตอนเย็นแดดอ่อนๆ เพื่อให้ใบตองสลดแดด เพราะเมื่อตัดแล้วสามารถน ามาใช้ได้ทันที หาก
ต้องการเก็บใบตองไว้รอการใช้งาน ควรตัดตอนรุ่งเช้าหรือเช้าตรู่เพราะจะได้ใบตองที่สดกรอบ 
และหากจะน าไปใช้งานถ้าใบตอง ยังสดกรอบอยู่ให้น ามาผึ่งลม เพื่อจะให้ใบตองหายกรอบก่อน
น ามาประดิษฐ์ช้ินงาน  

4.1.2 การเตรียมใบตอง การเช็ดใบตองโดยเฉือนใบตองออกจากก้านและฉีก 
เป็นแผ่นกว้างพอประมาณใช้ผ้าฝ้ายเนื้อนุ่ม เช็ดใบตองให้สะอาดก่อนน าไปใช้ โดยเช็ดใบตอง
จากตองทางแข็งไปหาปลายริ้วตองทางอ่อน ถ้ามีรอยเปื้อนใช้ผ้าชุบน้ าหมาดๆ เช็ดออกหากมี
คราบฝุ่นเกาะทั้งใบให้น าไปล้างน้ า แล้วผึ่งให้แห้ง จากนั้นน ามาเช็ดอีกครั้ง การฉีกใบตอง ให้ฉีก
หรือตัดสันตอง หรือเรียกอีกอย่างว่าเอ็นตองออกเสียก่อน เพื่อให้ใบตองฉีกได้ง่าย และขนาด
ของใบตองที่ฉีกควรมีขนาดที่เท่า ๆ กัน  

 4.2 การประดิษฐ์ถาดใบตอง คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร (2560) ได้อธิบายหลักการประดิษฐ์ถาดใบตอง โดยแบ่งเป็น  
2 กระบวนการ ได้แก่ การประดิษฐ์ส่วนประกอบของช้ินงาน และการประกอบช้ินงาน ดังนี้ 

4.2.1 การประดิษฐ์ส่วนประกอบของช้ินงาน ในการประดิษฐ์กลีบใบตอง 
รูปแบบต่าง ๆ จอมขวัญ สุวรรณรักษ์ (2547) แบ่งส่วนประกอบของช้ินงาน ออกเป็น
ส่วนประกอบหลัก ได้แก่ ใบตองที่พับเป็นรูปแบบกลีบต่าง ๆ เพื่อน ามาใช้ประกอบเป็นรูปทรง
ช้ินงาน และส่วนประกอบตกแต่ง เพื่อน ามาใช้ตกแต่งปกปิดให้ผลงานให้เรียบร้อย การพับกลีบ
ใบตองสิ่งที่ผู้ประดิษฐ์จะต้องค านึงถึงขณะการพับใบตองคือ ขณะพับหรือม้วนกลีบใบตองอย่า
กดแน่นจนเป็นรอยช้ า เพราะหากใบตองด าหรือเหี่ยวเฉามีอายุการใช้งานที่สั้น และการกลีบ
เย็บใบตอง คือการน ากลีบใบตองที่พับมาเย็บเรียงโดยจัดวางปลายกลีบใบตองแต่ละกลีบให้
เสมอกัน และควรเลือกใบตองที่มีสีสม่ าเสมอกันในการเย็บเรียงกลีบเพื่อให้ช้ินงานมีความ
สวยงาม และหมั่นฉีดน้ าบ่อย ๆ ในขณะเย็บช้ินงานเพื่อให้ใบตองคงความสดอยู่เสมอ 

4.2.2 การประกอบช้ินงาน คือการน ากลีบใบตองทีพ่ับหรือเย็บมาประกอบ 
เป็นช้ินงานซึ่งมีเทคนิคหรือวิธีการประกอบที่แตกต่างกันตามลักษณะกลีบ การประกอบถาด
ใบตอง คือ การกลีบใบตองที่พับมาเย็บลงบนแผ่นใบตองรูปทรงต่าง ๆ ที่มีการซ้อนหลายช้ัน  
หรือน าใบตองช้ินสุดท้ายที่เย็บเรียงสอดเข้าไปในใบตองช้ินแรกต่อกันให้สนิท และประกบแผ่น
ใบตอง 2 ช้ินหน้าหลังให้เรียบ และเนาให้ติดกันฝีเข็มสม่ าเสมอเพื่อให้ช้ินงานมีความสวยงาม
ประณีต อาจมีการตกแต่งด้วยตะขาบหรือนมสาวเพื่อปกปิดรอยต่อหรือรอยฝีเข็มที่ไม่เรียบเนียน  

