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บทบรรณาธิการ 

 

 วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน ฉบับน้ีเป็นฉบับท่ี 1 ประจ าปี 2567 
มีก าหนดการเผยแพร่ในเดือนมกราคม-มิถุนายน 2567 โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อเผยแพร่ความรู้ 
แนวคิดทางคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรม ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องอันน าไปสู่การส่งเสริมให้
สมาชิกมีส่วนร่วมในการเผยแพร่และบริการวิชาการแก่สังคมที่ยั่งยืน อันได้มาจากการศึกษา
ค้นคว้าวิจัย ตลอดจนแง่มุมต่าง ๆ บทความทุกเรื่องได้ผ่านการพิจารณากลั่นกรองจากกรรมการ
ผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาหรือที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่มาจากหลากหลายสถาบันทั้งภายในและ
ภายนอก  

ส าหรับบทความที่ผ่านกระบวนการพิจารณาเพื่อเผยแพร่ในฉบับนี้มีทั้งสิ้น 8 เรื่อง 
ประกอบด้วย กลุ่มบทความสาขาศิลปะประดิษฐ์ จ านวน 1 บทความ มีเนื้อหาที่น าเสนอถึงการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการแกะสลักสบู่ และเพื่อศึกษาความพึงพอใจ
ของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการแกะสลักสบู่ ได้แก่เรื่อง 
“การพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการแกะสลักสบู่” โดย ศักรินทร์ 
หงส์รัตนาวรกิจ และคณะ ต่อมาคือกลุ่มบทความสาขาอาหารและโภชนาการ จ านวน 5 
บทความ โดยบทความที่ 1 น าเสนอถึงการเปรียบเทียบการใช้สารเคมีที่มีผลต่อคุณภาพของ 
ขนมปังขาว ได้แก่เรื่อง “ผลของแคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก และโพแทสเซียม 
ซอร์เบทที่มีต่อคุณภาพของขนมปังขาว” โดย ศุภัคษร มาแสวง บทความเรื่องที่ 2 มีเนื้อหาที่
น าเสนอถึงความสามารถของฟิล์มเจลาตินที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทในการชะลอการ
เกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลในแอปเปิ้ลหั่นช้ิน ได้แก่เรื่อง “ผลของการเติมโปรตีนไฮโดรไลเซทต่อ
คุณสมบัติของเจลาตินฟิล์ม และความสามารถในการป้องกันการเกิดปฏิกิริยาสีน  าตาลบนผิว
ของผลไม้” โดย ครองศักดา ภัคธนกนก และคณะ บทความเรื่องที่ 3 มีเนื้อหาเกี่ยวกับ
การศึกษาวัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของประชาชนในพื้นที่ต าบลวัฒนานคร 
อ าเภอวัฒนานคร จังหวัดสระแก้ว ได้แก่เรื่อง “การศึกษาวัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภค
อาหารของประชาชนในพื นที่ต าบลวัฒนานคร อ าเภอวัฒนานคร จังหวัดสระแก้ว” โดย 
สุพิเชษฐ์ ตองอ่อน และคณะ บทความเรื่องที่ 4 มีเนื้อหาที่น าเสนอถึง การออกแบบโปรแกรม
เพื่อช่วยให้ควบคุมระดับน้ าตาลในเลือดมีประสิทธิภาพดีขึ้นและสะดวกส าหรับผู้ป่วย ได้แก่เรื่อง 
“ประสิทธิผลโปรแกรมการบริโภคระหว่างน  าตาลทรายและหญ้าหวานต่อการควบคุมระดับ
น  าตาลในเลือด ของผู้ป่วยเบาหวานชนิดที่ 2 อ าเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา” โดย 
ธัญพิสิษฐ์ ทองสะอาด และคณะ และบทความเรื่องที่ 5 มีเนื้อหาเกี่ยวกับการศึกษาปริมาณของ
มันเทศสีม่วงที่เหมาะสมในการผลิตเค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วง ศึกษาคุณภาพทางเคมี 
กายภาพและศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีตอ่ผลติภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสริมมนัเทศสีมว่ง ได้แก่
เรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วง” โดย กิตธวัช บุญทวี และอนัญญา 
วรรณา ต่อมาคือกลุ่มบทความสาขาเสื้อผ้าและสิ่งทอ จ านวน 2 บทความ โดยบทความที่ 1 มีเนื้อหา
เกี่ยวกับ การศึกษาวิธีการผลิตและสมบัติของเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน 



 
 

ได้แก่เรื่อง “การพัฒนาเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน” โดย เกชา 
ลาวงษา และคณะ และบทความที่ 2 มีเนื้อหาเกี่ยวกับ การออกแบบลวดลายผ้ามัดหมี่จาก 
อัตลักษณ์ลวดลายเสื้อผ้าชนเผ่าไทด าและการศกึษาความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิที่มีต่อลวดลาย
ผ้ามัดหมี่ที่ออกแบบโดยใช้โปรแกรมวาดภาพกราฟิกแบบเวกเตอร์ adobe illustrator ได้แก่
เรื่อง“การประยุกต์ลวดลายจากอัตลักษณ์เสื อผ้าชนเผ่าไทด าเพ่ือออกแบบลวดลาย 
ผ้ามัดหมี่” โดย จตุรนต์ สว่างแสง และคณะ ซึ่งประโยชน์ของบทความวิจัยทั้งหมดนี้ จะส่งผล
ต่อการผลิตนวัตกรรมของคหกรรมศาสตร์ให้เป็นประโยชน์ยั่งยืนต่อวงการวิชาการ สังคม และ
ชุมชนต่อไป 

กองบรรณาธิการขอขอบคุณผู้เขียนทุกท่านท่ีส่งบทความเข้ามารับการพิจารณาตีพิมพ์
เผยแพร่ และขอขอบพระคุณผู้ทรงคุณวุฒิทุกท่านที่ได้พิจารณาบทความ ให้ข้อเสนอแนะ เพื่อ
พัฒนาบทความมีความสมบูรณ์ และมีส่วนร่วมในการพัฒนาคุณภาพและมาตรฐานของวารสาร
ฉบับนี้ วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืนจึงหวังเป็นอย่างยิ่งว่าวารสารฉบับนี้ 
จะเป็นประโยชน์ส าหรับผู้อ่านทุกท่าน 
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บทคัดย่อ  

 งานวิจัยมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการแกะสลักสบู่
และเพื่อศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วย
การแกะสลักสบู่  ผู้วิจัยได้ผลิตสบู่แกะสลักจากเศษสบู่ เหลือใช้ จากนั้นก าหนดวิธีการลงสี 
สีส าหรับน ามาผสมในเนื้อสบู่และสีที่เหมาะส าหรับน ามาระบายสีสบู่ เพื่อให้ผู้เช่ียวชาญจ านวน 
5 คน พิจารณาเลือกวิธีที่เหมาะสมเพื่อน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการ
แกะสลักสบู่ด้านวิธีลงสี การผสมสบู่และเฉดสี แล้วน าผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปส ารวจความพึงพอใจด้วย
แบบสอบถามความพึงพอใจ กลุ่มเป้าหมายที่ใช้ ได้แก่ บุคคลทั่วไปจ านวน 100 คน โดยเลือกแบบ
บังเอิญ น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์โดยใช้ ค่าความถี่ ค่าร้อยละ และค่าเฉลี่ย ผลการวิจัยพบว่า
ผู้เ ช่ียวชาญส่วนใหญ่เลือกวิธีการลงสีโดยการระบายด้วยสีย้อมผ้าบาติก ความพึงพอใจของ
กลุ่มเป้าหมายที่มีต่อการพัฒนาผลิตภณัฑ์อยู่ในระดับมากท่ีสดุทุกด้าน โดยด้านผลิตภัณฑ์พึงพอใจใน
รูปแบบการจัดที่ค่าเฉลี่ย 4.54 ด้านวัสดุพึงพอใจในด้านความเหมาะสมของวัสดุที่ใช้ที่ค่าเฉลี่ย 4.70
ด้านประโยชน์ใช้สอยให้เป็นด้านของขวัญ/ของที่ระลึกที่ค่าเฉลี่ย 4.84 และด้านสถานที่จัดจ าหน่าย
พึงพอใจในศูนย์จ าหน่ายสินค้า OTOP ที่ค่าเฉลี่ย 4.52 
 
ค าส าคัญ : ของที่ระลึก, ขนมมงคลไทย, การแกะสลักสบู ่
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Abstract  
 The research aims to develop an auspicious Thai dessert using soap carving 
skills and to study the target group's degree of product satisfaction. The sculpted 
soaps were produced from residual soap, and then they were specified with a painting 
method, including colors to be mixed into the soap and colors suitable for coloring 
the soap. The soap carvings were chosen after consulting with the five specialists in 
terms of coloring technique, soap mixture, and soap paint hue. After that, the 
samples are created and examined to ensure that they meet the needs of the 
100-person target group by accidental sampling. Mean values, percentages, and 
frequencies were used to examine the collected data. The outcome demonstrated 
that most specialists choose painting as their coloring technique and paint using a 
color made of batik dye. The satisfaction of the target group with product 
development is at its highest level in all aspects. In terms of product satisfaction 
scores, they were at 4.54; suitability of the materials used scores were at 4.70; product 
utility used as gifts or souvenirs scores were at 4.84; and distribution channel scores 
at OTOP centers were at 4.52. 
 
Keywords: Souvenir, Auspicious Thai dessert, Carving technique 
 
1. บทน า  

การแกะสลักผักและผลไม้ซึ่งมีอายุการใช้งานสั้น เน่าเสียได้ง่าย จึงหาวัสดุเนื้ออ่อนที่
สามารถแกะสลักและคงความสวยงามอยู่ได้นานมาใช้ สบู่จึงเป็นวัสดุหนึ่งที่มีคุณสมบัติที่ต้องการ 
สามารถวางอบในห้องหรือตู้ให้มีกลิ่นหอมอีกด้วย (มณีรัตน์ จันทนะผลิน , 2544) การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์สบู่แกะสลักเป็นของฝากและของที่ระลึกควรมีการพัฒนารูปแบบให้เหมาะสมกับสมัยนิยม  
มีความแตกต่างจากรูปแบบเดิม ๆ เพื่อสร้างความสนใจและความต้องการให้แก่ผู้บริโภคอันจะเป็น
ส่วนหน่ึงของการขยายตลาดของที่ระลึกในประเทศไทย (สุกัญญา จันทกุล และคณะ, 2561) 
 ขนมมงคลไทย เป็นขนมที่มีการท ามาตั้งแต่สมัยโบราณ แสดงถึงภูมิปัญญาในการ
ผสมผสานวัตถุดิบท้องถิ่นที่น ามาปรุงแต่งเป็นขนมได้หลากหลาย ขนมมงคลไทยนอกจากจะมีรสชาติ
ที่น่าลิ้มลองชวนหลงใหลแล้ว ยังมีเอกลักษณ์ที่โดดเด่น บ่งบอกถึงลักษณะของคนไทยว่าเป็นอย่างไร 
เพราะขนมแต่ละชนิดล้วนมีเสน่ห์อันเย้ายวน บ่งช้ีถึงความละเอียดลออ ความประณีต วิจิตรบรรจง
ของผู้ท าได้เป็นอย่างดียิ่ง ขนมมงคลไทยมักจะถูกน าไปใช้ในงานพิธีกรรมต่าง ๆ มากมาย เช่น  
งานบุญแต่ละเทศกาล งานแต่ง งานขึ้นบ้านใหม่ งานบวช เป็นต้น ขนมมงคลไทยที่คุ้นหน้าคุ้นตา 
เป็นที่รู้จักกันเป็นอย่างดี ก็จะมีขนมตระกูลทองทั้งหลาย เช่น ขนมทองหยิบ ขนมทองหยอด  
ขนมฝอยทอง ขนมทองเอก เป็นต้น ซึ่งความเป็นจริงแล้วขนมมงคลไทยมีมากมายกว่าที่คิด ช่ือของ
ขนมก็มักจะสอดคล้องกับนามอันมงคลซึ่งสามารถน าไปใช้ให้เหมาะกับเทศกาลหรือโอกาสต่าง  ๆ  
ได้เป็นอย่างดี (วิภาวัน จุลยา, 2557) จากการศึกษาขนมมงคลไทย พบว่านิยมใช้งานพิธีต่าง ๆ และ
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แสดงถึงเอกลักษณ์ความเป็นไทย ผู้วิจัยมีความสนใจที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคล
ไทยด้วยการแกะสลักสบู่ประกอบกับท้องตลาดยังไม่มีการแกะสลักขนมมงคลไทยด้วยสบู่ มีแต่  
การปั้นขนมมงคลไทยเป็นของที่ระลึก ซึ่งของที่ระลึกใช้เป็นสื่อเพื่อหวังผลทางด้านความทรงจ า 
การคิดถึงในเรื่องราวที่ได้เกี่ยวข้องกับเหตุการณ์เพื่อก่อให้เกิดความประทับใจและความรู้สึกอันดี  
ต่อบุคคล สถานท่ี  
 ผู้วิจัยจึงคิดที่จะน าเศษสบู่ที่เหลือทิ้งจากการแกะสลักมาหลอมเป็นก้อนใหม่และน ามา
แกะสลักเป็นขนมมงคลไทยตระกูลทองเพื่อใช้เป็นของที่ระลึก อีกทั้งยังเป็นแนวทางส าหรับผู้ที่สนใจ
ในงานแกะสลักน าไปพัฒนาต่อยอดความรู้ สร้างผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกสร้างเศรษฐกิจเพิ่มรายได้ 
และเพื่ออนุรักษ์งานศิลปวัฒนธรรมของชาติให้คงอยู่ต่อไป 

2. วัตถุประสงค์  

2.1 เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการแกะสลักสบู่ 
2.2 เพื่อศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคล

ไทยด้วยการแกะสลักสบู่ 
 

3. ระเบียบวิธีวิจัย  

 3.1 วิธีการด าเนินงานเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการแกะสลักสบู่ 
  3.1.1 วิธีการท าสบู่น าเศษสบู่ต าให้ละเอียดตามปริมาณที่ก าหนดดังตารางที่1 โดย
ควบคุมตัวแปรคงที่คือความร้อน 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 20 นาที น าน้ า เศษสบู่ กลีเซอรีน  
ตามปริมาณที่ก าหนด มาตั้งไฟ คนเป็นระยะ ๆ คนไปในทางเดียวกัน เมื่อส่วนผสมละลายหมดแล้ว 
ยกลงจากเตาน าเศษสบู่ท่ีหลอมเสร็จแล้ว มาเทใส่พิมพ์หล่อด้วยน้ าเพื่อคายความร้อน 
 

ตารางที่ 1 ส่วนผสมสตูรสบ ู ่  

                วัตถุดิบ              ปริมาณ  

                เศษสบู่                300 กรัม  
                น้ า 1,100 กรัม    

               กลีเซอรีน 100 กรัม  
ที่มา : ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ และคณะ (2565) 
 
 

  3.1.2 ก าหนดผู้เชี่ยวชาญ ผู้วิจัยได้ก าหนดผู้เช่ียวชาญด้านการแกะสลักสบู่และขนม
ไทย โดยเลือกแบบเจาะจงจากสถาบันการศึกษาและสถานประกอบการต่าง ๆ จ านวน 5 คน  
       3.1.3 สร้างแบบสอบถามการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการ
แกะสลักสบู่จากผู้เช่ียวชาญ ค าถามเกี่ยวกับความคิดเห็นที่มีต่อการก าหนดวิธีให้สีขนมมงคลไทย 
ผู้วิจัยได้ก าหนดวิธีการให้สีขนมมงคลไทย ประกอบด้วย วิธีการลงสี การก าหนดสีที่ใช้ในการผสมลง
ในเนื้อสบู่ การก าหนดสีที่ใช้ในการระบายสี  
 3.2 วิธีการด าเนินงานเพื่อศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อผลิตภัณฑ์ของที่
ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการแกะสลักสบู่  
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  3.2.1 ก าหนดประชากร กลุ่มเป้าหมายที่ใช้ในการศึกษา ได้แก่ บุคคลทั่วไปจ านวน 
100 คน เลือกแบบบังเอิญ 
  3.2.2 สร้างแบบสอบถามความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อผลิตภัณฑ์ของที่
ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการแกะสลักสบู่ โดยแบ่งข้อค าถามออกเป็น 2 ตอน ดังนี้ ตอนที่ 1 
ค าถามเกี่ยวกับข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม เป็นข้อค าถามแบบตรวจสอบรายการ  
(check list) จ านวน 5 ข้อ ได้แก่ เพศ อายุ วุฒิการศึกษา อาชีพ และรายได้/เดือน ตอนท่ี 2 ค าถาม
เกี่ยวกับความพึงพอใจที่มีต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการแกะสลักสบู่ 
เป็นข้อค าถามแบบมาตราส่วน (Rating scale) จ านวน 4 ด้าน ได้แก่ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านวัสดุ  
ด้านประโยชน์ใช้สอย และด้านสถานท่ีจัดจ าหน่าย 
  3.2.3 วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล ผู้วิจัยได้ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลด้วยตนเอง
จากกลุ่มเป้าหมาย จากนั้นน าข้อมูลที่ได้ทั้งหมดมาตรวจสอบความเรียบร้อยเพื่อน าข้อมูลมา
วิเคราะห์ 
  3.2.4 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ใช้สถิติ
วิ เคราะห์ค่าความถี่  และค่าร้อยละ และน าเสนอในรูปแบบของตารางประกอบความเรียง  
ในส่วนของความพึงพอใจที่มีต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการแกะสลักสบู่ 
ใช้ค่าความถี่ ค่าเฉลี่ย น าเสนอในรูปแบบความเรียง 
 
 

4. ผลการวิจัย  

4.1 เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการแกะสลักสบู่ 
  4.1.1 สรุปความคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากผู้เช่ียวชาญ ผู้วิจัยได้น าข้อมูลมา 
วิเคราะห์ และสามารถสรุปผลได้ ดังนี้ 
           1)  ผู้เชี่ยวชาญ ทั้ง 5 คน มีความเห็นว่า ควรใช้วิธีการระบายสีเพื่อให้ขนมมงคล
ไทยจากการแกะสลักสบู่ มีความเสมือนจริง 
     2) ผู้เชีย่วชาญ ทั้ง 5 คน มีความเห็นว่าควรเลือกใช้สีชนิดผงผสมในเนื้อสบู่ ทั้งนี้
ผู้วิจัยได้ด าเนินการทดลองแต่เนื่องจากเนื้อของเศษสบู่ท่ีน ามาหลอมมีสีขาวขุ่น เมื่อมีการผสมสีลงไป
ในเนื้อสบู่สีของสบู่ที่ได้เป็นสีเหลืองขุ่น ซึ่งไม่เหมือนกับสีของขนมมงคลไทยของจริง  ดังนั้นผู้วิจัยจึง 
ไม่สามารถด าเนินการได้ 
            3)  ผู้เช่ียวชาญทั้ง 5 คน มีความเห็นว่า สีย้อมผ้าบาติก มีความเหมาะสมที่ 
จะน ามาระบายสีขนมมงคลไทย ด้วยเทคนิคการแกะสลักสบู่มากที่สดุ โดยผู้เชี่ยวชาญได้ให้ความเหน็
ไว้ว่า สีติดทนนานและซึมเข้าเนื้อสบู่ได้ดี อีกทั้งสีจะไม่ซีดจางเมื่อถูกความร้อนหรือแสงแดด และ
สามารถเล่นสีอ่อนเข้มได้ 
          นอกจากนี้ผู้วิจัยได้น าข้อเสนอแนะ สรุปได้ว่า ผู้เช่ียวชาญท่านที่ 1 ให้ความคิดเห็น
ว่า การหลอมสบู่จากเศษสบูท่ี่เกิดการใช้งานแล้วควรตาก หรือผึ่งสบู่ให้แห้งกรอบ แล้วบดให้ละเอยีด
ก่อนน าไปร่อนให้เป็นผงคล้ายแป้ง แล้วจึงน ามาหลอมละลายจะท าให้เนื้อสบู่มีความเนียนนุ่มไม่เป็น
ไขหรือจับเป็นก้อน 
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  4.1.2 การประดิษฐ์ผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการแกะสลักสบู่ 
และการจัดตกแต่ง 

1) การผลิตสบู่ น าเศษสบู่ไปตากแดดเป็นเวลา 30 นาที จากนั้นน ามาบดให้
ละเอียดและร่อนด้วยตะแกรงร่อนแป้ง ให้ได้ปริมาณ 300 กรัม น าน้ า 1,100 กรัม เศษสบู่ 300 กรมั 
กลีเซอรีน 100 กรัม ตั้งไฟ คนเป็นระยะ ๆ ไปในทางเดียวกัน โดยควบคุมตัวแปรคงที่คือความร้อน 
80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 20 นาที เมื่อส่วนผสมละลายหมดแล้ว ยกลงจากเตา เทใส่พิมพ์หล่อ
ด้วยน้ าเพื่อคายความร้อน แกะสบู่ออกจากพิมพ์ซิลิโคน 

 
 

 
 

 ภาพที่ 1 ขั้นตอนการท าสบู่ 
 

 

2) การผสมสี ในการผสมสีเพื่อใช้ในการระบายสีขนมมงคลไทยจากสบู่แกะสลัก  
จะมีอัตราส่วนผสมของสีที่ใช้ในการระบายสบู่แกะสลักขนมมงคลไทย ดังตารางท่ี 2 
 

ตารางที่ 2 อัตราส่วนผสมของสีทีใ่ช้ในการระบายสีขนมมงคลไทยจากสบู่แกะสลัก 

ขนม สี ปริมาณสี (กรัม) น  าอุ่น (กรัม) 

1. ทองหยิบและเสน่หจ์ันทร ์ สีเหลืองจันทร ์ 1 50 
2. ทองหยอด สีเหลืองจันทร ์

สีส้มสด 
1 

0.5 
50 

3. ทองเอก ฝอยทอง  
    เม็ดขนุน ตัวขนมจ่ามงกุฎ 

สีเหลืองทอง 1 50 

4. ขั้วเสน่ห์จันทร ์ สีน้ าตาล 1 50 
5. ฐานแป้นรองขนมจ่ามงกุฎ สีส้มสด 

สีเหลืองมะนาว 
0.5 
0.5 

150 

 

 

3) ขั้นตอนการแกะสลักขนมทองหยิบ และการระบายสีขนมทองหยิบ 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2 การแกะสลักขนมทองหยิบ และการระบายสีขนมทองหยิบ 
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4) ขั้นตอนการแกะสลักขนมทองหยอด และการระบายสีขนมทองหยอด 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที่ 3 การแกะสลักขนมทองหยอด และการระบายสีขนมทองหยอด 
 

5) ขั้นตอนการแกะสลักขนมทองเอก และการระบายสีขนมทองเอก 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที่ 4 การแกะสลักขนมทองเอก และการระบายสีขนมทองเอก 
 

6) ขั้นตอนการแกะสลักขนมเสน่ห์จันทร์ ประกอบด้วยขั้นตอน การแกะสลักตัว
ขนมเสน่ห์จันทร์ การแกะสลักขั้วขนมเสน่ห์จันทร์ การระบายสีขนมเสน่ห์จันทร์ การระบายสีขั้ว
ขนมเสน่ห์จันทร์ และการประกอบขนมเสน่ห์จันทร์ 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5 ขั้นตอนการแกะสลักขนมเสน่หจ์ันทร์การระบายสีขั้วเสน่หจ์ันทร์ 
 

7) การแกะสลักขนมฝอยทอง และการระบายสีขนมฝอยทอง 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที่ 6 การแกะสลักขนมฝอยทอง และการระบายสีขนมฝอยทอง 
 

8) การแกะสลักขนมเม็ดขนุน และการระบายสีขนมเม็ดขนุน 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที่ 7 การแกะสลักขนมเม็ดขนุน และการระบายสีขนมเม็ดขนนุ 
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9) การแกะสลักตัวขนมจ่ามงกุฎ การแกะสลักฐานแป้งรองขนม การแกะสลัก
เม็ดแตง การระบายสีตัวขนมจ่ามงกุฎ การระบายสีแป้นส าหรับรองขนม และการประกอบขนม  
จ่ามงกุฎ 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 8 การแกะสลักขนมจ่ามงกุฎ การระบายสีขนมจ่ามงกุฎ 
 

10) การจัดตกแต่งขนมมงคลไทยลงภาชนะ ในการจัดตกแต่งขนมมงคลไทย 
ลงภาชนะคือการน า ขนมทองหยิบ ขนมทองหยอด ขนมทองเอก ขนมเสน่ห์จันทร์ ขนมฝอยทอง  
ขนมจ่ามงกุฎ ขนมเม็ดขนุน จัดวางลงบนพานขนาด 5 นิ้ว และจัดตกแต่งให้สวยงาม 

 

 
 
 
 
 
 
 

  

 

 
 

ภาพที่ 9 การจัดตกแต่งขนมมงคลไทยลงภาชนะ 

 

4.2 ผลการศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนม
มงคลไทยด้วยการแกะสลักสบู่  
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  4.2.1 วิ เ ค ร าะห์ ข้ อมู ลทั่ ว ไปของผู้ ต อบแบบสอบถาม  ได้ แก่  เพศ  อายุ   
วุฒิการศึกษา อาชีพ และรายได้ต่อเดือน โดยแสดงค่าความถี่ และค่าร้อยละ  
 

ตารางที่ 3 ค่าความถี่ และค่าร้อยละ ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  (n=100) 

 ข้อมูล ความถี่ ค่าร้อยละ 

1. เพศ 
 

1. หญิง 56 56 
2. ชาย 44 44 

 รวม 100 100 

2. อาย ุ 1. 20-29 ปี 40 40 
2. 30-39 ปี 24 24 
3. 40-49 ปี 14 14 
4. ต่ ากว่า 20 ปี 12 12 
5. 50-59 ปี 10 10 

 รวม 100 100 

3. ระดับการศึกษา 1. ปริญญาตร ี 52 52 
 2. มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 14 14 
 3. ปวส./อนุปรญิญา 14 14 
 4. ปริญญาโท 10 10 
 5. มัธยมศึกษาตอนต้น 10 10 
 รวม 100 100 

4. อาชีพ  1. นักเรียน/นักศึกษา 34 34 
 2. ธุรกิจส่วนตัว  26 26 
 3. ลูกจ้าง  16 16 
 4. พนักงานรัฐวิสาหกิจ  14 14 
 5. รับราชการ/พนักงานของรัฐ  8 8 
 6. แม่บ้าน  2 2 
 รวม 100 100 

5. รายได้ต่อเดือน 1. 10,000-20,000 บาท 
2. ต่ ากว่า 10,000 บาท  

38 
34 

38 
34 

 3. 20,001-30,000 บาท  16 16 
 4. 30,001-40,000 บาท  8 8 
 5. 40,001-50,000 บาท  4 4 
 รวม 100 100 

 

จากตารางที่ 3 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 100 คน พบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 56 เพศชาย คิดเป็นร้อยละ 44 ส่วนใหญ่ 
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อยู่ในช่วงอายุ 20-29 ปี คิดเป็นร้อยละ 40 รองลงมาคือช่วงอายุ 30-39 ปี คิดเป็นร้อยละ 24 ช่วง
อายุ 40-49 ปี คิดเป็นร้อยละ 14 ช่วงอายุต่ ากว่า 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 12 และช่วงอายุ 50-59 ปี 
คิดเป็นร้อยละ 10 ระดับการศึกษาส่วนใหญ่มีการศึกษาระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 52 
รองลงมาคือ มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. และ ปวส./อนุปริญญา คิดเป็นร้อยละ 14 ระดับปริญญาโท
และมัธยมศึกษาตอนต้น คิดเป็นร้อยละ 10 อาชีพส่วนใหญ่ มีอาชีพ นักเรียน/นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 
34 รองลงมาคือ ธุรกิจส่วนตัว คิดเป็นร้อยละ 26 ลูกจ้าง คิดเป็นร้อยละ 16 พนักงานรัฐวิสาหกิจ 
คิดเป็นร้อยละ 14 รับราชการ/พนักงานของรัฐ คิดเป็นร้อยละ 8 และแม่บ้าน คิดเป็นร้อยละ 2 
รายได้/เดือนส่วนใหญ่มีรายได้/เดือน 10,000-20,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 38 รองลงมารายได้/
เดือน ต่ ากว่า 10,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 34 รายได้/เดือน 20,001-30,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 16
รายได้/เดือน 30,001-40,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 8 และรายได้/เดือน 40,001-50,000 บาท 
คิดเป็นร้อยละ 4 
          4.2.2 วิเคราะห์ความพึงพอใจท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการ
แกะสลักสบู่จ านวน 4 ด้าน ได้แก่ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านวัสดุ ด้านประโยชน์ใช้สอย และด้านสถานที่ 
จัดจ าหน่าย 
 
ตารางที่ 4 ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการ  
   แกะสลักสบู่ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านวัสดุ ด้านประโยชน์ใช้สอย และด้านสถานท่ีจัดจ าหน่าย 
 

 

 ข้อมูล ค่าเฉลี่ย S.D. ระดับความพงึพอใจ 

1. ดา้นผลติภณัฑ ์ 1. รูปแบบการจัด 4.54 0.57 มากที่สุด 
 2. ความสวยงาม 4.50 0.54 มากที่สุด 
 3. ความเสมือนจริง 4.44 0.64 มากที่สุด 
 4. สีสัน 4.42 0.60 มากที่สุด 
 5. ขนาด/สัดส่วน 4.40 0.57 มากที่สุด 
 รวม 4.46  มากที่สุด 

2. ด้านวัสด ุ 1. ความเหมาะสมของวสัดุที่ใช้ 4.70 0.45 
 

มากที่สุด 

 2. ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ 4.60 0.49 มากที่สุด 
 3. อายุการใช้งาน 4.56 0.57 มากที่สุด 
 รวม 4.62  มากที่สุด 
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ตารางที่ 4 (ต่อ) ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทย  
    ด้วยการแกะสลักสบู่ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านวัสดุ ด้านประโยชน์ใช้สอย และด้าน  
    สถานท่ีจัดจ าหน่าย 
 

 ข้อมูล ค่าเฉลี่ย S.D. ระดับความพงึพอใจ 

1. ด้านประโยชน์ 
    ใช้สอย 

1. ใช้เป็นของขวัญ/ของทีร่ะลึก  4.84 0.37 มากที่สุด 
2. ใช้เป็นสื่อการเรียนการสอน 4.36 0.59 มากที่สุด 
3. ใช้ตกแต่งสถานท่ี 4.02 0.58 มาก 

 รวม 4.41  มากที่สุด 

2. ด้านสถานท่ี 
    จัดจ าหน่าย 

1. ศูนย์จ าหน่ายสินค้า OTOP 4.52 0.67 มากที่สุด 
2. ตลาดนดัจตจุักร 4.42 0.67 มากที่สุด 
3. เว็บไซต ์ 4.42 0.53 มากที่สุด 
4. ศูนย์จ าหน่ายผลติภณัฑ์

ตกแต่งบ้าน 
4.00 0.75 มาก 

 รวม 4.34  มากที่สุด 
 

 จากตารางที่ 4 แสดงให้เห็นว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ของที่
ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการแกะสลักสบู่ ด้านผลิตภัณฑ์ โดยรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด ท่ีค่าเฉลีย่ 
4.46 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจในรูปแบบการจัด 
อยู่ในระดับ มากที่สุด ที่ค่าเฉลี่ย 4.54 รองลงมาคือ ความสวยงาม อยู่ในระดับ มากที่สุด ที่ค่าเฉลี่ย 
4.50  ความเสมือนจริง อยู่ในระดับ มากที่สุด ที่ค่าเฉลี่ย 4.44  สีสัน อยู่ในระดับ มากที่สุด  
ที่ค่าเฉลี่ย 4.42 และขนาด/สัดส่วน อยู่ในระดับ มากที่สุด ที่ค่าเฉลี่ย 4.40 ตามล าดับ  
 ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการ
แกะสลักสบู่ ด้านวัสดุ โดยรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด ท่ีค่าเฉลี่ย 4.62 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า 
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจในความเหมาะสมของวัสดุที่ใช้ อยู่ในระดับ มากที่สุด  
ที่ค่าเฉลี่ย 4.70 รองลงมาคือ ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ อยู่ในระดับ มากที่สุด ที่ค่าเฉลี่ย 4.60 และ
อายุการใช้งาน อยู่ในระดับ มากที่สุด ที่ค่าเฉลี่ย 4.56 ตามล าดับ 
 ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการ
แกะสลักสบู่ ด้านประโยชน์ใช้สอย โดยรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด ท่ีค่าเฉลี่ย 4.41 เมื่อพิจารณา 
เป็นรายข้อ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจในการใช้เป็นของขวัญ/ของที่ระลึก 
อยู ่ในระดับ มากที่สุด ที่ค่าเฉลี่ย 4.84 รองลงมาคือใช้เป็นสื่อการเรียนการสอน อยู่ในระดับ 
มากที่สุด ท่ีค่าเฉลี่ย 4.36 และใช้ตกแต่งสถานท่ี อยู่ในระดับ มาก ที่ค่าเฉลี่ย 4.02 ตามล าดับ 
 ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการ
แกะสลักสบู่ ด้านสถานที่จัดจ าหน่าย โดยรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด ที่ค่าเฉลี่ย 4.34 เมื่อพิจารณา
เป็นรายข้อ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจในการจัดจ าหน่ายศูนย์จ าหน่าย
สินค้า OTOP อยู่ในระดับ มากที่สุด ที่ค่าเฉลี่ย 4.52 รองลงมาคือ ตลาดนัดจตุจักรและเว็บไซต์ 
อยู่ในระดับ มากที่สุด ที่ค่าเฉลี่ย 4.42 และศูนย์จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ตกแต่งบ้าน อยู่ในระดับ มาก 
ที่ค่าเฉลี่ย 4.00 ตามล าดับ 
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5. อภิปรายผล  

5.1 เพื่อพัฒนาผลิตภณัฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการแกะสลักสบู่ 
ผู้วิจัยได้น าสูตรสบู่ของศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ และคณะ (2565) มาใช้เพื่อพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ขนมมงคลไทย ด้วยเทคนิคการแกะสลักสบู่ ซึ่งเนื้อสบู่ละเอียด เนียน นุ่ม แกะได้ง่าย 
วิธีการลงสีให้เสมือนจริง ผู้เช่ียวชาญส่วนใหญ่เลือกวิธีการระบายสีขนมมงคลไทยเพื่อมีสีเสมือนจริง
มากที่สุด สีที่ใช้การระบายสีผู้เช่ียวชาญส่วนใหญ่เลือกสีย้อมผ้าบาติก ในการน ามาระบายสีขนม
มงคลไทยด้วยเทคนิคการแกะสลักสบู่ โดยให้ความเห็นไว้ว่า สีติดทนนานไม่ซีดจางเมื่อถูกความร้อน
หรือแสงแดด สีสดใส ซึมเข้าเนื้อสบู่ได้ดี และสามารถระบายสีอ่อนเข้มได้ ซึ่งสอดคล้องกับ บุรินทร์ภัทร 
ชูวงศ์ (2553) กล่าวว่า สีที่ใช้ระบายบนผิวสบู่นั้น นิยมใช้สีชนิดผงน ามาละลายน้ า ซึ่งได้แก่  
สีผสมอาหาร สีย้อมผ้า สีย้อมผ้าบาติก เป็นต้น นอกจากนั้นสอดคล้องกับงานวิจัยของศักรินทร์  
หงส์รัตนาวรกิจ และคณะ (2565) การพัฒนาของที่ระลึกด้วยการแกะสลักสบู่ในรูปแบบผักเครื่องจิม้ 
มีการน าสีย้อมผ้าบาติกมาระบายผักเครื่องจิ้มด้วยเทคนิคการแกะสลักสบู่ซึ่งสีติดทนนานและซึม
เข้าเนื้อสบู่ได้ดี อีกท้ังสีจะไม่ซีดจางเมื่อถูกความร้อนหรือแสงแดด และสามารถระบายสีอ่อนเข้ม  

5.2 เพื่อศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคล
ไทยด้วยการแกะสลักสบู่ 
  5.2.1 ด้านผลิตภัณฑ์ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจด้าน
รูปแบบการจัด อยู่ในระดับ มากที่สุด ที่ค่าเฉลี่ย 4.54 ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากผู้วิจัยได้น าหลักการทาง
ศิลปะมาจัดขนมมงคลไทยจากสบู่แกะสลัก ด้วยการจัดวางขนมแต่ละชนิดเป็นหมวดหมู่รวมกันใส่ใน
พานเบญจรงค์ที่มีขนาดไม่ใหญ่หรือเล็กจนเกินไปอย่างเป็นระเบียบ เรียบร้อย สวยงาม ดึงดูดสายตาผู้คน 
ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ และคณะ (2565) การพัฒนาของที่ระลึกด้วย
การแกะสลักสบู่ในรูปแบบผักเครื่องจิ้ม มีการเลือกใช้ขนาดภาชนะที่ไม่ใหญ่หรือเล็กจนเกินไป  
การจัดใส่ภาชนะเรียงซ้อนกันเป็นหมวดหมู่ในแต่ละชนิด ยังสอดคล้องกับ มณีรัตน์ จันทนะผลิน 
(2544) กล่าวว่า การจัดสบู่แกะสลักอย่างมีศิลปะ มีวิธีการและรูปแบบที่สวยงามย่อมช่วยส่งเสริมให้
ผลงานมีคุณค่าขึ้น ในทางตรงกันข้ามผลงานแกะสลักสบู่จะถูกลดคุณค่าของความงามลงไป 
ถ้าปราศจากการจัดที่ถูกต้องมีศิลปะ 
  5.2.2 ด้านวัสดุ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจด้านความ
เหมาะสมของวัสดุที่ใช้ อยู่ในระดับมากท่ีสุด ที่ค่าเฉลี่ย 4.70 ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากในท้องตลาดมีการ
ประดิษฐ์ขนมมงคลไทยด้วยดินปั้นต่าง ๆ ดังนั้นเมื่อมีการน าเอาสบู่มาแกะสลักเป็นขนมมงคลไทย  
ซึ่งมีกลิ่นหอมและสามารถระบายสีได้เหมือนขนมจริงและเก็บรักษาไว้ได้นาน ซึ่งสอดคล้องกับ 
งานวิจัยของศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ และคณะ (2565) การพัฒนาของที่ระลึกด้วยการแกะสลักสบู่
ในรูปแบบผักเครื่องจิ้ม ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจด้านวัสดุที่ใช้ ซึ่งสบู่ที่มีกลิ่นหอม
น ามาแกะสลักให้มีลักษณะลวดลายรูปแบบเช่นเดียวกับการแกะสลักผักเครื่องจิ้ม แล้วน ามาระบาย
สีให้เสมือนจริง มีความแปลกใหม่จากผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกที่มีอยู่ในท้องตลาด ยังสอดคล้องกับ
บุรินทร์ภัทร ชูวงศ์ (2553) กล่าวว่า สบู่ก้อนมีหลากหลายสีและกลิ่น เป็นอีกวัตถุดิบหนึ่งที่สามารถ
น ามาแกะสลักให้เกิดลวดลายที่สวยงามได้ ด้วยคุณสมบัติของสบู่ต้องมีความนิ่ม และความเหนียว
ของสบู่จึงสามารถน ามาแกะสลักลวดลายได้ และยังสอดคล้องกับแสงอรุณ เช้ือวงษ์บุญ (2542) 
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กล่าวว่า การพัฒนารูปแบบการแกะสลักสบู่ โดยเฉพาะการแกะสลักสบู่ที่เลียนแบบของสดจะเก็บไว้
ได้นาน เพิ่มความน่าสนใจในการเลือกซื้อและยังช่วยในด้านเศรษฐกิจ 
  5.2.3 ด้านประโยชน์ใช้สอย พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจ
ด้านของขวัญ/ของที่ระลึก อยู่ในระดับ มากที่สุด ท่ีค่าเฉลี่ย 4.84 ทั้งนี้ อาจเนื่องมาจากขนมมงคลไทย
มีลักษณะโดดเด่นเหมือนจริง เป็นที่น่าจดจ า และมีขนาดที่เหมาะสมกับการน าไปเป็นของที่ระลึก 
ซึ่งสามารถแสดงเรื่องราวของวัฒนธรรมไทยได้ดี ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ 
และคณะ (2565) การพัฒนาของที่ระลึกด้วยการแกะสลักสบู่ในรูปแบบผักเครื่องจิ้ม ด้านคุณค่าและ
ประโยชน์ใช้สอยพบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจในการใช้เป็นของที่ระลึกอยู่ใน
ระดับมากที่สุด ผลิตภัณฑ์ผักเครื่องจิ้มด้วยเทคนิคการแกะสลักสบู่มีขนาดรูปร่างที่เหมาะสม  
มีเอกลักษณ์ความเป็นไทย เหมาะที่จะใช้เป็นของที่ระลึกส าหรับชาวต่างชาติที่มาเที่ยวประเทศไทย 
สอดคล้องกับ ฐปนัท แก้วปาน และคณะ (2563) กล่าวว่า การออกแบบผลิตภัณฑ์เป็นกระบวนการ
ที่ตอบสนองความต้องการของมนุษย์ทางกายภาพ เพื่อการใช้สอยที่อ านวยความสะดวกสบาย และ
เป็นการยกระดับคุณภาพชีวิต ค่านิยมทางความงามให้ดียิ่งขึ้นตามความเหมาะสม อาจเป็นการ
ปรับปรุงหรือสร้างใหม่ภายใต้การสร้างสรรค์ นอกจากนั้นยังสอดคล้องกับงานวิจัยของสุกัญญา 
จันทกุล และคณะ (2561) การออกแบบผลิตภัณฑ์สบู่แกะสลักซึ่งผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมในการ
เป็นของขวัญของที่ระลึก อยู่ในระดับมากท่ีสุดเช่นกัน  
  5.2.4 ด้านสถานที่จัดจ าหน่าย พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจ
ศูนย์จ าหน่ายสินค้า OTOP อยู่ในระดับ มากที่สุด ที่ค่าเฉลี่ย 4.52 ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากผลิตภัณฑ์
ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการแกะสลักสบู่ เหมาะที่จะเป็นของตกแต่งของที่ระลึกและ 
ของฝาก และสถานที่จัดจ าหน่ายที่ศูนย์สินค้า OTOP เป็นสถานที่รวมสินค้าของฝากสินค้างานฝีมือ 
อันขึ้นช่ือและเป็นเอกลักษณ์ของแต่ละชุมชน ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ 
และคณะ (2564) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว ซึ่งเป็นการสร้างสรรค์
ผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าวที่เป็นเอกลักษณ์ของอ าเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย ท าให้
ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในการจัดจ าหน่ายงานสินค้า OTOP อยู่ในระดับมากท่ีสุดเช่นกนั 
 
6. องค์ความรู้ใหม่  

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการแกะสลักสบู่ เป็นการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์สบู่แกะสลักรูปแบบขนมมงคลไทย 7 ชนิด ได้แก่ ขนมทองหยิบ ขนมทองหยอด ขนมทองเอก 
ขนมเสน่ห์จันทร์ ขนมฝอยทอง ขนมจ่ามงกุฎ ขนมเม็ดขนุน ซึ่งขนมมงคลไทยเป็นเอกลักษณ์ 
ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทยอย่างหนึ่งที่เป็นท่ีรู้จักทั้งชาวไทยและต่างชาติ และมีความหมายมงคล
เหมาะส าหรับการพัฒนาเป็นของที่ระลึกและสามารถเป็นส่วนหน่ึงของการขยายตลาดของที่ระลึกใน
ประเทศไทย นอกจากนั้นการแกะสลักสบู่สามารถเป็นแนวทางส าหรับผู้ที่สนใจน าไปพัฒนาต่อยอด
ความรู้  สร้างผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกรูปแบบต่าง ๆ เพื่อสร้างรายได้  และเพื่ออนุ รักษ์งาน
ศิลปวัฒนธรรมของชาติให้คงอยู่ต่อไป 
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7. สรุป  
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ ระลึก ชุดขนมมงคลไทยด้วยการแกะสลักสบู่  และ 

เพื่อศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการ
แกะสลักสบู่ พบว่าผลการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการแกะสลัก
สบู่ สรุปความคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากผู้เช่ียวชาญ ผู้วิจัยได้น าข้อมูลมาวิเคราะห์ และสามารถ
สรุปผลได้ ดังนี้ วิธีการลงสีที่เหมาะสมที่สุดให้ได้สีของขนมที่เหมือนจริงใช้วิธีการระบายสี  สีที่
เหมาะสมที่จะน ามาผสมในเนื้อสบู่ และสีที่เหมาะสมที่จะน ามาระบายสีสบู่ คือสีเขียนผ้าบาติก 
 ความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการ
แกะสลักสบู่ ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จากการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบ
แบบสอบถาม จ านวน 100 คน พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ เพศหญิง คิ ดเป็น 
ร้อยละ 56 อยู่ในช่วงอายุ 20-29 ปี คิดเป็นร้อยละ 40 วุฒิการศึกษาอยู่ในระดับปริญญาตรี คิดเป็น
ร้อยละ 52 ประกอบอาชีพ นักเรียน/นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 34 และรายได้ต่อเดือน 10,000-
20,000 คิดเป็นร้อยละ 38 ความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมมงคล
ไทยด้วยเทคนิคการแกะสลักสบู่ ทั้ง 4 ด้าน ได้แก่ ด้านผลิตภัณฑ์ โดยรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด ที่
ค่าเฉลี่ย 4.46 ด้านวัสดุ โดยรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด ที่ค่าเฉลี่ย 4.62 ด้านประโยชน์ใช้สอย 
โดยรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด ที่ค่าเฉลี่ย 4.41 และด้านสถานที่จัดจ าหน่าย โดยรวมอยู่ในระดับ  
มากที่สุด ท่ีค่าเฉลี่ย 4.34  
 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ การสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับเศษสบู่เหลือใช้ในงานแกะสลัก  
เป็นแนวทางในการประกอบอาชีพและส่งเสริมรายได้ให้กับผู้ที่สนใจด้านงานแกะสลัก เพิ่มผลิตภณัฑ์
ของที่ระลึกในรูปแบบขนมไทยที่มีช่ืออันมงคลซึ่งสามารถน าไปใช้ให้เหมาะกับเทศกาลหรือโอกาสต่าง ๆ 
 
8. ข้อเสนอแนะ   

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
การใช้สีชนิดผงผสมในเนื้อสบู่ไม่สามารถด าเนินการได้ เนื่องจากเนื้อของเศษสบู่ที่น ามา

หลอมมีสีขาวขุ่น เมื่อมีการผสมสีลงไปในเนื้อสบู่แล้ว สีของสบู่ท่ีได้เป็นสีเหลืองขุ่น ซึ่งไม่เหมือนกับ
สีของขนมมงคลไทยของจริง และการจัดตกแต่งขนมมงคลไทยด้วยการแกะสลักสบู่สามารถจัด
ลงในภาชนะท่ีหลากหลาย เช่น ภาชนะแก้ว ภาชนะกระเบื้อง ภาชนะไม้ หรือสามารถจัดขนมแยกใส่
ภาชนะในแต่ละชนิด 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป  
สามารถน าแกะสลักสบู่ไปท าผลิตภัณฑ์ประเภทของที่ระลึกรูปแบบต่าง ๆ ของตกแต่งบ้าน 

 

9. กิตติกรรมประกาศ    
 งานวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการแกะสลักสบู่ส าเร็จ
ลุล่วงไปได้ด้วยดี ขอขอบพระคุณผู้เช่ียวชาญทั้ง 5 คน ที่ได้สละเวลาอันมีค่าช่วยเหลือให้ค าแนะน า  
และข้อเสนอแนะในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดขนมมงคลไทยด้วยการแกะสลักสบู่  
ขอขอบพระคุณอาจารย์สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ประยุกต์ทุกท่าน รวมทั้งขอขอบคุณมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร สถานที่ท างานที่ท าให้มีความรู้และประสบการณ์ในการท างานด้าน
งานแกะสลัก  
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บทคัดย่อ 

ขนมปังขาวมีอายุการเก็บรักษาที่สั้นและมักสูญเสียคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา
เนื่องจากการเจริญของจุลินทรีย์ เพื่อยืดอายุของขนมปังการเติมสารกันเสียจึงถูกน ามาใช้ใน
การผลิต งานวิจัยนี้ได้ศึกษาผลของการเติมสารเคมีเพื่อเพิ่มความเป็นกรด ได้แก่ แคลเซียม 
โพรพิโอเนท กรดแอซิติก และโพแทสเซียมซอร์เบท ที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 
ของน้ าหนักวัตถุดิบรวม ที่มีต่อคุณภาพด้านกายภาพและเคมีของขนมปังขาว จากการทดลอง
พบว่าขนมปังที่เติมแคลเซียมโพรพิเนทมีปริมาตรจ าเพาะและค่าความยืดหยุ่นสูงกว่า ขนมปังที่
เติมกรดแอซิติกและโพแทสเซียมซอร์เบท แต่ในทางกลับกันขนมปังท่ีเติมโพแทสเซียมซอร์เบท
ส่งผลให้ค่าความหนาแน่น ค่าความแข็ง ค่าความเคี้ยวได้ และค่าสี (L*, a*,b*) สูงกว่าขนมปัง
ที่เติมกรดแอซิติกและแคลเซียมโพรพิโอเนทตามล าดับ อีกทั้งการเพิ่มความเข้มข้นของสาร
เหล่านีส้่งผลกระทบต่อคุณภาพของขนมปังขาวได้ชัดเจนยิ่งขึ้น  
 
ค าส าคัญ : ขนมปังขาว, แคลเซียมโพรพิโอเนท, กรดแอซิติก, โพแทสเซียมซอร์เบท 
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Abstract 
White bread tends to lose its quality during storage due to the growth 

of microorganisms. To avoid this spoilage and extending shelf life, the addition of 
different levels of acidulants (calcium propionate, acetic acid, and potassium 
sorbate at 0 . 1 , 0 . 2  and 0 . 3% ) were evaluated for their quality characteristics 
contributing with acidulants. From the experiment, it was found that bread with 
calcium propionate addition had the highest specific volume and springiness, 
followed by bread with acetic acid and potassium sorbate adding. On the other 
hand, bread was added with potassium sorbate had the highest density, hardness, 
chewiness, and color values (L*, a*, b*), followed by acetic acid and calcium 
propionate addition respectively. The increasing in acidulants levels effects on 
bread’s qualities have become steadily more pronounced.   
     
