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บทบรรณาธิการ 
 

 วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน ฉบับน้ีเป็นฉบับท่ี 2 ประจ าปี 2567 
มีก าหนดการเผยแพร่ในเดือนกรกฎาคม-ธันวาคม 2567 โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อเผยแพร่ความรู้ 
แนวคิดทางคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรม ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องอันน าไปสู่การส่งเสริมให้
สมาชิกมีส่วนร่วมในการเผยแพร่และบริการวิชาการแก่สังคมที่ยั่งยืน อันได้มาจากการศึกษา
ค้นคว้าวิจัย ตลอดจนแง่มุมต่าง ๆ บทความทุกเรื่องได้ผ่านการพิจารณากลั่นกรองจากกรรมการ
ผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาหรือที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่มาจากหลากหลายสถาบันท้ังภายในและ
ภายนอก  

ส าหรับบทความที่ผ่านกระบวนการพิจารณาเพื่อเผยแพร่ในฉบับนี้มีทั้งสิ้น 8 เรื่อง 
ประกอบด้วยบทความกลุ่มสาขาอาหารและโภชนาการ จ านวน 6 บทความ โดยบทความที่ 1 เรื่อง 
“การพัฒนาผลิตภัณฑ์นักเก็ตจากเม็ดขนุนผสมเม็ดมะม่วงหิมพานต์รสข้าวซอยและรสฮังเล
ชนิดแช่เยือกแข็ง” โดย สุทธิพันธุ์ แดงใจ และรัฐธรรมนูญ จารุภคพร บทความเรื่องที่ 2 มี
เนื้อหาที่น าเสนอถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าสับปะรดผสมเนื้อว่านหางจระเข้เสริม
คอลลาเจนได้แก่เรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าสับปะรดผสมเนื้อว่านหางจระเข้เสริมคอลลา
เจน” โดย อัศพงษ์  อุประวรรณา และคณะ บทความเรื่องที่ 3 มีเนื้อหาเกี่ยวกับการศึกษาการ
ใช้กากกาแฟเป็นส่วนผสมในการผลิตคุกกี้เนยสด โดยศึกษาการใช้กากกาแฟแบบสด และ  
กากกาแฟแบบแห้ง ได้แก่เรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ” โดย อาริยา 
จินดาวิภูษิต และคณะ บทความเรื่องที่ 4 มีเนื้อหาที่น าเสนอถึง การศึกษาปริมาณพาลาทีน 
ที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มข้าวหอมใบเตย โดยท าการศึกษาปริมาณข้าวหอมใบเตยต่อน้ า
ในที่อัตราส่วนแตกต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่เรื่อง “การศึกษาปริมาณน้ าตาลพาลาทีนที่เหมาะสม
ในผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมข้าวหอมใบเตย” โดย นราธร สัตย์ซื่อ และคณะ บทความเรื่องที่ 5  
การประยุกต์ใช้แป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพทดแทนแป้งข้าวเจ้าในผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ให้เป็น 
ที่ยอมรับของผู้บริโภค ได้แก่เรื่อง “การประยุกต์ใช้แป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพในผลิตภัณฑ์
ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่” โดย ปิยะพงษ์ ชาติเวียง และคณะ บทความที่ 6 มีเนื้อหาเกี่ยวกับการศึกษา
สภาพการณ์ด้านการสื่อสารอัตลักษณ์ของผู้ประกอบการขนมไทย ได้แก่เรื่อง “การสื่อสาร 
อัตลักษณ์ขนมไทย เพ่ือส่งเสริมศักยภาพด้านการตลาด กรณีศึกษาร้านจันทร์วนัสขนมไทย 
และร้านย่าแหม่มขนมไทย จังหวัดนนทบุรี” โดย นันทวัน ชมโฉม และคณะ บทความที่ 7 เป็น 
บทบทความกลุ่มสาขาศิลปะประดิษฐ์  จ านวน 1 บทความ มี เนื้อหาเกี่ยวกับ การส ารวจ
ประสบการณ์ของนักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยในการเลือกซื้อของที่ระลึกประเภทแฮนด ิ
คราฟท์ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา ได้แก่เรื่อง“แนวทางการพัฒนาของที่ระลึกประเภทแฮนดิค
ราฟท์ส าหรับนักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา” โดย ฐาปกรณ์ 
ทองค านุช และคณะ และบทความสุดท้านเป็นบทความกลุ่มสาขาเสื้อผ้าและสิ่งทอ จ านวน 1 
บทความ มีเนื้อหาที่น าเสนอถึงถ่ายทอดองค์ความรู้ผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมสไตล์ชิโบริ ได้แก่เรื่อง 
“การถ่ายทอดองค์ความรู้ผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมสไตล์ชิโบริ” โดย พิมพ์จุฑา พิกุลทอง และคณะ 
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ให้เป็นประโยชน์ยั่งยืนต่อวงการวิชาการ สังคม และชุมชนต่อไป 
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บทคัดย่อ 
  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรนักเก็ตต้นแบบที่เหมาะสม จ านวน 3 สูตร
ผลการวิจัยพบว่านักเก็ตต้นแบบสูตร NV02 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดมีค่าเฉลี่ย 7.40 
อีกทั้งพบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ 8.00 ซึ่งท่ีสูงสุดส าหรับผลิตภัณฑ์นักเก็ตสูตรที่ใช้แป้ง
เมล็ดขนุนและแป้งเม็ดมะม่วงหิมพานต์อัตราส่วนร้อยละ 50:50 ในการศึกษาปริมาณร้อยละ
น้ าพริกแกงข้าวซอยและน้ าพริกแกงฮังเลที่ใช้ในการผลิตนักเก็ตร้อยละ  18.7 ผู้บริโภค 
ให้คะแนนความชอบนักเก็ตรสข้าวซอยและนักเก็ตรสฮังเลสูงสุด มีค่าเฉลี่ย  7.84 และ 7.88  
ซึ่งอยู่ในระดับชอบมาก การตรวจสอบคุณภาพด้านกายภาพนักเก็ตรสข้าวซอยและนักเก็ตรส
ฮังเลพบว่ามีค่า L* เท่ากับ 54.03 และ 53.82 ค่า a* เท่ากับ 8.93 และ 8.88 ค่า b* เท่ากับ 
17.15 และ 18.64 ความความแข็ง (hardness) เท่ากับ 0.26 และ 0.44 นิวตัน ตามล าดับ ด้าน
คุณค่าทางโภชนาการของนักเก็ตข้าวซอยพบว่ามีปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต 
ใยอาหาร เถ้าเท่ากับ 35.45  8.50 14.28 38.0 4.07 3.77 กรัมตามล าดับ และนักเก็ตรสฮังเล
มีปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร เถ้าเท่ากับ 38.71 7.98 12.74 
36.74 3.79 2.83 กรัมตามล าดับ นักเก็ตรสข้าวซอยและรสฮังเลมีพลังงาน 314.52 และ
293.54 กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม นักเก็ตต้นแบบทั้งสองสูตรถูกเก็บไว้ในถุงสุญญากาศ 
ที่อุณหภูมิแช่เยือกแข็งแบบควบคุมที่ -16 องศาเซลเซียส เพื่อประเมินอายุการเก็บรักษา พบว่า
นักเก็ตรสข้าวซอยเก็บได้ไม่เกิน 12 วัน ในขณะที่นักเก็ตรสฮังเลเก็บได้เป็นอย่างน้อย 21 วัน
โดยที่ผลิตภัณฑ์ไม่มีการเปลี่ยนแปลงทางกายและการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ยังอยู่ในเกณฑ์
มาตรฐาน 
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Abstract  

The study aims to investigate three suitable prototype nugget formulas. 
The findings revealed that the prototype nugget formula NV02 received the 
highest liking score, with an average of 7.40. The consumers gave the highest 
liking score for the nuggets recipe, which contained jackfruit seed flour and 
cashew nut flour at a ratio of 50:50. In a study of the percentage of Khao Soi 
curry paste and Hung Lay curry paste used in the production of nuggets at 18.7%, 
consumers rated the highest liking score for Khao Soi and Hung Lay flavored 
nuggets, with averages of 7.84 and 7.88, respectively. The physical properties of 
the Khao Soi curry-flavored and Hunglei curry-flavored nuggets were as follows: 
L* values were 54.03 and 53.82, a* values were 8.93 and 8.88, b* values were 
17.15 and 18.64, and hardness was 0.26 and 0.44 N, respectively. The proximate 
analysis of Khao Soi curry-flavored frozen nuggets has moisture content 35.45 g, 
protein 8.50 g, fat 14.28 g, carbohydrate 38.0 g, fiber 4.07 g, ash 3.77 g, and energy 
314.52 kcal per 100 g, and Hunglei curry-flavored frozen nuggets have moisture 
content 38.71 g, protein 7.98 g, fat 12.74 g, carbohydrate 36.74 g, fiber 3.79 g, ash 
2.83, and energy 293.54 kcal per 100 g. Both prototype nuggets were vacuum-
packed and stored at -16 °C for shelf-life evaluation. It was found that Khao Soi 
nuggets could be kept for no more than 12 days and Hung Le nuggets for at least 
21 days without any physical changes in the product, and microbial growth is still 
within standard criteria. 

 
Keywords: Nugget, Jackfruit seeds, Cashew nuts, Khao Soi, Hunglei 
 
1. บทน า  
 โปรตีนเป็นสารอาหารที่ส าคัญ ร่างกายต้องการโปรตีนเพื่อเสริมสร้าง บ ารุงรักษาและ
ซ่อมแซมเนื้อเยื่อในร่างกายทุกส่วน หากพิจารณาถึงปริมาณโปรตีนรวมถึงกรดอะมิโนที่ส าคัญ
แล้วผู้ที่มีความต้องการกินมังสวิรัติจะได้รับโปรตีนไม่เพียงพอต่อความจ าเป็น หากอ้างอิงจาก
ปริมาณสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคประจ าวันโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(อย.) คนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไปควรบริโภคโปรตีน 50 กรัมต่อวัน (หทัยภัทร ธีรศรัณย์, 2565) 
ในอดีตอาหารที่เป็นแหล่งโปรตีน ได้แก่ ไข่ไก่ เนื้อสัตว์ ถั่วชนิดต่าง ๆ นมและผลิตภัณฑ์จากนม 
ซึ่งเป็นแหล่งโปรตีนในธรรมชาติที่หาได้ง่าย อย่างไรก็ตามปัญหาที่พบกันทั่วโลก คือจ านวน
ประชากรทั่วโลกที่เพิ่มสูงขึ้น ส่งผลให้ความต้องการในการบริโภคโปรตีนและสารอาหารอื่น ๆ 
เพิ่มมากขึ้นตามไปด้วย จึงได้มีการพัฒนารูปแบบของการผลิตแหล่งโปรตีนใหม่ ๆ ขึ้นเรียกว่า
โปรตีนแห่งอนาคต (กันต์ธร หลีนวรัตน์, 2564) 
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 พฤติกรรมผู้บริโภคทั่วโลกที่หันมาใส่ใจและให้ความส าคัญกับการมีสุขภาพดีมากขึ้น 
โดยผลส ารวจของ The Beet เว็บไซต์ที่ให้ข้อมูลเกี่ยวกับอาหารสุขภาพ พบว่า ผู้บริโภคใน
ประเทศสหรัฐอเมริการ้อยละ 23 เลือกบริโภคอาหารโปรตีนจากพืชมากขึ้นและมูลค่าของตลาด 
Plant-Based Food ในประเทศไทยเฉลี่ยแล้วเติบโตร้อยละ 10 ต่อปี โดยผู้ประกอบการไทยท่ี
มีศักยภาพ ได้แก่ กลุ่มธุรกิจแปรรูปเนื้อสัตว์ (Processed Meat) และกลุ่มผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ 
(Animal product) เนื่องจากอยู่ในตลาดกลุ่มโปรตีนอยู่แล้ว (ญภา ทวยเจริญ, 2564) ในพื้นที่
จังหวัดอุตรดิตถ์เป็นจังหวัดที่มีพื้นที่ภูเขาและมีผลผลิตทางการเกษตรและผลไม้ค่อนข้างมาก 
พืชเศรฐกิจที่นิยมปลูกในอ าเภอท่าปลา จังหวัดอุตรดิตถ์ คือ มะม่วงหิมพานต์ สอดคล้องกับ 
ไพโรจน์ นะเที่ยง (2557) ได้กล่าวถึงจังหวัดอุตรดิตถ์เป็นจังหวัดรองลงมาจากจังหวัดชลบุรีใน
การปลูกมะม่วงหิมพานต์มากที่สุดในประเทศไทย เป็นพืชอุตสาหกรรมที่ส าคัญชนิดหนึ่งของ
ประเทศไทยและมีการปลูกกันมาเป็นเวลานานแล้วเนื่องจากเป็นพืชที่ทนแล้ง  ปลูกง่าย 
เจริญเติบโตเร็ว ดูแลง่าย น ามาใช้ประโยชน์ได้มากที่สุด คือ เม็ดในมะม่วงหิมพานต์รับประทาน
เป็นขนมขบเคี้ยวหรือใช้เป็นส่วนประกอบในอาหารในหลายพื้นที่  อีกทั้งยังมีการปลูกขนุนเป็น
ผลไม้ที่นิยมปลูกมากตามบ้านและในชุมชนเกือบทุกที่ในจังหวัดอุตรดิตถ์  เนื่องจากปลูกง่าย 
มีรสชาติหอมอร่อยสอดคล้องกับส านักงานเกษตรและสหกรณ์  จังหวัดอ านาจเจริญ (2565) 
ได้กล่าวถึงคุณประโยชน์ของเม็ดขนุนอุดมไปด้วยวิตามินที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น วิตามินเอ 
วิตามินบี1 วิตามินบี2 และวิตามินซี และแร่ธาตุจ าเป็น เช่น  ซิงค์ ธาตุเหล็ก แคลเซียม 
ฟอสฟอรัสที่มีส่วนช่วยบ ารุงสมอง ลดความเครียด ต่อต้านอนุมูลอิสระ ช่วยลดความดัน เพราะ
มีโพแทสเซียมสูง ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรดซ์ึ่งเป็นสาเหตุของโรคหัวใจโดย
ช่วยเพิ่มระดับไขมันชนิดดี (HDL) รวมทั้งสารส าคัญที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายหลายประการ 
เช่น ฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) ซึ่งเป็นสารที่พบมากในพืชตระกูลถั่ว ท่ีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 
 ผู้วิจัยจึงได้เล็งเห็นความส าคัญดังกล่าวจึงได้มีความคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
ว่างชนิดนักเก็ต โดยท าจากเม็ดขนุนและเม็ดมะม่วงหิมพานต์ในรสชาติข้าวซอยและรสชาติฮังเลขึ้น 
เนื่องจากข้าวซอยถูกจัดเป็นอาหารประเภทซุปที่ได้รับความนิยม ฐานเศรษฐกิจดิจิทัล (2565) 
กล่าวถึงผลการส ารวจของเว็บไซต์ TasteAtlas “ข้าวซอย” อาหารท้องถิ่นของภาคเหนือใน
อันดับ 1 จาก 50 ของ Best Soups และแกงฮังเลเป็นอาหารภาคเหนือที่ได้รับความนิยมสูง
มักจะพบเห็นโดยทั่วไปในการบริโภคและงานบุญประเพณีต่าง  ๆ ของท้องถิ่นภาคเหนือที่มี
ความโดดเด่นด้านเครื่องเทศที่หอมและรสชาติอร่อย ท าให้เลือกน ามาพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อเป็น
ทางเลือกในการบริโภคอาหารจากพืชและสามารถน าสูตรไปพัฒนาต่อยอดเชิงพาณิชย์จากการ
น าวัตถุดิบในชุมชนและท้องถิ่นมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ในการบริโภคต่อไป และลดการทิ้ง
เม็ดขนุนจากกระบวนการเหลือจ าหน่ายได้ 
 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 เพื่อศึกษาสูตรนักเก็ตต้นแบบที่เหมาะสม 
2.2 เพื่อหาอัตราส่วนของเม็ดขนุนและเม็ดมะม่วงหิมพานต์และปริมาณ 

น้ าพริกแกงข้าวซอยและน้ าพริกแกงฮังเลในการผลิตนักเก็ตให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
2.3 วิเคราะห์หาคุณภาพทางกายภาพ จุลินทรีย์ คุณค่าทางโภชนาการ และหาอายุ

การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้น 
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3. ระเบียบวิธีวิจัย 
3.1 ศึกษาสูตรนักเกต็ต้นแบบที่เหมาะสม 
การศึกษาหาสูตรนักเก็ตต้นแบบจากหนังสือ 3 สูตร มีส่วนผสมดังตารางที่ 1 และ

กรรมวิธีผลิตดังนี้ 
 

ตารางที่ 1 ส่วนผสมนักเก็ตสูตรต้นแบบ 
สูตร ส่วนผสม 

สูตรที่ 1 
(NV01)  

มันฝรั่ง 500 กรัม เนยสดรสจืด 30 กรัม เกลือ 2.8 กรัม พริกไทยขาวป่น 3 กรัม แคร์รอต 80 
กรัม บล็อกโคลี่ 60 กรัม ข้าวโพดหวาน 32 กรัม แป้งสาลีอเนกประสงค์ 80 กรัม ไข่ไก่ 76 กรัม 
เกล็ดขนมปัง 220 กรัม น้ ามันพืช 32 กรัม 

สูตรที่ 2 
(NV02) 

ถั่วชิกพี 480 กรัม แคร์รอต 175 กรัม หอมหัวใหญ่ 28 กรัม ไข่ไก่ 78 กรัม ผงกระเทียม 1 กรัม 
ผงพริกปาปริกา 1.2 กรัม Taco seasoning 3 กรัม ข้าวโอ๊ตอบปั่นละเอียด 24 กรัม เกลือป่น 
1.8 กรัม พริกไทยป่น 1 กรัม 

สูตรที่ 3 
(NV03) 

มันฝรั่ง 350 กรัม หอมหัวใหญ่ 40 กรัม โปรตีนเกษตร (แช่น้ าร้อน) 5 กรัม เห็ดหอมสด 10 กรัม 
เม็ดมะม่วงหิมมพานต์อบสับหยาบ 10 กรัม กระเทียมสับละเอียด 5 กรัม น้ าเปล่า 30 กรัม 
เกลือสมุทร 2 กรัม พริกไทยป่น 2 กรัม ซีอิ๊วขาว 5 กรัม 

หมายเหตุ : สูตรที่ 1 สิริรักษ์ บางสุด (2556) ; สูตรที่ 2 ภริตา วิริยะรังสฤษฏ์ (2565) ;  
 สูตรที่ 3 สิทรา พรรณสมบูรณ์ (2553) 

 

     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
นวดจนส่วนผสมเหนียวเข้ากันและสามารถขึ้นรูปเป็นทรงสี่เหลี่ยมดว้ยพิมพ์ได ้

 
คลุกกับแป้งสาลีอเนกประสงค์และเกลด็ขนมปัง แล้วน าไปทอดในกระทะท่ีน้ ามันร้อน 
และท่วมนักเกต็อุณหภูมิประมาณ 150 องศาเซลเซยีส (ฐิตาภา เหลีย่วเจรญิ, 2563)  
เป็นเวลา 8-10 นาทีจนสุกเหลือง ผลิตภณัฑ์ที่ได้น าไปทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 
 

ภาพที่ 1 กรรมวิธีการผลิตนักเกต็สูตรต้นแบบท้ัง 3 สูตร 
 

สูตรที่ 1 (NV01) 
น ามันฝรั่ง แคร์รอต บล็อกโคลี่ 
ข้าวโพดหวานมาต้มสุกผสม
เนยสดรสจืดปรุงรสด้วยเกลือ 
พริกไทยขาวป่น ผสมแป้งสาลี
อเนกประสงค์ ไข่ไก่ เกล็ดขนมปัง
และน้ ามันพืช 

สูตรที่  2 (NV02) 
น าถั่วชิกพี แคร์รอตไปต้มให้สุก 
ผสมกับหอมหัวใหญ่สับละเอียด 
ไข่ไก่ปรุงรสด้วยผงกระเทียม ผง
พริ ก Taco seasoning ข้ าวโอ๊ต 
ป่นละเอียด เกลือป่น พริกไทยป่น  

สูตรที่  3 (NV03) 
น ามั นฝรั่ ง ไปต้ มสุ ก  ผสมกับ
โปรตีนเกษตรสับละเอียด ผสม
หอมหัวใหญ่สับละเอียด เห็ดหอม
สดซอย เติมเม็ดมะม่วงหิมพานต์
อบสับหยาบ ปรุงรสด้วยกระเทียม 
น้ าเปล่า เกลือสมุทร พริกไทยป่น 
ซีอิ้วขาว 
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3.2 การเตรียมเมด็ขนุนและเมด็มะม่วงหิมพานต์ใช้เป็นส่วนผสมของนักเก็ต 
น าเม็ดขนุนไปต้มในน้ าเดือดในอัตราส่วนเมล็ดขนุน 1 กิโลกรัมต่อน้ า 4 ลิตร เป็นเวลา 