 
ภาทท่ี 4 การสร้างสรรคร์ูปแบบถาดใบตองทรงกลมประดิษฐ์จากกลีบบัวสอดไสด้อกพุด  

และกลีบการเวก ฝาครอบตกแต่งด้วยกลีบเล็บครุฑ 
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4. องค์ความรู้ใหม่  
การสร้างสรรค์รูปแบบถาดใบตองใหแ้ตกต่างจากเดิม โดยเริ่มจากรวบรวมความรู้จาก

ต ารา เอกสาร งานวิจัย และประสบการณ์จากรูปแบบดั้งเดิมแล้วคิดปรับปรุงต่อยอดสู่รูปแบบ
ใหมโ่ดยเน้นถึงการใช้งานได้จริงและใช้ประโยชน์ได้อย่างเหมาะสม  

ขั้นตอนการคิดสร้างสรรค์รูปแบบถาดใบตอง ประกอบด้วย การก าหนดวัตถุประสงค์
การใช้ประโยชน์  การแสวงหาแนวคิดใหม่จากรูปภาพสื่อโซเชียล หนังสือ การสร้างแนวคิด
ลักษณะของรูปทรง ขนาด กระบวนการประดิษฐ์ การคัดเลือกแนวคิดให้สอดคล้องกับความ
ต้องการของตลาด และการประดิษฐ์สร้างสรรค์ผลงาน 
 
5. สรุปผล 

การออกแบบถาดใบตองเป็นการสร้างสรรค์ถาดใบตองรูปแบบใหม่หรือดัดแปลงขึ้น
ใหม่ให้ดีขึ้นโดยมีจุดมุ่งหมาย คือ เพื่อประโยชน์ใช้สอยความสอดคล้องกับการใช้งาน และการ
ออกแบบเพื่อความงามประณีตเห็นแล้วเกิดความพึงพอใจ การออกแบบถาดใบตองมีแรง
บันดาลใจมาจากสิ่งที่มองเห็นความคิดหรือจินตนาการ และสิง่ที่มองไม่เห็นเกิดจากความทรงจ า 
และรูปแบบที่แตกต่างกันออกไปตามความคิดและความต้องการของผู้สร้างสรรค์ซึ่งมี
หลากหลายรูปทรง องค์ประกอบของการออกแบบถาดใบตอง ประกอบด้วย 2 ส่วน คือ  
ด้านรูปลักษณ์ของถาดใบตอง ประกอบด้วย รูปทรง และสี และด้านประโยชน์ใช้สอยของถาด
ใบตอง ประกอบด้วย 1) หน้าที่ใช้สอย 2) ความปลอดภัย 3) ความแข็งแรง 4) ความสะดวกสบาย
ในการใช้ 5) ราคาที่ เหมาะสม 6) วัสดุและการผลิต  ทฤษฎีการออกแบบถาดใบตอง 
ประกอบด้วย 1) ความเป็นเอกภาพ 2) ความสมดุล 3) ความสัมพันธ์ทางศิลปะ ประกอบด้วย 
3.1) การเน้นหรือจุดสนใจ 3.2) จุดส าคัญรอง 3.3) จังหวะ 3.4) ความตรงกันข้าม และ 
3.5) ความกลมกลืน  

การสร้างสรรค์รูปแบบถาดใบตองเป็นการคิดรูปแบบถาดใบตองใหม่ๆ แตกต่างจาก
ต้นแบบ โดยเริ่มจากรวบรวมความรู้จากต ารา เอกสาร งานวิจัย และประสบการณ์จากรูปแบบ
ดั้งเดิมแล้วคิดปรับปรุงต่อยอดสู่รูปแบบใหม่รูปแบบถาดใบตองใช้งานได้จริงและใช้ประโยชน์ได้
อย่างเหมาะสม ขั้นตอนการคิดสร้างสรรค์รูปแบบถาดใบตอง ประกอบด้วยการก าหนด
วัตถุประสงค์  การแสวงหาแนวคิดใหม่ และการประเมินและคัดเลือกแนวคิดในกลั่นกรอง
ความคิดเพื่อไปสู่การปฏิบัติ ให้มีความแปลกใหม่ มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว  
6. กิตติกรรมประกาศ 
         บทความวิชาการนี้ส าเร็จลุล่วงด้วยดีขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร สถานที่ท างานที่ท าให้มีความรู้และประสบการณ์ในการท างานด้านใบตอง ขอขอบใจ
ผลงานการประดิษฐ์ถาดใบตองของนักศึกษาสาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์  
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ชื่อเร่ือง (ภาษาไทย) บทความวิชาการ (14 pt. หนา)  
ชื่อเร่ือง (ภาษาอังกฤษ) Academic article  (14 pt. หนา) 