Keywords: White bread, Calcium propionate, Acetic acid, Potassium sorbate 
 

1. บทน า  
 การเสื่อมเสียด้วยเช้ือราเป็นปัจจัยที่จ ากัดอายุการเก็บของขนมปัง และส่งผลให้เกิด
การสูญเสียทางเศรษฐกิจได้ ผลิตภัณฑ์ขนมอบมีการเจริญของเช้ือราได้ง่าย เช่น Aspergillus, 
Cladosporium, Penicillium และ Rhizopus (Dal bello et al., 2007) สปอร์ของเช้ือรามี
การกระจายในบรรยากาศซึ่งพบมากกว่า 1,000 สปอร์/ลูกบาศก์เมตร ในอากาศของสภาวะ
แวดล้อมที่ท าการแปรรูปอาหาร ท าให้เกิดการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ที่สัมผัสกับอากาศรวมถึง
พื้นผิวของอุปกรณ์ที่ใช้ในการแปรรูปอีกด้วย (Samson et al., 2004) ค่า Water activity และ
ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของขนมปังมีส่วนช่วยให้เกิดการเจริญของเช้ือราบนขนมปังที่ถูก
เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องได้ (Belz et al., 2012) การแช่เย็นเป็นอีกวิธีที่ช่วยชะลอการเจริญของ
เช้ือราแต่วิธีนี้ยังเร่งการคืนตัวของแป้ง (starch retrogradation) และการแข็งตัวของขนมปัง 
(bread stealing) ด้วย (Gray & Bemiller, 2003) นอกจากนี้ยังมีการใช้แสงยูวีเพื่อลดการ
ปนเปื้อนของสปอร์แต่มักใช้เฉพาะกับสินค้าเชิงพาณิชย์เท่านั้นเนื่องจากต้นทุนที่สูง (Smith et 
al., 2004) ดังนั้นการใช้สารเคมีเพื่อยืดอายุการเก็บจึงเป็นวิธีที่นิยมใช้มากในการยืดอายุการ
เก็บรักษาขนมปังด้วยวิธีอื่น เช่น แคลเซียมโพรพิโอเนท (calcium propionate) และกรด 
ซอร์บิค (sorbic acid) ก็นิยมใช้กันอย่างแพร่หลายเช่นกัน (Smith et al. 2004) โดยสามารถ
ใช้ในขนมปังได้ไม่เกินร้อยละ 0.3 (โดยน้ าหนัก) และ ร้อยละ 0.2 (โดยน้ าหนัก) ตามล าดับ 
(EEC, 2008) ความคงตัวของขนมปังและอายุการเก็บค่อนข้างจ ากัดเนื่องจากเกิดการแข็งของ
ขนมปัง (stealing) เป็นสิ่งที่ซับซ้อน การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของขนมปังโดยทั่วไปที่เกิดมัก
เกิดจากปัจจัยอื่น ๆ ร่วมด้วย นอกเหนือจากการเจริญของเช้ือรา ซึ่งท าให้ขนมปังสูญเสียความ
สดและลดคุณภาพของขนมปัง เช่น ท าให้เกิดการเสื่อมเสียคุณภาพด้านประสาทสัมผัส และ
ด้านเคมีฟิสิกส์ (physico-chemical properties) ในโครงสร้างและเนื้อสัมผัสของเปลือกและ
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เนื้อขนมปัง ซึ่งพบว่าขนมปังมีค่าการละลายของแป้งลดลง สอดคล้องกับการเพิ่มขึ้นของการ
เกิดผลึก และการลดลงของความสามารถในการอุ้มน้ าในช่วงที่เก็บรักษา (Hoseny & Miller, 
1998) การเปลี่ยนแปลงคุณภาพนีส้ามารถเพิ่มขึ้นได้ ขึ้นอยู่กับสภาวะที่ใช้ในการเก็บรักษา โดย
จะมักส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพอื่น ๆ เช่น การเพิ่มขึ้นของค่าความแข็ง (hardness) 
ค่าความแห้ง (dryness) และ ค่าการจับตัวเป็นก้อน (crumbliness) ของเนื้อขนมปังซึ่งท าให้
ความยืดหยุ่น (elasticity) ลดลง ความกรอบของเปลือกขนมปังลดลง และเกิดการลดลงของ
กลิ่น (aroma) ตามไปด้วย รวมถึงลักษณะอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวกับความสดของขนมปัง ดังนั้นการเกิด 
stealing จึงเป็นอีกปัจจัยทีม่ีผลต่อการจ ากัดอายุการเก็บของขนมปังด้วย ซึ่งการเปลี่ยนแปลงนี้
อาจเกี่ยวข้องกับการเคลื่อนที่ของโมเลกุลน้ าจากเนื้อขนมปังไปท่ีเปลือกของขนมปังซึ่งเกิดจาก
การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของระบบคอลลอยด์ (Ureta et al., 2019) หรือการสูญเสียระหว่าง
สภาวะที่เก็บรักษาขนมปัง ดังนั้นการท าให้ขนมปังยังคงความสดจึงเป็นสิ่งส าคัญส าหรับผู้ผลิต
และผู้บริโภค ซึ่งงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ที่จะเปรียบเทียบการใช้สารเคมีในการยืดอายุการเก็บ
รักษาของขนมปังซึ่งได้แก่ แคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก และ โพแทสเซียมซอร์เบท 
ทีร่้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 และศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านกายภาพและเคมีของขนม
ปังในแต่ละสูตรที่อุณหภูมิห้อง เพื่อที่จะน าองค์ความรู้ที่ได้ไปออกแบบสภาวะการเก็บรักษาและ
ปรับปรุงสูตรการผลิตขนมปังขาวให้มีอายุการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน 
    
2. วัตถุประสงค ์

2.1 เปรียบเทียบการใช้สารเคมีทีม่ีผลต่อคุณภาพของขนมปังขาวซึ่ง ได้แก่ แคลเซียม
โพรพิโอเนท กรดแอซติิก และโพแทสเซียมซอร์เบท (potassium sorbate) ทีร่้อยละ 0.1, 0.2 
และ 0.3 ของน้ าหนักวัตถุดิบรวม  

2.2 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านกายภาพและเคมีของขนมปงัในแต่ละสตูรซึ่ง
เก็บในสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 

3.1 ศึกษากรรมวิธีและคัดเลือกสตูรมาตรฐานในการท าขนมปังขาว 
     ท าการคัดเลือกสูตรการท าขนมปังขาวโดยเตรียมส่วนผสมของขนมปัง ได้แก่  

แป้งขนมปัง น้ าตาล เกลือ ยีสต์ น้ าเปล่า เนยขาว นมผง ผงฟู นมสด และไข่ไก่ ตามสูตรพื้นฐาน
จ านวน 4 สูตร (ตารางที่ 1)  ท าการผลิตขนมปังขาวโดยร่อนแป้งและส่วนผสมที่เป็นของแห้ง
จากนั้นน าส่วนผสมที่เป็นของเหลวผสมกับน้ าตาลทราย แล้วน าส่วนผสมของแห้งและของเหลว
ใส่ลงในเครื่องนวดโดแบบ 2 แขน พร้อมกับเนยสดเป็นเวลา 15 นาที จนเนื้อโดเนียน เมื่อครบ
เวลาให้รวบแป้งโดให้ตึง ห่อด้วยฟิล์มพลาสติกแล้วพักแป้งเป็นเวลา 10 นาที จากนั้นตัดแบ่งโด
ก้อนละ 110 กรัม รีดแบน และพับเป็น 3 ส่วน แล้วพักไว้อีก 10 นาที เมื่อครบเวลาน าโดมารีด
เป็นเส้นอีกครั้ง แล้วม้วนเป็นแท่ง และเรียงลงในพิมพ์ขนมปังที่ทาเนยไว้  อบที่อุณหภูมิ 160 
องศาเซลเซียส 15 นาที หลังการอบให้เอาขนมปังออกจากพิมพ์ทันทีและทิ้งไว้ให้เย็นที่
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที เก็บในถุงพลาสติกปิดสนิทและน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัส
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ต่อไป เปรียบเทียบผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางด้านสี กลิ่น รสชาติ ลักษณะ
เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม ด้วยผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 50 คน เป็นอาจารย์
และนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือ
ทดสอบให้คะแนนแบบ 9-Point Hedonic Scale และคัดเลือกสูตรมาตรฐานของขนมปังขาวที่
ได้รับการยอมรับมากที่สุดเพื่อใช้ในการศึกษาผลการใช้สารเคมีที่มีฤทธิ์เป็นกรดในการยืดอายุ
การเก็บรักษาของขนมปังขาว 
 
ตารางที ่1 สูตรพื้นฐานท่ีใช้ในการผลิตขนมปังขาว 

ส่วนผสม ปริมาณส่วนผสมที่ใช้ (กรัม) 
 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

แป้งสาล ี 1,000 1,000 1,000 1,000 
น้ าตาลทราย 50 90 70 50 
เกลือ 10 15 10 10 
ยีสต ์ 15 20 15 8 
เนยขาว 100 80 120 50 
น้ าเปล่า 650 840 - 600 
นมผง - 80 85 - 
ผงฟ ู - 10 - - 
นมสด - - 480 30 
ไข่ไก ่ - - - 50 

ที่มา: สูตรที่ 1 นวรัตน์ เอี่ยมพิทักษ์กิจ (2546)   สูตรที่ 2 วิภาวัน จุลยา (2549) 
       สูตรที่ 3 ฐิตาภา เหลี่ยวเจริญ (2563)    สูตรที่ 4 แสงแข สหพันธุพงศ์ (2562) 
 

3.2 การเปรียบเทียบการใช้สารเคมีที่มีต่อคุณภาพของขนมปังขาว 
เตรียมขนมปังขาวจากสูตรที่คัดเลือกในข้อ 3.1 โดยเติมสารเคมีที่มีฤทธิ์เป็นกรดใน

การยืดอายุการเก็บรักษาของขนมปังขาว ได้แก่ แคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก และ 
โพแทสเซียมซอร์เบท ที่ร้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ในขั้นตอนการตีผสมด้วยเครื่องนวดโดแบบ 
2 แขน จากนั้นน าขนมปังขาวมาทดสอบทางกายภาพและเคมี ดังนี้ 

1) วิเคราะห์หาค่าความช้ืน  
    วัดค่าความช้ืนตัวอย่างขนมปังขาวด้วยเครื่องวัดค่าความช้ืนแบบอินฟาเรด 

(Sartorius รุ่น MA35) โดยน าขนมปังที่ตัดเป็นช้ินขนาดเล็กประมาณ 5 กรัม ใส่ลงบนแผ่น
อะลูมิเนียมที่ติดตั้งในเครื่องวัดความช้ืน โดยตั้งค่าอุณหภูมิที่ใช้ในการอบตัวอย่างขนมปังที่
อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 

2) ปริมาตรจ าเพาะและความหนาแน่นของขนมปัง โดยวิธีการดัดแปลงจาก Hathorn 
et al., 2008 
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ช่ังน้ าหนักขนมปังที่จะตรวจสอบปริมาตร น าขนมปังใส่ลงในกระบอกตวงขนาด 500 
มิลลิลิตร และเติมเมล็ดงาให้เต็มกระบอกตวงแล้วอ่านปริมาตรของเมล็ดงาที่เติมลงไปทั้งหมด
ซึ่งปริมาตรของขนมปัง ปริมาตรจ าเพาะ (Specific volume) และความหนาแน่นของขนมปัง 
ค านวณจากสมการ (Eq. 1-3) ดังต่อไปนี้ 

 
ปริมาตรของขนมปัง (cm3) =         ปริมาตรของภาชนะ  (Eq.1) 

ปริมาตรของเมล็ดงาท่ีเติมในภาชนะ  
ปริมาตรจ าเพาะของขนมปัง (cm3/g) =            ปริมาตรของขนมปัง  (Eq.2) 
                น้ าหนักของขนมปัง 
ความหนาแน่นของขนมปัง (g/cm3) =             น้ าหนักของขนมปัง  (Eq.3) 
                 ปริมาตรของขนมปัง 
 

3) ค่าสีของขนมปังโดยเครื่องวัดค่าสี (Spectrophotometer) โดยตัดขอบของขนม
ปังออกด้านละประมาณ 1.0 เซนติเมตร ให้เหลือแต่ส่วนเนื้อของขนมปัง น าไปวัดค่าสี โดยใส่
ตัวอย่างลงใน Target (ภาชนะท่ีใส่ตัวอย่าง) ท าการวัดค่าสีซึ่งแสดงผลในรูปค่าความสว่าง (L*), 
ค่าดัชนสีีแดง (a*) และค่าดัชนสีีเหลือง (b*) ด้วยเครื่องวัดสี (Konica Minolta รุ่น CM-3500d)  

 4) วิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส Texture Analyzer 
รุ่น TA.XT2i (Stable Micro Systems) เป็นการจ าลองการใช้ฟันบดอาหารโดยการกด
(compression)  2 ครั้ง โดยตัดขนมปังให้มีขนาด 2.5x2.5x2.5 ลูกบาศก์เซนติเมตร ใช้หัวกด
ทรงกระบอกเส้นผ่าศูนย์กลาง 50 มิลลิเมตร (P/50) วิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมปัง 
ได้แก่ ค่าด้านความแข็ง (hardness) ค่าความยืดหยุ่น (springiness) และค่าความเคี้ยวได้ 
(chewiness) ของขนมปังขาว ก าหนดสภาวะในการท างานของเครื่อง ได้แก่ Pre-Test Speed 
1.0 มิลลิเมตร/วินาที, Test Speed 1.0 มิลลิเมตร/วินาที, Post-Test Speed 10.0 มิลลิเมตร/
วินาที โดยกดให้ความสูงของตัวอย่างร้อยละ 50 ของความสูงตัวอย่างเริ่มต้น 

3.3 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
การทดลองนี้ได้วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อค (Randomized 

Completely Block Design, RCBD) ส าหรับการทดสอบความชอบของผู้ทดสอบชิม และได้
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) แล้วน ามา
วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (ANOVA) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test; (DMRT)  
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4. ผลการวิจัย 
 4.1 ศึกษากรรมวิธีและคัดเลือกสูตรมาตรฐานในการท าขนมปังขาว 

 คัดเลือกสูตรการผลิตขนมปังจ านวน 4 สูตร ซึ่งผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ กลิ่นรส ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของผลติภณัฑ์
ขนมปังสูตรต่าง ๆ ได้แสดงในตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2 คุณภาพทางประสาทสมัผัสของผลิตภัณฑ์ขนมปังสตูรต่าง ๆ 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 

ลักษณะปรากฏ 6.55±1.32b 7.53±1.17a 7.40±1.12a 7.08±1.15a 

ส ี 6.73±1.20ab 7.60±1.25a 7.57±1.11a 7.15±1.22ab 

รสชาติns 6.80±1.02 7.22±1.22 7.13±1.16 6.90±1.30 

กลิ่นรส 7.07±0.97ab 7.47±1.17a 7.22±1.24ab 7.28±1.11ab 
ลักษณะเนื้อสัมผสั 6.95±1.16b 7.45±1.17a 7.28±1.25ab 7.05±1.29ab 

ความชอบโดยรวม 7.05±0.96b 7.53±1.03a 7.22±1.21ab 7.07±1.06b 

หมายเหต:ุ  ตัวอักษรทีต่่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคัญทางสถติิ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถติิ (p>0.05) 

 
 การศึกษากรรมวิธีการผลิต และสูตรมาตรฐานของขนมปังขาว โดยใช้สูตรขนมปัง 4 

สูตร คือ สูตรที่ 1 (นวรัตน์ เอี่ยมพิทักษ์กิจ, 2546) สูตรที่ 2 (วิภาวัน จุลยา, 2549) สูตรที่ 3  
(ฐิตาภา เหลี่ยวเจริญ, 2563) และสูตรที่ 4 (แสงแข สหพันธุพงศ์, 2562) และคัดเลือกสูตรที่ 
ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับโดยทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ 
ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบขนมปังสูตรที่ 2 
มากที่สุด เมื่อน าไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมปังขาวสูตรที่ 2 ได้แก่ 
ความช้ืน เถ้า โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และพลังงานโดยใช้วิธีการวิเคราะห์ตามวิธี AOAC 
(1995) และค านวณหาปริมาณพลังงาน ผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 3 ดังนั้นจึงเป็นสูตร
ขนมปังท่ีใช้ในการศึกษาในข้ันตอนต่อไป 
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ตารางที่ 3 องค์ประกอบทางเคมีและค่าพลังงานของขนมปังขาวสูตรที่ 2  
องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณ (ร้อยละ) 

ความช้ืน 35.33±1.34 
เถ้า 3.14±0.42 
โปรตีน 10.36±0.58 
ไขมัน 2.67±0.15 
คาร์โบไฮเดรต 48.5±2.36 
เยื่อใย 3.95±0.24 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 259.47±2.69 

หมายเหต:ุ ค่าทีแ่สดงในตารางเปน็ค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

 
4.2 การเปรียบเทียบการใช้สารเคมีที่มีฤทธิ์เป็นกรดในการยืดอายุการเก็บรักษาของ

ขนมปังขาว 
จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของขนมปังที่มีการเติมสารเคมี ได้แก่ 

แคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก และโพแทสเซียมซอร์เบท เพื่อช่วยยืดอายุการเก็บรักษา
ของผลิตภัณฑ์ ได้แก่  
  1) คุณภาพด้านกายภาพของขนมปังขาว 
  ผลการเปรียบเทียบขนาดของก้อนขนมปัง และภาพตัดขวางของก้อนขนมปังใน
รูปที่ 1 และ 2 แสดงให้เห็นว่าขนมปังที่ผลิตโดยเติมสารกันเสียแคลเซียม โพรพิโอเนท  
ที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.1 และ 0.2 และขนมปังที่เติมกรดแอซิติก ร้อยละ 0.1 มีขนาด
ของก้อนขนมปังใกล้เคียงกับขนมปังตัวอย่างควบคุม ส่วนขนมปังที่เติมแคลเซียมโพรพิโอเนท 
ร้อยละ 0.3 ใช้กรดแอซิติกร้อยละ 0.2 และ 0.3 และขนมปังท่ีเติมโพแทสเซียมซอร์เบทมีขนาด
ของก้อนขนมปังเล็กกว่าตัวอย่างควบคุมที่เป็นสูตรมาตรฐานซึ่งไม่ได้เติมสารเคมีตามล าดับ  
โดยทีข่นมปังขาวที่เติมโพแทสเซียมซอร์เบทร้อยละ 0.3 มีขนาดเล็กท่ีสุด 
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สารเคม ี ตวัอย่างควบคุม ความเข้มข้นของสารเคมี (ร้อยละ) 

0.1 0.2 0.3 
แคลเซียม- 
โพรพิโอเนท 

        
กรดแอซิติก 

        
โพแทสเซียม-

ซอร์เบท 
        

 
ภาพที่ 1 ลักษณะก้อนของขนมปังขาวที่มีการเติมแคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก  

             และโพแทสเซยีมซอรเ์บททีร่้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของน้ าหนักรวมวัตถุดิบ 
 
 

สารเคม ี ตัวอย่างควบคุม ความเข้มข้นของสารเคมี (ร้อยละ) 
0.1 0.2 0.3 

แคลเซียม- 
โพรพิโอเนท 

        
กรดแอซิติก 

        
โพแทสเซียม-

ซอร์เบท 

        
 

ภาพที่ 2 ลักษณะเนื้อด้านในของขนมปังขาวที่มกีารเตมิแคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก 
      และ โพแทสเซียมซอร์เบทที่รอ้ยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของน้ าหนักรวมวัตถุดิบ 
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2) ปริมาณความช้ืน ปริมาตรจ าเพาะ และความหนาแน่นของขนมปัง 
การเติมสารเคมีที่ออกฤทธิ์เป็นกรด ได้แก่ แคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก และ

โพแทสเซียมซอร์เบท เพื่อช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของขนมปัง จากผลการทดลองในตารางที่ 4 
พบว่าขนมปังสูตรควบคุมและขนมปังที่เติมสารเคมีทุกสูตรมีค่าความช้ืนมีความแตกต่างทาง
สถิติ (p≤0.05) ความหนาแน่นของขนมปังมีความสัมพันธ์แบบผกผันกับปริมาตรจ าเพาะ 
กล่าวคือเมื่อปริมาตรจ าเพาะของขนมปังลดลง ความหนาแน่นของขนมปังจะมีค่ามากขึ้น 
จากการทดลองพบว่า ขนมปังท่ีเติมแคลเซียมโพรพิโอเนทร้อยละ 0.1, 0.2, 0.3 และกรดแอซิติ
กร้อยละ 0.1 มีค่าปริมาตรจ าเพาะและความหนาแน่นไม่แตกตา่งจากตัวอย่างควบคุม (p>0.05) 
ซึ่งสูตรการผลิตขนมปังมีส่วนผสมและน้ าที่เติมเท่ากัน นอกจากน้ีวิธีในการผลิตและขั้นตอนการ
อบถูกควบคุมให้เหมือนกันทุกสูตรการผลิตส่งให้ผลให้ขนมปังขาวมีความชื้นไม่แตกต่างกัน  
 

ตารางที่ 4  ปริมาณความช้ืน ปริมาตรจ าเพาะและความหนาแน่นของขนมปังขาวที่มีการเติม
แคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก และโพแทสเซียมซอร์เบทที่ร้อยละ 0.1, 0.2 
และ 0.3 ของน้ าหนักรวมวัตถุดิบ 

ตัวอย่าง 
ความเข้มขน้ของสารเคมี 

ความชื้น 
(%)ns 

ปริมาตรจ าเพาะ 
(cm3/g) 

ความหนาแน่น 
(g/cm3) 

ตัวอย่างควบคุม 34.70±0.83 4.43±0.04a 0.25±0.03a 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.1% 33.54±1.87 4.42±0.09a 0.25±0.01a 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.2% 34.97±1.82 4.42±0.06a 0.25±0.02a 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.3% 34.71±1.64 4.41±0.06a 0.25±0.02a 
กรดแอซิติก 0.1% 32.91±1.87 4.41±0.04a 0.26±0.02a 
กรดแอซิติก 0.2% 34.65±1.65 4.28±0.05b 0.28±0.01b 
กรดแอซิติก 0.3% 33.25±1.13 4.15±0.07c 0.30±0.01c 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.1% 34.10±1.17 3.83±0.03d 0.33±0.01d 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.2% 36.00±0.75 3.63±0.03e 0.34±0.01e 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.3% 34.69±1.14 3.30±0.08f 0.36±0.02f 

หมายเหต:ุ  ตัวอักษรในแนวตั้งที่แตกต่างกนั หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมนีัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05);  
 ns หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถติิ (p>0.05) 
 

ในขณะที่การผลิตขนมปังที่เติมกรดแอซิติกที่ร้อยละ 0.2, 0.3 และโพแทสเซียมซอร์เบท 
ร้อยละ 0.1, 0.2, 0.3 ส่งผลให้ขนมปังขาวมีค่าปริมาตรจ าเพาะลดลง และความหนาแน่น
เพิ่มขึ้น นอกจากนี้เมื่อระดับของการเติมสารเพิ่มขึ้นค่าความหนาแน่นของขนมปังจะเพิ่มขึ้น 
โดยขนมปังที่เติมโพแทสเซียมซอร์เบทที่ร้อยละ 0.3 จะมีค่าความหนาแน่นสูงที่สุด และมี
ปริมาตรจ าเพาะต่ าที่สุดซึ่งมีความสอดคล้องกับขนาดของก้อนขนมปังที่แสดงในภาพที่ 1 และ 2  
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3) ค่าสีของขนมปังขาว 
 จากการวัดสีของเนื้อขนมปัง พบว่าค่าสีของขนมปังที่มีการเติมสารกันเสียชนิด 
ต่าง ๆ เปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุมดังแสดงในตารางที่ 5 พบว่าขนมปังสูตรควบคุมและ 
ขนมปังสูตรที่เติมโพแทสเซียมซอร์เบทมีค่าความสว่าง (L*) ค่าดัชนีสีแดง (a*) และค่าดัชน ี
สีเหลือง สูงที่สุด รองลงมาคือขนมปังสูตรที่เติมกรดแอซิติก แคลเซียมโพรพิโอเนท และขนมปัง
ตัวอย่างควบคุมตามล าดับ ซึ่งการเพิ่มระดับการเติมสารกันเสียมีผลท าให้ค่าความสว่างเพิ่มขึ้น 
(p≤0.05)  
 
ตารางที่ 5 ค่าสี (L*, a*, b*) ของขนมปังขาวที่มีการเติมแคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก 

และโพแทสเซียมซอร์เบทที่ร้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของน้ าหนักรวมวัตถุดิบ 

ตัวอย่าง 
ความเข้มขน้ของสารเคมี 

L* a* b* 

ตัวอย่างควบคุม 68.58±1.81d 3.05±0.07f 6.49±0.82d 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.1% 69.08±2.23d 3.11±0.07cdef 6.63±1.01d 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.2% 69.55±2.28cd 3.11±0.08def 6.44±0.60d 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.3% 70.88±1.42bc 3.10±0.08ef 6.63±0.33d 
กรดแอซิติก 0.1% 70.69±1.70bc 3.18±0.09cd 7.44±0.86c  
กรดแอซิติก 0.2% 70.17±1.19cd 3.16±0.06cde 7.82±0.72c  
กรดแอซิติก 0.3% 70.86±1.16bc 3.19±0.08c 8.47±0.66b 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.1% 71.12±1.32bc 3.35±0.08b 8.83±0.62b 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.2% 72.11±2.59b 3.52±0.12a 9.84±0.79a 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.3% 73.73±1.23a 3.58±0.07a 9.85±0.51a 

หมายเหต:ุ ตัวอกัษรในแนวตั้งที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าทีม่ีความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
4) ลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมปังขาว 

 การเติมสารออกฤทธิ์เป็นกรด ได้แก่ แคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก และ
โพแทสเซียมซอร์เบท ที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ค่าความแข็ง จากผลการ
ทดลองในตารางที่ 6 พบว่าขนมปังที่เติมแคลเซียมโพรพิโอเนทมีค่าความแข็ง (hardness) และ 
ค่าความเคี้ยวได้ (chewiness) สูงที่สุด รองลงมาคือ ขนมปังที่เติมโพแทสเซียมซอร์เบท 
แคลเซียมโพรพิโอเนท และขนมปังสูตรควบคุมตามล าดับ ส่วนค่าความยืดหยุ่น (springiness) 
มีแนวโน้มตรงกันข้าม โดยขนมปังสูตรควบคุมและขนมปังที่เติมแคลเซียมโพรพิโอเนทมีค่าสูง
ที่สุด รองลงมาคือ ขนมปังสูตรที่เติมกรดแอซิติก และโพแทสเซียมซอร์เบทตามล าดับ  
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ตารางที่ 6 ลักษณะเนื้อสมัผสัของขนมปังขาวที่มีการเตมิแคลเซียมโพรพิโอเนท, กรดแอซติิก 
และ โพแทสเซียมซอร์เบทที่ร้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ของน้ าหนักรวมวัตถุดิบ 

ตัวอยา่ง 
ความเข้มขน้ของสารออกฤทธิ์เปน็กรด 

Hardness (g) Chewiness (g) Springiness (g) 

ตัวอย่างควบคุม 226.74±57.41d 83.85±11.39e 0.9689±0.0050a 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.1% 232.17±54.48d 76.18±8.17e 0.9618±0.0085ab 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.2% 210.44±59.46d 78.96±18.14e 0.9611±0.0750ab 
แคลเซียมโพรพโิอเนท 0.3% 276.63±65.93d 87.65±19.87de 0.9567±0.0094ab 
กรดแอซิติก 0.1% 305.08±66.23cd 104.36±22.80cde 0.9502±0.0111abc 
กรดแอซิติก 0.2% 414.84±45.37bc 119.64±19.18bcd 0.9411±0.0163abc 
กรดแอซิติก 0.3% 459.18±54.07b 141.26±18.21ab 0.9312±0.0313bc 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.1% 445.50±65.37b 134.04±20.23abc 0.9315±0.0196bc 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.2% 465.72±71.74b 163.09±19.06a 0.9198±0.0169c 
โพแทสเซียมซอร์เบท 0.3% 597.04±69.65a 164.65±19.90a 0.9213±0.0132c 

หมายเหต:ุ ตัวอกัษรในแนวตั้งที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าทีม่ีความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

5. อภิปรายผล 
5.1 ศึกษากรรมวิธีและคัดเลือกสูตรมาตรฐานในการท าขนมปังขาว 
ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบขนมปังสูตรที่  2 มากที่สุด  อาจเป็นเพราะ 

ขนมปังขาวสูตรที่ 2 มีปริมาณน้ ามากที่สุดส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีความชุ่มช้ืนมากกว่าสูตรอื่น 
อีกทั้งในสูตรมีการเติมผงฟูท าให้ขนมปังมีการขึ้นฟูได้ดี รวมถึงการเติมนมผงที่ช่วยเสริมความ
แข็งแรงโครงสร้างของขนมปังหลังพักให้เย็นตัวท าให้ขนมปังมีการขึ้นฟูและยังคงรูปทรงที่ดกีว่า
สูตรอื่น ส่งผลให้ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูงกว่าสูตรพื้นฐานอื่น 

5.2 การเปรียบเทียบการใช้สารเคมีที่มีผลต่อคุณภาพของขนมปังขาว 
1) ผลของการเติมสารเคมีที่มลีักษะทางกายภาพของขนมปังขาว 
จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าขนมปังมีการขึ้นฟูที่แตกต่างกัน ส่งผลให้ก้อนขนม

ปังมีขนาดที่แตกต่างกันเมื่อเติมสารกันเสียแต่ละชนิด การท าขนมปังมีขั้นตอนพื้นฐาน 2 
ขั้นตอน ที่ข้ึนอยู่กับอุณหภูมิ ได้แก่ ข้ันตอนการหมัก ซึ่งการผลิตก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ (CO2) 
ที่เช่ือมโยงกับกิจกรรมของยีสต์จะแสดงออกมาในโครงสร้างแป้งที่มีรูพรุนพร้อมกับการพัฒนา
ปริมาณแป้งในระหว่างการอบโดยที่กิจกรรมของยีสต์สิ้นสุดลงและโครงสร้างขนมปังจะถูกท าให้
เกิดโครงสร้างในระหว่างการอบ อุณหภูมิภายในจะสูงถึง 100 องศาเซลเซียส และสัดส่วน
ปริมาตรของขนมปังจะมีค่าสุดท้ายระหว่าง 0.8 ถึง 0.9 (Shehzad et al., 2011) ในขณะที่
กลูเตนและเม็ดแป้งถูกท าให้เสียหายได้ (Bajd, F. and Serša, I., 2011) ซึ่งโครงสร้างสุดท้าย
ของขนมปังมักขึ้นอยู่กับส่วนผสมของแป้ง กิจกรรมของยีสต์ อุณหภูมิในการหมัก และการเกิด
ฟองก๊าซ (Lassoued et al., 2007) จากที่กล่าวมาจะเห็นว่าการเติมโพแทสเซียมซอร์เบท 
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สามารถยับยั้งกิจกรรมของยีสต์ได้ดีที่สุดส่งผลให้ขนมปังมีการขึ้นฟูน้อย รองลงมาคือ 
กรดแอซิติกและ แคลเซียมโพรพิโอเนทตามล าดับ 

2) ผลของการเติมสารเคมีที่ออกฤทธิ์เป็นกรดที่มีต่อปริมาณความช้ืน ปริมาตรจ าเพาะ 
และความหนาแน่นของขนมปัง 

โดแป้งเป็นระบบที่มีหลายองค์ประกอบ ซึ่งส่วนใหญ่ประกอบด้วยโปรตีน ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต น้ าและอากาศ ส่วนผสมของแป้ง ตลอดจนสภาวะของการแปรรูป ซึ่งเป็นปัจจัย
ที่ก าหนดโครงสร้างมหภาคของขนมอบ ในทางกลับกันก็มีหน้าที่ท าให้เกิดลักษณะปรากฏ  
เนื้อสัมผัส รสชาติ และความคงตัวของผลิตภัณฑ์ เพื่อให้เกิดโครงสร้างของขนมอบ ส่วนผสมจะ
ถูกผสม และนวด โดถูกท าข้ึนฟู และอบ การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างจะเกิดขึ้นระหว่างวิธีการท า
ขนมปัง (Ali et al, 2012) ในขั้นตอนการผสม ส่วนผสมจะเปลี่ยนเป็นสว่นผสมที่มีความหนืดซึง่
เป็นผลมาจากการก่อตัวของเครือข่ายโปรตีนสามมิติ ซึ่งเม็ดแป้งจะถูกแยกออกจากกันอย่าง
สม่ าเสมอ ในระหว่างการนวดแป้งจะมีฟองอากาศอยู่ภายในแป้งและถือว่าเป็นนิวเคลียสช่วงต้น
ของฟองแก๊สซึ่งจะก่อตัวขึ้นในระหว่างการบ่ม ในระหว่างการพักโด เมแทบอลิซึมของยีสต์จะ
เปลี่ยนคาร์โบไฮเดรตที่ย่อยได้ทางเคมีเป็นคาร์บอนไดออกไซด์และเอทิลแอลกอฮอล์เป็น
ผลิตภัณฑ์หลักส าเร็จรูป เนื่องจากปริมาณแอลกอฮอล์ที่เกี่ยวข้องซึ่งผสมกันกับน้ าได้ จึงส่งผล
ต่อธรรมชาติคอลลอยด์ของโปรตีนข้าวสาลีและเปลี่ยนความตึงเครียดระหว่างผิวหน้าภายใน
แป้ง นอกจากน้ี คาร์บอนไดออกไซด์ซึ่งบางส่วนละลายในเฟสที่เป็นน้ าของแป้ง จะเคลื่อนไปยัง
นิวเคลียสเริ่มต้นของฟองอากาศที่ เกิดขึ้นระหว่างการนวดท าให้เกิดการเจริญเติบโต  
การเจริญเติบโตของเซลล์แก๊สขึ้นอยู่กับขนาดเซลล์และองค์ประกอบของโด การผลิตก๊าซ
ควบคุมโดยประสิทธิภาพของยีสต์ ดังนั้นปริมาตรของก้อนขนมปังที่ต้องการจะสัมพันธ์กับการ
หมักยีสต์ที่จะเกิดขึ้นได้ก็ต่อเมื่อแป้งมีสภาพแวดล้อมที่เอื้ออ านวยต่อการเจริญเติบโตของยีสต์
และการสร้างก๊าซ และในขณะเดียวกันก็มีกลูเตนเมทริกซ์ที่สามารถกักเก็บก๊าซได้สูงสุด 
(Sahlstro¨m et al., 2004) ดังนั้นการที่ขนมปังที่เติมแคลเซียมโพรพิโอเนทมีปริมาตรจ าเพาะ
สูงแสดงให้เห็นว่ามีการเจริญเติบโตของยีสต์และการสร้างก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ได้มากกว่า
ขนมปังสูตรที่เติมกรดซอร์บิกซึ่งมีปริมาตรจ าเพาะน้อย ส่งผลให้ขนมปังมีขนาดก้อนที่เล็กกว่า
และความหนามากขึ้น เนื่องจากมีปริมาณก๊าซท่ีแทรกในเนื้อขนมปังน้อยลง 

3) ผลของการเติมสารเคมีที่มีต่อสีของขนมปังขาว 
คุณภาพด้านสีของขนมปังเป็นอีกปัจจัยหนึ่งที่มีต่อการเลือกซื้อขนมปังของผู้บริโภค 

ผลการทดลองนี้ช้ีให้เห็นว่าการหมักสามารถท าลายสีของแป้งสาลี เพิ่มความขาว อาจเกิดจาก
ปริมาณไขมัน และน้ าตาลเป็นปัจจัยหลักท่ีส่งผลต่อความขาวของแป้ง เช่น มันเทศและข้าวโพด 
(Yuliana et al., 2018) เป็นที่ทราบกันว่าข้าวสาลีอุดมไปด้วยแคโรทีนอยด์ และสีของเนื้อมี
ความสัมพันธ์กับปริมาณของแคโรทีนอยด์ สีเหลืองอัมพันของแป้งซาโมลีน่า (semolina) เกิด
จากรงควัตถุสีของแคโรทีนอยด์ (carotenoid) ที่อยู่ในเมล็ดข้าวสาลี โดยปริมาณแคโรทีนนอยด์
ในแป้งสาลีชนิดเมล็ดแข็ง (durum wheat) พบประมาณ 6.2±0.13 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
(Beleggia et al., 2009; Hidalgo & Brandolini et al., 2011) 
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การที่ขนมปังมีเนื้อมีสีขาวอาจมีความสัมพันธ์กับการท าให้แป้งบริสุทธิ์ขึ้นโดยการ
หมักของยีสต์ และการย่อยสลายของสารแคโรทีนอยด์ จุลินทรีย์ไฮโดรไลซ์ไขมันและน้ าตาล
อิสระท าให้เกิดเป็นแอลกอฮอล์และกรดอินทรีย์ ซึ่งสามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลแบบ
ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ได้อย่างมีประสิทธิภาพในระหว่างกระบวนการอบ นอกจากนี้การหมัก
อาจท าให้เกิดการสลายตัวของแคโรทีนอยด์ ซึ่งจะเป็นการเพิ่มความขาวของตัวอย่างแป้งหมัก 
(Gong et al., 2019) นอกจากน้ี Sefa-Dedeh et al. (2003) ได้เสนอแนะว่าการหมักสามารถ
ลดความเข้มของสีของข้าวโพดที่ผสมอาหารแล้วซึ่งมีความสัมพันธ์อย่างใกล้ชิดกับเม็ดสีแคโร 
ทีนอยด์ ด้วยเหตุนี้แสดงให้เห็นว่าขนมปังที่เติมแคลเซียมโพรพิโอเนทมีกิจกรรมของจุลินทรีย์สูง
ที่สุด ท าให้เกิดการย่อยสลายของไขมัน น้ าตาลอิสระและแคโรทีนอยด์จึงส่งผลให้เนื้อของขนม
ปังมีความขาวหรือค่าความสว่างสูงกว่าขนมปังที่เติมกรดแอซิติกและโพแทสเซียมซอร์เบทตาม
ล าดับ 

4) ผลของการเติมสารเคมีที่มีต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมปังขาว 
ลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมปังเป็นปัจจัยส าคัญต่อการเลือกซื้อขนมปังของผู้บริโภค 

ค่าความเคี้ยวได้แสดงถึงเนื้อสัมผัสที่หนึบของขนมปัง และค่าที่สูงกว่าบ่งช้ีว่าเนื้อสัมผัสที่แข็ง
กระด้าง ในทางกลับกันค่าความยืดหยุ่นแสดงถึงคุณภาพการเคี้ยวของขนมปัง และค่าที่สูงกว่า
หมายถึงขนมปังท่ีเคี้ยวได้ง่ายกว่า (Del Valle et al., 2014) ส่วนค่าความเคี้ยวได้ (chewiness) 
แสดงให้เห็นถึงความนุ่มและความเหนียวของอาหารแข็ง และได้รับผลกระทบจากความแข็ง 
ความเหนียวแน่น และความสปริงตัว จะลดลงพร้อม ๆ กันเมื่อความแข็งและความยืดหยุ่นของ
ขนมปังลดลง (Gong et al., 2019) ผลการทดลองที่แสดงในตารางที่ 6 แสดงให้เห็นว่าสารที่
ออกฤทธิ์เป็นกรดมีผลอย่างมากต่อคุณภาพเนื้อสัมผัสของขนมปังที่ผลิตโดยการหมักด้วยยีสต์ 
ค่าความแข็ง และความค่าความเคี้ยวได้เพิ่มขึ้นตามปริมาณสารกันเสียที่เพ่ิมขึ้น ในขณะที่ความ
ยืดหยุ่นลดลง (p≤0.05) เนื่องจากการลดลงของปริมาตรจ าเพาะของขนมปังและความหนาแนน่
ที่เพิ่มขึ้นจากการลดลงของการเจริญเติบโตและการสร้างก๊าซของยีสต์ โดยค่าความแข็งต่ าของ
ขนมปังที่หมักด้วยยีสต์อาจเป็นผลมาจากการดัดแปลงโมเลกุลขององค์ประกอบทางเคมีที่
เกิดขึ้นระหว่างการหมัก ท าให้ความสามารถในการละลายของโมเลกุลเหล่านี้ เพิ่มขึ้น
เนื่องมาจากการกระท าของจุลินทรีย์ (Chinma et al., 2014)  

 
6. องค์ความรู้ใหม่ 

การใช้สารเคมี ได้แก่ แคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก และโพแทสเซียม มีผลต่อ
คุณภาพด้านกายภาพ ได้แก่ ค่าสี ความช้ืน ปริมาตรจ าเพาะซึ่งสัมพันธ์กับการขึ้นฟูของขนมปัง 
และคุณภาพด้านเนื้อสัมผัสของขนมปังขาว ซึ่งอาจใช้สารเหล่านี้เป็นสารกันเสียที่ช่วยยืดอายุ
การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ของขนมปังขาวได้ 
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7. สรุป 
สารเคมีที่ใช้ในการท าวิจัย มีผลต่อคุณภาพด้านกายภาพและเคมขีองขนมปัง โดยขนม

ปังที่เติมแคลเซียมโพรพิเนตมีปริมาตรจ าเพาะและค่าความยืดหนืด รองลงมาคือขนมปังที่เติม
กรดแอซิติกและโพแทสเซียมซอร์เบท แต่ในทางกลับกันขนมปังที่ เติมโพแทสเซียมซอร์เบท 
มีความหนาแน่น ค่าความแข็ง ค่าความเคี้ยวได้ และค่าสี (L*, a*, b*) สูงที่สุดซึ่งส่งผลให้ 
ขนมปังขาวมีปริมาตรจ าเพาะสูงมีการขึ้นฟูน้อย ตามด้วยขนมปังที่เติมกรดแอซิติกและ
แคลเซียมโพรพิโอเนทตามล าดับ ซึ่งการเพิ่มระดับการเติมสารที่ออกฤทธิ์เป็นกรดในสูตร 
การผลิตขนมปังจะมีผลกระทบต่อคุณภาพของขนมปังเพิ่มขึ้น จากการศึกษาท าให้เห็นว่าการใช้
สารเคมีเหล่านี้มีผลโดยตรงต่อคุณภาพของขนมปังขาว 

 
8. ข้อเสนอแนะ 

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
การศึกษาผลของสารเคมีที่มีต่อคุณภาพของโดของขนมปังก่อนอบจะเป็นข้อมูลที่

แสดงให้เห็นประสิทธิภาพของสารที่ออกฤทธิ์เป็นกรดในการลดปริมาณเช้ือจุลินทรีย์เริ่มต้น 
ก่อนข้ันตอนการใช้ความร้อนในการอบ 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาขนมปังเพิ่มเติม เช่น การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ชนิดต่าง  ๆ 

หรือการศึกษาอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น เป็นต้น อีกทั้งควรท าการเปรียบเทียบการใช้
สารชนิดอื่นที่ได้จากธรรมชาติเพื่อปรับปรุงคุณภาพของขนมปัง เช่น การใช้ sourdough น้ าผึ้ง 
สารสกัดจากขิง น้ ามันงา เป็นต้น กับสารที่ออกฤทธ์ิเป็นกรดเพื่อให้เป็นทางเลือกในการบริโภค
อาหารปลอดภัยให้แก่ผู้บริโภค 
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บทคัดย่อ  

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของโปรตีนไฮโดรไลเซทต่อคุณสมบัติของฟิล์ม
เจลาติน ซึ่งโปรตีนไฮโดรไลเซทผลิตโดยการย่อยกากถั่วเหลืองด้วยเอนไซม์โบรมิเลน ศึกษา
เปรียบเทียบคุณสมบัติของฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทความเข้มข้นร้อยละ 0.1 0.5 1  
และ 3 ทางด้านกายภาพและด้านการป้องกันการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาล ผลการศึกษาพบว่า
คุณสมบัติของฟิล์มทุกด้านมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นแปรผันตามปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเซทที่เติม
ลงไป ฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทรอ้ยละ 3 มีคุณสมบัติด้านการตา้นทานการดงึ และการซมึ
ผ่านไอน้ าดีที่สุด โดยมีค่าเท่ากับ 39.50 MPa และ 1.15 g mm/kPa h−1 m−2 ตามล าดับ  
ฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทมีความหนามากขึ้น และมีเฉดสีเหลืองเข้มขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณ
โปรตีนไฮโดรไลเซท ผลการศึกษาความสามารถในการชะลอการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลบนผิว
ของแอปเปิ้ลที่หั่นพบว่าฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทสามารถชะลอการเกิดปฏิกิริยาสนี้ าตาล
ได้ดีกว่าฟิล์มที่ไม่ได้ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซท โดยมีประสิทธิภาพดีขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณโปรตีน
ไฮโดรไลเซท ในสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ดังนั้นฟิล์มเจลาตินที่ผสม
โปรตีนไฮโดรไลเซทจึงมีความสามารถชะลอการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลได้  
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Abstract  
The objective of this study was to investigate the impact of protein hydrolysate 
on the characteristics of gelatin films. The enzymatically hydrolyzing soybean 
meal with bromelain was used to produce the protein hydrolysate. A comparative 
investigation was carried out to assess both the physical properties and anti-
browning reactions of gelatin films depending on the different concentrations of 
protein hydrolysate at 0.1%, 0.5%, 1%, and 3%. The resul ts demonstrated that 
all aspects of the film quality tended to increase depending on the amount of 
protein hydrolysate added. Films mixed with 3% protein hydrolysate have tensile 
strength and water vapor permeability with values of 39.50 MPa and 1.15 g 
mm/kPa h−1 m−2, respectively. The film containing protein hydrolysate became 
thicker and darker yellow with an increasing amount of protein hydrolysate. The 
experiment into the anti-browning reaction on sliced apple skin revealed that 
films containing protein hydrolysate were able to delay the browning reaction 
more than those lacking this component. The inhibition's efficacy increased 
proportionally with increasing protein hydrolysate concentrations. These findings 
were obtained under regulated storage settings of 4 °C. As a result, the gelatin 
film combined with protein hydrolysate has the ability to delay the browning 
reaction. 
 