45 นาที (ดารารัตน์ นาคละออ และคณะ, 2554) และน าเม็ดมะม่วงหิมพานต์ไปต้มในน้ าเกลือ
ร้อยละ 2 เป็นเวลา 5 นาที  เพื่อใ ช้ในการเตรียมส่วนผสมส าหรับขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ 
น าสูตรนักเก็ตสูตรต้นแบบที่ได้รับการคัดเลือกจากผู้เชี่ยวชาญมาหาอัตราส่วนร้อยละเม็ดขนุน
ผสมกับเม็ดมะม่วงหิมพานต์ลงในผลิตภัณฑ์ 6 ระดับ ได้แก่ 90:10 80:20 70:30 60:40 50:50 
และ 40:60 ตามล าดับ รายละเอียดดังตารางที่ 2 

 
ตารางที่ 2 ปริมาณอัตราส่วนร้อยละของเม็ดขนุนและเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 
 

อัตราส่วน 
อัตราส่วนร้อยละของเมด็ขนุนต่อเมด็มะม่วงหิมพานต์ (กรัม) 

สูตร 01 
(90:10) 

สูตร 02 
(80:20) 

สูตร 03 
(70:30) 

สูตร 04 
(60:40) 

สูตร 05 
(50:50) 

สูตร 06 
(40:60) 

เม็ดขนุน 432 384 336 288 240 192 
เม็ดมะม่วงหิมพานต ์  48   96 144 192 240 288 
รวมปริมาณน้ าหนัก  480 480 480 480 480 480 

 

3.3 การเตรียมน้ าพริกแกงข้าวซอยและน้ าพริกแกงฮังเลลงในส่วนผสมของนักเก็ต
จากเม็ดขนุนและเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 
 น านักเก็ตสูตรต้นแบบที่ได้จากเม็ดขนุนต่อเม็ดมะม่วงหิมพานต์ โดยการน าไปบดให้
ละเอียดแล้วผสมกับน้ าพริกแกงฮังเล และน้ าพริกแกงข้าวซอยส่วนผสมของน้ าพริกแกง 
มีรายละเอียดดังตารางที่ 3 และ 4 
 
ตารางที่ 3 ปริมาณส่วนผสมของน้ าพริกแกงฮังเล 

 
ส่วนผสม 

ปริมาณ (กรัม) 
สูตรที่ 1 (H01) สูตรที่ 2 (H02) สูตรที่ 3 (H03) 

พริกแห้ง 4.7 4.8 12.2 
พริกขี้หนู 3.2 - - 
หอมแดง 24.6 42.6 50.8 
กระเทียม 4.8 14.4 13.4 
ตะไคร้ซอย 4.7 27.4 40.0 
ข่าซอย 5.5 - 5.5 
กะปิหยาบ 3.8 7.4 3.6 
เกลือเม็ด - 8.8 2.4 

หมายเหตุ : สูตรที่ 1 กรมส่งเสริมวฒันธรรม กระทรวงวัฒนธรรม (2558) ; สูตรที่ 2 เบญจา เกษนคร (2530) ;  
สูตรที่ 3 สิรริักษ์ บางสุด และพลวัฒน ์อารมณ์ (2558) 

 

จากตารางที่ 3 กรรมวิธีการท าน้ าพริกแกงฮังเลน าส่วนผสมของพริกแห้งไปแช่น้ าให้
นุ่มแล้วน าส่วนผสมทั้งหมดโขลกรวมกันจนละเอียดดเีพื่อน าไปใช้เตมิลงในผลติภณัฑ์นักเกต็ 
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ตารางที่ 4 ปริมาณส่วนผสมของน้ าพริกแกงข้าวซอย 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณ (กรัม) 

สูตรที่ 1 (K01) สูตรที่ 2 (K02) สูตรที่ 3 (K03) 
พริกแห้ง 5.4 9.6 17 
พริกขี้หนูแห้งป่น - - 15 
เกลือสมุทร 2.4 - 9 
ลูกผักชีค่ัว 4.1 - 8 
ชะโกแกะเปลือก 3.2 - - 
ขิงซอยค่ัว 11 - 28 
ขมิ้นสดหั่น 5.5 10 8 
หอมแดง 70 71.2 28 
กระเทียม - 4.8 20 
ผิวมะกรูด - 2 - 
กระชาย - 32 - 
ตะไคร้ - 18 26 
น้ าตาลปี๊บ - 11.5 - 
กะป ิ - 12.2 4 
ผงกะหรี ่ - 57.9 14 
รากผักช ี - - 4 
พริกไทยขาว - - 1 

หมายเหต ุ: สูตรที ่1 สิริรักษ ์บางสุด และพลวัฒน ์อารมณ์ (2558) ; สูตรที่ 2 วัชรี ไตรเจริญกุลภกัดิ ์(จงแจ่ม) (2558) ;    
สูตรที่ 3 ส านักงานนวัตกรรมแห่งชาติ (2562) 

 
จากตารางที่ 4 กรรมวิธีการท าน้ าพริกแกงข้าวซอย น าพริกแห้งไปแช่น้ าให้นุ่ม 

น าส่วนผสมทั้งหมดโขลกรวมกันจากของแห้งไปถึงของเปียกจนส่วนผสมเนียนละเอียด 
เพื่อน าไปใช้เติมลงในผลิตภัณฑ์นักเก็ต 
 

ตารางที่ 5 ปริมาณน้ าพริกแกงข้าวซอยและน้ าพริกแกงฮังเลที่ใส่ลงนักเก็ต 
 

คุณลักษณะ 
ปริมาณ (กรัม) 

ร้อยละ 10.2 ร้อยละ 13.1 ร้อยละ 15.9 ร้อยละ 18.7 ร้อยละ 21.6  
น้ าพริกแกงข้าวซอย 72 92 112 132 152 
น้ าพริกแกงฮังเล 72 92 112 132 152 

 น าสูตรนักเก็ตจากเม็ดขนุนผสมกับเม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่พัฒนาขึ้นมาหาอัตราส่วน
ปริมาณน้ าพริกแกงข้าวซอยและน้ าพริกแกงฮังเลเพื่อใช้ในการผลิตนักเก็ต โดยการน าน้ าพริก
แกงข้าวซอยและน้ าพริกแกงฮังเลมาผสมกับสูตรนักเก็ตที่พัฒนาขึ้น แบ่งเป็น 5 ระดับ ร้อยละ
10.2 13.1 15.9 18.7 และ 21.6 ของน้ าหนักส่วนผสมนักเก็ตที่ควบคุม  รวมจ านวน 
10 สูตร แล้วจึงปรุงรส น ามาขึ้นรูปเป็นทรงสี่เหลี่ยม ทอดในน้ ามันอุณหภูมิ 1 50-180 
องศาเซลเซียส เวลา 8-10 นาที ให้เป็นสีเหลือง และเนื้อสัมผัสกรอบ 
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3.4 การวิเคราะห์คุณภาพ 
 การวิเคราะห์ค่าสี L*a*b* ด้วยเครื่อง Color Meter ใช้เครื่องวัดสีกับนักเก็ตรส 
ข้าวซอยและรสฮังเลทั้งด้านหน้าและด้านหลัง โดยสุ่มตัวอย่างวัดจ านวน 10 ซ้ า การวัดปริมาณ
น้ าอิสระ water activity (Aw) ด้วยเครื่อง Aqualab รุ่น CX2 (Deca-gon Device, Inc., USA)
จ านวน 3 ซ้ า และการวัดเนื้อสัมผัส Texture Profile Analysis (TPA) ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส
(รุ่น TA.XT plus, Stable Micro Systems Texture analyzer Surrey, UK) ท าการตรวจวัด
3 ซ้ า บันทึกความแข็ง (Hardness) ผลที่ได้มาวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยทางสถิติ 

3.5 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 ทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสของนักเก็ตจากเม็ดขนุนผสมเม็ดมะม่วง 
หิมพานต์รสข้าวซอยและรสฮังเลชนิดแช่เยือกแข็งโดยประเมินคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 6 ด้าน
ประกอบด้วย ด้านลักษณะภายนอก (รูปร่าง) สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม
โดยผลิตภัณฑ์ที่ใช้ในการทดสอบชิมทางประสาทสัมผัสเป็นรูปสี่เหลี่ยมขนาดกว้าง x ยาว x หนา
เท่ากับ 4 ซม. x 5 ซม. x 2 ซม. ที่ผ่านความร้อนบรรจุในกระปุกพลาสติกใสปิดฝาควบคุม 
ความสะอาด มีน้ าหนัก 20-25 กรัม/ช้ิน ท าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการ
9-point Hedonic scale ซึ่งมีระดับคะแนน 1-9 (1=ไม่ชอบมากที่สุด 9=ชอบมากที่สุด) โดยใช้ 
ผู้ทดสอบการยอมรับที่มีต่อผลิตภัณฑ์ด้วยวิธีการทดสอบชิมเป็นผู้เช่ียวชาญระดับห้องปฏิบัติการ 
ที่สามารถให้ข้อเสนอแนะในการคัดเลือกและพัฒนาผลิตภัณฑ์ตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย
จ านวน 5 คน และผูบ้ริโภคทางด้านอาหารและโภชนาการที่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 50 คน 
 3.6 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
 น านักเก็ตรสข้าวซอยและรสฮังเลสูตรที่ได้รับความชอบสูงสุดจากผู้บริโภคมา
วิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ วิเคราะห์พลังงาน ความช้ืน โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต  
ใยอาหาร เถ้า ด้วยวิธี AOAC (2019) 

3.7 การวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ 
 น านักเก็ตรสข้าวซอยและรสฮังเลที่ผลิตแล้วเก็บรักษาในอุณหภูมิแช่เยือกแข็งควบคุม
อุณหภูมิ -13 ถึง -18 องศาเซลเซียส วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรยี์ที่มีในผลติภณัฑ ์ได้แก่ วิเคราะห์
จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total plate count) วิเคราะห์ซาโมเนลลา (Salmonella spp.)
วิเคราะห์คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ (Clostridium perfringens) วิเคราะห์สตาฟิโลค็อกคัส
ออเรียส (Staphylococcus aureus) วิเคราะห์บาซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) วิเคราะห์
ยีสต์และรา (Yeast and Mold) 

 

3.8 การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
 การวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพและทางเคมีวางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Desing ; RCBD การทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
น าผลข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย 
โดยใช้ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ด้วย
โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป 
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4. ผลการวิจัย 
4.1 ผลการทดลองหาสูตรนักเก็ตต้นแบบ 
นักเก็ตสูตรต้นแบบจ านวน 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 (NV01) สูตรที่ 2 (NV02) และสูตรที่ 3 

(NV03) ได้น าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้เช่ียวชาญระดับห้องปฏิบัติการ จ านวน 5 คน
รายละเอียดดังตารางที่ 6 

 
ตารางที ่6 คะแนนความชอบโดยเฉลี่ยของนักเก็ตต้นแบบจากผู้เช่ียวชาญ 

หมายเหต ุ: ตัวอกัษร ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากตารางที่ 6 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสนักเก็ตสูตรต้นแบบ พบว่า สูตรที่ 2 
(NV02) ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดจาก 3 สูตร สูตรนักเก็ตต้นแบบ 3 สูตรผู้ประเมินให้
คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างทางสถิติเนื่องจากคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์มีความ
ใกล้เคียงกัน จึงได้คัดเลือกสูตรที่ 2 ที่มีความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง มีค่าเฉลี่ย 7.40 
ไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อ 
 4.2 ผลการหาอัตราส่วนเม็ดขนุนต่อเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 

นักเก็ตสูตรต้นแบบสูตรที่ 2 (NV02) น ามาหาอัตราส่วนร้อยละของเม็ดขนุนต่อ 
เม็ดมะม่วงหิมพานต์ จ านวน 6 ระดับ ประกอบด้วย สูตรที่ 1 (90:10) สูตรที่ 2 (80:20) สูตรที่ 3 
(70:30) สูตรที่ 4 (60:40) สูตรที่ 5 (50:50) และสูตรที่ 6 (40:60) ท าการทดสอบทางประสาท
สัมผัสกับผู้เชี่ยวชาญจ านวน 5 คน พบว่า สูตรที่ 3, 4 และ 5 ได้ผ่านการคัดเลือกคะแนนสูงสุด 
3 ล าดับจึงน า 3 สูตร มาเพื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภค จ านวน 50 คน 
รายละเอียดดังตารางที่ 7 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
คุณลักษณะอาหาร 

สูตรนักเก็ตต้นแบบ 
สูตรที่ 1 (NV01) สูตรที่ 2 (NV02) สูตรที่ 3 (NV03) 

ลักษณะภายนอก (รูปร่าง) ns 7.40±0.89 8.00±0.71 7.80±1.09 
สี ns 7.80±0.83 7.80±0.83 7.80±0.83 
กลิ่น ns 7.60±1.14 8.00±0.71 8.00±0.71 
รสชาต ิns 7.60±1.14 7.60±1.14  7.60±1.14 
เนื้อสัมผัส ns 7.40±0.89 7.40±0.89 7.40±0.89 
การยอมรับโดยรวม ns 6.80±1.30 7.40±1.14  6.80±0.84  
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ตารางที ่7 คะแนนความชอบโดยเฉลี่ยของอัตราส่วนร้อยละของเม็ดขนุนและเม็ดมะม่วง 
หิมพานต์จากผู้บริโภค 

หมายเหต ุ: ตัวอักษร a b ที่ก ากับตัวเลขในแนวนอนเดียวกนั หมายถึง มีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิที ่
ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคัญทางสถิต ิ(p>0.05) 
 

จากตารางที่ 7 นักเก็ตจากเม็ดขนุนต่อเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ผลการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสของผู้บริโภค 50 คน โดยท าการประเมินคุณลักษณะ 6 ด้าน พบว่า สูตรที่ 5 
(M 05) ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดมีความชอบอยู่ในระดับชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 8.00 โดยมี
อัตราส่วนร้อยละของเม็ดขนุนต่อเม็ดมะม่วงหิมพานต์ในระดับ 50 :50 คุณลักษณะทั้ง 6 ด้าน
พบว่ามีความชอบอยู่ในระดับชอบมากเท่ากันทุกด้าน รองลงมาเป็นสูตรที่ 4 (60:40) มีค่าเฉลี่ย 
7.84 และสูตรที่ 3 (70:30) มีค่าเฉลี่ย 7.38 

 

 4.3 ผลการใช้น้ าพริกแกงข้าวซอยและน้ าพริกแกงฮังเลลงในผลิตภัณฑ์นักเก็ต 
 น าน้ าพริกแกงข้าวซอยและน้ าพริกแกงฮังเลมาทดลองปรุงประกอบอาหารเพื่อ
ทดสอบคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์น้ าแกงและด้านอื่น ๆ กับผู้เช่ียวชาญ 5 คน เพื่อน าน้ าพริก
แกงไปทดลองท านักเก็ต พบว่าน้ าพริกแกงข้าวซอยสูตรที่ 3 (K03) ได้รับคะแนนสูงสุด อยู่ใน
ระดับชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 7.80 และน้ าพริกแกงฮังเลสูตรที่ 2 (H02) ได้รับคะแนนสูงสุด อยู่ใน
ระดับชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 8.20 จึงน าสูตรที่ผ่านจากผู้เชียวชาญมาทดลองใช้ในผลิตภัณฑ์
นักเก็ตเม็ดขนุนต่อเม็ดมะม่วงหิมพานต์ (50:50) โดยผสมเข้ากับวัตถุดิบที่เตรียมไว้ขึ้นรูป 
ลงทอดในน้ ามัน (ควบคุมอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส ) จนผลิตภัณฑ์สุกเหลือง กรอบ 
รายละเอียดดังตารางที่ 8 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
คุณลักษณะอาหาร 

สูตรนักเก็ตจากเม็ดขนุนผสมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 
สูตรที่ 3 (M03) สูตรที่ 4 (M04) สูตรที่ 5 (M05) 

ลักษณะภายนอก (รูปร่าง) 7.35±1.19b 7.78±1.00a,b 7.87±0.96a 
สี 7.52±1.25b 8.04±1.01a 8.12±0.96a 
กลิ่นns 7.56±1.16 7.78±1.07 7.82±1.06 
รสชาต ิ 6.90±1.39b 7.54±1.31a 7.52±1.28a 
เนื้อสัมผัสns 7.10±1.33 7.54±1.09 7.58±1.11 
การยอมรับโดยรวม 7.38±1.12b 7.84±0.98a 8.00±0.93a 
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ตารางที่ 8 ผลการหาปริมาณน้ าพริกแกงข้าวซอยและน้ าพริกแกงฮังเลในการผลิตนักเก็ต 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณ (กรัม) 

สูตร MJ01 
(ร้อยละ10.2) 

สูตร MJ02 
(ร้อยละ13.1) 

สูตร MJ03 
(ร้อยละ15.9) 

สูตร MJ04 
(ร้อยละ18.7) 

สูตร MJ05 
(ร้อยละ21.6) 

น้ าพริกแกงข้าวซอย (K) 72 92 112 132 152 
น้ าพริกแกงฮังเล (H) 72 92 112 132 152 
ส่วนผสมควบคุม      
เม็ดขนุนต้มสุก 168 168 168 168 168 
เม็ดมะม่วงหิมพานต์ต้มสุก 168 168 168 168 168 
ถั่วซิกพีต้มสุก 144 144 144 144 144 
หอมใหญ่นึ่ง 80 80 80 80 80 
แครอทนึ่ง 70 70 70 70 70 
ไข่ขาว 40 40 40 40 40 
ข้าวโอ๊ต 35 35 35 35 35 
เครื่องปรุงรสตามอัตราส่วน     
เกลือป่น 5.2 10.4 10.4 10.4 10.4 
ขมิ้นผง 2.6 4.4 5.2 6.6 8 
น้ าตาลปี๊บ 40 47 54 61 68 
กะทิส าเร็จรูป 40 50 60 70 80 
ผงกะหรี ่ 8 10 12 14 16 
แป้งข้าวโพด 12 18 24 30 36 

 
จากตารางที่ 8 พบว่า นักเก็ตรสข้าวซอยและรสฮังเลทั้ง 10 สูตร มาทดสอบกับ 

ผู้เช่ียวชาญ 5 คน พบว่านักเก็ตที่ปรุงรสน้ าพริกแกงข้าวซอยที่ผ่านการประเมินทางประสาท
สัมผัสได้ความชอบสูงสุด 3 ล าดับคือ สูตร MJK03 112 กรัม (ร้อยละ 15.9) รองลงมาสูตร 
MJK04 132 กรัม (ร้อยละ 18.7) และสูตร MJK05 152 กรัม (ร้อยละ 21.6) ตามล าดับ และ
นักเก็ตที่ผ่านการปรุงรสด้วยน้ าพริกแกงฮังเลที่ผ่านการประเมินได้ความชอบสูงสุด 3 ล าดับคือ 
สูตร MJH03 112 กรัม (ร้อยละ 15.9) รองลงมา MJH02 92 กรัม (ร้อยละ 13.1) และ MJH04 
132 กรัม (ร้อยละ 18.7) จึงคัดเลือกทั้ง 6 สูตรไปทดสอบกับผู้บริโภคต่อไป 
 4.4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค 

นักเก็ตที่ผ่านการทดสอบชิมจากผู้เชี่ยวชาญทั้ง 2 ตัวอย่าง คือ นักเก็ตรสข้าวซอยและ
นักเก็ตรสฮังเล จ านวน 6 สูตร มาทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคจ านวน 50 คน 
รายละเอียดดังตารางที่ 9 
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ตารางที่ 9 คะแนนความชอบโดยเฉลี่ยของนักเก็ตรสฮังเลจากผู้บริโภค  

หมายเหต ุ: ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p>0.05) 
 
 จากตารางที่ 9 นักเก็ตรสฮังเลทั้ง 3 สูตร ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับจากประสาท
สัมผัสในด้านคุณลักษณะอาหารไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งท้ัง 3 สูตร
ได้มีรสชาติแกงฮังเลอยู่ในระดับชอบมากเท่ากันจึงน าไปวัดคุณภาพทางกายภาพ 
 

ตารางที่ 10 คะแนนความชอบโดยเฉลี่ยของนักเก็ตรสข้าวซอยจากผู้บริโภค  

หมายเหต ุ: ตัวอกัษร a b ที่ก ากับตัวเลขในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
ns หมายถึง ไม่มีความแตกตา่งกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