ผู้เขียน1* และ ผู้เขียน2  (12 pt. ปกติ) 
Name Author1*and Name Author2 (12 pt. ปกติ) 

 
Received xxxxx  Revised xxxxxx  Accepted xxxxxxx 

 
บทคัดย่อ (14 pt. หนา)  

กล่าวถึงบริบทพอสังเขป ความส าคัญที่ศึกษา สรุปประเด็นเนื้อหาที่น าเสนอ            
ที่กระชับ ชัดเจน เข้าใจง่าย (14 pt. ปกติ ไม่เกิน 250 ค า )       
         
         
         
         
         
         
          
 
ค าส าคัญ (14 pt. หนา): ระบุ 3-5 ค า (14 pt. ปกติ เช่น อาหาร, วัฒนธรรม, ท้องถิ่น) 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                 
1 ต าแหน่งทางวิชาการ, คณะหรือหน่วยงานที่สังกัด มหาวทิยาลัย (ภาษาไทย) (11 pt. ปกติ) 
1 Academic Position, Faculty, University (ภาษาอังกฤษ)  
* ผู้ประสานงานนิพนธ์ : ระบุ e-mail ผู้ประสานงานนิพนธ์  
 



 

Abstract (14 pt. หนา) 
แปลให้ตรงกับบทคัดย่อภาษาไทย (14 pt. ปกติ)    

         
         
         
         
         
         
         
         
          
Keywords: (14 pt. หนา): ระบ ุ3-5 ค า (14 pt. ปกติ) 

 
1. บทน า (14 pt. หนา)   
 อธิบายถึงความส าคัญ สถานการณ์ปัจจุบัน รวมถึงการทบทวนวรรณกรรม 
(Literature Review) ที่เกี่ยวข้อง บอกความส าคัญหรือที่มาของปัญหาที่น าไปสู่การศึกษา 
ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ (14 pt.ปกติ)      
         
         
         
         
         
         
         
         
         
         
         
         
         
          
2. วัตถุประสงค์ (14 pt. หนา)   

2.1 ศึกษา (14 pt. ปกติ)      
 2.2 ศึกษา       
 2.3 ศึกษา        
 



 

3. เนื้อเร่ือง (14 pt. หนา)   
บริบทความเป็นมาประเด็นปัญหาที่สนใจ แนวคิด ทฤษฎี งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง สามารถ

เช่ือมโยงกันได้เพื่อให้ได้เป็นเป็นแนวทางพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ ควรแบ่งเป็นหัวข้อใหญ่ หัวข้อย่อย
ให้เข้าจได้ง่าย มีภาพ กราฟ แผนภูมิ มาประกอบพร้อมค าอธิบาย (14 pt. ปกติ)  
         
         
         
         
         
  กรณีที่มีหัวข้อรองและหัวข้อย่อย ให้ใช้เลขไม่เกิน 3 หลัก เช่น 

1.1 หัวข้อรอง 
       1.1.1 หัวข้อย่อย 

        
           

        1.1.2 หัวข้อย่อย 
        

           
 1.2 หัวข้อรอง 

1.2.1 หัวข้อย่อย 
        

           
1.2.2 หัวข้อย่อย 
        

           
 

  
ตัวอย่างการเขียนตาราง เขียนค าว่า ตารางที่ 1 (14 pt. หนา) ช่ือตาราง (14 pt. ปกติ) เลขท่ี
ตารางใส่ตามล าดับที่ปรากฏในบทความโดยเรียงล าดับ หากมีการอ้างอิงข้อมูลตารางต้องเขียน
อ้างอิงที่มาของตารางด้วย  
 
 
 
 
 
 
 



 

ตารางที่ 1 ปัจจัยที่มีผลต่อการเลอืกซื้อผลิตภัณฑ ์
ปัจจัยท่ีมีผลต่อการเลือกซื้อ  X̅  S.D. แปลความ 
1. ด้านผลติภณัฑ์ (product) 4.29 0.51 มากที่สุด 
2. ด้านราคา (price) 4.29 0.67 มากที่สุด 
3. ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย (place) 4.26 0.51 มากที่สุด 
4. ด้านการส่งเสรมิการตลาด 
(promotion) 