Keywords: Bromelain, Browning reaction, Gelatin film, Protein hydrolysate 
 
1. บทน้า  
 ฟิล์มชนิดบริโภคได้ (edible film) ถูกน ามาประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารมากข้ึน 
ผลิตภัณฑ์อาหารที่พบเห็นการใช้ฟิล์มบริโภคห่อหุ้มและบริโภคได้โดยตรงอาทิเช่น ผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูป และทอฟฟี่ (Singh & Singh, 2019) ด้วยคุณสมบัติของฟิล์มบริโภคท าจาก 
ชีวโมเลกุลจึงมีความปลอดภัยต่อสิ่งมีชีวิต และช่วยเพิ่มคุณค่าแก่ผลิตภัณฑ์ในด้านความเป็น
มิตรต่อสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน จึงมีการน าฟิล์มบริโภคมาพัฒนาเป็นบรรจุภัณฑ์เพื่อประโยชน์
อย่างอื่นที่ไม่ใช่การบริโภคแต่ใช้เพื่อการป้องกันอากาศ อุณหภูมิ การปนเปื้อนข้าม และป้องกัน
มลภาวะ เช่น ซองบรรจุชา ฟิล์มห่อเบเกอรี่  และฟิล์มปิดกล่องบรรจุผลไม้ (Knoll & 
Steinbüchel, 2010) ฟิล์มบริโภคสามารถแบ่งได้เป็น 3 ชนิด ได้แก่ฟิล์มโพลิแซคคาไรด ์(Khan 
et al., 2019) ฟิล์มลิพิด (Aydin et al., 2017) และฟิล์มโปรตีน (Sarbon & Howell, 2013) 
โดยฟิล์มแต่ละชนิดมีคุณสมบัติทางกายภาพที่แตกต่างกัน จึงสามารถน ามาประยุกต์ใช้ 
กับอาหารได้หลากหลาย ฟิล์มโพลิแซคคาไรด์ที่ท าจากแอลจิเนทมีคุณสมบัติต้านจุลินทรีย์ได้ดี
และเป็นฟิล์มชนิดที่ผู้นับถือศาสนาอิสลามเลือกใช้ (Lee et al., 2020) ฟิล์มชนิดโปรตีนผลิต
จากโปรตีนทั้งจากสัตว์และจากพืช มีคุณสมบัติในการขวางกั้นการซึมผ่านของออกซิเจนได้ดี 
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สามารถขึ้นรูปและฟอร์มตัวเป็นแผ่นได้ เร็ ว  มีความช้ืนสะสมในแผ่นฟิล์มน้อยกว่ า 
ฟิล์มโพลิแซคคาไรด์ วัตถุดิบโปรตีนที่นิยมน ามาใช้ผลิตฟิล์ม เช่น ข้าวสาลี ข้าวโพด และ 
ถั่วเหลือง เป็นต้น โปรตีนส าเร็จรูปที่นิยมน ามาผลิตฟิล์มชนิดนี้ได้แก่ เจลาติน เวย์โปรตีน 
และเคซีน (Norizah, 2011)  

ฟิล์มเจลาตินเป็นฟิล์มชนิดโปรตีนที่สามารถผลิตได้ในอุตสาหกรรม มีการน าไปใช้
อย่างกว้างขวางทั้งในอาหาร ยา และเวชส าอาง เจลาตินได้มาจากการไฮโดรไลซิสโปรตีน
คอลลาเจนจากหนังวัว ปลา กระดูกสุกร หรือกระดูกสัตว์ปีก (Sarbon & Howell, 2013)  
มีการวิจัยและพัฒนาให้ฟิล์มเจลาตินมีคุณสมบัติที่ดีขึ้นอย่างต่อเนื่อง มีการผลิตฟิล์มเจลาติน
จากปลาเสริมด้วยน้ ามันจากยอ (Morinda citrifolia) ร้อยละ 1-3 โดยน้ าหนัก ฟิล์มเจลาติน  
มีค่ามอดูลัสของยัง (young’s modulus) และค่าความทึบแสง (opacity) เพิ่มขึ้นเมื่อเติมน้ ามนั
มากขึ้น แต่ส่งผลต่อการซึมผ่านของไอน้ าที่ลดลง และพบว่าความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระของฟิล์มเพิ่มขึ้นอันเป็นผลมาจากเพปไทด์จากโปรตีนปลา และน้ ามันจากยอ (Maryam & 
Nur, 2016) มีการศึกษาฟิล์มเจลาตินผสมนาโนคริสทัลของเซลลูโลส (nanocrystalline 
cellulose; NCC) พบว่า NCC มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพของฟิล์มอย่างมี
นัยส าคัญ โดยการเติม NCC มากขึ้นส่งผลให้ฟิล์มมีคุณสมบัติการทนความร้อนและคุณสมบัติ
การยืดตัวมากขึ้น แต่สามารถเติม NCC ได้สูงสุดเพียงร้อยละ 0.6 โดยน้ าหนักซึ่งจะไม่ส่งผล
กระทบต่อการขึ้นรูปเป็นแผ่นฟิล์ม (Yang & Sun, 2018) มีการศึกษาการผสมน้ ามันหอมระเหย
จากสะระแหน่ญวน (Mentha pulegium) ในฟิล์มเจลาติน โดยท าการเติมน้ ามันหอมระเหย
ร้อยละ 1 โดยน้ าหนักในการผลิตฟิล์ม ท าให้ฟิล์มที่ผลิตได้มีความสามารถต้านทานการดึงที่
สูงขึ้น เมื่อน าฟิล์มไปห่อสตรอเบอร์รี่เพื่อทดสอบประสิทธิภาพในการถนอมอาหาร พบว่าสตรอ
เ บ อ ร์ รี่ มี อั ต ร า ก า ร สู ญ เ สี ย น้ า ที่ ร ะ ย ะ เ ก็ บ รั ก ษ า  13 วั น น้ อ ย ก ว่ า ฟิ ล์ ม 
เจลาตินทีไ่ม่ได้เติมน้ ามันหอมระเหย (Aitboulahsen et al., 2018) Cai et al. (2019) ท าการ
พัฒนาเจลาตินฟิล์มคอมโพสิท (composite film) กับไคโตซาน โดยท าการผสมกรด 
โดโคซาเฮกซาอิออนิก และขึ้นรูปให้เป็นแผ่นโดยเทคนิคการเทใส่แม่พิมพ์ (casting) และอิเล็ก 
โทรสปินนิ่ง (electrospinning) ผลการศึกษาพบว่าฟิล์มที่ผลิตได้มีคุณสมบัติละลายน้ ายากขึ้น 
ผิวของฟิล์มมีความเรียบสม่ าเสมอ สามารถน าไปประยุกต์ใช้เป็นบรรจุภัณฑ์อาหารในระดับ
อุตสาหกรรมได้ 

โปรตีนไฮโดรไลเซทช่วยเพิ่มคุณสมบัติทางกายภาพให้แก่ผลิตภัณฑ์อาหาร มีรายงาน
ว่าการใช้โปรตีนไฮโดรไลเซทจากกากถั่วเหลืองร้อยละ 30 โดยน้ าหนักในการผลิตอาหาร
ประเภทเอ็กซ์ทรูชัน (extrusion) จะช่วยเพิ่มคุณสมบัติการเกิดโพลิเมอร์ในอาหาร จึงสามารถ
ใช้โปรตีนไฮโดรไลเซทจากกากถั่วเหลืองทดแทนการใช้สารเคมีกลุ่มพลาสติกไซเซอร์ 
(plasticizer) ได้ดี (Ji et al., 2023) มีรายงานการศึกษาความสามารถทางชีวภาพของฟิล์ม 
เจลาตินทีผ่สมโปรตีนไฮโดรไลเซทจากหมึกกระดอง (cuttlefish) โดยฟิล์มที่ผลิตได้มีคุณสมบัติ
เป็นเกราะป้องกันแสงยูวีในบางช่วงความยาวคลื่นได้ รวมถึงมีความสามารถต้านอนุมูลอิสระได้ 
เนื่องจากเพปไทด์และกรดอะมิโนจากโปรตีนไฮโดรไลเซทเป็นสารชีวโมเลกุลที่มีฟังก์ช่ันในการ
ต้านอนุมูลอิสระที่ด ี(Kchaou et al., 2020) 
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นอกจากนี้โปรตีนไฮโดรไลเซทยังมีคุณสมบัติเป็นสารยับยั้งเอนไซม์ polyphenol 
oxidase (PPO) ได้ดี ซึ่งเอนไซม์ PPO เป็นตัวเร่งการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลในผักและผลไม้ชนิด
มีเอนไซม์เข้ามาเกี่ยวข้อง (Hamdan et al., 2022) งานวิจัยนี้จึงได้ท าการศึกษาถึงความเป็น 
ไปได้ในการผลิตฟิล์มเจลาตินทีผ่สมโปรตีนไฮโดรไลเซทจากกากถ่ัวเหลือง เพื่อน ามาใช้เป็นวัสดุ
ในการชะลอการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลบนผิวของผลไม้ที่หั่นแล้ว ซึ่งจากการศึกษาบทความ
ปริทัศน์ฉบับล่าสุดยังไม่มีรายงานถึงการวิจัยและพัฒนาฟิล์มชนิดนี้มาก่อน ผลการศึกษาจาก
งานวิจัยนี้จะน าไปสู่การขยายผลให้มีการน าฟิล์มเจลาตินที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทจากพืชเพื่อ
น าไปประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์แก่ภาคอุตสาหกรรม ภาคการเกษตร และสิ่งแวดล้อมได้มากขึ้น 

 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของฟิล์มเจลาตินที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทที่
ระดับความเข้มข้นต่างกัน 

2.2 ศึกษาความสามารถของฟิล์มเจลาตินที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทในการชะลอการ
เกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลในแอปเปิ้ลหั่นช้ิน 
 

3. ระเบียบวิธีวิจัย   
 3.1 การเตรียมโปรตีนไฮโดรไลเซท 
 วิธีการเตรียมโปรตีนไฮโดรไลเซทดัดแปลงจากวิธีการของ Kchaou et al. (2020) 
โดยท าการช่ังกากถั่วเหลืองชนิดที่ผ่านการสกัดน้ ามันออกไปแล้ว ปริมาณ 20 กรัม น าไป
บดละเอียดและผสมกับสารละลายโซเดียมฟอสเฟตบัฟเฟอร์ความเข้มข้น 0.1 โมลาร์ pH 6.5 
ปริมาตร 250 มิลลิลิตร จากนั้นปั่นเหวี่ยงแยกตะกอนด้วยเครื่องหมุนเหวี่ยงที่ความเร็ว 8,000 
รอบต่อนาที จากนั้นน าส่วนใสมาเติมเอนไซม์โบรมิเลนปริมาณ 300 ยูนิต น าไปเขย่าท่ีอุณหภูมิ 
37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 ช่ัวโมง น าไปให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส  
เป็นเวลา 10 นาทีเพื่อยุติกิจกรรมเอนไซม์โบรมิเลน จากนั้นน าสารละลายซึ่งก็คือโปรตีน
ไฮโดรไลเซทไปท าแห้งเยือกแข็ง โดยใช้เครื่อง Freeze dryer (ยี่ห้อ Labconco รุ่น Freezone 
6L ประเทศออสเตรเลีย) ท าการแช่เยือกแข็งโปรตีนไฮโดรไลเซทที่อุณหภูมิ -40 องศาเซลเซียส
เป็นเวลา 36 ช่ัวโมง จากนั้นน าไปท าให้แห้งในสภาวะความดัน 0.05 มิลลิบาร์ ที่อุณหูมิ -62 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง โปรตีนไฮโดรไลเซทผงที่ได้น าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง ก่อนน าไปศึกษาขั้นตอนต่อไป 
 3.2 การผลิตแผ่นฟิลม์เจลาติน 
 วิธีการผลิตฟิล์มเจลาติน และวิธีการวิเคราะห์คุณสมบัติของแผ่นฟิล์มที่ผลิตได้   
ด้านความหนา ความต้านทานการดึง และค่าสี ดัดแปลงจากวิธีการของ Amjadi et al. (2019) 
ท าการผลิตแผ่นฟิล์มด้วยเทคนิคขึ้นรูปให้เป็นแผ่นโดยการเทใส่แม่พิมพ์ (casting) โดยเตรียม
สารละลายเจลาตินร้อยละ 5 (w/v) ท าการช่ังเจลาตินผงปริมาณ 5 กรัม ละลายในน้ ากลั่น 
เบื้องต้น 50 มิลลิลิตร น าไปอุ่นที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส คนให้ละลายจนหมดและพักไว้ 
ท าการเตรียมกลีเซอรอลร้อยละ 40 (w/w) เทียบกับน้ าหนักของเจลาตินที่ใช้ โดยชั่งกลีเซอรอล 
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2 กรัม เติมลงในสารละลายเจลาตินที่เตรียมไว้ หลังจากคนให้เข้ากันแล้วท าการปรับปริมาตร
เป็น 100 มิลลิลิตรด้วยน้ ากลั่น ท าการกวนผสมด้วยเครื่อง homogenizer ที่ความเร็ว 250 
รอบต่อนาที อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที  จากนั้นเทลงบนพิมพ์ซิลิโคนทรง
สี่เหลี่ยมขนาดกว้าง 10 เซนติเมตร ยาว 10 เซนติเมตร ปริมาตร 50 มิลลิลิตรต่อพิมพ์ น าไปบ่ม
ในตู้อบชนิดมีพัดลมกวนอากาศและดูดอากาศออกจากตู้ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
48 ช่ัวโมง เมื่อครบเวลาให้ลอกแผ่นฟิล์มออกจากพิมพ์ น าแผ่นฟิล์มบรรจุในถุงพลาสติก 
จากนั้นเก็บรักษาในตู้ดูดความช้ืนที่ควบคุมความช้ืนสัมพัทธ์ที่ร้อยละ 45 เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง 
แผ่นฟิล์มนี้เป็นตัวอย่างฟิล์มควบคุม (control) ส าหรับฟิล์มเจลาตินที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซท 
(ฟิล์ม PH) ให้ท าการผลิตโดยน าโปรตีนไฮโดรไลเซทผงไปผสมในขั้นตอนการผลิตฟิล์มดังที่ได้
กล่าวมาแล้วข้างต้น โดยแปรผันความเข้มข้นของโปรตีนไฮโดรไลเซท 4 ระดับได้แก่ร้อยละ 0.1 
0.5 1 และ 3 โดยน้ าหนักของเจลาติน น าแผ่นฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทที่ผลิตได้ไป
วิเคราะห์คุณสมบัติดังนี้ ค่าความหนา  ค่าความต้านทานแรงดึง ค่าสี ค่าการซึมผ่านของไอน้ า 
ค่าการละลาย และความสามารถในการป้องกันการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลบนผิวของแอปเปิ้ลหั่นแล้ว 
 3.3 การวิเคราะหค์ุณสมบตัิของแผ่นฟิล์ม 
  3.3.1 ค่าความหนา 

 วัดความหนาด้วยไมโครมิเตอร์ ท าการวัดแบบสุ่มต าแหน่งบนฟิล์มจ านวน 5 จุด 
แล้วหาค่าเฉลี่ย 
  3.3.2 ค่าความต้านทานการดึงของฟิล์ม (Tensile Strength; TS)  

 วิเคราะห์ค่าความต้านทานการดึงของฟิล์มโดยเครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส (ยี่ห้อ 
Brookfield รุ่น CT3 ประเทศสหรัฐอเมริกา) ท าการทดสอบตามวิธีมาตรฐาน ASTM D882-12 
ดัดแปลงโดยตัดตัวอย่างฟิล์มขนาดกว้าง 5 เซนติเมตร และยาว 5 เซนติเมตร ใช้หัวกดแผ่นฟิล์ม
ผ่านช่องวัดจนยืด โดยใช้ความเร็ว 0.5 มิลลิเมตรต่อวินาทีจนกระทั่งฟิล์มขาด ให้วิเคราะห์แรง
ส าหรับการกดที่สูงท่ีสุดในหน่วยเมกาปาสคัล (MPa) 
  3.3.3 ค่าสี  

 วิเคราะห์ค่าสีด้วยเครื่องวัดสีดิจิทัล (ยี่ห้อ HunterLab รุ่น UltraScan VIS 
Spectrophotometer ประเทศสหรัฐอเมริกา) โดยใช้ mode การวิเคราะห์ reflectance  
ด้วยอุปกรณ์หนีบแผ่นฟิล์ม transmission clamp ใช้ฉากรับแสงสีขาวมาตรฐาน white tile 
เป็นค่าอ้างอิง L* = 100 หน่วย ท าการ scan ความยาวคลื่นในช่วง 360-780 นาโนเมตร  
ด้วยค่า optical resolution เท่ากับ 10 มิลลิเมตร รายงานผลการวิเคราะห์ค่าสีเป็นหน่วย 
L*a*b* โดยค่า L เข้าใกล้ 100 หมายถึงมีความใสหรือมีสีขาวมากขึ้น ค่า L เข้าใกล้ 0 หมายถึง
มีความทึบหรือมีสีด ามากขึ้น ค่า a+ หมายถึงมีเฉดสีแดง  a– หมายถึงมีเฉดสีเขียว โดยตัวเลข
มากขึ้นหมายถึงเฉดสีนั้นที่เข้มขึ้น ค่า b+ หมายถึงมีเฉดสีเหลือง b– หมายถึงมีเฉดสีน้ าเงิน  
โดยตัวเลขมากข้ึนหมายถึงเฉดสีนั้นท่ีเข้มขึ้น  
  3.3.4 ค่าการซึมผ่านของไอน้ า (water vapor permeability; WVP) 

 วิเคราะห์ค่าการซึมผ่านของไอน้ า โดยวิธีทดสอบ cup method ตามมาตรฐาน 
ASTM E96/E96M-10 โดยเติมเม็ดซิลิกาปริมาตร 30 มิลลิลิตร ลงในถ้วยอลูมิเนียมทดสอบ 
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จากนั้นวางแผ่นฟิล์มและเทพาราฟินลงด้านข้างถ้วย น าถ้วยทดสอบวางในเดซิเคเตอร์ที่บรรจุน้ า
กลั่นไว้ด้านล่าง เก็บไว้ท่ีอุณหภูมิช่วง 30-35 องศาเซลเซียส บันทึกการเปลี่ยนแปลงของน้ าหนกั
ทุก 1 ช่ัวโมงเป็นเวลา 12 ช่ัวโมง ค านวณการซึมผ่านของไอน้ า (กรัม มิลลิเมตร ต่อกิโลปาสคัล 
ต่อช่ัวโมง ต่อตารางเมตร; g mm kPa h−1 m−2) จากสูตรที่ (1) และ (2) ดังนี ้

 

WVP = 
W x X 

(1) 
A x T (P2 – P1) 

  
P2 – P1 = P0 (R1-R2) (2) 

 
 WVP คือ การซึมผ่านได้ของไอน้ า (g mm kPa h−1 m−2) 
 W คือ น้ าหนักถ้วยที่เปลี่ยนแปลงไปในช่วงเวลาที่ท าการทดลองค านวณไดจ้าก 
slope (กรัม) 
 X คือ ความหนาของฟิล์ม (มิลลิเมตร) 
 A คือ พื้นที่ฟิล์มบนปากขอบถ้วย (ตารางเมตร) 
 T คือ เวลา (ช่ัวโมง) 
 P2 – P1 คือ ความแตกต่างของความดันไอน้ าทั้งสองด้านของฟิลม์ที่อุณหภูมิทดสอบ 
 P0 คือ ค่า vapor pressure of pure water ที่ 30 องศาเซลเซียส (4.25 kPa) 
 R1 คือ ค่าความช้ืนสัมพัทธ์ในเดซิเคเตอร์เท่ากับ 0 
 R2 คือ ค่าความช้ืนสัมพัทธ์ด้านในถ้วยทดสอบเท่ากับ 100 
 

  3.3.5 การละลาย  
 วิเคราะห์ค่าการละลายโดยใช้วิธีของ Laohakunjit and Noomhorm (2004) 

โดยตัดแผ่นฟิล์มเป็นช้ินขนาดเล็ก จากนั้นน าไปช่ังน้ าหนักรวมให้ได้ประมาณ 1 กรัม เติมน้ า
กลั่นปริมาตร 10 มิลลิลิตร กวนด้วยเครื่องกวนแม่เหล็กเป็นเวลา 30 นาที น าไปปั่นเหวี่ยงด้วย
เครื่องเหวี่ยงแยกตะกอนที่ความเร็ว 3,000 รอบต่อนาทีเป็นเวลา 15 นาที แล้วน าไปกรองด้วย
กระดาษกรองเบอร์ 1 น าเศษฟิล์มที่ค้างบนกระดาษกรองไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส
เป็นเวลา 24 ช่ัวโมงจนแห้งโดยเปิดให้อากาศไหลเวียนออกร้อยละ 60 น าเศษฟิล์มที่แห้งไปช่ัง
น้ าหนักแล้วน ามาค านวณร้อยละของการละลายตามสูตรที่ (3) ดังนี ้
 

ร้อยละการละลาย = 
น้ าหนักแห้งก่อนอบ (กรัม) - น้ าหนักแห้งหลังอบ (กรัม) 

 X 100           (3) 
น้ าหนักแห้งก่อนอบ (กรัม) 

 

 3.4 ศึกษาความสามารถของแผ่นฟิล์มในการป้องกันการเกดิปฏิกริิยาสีน้ าตาล 
 น าผลแอปเปิ้ลมาหั่นเป็นซีกหนาประมาณ 2 เซนติเมตร จากนั้นน าแผ่นฟิล์มที่ผสม
โปรตีนไฮโดรไลเซทที่ผลติจากข้อ 3.2 มาห่อพันรอบโดยให้แผ่นฟิล์มแนบสัมผัสผิวท่ีปอกเปลือก 
จากนั้นน าไปเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 12 ช่ัวโมง  โดยเก็บตัวอย่าง 
มาท าการวิเคราะห์ค่าการเกิดสีน้ าตาลที่ผิวของแอปเปิ้ลทุก ๆ 1 ช่ัวโมง ด้วยเครื่องวัดสี  



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 6 ฉบับที ่1 เดอืนมกราคม - มถิุนายน 2567 

 
38 

( ยี่ ห้ อ  HunterLab รุ่ น  UltraScan VIS Spectrophotometer ประ เทศสหรั ฐอ เมริ กา )  
โดยตัวอย่างแอปเปิ้ลที่ห่อหุ้มด้วยฟิล์มที่ไม่ได้ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทก าหนดให้เป็น control 
ใช้ mode การวิเคราะห์ reflectance แบบวัดช่องหน้าเครื่องขนาด 1 นิ้วชนิด Include 
รายงานผล ในหน่วยวัดเฉพาะค่า L* ซึ่งหมายถึงค่าความสว่าง (lightness) โดยค่าที่เข้าใกล้ 
100 หมายถึงมีความสว่างหรือเป็นสีขาวมากข้ึน และค่าเข้าใกล้ 0 หมายถึงมีความคล้ าหรือเป็น
สีด ามากขึ้น 
 3.5 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถติ ิ
 การทดลองวิเคราะห์ค่าคุณสมบัติ 3 ซ้ า วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(Completely Randomized Design; CRD) ท าการวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทยีบ
ความแตกต่างของข้อมูลด้วย One-way ANOVA โดยใช้โปรแกรม PSPP free ware ที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
 
4. ผลการวิจัย 
 4.1 การเตรียมโปรตีนไฮโดรไลเซทและการผลิตฟิล์มเจลาติน 
 จากสภาวะการทดลองในงานวิจัยนี้พบว่าเอนไซม์โบรมิเลนสามารถย่อยกากถ่ัวเหลือง
และผลิตโปรตีนไฮโดรไลเซทเป็นผลิตภัณฑ์ สารละลายกากถ่ัวเหลืองที่ละลายอยู่ในสารละลาย
บัฟเฟอร์เปลี่ยนสีไปเป็นสีเหลืองเข้ม และมีก้อนโปรตีนแขวนลอยอยู่ในสารละลาย โดยเมื่อน า
ผลิตภัณฑ์ที่ได้ซึ่งก็คือโปรตีนไฮโดรไลเซทไปท าแห้งแบบแช่เยือกแข็งพบว่าผงโปรตีนไฮโดร 
ไลเซทมีน้ าหนัก 1.15 กรัม (จากน้ าหนักกากถั่วเหลืองเริ่มต้น 20 กรัม) เมื่อน าโปรตีนไฮโดร 
ไลเซทไปผสมฟิล์มเจลาตินพบว่า โปรตีนไฮโดรไลเซททุกความเข้มข้นไม่ส่งผลต่อความสามารถ
ในการก่อตัวเป็นแผ่นฟิล์ม โปรตีนไฮโดรไลเซทสามารถละลายได้หมดโดยไม่พบเศษหรือตะกอน
หลงเหลือ ผลของการตรวจพินิจลักษณะปรากฏของฟิล์ม control และฟิล์มที่ผสมโปรตีน
ไฮโดรไลเซท อธิบายได้ดังตารางที่ 1 และภาพท่ี 1
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ภาพที่ 1 ลักษณะของฟิล์มเจลาตนิท่ีผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทความเข้มข้น 

ร้อยละ 0.1 0.5 1 และ 3 
 

 4.2 ผลการศึกษาคณุสมบัติของฟลิ์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซท 
ผลการทดสอบคุณสมบัติด้านความหนา ค่าการซึมผ่านไอน้ า และการละลายของฟลิม์

เจลาตินที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทแสดงในตารางที่ 2 โดยพบว่าการเติมโปรตีนไฮโดรไลเซทใน
ส่วนผสมมากขึ้น ส่งผลให้ฟิล์มมีความหนาเพิ่มมากขึ้น ฟิล์ม control มีความหนาน้อยที่สุด
เท่ากับ 0.07 มิลลิเมตร ขณะที่ฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทร้อยละ 0.1 0.5 และ 1 มีความ
หนาไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีความหนาเท่ากับ 0.08 0.08 และ 
0.11 มิลลิเมตร ตามล าดับ ส่วนฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทร้อยละ 3 มีความหนามากท่ีสุด
เท่ากับ 0.12 มิลลิเมตร นอกจากน้ีปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเซทที่เพ่ิมขึ้นส่งผลต่อการเพิ่มขึ้นของ
ค่าการซึมผ่านของไอน้ า โดยฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทร้อยละ 3 มีค่าการซึมผ่านของไอน้ า
มากที่สุดเท่ากับ 1.15 g mm/kPa h−1 m−2 ถัดมาคือตัวอย่างฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซท
ร้อยละ 1 0.5 0.1 และฟิล์ม control ตามล าดับ โดยมีค่าเท่ากับ 0.70 0.29 0.09 และ 0.08 g mm/ 
kPa h−1 m−2 ตามล าดับ จากผลการทดลองช้ีให้เห็นว่าความเข้มข้นของโปรตีนไฮโดรไลเซท 
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ส่งผลต่อค่าการซึมผ่านไอน้ าอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) โดยส่งผลให้ฟิล์มมีคุณสมบัติยอมให้ 
ไอน้ าซึมผ่านได้มากขึ้น ส่วนผลการศึกษาการละลายของฟิล์มพบว่า ค่าการละลายของฟิล์ม 
control และฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซททุกความเข้มข้นไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
โดยฟิล์ม control ฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทร้อยละ 0.1 0.5 1 และ 3 มีค่าการละลาย
เท่ากับร้อยละ 89.33 89.59 92.22 92.12 และ 92.37 ตามล าดับ  
 
ตารางที่ 2 คุณสมบัติทางกายภาพของฟิล์มเจลาตินที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซท 

หมายเหต:ุ อกัษรตัวยกทีแ่ตกต่างกนัในคอลัมน์ หมายถึง มีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ(p≤0.05)  
              อกัษร ns ตวัยกหมายถึงไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต ิ(p≤0.05) 

 
ผลการศึกษาค่าความต้านทานการดึงแสดงตามภาพที่ 2 โดยพบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณ

โปรตีนไฮโดรไลเซท ส่งผลต่อการเพิ่มขึ้นของค่าความต้านทานการดึง โดยฟิล์ม control มีค่า 
ความต้านทานการดึงเท่ากับ 23.36 MPa โดยมีค่าเท่ากับฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทรอ้ยละ 
0.1 ส่วนฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทร้อยละ 3 มีค่าความต้านทานการดึงสูงที่สุดเท่ากับ 
39.50  MPa รองลงมาได้แก่ฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทร้อยละ 1 และ 0.5 โดยมีค่าความ
ต้านทานการดึงเท่ากับ 36.27 และ 29.59 MPa ตามล าดับ ทั้งนีฟ้ิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซท
ร้อยละ 0.5 1 และ 3 มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) 

ฟิล์ม 
 

คุณสมบัติทางกายภาพ 
ความหนา 
(มิลลิเมตร) 

การซึมผ่านไอน ้า  
(g mm/kPa h−1 m−2) 

การละลายของฟิล์มns  
(ร้อยละ) 

control 0.07 ± 0.01c 0.08 ± 0.005e 89.33 ± 0.33 
PH0.1 0.08 ± 0.01b 0.09 ±0.001d 89.59 ± 0.51 
PH0.5 0.08 ± 0.01b 0.29 ±0.027c 92.22 ± 0.01 
PH1 0.11 ± 0.01b 0.70 ±0.007b 92.12 ± 0.82 
PH3 0.12 ± 0.01a 1.15 ±0.062a 92.37 ± 0.47 
C.V. % 20.75 87.02 1.98 
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ภาพที ่2 ค่าความต้านทานการดึงของฟิล์ม 

หมายเหต:ุ อกัษรตัวยกทีแ่ตกต่างกนับนแผนภูมิ หมายถึง มีความแตกต่างของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ
(p≤0.05) 

 

ผลการวิเคราะห์ค่าสี (ตารางที่ 3) พบว่าปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเซทที่มากข้ึนส่งผลให้
ฟิล์มมีความใสน้อยลง โดยฟิล์ม control และฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทความเข้มข้น 0.1 
และ 0.5 มีค่าความใสที่ไม่แตกต่างกัน โดยมีค่าเท่ากับ 96.50 95.57 และ 92.49 ตามล าดับ 

ผลของค่า a* ช้ีว่าฟิล์ม control และฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซททุกความเข้มข้น
มีค่า a* เป็น – หมายความว่าฟิล์มทุกตัวอย่างมีเฉดสีเขียวเหมือนกัน โดยปริมาณโปรตีน
ไฮโดรไลเซทมีผลต่อความเข้มขึ้นของเฉดสีเขียว ฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทความเข้มข้น
ร้อยละ 3 มีเฉดสีเขียวมากที่สุดโดยมีค่า a* เท่ากับ -0.62 รองลงมาได้แก่ร้อยละ 1 มีค่าเท่ากับ 
-0.38 ส าหรับฟิล์ม control และฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทร้อยละ 0.1 และ 0.5 มีเฉดสี
เขียวไม่แตกต่างกันโดยมีค่า a* เท่ากับ -0.17 -0.18 และ -0.17 ตามล าดับ  

ผลของค่า b* ช้ีว่าฟิล์ม control และฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซททุกความเข้มข้น
มีค่า b* เป็น + หมายความว่าฟิล์มทุกตัวอย่างมีเฉดสีเหลืองเหมือนกัน โดยปริมาณโปรตีน
ไฮโดรไลเซทมีผลต่อความเข้มขึ้นของเฉดสีเหลือง ฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทความเข้มข้น
ร้อยละ 3 มีเฉดสีเหลืองมากที่สุดโดยมีค่า b* เท่ากับ 4.22 รองลงมาได้แก่ร้อยละ 1 มีค่าเท่ากับ 
2.46 ส าหรับฟิล์ม control และฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทร้อยละ 0.1 และ 0.5 มีเฉดสี
เหลืองไม่แตกต่างกันโดยมีค่า b* เท่ากับ 1.52 1.53 และ 1.52 ตามล าดับ  
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ตารางที่ 3 ค่าสีของฟิล์ม 

ฟิล์ม 
ค่าสี  

L* a* b* 

control 96.50 ± 0.47a -0.17 ± 0.18c 1.52 ± 0.05c 
PH0.1 95.57 ± 0.11a -0.18 ± 0.20c 1.53 ± 0.10c 
PH0.5 92.49 ± 0.22a -0.17 ± 0.45c 1.52 ± 0.08c 
PH1 90.35 ± 0.25b -0.38 ± 0.66b 2.46 ± 0.08b 
PH3 86.30 ± 0.25c -0.62 ± 0.80a 4.22 ± 0.05a 
C.V. % 4.47 65.15 52.16 

หมายเหต:ุ อกัษรตวัยกทีแ่ตกต่างกนัในคอลัมน์ หมายถึง มคีวามแตกต่างของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) 

 
 4.3 ผลการศึกษาความสามารถของฟิล์มเจลาตินที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทในการ
ชะลอการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลบนผิวของแอปเปิ้ล 
 ที่เวลาเริ่มต้นหรือ 0 ช่ัวโมง ตัวอย่างแอปเปิ้ลที่ห่อหุ้มด้วยฟิล์ม control มีค่า L* 
เท่ากับ 70.22 ส าหรับตัวอย่างที่ห่อหุ้มด้วยฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทร้อยละ 0.1 0.5 1 
และ 3 มีค่า L* เริ่มต้นเท่ากับ 70.10 70.30 69.22 และ 68.57 ซึ่งมีค่าอยู่ในระดับใกล้เคียงกัน 
เมื่อเวลาผ่านไป 6 ช่ัวโมงพบว่าค่า L* ของแอปเปิ้ลที่ห่อหุ้มด้วยฟิล์ม control มีแนวโน้มลดลง
อย่างรวดเร็ว โดยการลดลงของค่า L หมายความว่าความสว่างหรือความขาวลดลง ช้ีให้เห็นว่า
ที่ผิวของตัวอย่างมีสีคล้ ามากขึ้น  ขณะที่แอปเปิ้ลที่ห่อหุ้มด้วยฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซท 
ทุกความเข้มข้นมีค่า L* ลดลงเช่นกันเมื่อเวลาผ่านไป 6 ช่ัวโมง แต่ยังคงมีค่า L* อยู่ในช่วง 
56-65 แสดงให้เห็นว่าตัวอย่างที่ห่อหุ้มด้วยฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทมีสีคล้ าน้อยกว่า 
และเมื่อเวลาผ่านไป 12 ช่ัวโมงพบว่าแอปเปิ้ลที่ห่อหุ้มด้วยฟิล์ม control มีค่า L* ต่ าที่สุด
เท่ากับ 38.15 ส่วนแอปเปิ้ลที่ห่อหุ้มด้วยฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทร้อยละ 1 และ 3 มีค่า 
L* ลดลงเพียงเล็กน้อย  ผลการทดลองช้ีให้เห็นว่าฟิล์มเจลาตินที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซท 
มีประสิทธิภาพชะลอการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลได้ดี 
 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 6 ฉบับที ่1 เดอืนมกราคม - มถิุนายน 2567 

 
44 

 
ภาพที่ 3 ความสามารถของฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทแต่ละความเข้มข้น 

ในการชะลอการเกิดปฏิกริิยาสีน้ าตาลบนผิวของแอปเปิ้ล 
 

5. อภิปรายผล  
 งานวิจัยนี้ใช้เอนไซม์โบรมิเลนมาท าการย่อยโปรตีนกากถั่วเหลืองเพื่อให้ได้โปรตีน
ไฮโดรไลเซท โดยเมื่อน าโปรตีนไฮโดรไลเซทไปผสมในกระบวนการผลิตฟิล์มเจลาตินพบว่าการ
เติมโปรตีนไฮโดรไลเซทที่ความเข้มข้นในช่วงร้อยละ 0.1 – 3 ไม่ส่งผลกระทบต่อความสามารถ
ในการขึ้นรูปเป็นแผ่นฟิล์ม แต่ส่งผลกระทบต่อคุณสมบัติทางกายภาพ เมื่อศึกษาค่าสีของฟิล์มที่
ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทพบว่าฟิล์มมีเฉดสีเหลืองที่เด่นชัด ซึ่งเป็นสีเหลืองที่ได้จากโปรตีน
ไฮโดรไลเซท เนื่องจากเมื่อเอนไซม์โบรมิเลนย่อยโปรตีนในกากถั่วเหลือง จะได้เพปไทด์ที่มี
กรดอะมิโนซีสเตอิน (Cysteine) และทริปโตเฟน (Tryptophan) อยู่ตรงปลายเทอร์มินอล 
(Terminal) ซึ่งกรดอะมิโนท้ังสองชนิดนี้จะท าปฏิกิริยากับอะตอมออกซิเจนได้ดี และเมื่อโซ่ข้าง
ของกรดอะมิโนทั้งสองชนิดนี้หันออกมาสู่น้ าและโดนแสงจึงเกิดเป็นสีเหลือง (Asquith & 
Brooke, 1966) สอดคล้องกับการวิจัยก่อนหน้าซึ่งได้รายงานว่าฟิล์มเจลาตินที่ผสมสารอื่น
รวมถึงโปรตีนบางชนิดจะปรากฏสีเหลืองมากกว่าฟิล์มเจลาตินที่ไม่ได้ผสมสิ่งใด (Kchaou  
et al., 2020) ผลการศึกษาคุณสมบตัิของฟิล์มที่ผสมโปรตนีไฮโดรไลเซทแสดงให้เห็นว่าการเตมิ
โปรตีนไฮโดรไลเซทจะช่วยปรับปรุงคุณสมบัติทางกายภาพของฟิล์มได้ดี คุณสมบัติต่าง ๆ ได้แก่ 
การต้านทานการดึง ความหนา และการซึมผ่านของไอน้ า มีงานวิจัยและพัฒนาพลาสติกชีวภาพ
ก่อนหน้านี้ได้อธิบายการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพของพลาสติกเมื่อท าการผสม
โปรตีนไฮโดรไลเซทเข้าไปในกระบวนการผลิต โดยมีหลักฐานเช่ือได้ว่าเพปไทด์และกรดอะมิโน
จากโปรตีนไฮโดรไลเซทช่วยสร้างพันธะเคมีที่ส าคัญที่ยังไม่มีหรือมีแต่ไม่เพียงพอระหว่าง
โมเลกุลของโพลิเมอร์ พันธะเหล่านั้นได้แก่ ไอออนิก ไฮโดรฟิลิก ไฮโดรโฟบิก และที่ส าคัญมากก็
คือพันธะโควาเลนท์ ซึ่งอาจเกิดจากพันธะไดซัลไฟ ( S-S ) ระหว่างเพปไทด์ที่มีกรดอะมิโนซีสเทอีน 
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การมีจ านวนพันธะเหล่านี้มากขึ้นส่งผลให้พลาสติกชีวภาพที่ผลิตได้มีความยืดหยุ่นสูงขึ้น 
(Wang et al., 2020)  

ฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทในงานวิจัยนี้มีความหนามากขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณ
โปรตีนไฮโดรไลเซท โดยมีความหนาที่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ฟิล์มมีความหนาที่สุด
เมื่อผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทร้อยละ 3 โดยมีความหนา 0.12 มิลลิเมตร ฟิล์มที่ผลิตได้จาก
งานวิจัยนี้ใช้เทคนิคการขึ้นรูปฟิล์มแบบเทใส่แม่พิมพ์ซึ่งในการทดลองพบว่าการเติมโปรตีน
ไฮโดรไลเซทมากขึ้นส่งผลให้เกิดการโพลิเมอไรเซช่ันที่รวดเร็วขึ้น และสังเกตได้ว่าฟิล์มจะแห้ง
และเป็นแผ่นได้เร็วกว่า การเติมโปรตีนไฮโดรไลเซทลงไปร้อยละ 3 ท าให้ฟิล์มมีความหนา
มากกว่าฟิล์มที่ไม่ได้เติมโปรตีนไฮโดรไลเซท 2 เท่า ทั้งนี้ค่าความหนาในงานวิจัยนี้สอดคล้องกับ
รายงานวิจัยก่อนหน้านี้ ซึ่งฟิล์มบริโภคทั้งชนิดที่ท าจากแป้งและชนิดที่ท าจากโปรตีนซึ่งใช้
วิธีการขึ้นรูปแบบเดียวกัน มีความหนาของฟิล์มอยู่ที่ประมาณ 0.02 – 0.1 มิลลิเมตร และจะมี
ความหนาเพิ่มมากขึ้นเมื่อมีการเติมสารอื่นลงไปมากขึ้น (Freeberg, 2019) อย่างไรก็ตามหาก
น าค่าความหนาของฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซท ไปเทียบกับมาตรฐานอุตสาหกรรมของฟิล์ม
ยืดหุ้มห่ออาหารทั่วไปที่ผลิตในระดับอุตสาหกรรมที่ใช้เทคนิคการอัดรีดด้วยลูกกลิ้ง (casting 
roll) ในการขึ้นรูปฟิล์ม จะพบว่าฟิล์มยืดหุ้มห่ออาหารจะมีความหนามาตรฐานอยู่ที่  0.025 
มิลลิเมตร (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2562) ในขณะที่ฟิล์มที่ผสมโปรตีน
ไฮโดรไลเซทจากงานวิจัยนี้จะมีความหนามากกว่าประมาณ 10 เท่า 