  จากตารางที่ 10 นักเก็ตรสข้าวซอย เมื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภค 50 คน 
พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับจากประสาทสัมผัสในคุณลักษณะอาหารด้านลักษณะ
ภายนอก (รูปร่าง) ด้านสี ด้านกลิ่น และด้านเนื้อสัมผัสไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) และผู้บริโภคมีความชอบต่อผลิตภัณฑ์นักเก็ตจากเม็ดขนุนผสมเม็ดมะม่วงหิมพานต์
รสข้าวซอยสูตรที่  09 (MJK09) สูงสุด มีความชอบอยู่ในระดับชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 7.84 
ซึ่งผลิตภัณฑ์มีคะแนนด้านกลิ่นสูงสุด (7.74) ซึ่งทั้ง 3 สูตรได้มีรสชาติข้าวซอยอยู่ในระดับ 
ปานกลางและระดับชอบมากจึงได้คัดเลือกไปวัดคุณภาพทางกายภาพ 

4.5 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้น 
1) ค่าสี L* a* b* ค่าเนื้อสัมผัส และค่า Aw น าผลิตภัณฑ์ที่ผา่นการทดสอบความชอบ

ของผู้บริโภคมาท าการวิเคราะห์คุณภาพในตัวผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้น 6 สูตร มีรายละเอียด 
ดังตารางที่ 11  
 

 

ลักษณะอาหาร 
นักเก็ตรสฮังเล (MJH) 

สูตรท่ี 11 (MJH11) สูตรท่ี 12 (MJH12) สูตรท่ี 13  (MJH13) 
ลักษณะภายนอก (รูปร่าง) ns 7.78±1.11 7.92±0.09 7.78±1.06 
สี ns 7.74±1.17 7.70±1.13 7.56±1.15 
กลิ่น ns 7.56±1.09 7.68±1.10 7.56±1.13 
รสชาติ ns 7.34±1.19 7.58±1.16 7.24±1.45 
เนื้อสัมผัส ns 7.38±1.24 7.54±1.13 7.48±1.15 
การยอมรับโดยรวม ns 7.56±1.13 7.88±096  7.54±1.16 

 

ลักษณะอาหาร 
นักเก็ตรสข้าวซอย (MJK) 

สูตรท่ี 8 (MJK08) สูตรท่ี 9 (MJK09) สูตรท่ี 10 (MJK10) 
ลักษณะภายนอก (รูปร่าง) ns 7.47±0.98 7.72±1.06 7.74±1.04 
สี ns 7.68±0.96 7.70±1.18 7.80±1.09 
กลิ่น ns 7.60±1.31 7.74±1.10 7.70±1.31 
รสชาติ 7.16±1.18b 7.56±1.16a,b 7.68±1.10a 
เนื้อสัมผัส ns 7.18±1.32 7.56±1.16 7.60±1.12 
การยอมรับโดยรวม 7.36±1.05b 7.84±1.04a 7.72±1.09a,b 
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ตารางที่ 11 ผลการวิเคราะห์คุณภาพนักเก็ตรสข้าวซอยและรสฮังเล 

หมายเหต ุ:  สูตร MJ00 หมายถึง ผลิตภัณฑ์นักเก็ตย่ีห้อหนึ่งที่จ าหน่ายในท้องตลาด 
 ตัวอักษร a b  ที่ก ากับตัวเลขในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
 ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 

 จากตารางที่ 11 พบว่า นักเก็ตที่ผ่านการพัฒนาทั้ง 6 สูตร คือนักเก็ตรสข้าวซอยและ
รสฮังเลผ่านการทอดมามีเนื้อสัมผัสใกล้เคียงกับสูตรท้องตลาด (MJ00) มีค่าความแข็งใกล้เคียง
กับนักเก็ตชนิดหนึ่งท่ีจ าหน่ายในท้องตลาด เมื่อน าไปวัดค่าสีพบว่ามีค่าเฉลี่ยแต่ละสูตรใกล้เคียง
กันมีสีเหลือง-น้ าตาลอ่อน และมีค่า Aw ที่สูงเนื่องจากเป็นนักเก็ตที่เป็นผลิตภัณฑ์กรอบนอก
และมีความนุ่มด้านในและยังมีความช้ืนอยู่ด้านในผลิตภัณฑ์ ซึ่งมีค่าอยู่ในช่วง 0.8-0.9 ส่งผลให้
ยีสต์และราบางกลุ่มสามารถเจริญเติบโตได้ 

2) ค่าจุลินทรีย์ น าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นจากการได้รับความชอบสูงสุดจากผู้บริโภค
คือสูตรนักเก็ตรสข้าวซอยสตูรที่ 9 (MJK09) และสูตรนักเก็ตรสฮังเลสูตรที่ 12 (MJH12) ท าการ
ตรวจวิเคราะห์หาจุลินทรีย์รายละเอียดดังตารางที่ 12 

 
ตารางที่ 12 ผลการวัดค่าจุลินทรีย์ 

รายการ ค่าจุลินทรีย์นักเก็ตขา้วซอยสูตร
ที่ 9 (MJK09) 

ค่าจุลินทรีย์นักเก็ตฮังเล 
สูตรที่ 12 (MJH12) 

1. Salmonella spp./25 g Not detected  Not detected 
2. Clostridium perfringens/g Less than 100 cfu Less than 100 cfu 
3. Staphylococcus aureus/g Less than 100 cfu Less than 100 cfu 
4. Bacillus cereus/g Less than 100 cfu Less than 100 cfu 
5. Yeast/g Less than 10 cfu Less than 10 cfu 
6. Mold/g Less than 10 cfu Less than 10 cfu 
7. Total plate count Less than 10 cfu Less than 10 cfu 

 

จากตารางที่ 12 พบว่านักเก็ตที่บรรจุในถุงสุญญากาศน้ าหนัก 50 กรัม เก็บรักษาใน
ระดับอุณหภูมิควบคุม -13 ถึง -18 องศาเซลเซียส ตรวจวิเคราะห์หาจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์
นักเก็ตรสข้าวซอยสามารถเก็บรักษาได้ 12 วัน และนักเก็ตรสฮังเล 21 วัน ผลิตภัณฑ์ไม่ปรากฏ
อันตรายจากจุลินทรีย์ในอาหารและผลิตภัณฑ์สามารถเก็บไว้ได้ 28 วัน เมื่อน ามาคืนสภาพด้วย

 
ด้านคุณภาพ 

สูตรนักเก็ตรสข้าวซอยและรสฮังเล  

L* a* b* ความแขง็ 
(Hardness) 

Aw 

MJ 00 56.10+2.83a 6.71+0.83b 19.52+2.62a 0.48+0.08a 0.58+0.83b 
MJK 08 52.41+1.82b 8.09+7.09a 17.01+2.45a,b 0.36+0.06a,b 0.81+0.01a 
MJK 09 54.03+2.29a,b 8.93+2.37a 17.15+2.25a 0.26+0.05b 0.81+0.70a 
MJK 10 53.24+2.29b 7.60+1.12a,b 15.75+3.22b 0.41+0.07a 0.81+0.06a 
MJH 11 52.16+1.46b 8.60+1.27a 16.68+1.58b 0.48+0.07a 0.87+0.06a 
MJH 12 53.82+2.18b 5.88+0.84a 18.64+2.31a,b 0.44+0.10a 0.87+0.05a 
MJH 13 52.84+1.98b 5.84+2.39a 17.92+2.81a,b 0.54+0.01b 0.87+0.06a 
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วิธีการทอดในน้ ามันและใช้หม้อทอดไร้น้ ามันผลิตภัณฑ์เริ่มมีการเปลี่ยนสภาพไม่เหมือน  
วันเริ่มต้นผลิต จึงไม่เหมาะแก่การน ามาบริโภคต่อ 

3) คุณค่าทางโภชนาการ น าผลิตภัณฑ์นักเก็ตรสข้าวซอยสูตรที่ 09 (MJK09) และ
นักเก็ตรสฮังเลสูตรที่ 12 (MJH12) ไปตรวจวิเคราะห์หาคุณค่าโภชนาการโดยการเปรียบเทียบ
กับนักเก็ตยี่ห้อหนึ่งในท้องตลาด รายละเอียดดังตารางที่ 13 
 

ตารางที่ 13 ผลการเปรียบเทียบค่าคุณค่าโภชนาการกับสูตรที่พัฒนาขึ้น 
 

รายการ 
สูตรนักเก็ตยี่ห้อหนึ่ง 
ในท้องตลาด (MJ00) 

(100 กรัม) 

สูตรนักเก็ต 
รสข้าวซอย  
(100 กรัม) 

สูตรนักเก็ต 
รสฮังเล  

(100 กรัม) 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 420.52 314.52 293.54 
ความช้ืน (กรัม) 60.34 35.45 39.71 
โปรตีน (กรมั) 24.03 8.50 7.98 
ไขมัน (กรัม) 24.81 14.28 12.74 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 32.0 38.0 36.74 
ใยอาหาร (กรัม) 0.12 4.07 3.79 
เถ้า (กรัม) 9.22 3.77 2.83 

 
จากตารางที่ 13 ผลิตภัณฑ์นักเก็ตรสข้าวซอยมีพลังงานสูงกว่านักเก็ตรสฮังเล 

เนื่องจากมีส่วนผสมของกะทิในส่วนผสมเพื่อการขึ้นรูปส่วนผสม และนักเก็ตรสฮังเลมีปริมาณ
คุณค่าโภชนาการน้อยกว่านักเก็ตรสข้าวซอยในทุกด้าน ยกเว้นความช้ืน เนื่องจากใช้น้ าเปล่าใน
ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ ซึ่งจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์พบว่าทั้ง 2 ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นไม่มี
ส่วนประกอบของเนื้อสัตว์แต่ยังมีสารอาหารโปรตีน นักเก็ตที่พัฒนาขึ้นมีปริมาณไขมันลดลง
และสารอาหาร ใยอาหาร ที่มากกว่าผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด และการใช้เม็ดมะม่วงหิมพานต์
และเม็ดขนุนยังให้สารอาหารคาร์โบไฮเดรตที่สูงกว่าผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 2 ผลิตภณัฑ์นักเก็ตรสข้าวซอยและรสฮังเลที่พัฒนาขึ้น 
 
 

นักเก็ตรสฮังเล 
สูตร13 (MJH13) 

นักเก็ตรสฮังเล 
สูตร12 (MJH12) 

นักเก็ตรสฮังเล 
สูตร11 (MJH11) 

นักเก็ตรสข้าวซอย 
สูตร10 (MJK10) 

นักเก็ตรสข้าวซอย 
สูตร09 (MJK09) 

นักเก็ตรสข้าวซอย 
สูตร08 (MJK08) 
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5. อภิปรายผล  
การพัฒนานักเก็ตโดยการศึกษาสูตรต้นแบบ จ านวน 3 สูตรพบว่าสูตรที่ 01 ได้รับ

ความชอบสูงสุดโดยมีลักษณะสูตรที่ดีสอดคล้องกับภัทิรา สาขะมุติ และวรางคณา สมพงษ์ 
(2564) กล่าวไว้ว่าคุณภาพนักเก็ตเป็นผลิตภัณฑ์ที่ผลิตโดยน าเนื้อสัตว์มาตัดเป็นช้ินคลุกกับ
ส่วนผสมต่าง ๆ เช่น เกลือ เครื่องเทศ เพื่อเพ่ิมกลิ่นรสให้เป็นท่ียอมรับต่อผู้บริโภค จากนั้นน าไป
ชุบกับแป้งชุบทอดและขนมปังป่น เก็บรักษาโดยการแช่เยือกแข็ง ก่อนบริโภคน าไปทอดใน
น้ ามันจะได้ผลิตภัณฑ์ที่มีสีเหลืองกรอบน่ารับประทาน เมื่อได้สูตรที่ดีจึงน าไปศึกษาหานักเก็ต
จากเม็ดขนุนผสมเม็ดมะม่วงหิมพานต์  เพื่อเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกแก่ผู้บริโภคที่สนใจ 
ในปัจจุบันโปรตีนพืชเป็นเทรนด์ของอุตสาหกรรมอาหารน ามาใช้ในการทดแทนเนื้อสัตว์ยังเข้า
กับรูปแบบการใช้ชีวิตกับคนรักสุขภาพได้ โดยเฉพาะการเปลี่ยนแปลงรูปของอาหารจานด่วน 
เช่น นักเก็ต จากโปรตีนเนื้อสัตว์เป็นโปรตีนจากพืช (ฐิตาภรณ์ ตัมพานุวัตร และคณะ, 2566) 
แหล่งวัตถุดิบจากพืชมีปริมาณโปรตีนแตกต่างกัน มีคุณสมบัติส่งเสริมภูมิคุ้มกันของร่างกาย
สร้างกล้ามเนื้อและช่วยชะลอการเกิดโรคจากความเสื่อมของร่างกาย แหล่งโปรตีนจากพืช เช่น 
เมล็ดพืช (ขนิษฐา รุตรัตนมงคล, 2565) สอดคล้องกับเขมิสรา ชีวพฤกษ์ และนิพัฒน์ ลิ้มสงวน 
(2565) โปรตีนจากพืชจัดเป็นโปรตีนทางเลือก (alternative protein) เพื่อทดแทนโปรตีนจาก
สัตว์และเพื่อสิ่งแวดล้อม ภัทรพร นุตาลัย และคณะ (2557) ได้กล่าวถึงเมล็ดขนุนเป็นอาหารทีม่ี
คุณค่าทางโภชนาการสูงโดยมีโปรตีนสูงถึงร้อยละ 10-12 ในการทดลองพัฒนาช้ินนักเก็ตจาก
เม็ดขนุนผสมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ได้ปรุงรสข้าวซอยและรสฮังเลขึ้นเพื่อให้การบริโภคอาหาร
จากพืชมีความแปลกใหม่มากข้ึน สอดคล้องกับกันต์ธร หลีนวรัตน์ (2564) เครื่องปรุงรสส าหรับ
อาหารจากพืชอย่างแท้จริงเพราะนอกจากจะเพิ่มรสชาติและกลิ่นให้ดยีิ่งข้ึน เมื่อน าผลิตภัณฑไ์ป
ทดลองกับผู้บริโภคพบว่าปริมาณน้ าพริกแกงข้าวซอยและฮังเลเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคอยู่ใน
ระดับชอบมาก ค่าสีมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติจากปริมาณส่วนผสมของขมิ้นผง
และผงกะหรี่ที่มากข้ึนในส่วนผสม สอดคล้องกับภัทิรา สาขะมุติ และวรางคณา สมพงษ์ (2564) 
กล่าวถึงผงขมิ้นประกอบด้วยสาระส าคัญ คือ สารเคอร์คิวมิน ซึ่งเป็นสารสีเหลืองส้ม ท าให้
ผลิตภัณฑ์เป็นสีเหลอืงเวลาทอดสุกแลว้ ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นสามารถเก็บไว้ใน
บรรจุภัณฑ์สุญญากาศ (Vacuum Packaging; VP) ให้การปกป้องผลิตภัณฑ์ได้ดียิ่งข้ึน บรรจุใน
บรรจุภัณฑ์ประเภทนี้จะมีอายุในการเก็บรักษานานสูงสุด (สิริยุภา เนตรมัย และฐิติศิลป์ 
กิจเชวงกุล, 2564) เพราะการเสื่อมเสียทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ที่มีความช้ืนสูงและช้ืน  
ปานกลางท าให้เกิดเช้ือราขึ้นอยู่กับชนิดและผลิตภัณฑ์ (ปาณิสรา โรจน์ชวฤทธิ์  และคณะ, 
2564) อาหารที่มีความช้ืนสูงหรือมีน้ าอิสระจ านวนมากจะท าให้จุลินทรีย์ สามารถเจริญ 
ได้ดีและรวดเร็ว (สุดารัตน์ ฉายโฉมเลิศ, 2561) เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นสามารถเก็บรักษา
ไว้ได้นานจึงจ าเป็นต้องแช่แข็ง สอดคล้องกับรวิพร พลพืช (2565) กระบวนการแช่แข็งเป็น
วิธีการถนอมอาหารรูปแบบหนึ่งโดยการลดอุณหภูมิของอาหารจนถึง -18 องศาเซลเซียสหรือ
ต่ ากว่านั้นสอดคล้องกับวิภาดา มุนินทร์นพมาศ (2561) ได้กล่าวถึงการเก็บรักษาอาหาร
ส าเร็จรูปหลังจากผ่านกระบวนการผลิตมาแล้วต้องน าเข้าเก็บในอุณหภูมิต่ าทันที  เป็นวิธีการ
เก็บอาหารระดับอุตสาหกรรมได้นานยิ่งข้ึน 
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6. องค์ความรู้ใหม ่
งานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์นักเก็ตจากเม็ดขนุนและเม็ดมะมว่ง

หิมพานต์ผ่านกรรมวิธีการต้ม สามารถแปรสภาพวัตถุดิบในท้องถิ่นเพื่อใช้ทดแทนส่วนผสมหลัก
ของผลิตภัณฑ์ได้ เหมือนกับการใช้ธัญพืชในท้องตลาดและยังมีคาร์โบไฮเดรตและใยอาหารที่
เพิ่มขึ้น สอดคล้องกับเทรนด์อาหารในปัจจุบันให้ความนิยมบริโภคอาหารเน้นความ
สะดวกสบายและนักเก็ตก็เป็นท่ีนิยมในการรับประทานของทานเล่นได้ มีความเป็นไปได้ในการ
ยอมรับจากผู้บริโภคทั่วไป อีกทั้งยังสามารถปรุงรสจากน้ าพริกแกงข้าวซอยและน้ าพริกแกง
ฮังเลจากอาหารท้องถิ่นภาคเหนือเพือ่ปรับปรุงรสชาติให้มีความอร่อยเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
 
7. สรุป 

นักเก็ตจากเม็ดขนุนและเม็ดมะม่วงหิมพานต์มีความเป็นไปได้ในการพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์โดยมีอัตราส่วนการผสมร้อยละ 50 :50 เมื่อน าไปทดสอบความชอบกับผู้บริโภค 
มีความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง (7.40) สามารถน ามาเติมน้ าพริกแกงข้าวซอยและ
น้ าพริกแกงฮังเลในปริมาณร้อยละ 18.7 ผู้บริโภคให้ความชอบมาก 7.84 และ 7.80 ตามล าดับ  
เมื่อน ามาตรวจวิเคราะห์คุณภาพค่าสี ค่าเนื้อสัมผัส พบว่าผลิตภัณฑ์นักเก็ตรสข้าวซอยและฮังเล
ที่พัฒนาขึ้นมีคุณภาพใกล้เคียงกับนักเก็ตท้องตลาดเนื่องจากมีส่วนผสมกับเหนียวเกาะกันเป็น
ส่วนผสมเดียวกัน สามารถเก็บรักษาในถุงสุญญากาศในอุณหภูมิแช่แข็งนักเก็ตรสฮังเลเก็บได้ 
21 วัน และนักเก็ตรสข้าวซอย 18 วัน ผลิตภัณฑ์ปลอดภัยจากจุลินทรีย์ก่อโรค ผลิตภัณฑ์
นักเก็ตรสข้าวซอยและรสฮังเลมีใยอาหารและคาร์โบไฮเดรตมากกว่าผลิตภัณฑ์นักเก็ตใน
ท้องตลาดจากการใช้เม็ดมะม่วงหิมพานต์และเม็ดขนุนเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ในส่วนของ
พลังงาน และไขมันมีปริมาณลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับนักเก็ตที่จ าหน่ายในท้องตลาดยี่ห้อหนึ่ง 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการท าวิจัย 
 1) สามารถใช้เม็ดขนุนและเม็ดมะม่วงหิมพานต์สายพันธ์ุใดก็ได้ในการผลิต 
 2) ควบคุมอุณหภูมิในการทอดนักเก็ตที่ระดับ 170-190 องศาเซลเซียส 

จนผลิตภัณฑ์สุกเหลืองจึงเก็บรักษาแช่เยือกแข็ง หากผลิตภัณฑ์สุกไม่ทั่วถึงท าให้เมื่อคืนสภาพ
ผลิตภัณฑ์คายน้ าออกมาจนเสียรูปทรงได้ 
 8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
   1) ควรท าด้านการปรับปรุงเนื้อสัมผัสนักเก็ตที่พัฒนาขึ้นให้มีความกรอบและ
แข็งใกล้เคียงกับท้องตลาดโดยการใช้สารให้คงรูปหรือคงตัวชนิดอื่น ๆ เพือ่คุณภาพทางการค้า 
  2) สามารถปรับสูตรให้นักเก็ตมีรสชาติอื่น ๆ ตามความต้องการของผู้บริโภค 
เช่น รสมัสมั่น รสหมาล่า รสหมูย่าง เป็นต้น และพัฒนากรรมวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาเพื่อ
การผลิตจ าหน่ายในเชิงพาณิชย์ 
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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้้าสับปะรดผสมเนื้อว่าน 
หางจระเข้เสริมคอลลาเจนด้วยการวางแผนการทดสอบแบบสุ่มสมบูรณ์ส้าหรับการวิเคราะห์
ทางกายภาพและเคมีและแบบบล็อกสุ่มสมบูรณ์ส้าหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากการ
สร้างสิ่งทดสองแบบผสมได้ตัวอย่าง 5 สูตรที่มีปริมาณน้้าสับปะรดร้อยละ 30-100 น้้าตาล 
ร้อยละ 0-15 และน้้าเปล่าร้อยละ 0-70 โดยน้้าหนัก พบว่า ต้ารับน้้าสับปะรดที่ถูกคัดเลือก คือ 
น้้าสับปะรดที่มีส่วนผสมของ น้้าสับปะรดร้อยละ 61.25 น้้าตาลร้อยละ 7.5 และน้้าเปล่าร้อยละ 
31.25 ซึ่งได้รับคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก คือ 6.70 ถึง 7.45 
คะแนน และเมื่อน้าน้้าสับปะรดเสริมคอลลาเจน 4 ระดับ คือ 0 (ตัวอย่างควบคุม)  500 750 
และ 1,000 มิลลิกรัม/200 มิลลิลิตร พบว่าไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ ค่าความเป็น pH และค่าสี (CIE-Lab) เช่นเดียวกับผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
และการเสริมเนื้อว่านหางจระเข้ร้อยละ 0 (ตัวอย่างควบคุม) 20 30 และ 40 พบว่า เมื่อเพิ่ม
ปริมาณเนื้อว่านหางจระเข้ส่งผลให้ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้มีแนวโน้มลดลง (p≤0.05) 
แปรผกผันกับการเปลี่ยนแปลงค่า pH แต่ไม่ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงค่าสี (p>0.05) 
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสคัดเลือกการเสริมเนื้อว่านหางจระเข้ร้อยละ 30 และ 
จากการพาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 71.1 องศาเซลเซียส และน้าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น 
4 องศาเซลเซียส พบว่ามีอายุการเก็บรักษา 9 วัน 

 
ค้าส้าคัญ: น้้าสับปะรด, เนื้อว่านหางจระเข้, คอลลาเจน, เครื่องดืม่ 
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Abstract 
The objective of this research was to develop a pineapple juice drink 

mixed with aloe vera and fortified with collagen. The study employed a 
completely randomized design for physical and chemical analyses, and a 
randomized completely block design for sensory evaluation. The five 
formulations were created using a Mixture Design technique, varying pineapple 
juice (30–100%), sugar (0–15%), and water (0–70%) by weight. The selected 
formulation was pineapple juice with 61.25% pineapple juice, 7.5% sugar, and 
31.25% water, which received moderate to high preference scores ranging from 
6.70 to 7.45. We found that adding collagen to pineapple juice at four levels (0 
(control), 500, 750, and 1,000 mg/200 ml) had no effect on changes in soluble 
solids, pH values, or color (CIE-Lab), nor did it affect the results of the sensory 
evaluation. When aloe vera gel was added to pineapple juice that had collagen 
added at 0% (control), 20%, 30%, and 40% levels, it was found that adding more 
aloe vera gel made the soluble solids go down (p≤0.05) and that changes in pH 
had the opposite effect. However, it did not affect the color (p > 0.05). According 
to the sensory evaluation, the preferred level of aloe vera gel addition was 30%. 
After pasteurizing the product at 71.1°C and storing it at 4°C, we found that its 
shelf life was 9 days. 