4.19 0.61 มาก 

รวม 4.26 0.47 มากที่สุด 
 
ตัวอย่างการเขียนภาพประกอบ เขียนค าว่า ภาพที่ 1 (14 pt. หนา) ช่ือภาพ (14 pt. ปกติ) 
กึ่งกลางภาพเลขท่ีภาพใส่ตามล าดบัท่ีปรากฏในบทความโดยเรียงล าดับ หากมีการอ้างอิงภาพ
ต้องเขียนอ้างอิงที่มาของภาพด้วย เช่น ที่มา : ผู้แต่ง (ป ีพ.ศ.) ก่ึงกลางภาพ เช่นเดียวกับการ
เขียน แผนภมูิ และแผนภาพ 
 
 
 
 
 

                                        
                               

 
 

ภาพที่ 1 ช่ือภาพ 
ที่มา : ผู้แต่ง (ปี พ.ศ.) 

 
4. องค์ความรู้ใหม่ (14 pt. หนา)   

เป็นการสังเคราะห์องค์ความรู้ที่ได้มาเป็นแนวทางที่ก่อให้เกิดการน าไปใช้ประโยชน์ใน
ด้านแนวทางการปฏิบัติ การส่งเสริมและการพัฒนาในทางที่ดีขึ้น ทั้งนี้ อาจน าเสนอในรูปแบบ
แผนภาพหรือโมเดล พร้อมค าอธิบาย (14 pt. ปกติ)    
         
         
          
 
 



 

5. สรุป (14 pt. หนา)   
สรุปสาระส าคญัที่ได้ให้ครอบคลุม กระชับ ชัดเจน เข้าใจง่าย (14 pt. ปกติ) 

         
         
         
          

 
6. ข้อเสนอแนะ (14 pt. หนา)   

ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชนท่ีได้จากสาระส าคญัของบทความและอาจน าเสนอแนว
ทางการน าไปใช้ประโยชน์ (14 pt. ปกติ)  

        
         
  
7. กิตติกรรมประกาศ (ถ้ามี) (14 pt. หนา)   

ระบุสั้นๆ ว่าได้รับการสนับสนุนทุนและความช่วยเหลือจากแหล่งใดบ้าง (14 pt. 
ปกติ)          
         
          

 
8. เอกสารอ้างอิง (14 pt. หนา)   

เป็นการระบุแหล่งที่มาของข้อมลูที่ผู้นิพนธ์ได้ใช้อ้างอิงในบทความที่เขียน ทุกการ
อ้างอิงในเนื้อหาต้องปรากฎในการอ้างอิงท้ายบทความทุกรายการอ้างอิง โดยใช้รูปแบบการ
อ้างอิง APA 7th (14 pt. ปกติ) 
 
ตัวอย่างการเขียนเอกสารอ้างอิงในเนื้อหา  
1. ผู้แต่ง 1 คน  
อ้างอิงหน้าข้อความ ช่ือ/สกุล/(ปี) 
อ้างอิงท้ายข้อความ (ช่ือ/สกุล,/ปี) 
ตัวอย่าง 
ชาย โพธิสิตา (2562)        
       (ชาย โพธิสิตา, 2562) 
2. ผู้แต่ง 2 คน 
อ้างอิงหน้าข้อความ ช่ือ/สกุล/และช่ือ/สกุล/(ปี) 
อ้างอิงท้ายข้อความ (ช่ือ/สกุล/และช่ือ/สกุล,/ปี) 
ตัวอย่าง 



 

อรญา บ ารุงศิลป์ และเบญจรัตน์ นิสัยกล้า (2564)     
    (อรญา บ ารุงศิลป์ และเบญจรัตน์ นิสัยกล้า, 2564)  
 
3. ผู้แต่ง 3 คนขึ้นไป 
อ้างอิงหน้าข้อความ ช่ือ/สกุล/และคณะ/(ปี) 
อ้างอิงท้ายข้อความ (ช่ือ/สกุล/และคณะ,/ปี) 
ตัวอย่าง 
วิจิตรา ปล้องบรรจง และคณะ (2565)                   
     (วิจิตรา ปล้องบรรจง และคณะ, 2565)  
 
4. การอ้างอิงจากสัมภาษณ์ 
การเขียนอ้างอิงจากบทสัมภาษณ์ กรณีไม่มีการเผยแพร่เป็นสาธารณะ ให้เขียนอ้างอิงในเนื้อหา
เท่านั้น โดยไม่ต้องใส่เป็นรายการอ้างอิงท้ายเล่ม  
อ้างอิงหน้าข้อความ  
ช่ือ- สกุลผู้ถูกสัมภาษณ์/(การสื่อสารส่วนบุคคล,/วัน/เดือน/ ปี)  
อ้างอิงท้ายข้อความ  
(ช่ือ- สกุลผู้ถูกสัมภาษณ์,/การสื่อสารส่วนบุคคล,/วัน/เดือน/ ปี) 
ตัวอย่าง  
สุชีรา ผ่องใส (การสื่อสารส่วนบุคคล, 15 กันยายน 2564)     
    (สุชีรา ผ่องใส, การสื่อสารส่วนบุคคล, 15 กันยายน 2564) 