ฟิล์มเจลาตินที่ผสมและไม่ได้ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทในงานวิจัยนี้มีคุณสมบัติการ
ละลายน้ าที่ดี คุณสมบัติการละลายที่ดีนี้ช่วยส่งเสริมศักยภาพให้แก่ฟิล์มให้มีความสามารถทาง
ชีวภาพ โดยเมื่อฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทละลาย จะท าให้เพปไทด์ละลายออกมา เพปไทด์
ที่อยู่ในโปรตีนไฮโดรไลเซทมีคุณสมบัติและความสามารถในการเป็นสารยับยั้ง (inhibitor)  
ต่อเอนไซม์โพลิฟีนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase; PPO) (Liu et al., 2018)  ในงานวิจัย
นี้ได้น าแอปเปิ้ลที่หั่นแล้วไปห่อหุ้มด้วยฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซท โดยในขณะนั้นเอนไซม์ 
PPO จะถูกปลดปล่อยออกมาจากเซลล์ ฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทที่แนบอยู่บนผิวของแอป
เปิ้ลจะเปียก จากนั้นเพปไทด์จะละลายออกมาและเคลื่อนที่เข้าไปสูบ่ริเวณเร่งของเอนไซม์ PPO 
และเกิดการจับกันอย่างสมบูรณ์ เกิดการยับยั้งการท างานของเอนไซม์ PPO จึงสามารถชะลอ
การเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลบนผิวของแอปเปิ้ลได้ ซึ่งได้พิสูจน์จากความคล้ าที่วัดได้จากการ
วิเคราะห์สีค่า L* และพบว่าตัวอย่างแอปเปิ้ลที่ห่อหุ้มด้วยฟิล์มที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทเกิด
การเปลี่ยนแปลงของค่า L* ช้ามากกว่าตัวอย่างทีห่่อหุ้มด้วยฟิล์มทีไ่ม่ได้เติมโปรตีนไฮโดรไลเซท 
เมื่อเวลาผ่านไป 12 ช่ัวโมง  
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6. องค์ความรู้ใหม ่
ฟิล์มเจลาตินที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทความเข้มข้นในช่วงร้อยละ 0.1-3 มีคุณสมบัติ

ทางกายภาพที่ดีกว่าฟิล์มเจลาตินที่ไม่ได้ผสม คุณสมบัติการละลายง่ายของฟิล์มจะช่วย
ปลดปล่อยเพปไทด์ให้ออกมาท าหน้าที่ทางชีวภาพ โดยเมื่อน าฟิล์มเจลาตินที่ผสมโปรตีน
ไฮโดรไลเซทร้อยละ 3 ไปห่อหุ้มผลไม้ที่หั่นแล้ว จะสามารถชะลอการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลบน
ผิวของผลไม้ที่หั่นได้ดีกว่าตัวอย่างควบคุม ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
 
7. สรุป 

จากวัตถุประสงค์ของงานวิจัยเพื่อศึกษาผลของการเติมโปรตีนไฮโดรไลเซทในเจลาติน
ฟิล์มที่ส่งผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพและความสามารถในการป้องกันการเกิดปฏิกิริยา 
สีน้ าตาล ผลการศึกษาพบว่าการเติมโปรตีนไฮโดรไลเซทจากกากถั่วเหลืองในฟิล์มเจลาตินความ
เข้มข้นร้อยละ 0.1-3 ท าให้ฟิล์มเจลาตินมีความหนาเพิ่มขึ้น มีสีเหลืองมากขึ้น ส่งผลต่อ
คุณสมบัติทางกายภาพด้านการต้านทานการดึง และการซึมผ่านไอน้ า โดยคุณสมบัติดังกล่าวทกุ
ข้อมีแนวโน้มเพิ่มมากขึ้นเมื่อปริมาณโปรตีนไฮโดรไลเซทมากข้ึน ผลการศึกษาความสามารถใน
การชะลอการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลพบว่าฟิล์มเจลาตินที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทชะลอการ
เกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลบนผิวของแอปเปิ้ลได้ดีกว่าฟิล์มที่ไม่ได้เติมโปรตีนไฮโดรไลเซท ที่สภาวะ
การเก็บรักษาอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยมีประสิทธิภาพเพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณโปรตีนไฮโดร 
ไลเซทเพิ่มขึ้น ดังนั้นจึงสรุปได้ว่าฟิล์มเจลาตินที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซทมีความสามารถช่วย
ชะลอการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลได้ ผลการศึกษาจากงานวิจัยนี้สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการ
ผลิตฟิล์มเจลาตินส าหรับหีบห่อผลไม้ที่หั่นแล้วเพื่อรอการเตรียมน าไปแปรรูปหรือน าไปเสิร์ฟ 
โดยที่ผลไม้จะไม่มีการเปลี่ยนแปลงเป็นสีคล้ าอันเกิดจากการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาล 
 
8. ข้อเสนอแนะ  

ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์ในด้านข้อเสนอแนะจากการวิจัย และข้อเสนอแนะใน
การท าวิจัยครั้งต่อไป 

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 การเพิ่มระยะเวลาในการทดสอบความสามารถในการชะลอการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาล 
ท าให้ทราบขีดจ ากัดของแผ่นฟิล์มได้ 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
การพัฒนาสารเคลือบเจลาตินที่ผสมโปรตีนไฮโดรไลเซท (ฟิล์มชนิดน้ า) ที่มีคุณสมบัติ

ชะลอการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลได้เหมือนแผ่นฟิล์มเป็นแนวทางของการพัฒนานวัตกรรมด้าน
บรรจุภัณฑ์ที่น่าสนใจ และสามารถประยุกต์ใช้ได้หลากหลายกว่าชนิดแผ่นฟิล์ม 
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บทคัดย่อ 
 การวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารของประชาชนใน
พื้นที่ต าบลวัฒนานคร อ าเภอวัฒนานคร จังหวัดสระแก้ว เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพที่อาศัย
แนวคิดจากปรัชญาปรากฏการณ์วิทยาในการศึกษาปรากฏการณ์และประสบการณ์ของ
ประชาชนในพ้ืนท่ีดังกล่าวด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก ผู้ให้ข้อมูลหลัก คือ ประชาชนท่ีอาศัยใน
พื้นที่ต าบลวัฒนานครเกิน 10 ปี และมีอายุตั้งแต่ 55 ปีขึ้นไป จ านวน 15 คน ผลการศึกษา
พบว่าพ้ืนท่ีเป็นทั้งสังคมเมืองและสังคมชนบท มีวัตถุดิบทีส่ามารถน ามาประกอบอาหารทีห่าได้
ในธรรมชาติและหาซื้อได้ตามตลาดทั่วไป มีตัวเลือกในการใช้วัตถุดิบที่หลากหลาย รสชาติของ
อาหารที่นิยมในพื้นที่เป็นรสชาติเผ็ดจัดจ้าน และมีการน าวัตถุดิบมาประกอบอาหารด้วยการ
ปรุงสุกด้วยการต้ม แกง ทอด และนึ่ง ปัจจัยหลักที่ส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่น
ของประชาชนในพื้นที่วัฒนานครคือ การตั้งถิ่นฐานและสุขภาพของประชากร เพราะมีความ
หลากหลายของประชากรทั้งคนในพื้นที่ตั้งแต่ก าเนิดและมีการย้ายถิ่นฐานมาจากภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือมาอาศัยอยู่ในพื้นที่เพื่อมาประกอบอาชีพด้านเกษตรกรรม การค้าขาย 
การสร้างครอบครัว หรือการย้ายถิ่นฐานด้วยเหตุผลอื่น ซึ่งความหลากหลายนี้ก่อให้เกิดความ
แปรผันของทรัพยากรที่มีในท้องถิ่นและรูปแบบการบริโภคอาหารตามลักษณะเฉพาะและ
ทรัพยากรของพื้นที่อยู่อาศัย  
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Abstract 
 The purpose of this study is to investigate the food consumption 
behavior of people in the Watthananakhon Sub-district, Watthananakhon 
District, Sa Kaeo Province. The research uses a qualitative approach, specifically 
employing the concept of phenomenological approach to explore the 
phenomena and experiences of individuals in the specified regions by means of 
in-depth interviews. The main samples consisted of 15 people who have lived 
in the Watthananakhon Sub-district for more than 10 years and are aged 55 and 
over. The study revealed that the area is characterized by a unique blend of 
urban and rural elements, providing access to natural raw materials and general 
market purchases for cooking. Consequently, people in the area have a diverse 
range of options for raw materials. The prevalent taste preference in the region 
is for very spicy food, and the primary cooking methods involve boiling, curry 
preparation, frying, and steaming. Furthermore, the study revealed that 
settlement patterns and population health primarily influence local food 
consumption behavior. The population in the area exhibits diversity, with 
individuals residing in the region since birth as well as those who have migrated 
from the northeastern region for various reasons, such as pursuing careers in 
agriculture, farming, trading, starting a family, or relocating for other purposes. 
This diversity contributes to variation in local resources and food consumption 
patterns according to the specific characteristics and resources of the living 
area. 

Keywords: Consumption behavior, Food, Watthananakhon Sub-district, Sa Kaeo 
province 
 
1. บทน า 
 อุตสาหกรรมอาหารเป็นอุตสาหกรรมที่มีบทบาทส าคัญต่อระบบเศรษฐกิจ เนื่องจาก
เป็นอุตสาหกรรมที่สร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลผลิตทางการเกษตร โดยจากรายงานสถิติของ
ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ พบว่า ในปี พ.ศ.2557 มูลค่าการ
ผลิตอาหารและเครื่องดื่มของไทยมีสัดส่วนร้อยละ 23 ของมูลค่าผลิตภัณฑ์มวลรวมในภาคการผลิต
ซึ่งมีค่าสูงที่สุดในภาคอุตสาหกรรม บทบาทของอุตสาหกรรมอาหารเปลี่ยนแปลงไปตามการ
พัฒนาประเทศ ประกอบกับภายใต้กระแสโลกาภิวัตน์และการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของ
ประเทศไทยตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน เกิดการเปลี่ยนแปลงมิติต่าง ๆ ที่กระทบในระดับสังคม 
ชุมชน ไปจนถึงระบบการผลิต การบริโภค ตลอดจนรูปแบบการด าเนินชีวิตประจ าวัน
ของบุคคล โดยเฉพาะอย่างยิ่ งในมิติของสังคมชนบทไทย (สานิตย์ หนูนิล และกนกวรา 
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พวงประยงค์, 2562) อีกทั้งยังท าให้ชนบทไทยในยุคปัจจุบันเป็นสังคมที่มีการผสมผสาน
ระหว่างความเป็นสังคมสมัยใหม่ (Modern Society) และการเป็นสังคมแบบดั้ งเดิม 
(Traditional Society) แต่ยังคงไว้ในบางมิติที่แตกต่างกับสังคมเมือง (Ativanichayapong, 
2014) เนื่องจากประเทศไทยมีความอุดมสมบูรณ์ในด้านทรัพยากรธรรมชาติ และคนไทย
สมัยก่อนรู้จักน าพืชผักสมุนไพรที่หาได้ง่ายมาปรุงแต่งเป็นเมนูอาหารรับประทานภายใน
ครอบครัว ส่งผลให้วิถีการใช้ชีวิตของคนไทยสอดคล้องกับวิถีความเปลี่ยนแปลงธรรมชาติ 
โดยที่อาหารจะมีความสัมพันธ์ต่อวิถีชีวิต ความเป็นอยู่ของประชาชนในท้องถิ่น ซึ่งอาหาร
ท้องถิ่นในประเทศไทยนั้น มีความหลากหลายและมีรสชาติที่แตกต่างกันไปในแต่ละพื้นที่ 
แต่ด้วยความเปลี่ยนแปลงทั้งด้านเศรษฐกิจ ธรรมชาติ  และสิ่งแวดล้อม ส่งผลท าให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงด้านอาหารและโภชนาการ ตลอดจนการด าเนินชีวิตของประชากรอย่างหลีกเลี่ยง
ไม่ได้ ท าให้การบริโภคอาหารเปลี่ยนแปลงตามความสามารถในการเข้าถึงอาหาร (วสุนธรา 
รตโนภาส และตรรกพร สุขเกษม, 2565) 
 จังหวัดสระแก้วซึ่งตั้งอยู่ทางตะวันออกของประเทศไทย มีช่ือเสียงในด้านอาหาร
ท้องถิ่นที่มีเอกลักษณ์และมีรสชาติดี อาหารท้องถิ่นในจังหวัดสระแก้วจะมีการผสมผสานที่  
ลงตัวระหว่างอิทธิพลของไทยและกัมพูชา ส่งผลให้ลักษณะของอาหารท้องถิ่นในจังหวัด
สระแก้วมีรสเผ็ดและรสชาติจัดจ้าน อาหารสระแก้วมีช่ือเสียงในด้านรสชาติที่จัดจ้านและเผ็ดร้อน 
พริก กระเทียม และสมุนไพรมักใช้ปรุงอาหารที่เผ็ดร้อนแต่ในปัจจุบันเนื่องจากมีอิทธิพลของชาติ
ต่าง ๆ ได้เผยแพร่เข้ามาท าให้พฤติกรรมการเลือกรับประทานของคนในท้องถิ่นเปลี่ยนไป
โดยเฉพาะกลุ่มวัยรุ่นที่ได้มีการรับวัฒนธรรมจากชาติอื่นเข้ามาซึ่งส่งผลเป็นอย่างมากในการ
เลือกรับประทานไม่ว่าจะเป็นอาหารฟาสตฟ์ู้ดหรืออาหารกระแสนิยมต่าง ๆ เมื่อเกิดพฤติกรรม
ดังกล่าวขึ้นย่อมส่งผลต่อการเลือกรับประทานอาหารท้องถิ่นดั้งเดิม (ฐิติมา มีช้าง และคณะ, 2562) 
 การบริโภคอาหารยังเป็นประเด็นส าคัญด้านความยั่งยืน เนื่องจากมีผลกระทบต่อ
สุขภาพส่วนบุคคลและประชาชน ตลอดจนทรัพยากรธรรมชาติ Sala et al. (2017) ช้ีให้เห็นว่า 
ห่วงโซ่อุปทานอาหารมีความเกี่ยวข้องกับผลกระทบด้านสิ่งแวดล้อมและเศรษฐกิจสังคม 
รวมทั้งยังเป็นผลมาจากความต้องการของผู้บริโภคที่เพิ่มขึ้นและการเปลี่ยนแปลงรูปแบบการ
บริโภค สอดคล้องกับแนวคิดที่ว่ารูปแบบการผลิตอาหารที่สะอาด ปลอดภัย เกี่ยวข้องกับการ
บริโภคอาหารที่ยั่ งยืนด้วย ความชอบด้านอาหาร และพฤติกรรมการรับประทานนั้น
เปลี่ยนแปลงได้ยาก เนื่องจากเป็นส่วนส าคัญของวิถีชีวิตของผู้คนและสภาพแวดล้อมทางสังคม
และวัฒนธรรม (Vermeir et al., 2020)  
 การบริโภคอาหารที่ยั่งยืนด้านสิ่งแวดล้อม สามารถก าหนดได้ว่าเป็นการใช้ผลิตภัณฑ์
อาหาร ตอบสนองต่อความต้องการขั้นพื้นฐาน และน ามาซึ่งคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้นด้วย แต่ใน
ปัจจุบันกลับพบว่าทุกกลุ่มอายุ การเลือกรับประทานอาหารเพื่อการบริโภคนั้น อาจขึ้นอยู่กับ
ความชอบเป็นส่วนใหญ่ แต่เนื่องจากประชาชนในพื้นที่ต าบลวัฒนานคร อ าเภอวัฒนานคร 
จังหวัดสระแก้ว ยังคงเป็นอ าเภอที่มีความหลากหลายในชาติพันธ์ุ ท าให้มีวัฒนธรรมด้านอาหาร 
ประเพณีที่หลากหลายยังคงอยู่ จึงท าใหผู้วิจัยสนใจศึกษาอาหารที่ประชาชนบริโภค เพื่อน า
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ข้อมูลไปใช้เปนขอมูลพื้นฐาน ในการก าหนดแนวทางเกี่ยวกับปัจจัยที่มีความเกี่ยวข้องในการ
ส่งผลถึงพฤติกรรมการรับประทานอาหารของประชาชนในพ้ืนท่ีต่อไป 

2. วัตถุประสงค ์
 เพื่อศึกษาวัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของประชาชนในพื้นที่ต าบล
วัฒนานคร อ าเภอวัฒนานคร จังหวัดสระแก้ว 

3. ระเบียบวิธีวิจัย 
 การวิจัยเรื่อง การศึกษาวัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของประชาชนใน
พื้นที่ต าบลวัฒนานคร อ าเภอวัฒนานคร จังหวัดสระแก้ว  เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ 
(Qualitative Research) ด้วยวิธีปรากฏการณ์วิทยา (Phenomenological Approach)
ศึกษาปรากฏการณ์และประสบการณข์องประชาชนในพ้ืนท่ีต าบลวัฒนานคร อ าเภอวัฒนานคร 
จังหวัดสระแก้ว โดยใช้วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก ( In-Depth Interview) ใช้แนวทางการ
สัมภาษณ์ (Interview guide approach) (จ าเนียร จวงตระกูล และคณะ, 2564) เป็นการเก็บ
รวบรวมข้อมูลและค้นหาค าตอบ มีวิธีการวิจัย ดังนี้ 
 3.1 ผู้ให้ข้อมูลหลัก (Key information) โดยใช้แบบแผนการเลือกประชาชนท่ีอาศัย
ในพื้นที่ต าบลวัฒนานครเกิน 10 ปี และมีอายุตั้งแต่ 55 ปีขึ้นไป จ านวน 15 คน ตามแนวทาง
ของ Schnittker, Marshall, Horberry & Young (2018) ที่ระบุว่าจ านวนผู้ให้ข้อมูลหลักใน
การศึกษาสัมภาษณ์เชิงลึก ที่สามารถท าให้ได้ข้อมูลที่เพียงพอในการเข้าถึงความอิ่มตัวของ
ข้อมูลควรใช้ผู้ให้ข้อมูลหลักตั้งแต่ 6 คนขึ้นไป 
 3.2 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยได้แก่ 1) ตัวผู้วิจัย 2) แนวข้อค าถามแบบกึ่งโครงสร้าง 
(Semi-structured interview) ที่เกี่ยวข้องกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารของประชาชน 
3) เครื่องบันทึกเสียง สมุดจดบันทึก และปากกา 
 3.3 การสังเกตและจดบันทึก ผู้วิจัยได้เข้าไปศึกษาข้อมูลด้วยการสังเกตแบบมี 
ส่วนร่วมเพื่อกระตุ้นผู้ให้ข้อมูลหลักร่วมอภิปราย แสดงความคิดเห็น ถ่ายทอดประสบการณ์
ตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย โดยได้รับอนุญาตให้บันทึกเสียง 
 3.4 การตรวจสอบความน่าเช่ือถือของการวิจัย ด้วยวิถีสามเส้าด้านข้อมูล (Data 
Triangulation) โดยการตรวจสอบแหล่งข้อมูลและแหล่งที่มาเพื่อน ามาพิจารณาในการ
ตรวจสอบความน่าเช่ือถือของข้อมูล ได้แก่ แหล่งเวลา แหล่งสถานที่ และตรวจสอบสามเส้า
ด้านวิธีรวบรวมข้อมูล (Methodological Triangulation) เพื่อรวบรวมข้อมูลโดยใช้วิธี
สังเกตการณ์แบบไม่มีส่วนร่วม (Non-participant Observation) ควบคู่ไปกับการสัมภาษณ์
เชิงลึก (In-depth Interview) (สุภางค์ จันทวานิช, 2559) 
 3.5 การวิเคราะห์ข้อมูล ใช้วิธีการถอดการบันทึกเสียงของการสัมภาษณ์จาก
เครื่องมือบันทึกเสียงด้วยการถอดความด้วยวิธีการแบบค าต่อค า (Verbatim) และจัดเป็น
หมวดหมู่และหาแก่นของเนื้อหาเพื่อท าความเข้าใจความสัมพันธ์ รวมทั้งหาประเด็นในการ
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สรุปผล โดยน าข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์และการสังเกตแบบมีส่วนร่วมมาเรียบเรียงแล้วท า
การอธิบายและสร้างบทสรุป 

4. ผลการวิจัย 
 จากการศึกษาเกี่ยวกับวัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของประชาชนใน
พื้นที่ต าบลวัฒนานคร อ าเภอวัฒนานคร จังหวัดสระแก้วพบว่า ในพื้นที่ต าบลวัฒนานครเป็น
พื้นที่ที่เป็นทั้งสังคมเมือง ในขณะเดียวกัน ยังมีบทบาทเป็นสังคมชนบทที่ท าให้ทรัพยากรใน
พื้นที่มีความหลากหลายวัตถุดิบท่ีน ามาประกอบอาหารสามารถหาได้ในธรรมชาติและหาซื้อได้
ตามตลาดทั่วไปท าให้คนในพื้นที่ต าบลวัฒนานครมีตัวเลือกในการใช้วัตถุดิบที่หลากหลาย 
โดยประชาชนในพื้นที่ต าบลวัฒนานครนิยมบริโภคอาหารที่เป็นอาหารคาวเป็นส่วนใหญ ่
ซึ่งอาหารหวานมักจะนิยมท าใช้การประกอบพิธีในศาสนาเป็นส่วนใหญ่ ซึ่งรสชาติของอาหารที่
นิยมในพ้ืนท่ีเป็นรสชาติเผ็ดจัดจ้าน และมีการน าวัตถุดิบมาประกอบอาหารด้วยการปรุงสุกด้วย
การต้ม แกง ทอด และนึ่ง เป็นหลัก สามารถแบ่งประเภทของชนิดอาหารได้ดังนี ้
 4.1 ด้านพฤติกรรมการบริโภคอาหาร 
 ประเภทข้าว จากการสัมภาษณ์พบประเด็นที่สอดคล้อง คือ “ปกติจะกินข้าวเจ้า 
เพราะที่บ้านปลูกข้าวกินเอง (ผู้ให้ข้อมูลคนท่ี 1, 2566)” “ข้าวนี้กินได้ทั้งสองอย่างทั้งข้าวเจ้า 
ข้าวเหนียว แต่ปกติจะกินข้าวเจ้าเป็นส่วนใหญ่ (ผู้ให้ข้อมูลคนที่ 2, 2566)” “ส่วนใหญ่คนที่นี่
เขาจะกินข้าวเจ้ากัน ข้าวเหนียวนาน ๆ กินที เพราะส่วนใหญ่ที่นี่ปลูกข้าวเจ้ากัน (ผู้ให้ข้อมูลคน
ที่ 3, 2566)” จากการศึกษาประชาชนในพ้ืนท่ีต าบลวัฒนานครจะค านึงถึงการบริโภคอาหารใน
ชีวิตประจ าวันเป็นส่วนมากอีกทั้งในพ้ืนที่ยังมีการท านาปลูกข้าวเพื่อน ามาบริโภคเป็นส่วนใหญ่ 
โดยข้าวที่ประชาชนในพื้นที่นิยมรับประทานจะเป็นข้าวขาว เนื่องจากเป็นข้าวที่มาจากการ 
ท านาของพื้นที่ตนเอง ส่วนข้าวเหนียวมีการบริโภคนาน ๆ ครั้ง เพราะค านึงถึงผลกระทบท่ีจะ
เกิดกับสุขภาพหรือชีวิตประจ าวัน อาจกล่าวได้ว่าข้าวเหนียวจะน ามาใช้เป็นวัตถุดิบในการ
ประกอบอาหาร เช่น หมกปลา โดยจะเอาข้าวเหนียวมาคั่วและน ามาบดให้ละเอียดและน ามา
ใส่ในหมกปลาให้มีความเหนียวข้น โดยเขาจะเรียกว่าข้าวเบื่ อ แต่ในปัจจุบันจะเปลี่ยนเป็น 
แป้งมันแทนข้าวเบือ่เพราะมีความละเอียดมากกว่าข้าวเบื่อ 
 ประเภทกับข้าว จากการสัมภาษณ์พบประเด็นที่สอดคล้อง คือ “ผักที่กินส่วนใหญ่ก็
จะเป็นพวกแตง มะเขือพวง ถั่วฝักยาวอะไรอย่างนี้แหละ เพราะที่บ้านป้าปลูกเอง ส่วนใหญ่ก็
เป็นผักส่วนครัวอย่างหน่อไม้ป้าก็ปลูกเอง คนแถวนี้เขาจะไม่ค่อยซื้อผักกัน เขาจะปลูกเองกัน
มากกว่ายกเว้นคนในเมืองที่เขาไม่มีที่เขาก็ต้องมาซื้อกินที่ตลาด (ผู้ให้ข้อมูลคนที่ 1, 2566)” 
“เมนูที่ต้องกินทุกวันแบบขาดไม่ได้เลยก็คือพวกแจ่ว ผักอะไรอย่างนั้นแหละที่ต้องกิน ผักที่กิน
บางครั้งก็จะซื้อมั่งหรือไม่ก็เก็บเอาตามรั้ว ผักที่กินก็เป็นผักคะน้า ส่วนผักที่เก็บริมรั้วคือผัก 
กระถิน ผักบุ้งก็เป็นผักบุ้งนา (ผู้ให้ข้อมูลคนที่ 2, 2566)” “ลุงก็ทานได้ทุกอย่าง ต้ม ผัด แกง 
ทอด แต่ไม่ชอบของมัน พวกกะทินี้ไม่ชอบ อย่างแกงกะทิน้ีไม่ชอบ (ผู้ให้ข้อมูลคนท่ี 3, 2566)” 
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โดยกับข้าวที่ประชาชนในพื้นที่บริโภคเป็นหลักในชีวิตประจ าวันเป็นแกงที่มีส่วนผสมของผัก
พื้นบ้านที่สามารถหาได้ตามบริเวณที่พักอาศัยและตามธรรมชาติ เช่น ชะอม ฟักทอง มะเขือ 
เป็นต้น ส าหรับอาหารประเภทเป็นกับข้าวทีบ่ริโภคเป็นหลักจะเป็นแกงที่ไม่มีส่วนผสมของกะทิ
เป็นส่วนประกอบ เช่น แกงอ่อม แกงป่า แกงเปรอะ หมกปลา ปลานึ่งสมุนไพร ปลาย่าง ปลาต้ม 
น้ าพริกแจ่วบอง น้ าพริกปลาป่น เป็นต้น 
 ประเภทของหวาน จากการสัมภาษณ์พบประเด็นที่สอดคล้อง คือ “อาหารที่เขาท า
กันช่วงประเพณีมันจะมีช่วงสารทไทย-สารทลาวมันจะมีขนมกระยาสารท ขนมต้มที่เขาท ากัน
นั้นไม่ได้ท าตามช่วงประเพณีตามตลาดก็ซื้อได้ทุกช่วงแต่กระยาสารทมันจะมีช่วงท าของเขา 
(ผู้ให้ข้อมูลคนที่ 1, 2566)” โดยของหวานในพื้นที่มักท าขึ้นมาเพื่อใช้ในการประกอบพิธีทาง
ศาสนา การท ากับข้าวไปถวายพระสงฆ์ในวันพระ มีทั้งรายการของหวาน ของคาว ที่น าไปถวาย
ที่วัด เช่น ทองหยิบ ทองหยอด เป็นต้น เนื่องจากเป็นขนมหวานที่สามารถหาซื้อได้ตามตลาด
ทั่วไป 
 ประเภทของคาว ได้แก่ อาหารประเภทแกง เป็นอาหารประเภทน้ าที่มีส่วนผสมหลัก
เป็นน้ าหรือกะทิท่ีมีปริมาณใกล้เคียงกับวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร และจะมีเครื่องเทศ
เป็นส่วนผสมท าให้เกิดรสชาติตามความชอบของผู้บริโภค จากการสัมภาษณ์พบประเด็นที่
สอดคล้อง คือ “ส่วนใหญ่เป็นแกงธรรมดา เช่น แกงกะทิใส่ไก่ แกงเผ็ดไก่ หรือปลา (ผู้ให้ข้อมูล
คนที่ 1-2, 2566)” “บางบ้านจะรับประทานแกงกะทิใส่ไก่ แกงเขียวหวาน แต่จะรับประทาน
ต้มจืดเต้าหู้ (ผู้ให้ข้อมูลคนที่ 3, 2566)” “กับข้าวส่วนใหญ่จะรับประทานแกงหน่อไม้แบบ
อีสาน แกงแตงอ่อนใส่ไก่ แกงคั่วปลาใส่ไก่โดยจะเป็นไก่บ้าน แกงอ่อม (ผู้ให้ข้อมูลคนที่ 4, 
2566)” และจากการสัมภาษณ์พบว่าอาหารประเภทคาวที่รับประทานคือ อาหารประเภทน้ า
เครื่องจิ้ม และจะรับประทานคู่กับผัก “เมนูที่ต้องรับประทานทุกวันแทบจะขาดไม่ได้เลยคือ 
แจ่วและผัก ผักที่รับประทานจะมาจากริมรั้ว เช่น ผักกระถิน ผักบุ้ง เป็นต้น แจ่วที่รับประทาน
จะเป็นแจ่วปลาร้า แจ่วน้ าปลา แจ่วพริก (ผู้ให้ข้อมูลคนท่ี 1-3, 2566)” 
 ประเภทผัก ผักที่ประชาชนในพื้นที่นิยมบริโภคจะเป็นผักพื้นบ้านที่ปลูกในพื้นที่ของ
ตนเองและหาซื้อได้ตามตลาดหรือตามธรรมชาติทั่วไป เช่น แตงกวา ดอกโสน ดอกกระถิน 
ขี้เหล็ก มะเขือพวง ฟัก ต าลึง ผักบุ้ง บวบ เป็นต้น (ผู้ให้ข้อมูลคนท่ี 1-3, 2566) 
 อาจกล่าวได้ว่าอาหารที่ได้รวบรวมสามารถพบเห็นได้ทั่วไป เป็นอาหารที่คนใน
ท้องถิ่นนิยมรับประทานสืบเนื่องกันมาเป็นเวลานาน และอาหารที่มีลักษณะตามท้องถิ่นที่หา
พบได้ วัตถุดิบในพื้นถิ่นเข้ามาเป็นส่วนประกอบในการปรุงอาหาร เช่นเดียวกันกับอาหาร
ประเภทต้ม ส่วนใหญ่เป็นแกงเลียงที่น าวัตถุดิบที่เป็น พืช และผักต่าง ๆ ที่แตกต่างกันตาม
ฤดูกาลมาปรุงเป็นอาหาร 
 
 
 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 6 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม - มิถุนายน 2567 

 
 

 
56 

 4.2 ชนิดอาหารท้องถิ่นในพื้นที่วัฒนานครที่มีในช่วงประเพณี 
 วัฒนธรรมการบริโภค 
 ประเพณีบุญข้าวสาก และประเพณีบุญประดับดินหรือเรียกอีกอย่างหนึ่งว่าสารทลาว 
จัดขึ้นช่วงประมาณเดือน 9 เดือน10 เป็นประเพณีที่ส าคัญในพื้นที่ต าบลวัฒนานคร  
เป็นประเพณีส าคัญที่ท าขึ้นเพื่อท าความเคารพ อุทิศบุญส่วนกุศลให้กับบรรพบุรุษที่ล่วงลับไปแล้ว 
และสัมภเวสี นับว่าเป็นประเพณีที่มีการท าตั้งแต่สมัยบรรพบุรุษ และถ่ายทอดต่อกันมาจนถึง
ปัจจุบัน โดยอาหารและของที่ใช้ในการท าพิธีมีความคล้ายคลึงกันในการบริโภค แต่การ
ประกอบพิธีมีความแตกต่างกันบางอย่าง โดยอาหารที่เป็นของคาวที่ใช้ในการประกอบพิธีจะ
เป็นอาหารที่รับประทานประจ าวันทั่วไป เช่น ข้าวเจ้า แกงอ่อม แกงไก่ แกงจืดเต้าหู้หมูสับ เป็นต้น 
ส่วนของหวานท่ีขาดไม่ได้ในช่วงประเพณี คือ ขนมกระยาสารท และขนมต้ม จากการสัมภาษณ์
พบประเด็นที่สอดคล้อง คือ “อย่างในช่วงมีประเพณีมีขนมกระยาสารทที่ขาดไม่ได้ แต่กับข้าว
ที่เอาไปวัดส่วนใหญ่ก็เป็นแกงธรรมดา ๆ  ทั่วไปที่ตามตลาดทั่วไป อย่างเช่น แกงกะทิ อย่างแกงไก่ 
(ผู้ให้ข้อมูลคนที่ 1, 2566)” “ส่วนประเพณีที่นี้จะไม่เยอะเท่าฝั่งภาคอีสานจะมีทั้งสงกรานต์ 
ประเพณีบุญบั้งไฟ ส่วนที่น้ีจะมีประเพณีบุญข้าวสาก ช่วงเดือน 9 เดือน 10 ประเพณีบุญประดับดิน 
ที่เขายังท ากันอยู่ ส่วนเวลามีงานร่วมกันตอนน้ีเขาไม่ค่อยมีการท าอาหารร่วมกัน ต่างคนต่างท า
ของตัวเอง (ผู้ให้ข้อมูลคนที่ 2, 2566)” “อย่างขนมที่ต้องใช้ตอนประเพณีอย่างกระยาสารท 
(ผู้ให้ข้อมูลคนที่ 3, 2566)” และมีหมาก 1 ค า บุหรี่ 1 มวน เมี่ยง 1 ค า ส าหรับการท าพิธี 
อาจมีความแตกต่างกัน คือ ประเพณีบุญประดับดินมีการจัดท าพิธีขึ้นในช่วงสิงหาคมเป็นการ
ท าบุญให้กับผู้ล่วงลับและสัมภเวสี แต่บุญข้าวสากมีการท าพิธีขึ้นในช่วงเดือนกันยายนเป็นการ
ท าบุญให้กับผู้ล่วงลับ โดยมีการระบุ ช่ือเจาะจงและเป็นประเพณีที่ส าคัญของทางภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือที่มีการสืบทอดประเพณีต่อกันจากรุ่นสู่รุ่น 
 4.3 ปัจจัยที่ส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นในพื้นที่  
 ปัจจัยที่ส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นในพื้นที่ของประชาชนในพื้นที่
จะเป็นการตั้งถิ่นฐานและสุขภาพของประชากร จากการสัมภาษณ์พบประเด็นที่สอดคล้อง คือ 
“แถวนี้ไม่ค่อยมีอาหารที่หากินยากอย่างหอย ปู ปลา ยังหากินได้อยู่เพราะที่วัฒนานครยังอุดม
สมบูรณ์มีทุกอย่าง (ผู้ให้ข้อมูลคนที่ 1, 2566)” “อย่างกับข้าวยังพอมีให้หากิน มันมีคลอง 
มีอะไร เขาก็หาปลา หาหอย หากุ้ง หากินได้ตามสบาย (ผู้ให้ข้อมูลคนที่ 2, 2566)” “อาหารที่
หากินยากก็จะมีผ าน้ าที่ไม่ค่อยมีทั่วไปแต่ก็มีคนน ามาขายที่ตลาดแต่ก็ไม่ได้กินบ่อยเท่าไหร่  
(ผู้ให้ข้อมูลคนท่ี 3, 2566)” “ตอนนี้มันก็ไม่เหมือนแต่ก่อนแล้ว แต่ก่อนหากินได้ตามธรรมชาติ 
ตามนา สมัยนี้เราต้องซื้อแทน มันก็จะต่างกันกับเมื่อก่อน อย่างเทา ไข่ผ า เมื่อก่อนมีเยอะเดี๋ยวนี้ 
ไม่มีแหละ (ผู้ให้ข้อมูลคนที่ 4, 2566)” “มีหมอเขาก็ไม่ให้กินเค็ม ไม่ให้กินเผ็ด เขาให้กินจืด
อย่างเดียว เราก็กินไม่ได้ ไม่เค็มสักหน่อยเราก็กินกลืนไม่ลงเหมือนกัน แต่หมอก็ย้ ามาว่าไม่ให้
กินมันกินไม่ได้เราก็ฝืน (ผู้ให้ข้อมูลคนที่ 5, 2566)” เนื่องจากต าบลวัฒนานครมีความ
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หลากหลายของประชากรที่มีทั้งคนในพื้นที่ตั้งแต่ก าเนิดและมีการย้ายถิ่นฐานมาจาก 
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือมาอาศัยอยู่ในพื้นที่เพื่อมาประกอบอาชีพท าสวน ไร่นา หรือค้าขาย 
รวมถึงการย้ายถิ่นฐานเพื่อมาสร้างครอบครัว ท าให้ทรัพยากรที่มีอยู่ในพื้นที่และการบริโภค
อาหารมีความเปลี่ยนแปลงไปตามพื้นท่ีและทรัพยากร เช่น อาหารที่สามารถหารับประทานได้
ในภูมิล าเนาเดิม อาทิ ผ าหรือเทาที่หารับประทานได้ในพื้นที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ แต่ใน
พื้นที่ต าบลวัฒนานครอาจหาทานยากในปัจจุบัน เนื่องจากทรัพยากรในพื้นที่ไม่เอื้ออ านวยต่อ
การเกิด เนื่องจากพื้นเพของคนในพื้นที่ เป็นคนไทยในภาคตะวันออกเฉียงเหนือเป็นส่วนใหญ่ 
ท าให้ในอดีตอาหารที่นิยมบริโภคจะเป็นอาหารประเภทสุก ๆ ดิบ ๆ จากปลาร้า แต่เดิมมีการ
บริโภคทั้งที่ยังไม่ได้มีการต้มสุกแต่ปัจจุบันส่วนใหญ่จะมีการน ามาปรุงสุกหรือจะใช้ปลาร้าที่มี
การขายทั่วไปที่มีการต้มสุกและบรรจุใส่ขวดที่มีความสะอาดปลอดภัยน ามาใช้ปรุงอาหารหรือ
รับประทาน รวมทั้งมีการบริโภคแตกต่างจากทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือ คือ นิยมบริโภค
ข้าวเจ้าเป็นหลักมากกว่าข้าวเหนียว และมีการบริโภคอาหารประเภทแกงที่ได้รับอิทธิพลมา
จากทางภาคกลาง เช่น แกงไก่ แกงพะแนง แกงจืดเต้าหู้หมูสับ เป็นต้น อีกทั้งยังเป็นอาหารที่
เป็นที่นิยมบริโภคในกลุ่มคนยุคปัจจุบันอย่างกลุ่มวัยรุ่น และกลุ่มวัยท างาน การด าเนินชีวิตใน
ยุคปัจจุบันท าให้การบริโภคอาหารท้องถิ่นมีการเปลี่ยนแปลงไปเนื่องจากวัยรุ่นส่วนใหญ่ใน
พื้นที่มีการบริโภคอาหารที่สามารถหารับประทานได้ง่ายและสะดวกรวดเร็วตามร้านสะดวกซื้อ
หรือร้านอาหารทั่วไป เช่น อาหารแช่แข็ง อาหารตามสั่ง เป็นต้น และในปัจจุบันประชาชนมี
การดูแลสุขภาพมากยิ่งขึ้น เนื่องจากประชาชนมีโรคประจ าตัว เช่น โรคเบาหวาน โรคความดัน
โลหิตสูง โรคไขมันในเลือดสูงเป็นต้น ซึ่งการบริโภคอาหารนั้นมีผลต่อสุขภาพของคนในพื้นที่
เป็นอย่างมาก ท าให้การบริโภคอาหารมีการปรับเปลี่ยนและควบคุมการบริโภคตามความ
เหมาะสม ท าให้อาหารที่นิยมบริโภคเป็นอาหารประเภทต้ม แกง นึ่ง ในปัจจุบันได้มีเจ้าหน้าท่ี
หรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้องท าการเข้ามาตรวจคัดกรองเรื่องสุขภาพให้กับคนในพื้นที่ต าบล 
วัฒนานครและแนะน าหรืออบรมเกี่ยวกับการรับประทานอาหารและการดูแลตนเองให้กับคน
ในพื้นที่อย่างสม่ าเสมอ 

5. อภิปรายผล 
 จากผลการวิจัยวัฒนธรรมและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของประชาชนในพื้นที่
ต าบลวัฒนานคร อ าเภอวัฒนานคร จังหวัดสระแก้ว ผู้วิจัยได้ประมวลองค์ความรู้ที่ได้รับ ดังนี้ 
 1) จากผลการวิจัยชนิดอาหารท้องถิ่นในพื้นที่วัฒนานคร พบว่า ส่วนใหญ่นิยมบริโภค
ปลา และนิยมน าปลามาแปรรูปหรือถนอมอาหารเพื่อยืดอายุการบริโภค รองลงมาเป็นเนื้อไก่ 
และหมูตามล าดับ ส าหรับความนิยมอาหารประเภทต้ม และนึ่ง หรือย่าง ไม่นิยมอาหาร
ประเภททอดมากนัก อาจเป็นเพราะอาหารประเภททอดจะต้องใช้น้ ามัน ซึ่งราคาค่อนข้างสูง
เมื่อเทียบกับรายได้ของคนในพื้นท่ีดังกล่าว อาหารที่สามารถประหยัดต้นทุนทางด้านวัตถุดิบจึง
เป็นที่นิยมมากกว่า สอดคล้องกับงานวิจัยของกนกวรรณ สาโรจน์วงศ์ (2560) พบว่าวัตถุดิบที่ใช้
ในการปรุงอาหารด้วยวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นท้ังพืชและเนื้อสัตว์ตามธรรมชาติหรือชุมชนผลิตขึ้น 
ที่น ามาปรุงอาหารในชีวิตประจ าวัน วัตถุดิบบางชนิดมีเฉพาะในท้องถิ่นนั้น ๆ เช่น ผักเชียงดา 
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มีในภาคเหนือ ใบเหลียงเป็นพืชที่มีในภาคใต้ เป็นต้น และความเคยชินในการบริโภคอาหาร
ท้องถิ่นที่รับประทานเป็นประจ าตั้งแต่เยาว์วัย เนื่องจากสมัยก่อนเป็นอาหารท้องถิ่นที่หาได้ตาม
ท้องถิ่นเท่านั้น และไม่มีอาหารจานด่วนให้เลือกรับประทานตั้งแต่ต้น มีเพียงแต่อาหารท้องถิ่น
จนคุ้นชินตลอดมา 
 2) จากผลการวิจัยพฤติกรรมการเลือกรับประทานอาหารของประชาชนในต าบล
วัฒนานคร อ าเภอวัฒนานคร จังหวัดสระแก้ว พบว่าการรับประทานอาหารที่ปรุงเองภายใน
ครอบครัว แม้แต่วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารปลูกเองโดยซื้ออาหารจากร้านอาหาร  
ปรุงส าเร็จเป็นครั้งคราว สอดคล้องกับงานวิจัยของ ผกาวดี ภู่จันทร์ และโสรัจวรชุม อินเกต 
(2559) พบว่า อาหารพื้นถิ่นเมืองพิษณุโลกที่ได้รับความนิยมส่วนใหญ่เป็นอาหารที่ได้จากการ
น าวัตถุดิบที่หาง่ายในท้องถิ่น และมีเทคนิคการปรุงอาหารให้อร่อยตามภูมิปัญญาท้องถิ่น และ
สอดคล้องกับงานวิจัยของ กติกา กลิ่นจันทร์แดง และศิริเพ็ญ ดาบเพชร (2564) พบว่า  
อัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นเกิดจากสภาพแวดล้อม และภูมิประเทศที่มีผลต่อวัตถุดิบที่ใช้ใน
การประกอบอาหาร และรสสัมผัสของอาหาร 
 3) จากผลการวิจัยพบว่า พื้นที่ที่มีผู้คนจ านวนมากมาจากสถานที่ต่าง ๆ แต่ใน
ขณะเดียวกันประชาชนในพื้นที่ย้ายถิ่นฐานมาจากทางภาคกลางและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
มีการตั้งถิ่นฐาน ท าให้วัฒนธรรมการบริโภคอาหารมีความแตกต่างกันไป โดยเน้นการบริโภค
อาหารที่ได้รับอิทธิพลมาจากภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เช่น ส้มต า ไก่ย่าง ข้าวเหนียว เป็นต้น 
หรืออาจเป็นอาหารพื้นถิ่น และอาหารที่ได้รับอิทธิพลมาจากภาคกลาง อาทิ ต้มจืด หรือแกงที่
มีการปรุงด้วยกะทิ ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่หาได้ง่ายตามท้องถิ่น และรับประทานอาหารที่ปรุงเอง
ภายในครอบครัว ไม่ชอบความยุ่งยาก แม้แต่วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารก็จะปลูกเอง
เป็นส่วนใหญ่ จะซื้อจากร้านอาหารปรุงส าเร็จเป็นครั้งคราว นิยมบริโภคปลาเป็นวัตถุดิบหลัก 
ไม่ว่าจะเป็นปลานึ่งกับผัก ปลาป่นโดยใช้ปลาดุก ปลานิล ปลาช่อน ในการปรุง หรือแม้แต่ 
ปลาร้าสับ แต่บางส่วนก็ไม่นิยมอาหารดิบมากนักเพราะมีความรู้เรื่องโทษของการบริโภค
อาหารดิบ ผู้สูงวัยในพื้นที่มักมีการบริโภคคล้ายภาคอีสาน แต่จะปรุงรสอ่อนส าหรับสมาชิกใน
ครัวเรือนท่ีมีลูกหลานอยู่อาศัยด้วย สอดคล้องกับงานวิจัยของ จีรนุช เกลี้ยงสงค์ (2562) พบว่า 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ประกอบอาหารรับประทานเองที่บ้าน เนื่องมาจากรสชาติที่สามารถปรุง 
ได้เอง ปลอดภัยต่อสุขภาพ และที่ส าคัญราคาถูกกว่ารับประทานนอกบ้าน และสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ ฉวีวรรณ สุวรรณาภา และคณะ (2560) พบว่า การดูแลสุขภาพของตนเองด้วย
อาหาร นอกจากช่วยป้องกันการเกิดโรคต่าง ๆ แล้วยังช่วยประหยัดและสร้างสิ่งแวดล้อมที่ดี
ให้กับชุมชน มีการส่งเสริมให้มีการปลูกผักริมรั้วเพื่อน ามาประกอบเป็นอาหาร มีคุณค่าทาง
โภชนาการ ให้กากใยอาหารช่วยดูดซับไขมัน เข้าสู่ร่างกายน้อยลงจึงท าให้ลดระดับไขมันใน
เลือดได้ด้วย ใยอาหารช่วยขับถ่ายไม่ให้ท้องผูก ช่วยให้การเคลื่อนไหวของล าไส้ดีขึ้นตามไปด้วย 
อีกทั้งยังป้องกันไม่ให้เกิดโรคริดสีดวงทวาร ท้องผูกเรื้อรัง นับว่าเป็นปัจจัยหนึ่งที่ท าให้เกิด
มะเร็งล าไส้ใหญ่ 
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6. องค์ความรู้ใหม ่
 การบริโภคอาหารของประชาชนในพ้ืนท่ีมีความรู้เกี่ยวกับการบริโภคอาหาร ทัศนคติ
ต่อการบริโภคอาหาร การรับรู้ข่าวสารด้านดูแลภาวะโภชนาการ และมีปัจจัยต่าง ๆ ที่เอื้อต่อ
การบริโภคอาหาร เนื่องจากประชากรมีการประกอบอาหารที่ปรุงสุก และรับประทานอาหารที่
ท าจากเนื้อปลาเป็นส่วนใหญ่ เพราะปลาจัดได้ว่าเป็นแหล่งอาหารโปรตีนช้ันเยี่ยม สามารถย่อย
ได้ง่าย เพราะเมื่อระบบย่อยท างานไม่หนัก ท าให้ย่อยอาหารได้เร็วขึ้น และดูดซึมสารอาหาร
น าไปใช้งานได้ดีขึ้น ช่วยในการซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอ และช่วยเสริมสร้างให้ร่างกายมีการ
พัฒนาด้านต่าง ๆ ที่ด ี
 อาหารพื้นถิ่นจึงไม่ใช่เป็นอาหารที่รับประทานเพื่อประทังชีวิต แต่เป็นยารักษาโรค
และสร้างเสริมสุขภาพ ตลอดจนมีบทบาทหน้าที่ทางสังคม วัฒนธรรม จึงเป็นทั้งศาสตร์และ
ศิลป์ที่อุดมไปด้วยความเช่ือ ความรู้ ทักษะ และเทคนิควิธีการในการปรุงแต่ง  จัดการ และ
ประยุกต์เพื่อตอบสนองทั้งทางกาย ทางใจ ทางสังคม และทางจิตวิญญาณ 