 
Keywords: Pineapple Juice, Aloe Vera Pulp, Collagen, Beverage 
 
1. บทน้า 
 ตลาดผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเป็นตลาดที่มีมูลค่าทางการตลาดสูงและขยายตัวอย่าง
ต่อเนื่องทั้งในและต่างประเทศ (ธนาคารกสิกรไทย, 2564) โดยสามารถตั้งข้อสังเกตได้จาก 
ช้ันวางสินค้าเครื่องดื่มในร้านสะดวกซื้อท่ีหลากหลาย รวมถึงเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพอย่างน้้าผลไม้ 
เครื่องดื่มพลังงาน (Energy drinks) และเครื่องดื่มเชิงหน้าที่ (Functional drinks) ที่มีความ
ต้องการของผู้บริโภคหลัก คือ กลุ่มผู้หญิงวัยรุ่นและวัยท้างาน (ศูนย์อัจฉริยะเพื่ออุตสาหกรรม
อาหาร, 2563) ซึ่งมีก้าลังซื้อสูงเกิดการแข่งขันทางการตลาดและการขยายตัวของตลาดอย่าง
ต่อเนื่อง แต่ยังพบสินค้ากลุ่มนี้เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง แสดงถึงศักยภาพตลาดที่ผู้เล่นรายใหม่
สามารถเข้าไปสร้างโอกาสเตบิโตได ้สารอาหารกลุ่มฟังก์ช่ันแบ่งออกเป็นหลายกลุ่ม เช่น วิตามนิ 
เกลือแร่ สารออกฤทธิ์ชีวภาพ ไขมันดี และโปรตีนหลากหลายชนิด รวมถึง คอลลาเจน ซึ่งช่วย
ในการดูแลผิวของมนุษย์และยังส่งผลดีต่อต่อระบบไขข้อโดยมีรายงานยืนยันทาง  
การแพทย์อย่างแพร่หลาย (พชรพจน์ นันทรามาศ และคณะ, 2562) ดังนั้นที่ผลิตภัณฑ์ที ่
เสริมคอลลาเจนจึงได้รับความนิยมของผู้บริโภคเป็นอันดับต้น ๆ ตามไปด้วยเนื่องจากคุณสมบัติ
ที่ส่งเสริมสุขภาวะด้านความงามและสุขภาพ (Li et al., 2022) คอลลาเจนมักถูกเสริมใน
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เครื่องดื่มประเภทน้้าผลไม้หรือเครื่องดื่มเสริมกลิ่นรสผลไม้ เช่น ส้ม องุ่น และสับปะรด เป็นต้น 
กลุ่มผู้บริโภคหลักเป็นกลุ่มผู้หญิงท่ีมีอายุตั้งแต่ 18 ถึง 59 ปีท่ีต้องการดูแลผิวพรรณและสุขภาพ 
ในบางกรณีอาจมีการเสริมคุณค่าทางโภชนาการจากแหล่งอื่น  ๆ เพิ่มให้สร้างจุดเด่นและ
แรงจูงใจให้ผู้บริโภค เช่น การเสริมไฟเบอร์ ลดความอยากอาหารและช่วยขับถ่าย ซึ่งคุณสมบัติ
ดังกล่าวล้วนแต่เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย แหล่งของไฟเบอร์หรือกากใยอาหาร
นอกจากจากการสกัดจากอุตสาหกรรมแล้ว ยังมีวัตถุดิบอีกหลายชนิดที่มีปริมาณไฟเบอร์ที่สูง
และสามารถใช้ผลิตภณัฑเ์ป็นเครือ่งดื่มได้ เช่น วา่นหางจระเข้ เป็นต้น และจากการสืบค้นยังพบ
รายงานเกี่ยวกับคุณสมบัติของว่านหางจระเข้ที่ส่งเสริมการสร้างคอลลาเจนจากการบริโภค  
อีกด้วย ซึ่งคอลลาเจนเป็นโพลีเปปไทด์ที่ได้รับความนิยมในการบริโภคเพื่อประโยชน์ด้าน
สุขภาพ และความงามอย่างมาก (Campos et al., 2023) ซึ่งจะท้างานอย่างมีประสิทธิภาพ
ยิ่งขึ้นเมื่อรับประทานคู่กับวิตามินซีทั้งในรูปแบบอาหารเสริมหรือจากผลไม้ธรรมชาติ เช่น ส้ม 
และสับปะรด (Czajka at al., 2018) 
 จังหวัดล้าปางเป็นแหล่งปลูกสับปะรดขนาดใหญ่และส้าคัญของประเทศไทย ข้อมูล
ในช่วงผลผลิตล้นตลาดเกษตรกรไม่สามารถจ้าหน่ายสินค้าได้ และช่วงที่ผ่านมามีการแพร่
ระบาดของโควิดท้าให้การกระจายสินค้าเกิดปัญหา (ศรสวรรค์ ธิมา, 2564) ดังนั้นการหาวิธี
แปรรูปจึงเป็นอีกช่องทางหนึ่งที่สามารถช่วยสร้างมูลค่าเพิ่มแก่สับปะรดและแก้ปัญหาให้แก่
เกษตรกรในระยะยาว จากข้อมูลข้างต้น คณะผู้วิจัยจึงเห็นความเป็นไปได้ในการพัฒนา
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพที่มีคุณสมบัติเชิงหน้าที่ คือ น้้าสับปะรดผสมเนื้อว่านหางจระเข้และ 
คอลลาเจน เนื่องจากคณะผู้วิจัยอยู่ในพื้นที่จังหวัดล้าปาง ซึ่งเป็นพื้นที่ที่มีการเพาะปลูก
สับปะรดจ้านวนมาก และในบางฤดูกาลมีราคาตกต่้า การน้าสับปะรดมาแปรรูปจึงเป็นส่วนหน่ึง
ในการช่วยให้ชุมชนสามารถสร้างมูลค่าจากวัตถุดิบที่มีอยู่ นอกจากนี้สับปะรดเป็นผลไม้ 
เมืองร้อนที่เป็นที่รู้จักและนิยมส้าหรับชาวต่างชาติทั้งฝั่งเอเชียและตะวันตกท้าให้สามารถสร้าง
โอกาสการรับรู้ของผู้บริโภคกลุ่มดังกล่าวได้ง่ายหากต้องการขยายตลาดในอนาคต และมีแหล่ง
ปลูกว่านหางจระเข้พันธุ์ Barbadensis ที่สามารถน้าไปแปรรูปผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ
เพื่อตอบโจทย์ความต้องการของตลาดเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
 
2. วัตถุประสงค ์

2.1 พัฒนาต้ารับเครื่องดื่มน้้าสับปะรดจากสับปะรดในจังหวัดล้าปาง และปริมาณการ
เสริมคอลลาเจนที่เหมาะสม 

2.2 ศึกษาปริมาณเนื้อว่านหางจระเข้ ที่เหมาะสมในน้้าสับปะรดเสริมคอลลาเจน 
2.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้้าสับปะรดผสมเนื้อว่านหางจระเข้เสริม 

คอลลาเจน 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 

แบ่งการทดลองออกเป็น 3 ตอน ดังนี ้
3.1 พัฒนาต้ารับเครื่องดื่มน้้าสับปะรดจากสับปะรดในจังหวัดล้าปาง และปริมาณการ

เสริมคอลลาเจนที่เหมาะสม 
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พัฒนาต้ารับเครื่องดื่มโดยการสร้างสิ่งทดลองแบบผสมในภาพที่ 1 (Mixture Design) 
ระหว่างปริมาณน้้าสับปะรด (ร้อยละ 30-100) น้้าตาล (ร้อยละ 0-15) และน้้าเปล่า (ร้อยละ 
15-70) (ตารางที่ 1) โดยน้าสับปะรดไปคั้นน้้าและพัฒนาต้ารับเครื่องดื่มโดยการสร้างสิ่งทดลอง
แบบผสม (Mixture Design) ระหว่าง น้้าสับปะรด น้้าตาล และน้้า น้าตัวอย่างที่ได้ไปวิเคราะห์
ค่าสี (CIE-Lab) ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ (Total soluble 
solids; TSS) และประเมินผลทางประสาทสัมผัสจากผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายจ้านวน 50 คน 
ด้วยการให้คะแนน 9 ระดับ (9-point hedonic scaling method) ต่อคุณลักษณะต่าง ๆ ของ
น้้าสับปะรด คือ สี ลักษณะปรากฏ กลิ่น  รสชาติ ความหนืด ความชอบโดยรวม คัดเลือก
ตัวอย่างเพื่อใช้ในการศึกษาการเสริมคอลลาเจน  วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(Complete Randomized Design, CRD) ส้าหรับการวิ เคราะห์ทางกายภาพ เคมี  และ
วางแผนการทดลองแบบบล็อกสุ่มสมบูรณ์ (Randomized Completely Block Design, 
RCBD) ส้าหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ศึกษาการเสริมคอลลาเจนในปริมาณ 0 500 750 และ 1,000 มิลลิกรัมต่อการบรรจุ 
200 มิลลิลิตร คัดเลือกต้ารับด้วยการทดสอบทางประสาทสัมผัส ด้วยการให้คะแนน 9 ระดับ 
(9-points hedonic scaling method) โดยผู้ทดสอบ 50 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ (Complete Randomized Design, CRD) ส้าหรับการวิเคราะห์ทางกายภาพ เคมี 
และวางแผนการทดลองแบบบล็อกสุ่มสมบูรณ์ (Randomized Completely Block Design, 
RCBD) ส้าหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 

 
 

ภาพที่ 1 การสร้างสิ่งทดลองแบบผสม 
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ตารางที่ 1 ส่วนผสมน้้าสับปะรดจากการออกแบบการทดลองแบบผสม (Mixture Design) 
ตัวอย่างท่ี ปริมาณส่วนผสม (ร้อยละ) 

น้้าสับปะรด น้้าตาล น้้าเปล่า 
1 30 15 55 
2 85 0 15 
3 100 0 0 
4 30 0 70 
5 61.25 7.5 31.25 

 

3.2 ศึกษาปริมาณเนื้อว่านหางจระเข้ ที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์น้้าสับปะรดเสริม
คอลลาเจน 
 ศึกษาปริมาณเนื้อว่านหางจระเข้ที่เป็นสัดส่วนกับน้้าสับปะรดร้อยละ 0  10 20 30 
และ 40 โดยน้้าหนักของแต่ละสูตร ตามล้าดับ น้าตัวอย่างที่ได้ไปวิเคราะห์ค่าสี (CIE-Lab) 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ (Total soluble solids, TSS) และ
ประเมินผลทางประสาทสัมผัสจากผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายจ้านวน 50 คน คัดเลือกต้ารับ
เครื่องดื่มที่ดีท่ีสุดจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสและใช้ในการศึกษาในขั้นตอนถัดไป 

3.3 ศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาน้้าสับปะรดผสมเนื้อว่านหางจระเข้และ 
คอลลาเจน 
 น้าเครื่องดื่มที่ได้ไปพาสเจอร์ไรซ์ ที่อุณหภูมิ 71.1o C เป็นเวลา 20 นาที แล้วท้าให้
เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส น้าตัวอย่างที่ได้ไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น 3o C 
ส้าหรับหรับตัวอย่างพาสเจอไรซ์ น้าตัวอย่างไปวิเคราะห์ค่าสี (CIE-Lab) ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
(pH) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ (Total soluble solids, TSS) วิเคราะห์ผลทางจุลินทรีย์ 
(ปริมาณเชื้อทั้งหมดและยีสต์รา) โดยเก็บผลการทดลองทุก 2 วัน เป็นเวลา 16 วัน หรือจนพบ
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์เกินมาตรฐาน 

น้าข้อมูลที่ได้ไปค้านวณค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviations, 
SD) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย 
ด้วยวิธี Duncan’s new multiple rank test (p≤0.05) 

 
4. ผลการวิจัย 

จากการศึกษาและพัฒนาน้้าสับปะรดผสมเนื้อว่านหางจระเข้และคอลลาเจน  
ผลการศึกษาแบ่งออกเป็น 3 ข้อ ตามขั้นตอนระเบียบการวิจัย ดังต่อไปนี้ 

4.1 ผลการพัฒนาต้ารับเครื่องดื่มน้้าสับปะรดจากสับปะรดในจังหวัดล้าปาง และ
ปริมาณการเสริมคอลลาเจนที่เหมาะสม 

จากการผลิตตัวอย่างน้้าสับปะรดที่ผลิตจากสูตรในตารางที่ 1 ได้ 6 ตัวอย่าง และ
น้าไปวิเคราะห์ทางกายภาพ และทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า สิ่งทดลองที่ 5 ซึ่งมีส่วนผสม 
คือ น้้าสับปะรดร้อยละ 61.25 น้้าตาลร้อยละ 7.5 และน้้าเปล่าร้อยละ 31.25 (ภาพท่ี 2) ได้รับ
คะแนนความชอบด้านกลิ่น รสชาติและความชอบโดยรวมสูงกว่าตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยส้าคัญ 
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(p≤0.05) (ตารางที่ 3) โดยมีคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับชอบมาก (6.70) ส้าหรับความชอบ
ด้านกลิ่น และระดับชอบมากส้าหรับความชอบด้านรสชาติและความชอบโดยรวม (7.45 และ 
7.51 ตามล้าดับ) จากข้อมูลข้างต้น จึงคัดเลือกน้้าสับปะรดจากสูตรที่ 5 (ตารางที่ 1) ซึ่งมีส่วนผสม
ของน้้าสับปะรดร้อยละ 61.25 น้้าตาลร้อยละ 7.5 และน้้าเปล่าร้อยละ 31.25 ไปศึกษาการ
เสริมคอลลาเจนในข้ันตอนต่อไป 

 
ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพของน้้าสับปะรดด้วยการวางแผนการทดลอง 

ตัวอย่าง 1 2 3 4 5 6 
TSS (o Brix) 21.07±0.12 b 26.10±0.10 a 15.47±0.06 d 8.43±0.12 e 17.97±0.06 c 12.00±0.10 e 

pH  3.59±0.00 b 3.58±0.01 b 3.59±0.00 b 3.60±0.00 b 3.60±0.00 b 3.77±0.01 a 
L* 33.03±0.03 c 33.42±0.82 b 38.14±0.82 a 34.57±0.44 b 36.58±0.59 b 38.22±0.38 a 
a* 1.65±0.52 a 1.38±0.42 ab 0.45±0.10 c 0.87±0.17 b 0.69±0.11 b 0.18±0.02 d 
b* 4.50±0.42 c 6.60±0.18 a 5.90±0.04 b 3.65±0.26 d 3.73±0.24 d 5.93±0.13 b 
h* 67.26±0.65 f 82.42±1.97 c 85.68±0.85 b 75.56±0.97 e 78.46±0.87 d 88.29±0.29 a 

หมายเหต:ุ อักษรที่แตกต่างกันในแต่ละแถวหมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p≤0.05) 
 

ตารางที่ 3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้้าสับปะรด 
ตัวอย่าง 1 2 3 4 5 6 

สีns 7.23±0.12 7.11±1.22 7.13±0.67 7.18±1.10 7.25±0.88 7.09±1.11 
ลักษณะปรากฏns 6.98±1.35 7.22±2.01 6.99±1.25 6.96±1.56 7.25±2.25 7.12±1.52 
กลิ่น 6.80±0.28ab 6.30±0.51ab 6.05±0.50b 6.55±0.61ab 6.70±0.28a 6.30±1.29ab 
รสชาต ิ 7.05±0.94a 7.65±0.38a 6.20±0.27b 6.00±0.52 b 7.45±0.31a 6.25±0.94b 
ความหนืดns 7.14±0.56 7.05±2.03 7.01±0.73 7.06±1.12 7.02±1.35 7.12±1.05 
ความชอบโดยรวม 7.20±0.19ab 6.75±0.31bc 6.80±0.51bc 6.51±0.26 c 7.51±0.26a 6.7±1.12bc 
หมายเหต:ุ  อักษรที่แตกต่างกันในแต่ละแถวหมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p≤0.05) 
 อักษร ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p>0.05) 
 
 

 
 

ภาพที ่2 ตัวอย่างน้้าสับปะรดทีไ่ดจ้ากการสร้างสิ่งทดลองแบบผสม  
(ตัวอย่างที่ 1-6 จากซ้ายไปขวา ตามอัตราส่วนในตารางที่ 1) 

 
ผลการเสริมคอลลาเจนในปริมาณต่าง ๆ (0-1,000 มิลลิกรัม) และคัดเลือกด้วยการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส ด้วยการให้คะแนน 9 ระดับ โดยผู้ทดสอบ 50 คน (ตารางที่ 5) 
พบว่า การเสริมคอลลาเจน 3 ระดับ คือ 500 750 และ 1,000 มิลลิกรัมต่อ 200 มิลลิลิตร และ
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ใช้น้้าสับปะรดจากตอนข้างต้น คือ น้้าสับปะรด ร้อยละ 61.25 น้้าตาล ร้อยละ 7.5 และน้้าเปลา่
ร้อยละ 31.25 เป็นตัวอย่างควบคุม ไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าสี (CIE-Lab) (ตารางที่ 4) อย่างมีนัยส้าคัญ (p>0.05) 
สอดคล้องกับผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส (ตารางที่ 5) โดยเลือกน้้าสับปะรดเสริมคอลลาเจน 
1,000 มิลลิกรัมส้าหรับการศึกษาการเสริมเนื้อว่านหางจระเข้ต่อไป 
 
ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพของน้้าสับปะรดผสมคอลลาเจน 

ตัวอย่าง 
ปริมาณคอลลาเจน (มิลลกิรัม/ 200 มิลลิลิตร) 