  
 
ตัวอย่างการเขียนเอกสารอ้างอิง  
1. การอ้างอิงจากหนังสือ (ช่ือหนังสือพิมพ์ตัวเอียง) 
ผู้แต่ง./(ปีท่ีพิมพ์)./ช่ือเรื่อง/(ครั้งท่ีพิมพ์มากกว่า 1 ครั้ง)./ส านักพิมพ.์ 
ตัวอย่าง 
ชาย โพธิสิตา. (2562). ศาสตร์และศิลป์การวิจัยเชิงคุณภาพ (พิมพ์ครั้งที่ 8). อมรินทร์พริ้นติ้ง

แอนด์พับลิชช่ิง 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
2. การอ้างอิงจากวารสาร (ช่ือวารสารพิมพ์ตัวเอียง) 
ผู้เขียนบทความ./(ปีท่ีพิมพ์)./ช่ือบทความ./ช่ือวารสาร,/ปีท่ี(ฉบับท่ี),/หน้าแรก-หน้าสุดท้ายของ

บทความ 

ตัวอย่าง 
วลัยลักษณ์ รัตนวงศ์, ณัฐธิดา สุวรรณโน, และอนุ เจริญวงศ์ระยับ. (2555) ปัจจัยที่ส่งผลต่อ

นวัตกรรมการบริการส าหรับธุรกิจท่องเที่ยวของประเทศไทย. วารสารสหวิทยาการ
วิจัย: ฉบับบัณฑิตศึกษา, 1(1), 61-68. 

 
3. การอ้างอิงจากวิทยานิพนธ์ (ช่ือวิทยานิพนธ์พิมพ์ตัวเอียง) 
ผู้แต่ง. (ปีท่ีพิมพ์)./ช่ือวิทยานิพนธ/์[ระดับวิทยานิพนธ]์./ช่ือมหาวิทยาลัย 
ตัวอย่าง 
วิวัฒน์ หวังเจริญ. (2561). สถิติและการใช้โปรแกรมส าเร็จรูปในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร.      

[วิทยานิพนธ์มหาบัณฑิต]. มหาวิทยาลัยแม่โจ้. 
 
4. การอ้างอิงจากเอกสารการประชุมทางวิชาการ/รายงานการประชุม (บทความหรือช่ือเรื่อง
ของบทความพิมพ์ตัวเอียง) 
ผู้แต่ง./(ปีท่ีพิมพ์,/วันท่ี/เดือน)./ช่ือบทความหรือช่ือเรื่องของบท/[การน าเสนอ]./ช่ือการประชมุ.

เมืองที่ประชุม 
ตัวอย่าง 
วิจิตรา ปล้องบรรจง, จารุพัฒน์ กาญจนรงค์, และณัชฌา พันธ์วงษ.์ (2565, 18-20 พฤษภาคม). 

การพัฒนาขนมปังอบกรอบจากแป้งถั่วดาวอินคา [เอกสารน าเสนอ]. การประชุม
วิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 12, ชลบุรี, ประเทศไทย. 

 
5. การอ้างอิงจากเว็บไซต์ (ช่ือบทความพิมพ์ตัวเอียง) 
ผู้แต่ง./(ป,ี/วัน/เดือนที่เผยแพร่)./ช่ือบทความ./ช่ือเว็บไซต์./URL 
ตัวอย่าง 
เสาวลักษณ์ เช้ือค า. (2562, 15 ธันวาคม). ข้าวตัง ข้าวตาก ข้าวแต๋น จากข้าวเหลือสู่ของว่าง

โอชะ. krua.co.  https://krua.co/food_story/ข้าวตัง-ข้าวตาก-ข้าวแต๋น 
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          จิตรกรรมฝาผนังวัดโสมนัสราชวรวิหารปรากฏภาพเครื่องแขวนดอกไม้ที่มีความหมายสัญญะที่มาจิตรกรรมฝาผนังวัดโสมนัสราชวรวิหารปรากฏภาพเครื่องแขวนดอกไม้ที่มีความหมายสัญญะที่มา                        
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เข้าใจและรักษาภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมเข้าใจและรักษาภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม
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