7. สรุป 
 จากการศึกษาพบว่า สังคมเมืองและสังคมชนบท มีวัตถุดิบที่สามารถน ามาประกอบ
อาหาร สามารถหาได้ในธรรมชาติและหาซื้อได้ตามตลาดทั่วไป รวมทั้งมีตัวเลือกในการใช้
วัตถุดิบที่หลากหลาย รสชาติของอาหารที่นิยมในพื้นที่เป็นรสชาติเผ็ดจัดจ้าน และมีการน า
วัตถุดิบมาประกอบอาหารด้วยการปรุงสุกผ่านการ ต้ม แกง ทอด และ นึ่ง เป็นปัจจัยหลัก 
ที่มีการส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในพ้ืนท่ี ในขณะที่วัฒนานคร
เป็นการตั้งถิ่นฐานและสุขภาพของประชากร เพราะมีความหลากหลายของประชากรทั้งคนใน
พื้นที่ตั้งแต่ก าเนิดและมีการย้ายถิ่นฐานมาจากภาคตะวันออกเฉียงเหนือมาอาศัยอยู่ในพ้ืนท่ีเพือ่
มาประกอบอาชีพ รวมถึงการย้ายถิ่นฐานเพื่อมาสร้างครอบครัว ท าให้ทรัพยากรที่มีอยู่ในพื้นที่
และการบริโภคอาหารมีความเปลี่ยนแปลงไปตามพื้นที่และทรัพยากรที่มีอยู่ตามภาพที่ 1 
 

 
 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1 กรอบท่ีได้จากการผลการวิจัย 

วัฒนธรรมและพฤติกรรมการบรโิภคอาหารท้องถิ่นในพื้นที่
ต าบลวัฒนานคร อ าเภอวัฒนานคร จังหวัดสระแก้ว  

- วัฒนธรรมการบริโภค 
- วิถีชีวิต/ภูมิปัญญา 

- พฤติกรรการบริโภค 
  อาหาร 
- สุขภาพร่างกาย 
- การประกอบอาชีพ 

- ภูมิปัญญาอาหาร 
- ความเชื่อเกี่ยวกับการ 
  บริโภคอาหาร 
- ชนิดและประเภทของ 
  อาหาร 
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8. ข้อเสนอแนะ 
 8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
  1. ควรมีการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านอาหารของคนในท้องถิ่นในช่วงประเพณี
ไปสู่คนรุ่นใหม่อย่างต่อเนื่องภายใต้กิจกรรมที่สอดคล้องกับพฤติกรรมของคนรุ่นใหม่ 
  2. ควรส่งเสริมให้มีการประชาสัมพันธ์อาหารพื้นเมืองในช่วงประเพณีเพื่อให้
เกิดการสนับสนุนการท่องเที่ยวท้องถิ่น โดยใช้สื่อออนไลน์เป็นเครื่องมือในการสื่อสารและ
เผยแพร่ 
  3. ควรจัดกิจกรรมกระตุ้นให้คนในชุมชนและพื้นที่ใกล้เคียงเห็นถึงความเป็น 
อัตลักษณ์ของอาหารในชุมชนและสนับสนุนอาหารใหเ้ป็นที่รู้จักของบุคคลทั่วไปผ่านหน่วยงาน
ปกครองส่วนท้องถิ่น 
 8.2 ข้อเสนอแนะส าหรับการวิจัยครั้งต่อไป 
  1. ศึกษาถึงคุณค่าทางโภชนาการของส ารับอาหารพื้นถิ่น เพื่อยกระดับให้เป็น
อาหารพื้นถิ่นเพื่อสุขภาพด้วยการน าความรู้ที่ ได้รับไปประยุกต์ ใช้เป็นประโยชน์ ใน
ชีวิตประจ าวันของตนเองและครอบครัวในการแก้และลดปัญหาทุพโภชนาการที่ประสบอยู่ 
  2. สร้างเรื่องราวของอาหารพื้นถิ่นเพื่อสร้างการรับรู้และกระตุ้นความต้องการ
ให้กับกลุ่มเป้าหมาย ทุกเพศและทุกวัย 
  3. ศึกษาการจัดส ารับอาหารให้สอดคล้องกับความต้องการของกลุ่มลูกค้า  
แต่ละกลุ่ม และพัฒนาเครื่องมือทางการตลาดที่สอดคล้องกับกลุ่มเป้าหมายเหล่านั้น และ 
หากลุ่มเป้าหมายใหม่ ๆ เพื่อจะได้ทราบถึงความแตกต่าง 
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บทคัดย่อ  

โรคเบาหวานเป็นความผิดปกติจากการควบคุมระดับน ้าตาลในเลือด ในกรณีคนไข้
ควบคุมอาหารประเภทแป้งและน ้าตาลไม่ดีจะส่งผลน้าไปสู่ภาวะโรคแทรกซ้อน แต่อย่างไรก็
ตามการควบคุมการบริโภคน ้าตาลกระท้าได้ยาก ผู้วิจัยจึงได้ออกแบบโปรแกรมเพื่อช่วยให้
ควบคุมระดับน ้าตาลในเลือดมีประสิทธิภาพดีขึ นและสะดวกส้าหรับผู้ป่วย การวิจัยนี มี
วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาประสิทธิผลโปรแกรมการบริโภคน ้าตาลทรายและหญ้าหวานที่มีต่อการ
ควบคุมระดับน ้าตาลในเลือดของผู้ป่วยที่เป็นโรคเบาหวานชนิดที่ 2 ด้วยการสุ่มตัวอย่างแบบ 
randomized control trial (RCT) อาสาสมัครเป็นผู้ป่วยนอกของโรงพยาบาลปักธงชัยที่เป็น
เบาหวานชนิดที่ 2 จ้านวน 102 คน แบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม ๆ ละ 34 คน คือ กลุ่มควบคุมบริโภค
อาหารตามปกติ กลุ่มให้น ้าตาลทรายปริมาณ 24 กรัมต่อวัน (กลุ่มบริโภคน ้าตาลทราย) และ
กลุ่มบริโภคหญ้าหวาน ระยะเวลา 90 วัน ภายหลังได้รับโปรแกรมกลุ่มบริโภคน ้าตาลทราย 
กลุ่มบริโภคหญ้าหวาน มีค่าน ้าตาลในเลือด FBS 129.35, 130.38 และระดับน ้าตาลในเลือด
สะสม (HbA1c) 6.27, 6.12 ตามล้าดับ อีกทั งท้าให้ทั งค่าน ้าตาลในเลือด FBS และน ้าตาลเฉลี่ย
สะสม (HbA1c) ลดลงโดยไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงน ้าหนักตัวในผู้ป่วยเบาหวานชนิดที่ 2 
และมีค่าที่ต่้ากว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) ดังนั นโปรแกรมการบริโภค
น ้าตาลวันละ 24 กรัมต่อวัน และการบริโภคสารสกัดหญ้าหวานแทนน ้าตาลทรายสามารถ
ควบคุมระดับน ้าตาลในเลือดได้ดีกว่าโปรแกรมส้าหรับอาสาสมัครที่ได้รับค้าแนะน้าเรื่องการ
บริโภคอาหารตามปกติเพียงอย่างเดียว 

 

ค้าส้าคัญ: ประสิทธิผลโปรแกรม, น ้าตาลทราย, หญ้าหวาน, เบาหวานชนิดที่ 2 
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Abstract 
Diabetes is a disorder of blood sugar control. If patients have poor 

control over their diet of starches and sugars, it will lead to complications. 
However, controlling sugar consumption is difficult. The researchers therefore 
designed a program to help control blood sugar levels more efficiently and 
conveniently for patients. The purpose of this research was to study the 
effectiveness of the sugar and stevia consumption program on controlling blood 
sugar levels in patients with type 2 diabetes using a randomized control trial 
(RCT). The sample groups consisted of 102 out-patients at Pak Thong Chai 
Hospital with type 2 diabetes, divided into 3 groups of 34 people each: namely 
a control group consuming normal food; a group given 24 grams of sugar per day 
(the sugar consumption group); and a stevia consumption group for a period of 
90 days.  Following the program, the volunteers who consumed granulated sugar 
and those who consumed stevia showed FBS blood sugar values of 129.35 and 
130.38, respectively, and cumulative blood sugar levels (HbA1c) of 6.27 and 6.12, 
respectively. In addition, both FBS blood sugar and cumulative average blood 
sugar (HbA1c) decreased without affecting the change in body weight in patients 
with type 2 diabetes, and the values were significantly lower than those in the 
control group (p<0.05). As a result, a program with a daily sugar intake of 24 grams 
and consuming stevia extract instead of table sugar was able to control blood 
sugar levels better than a program for volunteers who received only normal 
dietary advice. 

 
Keywords: Program effectiveness, Sugar, Stevia, Type 2 diabetes 
 
1.บทน้า 

โรคเบาหวานเป็นสาเหตุที่ท้าให้มีภาระค่าใช้จ่ายด้านสุขภาพ มักเกิดภาวะแทรกซ้อน
เมื่ออายุเพิ่มขึ น ซึ่งสาเหตุที่ท้าให้เกิดโรคมาจากวิถีชีวิตแบบเนือยนิ่ง โรคอ้วน และอายุท่ีมากขึ น 
ท้าให้อัตราการเสียชีวิตจากโรคเบาหวานในเมืองไทยมีมากถึง 200 รายต่อวัน นอกจากนี พบว่า 
เบาหวานที่เกิดในวัยรุ่น วัยหนุ่มสาว และผู้ใหญ่วัยต้นนั น มีข้อมูลชี ชัดว่าโรคมีความรุนแรงกว่า
เบาหวานที่เกิดในวัยกลางคนและผู้สูงอายุ รวมถึงตอบสนองต่อการรักษาได้น้อยกว่า น้าไปสู่
การเกิดโรคแทรกซ้อนต่าง ๆ อย่างรวดเร็วและรุนแรงกว่า สร้างความสูญเสียทางเศรษฐกิจ 
เนื่องจากเป็นกลุ่มประชากรในวัยท้างาน (วรรณี นิธิยานันท์, 2562) ในปี พ.ศ. 2559-2563 
จั งหวั ดนครราชสี ม า  ด้ า เนิ นการคั ดกรองประชาชนอายุ  15 ปี ขึ น ไป  จากการ 
คัดกรองกลุ่มระยะก่อนเบาหวาน (pre-DM) พบผู้ป่วยเบาหวาน 134,807 คน ส้านักงาน
สาธารณสุขจังหวัดนครราชสีมาให้ความส้าคัญกับการส่งเสริมและป้องกันการเกิดโรคเบาหวาน 
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จากสถานการณ์ของผู้ป่วยเบาหวานชนิดที่ 2 โรงพยาบาลปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา มีอัตรา
การป่วยเพิ่มมากขึ น ในช่วง พ.ศ. 2559-2562 ซึ่งเป็นอัตราส่วน ร้อยละ 3.39 ของประชากร
ผู้ป่วยเบาหวานในเขตพื นท่ีจังหวัดนครราชสีมา พบว่ากระบวนการให้ความรู้โดยให้ความส้าคัญ
กับกระบวนการกลุ่ม ท้าให้ผู้ป่วยเบาหวานสนใจในปัญหา โปรแกรมให้ความรู้เหล่านี มีความ
หลากหลายและต้องจัดให้ตอบสนองต่อความต้องการของผู้ป่วย การเลือกบริโภคอาหารที่มีค่า
ดัชนีน ้าตาลต่้า บริโภคอาหารที่มีใยอาหารสูง ให้ได้ใยอาหาร 14 กรัม ต่ออาหาร 1,000 กิโล
แคลอรี่ จากการศึกษาเกี่ยวกับสารให้ความหวาน สารเหล่านี ให้พลังงานต่้าหรือไม่ให้พลังงาน
และมีผลดีต่อสุขภาพ โดยเฉพาะในผู้ที่ต้องการลดการได้รับน ้าตาล สตีวิโอไซด์เป็นสารสกัดจาก
ใบหญ้าหวาน (Stevia rebaudiana leaf) เป็นสารให้ความหวานทดแทนน ้าตาลให้พลังงานต่้า 
จึงน้ามาใช้เป็นสารทดแทนความหวานในผู้ป่วยเบาหวาน และคนที่มีภาวะดื อต่ออินซูลิน 
ในการควบคุมการรับประทานอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต สตีวิโอไซด์มีคุณสมบัติเพิ่มความไว
ของอินซูลิน (สุปราณี เฟื่องฟู และคณะ, 2558) 

 ผู้วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาประสิทธิผลของโปรแกรมการบริโภคระหว่างน ้าตาลทราย
กับหญ้าหวานต่อระดับน ้าตาลในเลือดผู้ป่วยเบาหวานชนิดที่ 2 อ้าเภอปักธงชัย จังหวัด
นครราชสีมา   

        
2. วัตถุประสงค ์
  เพื่อศึกษาประสิทธิผลโปรแกรมการบริโภคระหว่างน ้าตาลทรายกับหญ้าหวานต่อการ
ควบคุมระดับน ้าตาลในเลือดผู้ป่วยเบาหวานชนิดที่ 2 อ้าเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 
 3.1 ประชากรและขนาดตัวอย่าง 

จากการตรวจรักษาในแผนกผู้ป่วยนอกและผู้ป่วยในท่ีขึ นทะเบียนรักษาที่โรงพยาบาล
ปักธงชัย อ้าเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา ท้าให้พบว่า ในระบบเวชระเบียนข้อมูลของ
โรงพยาบาล มีผู้ป่วยเบาหวานจ้านวน 6,489 คน  

 ค้านวณกลุ่มตัวอย่างจากสูตร (Uranee et al., 2013) 
N = 2[(𝑍𝛼 + 𝑍𝛽)𝜎]2/𝑑2 

ก้าหนดค่า  Zα = 1.96 เมื่อ α = 0.05 (2 tailed)  
Zβ = 0.80 เมื่อ β = 0.2 (power = 80%)  
σ   = ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน มีค่า 1.49 (Ji-Soo et al., 2007) 
d    = ค่าความแตกต่างของค่า HbA1C ของผู้เป็นเบาหวานกลุ่มทดลอง 
         และควบคุมที่ถือว่า มีนัยส้าคัญทางคลินิกมีค่าเท่ากับร้อยละ 1  
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จากสูตรดังกล่าว ค้านวณกลุ่มตัวอย่างได้กลุ่มควบคุมและกลุ่มทดลองกลุ่มละ 34 คน
โดยการทดลองครั งนี ให้อัตราส่วน กลุ่มควบคุมต่อกลุ่มทดลองเป็น 1:2 ดังนั นขนาดตัวอย่าง 
รวมขนาดทั งหมด 102 คน 

การศึกษาครั งนี เป็นการวิจัยใช้รูปแบบวิจัยเชิงทดลอง (Experimental Research) 
โดยออกแบบเป็นกลุ่มควบคุมและกลุ่มทดลอง 2 กลุ่ม โดยมีการสุ่มให้อาสาสมัคร (ผู้ป่วย
เบาหวานที่อาศัยในเขตพื นที่อ้าเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา) อาสาสมัครทุกคนได้รับ
ค้าแนะน้าเรื่องการบริโภคอาหารที่เหมาะสมส้าหรับการควบคุมระดับน ้าตาลในเลือดก่อน
การศึกษาทั ง 3 กลุ่ม อาสาสมัครทุกคนเข้าร่วมการศึกษาเป็นระยะเวลา 90 วัน 

 1) กลุ่มควบคุม การบริโภคอาหารปกติ 
 2) กลุ่มทดลอง ได้รับน ้าตาลทราย 24 กรัมต่อวัน  
 3) กลุ่มทดลอง ได้รับหญ้าหวาน สารให้ความหวานผสมสารสกัดจาก 

หญ้าหวาน 24 กรัม ต่อวัน ทดแทนน ้าตาลทราย 
 4) ระยะเวลาวิจัย 90 วัน 

 3.2 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
แบบคัดลอกข้อมูลจากเวชระเบียน ทะเบียนผู้ป่วยเบาหวาน เวชระเบียนผู้ป่วย NCD 

ข้อมูลมีส่วนประกอบ 3 ส่วน ดังนี  
 1.ข้อมูลการเจ็บป่วยด้วยเบาหวานของผู้ป่วย ได้แก่  ชนิดของโรคเบาหวาน 

ผลค่าระดับน ้ าตาลในเลือด (Fasting blood sugar: FBS, Heamoglobin A1C: HbA1c) 
ระยะเวลาการป่วยเป็นเบาหวาน และปัญหาภาวะแทรกซ้อนของเบาหวาน 

 2. แบบสอบถามโดยใช้การสัมภาษณ์ ข้อมูลมีส่วนประกอบ 2 ส่วน ดังนี  
 ส่วนที่  1 ข้อมูลลักษณะทั่วไปทางประชากรของผู้ป่วย ได้แก่ เพศ อายุ 

สถานภาพสมรส ระดับการศึกษา อาชีพ รายได้ครอบครัว น ้าหนัก ส่วนสูง ประวัติการดื่มสุรา 
ประวัติการสูบบุหรี่  

 ส่วนที่ 2 ข้อมูลพฤติกรรมและลักษณะสิ่งแวดล้อม ได้แก่  การบริโภคอาหาร 
ในชีวิตประจ้าวัน การบริโภคน ้าตาลทรายในแต่ละวัน การบริโภคหญ้าหวาน  

 3. การตรวจสอบคุณภาพของเครื่องมือ 
 ผู้เช่ียวชาญและผู้ทรงคุณวุฒิที่มีความรู้ความช้านาญด้านโรคเบาหวาน จ้านวน  

3  ท่าน พิจารณาตรวจสอบความเที่ยงตรงเชิงเนื อหา (Content validity) และความเหมาะสม
ของภาษาที่ใช้ ค่าดัชนีความสอดคล้อง (IOC) เท่ากับ 0.66  

3.3 จริยธรรมการวิจัย 
คณะผู้วิจัยด้าเนินการปกป้องสิทธิ์ โดยการตรวจพิจารณารับรอง จากคณะกรรมการ

ด้าเนินงานด้านวิทยาศาสตร์สุขภาพ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ได้พิจารณาโครงการวิจัย 
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รหัส  KUREC-HS64/050 รับรองการพิจารณาจริยธรรมการวิจัย ในมนุษย์  COA No. 
COA65/039 อนุมัติ 28 June 2022  
 3.4 การรวบรวมข้อมูล 

ด้าเนินการเก็บข้อมูลตามแบบคัดลอกข้อมูลเวชระเบียนที่โรงพยาบาลปักธงชัย และ
แบบสอบถามที่ผู้วิจัยได้สร้างขึ น บันทึกข้อมูลที่ได้ทั งหมด ตรวจสอบความถูกต้อง ครบถ้วน 
สมบูรณ์ของข้อมูลเพื่อเตรียมการวิเคราะห์ข้อมูล 
 3.5 การวิเคราะห์ข้อมูล 

วิเคราะห์ค่าเฉลี่ย (Mean) และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation: 
SD) เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่าง 3 กลุ่ม โดยใช้ one-way ANOVA ถ้ามีความแตกต่าง
อย่างน้อย 1 กลุ่มท้าการเปรียบเทียบความแตกต่างด้วย Duncan’s New multiple  
range test การเปรียบเทียบผลก่อนและหลังทดลองด้วย dependent t-test ใช้โปรแกรม
ส้าเร็จรูปทางสถิติ IBM SPSS Statistics 23 ในการวิเคราะห์ข้อมูล  

 
4. ผลการวิจัย  

ข้อมูลทั่วไป  

กลุ่มควบคุม กลุ่มบริโภคน ้าตาลทราย กลุ่มบริโภคหญ้าหวาน  อาสาสมัครส่วนใหญ่
เป็นเพศหญิงร้อยละ 88.2 79.4 และ 85.3 ตามล้าดับ มีอายุเฉลี่ย 51-60 ปี ร้อยละ 79.40 
76.50 และ 76.50 ตามล้าดับ สถานภาพสมรส ร้อยละ 82.4  64.7 และ 64.7 ตามล้าดับ  
จบการศึกษาในระดับประถมศึกษา ร้อยละ 76.5  73.5 และ 50.0 ตามล้าดับ ประกอบอาชีพ
เกษตรกรรม ร้อยละ 61.8 50 และ 55.9 ตามล้าดับ มีรายได้ 3,000-5,000 และต่้ากว่า 3,000 
ร้อยละ 41.2  41.2 และ 47.1 ตามล้าดับ แสดงในตารางที่ 1  
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ตารางที่ 1 ข้อมูลพื นฐานของอาสาสมัคร (จ้านวน ร้อยละของกลุ่มตวัอย่าง)  

 
ข้อมูลลักษณะ
ประชากร 

กลุ่มควบคุม 
(n=34) 

กลุ่มบริโภค 
น ้าตาลทราย 

(n=34) 

กลุ่มบริโภค 
หญ้าหวาน 
(n=34) 

จ้านวน ร้อยละ จ้านวน ร้อยละ จ้านวน ร้อยละ 

1. เพศ 
ชาย 4 11.8 7 20.5 5 14.7 
หญิง 30 88.2 27 79.4 29 85.3 

2. อายุ  
ต่้ากว่า 30 ปี 1 2.9 - - - - 
31-40 ปี 1 2.9 2 5.9 2 5.9 
41-50 ปี 5 14.7 6 17.6 8 17.6 
51-60 ปี 27 79.4 26 76.5 26 76.5 

3. สถานภาพ  
โสด 4 11.8 8 23.5 12 35.3 
สมรส 28 82.4 22 64.7 22 64.7 
หม้าย 2 5.9 2 5.9 - - 
หย่าร้าง - - 2 5.9 - - 

4. ระดับการศึกษา 
ไม่ได้เรียนหนังสือ 1 2.9 2 5.9 10 29.4 
ประถมศึกษา 26 76.5 25 73.5 17 50.0 
มัธยมศึกษาต้น 2 5.9 2 5.9 3 - 
มัธยมศึกษาปลาย 4 11.8 5 14.7 4 8.8 
อนุปริญญา/ปวส. 1 2.9 - - - 11.8 

5. อาชีพ 
ไม่ได้ประกอบอาชีพ  6 17.6 8   23.5      6 17.6 
เกษตรกรรม 21   61.8 17     50     19    55.9 
รับจ้าง 7   20.6 9    26.5      9    26.5 

6. รายได้ต่อเดือน  
ต่้ากว่า 3,000 บาท  9 26.5 14 41.2 16 47.1 
3,001-5,000 บาท 14 41.2 12 35.3 12 35.3 
5,001-8,000 บาท 1 2.9 2 5.9 1 2.9 
8,001-10,000 บาท 10 29.4 6 17.6 5 14.7 
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 ข้อมูลด้านสุขภาพและความเจ็บป่วย 

กลุ่มควบคุม กลุ่มบริโภคน ้าตาลทราย กลุ่มบริโภคหญ้าหวาน ระยะเวลาการเป็น
โรคเบาหวาน 7-9 ปี ร้อยละ 44.1 38.2 และมีระยะการเป็นโรคเบาหวาน 4-6 ปี ร้อยละ 38.2 
ตามล้าดับ ค่าดัชนีมวลกายอยู่ในช่วง 25.00-29.99 กิโลกรัมต่อตารางเมตร (อ้วนระดับ 1) ร้อยละ 
38.2 44.1 และ 41.2 ตามล้าดับ  มีค่าเฉลี่ยระดับน ้าตาลในเลือด FBS 126-154 mg% ร้อยละ 47.1 
50 และ 50 ตามล้าดับ มีค่าเฉลี่ยระดับน ้าตาลในเลือดสะสม HbA1c ≥ 6.5 mg% ร้อยละ 35.3 
35.3 และ 41.2 ตามล้าดับ แสดงในตารางที่ 2 

 

ตารางที่ 2 ข้อมูลด้านสุขภาพและความเจ็บป่วยของอาสาสมัคร (จ้านวน ร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง)  

 
ข้อมูลด้านสุขภาพ 
และความเจ็บป่วย 

กลุ่มควบคุม 
(n=34) 

กลุ่มบริโภค
น ้าตาลทราย  

(n=34) 

กลุ่มบริโภค 
หญ้าหวาน 
(n=34) 

จ้านวน ร้อยละ จ้านวน ร้อยละ จ้านวน ร้อยละ 

1. ระยะเวลาการเจ็บป่วยด้วยโรคเบาหวาน  
1-3 ปี 9 26.5 7 20.6 10 29.4 
4-6 ปี 8 23.5 13 38.2 13 38.2 
7-9 ปี 15 44.1 13 38.2 8 23.5 
9 ป ีขึ นไป 2 5.9 1 2.9 3 8.8 

2. ดัชนีมวลกาย 
ผอม (น้อยกว่า18.49) 1 2.9 1 2.9 4 11.8 
ปกติ (18.50-22.90) 5 14.7 7 20.6 7 20.6 

น ้าหนักเกิน (23.00-24.99) 9 26.5 6 17.6 3 8.8 
อ้วนระดับ 1 (25.00-29.99) 13 38.2 15 44.1 14 41.2 
อ้วนระดับ 2 (มากกว่า 30 ขึ น
ไป) 

6 17.6 5 14.7 6 17.6 

3. ผลค่าระดับน ้าตาลในเลือด ค่าระดับ FBS   
ไม่เกิน 125 mg% 9 26.5 10 29.4 11 32.4 
126-154 mg% 16 47.1 17 50 17 50 
155-182 mg% 5 14.7 6 17.6 4 11.8 
มากกว่า 183 mg% 4 11.8 1 2.9 2 5.1 

4. ค่าเฉลี่ยระดับน ้าตาลในเลือดสะสม  
HbA1c < 6.0 mg% 12 35.3 10 29.4 8 23.5 
HbA1c 6.0 – 6.4 mg% 10 29.4 12 35.3 12 35.3 
HbA1c ≥ 6.5 mg% 12 35.3 12 35.3 14 41.2 
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 ข้อมูลด้านความรู้ เจตคติและพฤตกิรรมด้านสุขภาพ 

ด้านความรู้ของผู้ป่วยเบาหวานชนิดที่ 2 ระหว่างกลุ่มควบคุม กลุ่มบริโภคน ้าตาลทราย 
กลุ่มบริโภคหญ้าหวาน พบว่า การรับรู้ด้านโรคเบาหวาน การรับรู้ประโยชน์ด้านการกินยารักษา 
การรับรู้การบริโภคน ้าตาลทรายกับหญ้าหวาน มีความรู้ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≥0.05) และพบว่าการรับรู้ด้านการบริโภคอาหาร 8.91±1.33, 8.32±1.70, 8.05±1.25 การ
รับรู้ประโยชน์ด้านสุขภาพออกก้าลังกาย 8.64±1.68, 8.58±1.65, 7.44±1.95 ตามล้าดับ 
แสดงในตารางที ่3  

 

ตารางที่ 3 เปรียบเทียบความแตกต่าง ด้านการรบัรู้ด้านต่าง ๆ ของผู้ป่วยเบาหวานชนิดที่ 2  
 ระหว่างกลุม่ควบคุม กลุม่บรโิภคน ้าตาลทราย กลุ่มบริโภคหญ้าหวาน (Mean±SD)  
ข้อมูลด้านความรู้เก่ียวกับ 
โรคเบาหวานชนิดที่ 2 

กลุ่มควบคุม กลุ่มบริโภค
น ้าตาลทราย 

กลุ่มบริโภค
หญ้าหวาน 

p-value 

1. การรับรู้ด้านโรคเบาหวาน 24.67±2.48 24.44±2.67 24.23±2.5 0.777 
2. การรับรู้ด้านการบริโภค 

อาหาร 
8.91±1.33b 8.32±1.70ab 8.05±1.25a 0.049* 

3. การรับรู้ประโยชน์ด้าน 
สุขภาพออกก้าลังกาย 

8.64±1.68b 8.58±1.65b 7.44±1.95a 0.008* 

3. การรับรู้ประโยชน์ด้าน 
การกินยารักษา 

10.55±1.54 10.55±1.58 10.02±1.91 0.332 

4. การรับรู้การบริโภคน ้าตาล 
ทรายกับหญ้าหวาน 

8.14±2.32 8.08±2.24 7.35±2.43 0.300 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรต่างกัน (a, b) ในแนวนอน หมายถึง ค่าของคะแนนที่มีความแตกต่างกัน 
               อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

 ด้านเจตคติของผู้ป่วยเบาหวานชนิดที่ 2 ระหว่างกลุ่มควบคุม กลุ่มบริโภคน ้าตาล
ทราย กลุ่มบริโภคหญ้าหวาน พบว่า เจตคติการรับประทานอาหาร เจตคติการใช้ยา เจตคติการ
ออกก้าลังกาย เจตคติด้านการประเมินสุขภาพตนเอง ค่าของคะแนนกลุ่มตัวอย่างทั ง 3 กลุ่ม 
มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≥0.05) แสดงในตารางที ่4 
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ตารางที่ 4 เปรียบเทียบความแตกต่าง ด้านเจตคติ ของผู้ป่วยเบาหวานชนิดที่ 2 ระหว่างกลุ่ม 
  ควบคุม กลุ่มบริโภคน า้ตาลทราย กลุ่มบริโภคหญ้าหวาน (Mean±SD) 
ข้อมูลด้านเจตคติเก่ียวกับ
โรคเบาหวานชนิดที่ 2  

กลุ่มควบคุม กลุ่มบริโภค
น ้าตาทราย 

กลุ่มบริโภค
หญ้าหวาน 

p-value 

1. เจตคติการรับประทานอาหาร 14.32±2.86 16.58±9.08 14.91±2.05 0.232 
2. เจตคติการใช้ยา 11.58±1.49 11.70±1.33 12.23±1.18 0.113 
3. เจตคติการออกก้าลังกาย 13.52±2.95 13.02±2.66 13.11±3.11 0.753 
4. เจตคติด้านการประเมินสุขภาพ 

ตนเอง 
20.38±2.97 20.64±2.55 21.05±2.66 0.592 

 
พฤติกรรมด้านสุขภาพของผู้ป่วยเบาหวานชนิดที่ 2 ระหว่างกลุ่มควบคุม กลุ่มบริโภค

น ้าตาลทราย กลุ่มบริโภคหญ้าหวาน พบว่า พฤติกรรมการบริโภคอาหาร พฤติกรรมการออก
ก้าลังกาย  พฤติกรรมการใช้ยา ค่าของคะแนนกลุ่มตัวอย่างทั ง 3 กลุ่ม มีความแตกต่างกันอย่าง
ไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≥0.05) แสดงในตารางที ่5 

 
ตารางที่ 5 เปรียบเทียบความแตกต่าง พฤติกรรมด้านสุขภาพของผูป้่วยเบาหวานชนิดที่ 2  
          ระหว่างกลุ่มควบคมุ กลุ่มบริโภคน ้าตาลทราย กลุม่บริโภคหญ้าหวาน (Mean±SD) 

ข้อมูลด้านพฤติกรรมเกี่ยวกับ 
โรคเบาหวานชนิดที่ 2 

กลุ่มควบคุม กลุ่มบริโภค
น ้าตาลทราย 

กลุ่มบริโภค
หญ้าหวาน 

p-value 

1. พฤติกรรมการบริโภค 
อาหาร 

13.41±2.14 13.02±2.00 14.58±3.67 0.052 

2. พฤติกรรมการออกก้าลังกาย 6.47±2.64 6.67±2.23 6.50±2.58 0.935 
3. พฤติกรรมการใช้ยา 5.64±1.41 5.64±1.32 5.73±1.78 0.962 

 
ปริมาณพลังงานและสารอาหารที่ ได้รับของผู้ป่วยเบาหวาน ระหว่างกลุ่ม 

กลุ่มควบคุม กลุ่มบริโภคน ้าตาลทราย กลุ่มบริโภคหญ้าหวาน พบว่ามีพลังงาน (กิโลแคลอรี)
(1,118.641, 282.20) (1,065.10, 920.12 ) และ กลุ่มบริโภคหญ้าหวาน (1,116.88, 965.38) 
ตามล้าดับ คาร์โบไฮเดรต (กรัม) (135.10, 133.05) (131.12, 120.02 ) และ (124.57, 116.28) 
โปรตีน (กรัม) (37.94, 35.55) (34.41, 26.48) และ (36.07, 28.86) ตามล้าดับ ไขมัน (กรัม) 
(52.96, 51.15) (45.12, 36.84) และ (54.34, 38.77) ตามล้าดับ ปริมาณน ้าตาล (กรัม)(61.40, 
49.19) (49.89, 12.02) และ (54.65, 12.73) ตามล้าดับ  จากการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยปริมาณ
และสารอาหาร  กลุ่มควบคุมพบว่าแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสา้คัญทางสถิติ (p≥0.05)  ส่วนกลุ่ม
บริโภคน ้าตาลทราย และกลุ่มบริโภคหญ้าหวาน  พบว่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p<0.05)  แสดงในตารางที ่6 
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5. อภิปรายผล  
ผลจากตารางที่ 1 อาสาสมัครจ้านวน 102 ราย เป็นเพศหญิงมากกว่าเพศชาย 

สอดคล้องกับข้อมูลที่พบว่าผู้ป่วยเบาหวานเป็นเพศหญิงมากกว่าชาย โดยในปี 2562 ประเทศไทย 
มีผู้ป่วยหญิง ร้อยละ 59 และผู้ป่วยชาย ร้อยละ 41 นอกจากนี แล้ว ผู้ป่วยหญิงยังมีการเสียชีวิต
จากโรคเบาหวานมากกว่าเพศชาย โดยมีสัดส่วน ร้อยละ 58 ขณะที่เพศชายมีสัดส่วนร้อยละ 42 
อาสาสมัครมีอายุเฉลี่ย 53.06±6.38 ปี ที่พบอัตราความชุกของผู้ป่วยเบาหวานในประเทศ 
ส้าหรับการศึกษาอยู่ในระดับชั นประถมศึกษามากที่สุด ร้อยละ 76.5 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพ
เกษตรกรรม ร้อยละ 61.8 เนื่องจากภูมิประเทศและภูมิอากาศของโดยทั่วไป โดยจะเพาะปลูก
พืชต่าง ๆ ท่ีเป็นพืชเศรษฐกิจของแต่ละชุมชน เช่น การประกอบอาชีพจากข้อมูลพื นฐานพบว่า
ประชากรในเขตอ้าเภอปักธงชัยโดยส่วนใหญ่ประกอบอาชีพเกษตรกรรม ได้แก่ การท้านา ท้าไร่ 
ท้าสวน ท้าการประมง ปศุสัตว์ ท้าให้อาชีพเกษตรกรรมเป็นอาชีพที่นิยมมากที่สุด ส่วนผู้หญิง 
มีอาชีพท้างานบ้านเป็นหลัก ในด้านรายได้พบว่า มีรายได้ต่้ากว่า 3,000 บาท ร้อยละ 47.1 

ผลจากตารางที่ 2 ระยะเวลาป่วยเป็นโรคเบาหวานคือ มีระยะเวลาป่วยโดยเฉลี่ย 
9.65 ปี ไม่สามารถควบคุมระดับน ้าตาลเฉลี่ยสะสม  ร้อยละ 54.84 เนื่องจากกลุ่มตัวอย่างส่วน
ใหญ่อยู่ในวัยเข้าสู่วัยสูงอายุ การท้างานของอวัยวะรวมถึงหลอดเลือดต่าง ๆ เสื่อมลง รวมกับ
การสะสมของไขมันและสารต่าง ๆ จากอาหารที่รับประทานเป็นประจ้า เกิดการสะสมของไขมนั
และสารต่าง ๆ ภายในหลอดเลือด ท้าให้เกิดเป็นโรคไขมันในเลือดสูงและความดันโลหิตสูง 
จะส่งผลให้เกิดภาวะแทรกซ้อนของหลอดเลือดได้เร็วขึ น ปัจจัยเสี่ยงของการเกิดโรคร่วมหรือ
ภาวะแทรกซ้อนอื่น ๆ ของโรคเบาหวาน ทั งนี ภาวะแทรกซ้อน จากโรคเบาหวานส่วนใหญ่ใช้
ระยะเวลาประมาณ 5-15 ปี ขึ นกับความสามารถในการควบคุมระดับน ้าตาลในเลือด 

ค่าดัชนีมวลกายอยู่ ในช่วงอ้วนระดับ 1 (25.00 -29.99) ดัชนีมวลกายเฉลี่ย 
26.04±5.08 ซึ่งภาวะอ้วนหรือน ้าหนักเกินมีความสัมพันธ์โดยตรงที่ท้าให้เกิดภาวะแทรกซ้อน
เพิ่มขึ นในผู้ที่เป็นเบาหวานแล้วและยังมีความเสี่ยงต่อการเกิดโรคเบาหวานมากขึ น ผู้ที่มีภาวะ
อ้วนหรือน ้าหนักเกินจะมีความไวต่ออินซูลินของเนื อเยื่อลดลง จะท้า ให้การตอบสนองต่อ
อินซูลินบกพร่องรุนแรงขึ น ส่งผลให้โรคเบาหวานที่ควบคุมระดับน ้าตาลในเลือดไม่ได้ตามมา 
ซึ่งสอดคล้องกับอาสาสมัครส่วนใหญ่ในการศึกษาครั งนี พบว่า กลุ่มตัวอย่างผลค่าระดับน ้าตาล
ในเลือด FBS ย้อนหลัง 3 เดือน 126-154 mg% เฉลี่ย 137.61±32.68 mg% ปัจจัยที่จะ
ส่งเสริมให้น ้าตาลในเลือดแย่ลง ได้แก่ โรคอ้วน ความดันโลหิตสูง ไตรกลีเซอไรด์ในเลือดสูง 
HDL ต่้า  มีภาวะขาดสารอาหารบางชนิดที่เกี่ยวข้องกับสมดุลน ้าตาลในร่างกาย (The Glucose 
Tolerance Factor (GTF)) 

ข้อมูลด้านความรู้ ด้านเจตคติ และด้านพฤติกรรมสุขภาพของผู้ป่วยเบาหวานชนิด 
ที่ 2 (ตารางที่ 3 - ตารางที่ 5) โดยรวมพบว่าทั งในกลุ่มควบคุมและกลุ่มทดลอง จ้านวน 102 
ราย การท้าอาหารรับประทานเองท้าให้สามารถรับรู้ได้ว่าใส่น ้าตาลทราย หรือหญ้าหวาน ลงใน
อาหารและเครื่องดื่มปริมาณเท่าตามที่ก้าหนดหรือไม่ ผู้ป่วยเบาหวานที่ควบคุมระดับน ้าตาลใน
เลือดไม่ได้ส่วนใหญ่จะบริโภคอาหาร 3 มื อ ประเภทอาหารที่ผู้ป่วยเบาหวานที่ควบคุมระดับ
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น ้าตาลในเลือดไม่ได้ส่วนใหญ่จะควบคุมอาหารประเภทของหวาน สอดคล้องกับผู้ป่วยเบาหวาน
ส่วนใหญ่เป็นแม่บ้านจึงมีเวลาประกอบอาหารเองมากขึ น ในส่วนของแหล่งสนับสนุนหรือการ
ได้รับข้อมูลข่าวสารในการควบคุมอาหารกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ (ร้อยละ 90) ได้รับค้าแนะน้าใน
เรื่องการเลือกรับประทานอาหารและข้อมูลสุขภาพจากนักโภชนาการ (Silvio et al., 2015) 
ปริมาณพลังงาน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และน ้าตาล พบว่าการบริโภคอาหารของกลุ่ม
ควบคุม กลุ่มบริโภคน ้าตาลทราย และกลุ่มบริโภคหญ้าหวาน ก่อนการทดลอง ปริมาณพลังงาน
และสารอาหารอยู่ระดับเดียวกัน  เมื่อจัดโปรแกรมการบริโภคควบคุมปริมาณน ้าตาลทรายและ
หญ้าหวาน ภายหลังได้รับโปรแกรมความสามารถในการเลือกรับประทานอาหารของผู้ป่วย
เบาหวาน สามารถควบคุมปริมาณน ้าตาลที่บริโภคได้  ระหว่างกลุ่มการทดลอง กลุ่มบริโภค
น ้าตาลทรายและกลุ่มบริโภคหญ้าหวาน ปริมาณพลังงานและสารอาหารก็ลดลงดีกว่ากลุ่ม
ควบคุม โปรแกรมการบริโภคระหว่างน ้าตาลทรายกับหญ้าหวานต่อการควบคุมระดับน ้าตาลใน
เลือด ได้ถูกออกแบบโดยประยุกต์ใช้กรอบแนวคิดที่สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของการศึกษา 
คือ อาหารที่มีการเติมน ้าตาลแบบควบคุม ไม่ เกิน 6 ช้อนชาต่อวัน (ส้านักงานโภชนาการ 
กรมอนามัย, 2562) และอาหารที่มีการเติมสารสกัดจากหญ้าหวาน ต่อผู้ป่วยโรคเบาหวานชนิด
ที่ 2 และข้อมูลเปรียบเทียบระดับน ้าตาลในเลือดของผู้ป่วยโรคเบาหวานชนิดที่ 2 จากโปรแกรม 
การบริโภคอาหารที่มีสารให้ความหวานแตกต่างกัน ทางเลือกและผลลัพธ์ที่อาจเกิดขึ นที่น้าไปสู่
การตัดสินใจ ซึ่งผู้วิจัยได้ชี แนะถึงชนิดของอาหารที่ควรรับประทานหรือควรหลีกเลี่ยง อาหารที่
หาซื อได้ในชุมชน เลือกรับประทานอาหารที่ถูกต้องและเหมาะสมกับภาวะสุขภาพของตน
ภายใต้บริบทและสภาพแวดล้อมความเป็นอยู่ตามชุมชนท่ีเป็นอยู่ 

จากผลการวิจัย พบว่า ผู้ป่วยเบาหวานทั ง 3 กลุ่มมีน ้าหนักตัวไม่แตกต่างจากเดิม 
หลังจากได้รับโปรแกรม ส่งผลไปยังค่าดัชนีมวลกาย BMI (Wang et al., 2023) มีภาวะความ
อ้วน นอกจากนี  ภาวะความอ้วนมีผลต่อสุขภาพของบุคคล นอกจากสมรรถภาพในการ 
เคลื่อนไหวจะลดลงแล้วยังท้าให้เกิดความอึดอัด เช่ืองช้า (ยุทธนา สังขวรรณ, 2555) แต่ที่
กล่าวคือ เมื่อมีการตรวจผลค่าระดับน ้าตาลในเลือด FBS และค่าเฉลี่ยระดับน ้าตาลในเลือด
สะสม HbA1c ของผู้ป่วยที่บริโภคน ้าตาลทรายและหญ้าหวานในปริมาณควบคุม ได้กล่าวถึง
การบริโภคน ้าตาลแต่พอดี ไม่ควรบริโภคเกินร้อยละ 10 ของพลังงานที่ร่างกายได้รับต่อวัน 
(สุวรรณชัย วัฒนายิ่งเจริญชัย, 2566) โดยไม่มีน ้าตาลทรายและหญ้าหวานเป็นตัวก้าหนด
ปริมาณที่เติมหรือใส่ในอาหารลงไป การปรับเปลี่ยนพฤติกรรมสุขภาพที่เหมาะสมกับผู้ป่วยแต่
ละบุคคล ซึ่งปัจจัยต่าง ๆ ดังกล่าวส่งผลต่อการควบคุมระดับน ้าตาลในเลือด (เจนพล แก้วกิติกุล, 
2566) และรายบุคคลที่มีปัญหาท้าให้ได้ทราบข้อมูลเชิงลึกเกี่ยวกับการจัดการตนเองในการ
ควบคุมระดับน ้าตาลในเลือด (อนัญญา คูอาริยะกุล, 2564) 
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6. องค์ความรู้ใหม่  
การบริโภคน ้าตาลทรายหรือหญ้าหวานในปริมาณที่ควบคุมของผู้ป่วยเบาหวานชนิด 

ที่ 2 มีผลท้าให้ค่าระดับน ้าตาลในเลือดลดลง ซึ่งสารให้ความหวานผสมสารสกัดจากหญ้าหวาน
ที่มีราคาค่อนข้างสูง เมื่อเทียบกับการควบคุมการบริโภคน ้าตาลทราย ดังนั นเพื่อเป็นการลด
ค่าใช้จ่ายของผู้ป่วยเอง ควรเลือกบริโภคน ้าตาลทรายในปริมาณที่ควบคุม ไม่เกิน 6 ช้อนชา  
ต่อวัน 
 
7. สรุป  

โปรแกรมการบริโภคน ้าตาลทรายไม่เกิน 6 ช้อนชาต่อวันและโปรแกรมการให้หญ้า
หวาน ไม่เกิน 24 กรัมต่อวัน แทนน ้าตาลทรายสามารถควบคุมระดับน ้าตาลในเลือด ทั งค่า
ระดับน ้าตาลในเลือด (FBS) และน ้าตาลเฉลี่ยสะสม (HbA1c) โดยไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลง
น ้าหนักตัวในผู้ป่วยเบาหวานชนิดที่ 2 อ้าเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา ได้ดีกว่าอาสาสมัคร
ที่ได้รับค้าแนะน้าเรื่องการบริโภคอาหารเพียงอย่างเดียว 
 
8. ข้อเสนอแนะ  

1. ในการให้ความรู้แก่ผู้ป่วยโรคเบาหวาน ควรเน้นในเรื่องที่ผู้ป่วยยังปฏิบัติ ตัวไม่
ถูกต้อง และหลังการให้ความรู้ควรมีการติดตาม และประเมินการปฏิบัติตัวเป็นระยะ ๆ และ
เพิ่มเติมในส่วนท่ียังปฏิบัติตัวไม่ได้ 

2. ควรใช้โปรแกรมการบริโภคน ้าตาลทรายวันละไม่เกิน 6 ช้อนชา ดีกว่าโปรแกรม
การให้สารสกัดหญ้าหวานในการควบคุมน ้าตาลทรายในผู้ป่วยเบาหวานชนิดที่ 2 ด้วยเหตุผลที่ 
สารสกัดหญ้าหวานมีราคาค่อนข้างสูงและหาซื อยาก 
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บทคัดย่อ  

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณของมันเทศสีม่วงที่เหมาะสมในการ
ผลิตเค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วง ศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพและศึกษาการยอมรับของ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วง โดยท าการเสริมมันเทศสีม่วง 4 ระดับ 
ได้แก่ ร้อยละ 0 80 100 และ 120 โดยน้ าหนักของแป้งสาลี ผลการวิจัยพบว่า การศึกษา
ปริมาณของมันเทศสีม่วงที่เหมาะสมในการผลิตเค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วง คะแนนประเมิน
คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ผู้ประเมินให้การยอมรับสูตรที่เสริมมันเทศสีม่วงร้อยละ 100 มากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ยด้านปัจจัย
คุณภาพ ดังนี้ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ลักษณะที่ปรากฏ และความชอบโดยรวม มีค่า 8.62 
8.72 8.78 8.58 8.55 และ 8.57 ตามล าดับ การตรวจสอบคุณภาพทางเคมีพบว่า ค่าเถ้า 
ค่าความช้ืน และค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) ของการเสริมปริมาณมันเทศสีม่วงทั้ง 4 ระดับ 
มีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) สูตรที่เสริมมันเทศสีม่วงร้อยละ 100 มีค่าเถ้า 
เท่ากับ ค่าความช้ืน และค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) เท่ากับ 2.10 39.43 และ 0.78 ตามล าดับ 
และคุณภาพทางกายภาพ พบว่า ค่าสี L*a*b* ของการเสริมปริมาณมันเทศสีม่วง ทั้ง 4 ระดับ 
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) สูตรที่เสริมมันเทศสีม่วงร้อยละ 100 
มีค่าสี L*a*b* เท่ากับ 62.86 7.52 และ 10.68 ตามล าดับ นอกจากนี้ผลการยอมรับของ
ผู้บริโภคจ านวน 100 คน พบว่าให้การยอมรับทางประสาทสัมผัสต่อเค้กชิฟฟ่อนสูตรที่เสริม 
มันเทศสีม่วงร้อยละ 100 ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสระดับมากท่ีสุด  

     
ค าส าคัญ: การพัฒนาผลติภณัฑ์, เค้กชิฟฟ่อน, มันเทศสีม่วง 
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Abstract 
The objective of this research was to establish the most suitable amount 

of purple sweet potato to improve the quality of chiffon cake, considering both 
its chemical composition and sensory properties. An examination was conducted 
on four varying levels of purple sweet potato enrichment (0%, 80%, 100%, and 
120% in relation to the weight of flour). The study revealed that the optimal 
quantity of purple sweet potato for producing purple sweet potato chiffon cake 
significantly influenced sensory quality attributes (p≤0.05). Participants showed 
the highest acceptance of the formulation enriched with 100% purple sweet 
potato. The mean scores for sensory characteristics such as color, flavor, taste, 
texture, appearance, and general liking were determined to be 8.62, 8.72, 8.78, 
8.58, 8.55, and 8.57, respectively. There were big differences (p≤0.05) in the 
chemical quality of the four levels of purple sweet potato enrichment when it 
came to ash, moisture content, and water activity (aw). Notably, the formulation 
enriched with 100% purple sweet potato exhibited ash, moisture content, and 
water activity values of 2.10, 39.43, and 0.78, respectively. In term of physical 
characteristics, statistical analysis revealed significant differences (p≤0.05) in the 
L* a* and b* color values among the four levels of purple sweet potato 
enrichment. Specifically, the formulation enriched with 100% purple sweet 
potato displayed L* a* and b* color values of 62.86, 7.52, and 10.68, respectively. 
A panel of 100 consumers rated the sensory attributes of the formulation 
enriched with 100% purple sweet potato, indicating the highest level of 
consumer acceptance.       
   