0 500 750 1,000 
TSS (๐Brix)ns 18.87±0.15 18.93±0.06 18.87±0.15 18.83±0.15 

pHns  3.56±0.02 3.61±0.02 3.65±0.02 3.66±0.01 
L*ns 33.60±1.81 33.06±1.57 32.75±0.15 34.30±0.47 
a*ns 0.35±0.11 0.34±0.07 0.36±0.04 0.32±0.02 
b*ns 4.08±0.22 3.63±0.50 3.95±0.32 3.93±0.14 
C*ns 4.11±0.23 3.64±0.35 3.96±0.32 3.95±0.15 
h*ns 96.20±1.24 95.31±1.11 95.72±0.49 96.13±0.22 

หมายเหต:ุ อักษร ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p>0.05) 
 

ตารางที่ 5 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้้าสับปะรดผสมคอลลาเจน 
การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 

ปริมาณคอลลาเจน (มิลลกิรัม/ 200 มิลลิลิตร) 
0 500 750 1,000 

สีns 7.00±1.29 7.30±1.38 7.20±1.36 7.15±1.46 
ลักษณะปรากฏns 7.30±1.65 7.55±1.31 7.45±1.50 7.20±1.28 
กลิ่นns 7.35±1.62 7.22±2.31 7.32±1.35 7.20±1.28 
รสชาติs 7.80±1.85 7.70±2.34 7.22±2.37 7.60±1.35 
ความหนืดns 7.55±1.65 7.45±1.19 7.75±1.52 7.90±1.19 
ความชอบโดยรวมns 7.15±1.46 7.45±1.27 7.30±1.35 7.55±2.31 

หมายเหต:ุ อักษร ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p>0.05) 
 

 
ภาพที่ 3 ตัวอย่างน้้าสับปะรดเสรมิเนื้อว่านหางจระเข ้
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4.2 ผลศึกษาปริมาณเนื้อว่านหางจระเข้ ที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์น้้าสับปะรดเสริม
คอลลาเจน 

ผลศึกษาปริมาณของเนื้อว่านหางจระเข้ ที่เหมาะสมในการเสริมในน้้าสับปะรดผสม
คอลลาเจน โดยเสริมเนื้อว่านหางจระเข้ร้อยละ 0 (ตัวอย่างควบคุม) 20 30 และ 40 (ภาพที่ 3) 
พบว่า การเสริมเนื้อว่านหางจระเข้ในปริมาณที่เพ่ิมสูงขึ้นส่งผลให้ปริมาณของแข็งที่ละลายน้า้ได้ 
(Total soluble solids; TSS) มีแนวโน้มลดลง (p≤0.05)  
 
ตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพของน้้าสับปะรดผสมคอลลาเจนและเนื้อว่านหางจระเข ้

การวิเคราะห์
ทางกายภาพ 

ปริมาณการเสริมเนื้อว่านหางจระเข้ (ร้อยละ) 
0 20 30 40 

TSS (Brix) 17.40a±0.17 14.93b±0.06 12.93c±0.10 8.97d±0.06 
pH Color 3.60c±0.02 3.63c±0.01 3.68b±0.01 3.71a±0.01 

L*ns 31.92±0.94 32.23±1.20 31.87±0.35 32.94±0.79 
a*ns 0.42±0.13 0.50±0.04 0.53±0.05 0.39±0.15 
b*ns 5.10±0.18 5.10±0.14 4.27±0.38 4.31±0.41 
h*ns 85.34±1.46 84.34±0.52 84.88±2.34 88.98±1.55 

หมายเหตุ: อักษรที่แตกต่างกันในแต่ละแถวหมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p≤0.05); 
 อักษร ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p>0.05) 
 

ตารางที่ 7 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้้าสับปะรดผสมคอลลาเจนและเนื้อว่านหางจระเข ้
การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 

ปริมาณการเสริมเนื้อว่านหางจระเข้ (ร้อยละ) 
0 20 30 40 

สีns 7.18±1.12 7.18±1.12 7.25±0.88 7.09±1.11 
ลักษณะปรากฏns 6.99±1.22 6.96±1.56 6.99±1.22 6.96±1.56 
กลิ่น 6.05±1.30b 6.55±1.19ab 7.70±0.30a 6.30±1.03b 
รสชาติ 6.20±0.27b 6.67±1.25ab 7.45±0.31a 6.25±0.74b 
ความหนืดns 7.03±0.62 7.16±0.83 7.02±0.83 7.01±1.02 
ความชอบโดยรวม 6.55±0.51b 6.80±0.26b 7.51±0.21a 6.75±0.12 b 

หมายเหต:ุ อักษรที่แตกต่างกันในแต่ละแถวหมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p≤0.05) 
 อักษร ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p>0.05) 

 

เมื่อน้าตัวอย่างน้้าสับปะรดเสริมคอลลาเจนและเนื้อว่านหางจระเข้ข้างต้นไปทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส (ตารางที่ 6) พบว่า การเติมเนื้อว่านหางจระเข้ร้อยละ 0 (ตัวอย่างควบคุม) 
20 30 และ 40 ไม่ส่ งผลต่อผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบจ้านวน 
50 คน ด้านสี และความหนืด อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่งผลต่อ กลิ่น รส และ
ความชอบโดยรวม ซึ่งตัวอย่างที่เสริมเนื้อว่านหางจระเข้ร้อยละ 30 ได้รับคะแนนความชอบด้าน 
กลิ่น รส และความชอบโดยรวมสูงที่สุด (p≤0.05) คือ 7.70 7.45 และ 7.51 ตามล้าดับซึ่งจัด
อยู่ในระดับชอบมาก และจากแบบสอบถามได้ข้อมูลเพิ่มเติมจากผู้ทดสอบว่า การเติมเนื้อ 
ว่านหางจระเข้ช่วยเพิ่มเนื้อสัมผัสกับน้้าสับปะรด และท้าให้รสชาติดียิ่งข้ึน 
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4.3 ผลการศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาน้้าสับปะรดผสมเนื้อว่านหางจระเข้และ 
คอลลาเจน  

ศึกษาการยืดอายุการ เก็บรักษาน้้ าสับปะรดผสมเนื้ อว่ านหางจระเข้แล ะ 
คอลลาเจน จากการคัดเลือกต้ารับน้้าสับปะรดผสมเนื้อว่านหางจระเข้ร้อยละ 30 และคอลลา
เจน 1,000 มิลลิกรัมต่อ 200 มิลลิลิตร ไปศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาด้วยการพาสเจอร์ไรซ์ 
และน้าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น (4 °C) และอุณหภูมิห้อง (25 °C) และท้าการวิเคราะห์ค่า
ทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ คือ สี pH ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ (TSS) ปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมด และปริมาณยีสต์และราระหว่างการเก็บรักษา พบว่าระหว่างการเก็บรักษาแช่
เย็นของตัวอย่างน้้าสับปะรดพาสเจอร์ไรซ์ไม่พบการเปลี่ยนแปลงค่าสี pH และปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้้าได้ (p>0.05) ระหว่างการเก็บแช่เย็นเป็นเวลา 9 วัน และเก็บที่อุณหภูมิห้องเป็น
เวลา 75 วัน (ตารางที่ 7 และ 8) แต่พบการเพิ่มขึ้นของปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมด และ
ปริมาณยีสต์และรา หลังเก็บรักษาเป็นเวลา 12 วันหลังเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น โดยมี
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด คือ 2.02×105 CFU/มิลลิลิตร และยีสต์และรา คือ 5.5×102 CFU/
มิลลิลิตร ซึ่ งเกินมาตรฐานของผลิตภัณฑ์น้้ าสับปะรด ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมช น 
มผช.126/2557 ซึ่งก้าหนดไว้ให้ต้องตรวจพบเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 1x104 CFU/ มิลลิลิตร 
และมีปริมาณยีสต์และราไม่เกิน 1x102 CFU/มิลลิลิตร ซึ่งหากต้องการเพิ่มอายุการเก็บ
รักษาการใช้สารกันเสียร่วมกับการพาสเจอร์ไรซ์อาจเป็นอีกทางเลือกในการยืดอายุการเก็บ
รักษาของน้้าสับปะรดโดยยังคงรักษาเนื้อสัมผัสของเนื้อว่านหางจระเข้ไว้ได้ 

 
ตารางที่ 8 ค่าความเป็นกรด-เบส (pH) และปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ (Total soluble  
  solids; TSS) ของน้้าสับปะรดเสริมเนื้อว่านหางจระเข้และคอลลาเจน 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
(วัน) 

น้้าสับปะรดเสริมเนื้อว่านหางจระเข้และคอลลาเจน 
pH ns TSS ns 

0 4.02±0.05 16.25±0.07 
3 3.99±0.06 16.20±0.00 
6 3.98±0.05 16.10±0.10 
9 4.02±0.00 16.20±0.08 

หมายเหต:ุ ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p>0.05) 
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ตารางที่ 9 ค่าสีของน้้าสับปะรดเสริมเนื้อว่านหางจระเข้และคอลลาเจน 
ค่าสี 

(CIE-Lab) 
ระยะเวลาการ 
เก็บรักษา (วัน) 

พาสเจอร์ไรซ์ns 

L*  
(ค่าความสว่าง) 

0 27.38±0.40 
3 27.04±0.08 
6 27.47±0.71 
9 28.22±0.30 

a*  
(ค่าความเป็นสีแดง-สีเขียว) 

0 2.84±0.39 
3 3.04±0.08 
6 2.90±0.411 
9 2.99±0.12 

b*  
(ค่าสีเหลือง-สีน้้าเงิน) 

0 5.94±0.10 
3 5.80±0.04 
6 5.71±0.07 
9 5.82±0.60 

C* 0 64.54±2.74 
3 63.49±0.11 
6 68.07±3.66 
9 69.57±0.95 

หมายเหต:ุ ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p>0.05) 
 
 

ตารางที่ 10 ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ในน้้าสับปะรดเสริมเนื้อว่านหางจระเข้และคอลลาเจน 
ระยะเวลาการ 

เก็บรักษา 
(วัน) 

น้้าสับปะรดเสริมเนื้อว่านหางจระเข้และคอลลาเจน (CFU/มิลลิลติร) 
ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด ปริมาณยีสต์และรา 

พาสเจอร์ไรซ์ พาสเจอร์ไรซ์ 
0 0 0 
3 1.35×103 0 
6 3.95×103 0 
9 8.31×103 0 
15 2.02×105 5.5×102 

หมายเหต:ุ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 °C หลังพาสเจอร์ไรซ์ 
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5. อภิปรายผล 
จากการเสริมคอลลาเจนความเข้มข้น 0-1,000 มิลลิกรัมต่อ 200 มิลลิลิตร พบว่า 

ไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะทางกายภาพ (ด้านสี pH ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้า
ได้) โดยสอดคล้องกับงานวิจัยของ Bilek and Bayram (2015) ซึ่งสามารถผสมคอลลาเจนลง
ในเครื่องดื่มน้้าผลไม้ได้สูงกว่า 2,000 มิลลิกรัมโดยไม่ส่งผลทางลบต่อการทดสอบทางประสาท
สัมผัส จึงเลือกน้้าสับปะรดเสริมคอลลาเจน 1,000 มิลลิกรัมส้าหรับการศึกษาการเสริมเนื้อ 
ว่านหางจระเข้ต่อไป เนื่องจากเป็นปริมาณเทียบเท่ากับการบริโภคคอลลาเจนที่ผู้บริโภค
กลุ่มเป้าหมายนิยมบริโภคและใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มผสมคอลลาเจนชนิดอื่น  ๆ 
ในทอ้งตลาด 

เมื่อเพิ่มเนื้อว่านหางจระเข้ในน้้าสับปะรดผสมคอลลาเจล พบว่า มีค่าปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้้าได้ลดลง และค่า pH สูงขึ้นเนื่องจากเนื้อว่านหางจระเข้มีค่าปริมาณน้้าเป็น
องค์ประกอบเป็นปริมาณมากอาจมากถึงร้อยละ 98–99.5 (El-Sayed & El-Sayed, 2020; 
Kim et al., 2023) แต่จะส่งผลให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) มีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้นเมื่อมีปรมิาณ
เนื้อว่านหางจระเข้เพิ่มขึ้นร้อยละ 30 และ 40 ตามล้าดับ (ตารางที่ 6) แต่ไม่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญเมื่อเพิ่มปริมาณเนื้อว่านหางจระเข้ร้อยละ 20 ซึ่งจากเนื้อว่านหางจระเข้มีค่า 
pH สูงกว่าน้้าสับปะรด ซึ่งโดยปกติเนื้อว่านหางจระเข้จะมีค่ากรด -ด่าง ประมาณ 4.16 
(El-Sayed & El-Sayed, 2020) จากการศึกษาการเติมเนื้อว่านหางจระเข้ในเครื่องดื่ม 
เพื่อสุขภาพจากการศึกษาของ Ramachandran and Nagarajan (2014) พบว่าการเติมเนื้อ
ว่านหางจระเข้ลงในเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากผลไม้จะท้าให้น้้าผลไม้ที่ได้มีความคงตัวของสาร
กลุ่มฟีนอลิกและสารประกอบฟีนอลได้ยาวนานขึ้น และยังเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ
ให้กับเครื่องดื่มที่พัฒนาขึ้น เพราะในเนื้อว่านหางจระเข้ก็เป็นแหล่งของสารประกอบฟีนอล
หลายชนิด 
 
6. องค์ความรู้ใหม ่

ผลิตภัณฑ์น้้าผลไม้เสริมเนื้อว่านหางจระเข้และเครื่องดื่มผสมคอลลาเจนในท้องตลาด
ส่วนมากเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มที่มีปริมาณน้้าผลไม้น้อย และมักจะเติมเฉพาะส่วนของคอลลาเจน
หรือเนื้อว่านหางจระเข้เพียงอย่างเดียว การผสมคุณค่าของส่วนผสม คือ น้้าสับปะรด คอลลาเจน 
และเนื้อว่านหางจระเข้จึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งให้กับผู้บริโภคที่รักสุขภาพ และผลิตภัณฑ์ที่มี
วางขายในท้องตลาดส่วนใหญ่เป็นการผลิตเชิงอุตสาหกรรม แต่กระบวนการที่พัฒนาและศึกษาขึ้น 
เป็นกระบวนการที่สามารถผลิตในครัวเรือนและอุตสาหกรรมขนาดเล็ก จึงเป็นเทคโนโลยีที่
ผู้ผลิตรายเล็กและเกษตรกรสามารถน้าไปประยุกต์ใช้ได้อย่างเหมาะสม โดยมีรายละเอียดของ
กระบวนการดังต่อไปนี้ (ภาพที่ 5) โดยการเสริมคอลลาเจนในปริมาณไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัม
ต่อ 200 มิลลิตรจะไม่ส่งผลต่อคุณลักษณะต่าง ๆ และรสชาติของผลิตภัณฑ์ 
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ภาพที ่5 กระบวนการผลิตน้้าสับปะรดเสริมเนื้อว่านหางจระเข้และคอลลาเจน 
 
7. สรุป 
 จากการศึกษาเพื่อพัฒนาน้้าสับปะรดผสมเนื้อว่านหางจระเข้เสริมคอลลาเจลสามารถ
สรุปผลการศึกษาได้ดังต่อไปนี ้

7.1 สูตรน้้าสับปะรดที่ได้รับการคัดเลือกมีส่วนผสม คือ น้้าสับปะรดร้อยละ 61.25 
น้้าตาลร้อยละ 7.5 และน้้าเปล่าร้อยละ 31.25 และผสมคอลลาเจนได้ในปริมาณ 1,000 
มิลลิกรัมต่อ 200 มิลลิตร 

7.2 ศึกษาปริมาณของเนื้อว่านหางจระเข้ ที่เหมาะสมในการผสมในน้้าสับปะรดเสริม
คอลลาเจน คือ ร้อยละ 30 

7.3 ศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาน้้าสับปะรดผสมเนื้อว่านหางจระเข้เสริมคอลลาเจน
ด้วยการพาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 71.1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที และแช่เย็นท่ีอุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส พบว่า มีอายุการเก็บรักษา 9 วัน 
  
8. ข้อเสนอแนะ 

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
จากการศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าสับปะรดเสริมเนื้อว่านหางจระเข้และคอลลาเจน

ที่พัฒนาขึ้น เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคที่สูงขึ้นเมื่อเทียบกับเนื้อว่านหาง
จระเข้ ส้าหรับการน้าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวไปใช้เชิงการค้า ควรเพิ่มการศึกษาในส่วนของข้อมูล

ผสมน้า้สับปะรด น้้าตาล และน้้า อัตราส่วน ร้อยละ 61.25 7.5 31.25  
ตั้งไฟคนให้เข้ากัน 

 

ผสมเนื้อว่านหางจระเข้ 1,000 มิลลิกรัม/200 มิลลลิิตร และเนื้อว่านหางจระเข ้
ร้อยละ 30 ของสูตร 

 

น้าไปพาสเจอรไ์รซ์ที่อุณหภูมิ 71.1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที 
บรรจุขวดขนาด 200 มิลลลิิตรขณะร้อน  

และท้าให้เย็นทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษา 9 วัน 
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ฉลากโภชนาการเพื่อเป็นการส่งเสริมการขาย และเป็นข้อมูลประกอบการตัดสินใจในการเลือก
ซื้อของผู้บริโภคได้ 

8.2 ขอ้เสนอแนะในการท้าวิจัยครั้งต่อไป 
จากศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑน์ี้ยังพบว่าตัวอย่างท่ีพัฒนาขึ้นเป็นผลติภัณฑ์ตน้แบบมี

อายุการเก็บรักษาที่ยังไม่ยาวนานดังนั้นการใช้เทคโนโลยีร่วมกันระหว่างการใช้ความร้อนเพื่อ
ท้าลายเช้ือจุลินทรีย์ร่วมกับการใช้วัตถุกันเสียอาจเป็นอีกทางเลื อกหนึ่งที่ควรน้าไปใช้ใน
การศึกษาในล้าดับถัดไป และสามารถเพิ่มการพัฒนาต้ารับน้้าผลไม้เสริมว่านหางจระเข้ชนิดอื่น ๆ
เพื่อการสร้างแบรนด์ที่มีความเข้มแข็งยิ่งข้ึนและเพิ่มทางเลือกของผู้บริโภคส้าหรับการเลือกซื้อ 
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บทคัดย่อ 

กากกาแฟเป็นของเหลือทิ้งจากการผลิตกาแฟ แต่เนื่องจากในกากกาแฟยังมี
สารอาหารและสารประกอบส าคัญสามารถน าไปใช้เป็นส่วนประกอบในอาหารได้ 
จึงท าการศึกษาการใช้กากกาแฟเป็นส่วนผสมในการผลิตคุกกี้เนยสด โดยศึกษาการใช้กาก
กาแฟแบบสด และกากกาแฟแบบแห้งในปริมาณร้อยละ 5 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด พบว่า 
ผู้ทดสอบชิมให้ความเห็นว่าคุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟแบบแห้งได้คุกกี้ที่มีสีเข้ม มีลักษณะร่วน
มากกว่าการใช้กากกาแฟแบบสด และมีกลิ่นกาแฟน้อยกว่าคุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟแบบสด 
เมื่อน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบคุกกี้เนยสดเสริม
กากกาแฟแบบสดมากกว่าแบบแห้ง พบว่าลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส 
ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) จึงเลือกกากกาแฟแบบสดไปท าการศึกษา
ปริมาณกากกาแฟที่เหมาะสมในคุกกี้เนยสด 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 3 5 และ 7 ของน้ าหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด พบว่าปริมาณกากกาแฟเสริมในคุกกี้เนยสดมีผลท าให้คุกกี้มีคุณภาพแตกต่างกัน 
(p<0.05) เมื่อมีการเสริมกากกาแฟในปริมาณที่เพิ่มขึ้นมีผลท าให้ค่า L* a* และ b* ลดลง
แตกต่างกัน (p<0.05) ค่าความกรอบร่วนของคุกกี้เนยสดมีแนวโน้มสูงขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณกาก
กาแฟ เมื่อน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบคุกกี้เนยสด
เสริมกากกาแฟมากกว่าคุกกี้เนยสดที่ไม่มีการเสริมกากกาแฟ โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบคุกกี้เนยสดที่มีการเสริมกากกาแฟที่ระดับรอ้ยละ 7 มากที่สุด (p<0.05) ซึ่งมีพลังงาน
และไขมันลดลง แต่มีสารอาหารโปรตีน และเส้นใยอาหารเพิ่มขึ้น มีปริมาณคาเฟอีนร้อยละ
0.02 เมื่อเปรียบเทียบกับคุกกี้เนยสดที่ไม่เสริมกากกาแฟ ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้
เนยสดเสริมกากกาแฟ คิดเป็นร้อยละ 100.00 
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ABSTRACT 

 Spent coffee grounds (SCGs) are a waste product from coffee 
production, but since they still contain nutrients and important compounds that 
can be used as ingredients in food. Therefore, a study was conducted to explore 
using spent coffee grounds as a supplemented ingredient in  making butter 
cookies. According to the findings, the panelists noted that butter cookies made 
with dried spent coffee grounds had a darker color, were crumblier compared 
to those made with fresh coffee grounds, and had a weaker coffee aroma . 
Sensory tests showed that the panelists preferred butter cookies made with 
fresh spent coffee grounds over those made with dried spent coffee grounds. 
The appearance, color, aroma, taste, and texture of the cookies did not show 
significant statistical differences (p > 0.05).  Therefore, they were selected for 
further study to determine the optimal amount to be used in butter cookies at 
levels of 0%, 3%, 5%, and 7% of the total ingredient weight. The study found 
that the amount of coffee grounds added affected the quality of the cookies 
(p<0.05). As the amount of coffee grounds increased, the L*, a*, and b* values 
decreased significantly (p<0.05). The fracturability value of cookies also tended 
to be higher with more coffee grounds added. Sensory tests showed that 
panelists preferred the butter cookies with added coffee grounds over those 
without. The cookies that contained 7% of coffee grounds received the highest 
preference (p<0.05). These cookies had reduced energy and fat content but 
increased protein and dietary fiber content, with a caffeine content of 0.02% 
compared to cookies without added coffee grounds. Consumers accepted the 
coffee ground-enriched butter cookies at a rate of 100 %. 