Keywords: Product development, Chiffon cake, Purple sweet potato  

 
1. บทน า  
 มันเทศ (Ipomoea batatas L.) เป็นพืชในตระกูลเดียวกับผักบุ้ง (Convolvulaceae) 
ซึ่งปัจจุบันมีความส าคัญอันดับ 7 ของโลก รองจากข้าวสาลี ข้าว ข้าวโพด มันฝรั่ง ข้าวบาร์เลย์
และมันส าปะหลัง ผลผลิตของมันเทศทั่วโลกประมาณ 109 ล้านตัน มีพื้นที่เพาะปลูก 56  
ล้านไร่ ประเทศที่มีการผลิตมันเทศมากที่สุดในโลก คือ จีน มีการผลิต 70 ล้านตัน คิดเป็น 
ร้อยละ 67.70 และประเทศสหรัฐอเมริกามีการส่งออกมันเทศมากที่สุดในโลก (ละอองศรี 
ศิริเกษร และคณะ, 2561) ส าหรับประเทศไทยมันเทศสายพันธุ์ เช่น พันธุ์เนื้อสีขาว สีเหลือง 
สีส้ม และสีม่วง เป็นแหล่งของวิตามินบี1 บี2 ซี อี แร่ธาตุ แคลเซียม แมกนีเซียม โพแทสเซียม 
และสังกะสี ใยอาหารคาร์โบไฮเดรต สารแคโรทีนอยด์ และสารแอนโทไซยานิน (Panda and 
Sonkamble, 2012) การศึกษาผลของสารต้านอนุมูลอิสระของมันเทศสีต่าง ๆ พบว่า มันเทศ 
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สีม่วงเข้มมีสารต้านอนุมูลอิสระ  Ferric  reducing  antioxidant  power: FRAP (mmol 
FE/g) สูงที่สุด (274.02 mmol FE/g) รองลงมาคือมันเทศสีม่วงอ่อน (75.17 mmol FE/g) 
มันเทศสีส้ม (70.18 mmol FE/g) มันเทศสีขาว (61.86 mmol FE/g) และมันเทศสีเหลือง 
(52.93 mmol FE/g) ตามล าดับ ซึ่งจากผลของสารอนุมูลอิสระที่สูงนั้นเป็นผลมาจากการที่ 
มันเทศสีม่วงนั้นมีสารแอนโทไซยานินในปริมาณที่มากที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับมันเทศสีอื่น  ๆ 
(ภัทราภรณ์ สุขขาว และคณะ, 2566)  จากงานวิจัยของ Tian et al. (2016) ได้ศึกษา
องค์ประกอบทางเคมีของมันเทศสีม่วง พบว่า ประกอบด้วยเส้นใยหยาบร้อยละ 6.17 โปรตีน
ร้อยละ 5.61 ไขมันร้อยละ 0.90 เถ้าร้อยละ 4.07 และวิตามินซี 109.24 mg/100 g DW 
ตามล าดับ การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่า มีปริมาณสารแอนโทไซยานินอยู่ที่ 
280.31 mg/kg มันเทศสามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้ทุกส่วน สามารถน าไปแปรรูปเป็นอาหาร
ได้หลากหลาย เช่น เครื่องดื่ม ซุป ขนมขบเคี้ยว อาหารเด็กอ่อน ไอศกรีม ขนมอบ อาหารเช้า 
อาหารคาวหวาน (Panda and Sonkamble, 2012) และแป้งมันเทศสีม่วงยังสามารถน าไป
ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้ได้ร้อยละ 50 ซึ่งระดับการทดแทนนี้เป็นสูตรที่ได้คะแนน
ความชอบโดยรวมสูงที่สุด (ชอบในระดับปานกลางที่ 7.77 คะแนน) มีปริมาณสารต้านอนุมูล
อิสระรวมในคุกกี้มันเทศเนื้อสีม่วงอยู่ที่  133.59 มิลลิกรัม Trolox ต่อ100 กรัม (นรินทร์ 
เจริญพันธ์, 2561)  

ทุกวันนี้คนไทยหันมาบริโภคขนมเบเกอรีกันมากขึ้น ซึ่งแนวโน้มมูลค่าตลาดของ
ผลิตภัณฑ์เบเกอรีในประเทศ ในปี พ.ศ. 2567 คาดมูลค่าตลาดจะอยู่ท่ี 47,336 ล้านบาท และปี 
พ.ศ. 2570 คาดมูลค่าตลาดจะอยู่ที่  56,943 ล้านบาท (ศิริวรรณ อรรถสุวรรณ , 2566) 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมมักเป็นขนมประเภทเบเกอรี ช็อคโกแลต และไอศกรีม ที่ได้รับ
อิทธิพลจากต่างประเทศ (พรชัย พุทธรักษ์ และคณะ, 2566) ผู้ประกอบการแต่ละรายมีการ
ปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคอยู่ตลอดเวลา เพื่อที่จะดึงดูด
ลูกค้าและสามารถเแข่งขันกับคู่ต่อสู้ได้ (สุชญา อาภาภัทร, 2559) สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
ภัทราภรณ์ สุขขาว และคณะ (2566) ได้ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์บิสกิตเพื่อสุขภาพจาก 
มันเทศสีม่วงที่มีค่าสตาร์ชทนย่อยสูง พบว่า การทดสอบผู้บริโภคทั่วไปยอมรับผลิตภัณฑ์ร้อยละ 
90 และสนใจซื้อผลิตภัณฑ์ร้อยละ 87 สามารถน าไปพัฒนาต่อยอดการผลิตเพื่อจ าหน่ายใน
ตลาดผู้บริโภคที่รักสุขภาพได้ในอนาคต ส่วนสุชญา อาภาภัทร (2559) พบว่า ปัจจัยที่มีอิทธิพล
ต่อการตัดสินใจซื้อเบเกอรีแบบ Take Away มีปัจจัยด้านรสชาติและความสดใหม่ อย่างไร 
ก็ตาม งานวิจัยก่อนหน้านี้มุ่งเน้นท่ีการใช้มันเทศสีม่วงในรูปแบบของแป้งเพื่อเสริมในผลิตภัณฑ์ 
เบเกอรีชนิดต่าง ๆ ตัวอย่างเช่น คุกกี้ (นรินทร์ เจริญพันธ์ุ, 2561) บราวนี่ (นวพร หงส์พันธุ์ และ
คณะ, 2564) เอแคลร์ (หทัยชนก ลี้ปฐมากุล และสุพิชญา ค าคม, 2562) ขนมปัง (พนารัตน์ 
สังข์อินทร์ และกิ่งกาญจน์ ป้องทอง, 2565) วาฟเฟิล (กรรณิการ์ กุลยะณี และพนารัตน์ สังข์อินทร์, 
2562) และหมั่นโถว (สุพิชญา ค าคม, 2563) เป็นต้น โดยมีคุณภาพผลิตภัณฑ์ไม่ต่างจากการใช้
แป้งสาลี 
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ดังนั้น ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดน ามันเทศสีม่วงมาเสริมในผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนให้มีความ
หลากหลาย สร้างประโยชน์ของมันเทศต่อสุขภาพ และเพื่อให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภคได้  

 
2. วัตถุประสงค์    

2.1 ศึกษาปริมาณของมันเทศสีม่วงที่เหมาะสมในการผลิตเค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วง 
2.2 ศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพของผลิตภัณฑ์เคก้ชิฟฟ่อนเสริมมนัเทศสีม่วง 
2.3 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วง 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

3.1 วัตถุดิบ ได้แก่ มันเทศสีม่วง แป้งสาลี ผงฟู น้ าตาลทราย เกลือ น้ ามันพืช ไข่แดง 
กลิ่นวานิลลา สีม่วง นมสด ไข่ขาว และครีมออฟทาร์ทาร์ 

3.2 การเตรียมตัวอย่างมันเทศสีมว่ง 
เตรียมมันเทศสีม่วงพันธุ์เบนนิฮารุกะ (Beni Haruka) มีอายุการเก็บเกี่ยวประมาณ 

90 วัน น ามันเทศสีม่วงมาล้างด้วยน้ าสะอาด ปอกเปลือกแล้วแช่น้ าไว้ 3 นาที สไลด์เป็นช้ิน
ตามยาว ความหนา 2-3 เซนติเมตร ต้มน้ าให้เดือดและใช้ไฟแรง จากนั้นน ามันเทศสีม่วงไปนึ่ง 
ระยะเวลาประมาณ 30 นาที หรือจนสุก พักให้เย็นแล้วบดด้วยเครื่องบดให้ละเอียด 

3.3 การเตรียมเค้กชิฟฟ่อนเสริมมนัเทศสีม่วง 
ร่อนแป้งสาลีและผงฟูรวมกัน เติมน้ าตาลทราย และเกลือคนให้เข้ากัน เติมน้ ามันพืช 

ไข่แดง กลิ่นวานิลลา สีม่วง นมสด ใช้ตะกร้อมือคนให้ส่วนผสมเนียน เติมมันเทศสีม่วงนึ่งสุก
บดละเอียด ผสมให้เข้ากันพักไว้ ตีไข่ขาวและครีมออฟทาร์ทาร์ ใช้หัวตีรูปตะกร้อ ตีด้วย
ความเร็วสูงจนไข่ขาวตั้งยอดอ่อน ค่อย ๆ เติมน้ าตาลที่เหลือลงไป ตีต่อไปจนกระทั่งตั้งยอดแข็ง 
ค่อย ๆ เทส่วนผสมของไข่แดงลงในไข่ขาว พร้อมกับใช้พายยางคนตะล่อมเบา ๆ ให้เข้ากัน 
เทส่วนผสมใส่พิมพ์ทรงกลมขนาด 8.5 × 1.5 นิ้ว จ านวน 2 พิมพ์ ที่สะอาดและไม่ทาไขมัน แล้ว
น าเข้าอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ใช้เวลาอบประมาณ 20-25 นาที หรือจนกระทั่งสุก 
น าออกจากเตาอบพักไว้ให้เย็น จึงแซะออกจากพิมพ ์

3.4 การศึกษาปริมาณของมันเทศสีม่วงที่เหมาะสมในการผลิตเค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วง 
ท าการศึกษาปริมาณของเค้กชิฟฟ่อนที่เสริมมันเทศสีม่วงอัตราส่วน 4 ระดับ ได้แก่ 

ร้อยละ 0 80 100 และ 120 ของน้ าหนักแป้งสาลี เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม (ตารางที่ 1) 
โดยผลิตตามขั้นตอนที่ 3.3 เมื่อได้ผลิตภัณฑ์แล้วจึงเก็บไว้ในกล่องพลาสติก ปิดมิดชิด เพื่อ
ท าการศึกษาขั้นตอนต่อไป 
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ตารางที่ 1 ส่วนผสมของผลติภณัฑ์เค้กชิฟฟ่อนทีเ่สริมมันเทศสมี่วงอัตราส่วน 4 ระดับ  

ส่วนผสม (กรัม) 
ปริมาณมันเทศสีม่วง (%) 

สูตรควบคุม 80 100 120 

แป้งสาลี  300 300 300 300 
มันเทศสมี่วงนึ่ง
สุกบดละเอียด  

0 240 300 360 

ผงฟ ู 15 15 15 15 
น้ าตาลทราย 180 180 180 180 
เกลือ 4.5 4.5 4.5 4.5 
น้ ามันพืช 201 201 201 201 
ไข่แดง 204 204 204 204 
นมสด 195 195 195 195 
ไข่ขาว 390 390 390 390 
ครีมออฟทาร์ทาร ์ 2.25 2.25 2.25 2.25 
น้ าตาลทราย 270 270 270 270 

ที่มา: ดัดแปลงจาก โรงเรียนสอนท าขนมอบและอาหาร ยูเอฟเอ็ม (ม.ป.ป.) 
น าผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนมันเสริมเทศสีม่วงทั้ง 4 สูตร มาวัดคุณภาพทางประสาท

สัมผัสด้านสี กลิ่นรสชาติ เนื้อสัมผัส ลักษณะปรากฏ และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ประเมินเป็น
บุคคลทั่วไป 50 คน โดยใช้วิธีการทดสอบแบบให้คะแนนความชอบ hedonic scale 9 point 
(1=ไม่ชอบมากที่สุด 9=ชอบมากท่ีสุด) (ไพโรจน์ วิริยจารี, 2545) 

3.5 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนมันเสริมเทศสีม่วง 
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศ 

สีม่วงตามวิธีของ AOAC 2000 ได้แก่ ความช้ืน เถ้า และปริมาณน้ าอิสระ (Water Activity; 
aw) บันทึกผลการทดสอบ 3 ซ้ า  

3.6 การวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนมันเสริมเทศสีม่วง 
การตรวจวัดค่าสี โดยใช้เครื่องวัดสี (Hunter Lab รุ่น Mini Scan EZ (LAV)) โดยคา่สี 

L* หรือ Lightness (ค่าความสว่างมีค่า 0-100 โดย 0 หมายถึง วัตถุมีสีเข้ม, 100 หมายถึง  
วัตถุมีสีอ่อน) a* หรือ Redness (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง และ - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) b* 
หรือ Yellowness (+ หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง และ - หมายถึง วัตถุมีสีน้ าเงิน) บันทึกผลการ
ทดสอบ 3 ซ้ า  

3.7 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนมันเสริมเทศสีม่วง 
น าผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วงที่ได้รับคะแนนการประเมินทางประสาท

สัมผัสสูงที่สุด ที่เก็บในกล่องพลาสติก ปิดมิดชิด มาเตรียมให้มีขนาด 5×10 เซนติเมตร จากนั้น
ท าการทดสอบการยอมรับจากผู้บริโภค จ านวน 100 คน โดยเป็นบุคคลทั่วไปในมหาวิทยาลัย
ราชภัฏอุบลราชธานี ท าการสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ (Accidental sampling) ด้วยแบบสอบถาม
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จ านวน 2 ตอน ประกอบด้วย ตอนที่ 1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้บริโภค ได้แก่ เพศ อายุ อาชีพ 
ระดับการศึกษา รายได้ การยอมรับและการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศ 
สีม่วง วิเคราะห์ข้อมูลด้วยค่าความถี่และค่าร้อยละ ตอนที่ 2 การประเมินทางประสาทสัมผัส 
(การทดสอบชิมผลิตภัณฑ์สุดท้าย) ด้วยแบบสอบถาม 5-point hedonic scale ในด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส ลักษณะปรากฏ และความชอบโดยรวม วิเคราะห์ข้อมูลด้วยค่าเฉลี่ย (Mean) 
และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) (Punfujinda et al., 2021) 

3.8 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  
การศึกษาด้านการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภควางแผนการทดลองแบบ RCBD 

(Randomized Complete Block Design) วิเคราะห์คุณภาพเคมีและทางกายภาพโดยวาง
แผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design) ท าการทดลอง 3 ซ้ า 
น าข้อมูลที่ได้ไปวิเคราะห์ความแปรปรวน Analysis of Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของตัวอย่างด้วยวิธี Duncan's Multiple Range Test ทีร่ะดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 วิเคราะห์สถิติโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS   

 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ผลการศึกษาปริมาณของมันเทศสีม่วงที่เหมาะสมในการผลิตเค้กชิฟฟ่อนเสริม 
มันเทศสีม่วง 

ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศ 
สีม่วงมีปริมาณของมันเทศสีม่วง 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 80 100 และ 120 ของน้ าหนักแป้ง
สาลี แสดงในรูปแบบค่าคะแนนเฉลี่ย ดังตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2 ค่าคะแนนเฉลี่ยการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อน

เสริมมันเทศสีม่วงในแต่ละสูตร 
คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

ปริมาณมันเทศสีม่วง (%) 
สูตรควบคุม 80 100 120 

ส ี 6.01±1.11c 5.80±1.13c 8.62±1.12 a 7.10±1.17b 
กลิ่น 5.98±1.12c 5.94±1.18c 8.72±1.10 a 7.84±1.12b 
รสชาติ 5.92±1.11c 5.72±1.13c 8.78±1.01 a 7.90±1.14b 
เนื้อสัมผัส 6.13±1.03c 5.86±1.09c 8.58±1.04 a 6.58±1.07b 
ลักษณะที่ปรากฏ 6.02±1.06c 5.92±1.05c 8.55±1.21 a 6.98±1.13b 
ความชอบโดยรวม 6.94±1.01c 6.54±1.07c 8.57±1.16 a 7.98±0.19b 

หมายเหต ุ: ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
             : ตัวอักษร a b c ตัวเลขที่มีอักษรก ากับต่างกันตามแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
 (p≤0.05) 
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จากตารางที่ 2 คะแนนการประเมินของผู้ประเมินทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์เค้ก
ชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วง โดยการเสริมมันเทศสีม่วง 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 80 100 และ
120 ของน้ าหนักแป้ง แล้วน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ใช้ผู้ประเมินทางประสาท
สัมผัส จ านวน 50 คน เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า ผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสให้
การยอมรับสูตรที่เสริมมันเทศสีม่วงร้อยละ 100 มากที่สุด และมีคะแนนยอมรับลดลงเมื่อ 
เสริมมันเทศสีม่วงร้อยละ 120 โดยมีค่าเฉลี่ยดังนี้ สี เท่ากับ 8.62 กลิ่น เท่ากับ 8.72 รสชาติ 
เท่ากับ 8.78 เนื้อสัมผัส เท่ากับ 8.58 ลักษณะที่ปรากฏ เท่ากับ 8.55 และความชอบโดยรวม 
เท่ากับ 8.57 มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเพิ่มปริมาณมันเทศสีม่วง
สูงขึ้น พบว่า ระดับคะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทุกด้านมีค่าน้อยลง 
เมื่อเปรียบเทียบเค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วงในระดับต่าง ๆ ผู้ประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสให้คะแนนความชอบเค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วงร้อยละ 120 มากกว่าสูตรควบคุม 
มีค่าเฉลี่ยระหว่าง 6.58-7.98  

4.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วง 
องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วงในปริมาณที่

แตกต่างกัน แสดงในตารางที่ 3 
 

ตารางที่ 3 ผลการทดสอบคุณภาพด้านเคมี ค่าเถ้า ค่าความช้ืน และค่าปริมาณน้ าอิสระ 

ปริมาณมันเทศสีม่วง 
(%) 

คุณภาพด้านเคมี 

เถ้า 
(ร้อยละ) 

ความชื้น 
(ร้อยละ) 

ปริมาณน้ าอิสระ 
(aw) 

สูตรควบคุม  1.09±0.03d 33.65±0.04d 0.76±0.02c 
80 1.66±0.04c 35.69±0.03c 0.77±0.02c 
100 2.10±0.04b 39.43±0.05b 0.78±0.05b 
120 3.23±0.08a 41.12±0.01a 0.88±0.07a 

หมายเหตุ : a-d หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก ากับต่างกันแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 

จากตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่า ค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw)  
ในผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วงทั้ง 4 ระดับแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) อยู่ในช่วง 0.76 ถึง 0.88 และค่าความช้ืน พบว่า 
มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีค่าความช้ืนอยู่ในช่วง 33.65 ถึง 41.12 
เมื่อเพิ่มปริมาณมันเทศสีม่วงเพิ่มขึ้นจะส่งผลต่อค่าความช้ืนมีค่าเพิ่มขึ้นตามล าดับ และค่าเถ้า 
พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีค่าเถ้าอยู่ในช่วง 1.09 ถึง 3.23 
เมื่อเพิ่มปริมาณมันเทศสีม่วงเพิ่มขึ้นจะส่งผลต่อค่าเถ้ามีค่าเพิ่มขึ้นตามล าดับ 
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4.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วง 
องค์ประกอบทางกายภาพค่าสี L* a* b* ของผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศ 

สีม่วงในปริมาณที่แตกต่างกัน แสดงในตารางที่ 4 
 

ตารางที่ 4 ค่าสีของผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วงทั้ง 4 สูตร 

ปริมาณมันเทศสีม่วง 
(%) 

คุณภาพทางกายภาพค่าสี 

L* a* b* 

สูตรควบคุม  67.12±1.84a 7.23±0.10c 15.05±0.06a 

80 66.22±1.54b 7.50±0.10c 13.65±0.09 b 

100 62.86±0.84C 7.52±0.12b 10.68±0.18c 

120 60.90±1.45d 7.67±0.05a 10.54±0.11d 
หมายเหตุ : a-d หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก ากับต่างกันแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
ตารางที่ 4 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศ

สีม่วง พบว่า การเสริมมันเทศสีม่วงในปริมาณที่ต่างกันส่งผลต่อค่าสีด้านความสว่าง (L*) ค่าสี
แดง-เขียว (a*) และค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤ 0.05) เมื่อพิจารณารายสีพบว่า ด้านความสว่าง (L*) จะเห็นว่าปริมาณการเติมมันเทศ 
สีม่วง ร้อยละ 0 มีค่าความสว่างสูงสุด เท่ากับ 67.12 ส่วนด้านค่าสีแดง-เขียว (a*) ผลิตภัณฑ์
เค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วงที่ร้อยละ 120 มีค่าสูงสุด เท่ากับ 7.67 และค่าสีเหลือง-น้ าเงิน 
(b*) ผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วงที่ร้อยละ 0 มีค่าสูงสุด เท่ากับ 15.05  

4.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศ 
จากผู้บริโภค 100 คน เป็นเพศชายร้อยละ 35 เพศหญิง ร้อยละ 65 อายุระหว่าง 

15-24 ปี ร้อยละ 45 อายุ 35-44 ปี ร้อยละ 27 และอายุ 25-34 ปี ร้อยละ 18 อายุ 45 ปีขึ้นไป 
ร้อยละ 10 อาชีพ นักศึกษา ร้อยละ 40 อาชีพข้าราชการ/พนักงานของรัฐ ร้อยละ 30 อาชีพ
รับจ้างทั่วไป ร้อยละ 17 อาชีพอื่น ๆ ร้อยละ 13 ระดับการศึกษา มัธยมศึกษาตอนปลาย ร้อยละ 
55 สูงกว่าปริญญาตรี ร้อยละ 37 และปริญญาตรี ร้อยละ 8 รายได้มากกว่า 20,001 ร้อยละ 39 
รายได้ 10,001-20,000 ร้อยละ 31 รายได้ 5,001-10,000 ร้อยละ 28 และรายได้ต่ ากว่า 5,000 
ร้อยละ 2 การยอมรับของผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วง พบว่า ผู้บริโภคร้อยละ 100.00 
ให้การยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ชิพฟ่อนมันเทศสีม่วงและผู้บริโภคร้อยละ 95.00 ตัดสินใจซื้อ
ผลิตภัณฑ์มันเทศสีม่วง จากภาพที่ 1 แสดงผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค 100 คน 
ต่อผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วง พบว่า สูตรที่ 2 ที่เสริมมันเทศสีม่วงร้อยละ 100 
ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านรสชาติ คือ 4.45 คะแนน รองลงมาได้แก่ สี 
เท่ากับ 4.32 คะแนน กลิ่น เท่ากับ 4.25 คะแนน ความชอบโดยรวม เท่ากับ 4.21 คะแนน 
ลักษณะปรากฏ เท่ากับ 4.17คะแนน และเนื้อสัมผัส เท่ากับ 4.09 คะแนน ตามล าดับ 
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ภาพที่ 1 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของผูบ้ริโภค 100 คน 
ต่อเค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วง 

 
5. อภิปรายผล  

ผลการศึกษาปริมาณของมันเทศสีม่วงที่เหมาะสมในการผลิตเค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศ
สีม่วง พบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผู้ประเมินให้การยอมรับ
สูตรที่เสริมมันเทศสีม่วงร้อยละ 100 ของน้ าหนักแป้งสาลีมากที่สุด เมื่อเพิ่มปริมาณมันเทศ 
สีม่วงสูงขึ้นร้อยละ 120 ระดับคะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทุกด้านมีค่าน้อยลง 
การเสริมด้วยมันเทศสีม่วงเค้กชิฟฟ่อนที่ได้จะมีสีม่วงและสีจะเข้มขึ้นตามระดับปริมาณที่เพิ่มขึ้น 
รวมทั้งจะช่วยให้มีกลิ่นหอมเฉพาะตัวเมื่อเติมลงในปริมาณที่เหมาะสม แต่เมื่อทดแทนมากกว่า
ร้อยละ 100 จะท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีลักษณะเนื้อสัมผัสแข็ง รสชาติ กลิ่นรสของผลิตภัณฑ์ว่ามี
กลิ่นของมันเทศที่ชัดเจน และมีความยืดหยุ่นน้อยกว่าเค้กชิฟฟ่อนในสูตรควบคุม สอดคล้องกับ
นิภาพร กุลณา และคณะ (2564) พบว่า การเพิ่มปริมาณของผงเปลือกมังคุดในผลิตภัณฑ์ 
ชิฟฟ่อนเค้กส่งผลให้คะแนนในทุกคุณลักษณะมีค่าลดลง  

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่า ปริมาณน้ าอิสระ (aw) ของผลิตภัณฑ์เค้ก 
ชิฟฟ่อนทุกสูตรมีค่าเพิ่มขึ้น เมื่อมีการเสริมมันเทศสีม่วงเพิ่มมากขึ้น โดยปริมาณน้ าอิสระ (aw) 
ของเค้กชิฟฟ่อนอยู่ในช่วง 0.76 ถึง 0.88 ซึ่งผลิตภัณฑ์ขนมอบท่ัวไปมีค่าปริมาณน้ าอิสระ 0.78 
ถึง 0.97 เมื่อเก็บไว้ในอากาศจะมีแนวโน้มสูญเสียน้ าท าให้เนื้อสัมผัสร่วนและแห้ง (งามทิพย์  
ภู่วโรดม, 2538) สอดคล้องกับงานวิจัยของของนวพร หงส์พันธุ์ และคณะ (2564) ได้ศึกษาการ
ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยพิวรีมันเทศต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์บราวนี่ พบว่า ปริมาณน้ า
อิสระของบราวนี่มีค่าอยู่ระหว่าง 0.63-0.80 ซึ่งจัดว่าบราวนี่เป็นอาหารกึ่งแห้ง (Intermediate 
moisture food)  ซึ่งมีค่าไม่สูงกว่า 0.96 แต่อยู่ในระดับที่จุลินทรีย์สามารถเจริญได้เพราะอยู่
ระหว่าง 0.88 ถึง 0.96 (Ooraikul and Stiles, 1991) นอกจากนี้ จะเห็นได้ว่าเมื่อมีการเสริม
มันเทศสีม่วงในผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนที่ระดับสูงขึ้น ค่าความช้ืนจะสัมพันธ์กับปริมาณของเนื้อ
มันเทศสีม่วง ทัง้นีเ้ป็นเพราะวิธีการเตรียมด้วยวิธีการนึ่งจนสุกซึ่งท าให้มันเทศสีม่วงมีการอุ้มน้ า 

4.32
4.25

4.45

4.09
4.17 4.21
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ส่งผลท าใหเ้ค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วงมีความชืน้สูงขึน้ตามไปด้วย สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Selvakumaran et al. (2019) พบว่า บราวนี่ท่ีเสริมด้วยพิวเร่มันเทศสสี้มร้อยละ 75 มีปริมาณ
ความช้ืนเพิ่มขึ้นเป็น 2 เท่า จากสูตรควบคุม และค่าเถ้ามีปริมาณเพิ่มขึ้นตามไปด้วย เนื่องจาก
มันเทศสีม่วงอุดมไปด้วยเส้นใยหยาบ โปรตีน ไขมัน เถ้า และวิตามินซี ส่งผลให้เค้กชิฟฟ่อน
เสริมมันเทศสีม่วงมีค่าเถ้าสูงขึน้ สอดคล้องกับหทัยชนก ลี้ปฐมากุล และสุพิชญา ค าคม (2562) 
ศึกษาผลของการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งมันเทศสีม่วงต่อลักษณะทางกายภาพ คุณค่า
ทางโภชนาการ และทางด้านประสาทสัมผัสของเอแคลร์ พบว่า ค่าเถ้าเพิ่มขึ้นจากร้อยละ 0.56 
เป็น 0.90 กรัม และพนารัตน์ สังข์อินทร์ และกิ่งกาญจน์ ป้องทอง (2565) พบว่าขนมปังที่
ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมันเทศส้ม มีค่าเถ้าร้อยละ 0.99 กรัม และ Ramírez-Maganda 
et al. (2015) ที่ได้น าพิวเร่มะม่วงมาแทนที่แป้งสาลีเพื่อเพิ่มคุณค่าทางอาหารในผลิตภัณฑ์
มัฟฟินพบว่าการแทนที่แป้งสาลีด้วยพิวเร่มะม่วงในปริมาณที่มากขึ้น ส่งผลให้ปริมาณเถ้า
เพิ่มขึ้น 

ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลติภณัฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสรมิมันเทศสีม่วง พบว่า 
เมื่อเพิ่มปริมาณของมันเทศสีม่วงในผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนตามล าดับ ส่งผลให้สีเค้กชิฟฟ่อน 
เข้มขึ้น โดยผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนท่ีเสริมมันเทศสีม่วงจะอยู่ในโทนม่วงเข้ม ทั้งนี้สีม่วงเป็นผลมา
จากรงควัตถุสีม่วง-แดงจากสารแอนโทไซยานินที่พบในมันเทศสีม่วง สอดคล้องกับนรินทร ์
เจริญพันธ์ (2561) พบว่าแป้งจากมันเทศเนื้อสีม่วงเข้มมีองค์ประกอบของรงควัตถุสีม่วง-แดง
ของสารแอนโทไซยานิน ส่วนแป้งจากมันเทศเนื้อสีเหลืองและสีส้มจะมีรงควัตถุสีเหลืองของสาร
เบต้า-แคโรทีน ส่งผลท าให้ค่าความสว่าง (L*)  และค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) ลดลง ส่วนค่าสี 
แดง-เขียว (a*) เพิ่มขึ้นเช่นเดียวกันซึ่งเหตุผลน่าจะมาจากสีของมันเทศสีม่วงที่มีสีม่วง 
เมื่อปริมาณเพิ่มขึ้นจึงส่งผลให้ค่าสีแดงเพิ่มขึ้น ในขณะที่ค่าความสว่างของผลิตภัณฑ์ลดลงตาม
สัดส่วนของมันเทศสีม่วงที่เพิ่มขึ้นตามล าดับ สอดคล้องกับบุญยนุช ภู่ระหงษ์ และคณะ (2566) 
ได้ศึกษาการใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ในมาการอง พบว่า ยิ่งเพิ่มระดับการทดแทนอัลมอนด์
ด้วยถั่วทองมากข้ึนมีผลท าให้มาการองมีสีเหลืองเข้มค่อนไปน้ าตาลมากขึ้นจากผลการวัดค่าสีมี
ค่าความสว่าง (L*) ลดลง ส่วนค่าสีแดง-เขียว (a*) เพิ่มขึ้น และสุพิชญา ค าคม (2563) ได้ศึกษา
ผลของการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งมันเทศสีม่วงเพิ่มมากขึ้นของผลิตภัณฑ์หมั่นโถว 
พบว่าค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) ลดลง ส่วนค่าสีแดง-เขียว (a*) เพิ่มขึ้น
เช่นเดียวกัน ประกอบด้วยรงควัตถุสีม่วง-แดงของแอนโทไซยานินในปริมาณที่สูง 

ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค 100 คนต่อเค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศ 
สีม่วง พบว่า การยอมรับของผู้บริโภค ร้อยละ 100.00 ให้การยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ชิพฟ่อน 
มันเทศสีม่วง และผู้บริโภคร้อยละ 95.00 ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์มันเทศสีม่วง สอดคล้องกับนิภาพร 
กุลณา และคณะ (2564) พบว่า ผู้บริโภค ร้อยละ 100.00 ให้การยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ชิพฟ่อน
เค้กน้ ามังคุดเสริมเส้นใยอาหารจากผงเปลือกมังคุด และผู้บริโภคร้อยละ 75.30  ตัดสินใจซื้อ
ผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้กน้ ามังคุดเสริมเส้นใยอาหารจากผงเปลือกมังคุด  ดังนั้นการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วงน่าจะเป็นทางเลือกของผลิตภัณฑ์เบเกอรีรูปแบบใหม่ที่
มีรสชาติดีตรงตามความต้องการผู้บริโภค 
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6. องค์ความรู้ใหม่  
องค์ความรู้จากผลงานวิจัยนี้ท าให้ทราบถึงความเป็นไปได้ในการน ามันเทศสีม่วงไป

พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี ดังนั้นจึงเป็นการสร้างทางเลือกใหม่ให้แก่ผู้บริโภคที่ต้องการทาน
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี หรือบุคคลทั่วไปท่ีต้องการน าองค์ความรู้นี้ไปพัฒนาต่อยอดน าผักและผลไม้ที่
พบในท้องถิ่นเป็นผลิตภัณฑ์แบบใหม่ ซึ่งเป็นการสร้างมูลค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นอีกด้วย 

 
7. สรุป  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วง โดยการเสริมมันเทศสีม่วง 
4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 80 100 และ 120 ของน้ าหนักแป้ง ใช้ผู้ประเมินทางประสาทสัมผัส 
จ านวน 50 คน พบว่า ผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสให้การยอมรับสูตรที่เสริมมันเทศ 
สีม่วงร้อยละ 100 มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05) โดยมีค่าเฉลี่ยดังนี้ สี 
เท่ากับ 8.62 กลิ่น เท่ากับ 8.72 รสชาติ เท่ากับ 8.78 เนื้อสัมผัส เท่ากับ 8.58 ลักษณะที่ปรากฏ 
เท่ากับ 8.55 และความชอบโดยรวม เท่ากับ 8.57 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่า 
ค่าเถ้า ค่าความช้ืน และค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) ทั้ง 4 ระดับ มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) โดยค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) อยู่ในช่วง 0.76 ถึง 0.88 ค่าความช้ืนอยูใ่นช่วง 
33.65 ถึง 41.12 และค่าเถ้าอยู่ในช่วง 1.09 ถึง 3.23 และผลการวิเคราะห์ทางกายภาพ พบว่า 
ค่าสี L*a*b* ทั้ง 4 ระดับ มีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05) โดยค่าความสว่าง 
(L*) อยู่ ในช่วง 60.90 ถึง 67.12 ค่าสีแดง-เขียว (a*) อยู่ ในช่วง 7.23 ถึง 7.67 และค่าสี 
เหลือง-น้ าเงิน (b*) อยู่ในช่วง 10.54 ถึง 15.05 และผลการประเมินการยอมรับทางประสาท
สัมผัสของผู้บริโภค 100 คน ต่อผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสรมิมันเทศสีม่วง พบว่า สูตรที่ 2 ที่เสริม
มันเทศสีม่วงร้อยละ 100 ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านรสชาติ คือ 4.45 
คะแนน รองลงมาได้แก่ สี กลิ่น ความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ และเนื้อสัมผัส เท่ากับ 
4.32 4.25 4.21 4.17 4.09 คะแนน ตามล าดับ ส่วนผสมในการเสริมมันเทศสีม่วงร้อยละ 100 
ที่ได้รับการยอมรับ ซึ่งสูตรนี้มีส่วนผสมของแป้งสาลี มันเทศสีม่วง ผงฟู น้ าตาลทราย เกลือ 
น้ ามันพืช ไข่แดง นมสด ไข่ขาว ครีมออฟทาร์ทาร์ และน้ าตาลทราย คิดเป็นร้อยละ 100 100 5 
60 1.5 67 68 65 132 0.75 และ 90 ตามล าดับ 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์ในด้านข้อเสนอแนะจากการวิจัย และข้อเสนอแนะใน
การท าวิจัยครั้งต่อไป 

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสริมมันเทศโดยผู้บริโภค

ทั่วไปเป็นอีกแนวทางหนึ่งที่ช่วยยืนยันผลการวิจัยครั้งนี้ได้ดียิ่งขึ้น และพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์เค้ก 
ชิฟฟ่อนเสริมมันเทศสีม่วงให้มีรสชาติหลากหลายมากข้ึนโดยการปรับประเภทของพืชในท้องถิ่น
มาใช้ในการทดลอง 
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8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เค้กชิฟฟ่อนเสริม 

มันเทศสีม่วงเป็นเรื่องที่น่าสนใจในการศึกษาต่อไป และควรศึกษาการทดแทนแป้งสาลีด้วย 
มันเทศสีม่วงเพื่อเป็นการลดต้นทุนการผลิต 
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บทคัดย่อ  

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาวิธีการผลิตเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับ 
เส้นใยฟิลาเจน 2) เพื่อศึกษาสมบัติของเส้นด้ายผสมเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน ผลิตเส้นด้าย
ผสมเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจนถูกผลิต 5 อัตราส่วน ได้แก่ ร้อยละ 70:30 , 60:40, 50:50, 
40:60 และ 30:70 และผู้เช่ียวชาญคัดเลือกเส้นด้าย 3 อัตราส่วนเพื่อผลิตเป็นเส้นด้ายตัวอย่าง 
จากนั้นเส้นด้ายเหล่านี้น าไปทดสอบด้วยเครื่อง TENSILE TESTING MACHINE (INSTRON 
MODEL 5566) เพื่อทดสอบค่าแรงดึงขาด และการยืดตัวขณะขาด ตามมาตรฐาน ISO 2026 : 
1993 (E) METHOD A  นอกจากนี้ขนาดของเส้นด้ายได้ถูกวัดตามมาตรฐาน based on ISO 
2060 : 1994 (E) OPTION 1 การทดสอบท าโดยใช้ความเร็วในการทดสอบ 250 มิลลิเมตร 
ต่อนาที และระยะทดสอบ 250 มิลลิเมตร ผลการวิจัยพบว่าเส้นด้ายที่ใช้ส่วนผสมระหว่างเส้น  
ใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจนที่ร้อยละ 70:30 มีค่าความแข็งแรงของเส้นด้ายและแรงดึงขาดอยู่ ที่ 
14.97 นิวตัน การยืดตัวขณะขาดร้อยละ 11.12 และขนาดของเส้นด้ายเท่ากับ 574.7 ดีเนียร์ 
ดังนั้นเส้นด้ายนี้จึงจัดอยู่ในกลุ่มเส้นด้ายขนาดใหญ่ (Heavy type) เหมาะส าหรับน าไปท าการ
พัฒนาเส้นด้ายผสมต้นแบบระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจนมากที่สุด     

 
ค าส าคัญ: การพัฒนาเส้นด้าย, เสน้ด้ายผสม, ฟิลาเจน 
 
 
 
                                                 
1 นักศกึษา, คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

1 Student, Faculty of Home Economics Technology, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon 
2 อาจารย์ ดร., คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2 Lecturer Dr., Faculty of Home Economics Technology, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon 
3 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร., คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3 Assistant Professor Dr., Faculty of Home Economics Technology, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon 
4 รองศาสตราจารย์ ดร., คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
4 Associate Professor Dr., Faculty of Home Economics Technology, Rajamangala University of Technology Thanyaburi 
5 อาจารย์ ดร., คณะอตุสาหกรรมสิ่งทอและออกแบบแฟชั่น มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

5 Lecturer Dr., Faculty of Industrial Textiles and Fashion Design, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon 
* ผู้ประสานงานนิพนธ์ e-mail: kacha.l@rmutp.ac.th 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 6 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม - มิถุนายน 2567 

 
92 

Abstract  
The objectives of this research are: 1) to study the method of producing 

blended yarn with silk and filagen fibers; 2) to study the properties of blended yarn 
with silk and filagen fibers. The blended yarn was produced with silk and filagen 
fibers in 5 ratios, namely 70:30, 60:40, 50:50, 40:60, and 30:70 percent, and experts 
selected 3 ratios of blended yarn to produce sample yarns. These blended yarns 
were then tested with a tensile testing machine (INSTRON MODEL 5566) to test the 
tensile strength and elongation at break according to the standard ISO 2026:1993 (E) 
method A. In addition, the size of the yarn was measured according to the standard 
based on ISO 2060:1994 (E) option 1. The test was done using a test speed of 250 
mm per minutes, and the test distance was performed at 250 millimeters. The 
results showed that the blended yarn using a ratio of silk and filagen fibers of 70:30 
percent had a tensile strength at break of 14.97 newtons, elongation at break of 
11.12 percent, and the size of the yarn was 574.7 denier. Therefore, this blended 
yarn is classified as a heavy type yarn, which is most suitable for developing 
prototype blended yarns between silk and filagen fibers.   
       
Keywords: Development of yarns, Blended yarn, Filagen 
 
1. บทน า   
 ปัจจุบันเส้นใยธรรมชาติกลายเป็นที่นิยมกันอย่างแพร่หลาย นอกจากคุณสมบัติที่ดีของ
เส้นใยธรรมชาติในการน ามาทอเป็นผืนผ้าแล้ว การใช้ผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติยังเป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม ซึ่งในปัจจุบันมีการน าเส้นใยเซลลูโลสที่ได้จากพืช และเส้นใยโปรตีนที่ได้จากสัตว์     
ในท้องถิ่น มาพัฒนาเส้นใยกันเป็นจ านวนมาก โดยเฉพาะเส้นใยไหม คือ เส้นใย โปรตีนที่ได้จาก 
รังไหมผีเสื้อชนิด Bombyx mori ในวงศ์ Bombycidae ผีเสื้อชนิดนี้มีลักษณะอ้วนป้อม มีขนขาว
และสีครีมคลุมเต็มตวั ปีกมีลายเส้นสีน้ าตาลอ่อนหลายเส้นพาดตามแนวขวาง เมื่ออยู่ในช่วงวัยอ่อน
จะเป็นตัวหนอนสีขาวหรือสคีรีม มีรยางค์เล็ก ๆ สั้น ๆ คล้ายขาท่ีปลายหาง กรมส่งเสริมวัฒนธรรม
(2560) ซึ่งส่วนใหญ่หนอนไหมที่เลี้ยงกันในประเทศไทยจะกินใบหม่อนเป็นอาหาร เมื่อหนอนโต
เต็มที่จะถักใยหุ้มดักแด้เพื่อฟักตัวเป็นผีเสื้อ ในช่วงระยะนี้จะน ามาต้ม เพื่อสาวเส้นใยออกมาทอ
เป็นผืนผ้า ซึ่งใยไหมได้จากรังของตัวไหม ในประเทศไทยมีการเลี้ยงไหมกันมากทางภาคอีสาน  
ใยไหมได้รับสมญาว่าเป็นราชินีแห่งเส้นใย มีความงามหรูหรา เนื้อผ้าเป็นมันแวววาว มีราคา
ค่อนข้างสูง คนทั่วไปรู้จักใช้ผ้าไหมมานานหลายพันปี ซึ่งประเทศจีนเป็นประเทศแรกที่รู้จักการ
เลี้ยงไหม และน าเส้นใยมาผลิตเป็นผ้าไหม (กรมส่งเสริมวัฒนธรรม, 2561) 
 คุณสมบัติทั่วไปของผ้าไหม นอกจากจะมีเนื้อมันแวววาวสวยงามมากแล้ว ยังมีความ
เหนียวมาก สวมใส่สบาย ปรับให้เหมาะกับอากาศร้อน และอากาศเย็นได้ดี จะรู้สึกเย็นเมื่ออากาศร้อน 
และจะรู้สึกอุ่นเมื่ออากาศหนาว ผ้าไหมที่ฟอกเอาขี้ผึ้งที่ติดมากับเส้นใยออกหมดแล้ว น้ าหนัก 
จะเบา ย้อมสีติดง่าย พิมพ์ลวดลายได้สวยงาม แต่ค่อนข้างยับง่าย ต้องตกแต่งให้ทนยับ นิยมน ามา
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ตัดเป็นเสื้อผ้าเครื่องใช้ ที่ให้ความงามหรูหรา และใช้เป็นครั้งคราว ไม่นิยมตัดเสื้อผ้าที่ต้อง 
ใส่ประจ าวัน ทั้งนี้เพราะผ้าไหมราคาค่อนข้างสูง ดูแลรักษา และซักรีดยาก ผ้าไหมจะเก่าเร็วถ้า 
ซักรีดบ่อย ๆ ไม่ทนต่อสารซักฟอกที่มีส่วนผสมของด่างเข้มข้น และไม่ทนต่อแสงแดด เวลาซักรีดผา้
ไหมจึงต้องท าอย่างระมัดระวังมากกว่าการซักผ้าชนิดอื่น (แหล่งเรียนรู้..บ้านสมพรรัตน์, 2566) 
 ในปัจจุบัน วงการการผลิตเส้นใยได้มีการคิดค้นเส้นใยที่ได้มาจากธรรมชาติ และ      
อนุรักษ์สิ่งแวดล้อมขึ้นมามากมาย โดยเฉพาะเส้นใยที่มีคุณสมบัติพิเศษในการน ามาผลิตเป็น
ผลิตภัณฑ์ และส่งผลดีต่อสิ่งแวดล้อม และผู้สวมใส่ เช่น เส้นใยฟิลาเจน (Filagen) เป็นเส้นใยที่
ผลิตจากเส้นใยเซลลูโลสจากเปลือกไม้ และคอลลาเจนเปปไทด์จากปลามิลค์ฟิช ซึ่งเป็นวัตถุดิบจาก
ธรรมชาติทั้งหมด จึงส่งผลให้ฟิลาเจนอ่อนโยนกับผิว และย่อยสลายได้เองตามธรรมชาติ เส้นใย     
ฟิลาเจน เป็นนวัตกรรมมัลติฟังก์ช่ันที่ผลิตในประเทศไทย ซึ่งเป็นนวัตกรรมที่ตอบโจทย์คนรุ่นใหม่
ใส่ใจสุขภาพและสิ่งแวดล้อม มั่นใจว่าปลอดภัย ไม่ระคายเคืองต่อผิว ซึ่งคอลลาเจนไม่เพียงแค่
เคลือบบนผิวของเส้นใยเท่านั้น แต่ยังผสมผสานและฝังอยู่ในโครงสร้างทุกอณูของเส้นใย จึงส่งผล
ให้มีคุณสมบัติต่าง ๆ เช่น ป้องกันรังสี UV ก าจัดกลิ่นอับ ให้สัมผัสที่นุ่มนวล ถ่ายเทอากาศได้ดี       
กักเก็บความชุ่มชื้นให้กับผิว มีความคงทนถาวร ไม่หายไปแม้ผ่านการซักล้าง จึงได้มีผู้ประกอบการ
ธุรกิจเสื้อผ้า ด าเนินการพัฒนาและออกแบบเสื้อผ้าที่มีส่วนผสมจากเส้นใยฟิลาเจนขึ้น เพื่อเพ่ิมช่อง
ทางการใช้งานในทุกกลุ่มเป้าหมาย (Gepspinning, 2021) 
 จากเหตุผลดังกล่าว ผู้วิจัยจึงมีแนวความคิดที่จะศึกษา และพัฒนาเส้นด้ายผสมระหว่าง
เส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน เนื่องจากผ้าไหมนิยมน ามาตัดเป็นเสื้อผ้าเครื่องใช้ ท่ีให้ความงาม
หรูหราและใช้เป็นครั้งคราว ไม่นิยมตัดเสื้อผ้าที่ต้องใส่ประจ าวัน เพราะผ้าไหมราคาค่อนข้างแพง 
ซักรีดยาก น้ าหนักจะเบาและค่อนข้างยับง่าย จึงได้มีการพัฒนาเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับ
เส้นใยฟิลาเจน เพือ่ก่อให้เกิดการพัฒนารูปแบบและสมบัติของเส้นด้ายให้มีความแตกต่างจากเดมิที่
มีอยู่ มีความน่าสนใจ รวมถึงการใช้งานมากขึ้นกว่าการใช้เส้นไหมเพียงอย่างเดียว  
  
2. วัตถุประสงค์  

2.1 ศึกษาวิธีการผลิตเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน  
2.2 ศึกษาสมบัติของเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน   
 

3. ระเบียบวิธีวิจัย  
การวิจัยเรื่อง การพัฒนาเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน เป็นการวิจัย

เชิงทดลองและเชิงคุณภาพ โดยผู้วิจัยก าหนดข้อมูลการวิจัยไว้ 2 ประเภท คือ ข้อมูลปฐมภูมิ   
ที่มีการสัมภาษณ์ และแบบสอบถามที่เป็นเครื่องมือในการสัมภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญ และข้อมูลทุติยภูมิ 
(Secondary Research) จากเอกสาร ต ารา และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

3.1 การเก็บรวบรวมข้อมูล แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้องในการพัฒนาเส้นด้ายผสม
ระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน เพื่อศึกษาวิธีการผลิตเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับ   
เส้นใยฟิลาเจน และศึกษาสมบัติของเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน เพื่อน ามา
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เป็นแนวทางในการปรับปรุงคุณภาพเส้นด้าย และเพิ่มคุณสมบัติของเส้นด้าย รวมถึงการพัฒนา
รูปแบบเส้นด้ายผสมชนิดอื่น ๆ ต่อไป  

3.2 การพัฒนาเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน ผู้วิจัยได้ด าเนินการ
ส ารวจแหล่งวัตถุดิบ สัมภาษณ์ วิเคราะห์ข้อมูล และสอบถามผู้เช่ียวชาญด้านเส้นใยและสิ่งทอ 
จ านวน 5 คน ประกอบด้วย ผู้ประกอบการภาครัฐและเอกชน จ านวน 2 คน นักวิชาการ จ านวน  
2 คน และปราชญ์ชุมชน จ านวน 1 คน เพื่อหาข้อสรุปอัตราส่วนผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใย    
ฟิลาเจน ในการตีเกลียวเส้นด้ายว่า เห็นควรมีอัตราส่วนผสมระหว่างปริมาณเส้นใยไหมกับเส้นใย  
ฟิลาเจนกี่อัตราส่วน แต่ละอัตราส่วนมีปริมาณอัตราส่วนผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน
อย่างละกี่เปอร์เซ็นต์ เพื่อเส้นด้ายจะมีสมบัติเหมาะสมในการน าไปตีเกลียว พร้อมทั้งด าเนินการ
ผลิตเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน จากนั้นน าไปทดสอบ และวิเคราะห์ผล  
เพื่อเป็นแนวทางในการผลิตเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจนต้นแบบ  
ตามกระบวนการขั้นตอน ดังนี ้

 3.2.1 ศึกษาวิธีการผลิตเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน ผู้วิจัยได้
ด าเนินการส ารวจแหล่งวัตถุดิบ และเก็บข้อมูลจากผู้เช่ียวชาญ โดยกระบวนการสัมภาษณ์เชิงลึก 
(in-depth interview) แบบไม่มีโครงสร้าง (Unstructured interview) เพื่อหาแนวทางข้อสรุป
การผลิตเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน และเมื่อได้แนวทางจากบทสรุปการ
สัมภาษณ์เชิงลึกถึงปริมาณอัตราส่วนผสมระหว่างเส้นใยไหมและเส้นใยฟิลาเจนแล้ว จึงด าเนินการ
สอบถามผู้เช่ียวชาญถึงอัตราส่วนผสมในการผลิตระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลา เจน และ
ด าเนินการผลิตเส้นด้ายผสมเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจนต้นแบบ ด้วยการเตรียมวัตถุดิบ การฟอก
ท าความสะอาดเส้นไหม และการตีเกลียวควบเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน 
เพื่อน าไปศึกษาสมบัติที่เหมาะสมของเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจนต่อไป 

 
 
 
 

 
 
 

 
 

ภาพที่ 1 การผลิตเส้นดา้ยผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน 
 3.2.2 ศึกษาสมบัติที่เหมาะสมของเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน 

จ านวน 5 อัตราส่วน 5 คือ ร้อยละ 70:30, 60:40, 50:50, 40:60 และ 30:70 ให้ผู้เช่ียวชาญ
คัดเลือกเพียง 3 อัตราส่วน โดยผู้เช่ียวชาญ 5 คน น าอัตราส่วนที่ผู้เช่ียวชาญท าการคัดเลือกทั้ง  
3 อัตราส่วน ไปด าเนินการทดสอบด้วยเครื่องทดสอบ TENSILE TESTING MACHINE (INSTRON 
MODEL 5566) ทดสอบความแข็งแรงของเส้นด้าย ด้านแรงดึงขาด ด้านการยืดตัวขณะขาด  
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โดยทดสอบตามมาตรฐาน ISO 2026 : 1993 (E) METHOD A  และทดสอบด้านขนาดเส้นด้าย 
โดยทดสอบตามมาตรฐาน based on ISO 2060 : 1994 (E) OPTION 1 ท าการทดสอบโดยใช้
ความเร็วในการทดสอบ 250 มิลลิเมตรต่อนาที และระยะทดสอบ 250 มิลลิเมตร ณ สถาบันพัฒนา
อุตสาหกรรมสิ่งทอ และน าผลการทดสอบอัตราส่วนผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน  
ที่ได้ผลการทดสอบในอัตราส่วนที่ดีที่สุด มาด าเนินการผลิตเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับ 
เส้นใยฟิลาเจนต้นแบบต่อไป 
 

 
 
 
 

 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพที่ 2 กรอบแนวคิดการวิจัย 
 

4. ผลการวิจัย  
4.1 ผลการศึกษาวิธีการผลิตเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลา เจน           

จากผู้ เ ช่ียวชาญ ได้ปริมาณอัตราส่วนผสมระหว่างเส้นใยไหมและเส้นใยฟิลาเจน  จ านวน  
5 อัตราส่วน คือ ร้อยละ 70:30, 60:40, 50:50, 40:60 และ 30:70 และให้ผู้เช่ียวชาญ 5 คน 

ศึกษาข้อมูล 
วิธีการผลิตเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหม
กับเส้นใยฟิลาเจน โดยการส ารวจแหล่ง
วัตถุดิบ และเก็บข้อมูลจากผู้เชี่ยวชาญ  
 

   น าผลการคัดเลือกอัตราส่วนเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใย
ไหมกับเส้นใยฟิลาเจน ที่ด าเนินการคัดเลือกโดยผู้เชี่ยวชาญ 
และมีผลการคัดเลือกสูงสุด 3 ล าดับ  
 

   สอบถามผู้เชี่ยวชาญ ด้านเส้นใยและสิ่งทอ จ านวน 5 คน 
โดยใช้วิธีเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) ซ่ึงมี
ประสบการณ์การท างานไม่น้อยกว่า 5 ปี จากผู้ประกอบการ
ภาครัฐและเอกชน จ านวน 2 คน นักวิชาการ จ านวน 3 คน 
และปราชญ์ชุมชน จ านวน 1 คน 

 

สรุป และก าหนดร้อยละอัตราส่วน
เส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับ
เส้นใยฟิลาเจน จ านวน 5 อัตราส่วน 
คือ  
- 70:30 
- 60:40 
- 50:50  
- 40:30  
- 30:70  

  น าเส้นด้ายทั้ง 3 อัตราส่วน ที่ด าเนินการ
คัดเลือกโดยผู้เชี่ยวชาญ ทดสอบสมบัติ
ของเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับ
เส้นใยฟิลาเจน 3 ด้าน ดังนี้ 
- ด้านแรงดึงขาด 
- ด้านการยืดตัวขณะขาด 
- ด้านขนาดของเส้นด้าย 
 
 

   น าผลการทดสอบอัตราส่วนผสมระหว่างเส้นใยไหม
และเส้นใยฟิลาเจน ที่ได้ผลการทดสอบในอัตราส่วนที่ดี
ที่สุด มาด าเนินการผลิตเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหม
กับเส้นใยฟิลาเจนต้นแบบต่อไป 
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คัดเลือกเพียง 3 อัตราส่วน น าอัตราส่วนที่ผู้เช่ียวชาญได้ท าการคัดเลือกทั้ง 3 อัตราส่วน ไปด าเนินการ
ทดสอบด้วยเครื่องทดสอบ TENSILE TESTING MACHINE (INSTRON MODEL 5566) ดังตารางที่ 1 

 
ตารางที่ 1 ความคิดเห็นของผู้เช่ียวชาญต่อปริมาณอัตราส่วนผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน 

 

อัตราส่วนผสมระหว่างเส้นใย
ไหมกับเส้นใยฟิลาเจน  

(ร้อยละ) 

ผู้เชี่ยวชาญ  
 

รวม 
 

คนที่ 1 
 

คนที่ 2 
 

คนที่ 3 
 

คนที่ 4 
 

คนที่ 5 

70:30      5 
60:40  -   - 3 
50:50 
40:60 
30:70 

- 
 
- 

 
- 
 

 
- 
- 

- 
- 
 

 
 

 

- 

3 
2 
2 

 
 จากตารางที่ 1 ผลการคัดเลือกปริมาณอัตราส่วนผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน 
จากผู้เช่ียวชาญ พบว่า ผู้เช่ียวชาญส่วนใหญ่ เลือกปริมาณอัตราส่วนร้อยละของเส้นใยไหมกับ 
เส้นใยฟิลาเจน คือ ร้อยละ 70:30, 60:40 และ 50:50 โดยมีเหตุผลประกอบ คือ ลักษณะเส้นใย
ไหมมีผิวที่เรียบ และเป็นเส้นยาวต่อเนื่องท าให้เส้นใยไหมมีความมันวาว และลักษณะเส้นใยฟิลา
เจน จะเห็นเป็นลักษณะเส้นใยที่มลีักษณะผิวเรียบ มีความละเอียด เส้นใยฟิลาเจนมีขนาดที่เล็กกวา่
เส้นใยธรรมชาติ  เนื่องมาจากกรรมวิธีการผลิตเส้นใยในรูปแบบวิสโคส (Viscose Rayon)  
ในกระบวนการผลิตเส้นใยแบบอุตสาหกรรม ลักษณะของเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้น
ใยฟิลาเจน หลังจากการตีเกลียวเป็นเส้นด้าย จึงมีความเรียบ และผสานกันได้ค่อนข้างดี อยากให้
รักษาความเป็นเอกลักษณ์ และคงคุณภาพของเส้นใยไหมให้คงเดิม แต่ก็ยังคงต้องการพัฒนาเส้นใย
ให้มีรูปแบบที่แตกต่าง และมีสมบัติเพิ่มขึ้น โดยความสวยงามและความเป็นเอกลักษณ์ของเส้น 
ใยไหมไม่ลดลง ต้องการให้พัฒนาเส้นด้ายที่มีความหลากหลาย และคาดว่าเส้นด้ายในการท าวิจัย
ครั้งนี้ จะเป็นประโยชน์ต่อวงการสิ่งทอต่อไป อีกทั้งแนวคิดมีความน่าสนใจ และคาดว่าเส้นด้ายที่
ด าเนินการวิจัยครั้งนี้ จะส่งผลให้เกิดรูปแบบของเส้นด้ายรูปแบบใหม่ขึ้น และพัฒนาเส้นด้าย
รูปแบบอื่น ๆ ต่อไปได้เป็นอย่างดี โดยลักษณะของเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน 
มีลักษณะ ดังภาพที่ 3 - ภาพที่ 5 
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    ภาพที่ 3 อัตราส่วนท่ี 1           ภาพที่ 4 อัตราส่วนท่ี 2  ภาพที่ 5 อัตราส่วนท่ี 3 
ปริมาณอัตราส่วนร้อยละ 70:30    ปริมาณอัตราส่วนร้อยละ 60:40    ปริมาณอัตราส่วน ร้อยละ 50:50 
 

4.2 ผลการศึกษาสมบัติของเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน ทั้ง 3 
อัตราส่วนท่ีผู้เชี่ยวชาญได้ท าการคัดเลือก ได้ผลการคัดเลือกปริมาณอัตราส่วนผสมระหว่างเส้นใยไหม
กับเส้นใยฟิลาเจนและด าเนินการผลิตเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจนเรียบร้อยแล้ว 
ไปทดสอบสมบัติของเส้นด้าย โดยด าเนินการทดสอบความแข็งแรงของเส้นด้ายด้วยเครื่องทดสอบ 
TENSILE TESTING MACHINE (INSTRON MODEL 5566) ทดสอบความแข็งแรงของเส้นด้าย 
ด้านแรงดึงขาด ด้านการยืดตัวขณะขาด โดยทดสอบตามมาตรฐาน ISO 2026 : 1993 (E) 
METHOD A  และทดสอบด้านขนาดเส้นด้าย โดยทดสอบตามมาตรฐาน based on ISO 2060 : 
1994 (E) OPTION 1 ท าการทดสอบโดยใช้ความเร็วในการทดสอบ 250 มิลลิเมตรต่อนาที และ
ระยะทดสอบ 250 มิลลิเมตร ณ สถาบันพัฒนาอุตสาหกรรมสิ่งทอ จากนั้นน าผลที่ได้มาวิเคราะห์
เพื่อเป็นแนวทางในการท าเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจนต้นแบบ ดังตารางที่ 2 

 

ตารางที่ 2 ผลการทดสอบสมบัติของเส้นด้ายผสมเส้นใยไหมและเส้นใยฟิลาเจน  
 

 

จากตารางที่ 2 พบว่า เส้นด้ายผสมเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน อัตราส่วนที่ 1 คือ ร้อยละ 
70:30 เมื่อน าไปด าเนินการทดสอบความแข็งแรงของเส้นด้ายด้านแรงดึงขาดอยู่ที่ 14.97 นิวตัน 
ด้านการยืดตัวขณะขาดอยู่ที่ ร้อยละ 11.12 และทดสอบด้านขนาดเส้นด้ายอยู่ที่ 574.7 ดีเนียร์  

อัตราส่วนผสม
ระหว่างเส้นใยไหม
กับเส้นใยฟิลาเจน 

(ร้อยละ) 

                สมบัติเส้นด้าย 
                ความแข็งแรง                              ขนาดเส้นด้าย 

แรงดึงขาด 
(นิวตัน) 

 การยืดตัวขณะขาด 
     (ร้อยละ) 

           ดีเนียร์ 

70:30 14.97  11.12  574.7 
60:40 12.81  11.29  450.0 
50:50 6.25  10.09  296.3 
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รองลงมาคือ อัตราส่วนที่ 2 คือ ร้อยละ 60:40 เมื่อน าไปด าเนินการทดสอบความแข็งแรงของ
เส้นด้ายด้านแรงดึงขาดอยู่ที่ 12.81 นิวตัน ด้านการยืดตัวขณะขาดอยู่ที่ ร้อยละ 11.29 และ
ทดสอบด้านขนาดเส้นด้ายอยู่ที่ 450 ดีเนียร์ และอัตราส่วนที่ 3 คือ ร้อยละ 50:50 เมื่อน าไป
ด าเนินการทดสอบความแข็งแรงของเส้นด้ายด้านแรงดึงขาดอยู่ที่ 6.25 นิวตัน ด้านการยืดตัวขณะ
ขาดอยู่ที่ ร้อยละ 10.09 และทดสอบด้านขนาดเส้นด้ายอยู่ที่ 296.3 ดีเนียร์ เมื่อน าผลการทดสอบ
สมบัติของเส้นด้ายมาเปรียบเทียบกันทั้ง 3 อัตราส่วนพบว่า สมบัติของเส้นด้ายผสมระหว่างเส้น 
ใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน ที่มีความเหมาะสม คือ อัตราส่วนที่ 1 ร้อยละ 70:30 เพราะเมื่อน าไป
ด าเนินการทดสอบความแข็งแรงของเส้นด้าย ด้านแรงดึงขาดที่ 14.97 นิวตัน ด้านการยืดตัวขณะ
ขาดที่ร้อยละ 11.12 และทดสอบด้านขนาดเส้นด้ายอยู่ที่ 574.7 ดีเนียร์ จึงจัดอยู่ในกลุ่มของ
เส้นด้ายขนาดใหญ่ (Heavy type) มีความเหมาะสมที่จะน าไปท าการพัฒนาเส้นด้ายผสมระหว่าง
เส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจนต้นแบบมากท่ีสุด     

                                                    
5. อภิปรายผล  

จากวัตถุประสงค์งานวิจัยเรื่องการพัฒนาเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้น 
ใยฟิลาเจน สามารถอภิปรายผลได้ ดังนี้ 

5.1 การศึกษาวิธีการผลิตเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน จากการ
พัฒนาเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน ผู้วิจัยท าการศึกษาวิธีการผลิตเส้นด้าย
ผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน และศึกษาสมบัติของเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหม  
กับเส้นใยฟิลาเจน พบว่า ผู้เช่ียวชาญส่วนใหญ่ เลือกปริมาณอัตราส่วนร้อยละของเส้นใยไหมและ    
เส้นใยฟิลาเจน คือ 70:30, 60:40 และ 50:50 โดยผู้เชี่ยวชาญให้เหตุผลว่า ลักษณะเส้นใยไหมมีผิว
ที่เรียบ และเป็นเส้นยาวต่อเนื่องท าให้เส้นใยไหมมคีวามมันวาว และลักษณะเส้นใยฟิลาเจน จะเห็น
เป็นลักษณะเส้นใยที่มีลักษณะผิวเรียบ มีความละเอียด เส้นใยฟิลาเจนมีขนาดที่เล็กกว่าเส้นใย
ธรรมชาติ เนื่องมาจากกรรมวิธีการผลิตเส้นใยในรูปแบบวิสโคส (Viscose Rayon) ในกระบวนการ
ผลิตเส้นใยแบบอุตสาหกรรม ลักษณะของเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน 
หลังจากการตีเกลียวเป็นเส้นด้าย จึงมีความเรียบ และผสานกันได้ค่อนข้างดี อยากให้รักษาความ
เป็นเอกลักษณ์ และคงคุณภาพของเส้นใยไหมให้คงเดมิ แต่ก็ยังคงต้องการพัฒนาเส้นใยให้มีรูปแบบ
ที่แตกต่างและมีสมบัติเพิ่มขึ้น โดยความสวยงามและความเป็นเอกลักษณ์ของเส้นใยไหมไม่ลดลง 
ต้องการให้พัฒนาเส้นด้ายที่มีความหลากหลาย ซึ่งสอดคล้องกับ ศุภนิชา ศรีวรเดชไพศาล  
และคณะ (2563) กล่าวว่า เส้นใยสับปะรดที่ผ่านการแยกสกัดด้วยวิธีการเชิงกลมีลักษณะกลุ่มเส้น
ใยที่มีการเกาะกลุ่มกัน ลักษณะผิวเส้นใยที่ค่อนข้างเรียบ การเรียงตัวสวยงามไปในทิศทางเดียวกัน  
มีลักษณะคล้ายท่อที่เรียงตัวกันอย่างเป็นระเบียบ และมีลักษณะเป็นโพรง มีรูพรุน สลับซับซ้อนกัน
อย่างหนาแน่น ลักษณะเส้นใยฟิลาเจน มีลักษณะผิวเรียบ มีความละเอียดและมีขนาดที่เล็กกว่าเสน้
ใยธรรมชาติหลายเท่า และเส้นด้ายจากเส้นใยสับปะรดผสมเส้นใยฟิลาเจน มีลักษณะ เรียบ และมี
ลักษณะการเข้าเกลียวของเส้นใยแต่ละชนิดได้เรียบ และผสานกันได้ดี และสอดคล้องกับ ศรันย์  
จันทร์แก้ว และคณะ (2562) กล่าวว่าเส้นใยรังไหม เส้นใยใบอ้อย และเส้นใยฝ้าย น ามาผสมรวมกนั
ตามสัดส่วนจ านวน 6 ชุดทดลอง  ได้แก่ ชุดที่  1 (โดยปริมาตรร้อยละ 20 :  60 :  20) 
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ชุดที่ 2 (20 : 40 : 40) ชุดที่ 3 (20 : 20 : 60) ชุดที่ 4 (40 : 40 : 20) ชุดที่ 5 (40 : 20 : 40) และ
ชุดที่ 6 (60 : 20 : 20) แล้วใช้กงดีดฝ้ายดีดให้เป็นปุยก่อนฟั่นด้ายพบว่า ทั้ง 6 ชุดทดลอง 
ให้เส้นด้ายใยอ้อยที่สามารถน าไปทอด้วยกี่พื้นเมืองได้ผ้าทอใยอ้อยมีคุณสมบัติตามมาตรฐาน
อุตสาหกรรม 

5.2 การศึกษาสมบัติของเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน  จากการ
พัฒนาเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน ผู้วิจัยท าการศึกษาโดยด าเนินการทดสอบ
ด้วยเครื่องทดสอบ TENSILE TESTING MACHINE (INSTRON MODEL 5566) ทดสอบความ
แข็งแรงของเส้นด้าย ด้านแรงดึงขาด ด้านการยืดตัวขณะขาด โดยทดสอบตามมาตรฐาน ISO 2026 : 1993 
(E) METHOD A  และทดสอบด้านขนาดเส้นดา้ย โดยทดสอบตามมาตรฐาน based on ISO 2060 
: 1994 (E) OPTION 1 ท าการทดสอบโดยใช้ความเร็วในการทดสอบ 250 มิลลิเมตรต่อนาที และ
ระยะทดสอบ 250 มิลลิเมตร พบว่า เส้นด้ายผสมเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน อัตราส่วนที่ 1 คือ 
ร้อยละ 70:30 เมื่อน าไปด าเนินการทดสอบความแข็งแรงของเส้นด้ายด้านแรงดึงขาดอยู่ที่ 14.97 
นิวตัน ด้านการยืดตัวขณะขาดอยู่ที่ ร้อยละ 11.12 และทดสอบด้านขนาดเส้นด้ายอยู่ที่ 574.7  
ดีเนียร์ รองลงมาคือ อัตราส่วนที่ 2 คือ ร้อยละ 60:40 เมื่อน าไปด าเนินการทดสอบความแข็งแรง
ของเส้นด้ายด้านแรงดึงขาดอยู่ที่ 12.81 นิวตัน ด้านการยืดตัวขณะขาดอยู่ที่ ร้อยละ 11.29 และ
ทดสอบด้านขนาดเส้นด้ายอยู่ที่ 450 ดีเนียร์ และอัตราส่วนที่ 3 คือ ร้อยละ 50:50 เมื่อน าไป
ด าเนินการทดสอบความแข็งแรงของเส้นด้ายด้านแรงดึงขาดอยู่ที่ 6.25 นิวตัน ด้านการยืดตัวขณะ
ขาดอยู่ที่ ร้อยละ 10.09 และทดสอบด้านขนาดเส้นด้ายอยู่ที่ 296.3 ดีเนียร์ เมื่อน าผลการทดสอบ
สมบัติของเส้นด้ายมาเปรียบเทียบกันทั้ง 3 อัตราส่วนพบว่า สมบัติของเส้นด้ายผสมระหว่างเส้น 
ใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน ที่มีความเหมาะสม คือ อัตราส่วนที่ 1 ร้อยละ 70:30 เพราะเมื่อน าไป
ด าเนินการทดสอบความแข็งแรงของเส้นด้าย ด้านแรงดึงขาดที่ 14.97 นิวตัน ด้านการยืดตัวขณะ
ขาดที่ ร้อยละ 11.12 และทดสอบด้านขนาดเส้นด้ายอยู่ที่ 574.7 ดีเนียร์ จึงจัดอยู่ในกลุ่มของ
เส้นด้ายขนาดใหญ่ (Heavy type) มีความเหมาะสมที่จะน าไปท าการพัฒนาเส้นด้ายผสมระหว่าง
เส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจนต้นแบบมากท่ีสุด ซึ่งสอดคล้องกับ พรศิริ หลงหนองคูณ (2560) กล่าว
ว่า ผลการศึกษาอัตราส่วนผสมของเส้นใยใบอ้อยและเส้นใยฝ้าย พบว่า อัตราส่วนในการผสมเส้นใย
ใบอ้อยและเส้นใยฝ้ายร้อยละ 10:90 มีความเหมาะสมในการปั่นมือมากที่สุด และผลการทดสอบ
สมบัติทางกายภาพของเส้นด้ายผสมเส้นใยใบอ้อยและเส้นใยฝ้าย พบว่า ความสม่ าเสมออยู่ใน
ระดับ Grade F ความแข็งแรงต่อแรงดึงขาด 142.71 N การยืดตัวก่อนขาดร้อยละ 139.55 เบอร์ 
4.44 Ne เกลียว 9.60 เกลียวต่อนิ้ว และความหยิกงอร้อยละ 30.02 และสอดคล้องกับศุภนิชา 
ศรีวรเดชไพศาล และคณะ (2564) กล่าวว่าการศึกษาและวิเคราะห์ข้อมูลทางด้านการผลิตเส้นด้าย
จากเส้นใยสับปะรดผสมเส้นใยฟิลาเจน ในอัตราส่วนเส้นใยสับปะรดร้อยละ 15 เส้นใยฟิลาเจน 
ร้อยละ 25 และเส้นใยฝ้ายร้อยละ 60 ผลิตเส้นด้ายเบอร์ 20/1 Denier ด้วยวิธีการปั่นเส้นด้ายแบบ 
Open-End Spinning (OE) และศึกษาสมบัติทางกายภาพ ใช้การศึกษาโดยกล้อง Scanning 
Electron Microscopy (SEM) พบว่า เส้นใยสับปะรดที่ผ่านการแยกสกัดด้วยวิธีการเชิงกลมี
ลักษณะกลุ่มเส้นใยที่มีการเกาะกลุม่กัน ลักษณะผิวเส้นใยที่ค่อนข้างเรียบ การเรียงตัวสวยงามไปใน
ทิศทางเดียวกัน มีลักษณะคล้ายท่อที่เรียงตัวกันอย่างเป็นระเบียบ และมีลักษณะเป็นโพรง มีรูพรุน 
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สลับซับซ้อนกันอย่างหนาแน่น ลักษณะเส้นใยฟิลาเจน มีลักษณะผิวเรียบ มีความละเอียดและ  
มีขนาดที่เล็กกว่าเส้นใยธรรมชาติหลายเท่า และเส้นด้ายจากเส้นใยสับปะรดผสมเส้นใยฟิลาเจน  
มีลักษณะ เรียบ และมีลักษณะการเข้าเกลียวของเส้นใยแต่ละชนิดได้เรียบ และผสานกันได้ดี  

 
6. องค์ความรู้ใหม่  

การวิจัยครั้งนี้ ผู้วิจัยเล็งเห็นว่าปัจจุบันเส้นใยธรรมชาติกลายเป็นที่นิยมกันอย่าง
แพร่หลาย อีกยังเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ซึ่งในปัจจุบันมีการน าเส้นใยเซลลูโลสที่ได้จากพืช และเส้นใย
โปรตีนที่ได้จากสัตว์ในท้องถิ่น มาพัฒนาเป็นเส้นใยกันเป็นจ านวนมาก โดยเฉพาะเส้นใยไหม  
เป็นเส้นใยที่มีคุณสมบัติมันวาวสวยงาม มีความเหนียว ย้อมสีติดง่าย และสามารถปรับสภาพ
อุณหภูมิในร่างกาย จึงเหมาะกับอากาศร้อนเย็นได้เป็นอย่างดี อีกทั้งเส้นใยฟิลาเจนเป็นเส้นใยที่
ผลิตด้วยเส้นใยเซลลูโลสจากเปลือกไม้ และคอลลาเจนเปปไทด์จากเกล็ดปลามลิค์ฟิชซึ่งเป็นวัตถดุบิ
จากธรรมชาติทั้งหมด ส่งผลให้อ่อนโยนต่อผิว และย่อยสลายได้เองตามธรรมชาติ เส้นใย 
ฟิลาเจนเป็นนวัตกรรมมัลติฟังก์ช่ันจึงส่งผลให้มีคุณสมบัติต่าง ๆ เช่น ป้องกันรังสี UV ก าจัดกลิ่น
อับ ให้สัมผัสที่นุ่มนวล ถ่ายเทอากาศได้ดี กักเก็บความชุ่มช้ืนให้กับผิว มีความคงทนถาวร ไม่หายไป
แม้ผ่านการซักล้าง ซึ่งเป็นนวัตกรรมที่ตอบโจทย์คนรุ่นใหม่ ใส่ใจสุขภาพและสิ่งแวดล้อม มั่นใจว่า
ปลอดภัยไม่ระคายเคืองต่อผิว  

ผู้วิจัย จึงมีแนวความคิดที่จะศึกษาและพัฒนาเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใย 
ฟิลาเจน เนื่องจากเป็นงานวิจัยที่ยังไม่เคยมีผู้วิจัยใดท าขึ้นในรูปแบบการพัฒนาเส้นด้ายผสม
ระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน เพื่อเป็นการพัฒนารูปแบบของเส้นด้าย และสมบัติของ
เส้นด้ายให้มีความแตกต่าง น่าสนใจ ทั้งยังเป็นการเพิ่มช่องทางการใช้งานในกลุ่มเป้าหมายที่กว้างขึ้น 
และยังเป็นการเพิ่มสมบัติเส้นด้ายในการใช้งานมากขึ้นกว่าการใช้เส้นใยไหมแค่เพียงอย่างเดียว 
รวมทั้งเส้นใยที่ได้สามารถน าไปพัฒนาลวดลาย และทอเป็นผืนผ้า และออกแบบผลิตภัณฑ์เสือ้ผา้ได้
ตามความต้องการ ซึ่งสอดคล้องกับ ติณณา อุดม และวุฒิชัย ลิ่มเกิดสุขวงศ์ (2565) กล่าวว่า
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรงบันดาลใจจากสถาปัตยกรรมเมือง
เก่าสงขลาและศึกษาความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อการออกแบบ โดยมีวิธีการ
ด าเนินงาน 4 ระยะ คือ ระยะที่ 1 การออกแบบเสื้อผ้าบุรุษ ระยะที่ 2 สอบถามความพึงพอใจของ
ผู้เช่ียวชาญที่มีต่อการออกแบบ ระยะที่ 3 ด าเนินการตัดเย็บชุดสูทบุรุษ ระยะที่ 4 สอบถามความ
พึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อการออกแบบ กลุ่มตัวอย่างในการศึ กษาครั้งนี้ คือ  
กลุ่มนักศึกษาเพศชาย สาขาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย จ านวน  
30 คน เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา คือ แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้เช่ียวชาญที่มีต่อการ
ออกแบบเสื้อผ้าบุรุษ จ านวน 5 รูปแบบ และให้ผู้เช่ียวชาญเลือก 1 รูปแบบ เพื่อใช้ในการตัดเย็บชุด
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ น าแบบสอบถามออนไลน์ จ านวน 30 ชุด มาวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรม
ส าเร็จรูป สถิติที่ใช้ คือ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ผลการศึกษาพบว่าผลการคัดเลือกแบบร่างชุดที่
ออกแบบที่ได้รับการคัดเลือกจากผู้เช่ียวชาญคือ รูปแบบร่างที่ 2 เสื้อโค้ทตัวยาว (Overcoat)  
ผลการศึกษาความพึงพอใจผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อการออกแบบเสื้อผ้าบุรุษโดยได้รับแรง
บันดาลใจจากสถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลา พบว่า มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก ที่ค่าเฉลี่ย 
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4.58 เมื่อพิจารณาแต่ละด้าน พบว่า ด้านรูปแบบผลิตภัณฑ์ และด้านประโยชน์ใช้สอย มีค่า เฉลี่ย 
4.51 และ 4.64 ตามล าดับ 

 
7. สรุป  

จากการพัฒนาเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน ผู้วิจัยท าการศึกษา
วิธีการผลิตเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน และศึกษาสมบัติของเส้นด้ายผสม
ระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน โดยการส ารวจแหล่งวัตถุดิบ และเก็บข้อมูลจากผู้เช่ียวชาญ 
โดยกระบวนการสัมภาษณ์เชิงลึก ( in-depth interview) แบบไม่มีโครงสร้าง (Unstructured 
interview) หาแนวทางข้อสรุปการผลิตเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน ได้อัตรา
ส่วนผสมระหว่างเส้นใยไหมและเส้นใยฟิลาเจนจ านวน 5 อัตราส่วน ให้เลือกเพียง 3 อัตราส่วน โดย
ผู้เชี่ยวชาญ 5 คน และด าเนินการผลิตเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจนต้นแบบ  

ด าเนินการทดสอบด้วยเครื่องทดสอบ TENSILE TESTING MACHINE (INSTRON 
MODEL 5566) ทดสอบความแข็งแรงของเส้นด้าย ด้านแรงดึงขาด ด้านการยืดตัวขณะขาด โดย
ทดสอบตามมาตรฐาน ISO 2026 : 1993 (E) METHOD A และทดสอบด้านขนาดเส้นด้าย  
โดยทดสอบตามมาตรฐาน based on ISO 2060 : 1994 (E) OPTION 1 ท าการทดสอบโดยใช้
ความเร็วในการทดสอบ 250 มิลลิเมตรต่อนาที และระยะทดสอบ 250 มิลลิเมตร พบว่า สมบัติ
ของเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน ที่มีความเหมาะสม คือ อัตราส่วนที่ 1     
ร้อยละ 70:30 เพราะเมื่อน าไปด าเนินการทดสอบความแข็งแรงของเส้นด้าย ด้านแรงดึงขาดที่ 
14.97 นิวตัน ด้านการยืดตัวขณะขาดที่ ร้อยละ 11.12 และทดสอบด้านขนาดเส้นด้ายอยู่ที่ 574.7 
ดีเนียร์ จึงจัดอยู่ในกลุ่มของเส้นด้ายขนาดใหญ่ (Heavy type) มีความเหมาะสมที่จะน าไปท าการ
พัฒนาเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจนต้นแบบมากที่สุด 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 8.1.1 ศึกษาความแตกต่างสมบัติของเส้นใยไหมแต่ละสายพันธ ุ์  
 8.1.2 ศึกษากระบวนการตีเกลียวเส้นด้าย วิธีการปั่น หรือทิศทางเกลียว และชนิด

เส้นด้าย เพื่อให้เส้นด้ายมีความสวยงามสม่ าเสมอตลอดทั้งเส้น 
 8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 

 8.2.1 ปรับปรุงการตีเกลียวโดยใช้เครื่องมือในระดับอุตสาหกรรมจะท าให้สามารถ
ควบคุมมาตรฐานของเส้นด้ายให้มีความสม่ าเสมอมากขึ้น 

 8.2.2 ควรน าเส้นด้ายในครั้งน้ีต่อยอดทอเป็นผืนผ้า  
 8.2.3 พัฒนารูปแบบของเส้นด้ายจากธรรมชาติชนิดอื่น ๆ ต่อไป เพื่อเพิ่มสมบัติ 

และมูลค่าของเส้นด้ายในเชิงพานิชย์  
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บทคัดย่อ 

 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อออกแบบลวดลายผ้ามัดหมี่จากอัตลักษณ์ลวดลายเสื้อผ้า
ชนเผ่าไทด า และศึกษาความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิที่มีต่อลวดลายผ้ามัดหมี่ที่ออกแบบโดยใช้
โปรแกรมวาดภาพกราฟิกแบบเวกเตอร์ adobe illustrator วิเคราะห์ข้อมูลโดยการหาค่าเฉลี่ย 
(mean) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) การออกแบบลวดลายผ้ามัดหมี่จากอัตลักษณ์
ลวดลายเสื้อผ้าชนเผ่าไทด า มี 3 ลวดลาย คือ ลายดอกแปดลายดอกจันทน์ และลายบ่แล้ว การ
จัดองค์ประกอบลวดลาย 3 รูปแบบ คือ รูปแบบที่ 1 การจัดองค์ประกอบแบบอสมมาตร 
(asymmetrical balance) รูปแบบที่ 2 การจัดองค์ประกอบแบบใช้จังหวะ (rhythm) และ
รูปแบบที่ 3 การจัดองค์ประกอบดั้งเดิมแบบลวดลายเต็มผืน รวมผ้ามัดหมี่ทั้งหมด 9 ผืน  ผล
การศึกษาความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิที่มีต่อผ้ามัดหมี่ลวดลายอัตลักษณ์เสื้อผ้าชนเผ่าไทด า 
พบว่า ผู้ทรงคุณวุฒิมีความคิดเห็นด้วยกับลายดอกจันทน์ และลายดอกแปด ในระดับมากท่ีสุด 
(ค่าเฉลี่ย 4.24 และค่าเฉลี่ย 4.22 ตามล าดับ) และลายบ่แล้วในระดับมาก (ค่าเฉลี่ย 4.18) และ
ความคิดเห็นต่อการจัดองค์ประกอบลวดลาย พบว่า รูปแบบที่ 1 ได้รับความคิดเห็นด้วยใน
ระดับมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 4.29) รูปแบบที่ 3 และรูปแบบที่ 2 ได้รับความคิดเห็นด้วยในระดับ
มาก (ค่าเฉลี่ย 4.18 และค่าเฉลี่ย 4.17 ตามล าดับ) 
 
ค าส าคัญ: อัตลักษณ์, ชนเผ่าไทด า, ลวดลายผ้ามัดหมี่ 
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Abstract 
 The objectives of this research were to design Ikat fabric motifs from the 
identity of the Black Tai clothing motifs; and to study the opinions of experts on 
the design of Ikat fabric motifs by using vector graphics in Adobe Illustrator. Data 
were analyzed by using the mean and standard deviation (S.D.). The design of 
Ikat fabric motifs from the identity of the Black Tai clothing motifs for 3  motifs 
were: Dok Paed motif, Dok Chan motif, and Bo Laew motif. The composition of 
the 3 patterns was then arranged as follows: the 1st pattern: asymmetrical 
balance composition, the 2nd pattern: rhythmic composition, and the 3rd pattern: 
traditional composition with full pattern. There were nine Ikat fabrics in total. 
The study of experts’s opinions on the Ikat fabric motifs from the identity of the 
Black Tai clothing motifs found that the experts agreed with Dok Chan motif and 
Dok Paed motif at the extremely high level (X̅= 4.24 and X̅= 4.22, in order) and 
Bo Laew motif at a high level (X̅ = 4 . 1 8) . In terms of pattern composition, the 
experts agreed with the 1st pattern at an extremely high level (X̅ = 4 . 29) . They 
also agreed with the 3rd pattern and the 2nd pattern at a high level (X̅ = 4.18 and 
X̅ = 4.17, in order) 
   