Keywords: development of food, butter cookies, spent coffee grounds 
 
1. บทน า 

กาแฟ (Coffee) เป็นผลผลิตทางการเกษตรที่มีมูลค่าทางการค้าโลก เมื่อผ่านกระบวนการ
คั่วบดแล้วน าไปสกัดเพื่อให้ได้น้ ากาแฟออกมา ส่วนที่เหลือทิ้งคือกากกาแฟ (Spent Coffee 
Grounds: SCGs) ซึ่งเป็นของเสียจ านวนมากจากภาคอุตสาหกรรมและครัวเรือนเชิงพาณิชย์ 
โดยในแต่ละปีมีกากกาแฟเพิ่มขึ้นไมน่้อยกว่าประมาณ 60 ล้านตันต่อปี (ส านักนโยบายและแผน
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม, 2566) กากกาแฟส่วนใหญ่ถูกน าไปแปรรูปเป็นพลังงาน
เช้ือเพลิง หรือการฝังกลบซึ่งสามารถย่อยสลายแบบไม่ใช้ออกซิเจนท าให้เกิดก๊าซเรือนกระจก 
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ที่รุนแรง แต่เนื่องจากกากกาแฟเหลือทิ้งมีสารประกอบหลายชนิด เช่น เส้นใยอาหาร โปรตีน 
ฟีนอล ลิพิด และอัลคาลอยด์ (Franca & Oliveira, 2022) นอกจากนี้ Prihadi and 
Maimulyanti (2020) พบว่าผงกาแฟ (ground coffee) และกากกาแฟ (SCGs) มีองค์ประกอบ
ทางเคมีที่ส าคัญคือ คาเฟอีน (caffeine) และกรดคลอโรจีนิก (chlorogenic acid) 
มีความส าคัญต่ออุตสาหกรรมยา สารออกฤทธ์ิในกากกาแฟ ซึ่งสามารถน าไปใช้ประโยชน์ในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารได้ (รพีพรรณ กองตูม, 2560) โดยเฉพาะในผลิตภัณฑ์ กลุ่มเบเกอรี 
ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมรับประทาน เช่น คุกกี้ บิสกิต เค้ก (Tra et al., 2021; 
Azuan et al., 2020; Hussein et al., 2019; Ali et al., 2018) โดยกากกาแฟสามารถช่วย
ปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์เบเกอรี โดยเฉพาะคุณค่าทางโภชนาการ เนื่องจากในกากกาแฟ
มีเส้นใยอาหารร้อยละ 76.6 ซึ่งสูงกว่าแป้งสาลีถึง 20 เท่า และมีสารพฤกษเคมีที่มีประโยชน์ต่อ
ร่างกาย (Tra et al., 2021) นอกจากนี้การเพิ่มปริมาณกากกาแฟยังท าให้ปริมาณโปรตีน และ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยเฉพาะด้านกลิ่น และรสชาติของผลิตภัณฑ์ (Azuan et al., 
2020) จึงท าการศึกษาการเสริมกากกาแฟในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเพื่อท าการปรับปรุงคุณค่า
ทางโภชนาการ เพื่อให้ได้คุกกี้เนยสดที่มีคุณภาพทางประสาทสัมผัสเป็นที่ยอมรับ เป็นทางเลือก
ส าหรับผู้บริโภคที่ช่ืนชอบกลิ่นรสของกาแฟ  อีกทั้งยังเป็นการน ากากกาแฟไปใช้ประโยชน์ 
สามารถเพิ่มมูลค่าของกากกาแฟ และช่วยลดปริมาณการทิ้งกากกาแฟหรือการก าจัดกากกาแฟ
ที่ไม่เหมาะสม ซึ่งอาจเป็นปัญหาหรือผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมได้ 

 
2. วัตถุประสงค ์

2.1 เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 
2.2 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 

 
3. ระเบียบวิธวีิจัย 

3.1 การเตรียมกากกาแฟ 
 น ากากกาแฟสายพันธุ์อราบิก้า ที่ผ่านการชงด้วยเครื่องชงเอสเพรสโซ่ (espresso 
machine) แรงดัน 9 บาร์ ท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส พักให้เย็น 5 นาที จากนั้นน ามาบด
ด้วยเครื่องบดอาหารแบบแห้ง ยี่ห้อ TEFAL โดยใช้ความเร็วระดับ 1 นาน 1 นาที บรรจุกล่อง
ปิดสนิท เก็บในตู้แช่เย็นอุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส โดยกากกาแฟมีความช้ืน 24-26 เปอร์เซ็นต์ 
เพื่อใช้เป็นกากกาแฟแบบสดในการผลิตคุกกี้ และน ากากกาแฟไปอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง หรือมีความช้ืน 10-12 เปอร์เซ็นต์ จากนั้นน าไป
ร่อนผ่านตะแกรงร่อนแป้ง 2 ช้ัน จ านวน 2 รอบ  แล้วน าไปบรรจุกล่องปิดสนิท เก็บที่
อุณหภูมิห้องเพื่อใช้เป็นกากกาแฟแบบแห้งในการผลิตคุกกี้ (ดวงใจ เทเวลา, 2561) 
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3.2 การศึกษาลักษณะกากกาแฟที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้ 
 น ากากกาแฟจากข้อ 3.1 มาใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตคุกกี้เนยสดโดยเสริมกาก
กาแฟ ในปริมาณร้อยละ 5 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด มีส่วนผสมดังตารางที่ 1 (สุรีรัตน ์
เอกพรม, 2563) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale) โดยผู้ทดสอบชิมจ านวน 5 คน ซึ่งเป็นผู้เช่ียวชาญด้านผลิตภัณฑ์เบเกอรี 
ประกอบด้วยอาจารย์ผู้สอนรายวิชาเบเกอรีในมหาวิทยาลัย ประสบการณ์สอน 9-14 ปี จ านวน 
3 ท่าน และผู้ประกอบธุรกิจร้านกาแฟและร้านเบเกอรี จ านวน 2 ท่าน 

 

ตารางที่ 1 สูตรผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 2 รูปแบบ 

ส่วนผสม (กรัม) 
กากกาแฟแบบสด 

(ร้อยละ 5) 
กากกาแฟแบบแห้ง 

(ร้อยละ 5) 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 700 700 
หัวนมผง  20   20 
ผงฟ ู  10   10 
ผงวานิลลา   9    9 
เนยสด 700 700 
น้ าตาลไอซิ่ง 320 320 
ไข่ไก่  50  50 
กากกาแฟ           90.5           90.5 

ที่มา: สุรีย์รัตน์ เอกพรม (2563) 
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ร่อนแป้งสาลี หัวนมผง ผงฟู และผงวานิลลารวมกัน 

 
ตีเนยสดกับน้ าตาลไอซิ่ง โดยใช้ความเร็วระดับปานกลาง นาน 5 นาที 

จนส่วนผสมขึ้นฟูเป็นสีเหลืองนวล 

 
ลดความเร็ว โดยใช้ความเร็วระดับต่ า เติมไข่ไก่ ตีใหเ้ข้ากัน นาน 3 นาที 

 
แบ่งส่วนผสมแป้งออกเป็น 3 ส่วน ค่อย ๆ เติมลงไปครั้งละ 1 ส่วน 

ใช้ความเร็วระดับต่ า นานครั้งละ 2 นาท ี

 
ค่อย ๆ เติมกากกาแฟลงไป ตะล่อมเบา ๆ จนเข้ากัน 

ใช้ความเร็วระดับต่ า นาน 2 นาท ี

 
ใช้ที่ตักไอศกรีมขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 30 mm. สูง 23 mm.  

ตักส่วนผสมคุกกี้วางเรียงลงบนถาดที่วางกระดาษไขให้มีระยะหา่ง 1 น้ิว 

 
อบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 20 นาที 

 
แซะออกจากถาดอบ พักบนตะแกรงให้เย็น 

 
คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 

 
ภาพที่ 1 ขั้นตอนการท าคุกกี้เนยสดเสรมิกากกาแฟ 

 
3.3 การศึกษาปริมาณกากกาแฟที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 

 น าผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟจากข้อ 3.2 มาท าการศึกษาปริมาณกาก
กาแฟที่เหมาะสมในการผลิตคุกกี้เนยสด 4 ระดับได้แก่ ร้อยละ 0 3 5 และ 7 ของน้ าหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด โดยบรรจุคุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟในถุงพลาสติก LDPE ปิดสนิท ประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใช้ 
ผู้ทดสอบชิมทีด่ื่มกาแฟและยินยอมในการทดสอบชิม จ านวน 50 คน 
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3.4 การวิเคราะห์คุณภาพของคุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 
 น าผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟจากข้อ 3.3 โดยบรรจุในถุงพลาสติก LDPE 
ปิดสนิท มาท าการวิเคราะห์คุณภาพของคุกกี้เนยสด ดังนี ้

 3.4.1 ค่าสี (L* a* b*) ด้วยเครื่องวัดค่าสี Spectrophotometer colorimeter 
(Konica Minolta รุ่น CM-3500d) 

3.4.2 ลักษณะเนื้อสัมผัส ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture analyzer ยี่ห้อ 
TA-xT2i รุ่น Stable Micro System) โดยใช้หัวกด 2 mm Cylinder Probe (P/2) Pre-test 
Speed 10 mm/s, Test Speed 0.5 mm/s, Post-Speed 10 mm/s โดยท าการกดที่
ต าแหน่งก่ึงกลางของช้ินคุกก้ี ท าการวิเคราะห์จ านวน 20 ซ้ า 

3.4.3 ค่าวอเตอร์แอกทีวิตี้ (Water Activity) ด้วยเครื่องวัดวอเตอร์แอกทีวิตี้ 
(Water Activity Meter รุ่น WA-60A) 

3.4.4 การแผ่ตัวของคุกกี้โดยการวัดความหนาของคุกกี้ที่ต าแหน่งจุดศูนย์กลาง
ของช้ิน ช้ินละ 3 ต าแหน่ง จ านวน 5 ช้ินต่อ 1 ตัวอย่าง และวัดเส้นผ่านศูนย์กลางของคุกกี้  
4 ต าแหน่งต่อช้ิน จ านวน 5 ช้ิน ด้วยเวอร์เนียคาลิปเปอร์ และหาค่าเฉลี่ยของแต่ละชิ้น 

3.4.5 วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ พลังงานทั้งหมด ไขมันทั้งหมด 
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต เส้นใยอาหาร เถ้า และความช้ืน ด้วยวิธีการ AOAC (2019) 

3.4.6 วิเคราะห์คาเฟอีน ด้วยวิธีการ In-house method TM-CH-030 based 
on AOAC (2019) 980.14 

3.5 การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 
 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟที่ได้รับ
การยอมรับมากที่สุดจากข้อ 3.3 โดยเก็บข้อมูลกลุ่มตัวอย่างบุคคลทั่วไปที่ดื่มกาแฟและยินยอม
ในการทดสอบการยอมรับ จ านวน 120 คน เครื่องมือที่ใช้คือ แบบสอบถาม แบ่งค าถาม
ออกเป็น 3 ส่วน ดังนี ้

ส่วนท่ี 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค ได้แก่ เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ และรายได้ 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลระดับความชอบของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริม

กากกาแฟ ก าหนดเกณฑ์การให้คะแนนเป็น 5 ระดับ คือ 5 ชอบมากที่สุด 4 ชอบมาก 3 ชอบ
ปานกลาง 2 ชอบเล็กน้อย และ 1 ไม่ชอบ 

ส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟของ
ผู้บริโภค 

3.6 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 การทดสอบทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) การวิเคราะห์ทางเคมีและทางกายภาพ 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) น าข้อมูลที่
ได้ไปวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test  
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4. ผลการวิจัย 
4.1 ผลของลักษณะกากกาแฟที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 

 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนย
สดเสริมกากกาแฟ โดยใช้กากกาแฟ 2 รูปแบบ คือ กากกาแฟแบบสดและกากกาแฟแบบแห้ง 
โดยเสริมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด ในปริมาณร้อยละ 5 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด พบว่าคุกกี้
เนยสดที่มีการเสริมกากกาแฟแบบแห้งมีสีเข้มและมีลักษณะร่วนมากกว่ากากกาแฟแบบสด 
และมีกลิ่นกาแฟน้อยกว่าคุกกี้ เนยสดที่เสริมกากกาแฟแบบสด และเมื่อท าการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส พบว่าผู้ทดสอบชิมซึ่งเป็นผู้เชี่ยวชาญด้านเบเกอรี ให้คะแนนความชอบโดยรวม
คุกกี้เนยสดที่เสริมกากกาแฟแบบสดและแบบแห้ง ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) โดยผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสท าให้ผู้เชี่ยวชาญมีความชอบในผลิตภัณฑ์คุกกี้
โดยเฉพาะด้านสี และลักษณะเนื้อสัมผัส แบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม จากจ านวนผู้เช่ียวชาญ 5 คน 
อาจไม่เพียงพอท่ีจะท าให้ผลคะแนนทางประสาทสัมผัสมีความแตกต่างกันอย่างชัดเจนทางสถิติ 
นอกจากนี้พบว่าคะแนนเฉลี่ยความชอบผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟแบบสดมีคะแนน
เฉลี่ยความชอบมากกว่าแบบแห้งในทุกด้าน เนื่องจากคุกก้ีเนยสดเสริมกากกาแฟแบบสดมีกลิ่น
ที่ดีกว่าและหอมกว่าแบบแห้ง มีเนื้อสัมผัสไม่ร่วนจนเกินไป เนื่องจากกากกาแฟแบบแห้งต้อง
น ามาผ่านความร้อน 2 ครั้ง คือจากการน ากากกาแฟไปอบเพื่อลดความช้ืน และจากการอบ 
ให้สุก ส่งผลให้กากกาแฟแบบแห้งมีความชื้นต่ า เมื่อใช้เป็นส่วนผสมในการผลติคุกกี้ดว้ยน้ าหนกั
ของกากกาแฟในส่วนผสมที่เท่ากัน กากกาแฟแบบแห้งจะมีส่วนปริมาณของแข็งที่มากกว่า 
จึงสามารถดูดน้ าในส่วนผสมอื่นไว้ได้มากกว่ากากกาแฟแบบสด และท าให้มีผลต่อเนื้อสัมผัสของ
คุกกี้ท่ีร่วนและแห้งมากกว่าคุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟแบบสด ดังนั้นจึงเลือกกากกาแฟแบบสด
ไปท าการศึกษาต่อในข้ันตอนถัดไป 

  

 

   
ภาพที่ 2 ผลิตภณัฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟแบบสด (a) และกากกาแฟแบบแห้ง (b) 

 
 
 
 

(a) (b) 
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ตารางที่ 2 คะแนนเฉลี่ยผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด
เสริมกากกาแฟโดยใช้กากกาแฟแบบสดและกากกาแฟแบบแห้งของผู้ทดสอบชิม 
จ านวน 5 คน  

คุณลักษณะ 
กากกาแฟแบบสด 

(ร้อยละ 5) 
กากกาแฟแบบแห้ง 

(ร้อยละ 5) 
ลักษณะปรากฏns  7.40±1.14 7.20±0.83 

สีns 7.20±0.83 6.60±1.51 

กลิ่นns 7.40±1.14 7.00±2.34 

รสชาติns 7.20±1.92 6.40±0.89 

เนื้อสัมผัสns 8.20±0.83 7.20±1.30 

ความชอบโดยรวมns 7.20±1.48 7.20±1.48 
หมายเหต:ุ : ns หมายถึง ตัวเลขที่แตกต่างกันในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

4.2 ผลของปริมาณกากกาแฟที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 
 น ากากกาแฟแบบสดที่ได้รับการยอมรับจากผู้เชี่ยวชาญ มาท าการศึกษาปริมาณกาก
กาแฟเสริมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสด ในปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 3 5 และ 7 
ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด  

 
         ร้อยละ 0                ร้อยละ 3                  ร้อยละ 5                   ร้อยละ 7 
 

ภาพที่ 3 ผลิตภณัฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟในปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ 
 

 เมื่อน าคุกกีเ้นยสดที่เสริมกากกาแฟไปท าการวิเคราะห์ค่าสี พบว่าการเสริมกากกาแฟ
ในปริมาณที่เพิ่มขึ้นมีผลท าให้ค่า L* a* และ b* ลดลงแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) เนื่องจากปริมาณกากกาแฟที่เสริมในระหว่างการผลิตคุกกี้ เนยสดมีสีน้ าตาลเข้ม
ค่อนข้างด า มีผลท าให้ได้คุกกี้เนยสดที่มีสีเข้มขึ้น นอกจากนี้การเพิ่มปริมาณกากกาแฟมีผลท า
ให้การแผ่ตัวของคุกกี้ลดลง โดยคุกกี้มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางลดลง และมีความหนาของช้ินเพิ่มขึ้น 
เมื่อน าไปวเิคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่าค่าความกรอบร่วน และ aw ของคุกกีเ้นยสดที่เสริม
กากกาแฟและคุกกีเ้นยสดสูตรควบคุมไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางที่ 3 คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์คุกกีเ้นยสดเสริมกากกาแฟในปริมาณที่แตกต่างกัน  
4 ระดับ 

คุณภาพ 
ทางกายภาพ 

ปริมาณกากกาแฟ 
ร้อยละ 0 ร้อยละ 3 ร้อยละ 5 ร้อยละ 7 

ค่าสี L* 62.65±0.52a 46.53±0.33b 45.85±0.16c 43.74±0.42d 
ค่าสี a* 10.51±0.34a 10.02±0.21b 8.23±0.23c 8.22±0.20c 
ค่าสี b* 30.36±0.61a 21.84±0.26b 19.43±0.59c 18.49±0.32d 
aw

ns 0.1790±0.0053 0.1782±0.0032 0.1729±0.0035 0.1742±0.0018 
ค่าความกรอบ
ร่วน(mm)ns 

5.49±0.55 5.48±0.94 5.52±0.38 5.58±0.81 

เส้นผา่น
ศูนย์กลาง 
(mm) 

54.56±1.43a 50.86±1.12b 50.70±0.99b 48.44±0.61c 

ความหนา 
(mm) 

14.32±0.71c 15.62±0.39b 15.86±0.69b 17.40±0.24a 

หมายเหต:ุ ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ns หมายถึง ตัวเลขที่แตกต่างกันในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
ตารางที่ 4 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟใน 

ปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ 

คุณลักษณะ 
ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบ 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 3 ร้อยละ 5 ร้อยละ 7 
ลักษณะปรากฏ 7.98±1.11ab 7.58±1.05b 7.98±0.89ab 8.22±0.78a 
ส ี 7.92±1.02b 7.52±1.03b 7.72±1.01b 8.32±0.79a 
กลิ่น 8.02±1.03ab 7.70±1.12b 7.98±1.02ab 8.30±0.78a 
รสชาติ 7.84±1.11b 7.54±1.19b 7.66±1.20b 8.66±0.65a 
เนื้อสัมผัส 7.90±1.05b 7.90±1.03b 7.80±1.14b 8.50±0.67a 
ความชอบโดยรวม 7.90±1.09b 7.66±1.08b 7.78±1.07b 8.60±0.57a 