Keywords: Identity, Black Tai, Ikat motifs 

1. บทน า  
 ไทด า (Black Tai หรือ Tai Dam) เป็นกลุ่มชาติพันธุ์ที่อพยพภัยสงครามจากเขต 
สิบสองจุไทในประเทศเวียดนามเข้ามาตั้งหลักแหล่งในประเทศไทย มีช่ือเรียกแตกต่างกันว่า 
ไทยทรงด า ไทด า ลาวโซ่ง หรือไทยโซ่ง ส่วนใหญ่ตั้งถิ่นฐานอยู่บริเวณภาคกลาง ได้แก่ จังหวัด
ราชบุรี นครปฐม สุพรรณบุรีและเพชรบุรี (บุญยงค์ เกศเทศ, 2554) ไทด าเป็นชนเผ่าที่มีรูปแบบ
เสื้อผ้าเครื่องแต่งกายตลอดจนเคหะสิ่งทอที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะ กล่าวคือตัดเย็บจากผ้าฝ้าย
ย้อมสีด าเป็นสีหลัก และตกแต่งด้วยการน าผ้าหลายสีมาเย็บต่อหรือเย็บซ้อนกันจนเกิดลวดลาย
ต่าง ๆ ได้แก่ ลายดอกมะลิ ลายดอกจันทน์ ลายดอกแปด ลายบานจ๊าย และการปักด้วยไหม
หลากสี ได้แก่ ลายขอกุด ลายดอกเปียว เป็นต้น สีของผ้าที่ใช้ในการตกแต่งคือ สีเขียว สีขาว  
สีส้ม และสีแดง โดยสีแดงจะเป็นสีหลักของลวดลาย การเย็บต่อหรือการปักให้เกิดลวดลาย  
มีข้อก าหนดว่าต าแหน่งของสีแดงจะต้องไม่อยู่ในต าแหน่งที่ติดกัน (สุธีลักษณ์ ไกรสุวรรณ และ 
ขจีจรัส ภิรมย์ธรรมศิริ, 2555) เสื้อผ้าของชนเผ่าไทด ามีลักษณะที่แสดงถึงอัตลักษณ์ของชนเผ่า
ไทด า ได้แก่ เสื้อผ้าที่สวมใส่ในชีวิตประจ าวันของผู้ชายมีลักษณะเป็นเสื้อคอตั้งแขนยาวกับ
กางเกงขาสั้นเสมอเข่า ผู้หญิงสวมเสื้อคอตั้งแขนยาว นุ่งผ้าซิ่นลายแตงโมและผ้าคาดอก  
ในพิธีกรรมส าคัญทั้งผู้ชายและผู้หญิงจะสวมใส่เสื้อฮี โดยเสื้อฮีของผู้ชายมีลักษณะเป็นเสื้อยาว
คลุมสะโพกเข้ารูปเล็กน้อย ตัวเสื้อด้านข้างจากรักแร้ถึงชายเสื้อตกแต่งลวดลายการเย็บต่อผ้า 
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และปักด้วยไหมสีต่าง ๆ และเสื้อฮีของผู้หญิงจะมีลักษณะเป็นเสื้อคลุมสวมทางศีรษะยาวถึงเข่า 
สวมได้ 2 ด้าน ตกแต่งลวดลายการเย็บต่อหรือซ้อนผ้าสีต่าง ๆ ที่ชายเสื้อ แผ่นอกทั้งสองข้าง
และปลายแขน (สุธีลักษณ์ ไกรสุวรรณ, 2557)  
 ผ้ามัดหมี่ คือ เทคนิคการสร้างลวดลายบนผืนผ้าโดยการมัดเส้นด้ายในส่วนที่  
ไม่ต้องการให้ติดสีตามลวดลายที่ออกแบบไว้ด้วยวัสดุต่าง ๆ เช่น เส้นด้าย เชือกฝ้าย หรือเชือก
ฟางพลาสติก น าเส้นด้ายไปย้อมสีแล้วจึงน าไปทอเป็นผืนผ้า ลักษณะลวดลายผ้ามัดหมี่จะมีรอย
ซึมของบริเวณที่ถูกมัดซึ่งเป็นเอกลักษณ์เฉพาะที่สวยงามของผ้ามัดหมี่ การมัดหมี่แบ่งออกเป็น
การมัดหมี่ด้ายพุ่ง การมัดหมี่ด้ายยืน และการมัดหมี่สองทาง ในประเทศไทยส่วนใหญ่เป็นการ
มัดหมี่ด้ายพุ่งและมีการทอกันมากในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือ แหล่งผลิตที่ส าคัญ ได้แก่ 
อ าเภอชนบท จังหวัดขอนแก่น และอ าเภอบ้านเขว้า จังหวัดชัยภูมิ ลวดลายมัดหมี่ส่วนใหญ่เป็น
ลวดลายที่เกิดจากธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม เช่น ลวดลายสัตว์  ได้แก่ ลายนาค ลายไก่  
ลายนกยูง ฯลฯ ลวดลายพืช ได้แก่ ลายดอกจิก ลายดอกแก้ว ลายดอกพิกุล ฯลฯ ลวดลาย
สิ่งของเครื่องใช้ ได้แก่ ลายหอปราสาท ลายขอ ลายนาคเชิงเทียน ฯลฯ และปัจจุบันมีการ
พัฒนาลวดลายประยุกต์เพิ่มมากขึ้น ได้แก่ ลายสนลายใบไผ่ เป็นต้น (มหาวิทยาลัยศิลปากร 
โครงการพัฒนาผ้าพื้นเมืองในทุกจังหวัดทั่วประเทศเพื่อส่งเสริมการผลิตและการส่งออก, 2544) 
 จากภูมิปัญญาการตกแต่งเสื้อผ้าของชนเผ่าไทด าโดยการน าเศษผ้ามาเย็บต่อหรือ
ซ้อนทับกันจนเกิดลวดลายที่ เป็นอัตลักษณ์อันสวยงาม ท าให้ผู้วิจัยเกิดแนวคิดในการ
ประยุกต์อัตลักษณ์ลวดลายเสื้อผ้าชนเผ่าไทด า เพื่อออกแบบลวดลายผ้ามัดหมี่ด้ายพุ่ง โดยการ
จัดองค์ประกอบของลวดลายให้แตกต่างจากการมัดหมี่ทั่วไป ที่ส่วนใหญ่จะมีลวดลายมัดหมี่
แบบเต็มผืน นอกจากจะเป็นการผสมผสานภูมิปัญญาลวดลายเสื้อผ้าชนเผ่าไทด า กับเทคนิค
การทอผ้ามัดหมี่ให้ได้ลวดลายผ้ามัดหมี่ที่แปลกใหม่ เพื่อเป็นทางเลือกส าหรับนักออกแบบ
ผลิตภัณฑ์สิ่งทอในการน าไปออกแบบเสื้อผา้เครือ่งแต่งกาย เคหะสิ่งทอ หรือเครื่องประกอบการ
แต่งกายให้มีความหลากหลายมากยิ่งขึ้นและเป็นทางเลือกส าหรับผู้ผลิตสิ่งทอพื้นเมืองแล้ว  
ยังเป็นแนวทางส าหรับการออกแบบลวดลายผ้าด้วยเทคนิคการทอผ้าพื้นเมืองอื่น ๆ ได้แก่  
การทอจก การทอยกดอก และการทอขิด และการออกแบบลวดลายผ้าที่เป็นอัตลักษณ์ของ
กลุ่มชาติพันธุ์อื่น ๆ ซึ่งเป็นการส่งเสริม เผยแพร่ และอนุรักษ์ภูมิปัญญาลวดลายการตกแต่ง
เสื้อผ้าของชนเผ่าในประเทศไทย ตลอดจนการทอผ้าพื้นเมืองให้คงอยู่ตลอดไป 
 

2. วัตถุประสงค์   
2.1 ออกแบบลวดลายผ้ามัดหมี่จากอัตลักษณ์ลวดลายเสื้อผ้าชนเผ่าไทด า  

 2.2 ศึกษาความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิที่มีต่อลวดลายผ้ามัดหมี่ที่ออกแบบโดยใช้
โปรแกรมวาดภาพกราฟิกแบบเวกเตอร์ adobe illustrator 
 

3. ระเบียบวิธีวิจัย  
3.1 การออกแบบลวดลายผ้ามัดหมี่จากอัตลักษณ์ลวดลายเสื้อผ้าชนเผ่าไทด า 

 ผู้วิจัยได้วิเคราะห์อัตลักษณ์ลวดลายเสื้อผ้าชนเผ่าไทด าจากแหล่งข้อมูลทุติยภูมิ เพื่อ
ใช้ในการออกแบบลวดลายผ้ามัดหมี่ โดยมีขั้นตอน ดังนี ้
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      3.1.1 ลวดลายเสื้อผ้าชนเผ่าไทด าที่ใช้ในการออกแบบลวดลายผ้ามัดหมี่  
เป็นลวดลายที่พิจารณาถึงความเป็นไปได้ในการท าผ้ามัดหมี่ จ านวน 3 ลวดลาย คือ ลายดอกแปด 
(ภาพท่ี 1 ก) ลายดอกจันทน์ (ภาพท่ี 1 ข) และ ลายบ่แล้ว (ภาพท่ี 1 ค) 

 
                  (ก) (ข)             (ค) 

ภาพที่ 1 ลวดลายเสื้อผ้าชนเผ่าไทด าที่ใช้ออกแบบลวดลายผ้ามดัหมี ่(ก) ลายดอกแปด 
(ข) ลายดอกจันทน์ และ (ค) ลายบ่แล้ว 

ที่มา : สุธีลักษณ์ ไกรสุวรรณ และขจีจรัส ภริมย์ธรรมศิริ (2553) 

  3.1.2 ออกแบบลวดลายมัดหมี่ต้นแบบทั้ง 3 ลวดลาย (ภาพที่ 2 ก) โดยใช้
โปรแกรมวาดภาพกราฟิกแบบเวกเตอร์ adobe illustrator คือโปรแกรมสร้างไฟล์ที่ประกอบ
ไปด้วยจุดและเส้น สร้างขึ้นมาจากรูปทรงท่ีถูกก าหนดโดยสมการคณติศาสตร์ (วสันต์ พึ่งพูนผล, 
2558) และออกแบบร่างการจัดองค์ประกอบลวดลาย 3 ลักษณะคือ รูปแบบที่ 1 องค์ประกอบ
แบบอสมมาตร (asymmetrical balance) มีล าหมี่จ านวน 280 ล า ดังภาพท่ี 2 ข รูปแบบที่ 2 
องค์ประกอบแบบใช้จังหวะ (rhythm) มีล าหมี่จ านวน 120 ล า ดังภาพที่ 2 ค และรูปแบบท่ี 3 
องค์ประกอบดั้งเดิมแบบลวดลายเต็มผืน มีล าหมี่จ านวน 120 ล า ดังภาพท่ี 2 ง 

 

 

(ก)         (ข)      (ค)      (ง) 

ภาพที ่2 ลวดลายและการจัดองคป์ระกอบลวดลายผ้ามดัหมี่ (ก) ลวดลายมัดหมี่ต้นแบบ      
(ข) การจัดองค์ประกอบแบบอสมมาตร (ค) การจดัองค์ประกอบแบบใช้จังหวะ และ           

(ง) การจัดองค์ประกอบดั้งเดมิแบบลวดลายเต็มผืน 
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 3.2 การทอผ้ามัดหมี ่
 ผ้ามัดหมี่ เป็นการมัดหมี่ เส้นด้ายพุ่ง โครงสร้างการทอลายขัด (plain weave)  
มีขั้นตอนการท าดังนี ้
  3.2.1 น าลวดลายผ้ามัดหมี่ที่ออกแบบด้วยโปรแกรมวาดภาพกราฟิกแบบ
เวกเตอร์  adobe illustrator จ านวน 3 ลวดลาย 3 รูปแบบ ไปอธิบายกับผู้ ทอผ้าคือ  
นางสุวรรณ สาที และนางสมบัติ โชสิมา กลุ่มทอผ้าแม่บ้าน บ้านเลขที่ 60/1 หมู่ 10 อ าเภอ
หนองเรือ จังหวัดขอนแก่น เพื่อความเข้าใจในการค้นหมี่ การมัดหมี่ และการทอผ้ามัดหมี่ 
  3.2.2 เส้นด้ายยืนที่ใช้ในการทอ คือ เส้นด้ายไหมสีขาว ของบริษัท จุลไหมไทย 
จ ากัด และเส้นด้ายพุ่ง คือ เส้นไหมพันธ์ุอิหม่น ของอ าเภอหนองเรือ จังหวัดขอนแก่น  
  3.2.3 กีท่อผ้าทีใ่ช้ คือ กี่ทอมือ 2 ตะกอ และใช้ฟืมขนาด 30 หลบ (จ านวน 40 
ช่องฟันหวีเท่ากับ 1 หลบ) ได้ผ้าหน้ากว้าง 40 นิ้ว ผ้ามัดหมี่แต่ละผืนทอให้มีความยาว 4 เมตร 
(400 เซนติเมตร) รวมผ้ามัดหมี่ทั้งหมด 9 ผืน 

3.3 การสร้างแบบประเมินความคิดเห็น 
การสร้างแบบประเมินความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิด้านการออกแบบและพัฒนา  

สิ่งทอที่มีต่อผ้ามัดหมี่ลวดลายอัตลักษณ์เสื้อผ้าชนเผ่าไทด า โดยศึกษาค้นคว้าเอกสาร แนวคิด 
ทฤษฎีและการวิจัยที่เกี่ยวข้อง   

3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล 
วิเคราะห์ข้อมูลความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิด้านการออกแบบและพัฒนาสิ่งทอที่มี

ต่อผ้ามัดหมี่ลวดลายอัตลักษณ์เสื้อผ้าชนเผ่าไทด า จ านวน 30 คน และแปลความหมายค่าเฉลี่ย
โดยใช้เกณฑ์ ดังนี้ (บุญชม ศรีสะอาด, 2539) 

 
ค่าเฉลี่ยคะแนน 4.21 - 5.00 หมายถึง เห็นด้วยระดับมากท่ีสุด 

 ค่าเฉลี่ยคะแนน 3.41 - 4.20 หมายถึง เห็นด้วยระดับมาก 
 ค่าเฉลี่ยคะแนน 2.61 - 3.40 หมายถึง เห็นด้วยระดับปานกลาง 
 ค่าเฉลี่ยคะแนน 1.81 - 2.60 หมายถึง เห็นด้วยระดับน้อย 
 ค่าเฉลี่ยคะแนน 1.00 - 1.80 หมายถึง เห็นด้วยระดับน้อยที่สุด 

4. ผลการวิจัย   
4.1 การออกแบบลวดลายผ้ามัดหมี่จากอัตลักษณ์ลวดลายเสื้อผ้าชนเผ่าไทด า  
ผู้วิจัยได้วิเคราะห์อัตลักษณ์ลวดลายการตกแต่งเสื้อผ้าของชนเผ่าไทด า พบว่า เสื้อผ้า

เครื่องแต่งกายของชนเผ่าไทด าทั้งผู้ชายและผู้หญิง ตลอดจนเคหะสิ่งทอท าด้วยผ้าสีด าทั้งหมด 
และสีของลวดลายที่ใช้ตกแต่งเสื้อผ้า มีสีหลัก คือ สีแดงหรือสีแดงเลือดหมู สีส้มหรือ 
สีเหลือง สีเขียว และสีขาว และลวดลายการตกแต่งเสื้อผ้าเครื่องแต่งกาย มีวิธีการท า 2 วิธี คือ
1) การเย็บต่อผ้าหรือการเย็บซ้อนผ้า และ 2) การปักด้วยเส้นไหมสีต่าง ๆ โดยการท าลวดลาย
ทั้ง 2 วิธี มีหลักการคือสีหลักที่ใช้คู่กับสีอื่น ๆ คือ สีแดง และเมื่อเย็บต่อหรือปักลวดลาย 
ต าแหน่งของสีแดงจะต้องไม่อยู่ในต าแหน่งท่ีติดกัน มขีั้นตอนการออกแบบ ดังนี ้

 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 6 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม - มิถุนายน 2567 

 
108 

 4.1.1 การออกแบบร่างลวดลาย  
  ก. ลายดอกแปด มีลักษณะเป็นสามเหลี่ยม 2 สีประกบกันเป็นสี่เหลี่ยมและน า
ลวดลายสี่เหลี่ยมสี่ช้ินมาประกบกันเป็น 8 แฉก โดยต าแหน่งสีแดงจะต้องไม่อยู่ตรงกันและ
ต าแหน่งสีเขียวกับขาวต้องทแยงมุมกัน (ภาพที่ 3 ก) ได้ร่างลวดลายผ้ามัดหมี่ลายดอกแปด 
รูปแบบที่ 1 (ภาพที่ 3 ข) รูปแบบท่ี 2 (ภาพที่ 3 ค) และรูปแบบที่ 3 (ภาพที่ 3 ง)  

 

ภาพที่ 3 ร่างการออกแบบลายดอกแปดและการจัดองค์ประกอบลวดลาย                            
(ก) ลายดอกแปด (ข) รูปแบบท่ี 1 (ค) รูปแบบที่ 2 และ (ง) รูปแบบที่ 3 

  ข. ลวดลายดอกจันทน์ มีลักษณะเป็นรูปดาว 8 แฉก มีเกสรสีแดง สีส้มเหลือง
และสีด า มุมทั้งสี่เป็นสี่เหลี่ยมคั่นด้วยสามเหลี่ยมทั้ง 4 ด้าน (ภาพที่ 4 ก) เพื่อไม่ให้ต าแหน่ง 
สีแดงอยู่ตรงกัน ได้ร่างลวดลายผ้ามัดหมี่ลายดอกจันทน์ รูปแบบที่ 1 (ภาพที่ 4 ข) รูปแบบที่ 2 
(ภาพท่ี 4 ค) และรูปแบบที ่3 (ภาพที่ 4 ง)  

 

ภาพที่ 4 ร่างการออกแบบลายดอกจันทน์และการจัดองค์ประกอบลวดลาย 
(ก) ลายดอกจันทน์ (ข) รูปแบบที่ 1 (ค) รูปแบบท่ี 2 และ (ง) รูปแบบท่ี 3 

  ค. ลวดลายบ่แล้ว มีลักษณะเป็นรูปกากบาท ภายในซ้อนด้วยสี่เหลี่ยมหลายขนาด
และประกบด้วยสามเหลีย่ม 2 สี ทั้งสี่ด้าน (ภาพที่ 5 ก) ได้ร่างลวดลายผา้มัดหมี่ลายบ่แล้ว 
รูปแบบที่ 1 (ภาพที่ 5 ข) รูปแบบที่ 2 (ภาพที่ 5 ค) และรูปแบบท่ี 3 (ภาพที่ 5 ง)  

 

ภาพที่ 5 ร่างการออกแบบลายบ่แล้วและการจัดองค์ประกอบลวดลาย 
(ก) ลายบ่แล้ว (ข) รูปแบบที่ 1 (ค) รูปแบบท่ี 2 และ (ง) รูปแบบที่ 3 

  (ก)  (ข)  (ค)           (ง) 

   (ก)  (ข) (ค)          (ง) 

   (ก)             (ข)        (ค)       (ง) 
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 4.1.2 ผ้ามัดหมี่ต้นแบบลวดลายเสื้อผ้าชนเผ่าไทด า 
 ผลการสร้างสรรคผ์้ามัดหมี่ลวดลายเสื้อผ้าชนเผ่าไทด า ได้ผา้มัดหมี่ลาย 

ดอกแปด (ภาพท่ี 6) ลายดอกจันทน์ (ภาพท่ี 7) และลายบ่แล้ว (ภาพท่ี 8)  

 

ภาพที่ 6 ผ้ามัดหมีล่ายดอกแปด (ก) รูปแบบที่ 1 (ข) รูปแบบท่ี 2 และ (ค) รูปแบบท่ี 3 

 

ภาพที่ 7 ผ้ามัดหมี่ลายดอกจันทน์ (ก) รูปแบบที่ 1 (ข) รูปแบบที่ 2 และ (ค) รูปแบบที่ 3  

 

ภาพที่ 8 ผ้ามัดหมีล่ายบ่แล้ว (ก) รูปแบบที่ 1 (ข) รูปแบบท่ี 2 และ (ค) รูปแบบที่ 3 

     (ก) (ข) (ค) 

                (ก) (ข) (ค) 

                  (ก)                (ข)              (ค) 
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ผลการออกแบบลวดลายผ้ามัดหมี่ด้วยโปรแกรมวาดภาพกราฟิกแบบเวกเตอร์ 
adobe illustrator พบว่า ผู้ทอมีความเข้าใจลวดลายที่ออกแบบได้เป็นอย่างดี เนื่องจาก 
แบบร่างมีขนาดและสีสันใกล้เคียงกับผืนผ้าจริง  
 การมัดลวดลาย การย้อมสี และการทอผ้ามัดหมี่ ทั้ง 3 ลวดลาย 3 รูปแบบ พบว่าการ
จัดองค์ประกอบลวดลายรูปแบบที่ 1 ท าได้ยากที่สุด เนื่องจากต าแหน่งลวดลายแต่ละแถว 
มีพื้นท่ีสั้นยาวต่างกัน ผู้ทอมักเกิดความสับสนกับลวดลายแต่ละแถว และในการทอไม่มีเส้นแนว
เป็นตัวก าหนดจุดเริ่มต้นของลวดลายเหมือนผ้ามัดหมี่ทั่วไป รองลงมา คือ ลวดลายรูปแบบท่ี 2 
และลวดลายรูปแบบที่ 3 ตามล าดับ ทั้งนี้เพราะรูปแบบที่ 3 เป็นการจัดวางองค์ประกอบแบบ
ดั้งเดิมที่ช่างทอมีความคุ้นเคย 

 4.2 ความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิที่มีต่อผ้ามัดหมี่ลวดลายอัตลักษณ์เสื้อผ้าชนเผ่าไทด า 
 

ตารางที่ 1 ค่าเฉลี่ยความคดิเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิที่มีต่อผ้ามัดหมีล่ายดอกแปด ท้ัง 3 รูปแบบ 
(n = 30) 

 

รายการประเมิน 

ผ้ามัดหม่ีลายดอกแปด      
รูปแบบที่ 1  รูปแบบที่ 2 รูปแบบ ท่ี 3 

ค่าเฉลี่ย S.D. 
ระดับ
ความ
คิดเห็น 

ค่าเฉลี่ย S.D. 
ระดับ
ความ
คิดเห็น 

ค่าเฉลี่ย S.D. 
ระดับ
ความ
คิดเห็น 

1.  องค์ประกอบการ
จัดวางลวดลาย 

4.27 0.81 มาก
ที่สุด 

3.83 0.86 มาก 4.00 0.77 มาก 

2.  ขนาดของ
ลวดลาย 

4.30 0.64 มาก
ที่สุด 

4.10 0.83 มาก 4.00 0.77 มาก 

3.  ความสวยงาม
ของลวดลาย 

4.37 0.66 มาก
ที่สุด 

4.03 0.80 มาก 4.27 0.77 มาก
ที่สุด 

4.  สีสัน 4.30 0.78 มาก
ที่สุด 

4.30 0.74 มาก
ที่สุด 

4.23 0.72 มาก
ที่สุด 

5.  ลวดลาย
เหมาะสมกับวิธกีาร
ท าผ้ามัดหมี ่

4.33 0.79 มาก
ที่สุด 

4.17 0.86 มาก 4.33 0.75 มาก
ที่สุด 

6.  ความเหมาะสม
ในการท าผลิตภณัฑ์
เครื่องแต่งกาย 

4.37 0.75 มาก
ที่สุด 

4.00 0.86 มาก 4.13 0.99 มาก 

7.  ความเหมาะสม 
ในการท าผลิตภณัฑ์
เคหะสิ่งทอ 

4.23 0.76 มาก
ที่สุด 

4.17 0.73 มาก 4.10 0.70 มาก 

8.  ความเหมาะสมใน
การท าเครื่องประกอบ
เครือ่งแต่งกาย (หมวก 
กระเป๋า รองเทา้ 
เครือ่งประดับ ฯ) 

4.10 0.83 มาก 4.07 0.77 มาก 4.30 0.64 มาก
ที่สุด 

 

9.  ความเป็นไปได้
ในการผลิตเพือ่
การค้าเชิงพาณิชย์ 

4.17 0.86 มาก 4.27 0.89 มาก
ที่สุด 

4.13 0.85 มาก 

10.  แสดงถึง 
อัตลักษณล์วดลาย
เสื้อผ้าชนเผ่าไทด า 

4.67 0.60 มาก
ที่สุด 

4.60 0.66 มาก
ที่สุด 

4.50 0.62 มาก
ที่สุด 

รวม 4.31 0.75 มาก
ที่สุด 4.15 0.80 มาก 4.20 0.76 มาก 
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 จากตารางที่ 1 พบว่า โดยภาพรวมผู้ทรงคุณวุฒิมีความคิดเห็นต่อผ้ามัดหมี่ลาย 
ดอกแปด รูปแบบที่ 1 ในระดับมากที่สุด และมีความคิดเห็นต่อผ้ามัดหมี่ลายดอกแปด รูปแบบที่ 2 
และรูปแบบที่ 3 ในระดับมาก ทั้งนี้เพราะรูปแบบที่ 1 มีการจัดวางองค์ประกอบของลวดลายได้
อย่างสร้างสรรค์ แปลกใหม่ แต่องค์ประกอบของลวดลายที่ซับซ้อนนี้ อาจท าให้ช่างทอผ้า 
ไม่คุ้นเคย ซึ่งส่งผลกระทบต่อการผลิตซ้ าหากต้องการผลิตในเชิงพาณิชย์ ส าหรับรูปแบบที่ 2 
มีระยะห่างของลวดลายและช่องไฟมาก ท าให้ดูสบายตาและเห็นลวดลายได้อย่างโดดเด่น 
ส่วนรูปแบบท่ี 3 มีลวดลายเต็มผืนผ้า ท าให้มองเห็นลวดลายชิดกันมาก มองแล้วลายตา 

ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิที่มีต่อผ้ามัดหมี่ลายดอกจันทน์ ทั้ง 3 รูปแบบ 

(n = 30) 

รายการประเมิน 

ผ้ามัดหม่ีลายดอกจันทน ์     
รูปแบบที่ 1  รูปแบบที่ 2 รูปแบบ ท่ี 3 

ค่าเฉลี่ย S.D. 
ระดับ
ความ
คิดเห็น 

ค่าเฉลี่ย S.D. 
ระดับ
ความ
คิดเห็น 

ค่าเฉลี่ย S.D. 
ระดับ
ความ
คิดเห็น 

1.  องค์ประกอบการ
จัดวางลวดลาย 

4.27 0.77 มาก
ที่สุด 

4.07 0.77 มาก 4.13 0.76 มาก 

2.  ขนาดของ
ลวดลาย 

4.43 0.62 มาก
ที่สุด 

4.30 0.69 มาก
ที่สุด 

4.17 0.69 มาก 

3.  ความสวยงาม
ของลวดลาย 

4.47 0.67 มาก
ที่สุด 

4.23 0.72 มาก
ที่สุด 

4.20 0.83 มาก 

4.  สีสัน 4.43 0.67 มาก
ที่สุด 

4.20 0.75 มาก 4.30 0.69 มาก
ที่สุด 

5.  ลวดลาย
เหมาะสมกับวิธกีาร
ท าผ้ามัดหมี ่

4.40 0.76 มาก
ที่สุด 

4.23 0.76 มาก
ที่สุด 

4.27 0.81 มาก
ที่สุด 

6.  ความเหมาะสม 
ในการท าผลิตภณัฑ์
เครื่องแต่งกาย 

4.27 0.85 มาก
ที่สุด 

4.13 0.85 มาก 4.20 0.75 มาก 

7.  ความเหมาะสม 
ในการท าผลิตภณัฑ์
เคหะสิ่งทอ 

3.93 0.81 มาก 4.07 0.81 มาก 4.10 0.70 มาก 
 

8.  ความเหมาะสมใน
การท าเครื่องประกอบ
เครือ่งแต่งกาย (หมวก 
กระเป๋า รองเทา้ 
เครือ่งประดับ ฯ) 

4.07 0.73 มาก 4.00 0.86 มาก 4.23 0.67 มาก
ที่สุด 

 

9.  ความเป็นไปได้
ในการผลิตเพือ่
การค้าเชิงพาณิชย์ 

4.17 0.86 มาก 4.23 0.80 มาก
ที่สุด 

4.03 0.87 มาก 

10.  แสดงถึง 
อัตลักษณล์วดลาย
เสื้อผ้าชนเผ่าไทด า 

4.63 0.55 มาก
ที่สุด 

4.50 0.72 มาก
ที่สุด 

4.47 0.72 มาก
ที่สุด 

รวม 4.31 0.73 มาก
ที่สุด 4.20 0.77 มาก 4.21 0.75 มาก

ที่สุด 

 จากตารางที่  2 พบว่า โดยภาพรวมผู้ทรงคุณวุฒิมีความคิดเห็นต่อผ้ามัดหมี่ 
ลายดอกจันทน์ รูปแบบที่ 1 และรูปแบบที่ 3 ในระดับมากท่ีสุด และมีความคิดเห็นต่อผ้ามัดหมี่
ลายดอกจันทน์ รูปแบบที่ 2 ในระดับมาก โดยรูปแบบที่ 1 มีองค์ประกอบของลวดลายที่แปลกตา
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ทันสมัย และรูปแบบที่ 3 มีองค์ประกอบของลวดลายเรียงต่อกันจนเต็มผืนผ้า การหมุนสลับสี
ซึ่งเป็นรายละเอียดภายในลวดลายช่วยเสริมให้ผืนผ้ามีความโดดเด่น  ส าหรับรูปแบบที่ 2 
องค์ประกอบของลวดลายมีระยะห่างระหว่างลวดลายมากเกินไป การหมุนสลับของลวดลาย 
ท าให้ลายตา ทั้งนีส้ามารถเพิ่มลวดลายรูปทรงเรขาคณิตที่มีสีเชื่อมโยงกับสีหลัก เพื่อลดช่องว่าง
ที่เกิดจากระยะห่างของลวดลายได้  
 

ตารางที่ 3 ค่าเฉลี่ยความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิที่มีต่อผ้ามัดหมี่ลายบ่แล้ว ทั้ง 3 รูปแบบ 
(n = 30) 

รายการประเมิน 

ผ้ามัดหม่ีลายบ่แล้ว      
รูปแบบที่ 1  รูปแบบที่ 2 รูปแบบที่ 3 

ค่าเฉลี่ย S.D. 
ระดับ
ความ
คิดเห็น 

ค่าเฉลี่ย S.D. 
ระดับ
ความ
คิดเห็น 

ค่าเฉลี่ย S.D 
ระดับ
ความ
คิดเห็น 

1.  องค์ประกอบ
การจดัวาง
ลวดลาย 

4.27 0.77 มาก
ที่สุด 

4.17 0.82 มาก 4.03 0.75 มาก 

2.  ขนาดของ
ลวดลาย 

4.40 0.61 มาก
ที่สุด 

4.23 0.72 มาก
ที่สุด 

4.03 0.75 มาก 

3.  ความสวยงาม
ของลวดลาย 

4.37 0.71 มาก
ที่สุด 

4.13 0.76 มาก 4.10 0.70 มาก 

4.  สีสัน 4.20 0.75 มาก 4.07 0.81 มาก 4.20 0.70 มาก 
5.  ลวดลาย
เหมาะสมกับ
วิธีการท าผ้า
มัดหมี ่

4.27 0.77 มาก
ที่สุด 

4.17 0.78 มาก 4.30 0.74 มาก
ที่สุด 

6.  ควาเหมาะสม 
ในการท า
ผลิตภัณฑ์เครือ่ง
แต่งกาย 

4.23 0.76 มาก
ที่สุด 

4.13 0.85 มาก 4.07 0.89 มาก 

7.  ควาเหมาะสม 
ในการท าผลิต- 
ภัณฑ์เคหะสิ่งทอ 

4.07 0.68 มาก 4.00 0.86 มาก 4.00 0.63 มาก 

8.  ความเหมาะสม
ในการท าเครือ่ง
ประกอบเครื่อง 
แต่งกาย (หมวก 
กระเป๋า รองเทา้
เครือ่งประดับ ฯ) 

4.10 0.75 มาก 4.07 0.81 มาก 4.10 0.75 มาก 

9.  ความเป็นไป
ได้ในการผลติ 
เพื่อการค้าเชิง
พาณิชย์ 

4.20 0.83 มาก 4.13 0.85 มาก 4.10 0.75 มาก 

10.  แสดงถึง 
อัตลักษณ์
ลวดลายเสื้อผ้า
ชนเผ่าไทด า 

4.43 0.80 มาก
ที่สุด 

4.47 0.72 มาก
ที่สุด 

4.47 0.72 มาก
ที่สุด 

รวม 4.25 0.74 มาก
ที่สุด 4.16 0.80 มาก 4.14 0.74 มาก 
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 จากตารางที่ 3 พบว่า โดยภาพรวมผู้ทรงคุณวุฒิมีความคิดเห็นต่อผ้ามัดหมี่ลายบ่แล้ว 
รูปแบบที่ 1 ในระดับมากท่ีสุด และมีความคิดเห็นต่อรูปแบบท่ี 2 และรูปแบบท่ี 3 ในระดับมาก 
โดยผู้ทรงคุณวุฒิมีความคิดเห็นว่า ลายบ่แล้วเป็นลายที่มีรายละเอียดของลวดลายค่อนข้างมาก 
ท าให้มีสีสันมากตามไปด้วย เมื่อหมุนลวดลายไปตามรูปแบบทั้ง 3 รูปแบบ ท าให้ลายตาและ
น าไปใช้งานได้ยาก ส าหรับรูปแบบที่ 2 มีระยะห่างระหว่างชุดลายค่อนข้างกว้าง เมื่อน าไปวาง
แบบตัดเสื้อผ้าอาจเปลืองผ้ามากกว่าปกติ เนื่องจากต้องวางลวดลายของแบบตัดแต่ละช้ินให้
ตรงกัน และรูปแบบที่ 3 เป็นลวดลายเต็มผืนท าให้ผ้ามีความโดดเด่นกว่าการจัดองค์ประกอบ
รูปแบบอื่น ๆ และสามารถผลิตซ้ าได้ง่าย 

ตารางที่ 4 ค่าเฉลี่ยความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิที่มีต่อลวดลายผา้มัดหมี่แต่ละลวดลายและ   
   การจัดองค์ประกอบลวดลายแตล่ะรูปแบบ 

รายการ ค่าเฉลี่ยความคิดเห็น S.D. 
ระดับความ

คิดเห็น 

ลวดลาย 
     ดอกจันทน ์
     ดอกแปด 
     บ่แลว้ 

 
4.24 
4.22 
4.18 

 
0.75 
0.77 
0.76 

 
มากที่สุด 
มากที่สุด 

มาก 
รูปแบบ 
      รูปแบบที่ 1 
      รูปแบบที่ 3  
      รูปแบบที่ 2 

 
4.29 
4.18 
4.17 

 
0.74 
0.75 
0.79 

 
มากที่สุด 

มาก 
มาก 

จากตารางที่ 4 จะเห็นว่าลวดลายที่ผู้ทรงคุณวุฒิมีความคิดเห็นด้วยในระดับมากท่ีสุด 
คือ ลายดอกจันทน์ และลายดอกแปด ตามล าดับ (ค่าเฉลี่ย 4.24 และ 4.22) และมีความคิดเหน็
ด้วยในระดับมาก คือ ลายบ่แล้ว (ค่าเฉลี่ย 4.18) และมีความคิดเห็นด้วยกับการจัดวาง
องค์ประกอบของลวดลายรูปแบบที่ 1 ในระดับมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 4.29) และมีความคิดเห็น
ด้วยกับรูปแบบที่ 3 และรูปแบบที่ 2 ในระดับมาก (ค่าเฉลี่ย 4.18 และค่าเฉลี่ย 4.17 ตามล าดับ) 

5. อภิปรายผล 
 จากการวิจัยเรื่องการประยุกต์ลวดลายจากอัตลักษณ์เสื้อผ้าชนเผ่าไทด าเพื่อออกแบบ
ลวดลายผ้ามัดหมี่ อภิปรายผลได้ดังนี้  
 5.1 การออกแบบลวดลายด้วยโปรแกรมวาดภาพกราฟิกแบบเวกเตอร์ adobe 
illustrator ทั้ง 3 ลวดลาย ๆ ละ 3 รูปแบบ พบว่า ผู้ทอมีความเข้าใจลวดลายที่ออกแบบจาก
โปรแกรมวาดภาพกราฟิกแบบเวกเตอร์ adobe illustrator ได้เป็นอย่างดี ทั้งนี้เพราะผู้วิจัยใช้
จุดเพื่อบอกช่วงสีให้เห็นระยะที่ชัดเจน สีตรงแบบ และขนาดใกล้เคียงกับผืนผ้าจริงท าให้ผู้ทอ
สามารถมัดลวดลายและย้อมสีได้ง่ายและแม่นย า ดังนั้น การใช้โปรแกรมนี้จึงเป็นอีกทางเลือก
หนึ่งในการออกแบบลวดลายผ้ามัดหมี่ให้มีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น สอดคล้องกับ สมบัติ 
สมัครสมาน และคณะ (2563) ที่ออกแบบลวดลายผ้าไหมปูมโบราณด้วยโปรแกรม Illustrator CS 
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พบว่า เป็นการสร้างสรรค์งานออกแบบลวดลายผ้าที่สร้างคุณค่าและอัตลักษณ์ของศิลปกรรม
โบราณให้ด ารงอยู่ท่ามกลางกระแสโลกาภิวัตน์ 
 5.2 ลวดลายดอกจันทน์ และลายดอกแปด ผู้ทรงคุณวุฒิมีความคิดเห็นด้วยในระดับ
มากที่สุด และลายบ่แล้ว มีความคิดเห็นด้วยในระดับมาก ทั้งนี้ สุธีลักษณ์ ไกรสุวรรณ และขจีจรัส 
ภิรมย์ธรรมศิริ (2553) กล่าวว่า ลายบ่แล้วเป็นลวดลายท่ีมีองค์ประกอบภายในลวดลายมากจงึมี
ช่ือว่าลายบ่แล้ว คือลายที่ท าไม่เสร็จเสียที ท าให้มีการใช้สีหลายสี เมื่อมาอยู่รวมด้วยกันหลาย
ลายจึงท าให้ลายตา นอกจากน้ีสีส้มเหลืองในลายบ่แลว้ยังมีพื้นท่ีมากกว่าสอีื่น ๆ และเป็นสีสวา่ง 
จึงมีความโดดเด่นและเห็นได้ชัดเมื่ออยู่กับสีที่เข้มกว่า เช่น สีด า และสีแดง (มหาวิทยาลัย 
ราชภัฏนครปฐม, 2562) จึงมีอิทธิพลต่อการมองเห็นมากกว่าสีที่เป็นสีหลักของลวดลายเสื้อผ้า
ชนเผ่าไทด า เช่น สีแดง  

5.3 การจัดองค์ประกอบของลวดลายรูปแบบที่ 1 ผู้ทรงคุณวุฒิมีความเห็นด้วยใน
ระดับมากที่สุด รูปแบบที่ 2 และรูปแบบที่ 3 มีความคิดเห็นด้วยในระดับมาก ทั้งนี้รูปแบบที่ 1 
เป็นการจัดองค์ประกอบแบบอสมมาตร (asymmetrical balance) โดยผู้ วิ จั ย ได้จั ด
องค์ประกอบของลวดลายที่ไม่เหมือนกันในแต่ละด้าน แต่มีการถ่วงน้ าหนักของกันและกันให้
เกิดความสมดุล ซึ่ง CARMERART (2017) ได้กล่าวว่า ความสมดุลแบบอสมมาตรนี้สามารถ 
จัดวางวัตถุเพื่อถ่วงดุลกันได้อย่างอิสระ แต่ให้ความรู้สึกมีความสมดุลไม่หนักไปด้านใดด้านหนึ่ง 
โดยพิจารณาถึงโทนสี แสงเงา และจุดเด่น ดังนั้น จึงเป็นการสร้างสรรค์ลวดลายผ้ามัดหมี่ที่มีความ
สวยงามแปลกตา และเป็นแนวทางการจัดองค์ประกอบลวดลายผ้ามัดหมี่ส าหรับกลุ่มทอผ้าไหม
มัดหมี่ได้ต่อไป ซึ่งงานวิจัยของภูมินทร์ แสนเจริญสุข และภัทรธิดา ผลงาม (2562) กล่าวว่า 
กลุ่มทอผ้าส่วนใหญ่ต้องการลวดลายที่ทันสมัย เป็นที่ต้องการของตลาด และมีลวดลายที่เป็น 
อัตลักษณ์ของกลุ่ม 

6. องค์ความรู้ใหม ่
 6.1 จากอัตลักษณ์ลวดลายเสื้อผ้าชนเผ่าไทด า สามารถน ามาออกแบบลวดลายบนผืน
ผ้าด้วยเทคนิคการมัดหมี่ เป็นการสร้างสรรค์ลวดลายผ้ามัดหมี่ที่แปลกใหม่ โดยใช้ต้นทุนทาง
วัฒนธรรมของชนเผ่าไทด า มาต่อยอดภูมิปัญญาให้สอดคล้องกับยุคสมัย 

 6.2 การจัดองค์ประกอบแบบอสมมาตร และแบบการใช้จังหวะ เป็นการพัฒนาการ
ออกแบบลวดลายผ้ามัดหมี่  ที่สามารถน าไปออกแบบผลิตภัณฑ์สิ่งทอและเครื่องนุ่งห่มได้
หลากหลายมากยิ่งขึ้น 

 6.3 ได้องค์ความรู้ด้านการออกแบบลวดลายผ้า ที่เป็นแนวทางการพัฒนาลวดลายผ้า
ของกลุ่มชาติพันธุ์อื่นด้วยเทคนิคการทอผ้าพื้นเมืองต่าง ๆ ได้แก่ การทอจก และการทอขิด  
เป็นต้น 
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7. สรปุ 

 ผลการออกแบบผ้ามัดหมี่ลวดลายอัตลกัษณ์เสื้อผา้ชนเผ่าไทด าดว้ยโปรแกรมวาดภาพ
กราฟฟิกแบบเวกเตอร์ adobe illustrator ได้ผ้ามัดหมี่จ านวน 3 ลวดลาย คือ ลายดอกแปด 
ลายดอกจันทน์ และลายบ่แล้ว จัดองค์ประกอบลวดลายเป็น 3 รูปแบบ คือ รูปแบบที่ 1  
จัดองค์ประกอบลวดลายแบบอสมมาตร รูปแบบที่ 2 จัดองค์ประกอบลวดลายแบบใช้จังหวะ
และรูปแบบที่ 3 จัดองค์ประกอบดั้งเดิมแบบลวดลายเต็มผืน รวมผ้ามัดหมี่จ านวน 9 ผืน  
 ผลการศึกษาความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิที่มีต่อผ้ามัดหมี่ลวดลายอัตลักษณ์ชนเผ่า
ไทด า พบว่า ผ้ามัดหมี่ทุกลวดลายและทุกรูปแบบ มีการเลือกใช้สีที่แสดงถึงอัตลักษณ์เสื้อผ้า 
ชนเผ่าไทด าได้เป็นอย่างดี โดยได้รับความคิดเห็นด้วยในระดับมากที่สุด ด้านลวดลาย พบว่า
ผู้ทรงคุณวุฒิมีความคิดเห็นด้วยกับลายดอกจันทน์ และลายดอกแปด ในระดับมากที่สุด 
(ค่าเฉลี่ย 4.24 และค่าเฉลี่ย 4.22 ตามล าดับ) และลายบ่แล้ว ในระดับมาก (ค่าเฉลี่ย 4.18) และ
การจัดองค์ประกอบของลวดลาย พบว่า ผู้ทรงคุณวุฒิมีความคิดเห็นด้วยกับรูปแบบท่ี 1 การจัด
องค์ประกอบแบบอสมมาตร ในระดับมากที่สุด  (ค่าเฉลี่ย 4.29) รูปแบบที่ 3 การจัด
องค์ประกอบดั้งเดิมแบบลวดลายเต็มผืน และ รูปแบบที่ 2 การจัดองค์ประกอบแบบใช้จังหวะ 
ในระดับมาก (ค่าเฉลี่ย 4.18 และค่าเฉลี่ย 4.17 ตามล าดับ)  

8. ข้อเสนอแนะ   
 8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
   8.1.1 การจัดองค์ประกอบลวดลายแบบอสมมาตร มีขั้นตอนในการมัดลายและ
การทอค่อนข้างยุ่งยาก หากต้องการผลิตเชิงพาณิชย์ควรเลือกใช้การจัดองค์ประกอบแบบ
จังหวะหรือการทอลวดลายเต็มผืน 
   8.1.2 หากต้องการให้ลวดลายผ้ามัดหมี่มีสีและลวดลายชัดเจนมากยิ่งขึ้น 
ควรใช้โครงสร้างการทอแบบ 3 ตะกอ  
 8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป  
  8.2.1 ศึกษาการออกแบบลวดลายอัตลักษณ์เสื้อผ้าชนเผ่าไทด ากับเทคนิคการ
ทอผ้าพื้นเมืองอื่น ๆ เช่น การทอจก การทอยก และการทอขิด 
   8.2.2 ศึกษาแนวโน้มการใช้สีกับลวดลายอัตลักษณ์เสื้อผ้าชนเผ่าไทยให้มีความ
ร่วมสมัย เพื่อส่งเสริมและต่อยอดการน าไปท าเป็นผลิตภัณฑ์สิ่งทอและเครื่องนุ่งห่มที่
หลากหลายมากยิ่งขึ้น 
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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 
 

https://krua.co/food_story/ข้าวตัง-ข้าวตาก-ข้าวแต๋น