หมายเหต:ุ ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

 เมื่อท าการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดย 
ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบคุกกี้ เนยสดที่เสริมกากกาแฟมากกว่าคุกกี้เนยสดที่ไม่ม ี
การเสริมกากกาแฟ โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบคุกกี้เนยสดที่มีการเสริมกากกาแฟท่ี
ระดับร้อยละ 7 มากที่สุด ทั้งนี้เนื่องมาจากการเสริมกากกาแฟระหว่างการผลิตคุกกี้เนยสดมีผล
ท าให้คุกกี้มีกลิ่น และกลิ่นรสของกาแฟเพิ่มขึ้นมากกว่าคุกกี้เนยสดสูตรควบคุม นอกจากนี้ 
กากกาแฟยังมีผลท าให้สีของคุกกี้เนยสดมีสีน้ าตาลเข้มคล้ายสีของกาแฟ ซึ่งอาจเป็นผลท าให้ 
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ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบของคุกกี้เนยสดเพิ่มมากขึ้น ดังนั้นจึงเลือกคุกกี้เนยสดที่เสริม
กากกาแฟที่ระดับร้อยละ 7 ไปท าการศึกษาในหัวข้อถัดไป 

4.3 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 
 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต่อส่วนที่รับประทานได้ในปริมาณ 100 กรัม 
เปรียบเทียบระหว่างผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตรควบคุม และผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกาก
กาแฟที่ได้รับการยอมรับ แสดงดังตารางที่ 5 ดังนี ้

 
ตารางที่ 5 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟร้อยละ 7 ของน้ าหนัก 

ส่วนผสมทั้งหมด เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ในปริมาณ 100 กรัม 

คุณค่าทางโภชนาการ 
คุกกี้เนยสด  

(สูตรควบคุม) 
คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 

ร้อยละ 7 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 566.89 554.64 
ไขมัน (กรัม)  35.69  34.36 
โปรตีน (กรัม)   6.12    6.33 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม)  55.30   55.02 
เส้นใยอาหาร (กรัม)   3.97    4.15 
เถ้า (กรัม)  1.32    1.31 
ความช้ืน (กรัม)  1.57    2.98 
คาเฟอีน (กรัม)   n.d.    0.02 

 

 จากตารางที่ 5 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตร
พื้นฐาน และผลิตภัณฑ์คุกกี้ เนยสดเสริมกากกาแฟ พบว่าคุกกี้ เนยสดเสริมกากกาแฟ 
ในปริมาณร้อยละ 7 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด มีพลังงานและไขมันลดลง แต่มีปริมาณ
โปรตีนและเส้นใยอาหารเพิ่มขึ้น และมีปริมาณคาเฟอีนร้อยละ 0.02  
 4.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค กลุ่มตัวอย่าง คือบุคคลทั่วไปจ านวน 120 คน 
โดยรวบรวมข้อมูลจากแบบสอบถาม พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 58.33 อายุ
ระหว่าง 21-25 ปี ร้อยละ 47.50 การศึกษาระดับปริญญาตรี ร้อยละ 35.83 อาชีพนักเรียน/
นักศึกษา ร้อยละ 47.50 รายได้ต่อเดือน 5,001-10,000 ร้อยละ 40.83 โดยกลุ่มตัวอย่างให้
คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ ดังตารางที่ 6 
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ตารางที่ 6 ระดับความชอบของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อผลิตภัณฑค์ุกกี้เนยสดเสรมิกากกาแฟ 
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ค่าเฉลี่ย แปลผล 
ลักษณะปรากฏ 3.88±0.68 ปานกลาง 
ส ี 3.88±0.84 ปานกลาง 
กลิ่น 4.40±0.80 มาก 
รสชาติ 4.43±0.68 มาก 
เนื้อสัมผัส 4.34±0.69 มาก 
ความชอบโดยรวม 4.34±0.98 มาก 

 
 จากตารางที่ 6 พบว่ากลุ่มตัวอย่างให้คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสอยู่ในระดับ
ความชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยเฉพาะในด้านกลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส  และ
ความชอบโดยรวม กลุ่มตัวอย่างให้การยอมรับคุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟแบบสด ในปริมาณ
กากกาแฟร้อยละ 7 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด โดยยินดีซื้อผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกาก
กาแฟหากมีวางจ าหน่ายในท้องตลาด ร้อยละ 72.50 ยอมรับบรรจุภัณฑ์เป็นกล่องพลาสติกใส
มากที่สุด ร้อยละ 37.50 ยอมรับจ านวนของคุกกี้บรรจุ 15 ช้ินต่อกล่องมากที่สุด ร้อยละ 47.50 
และยินดีที่จะซื้อในราคา 60 บาท มากที่สุด ร้อยละ 34.20 
 
5. อภิปรายผล 

ผลการคัดเลือกลักษณะกากกาแฟที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ
พบว่า คุกกี้เนยสดที่มีการเสริมกากกาแฟแบบแห้งมีสีเข้มและมีลักษณะร่วนมากกว่ากากกาแฟ
แบบสด และมีกลิ่นกาแฟน้อยกว่าคุกกี้เนยสดที่เสริมกากกาแฟแบบสด ซึ่งสอดคล้องกับความ
คิดเห็นของผู้ทดสอบชิมซึ่งเป็นผู้เชี่ยวชาญทางด้านผลิตภัณฑ์เบเกอรี เนื่องจากการใช้ความร้อน
ในการท าแห้งกากกาแฟ อาจมีผลท าให้กลิ่นหอมระเหยในกากกาแฟระเหยออกไประหว่างการ
ท าแห้ง สอดคล้องกับ Hu et al. (2023) และ Dong et al. (2017) โดยพบว่าการใช้ความร้อน
ในการท าแห้งเปลือกกาแฟและเมล็ดกาแฟมีผลท าให้กลิ่นหอมระเหยที่ส าคัญในกาแฟลดลง 
ผลของปริมาณกากกาแฟที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟพบว่า เมื่อปริมาณ
กากกาแฟเพิ่มขึ้นการแผ่ตัวของคุกกี้ลดลง สอดคล้องกับการทดลองของ Azuan et al. (2020) 
โดยพบว่าการเพิ่มปริมาณกากกาแฟท าให้เส้นผ่านศูนย์กลางของคุกกี้หลังอบลดลง เนื่องจาก
กากกาแฟสามารถดูดซับของเหลวจากส่วนผสมและช่วยให้ส่วนผสมสามารถจับตัวกันเป็นก้อน
และทรงตัวได้ดี นอกจากนี้คุกกี้ยังมีสีที่เข้มขึ้น มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดี มีกลิ่นหอมของกาแฟ
ชัดเจนขึ้น จากผลการวัดค่าสี พบว่าเมื่อมีการเสริมกากกาแฟในปริมาณที่เพิ่มขึ้น มีผลท าให้ค่า 
L* a* และ b* ลดลง เนื่องจากกากกาแฟที่เสริมในระหว่างการผลิตคุกกี้ เนยสดมีสีน้ าตาลเข้ม
ค่อนข้างด า มีผลท าให้ได้คุกกี้ เนยสดที่มีสีเข้มขึ้น สอดคล้องกับการทดลองของ Tra et al. 
(2021); Azuan et al. (2020) และ Hussein et al. (2019) โดยพบว่าการเพิ่มกากกาแฟลงใน
คุกกี้เป็นผลท าให้ผลิตภัณฑ์คุกกี ้บิสกิต และเค้กมีสีเข้มขึ้น คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟมีค่า aw 
ค่อนข้างต่ าอาจเนื่องจากในระหว่างกระบวนการผลิตใช้อุณหภูมิในการอบสูงถึง 180 องศาเซลเซียส 
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เป็นเวลา 20 นาที มีผลท าให้ปริมาณน้ าในส่วนผสมระเหยออกไปได้มาก ส่งผลให้คุกกี้ เนยสดมี
ปริมาณน้ าลดลง ท าให้คุกกีเ้นยสดมีลักษณะปรากฎที่แห้งและร่วน นอกจากน้ีการที่มีค่า aw ต่ า
ท าให้คุกกีเ้นยสดสามารถเก็บรักษาได้นานโดยไม่เกิดการเน่าเสียเนื่องจากเชื้อจุลินทรีย์ 

ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดสูตรพื้นฐาน และ
ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ พบว่าคุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ ในปริมาณร้อยละ 7 
ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด มีพลังงานและไขมันลดลง แต่มีปริมาณเส้นใยอาหารเพิ่มขึ้น  
เนื่องจากในกากกาแฟมีเส้นใยอาหารสูงถึงร้อยละ 76.6 (Tra et al.,2021) เมื่อเติมเข้าไปเป็น
ส่วนผสมในการผลิตคุกกี้จึงท าให้คุกกี้มีเส้นใยอาหารสูงขึ้น มีผลท าให้สัดส่วนของปริมาณไขมัน
ในส่วนผสม และพลังงานลดลง และมีปริมาณคาเฟอีนร้อยละ 0.02 ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
ของดวงใจ เทเวลา (2561) โดยพบว่าการใช้กากกาแฟเป็นส่วนผสมในเค้กชิฟฟ่อน พบว่า
ปริมาณของคาเฟอีนในกากกาแฟมีปริมาณที่ 0.03-0.04 กรัม ซึ่งเป็นปริมาณที่ไม่เกินตามที่ 
กองโภชนาการก าหนดต่อ 1 วัน (ส านักโภชนาการ กรมอนามัย, 2565) 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค กลุ่มตัวอย่าง คือ บุคคลทั่วไป โดยให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟแบบสด เนื่องจากการเสริมกากกาแฟแบบสดในคุกกี้เนย
สดท าให้คุกกี้มีกลิ่น และรสชาติของกาแฟ และกากกาแฟมีผลท าให้คุกกี้มีความกรอบร่วน
เพิ่มขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับผลการทดลองในตารางที่ 3 และตารางที่ 4 

 
6. องค์ความรู้ใหม ่

 งานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่า กากกาแฟสามารถน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารได้ โดยกาก
กาแฟยังคงมีองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ เถ้า โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร และยังมี
ปริมาณคาเฟอีนเหลืออยู่ การน ากากกาแฟมาใช้ในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟที่ระดบั
ร้อยละ 7 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด โดยสามารถใช้กากกาแฟแบบสดที่สามารถให้กลิ่น และ
รสชาติของคุกกี้ที่ดีไม่แตกต่างจากการใช้กากกาแฟแบบแห้ง ท าให้ผลิตภัณฑ์มีพลังงานและ
ไขมันลดลง แต่มีปริมาณโปรตีนและเส้นใยอาหารเพิ่มขึ้น และมีปริมาณคาเฟอีนร้อยละ 0.02 
นอกจากนี้ การน ากากกาแฟมาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารยังเป็นการใช้ประโยชน์จากกากกาแฟ
เหลือท้ิง เป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มแก่กากกาแฟ  
 
7. สรุป 

การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ พบว่าลักษณะของกาก
กาแฟที่เหมาะสมกับการผลิต คือกากกาแฟแบบสด และสามารถเสริมกากกาแฟได้ถึงร้อยละ 7 
ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด เมื่อน าไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบว่ามีปริมาณความช้ืน 
โปรตีน และเส้นใยอาหารเพิ่มขึ้น ร้อยละ 1.41 0.21 0.18 ตามล าดับ มีปริมาณไขมัน 
คาร์โบไฮเดรตและพลังงาน ลดลงร้อยละ 1.33 0.28 12.25 ตามล าดับ และมีปริมาณคาเฟอีน
ร้อยละ 0.02 ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ คิดเป็นร้อยละ 100 
ในราคา 60 บาท บรรจุในกล่องพลาสติกใสบรรจุจ านวน 15 ช้ิน 
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8. ข้อเสนอแนะ 
8.1 ควรศึกษาระยะเวลาในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ 
8.2 ควรปรับปรุงคุณลักษณะของผลติภณัฑค์ุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟในด้านลกัษณะ

ปรากฏและสี โดยใช้ธัญพืชหรือผลไม้อบแห้ง 
8.3 ควรมีการน ากากกาแฟไปใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ชนิดอื่น ได้แก่ ขนมปัง 

พาย และไส้ขนม 
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บทคัดย่อ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณน้ าตาลพาลาทีนที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มข้าวหอมใบเตย โดยท าการศึกษาปริมาณข้าวหอมใบเตยต่อน้ าในอัตราส่วนที่แตกต่าง
กัน 3 ระดับ ได้แก่ 1:1.5 1:1.75 และ 1:2 โดยน้ าหนัก และท าการประเมินทางด้านประสาท
สัมผัสแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ สูตรที่ได้รับการยอมรับมากท่ีสุดน ามาศึกษาการเสริม
ปริมาณน้ าตาลพาลาทีนที่แตกต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 1 3 และ 5 โดยน้ าหนัก น าไป
ประเมินทางประสาทสัมผัสและสูตรเครื่องดื่มข้าวหอมใบเตยที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดน าไป
ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ ผลการทดลองพบว่าปริมาณข้าวหอมใบเตยต่อน้ าที่เหมาะสมคือ
อัตราส่วน 1:2 (น้ าหนัก : น้ าหนัก) ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุดเท่ากับ 7.23 และ
เมื่อท าการศึกษาการเติมน้ าตาลพาลาทีนที่ปริมาณต่างกัน พบว่าการเติมพาลาทีนร้อยละ 3 
มีค่าคะแนนความชอบทางด้านรสชาติและความชอบโดยรวมสูงสุด เท่ากับ 7.06 และ 7.23
ตามล าดับ คุณค่าทางโภชนาการของเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย พบว่าเครื่องดื่มจากข้าวหอม
ใบเตยปริมาตร 100 มิลลิลิตร ให้ปริมาณพลังงาน 43.57 กิโลแคลอรี มีปริมาณโปรตีน
คาร์โบไฮเดรต และความช้ืน ร้อยละ 0.96 10.00 และ 96.97 ตามล าดับ ผลการศึกษาในครั้งนี้
แสดงให้เห็นว่าข้าวหอมใบเตยสามารถใช้เป็นส่วนผสมอาหารและสามารถประยุกต์ใช้ในการ
พัฒนาสูตรอาหารเพื่อสุขภาพได้ 
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Abstract 

 The research aimed to study the optimal palatyne in the Hom Bai Tioe 
Rice drink product. The study examined three different ratios of Hom Bai Tioe 
Rice to water: 1.5, 1:1.75, and 1:2 (w:w), and conducted sensory evaluation using 
a 9-point hedonic scale. The most accepted formula was further investigated by 
adding different levels of palatyne: 1%, 3%, and 5% by weight, followed by 
sensory evoluation analysis. The most accepted Hom Bai Tioe Rice drink formula 
was then analyzed for its nutritional value. The results showed that the optimal 
ratio of Hom Bai Tioe Rice to water was 1:2 (w:w), which received the highest 
overall preference score of 7.23. When studying the addition of different levels 
of palatine, it was found that adding 3% palatyne yielded the highest scores in 
terms of taste preference and overall preference, with scores of 7.06 and 7.23, 
respectively. An analysis of nutritional value of the Hom Bai Tioe Rice drink 
containing 3% palatyne revealed that a 100-milligram serving provided 43.57 
kilocalories of energy, with protein, carbohydrates, and moisture content at 
0.96%, 10.00%, and 96.97%, respectively. The findings suggest that Hom Bai Tioe 
Rice can serve a food ingredient and contribute to the creation of health-focused 
food recipes. 
 
Keywords: Hom Bai Tioe Rice, Drink, Palatine 
 

1. บทน้า  
 ประเทศไทยเป็นแหล่งที่ส าคัญในการผลิตข้าว โดยมีการปลูกข้าวเป็นอุตสาหกรรม

การเกษตรหลักเพื่อบริโภคและส่งออก (เบญจวรรณ ฤกษ์เกษม, 2561) ในปัจจุบันอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพก าลังได้รับความนิยมจากผู้บริโภคเป็นอย่างสูง  ซึ่งจะเห็นได้จาก
ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพออกมาจ าหน่ายหลายชนิดในท้องตลาด เช่น น้ านมข้าวโพด น้ านม 
ถั่วเหลือง น้ าลูกเดือย น้ านมข้าว (จุฑามาศ ถิระสาโรช และเฉลิมพล ถนอมวงค์, 2558) และมี
งานวิจัยที่ศึกษาเกี่ยวกับการผลิต เครื่องดื่มจากธัญชาติหลายชนิด เช่น การพัฒนาเครื่องดื่ม
ข้าวหอมมะลิกลิ่นใบเตย (ศยามล เนตรนภา, 2544) การพัฒนาเครื่องดื่มจากข้าวไรซ์เบอรี่
เสริมงาด า (นิอร ชุมศรี และศุภสิทธ์ิ อรุณรุ่งสวัสดิ์, 2559) เป็นต้น 

 ในปี 2560-2561 การบริโภคผลิตภัณฑ์นมหรือเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพมีแนวโน้มสูงขึ้น
จาก 1,197,658 เป็น 1,233,483 ตัน ร้อยละ 2.99 (ส านักวิจัยเศรษฐกิจการเกษตร, 2562)
เครื่องดื่มธัญพืชจัดว่าเป็นเครื่องดื่มเลียนแบบนมประเภทหนึ่ง คือการใช้วัตถุดิบจากพืช 
อาจใช้ในรูปของการใช้เมล็ดพืชมาผลิตโดยตรง หรืออาจใช้ในรูปของโปรตีนสกัดจากเมล็ดพืช
และใบพืช ท าให้เกิดการศึกษาการใช้ข้าวชนิดอื่น ๆ มาเป็นวัตถุดิบในการผลิต (อภิรดา รินพล
และคณะ, 2554) และพัฒนาคุณภาพด้านกลิ่นรสเพื่อให้ผู้บริโภคยอมรับมากข้ึน 
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 ข้าวหอมใบเตย พันธุ์ข้าว C85 เป็นนาข้าวปรังพันธุ์ใหม่ มีลักษณะเด่นคือ สีขาวนวล
อ่อนนุ่ม มีลักษณะเฉพาะแตกต่างจากข้าวหอมปกติ มีกลิ่นหอมของใบเตยเป็นกลิ่นเฉพาะตัว
เมื่อหุงสุก (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2554) นิยมปลูกในพื้นที่นา โดยอาศัยน้ าฝน ได้รับความ
นิยมจากทั้งเกษตรกรและผู้บริโภคเป็นอย่างแพร่หลาย จึงสามารถท าการตลาดได้ง่ายขึ้น ท าให้
ประเทศไทยเป็นตลาดที่มีศักยภาพผู้บริโภคมีก าลังซื้อสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง ท าให้เริ่มมีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์หลากหลายมากขึ้น รวมถึงพฤติกรรมผู้บริโภคที่หันมาใส่ใจต่อสุขภาพมากขึ้น 
เลือกรับประทานอาหารที่มีปริมาณน้ าตาลต่ า เพราะความหวานท่ีได้จากน้ าตาลจะส่งผลตามมา
ภายหลังหากรับประทานในปริมาณมากและส่งผลท าให้เกิดโรคชนิดต่าง ๆ เช่น ไขมันสะสมใน
อวัยวะต่าง ๆ โรคหัวใจและหลอดเลือด เป็นสาเหตุของการเกิดโรคเบาหวานชนิดที่ 3 (Zerbe, 
2013) ในปัจจุบันสารทดแทนความหวานได้ถูกสกัดขึ้นมาเพื่อเป็นทางเลือกหนึ่งในการบริโภค
และเพื่อใช้ในอุตสาหกรรม เนื่องจากผู้บริโภคต้องการลดการบริโภคน้ าตาล อันเป็นสาเหตุ
ส าคัญของการเกิดโรค (อภิชา เชี่ยวเวช, 2561; อรนาฎ มาตังคสมบัติ และพนิดา ธัญญศรีสังข์, 
2562) พาลาทีนคือน้ าตาลไอโซมอลทูโลส (Isomaltulose) เป็นสารให้ความหวานแทนน้ าตาล
ชนิดหนึ่งที่ผลิตจากน้ าตาลซูโครส โดยผ่านกระบวนการทางชีวเคมี ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
โครงสร้างทางเคมีของน้ าตาล ซึ่งท าให้พันธะระหว่างโมเลกุลของน้ าตาลกลูโคสและฟรุกโตส
แข็งแรงมากขึ้น ส่งผลให้มีการย่อยสลายและดูดซึมได้ช้าลงภายในระบบทางเดินอาหาร 
(alimentary system) ของร่างกายได้ช้า จึงมีค่าดัชนีน้ าตาลต่ า (low GI) (Cheetham et al., 
1982) ซึ่งมีคุณสมบัติสามารถควบคุมระดับน้ าตาลในเลือดให้คงที่สม่ าเสมอกว่าคาร์โบไฮเดรต
ชนิดอื่น ๆ นอกจากน้ียังช่วยลดความเสี่ยงต่อโรคเบาหวาน และภาวะแทรกซ้อนต่าง ๆ (Arai et 
al., 2007) และมีคุณสมบัติพิเศษไม่ท าให้ฟันผุ (tooth friendly) เนื่องจากจุลินทรีย์ในช่องปาก
ที่เป็นสาเหตุของฟันผุไม่สามารถย่อยสลายน้ าตาลไอโซมอลทูโลสได้ จึงไม่เกิดการสร้างกรดมา
ท าลายสารเคลือบฟนั (Ooshima et al., 1983) 

ด้วยเหตุผลดังกล่าว คณะผู้วิจัยจึงสนใจที่จะน าข้าวหอมใบเตยในท้องถิ่นในอ าเภอ
หนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี น ามาใช้ให้เกิดประโยชน์และเพิ่มมูลค่าให้ผลิตภัณฑ์ โดยการ
น าข้าวหอมใบเตยมาแปรรูปเป็นเครื่องดื่มข้าวหอมใบเตยเพื่อเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่
ส าหรับผู้ที่แพ้โปรตีนนมวัว ผู้บริโภคมังสวิรัติและเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่ให้กับผูบ้ริโภคและ
เพิ่มมูลค่าให้กับข้าวหอมใบเตย นอกจากนี้ยังเป็นองค์ความรู้สามารถเผยแพร่สู่ชุมชน อีกทั้งยัง
เป็นการเพิ่มมูลค่าของข้าวหอมใบเตยและส่งเสริมให้ข้าวหอมใบเตยมีบทบาทในอุตสาหกรรม
อาหารมากข้ึน 

 
2. วัตถุประสงค ์

2.1 ศึกษาอัตราส่วนข้าวหอมใบเตยต่อน้ าในการผลิตเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย 
2.2 ศึกษาปริมาณน้ าตาลพาลาทนีท่ีเหมาะสมในเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย 
2.3 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย 
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3. ระเบียบวิธีวิจัย 
 3.1 ศึกษาอัตราส่วนข้าวหอมใบเตยต่อน้ าในการผลิตเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย 
 ศึกษาอัตราส่วนข้าวหอมใบเตยต่อน้ าในการผลิตเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย โดยน า
ข้าวหอมใบเตย 100 กรัม ล้างด้วยน้ าสะอาด 1 ครั้ง พักให้สะเด็ดน้ า 5 นาที น าข้าวหอมใบเตย
ไปต้มกับน้ าที่อัตราส่วนแตกต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่ 1:1.5 1:1.75 และ 1:2 โดยน้ าหนัก 
ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที จากนั้นน ามาปั่นด้วยเครื่องปั่นของเหลว (Sharp 
รุ่น EMC-15 ประเทศไทย) ความเร็วระดับ 3 เวลา 1 นาที 10 วินาที กรองด้วยกระชอนไนล่อน
ระดับความถี่ 200 mesh (ดัดแปลงจากนิอร ชุมศรี และศุภสิทธิ์ อรุณรุ่งสวัสดิ์ , 2559) 
น าน้ าข้าวหอมใบเตยที่ได้ไปวิเคราะห์คุณภาพด้านต่าง ๆ ดังนี้  
  1) วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี  
  - วัดค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้ า ด้วยรีแฟรกโตมิเตอร์ (Atago pocket 
refractometer, ประเทศญี่ปุ่น) 
  - วัดค่าความเป็นกรด–ด่าง ด้วยเครื่อง pH meter (รุ่น PB10 ประเทศเยอรมัน) 
  - วัดค่าดัชนีการแยกช้ัน วิเคราะห์โดยเทเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยปริมาตร
100 มิลลิลิตร ที่ผ่านการปั่นเข้ากันดีในกระบอกตวง แล้วตั้งไว้ในตู้เย็น (4 องศาเซลเซียส)สังเกต
การแยกช้ันของผลิตภัณฑ์ในระยะเวลา 3 ช่ัวโมง (ดัดแปลงจาก Omueti and Ajomale, 
2005) 
  ท าการวัดตัวอย่างจ านวน 3 ซ้ า วิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ วิเคราะห์
ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลีย่
โดยวิธี  Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ด้วย
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ SPSS 
  2) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยน าเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย
ที่ผลิตได้ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ
ประเมินผลทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความรู้สึกในปาก) และ
ความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน วางแผนการทดลอง
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) น าผลที่ได้มา
วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ยของสิ่งที่ทดลองด้วย
วิธี  Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)  ก าหนดนัยส าคัญทางสถิติที่ ระดับ  0.05
วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ SPSS 
 3.2 ศึกษาปริมาณน้ าตาลพาลาทีนท่ีเหมาะสมในเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย 
 น าเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยที่ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุดในข้อ 3.1 มาศึกษา
ปริมาณน้ าตาลพาลาทีนที่เหมาะสม โดยการเสริมปริมาณน้ าตาลพาลาทีน (บริษัท อีทเวลล์
จ ากัด, ประเทศไทย) ร้อยละ 1 3 และ 5 ของน้ าหนักข้าวหอมใบเตย บรรจุเครื่องดื่มขณะร้อน
ใส่ขวดแก้วใสที่ผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว ปิดฝาน ามาให้ความร้อนระดับพาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิ 80
องศาเซลเซียส ระยะเวลา 20 นาที  ลดอุณหภูมิที่ 4 องศาเซลเซียส น าผลิตภัณฑ์ที่ได้ไป
ประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
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(Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยมีวิธีวิ เคราะห์คุณภาพด้านต่าง ๆ
เช่นเดียวกับข้อ 3.1 
 3.3 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยเพื่อสุขภาพ 
 น าเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยที่ผ่านการคัดเลือกจากข้อ 3.2 ที่ผลิตได้ไปประเมิน
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ ปริมาณไขมัน โปรตีน เถ้า และ ความช้ืน ตามวิธีการของ
AOAC (2019) พลังงาน คาร์โบไฮเดรต ตามวิธีการของ Nutrition Labeling (1993) 
 
4. ผลการวิจัย 

4.1 ผลการศึกษาอัตราส่วนข้าวหอมใบเตยกับน้ าในการผลิตเครื่องดื่มจากข้าวหอม
ใบเตย 

 

  
1:1.5 1:1.75 1:2 

ภาพที่ 1 อัตราส่วนข้าวหอมใบเตยต่อน้ าแตกต่างกัน 3 ระดับ 
 

ตารางที่ 1 ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัของเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยทีม่ ี
อัตราส่วนข้าวหอมใบเตยต่อน้ าแตกต่างกัน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ 
อัตราส่วนข้าวหอมใบเตยต่อน ้า (โดยน ้าหนัก) 
1:1.5 1:1.75 1:2 

ลักษณะปรากฏns 6.83 + 1.41 6.56 + 1.33 6.43 + 1.50 
ส ี 7.06 + 1.61a 6.26 + 1.87b 6.30 + 1.87b 

กลิ่นns 6.86 + 1.25 6.60 + 1.88 6.96 + 1.51 
รสชาต ิ 6.43 + 1.52b 6.36 + 1.37b 6.93 + 1.17a 

เนื้อสัมผัส (ความรู้สึกในปาก) 6.57 + 0.88c 7.24 + 1.19b 7.86 + 0.63a 
ความชอบโดยรวม 6.46 + 1.77b 6.53 + 1.33b 7.23 + 1.04a 

หมายเหต:ุ ตัวอักษร a b c ที่ก ากับในแนวนอน หมายถึงค่าที่มีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 ตัวอักษร ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 จากตารางที่ 1 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวหอมใบเตยต่อน้ า
พบว่า ในอัตราส่วนข้าวหอมใบเตยต่อน้ า 1:2 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้านรสชาติ
เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 6.93 7.86 และ 7.23 ตามล าดับ 
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 ในด้านลักษณะปรากฏ และด้านกลิ่น ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งอาจเป็นเพราะผู้ทดสอบชิมชอบเนื้อสัมผัสที่ไม่ข้นมากและสามารถกลืน
ได้คล่องคออยู่ในระดับท่ีผู้บริโภคยอมรับได้ 

 ด้านสี พบว่าสูตรข้าวหอมใบเตยต่อน้ าอัตราส่วน 1:1.5 มีคะแนนความชอบอยู่ที่ 
7.06 อยู่ในระดับความชอบปานกลาง ซึ่งมีความแตกต่างกับสูตรข้าวหอมใบเตยต่อน้ า 1:1.75  
และ 1:2 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากการใช้น้ าในปริมาณที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ 
ค่าสีมีความเข้มข้นจะลดลง ท าให้มีคะแนนความชอบลดลงตามล าดับ 
 ด้านรสชาติและด้านเนื้อสัมผัส พบว่าสูตรข้าวหอมใบเตยต่อน้ าอัตราส่วน 1:2 
มีคะแนนความชอบอยู่ที่ 6.93 และ 7.86 อยู่ในระดับความชอบเล็กน้อย ซึ่งมีความแตกต่างกับ
สูตรข้าวหอมใบเตยต่อน้ า 1:1.5 และ 1:1.75 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p≤0.05) เนื่องจาก
เครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยมีลักษณะที่ข้นไม่มาก สามารถกลืนได้คล่องคอ และเมื่อเพิ่ม
ปริมาณน้ ามากขึ้นมีผลท าให้ค่าความหนืดลดลงตามไปด้วย ซึ่งความหนืดของน้ าข้าวหอมใบเตย
จะแปรผันตามปริมาณของน้ าที่ เติมลงไป ซึ่ งสอดคล้องกับ นิอร ชุมศรี  และศุภสิทธิ์ 
อรุณรุ่งสวัสดิ์ (2559) ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับเพิ่มขึ้นเมื่ออัตราส่วนน้ าเพิ่มมากขึ้น
โดยปัจจัยการยอมรับมาจากความหนืดของผลติภัณฑ์ ซึ่งสอดคล้องกับผลคะแนนด้านเนื้อสมัผสั 
 
ตารางที่ 2 ค่าความเป็นกรดด่างและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าของเครื่องดื่มจากข้าวหอม 

ใบเตยที่มีอัตราส่วนต่อน้ าแตกต่างกัน  

คุณภาพ 
อัตราส่วนข้าวหอมใบเตยต่อน ้าที่ต่างกัน 

1:1.5 1:1.75 1:2 
pH ns 6.50±0.04 6.49±0.01 6.47±0.01 
TSS (Brix) ns 5.20±0.00 5.18±0.03 5.12±0.08 
ดัชนีการแยกช้ัน (%) ns 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 

หมายเหต:ุ ตัวอักษร ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 

 จากการศึกษาอัตราส่วนข้าวหอมใบเตยตอ่น้ าในการผลิตเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย
ด้านความเป็นกรด-ด่าง (pH) พบว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05)
และค่าความเป็นกรด-ด่าง ใกล้ความเป็นกลางมากสุด และด้านปริมาณของแข็งที่ละลายน้ า
พบว่าปริมาณน้ าที่เพิ่มขึ้น ส่งผลให้ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  และดัชนี 
การแยกช้ัน (%) พบว่าไม่เกิดการแยกช้ันของเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยเพื่อสุขภาพทั้ง 3
ตัวอย่าง เนื่องจากการน าไปให้ความร้อนในระหว่างกระบวนการผลิตน้ าข้าวหอมใบเตยท าให้มี
ลักษณะความหนืดต่ าซึ่งเกิดจากเม็ดแป้งเมื่อได้รับความร้อนท าให้เกิดการพองตัว  (นิธิยา 
รัตนาปนนท,์ 2553) 
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 4.2 ผลการศึกษาปริมาณพาลาทีนท่ีเหมาะสมในเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย 
ตารางที่ 3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการเสริมปริมาณพาลาทีนทีเ่หมาะสม 

ในเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

ร้อยละ 1 ร้อยละ 3 ร้อยละ 5 
ลักษณะปรากฏns 6.63+1.35 6.63+1.24 6.83+1.34 
สีns 6.80+0.99 6.83+1.41 6.70+1.17 

กลิ่นns 6.46+1.63 6.86+1.65 7.03+1.32 
รสชาต ิ   6.26+1.87ab  7.06+1.89a  5.76+2.01b 

เนื้อสัมผัสns 6.13+1.94 6.50+1.96 6.66+1.70 
ความชอบโดยรวม  6.40+1.47b  7.23+1.35a  5.63+2.07c 

หมายเหต:ุ ตัวอักษร a b c ที่ก ากับในแนวนอน หมายถึงค่าที่มีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ตัวอักษร ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 

 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการเสริมปริมาณน้ าตาลพาลาทีนทั้ง 
3 ระดับ พบว่าน้ าตาลพาลาทีนร้อยละ 3 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้านรสชาตแิละ
ความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 7.06 และ 7.23 ตามล าดับ ผู้ทดสอบชิม ให้การยอมรับในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และเนื้อสัมผัส อยู่ในระดับความชอบเล็กน้อย 
 ในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่น และด้านเนื้อสัมผัส ไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) เนื่องจากน้ านมจากข้าวที่ได้มีลักษณะปรากฏ
เป็นสีขาว ได้จากสีของข้าว ดา้นกลิ่น มีกลิ่นเฉพาะของข้าวหอมใบเตยและด้านเนื้อสมัผสั พบว่า
เครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยที่เติมน้ าตาลพาลาทีนที่แตกต่างกัน ไม่ส่งผลให้เกิดเนื้อสัมผัสที่
ต่างกัน ทั้งนี้เนื่องจากเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยมีลักษณะที่ข้นไม่มาก สามารถกลืนได้คล่อง
คอ ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) 
  ด้านรสชาติและด้านความชอบโดยรวม พบว่าการเสริมปริมาณน้ าตาลพาลาทีน 
ร้อยละ 3 มีคะแนนความชอบอยู่ท่ี 7.06 และ 7.23 อยู่ในระดับความชอบปานกลาง ซึ่งมีความ
แตกต่างกับการเสริมปริมาณน้ าตาลพาลาทีนร้อยละ 1 และร้อยละ 5 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
(p≤0.05) เนื่องจากน้ าตาลพาลาทีนที่ใช้ในปริมาณมากขึ้นส่งผลให้มีรสหวานมากกว่าการใช้
ปริมาณน้อย นอกจากนี้การใช้น้ าตาลพาลาทีนเหมาะส าหรับผู้ที่รักสุขภาพและผู้ที่ต้องการ
ควบคุมน้ าหนักมีแคลอรี่ต่ า และไม่มีรสขมตามหลัง 
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ตารางที่ 4 ค่าความเป็นกรดด่างและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าของเครื่องดื่มจากข้าวหอม
ใบเตยทีป่ริมาณน้ าตาลพาลาทีนที่ต่างกัน 

คุณภาพ  
ปริมาณพาลาทีน 

ร้อยละ 1 ร้อยละ 3 ร้อยละ 5 
pH ns 6.49±0.00 6.51±0.04 6.53±0.01 
TSS (Brix) ns 6.18±0.04 7.26±0.05 8.25±0.13 
ดัชนีการแยกช้ัน (%) ns 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 

หมายเหต:ุ ตัวอักษร ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 จากการศึกษาปริมาณน้ าตาลพาลาทีนในการผลิตเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย 
ด้านความเป็นกรด-ด่าง พบว่าการเติมน้ าตาลพาลาทีนมีผลท าให้ค่าเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม
เล็กน้อย เนื่องจากน้ าตาลมีค่าความเป็นกรด-ด่างอยู่ที่ 6.70 (รัตนาภรณ์ ฤทธิแสง, 2559) แต่ไม่
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) และการเติมน้ าตาลพาลาทีนที่เพิ่มขึ้น
ตั้งแต่ร้อยละ 1 3 และ 5 ไม่มีผลเมื่อผสมในปริมาณที่แตกต่างกัน ส่งผลให้ค่าของแข็งที่ละลาย
เพิ่มขึ้น แต่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ และดัชนีการแยกช้ัน (%) พบว่าไม่
เกิดการแยกช้ันของเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยเพื่อสุขภาพท้ัง 3 ตัวอย่าง 
 4.3 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยเพื่อสุขภาพ 
 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย
ปริมาณ 100 มิลลิลิตร พบว่าผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าวหอมใบเตยมีปริมาณ
พลังงาน 43.57 กิโลแคลอรี โปรตีนร้อยละ 0.96 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 10.00 และความช้ืน
ร้อยละ 96.97 แสดงดังตารางที่ 5 
 
ตารางที่ 5 คุณค่าทางโภชนาการของเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยเพื่อสุขภาพ  

คุณค่าทางโภชนาการ เคร่ืองด่ืมจากข้าวหอมใบเตย 
 ปริมาตร 100 มิลลิลิตร 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 43.57 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 10.00 
ไขมัน (กรัม) ตรวจไม่พบ 
โปรตีน (กรมั) 0.96 
ความช้ืน (กรัม) 96.97 
เถ้า (กรัม) ตรวจไม่พบ 
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5. อภิปรายผล 
 จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวหอมใบเตยต่อน้ าพบว่า 
ในอัตราส่วนข้าวหอมใบเตยต่อน้ า 1:2 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้านรสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบชิมให้ข้อเสนอแนะว่าเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจาก 
ข้าวหอมใบเตย มีลักษณะที่ข้นไม่มาก สามารถกลืนได้คล่องคอ และเมื่อเพิ่มปริมาณน้ ามากขึ้น
มีผลท าให้ค่าความหนืดลดลงตามไปด้วย ซึ่งความหนืดของน้ าข้าวหอมใบเตยจะแปรผันตาม
ปริมาณของน้ าที่เติมลงไป และจากการวัดค่าดัชนีการแยกช้ัน พบว่าไม่เกิดการแยกช้ันของ
เครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยเพื่อสุขภาพทั้ง 3 ตัวอย่าง เนื่องจากการน าไปให้ความร้อนใน
ระหว่างกระบวนการผลิตน้ าข้าวหอมใบเตยท าให้มีลักษณะความหนืดต่ าซึ่งเกิดจากเม็ดแป้งเมื่อ
ได้รับความร้อนท าให้เกิดการพองตัว จนถึงความร้อนระดับหนึ่งเม็ดแป้งจะแตกออก อะไมโลส
และอะไมโลเพกทินในเม็ดแป้งหลุดออกมา สารละลายน้ าแป้งที่ได้มีความข้นหนืดมากขึ้นจน
เป็นแป้งเปียก (starch paste) (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2553) แป้งข้าวที่ได้รับความร้อนเกิด 
เจลลาติไนซ์ และเม็ดแป้งเมื่อได้รับความร้อนจะดูดน้ าและพองตัวขึ้นเกิดเป็นอะไมโลสและ 
อะไมโลเพกทินในข้าวมีคุณสมบัติที่ช่วยในด้านความหนืดและความคงตัวของแป้ง (กล้าณรงค์
ศรีรอต และเกื้อกูล ปิยะจอมขวัญ, 2546) จึงท าให้เคลื่อนที่ยากจนเกิดความหนืดและความคง
ตัวในผลิตภัณฑ์มากขึ้น (สุทธิน ีสีสังข ์และคณะ, 2563) ส่งผลให้ความหนืดเพิ่มขึ้น จนถึงจุดที่มี
ความหนืดสูงที่สุด (peak viscosity) คือจุดที่เม็ดแป้งพองตัวเต็มที่ (กล้าณรงค์ ศรีรอต และ
เกื้อกูล ปิยะจอมขวัญ, 2550) และผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการเสริม
ปริมาณน้ าตาลพาลาทีนทั้ง 3 ระดับ พบว่าน้ าตาลพาลาทีนร้อยละ 3 ผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับมากที่สุด เนื่องจากน้ าตาลพาลาทีนที่ใช้ในปริมาณมากขึ้นส่งผลให้มีรสหวานมากกว่า
การใช้ปริมาณน้อย นอกจากนี้การใช้น้ าตาลพาลาทีนเหมาะส าหรับผู้ที่รักสุขภาพ ผู้ที่ต้องการ
ควบคุมน้ าหนัก มีแคลอรี่ต่ า และเป็นน้ าตาลทางเลือกที่ยังคงรสชาติความหวานคล้าย 
น้ าตาลทราย แต่ใช้เทคโนโลยีทางชีวภาพที่เปลี่ยนน้ าตาลอ้อยธรรมชาติออกมาเป็นไอโซมอล
ทูโลสที่มีค่าดัชนีน้ าตาลต่ า (SME Thailand Club, 2566) ไอโซมอลทูโลสให้ความหวานร้อยละ 
50 ของน้ าตาลซูโครส มีรสชาติหวานเหมือนน้ าตาลซูโครสไม่มีรสขม (after-test) น้ าตาลไอโซ
มอลทูโลสสามารถทนต่ออุณหภูมิสูง (Cheetham et al., 1982) ในอุตสาหกรรมอาหารมีการ
ใช้น้ าตาลไอโซมอลทูโลสเนื่องจากมีความคงตัวสูง จึงเหมาะกับการแปรรูปอาหารหลากหลาย
รูปแบบ โดยน้ าตาลไอโซมอลทูโลสมีความคงตัว ต่อความเป็นกรด-ด่างที่มากกว่า 3.0 และทน
อุณหภูมิในการแปรรูปสูงถึง 140 องศาเซลเซียส ปัจจุบันน้ าตาลไอโซมอลทูโลส ได้รับความ
นิยมในอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม เพิ่มทางเลือกทางโภชนาการในรูปแบบดัชนีน้ าตาล
ต่ าให้กับผู้บริโภค (Lina et al., 2002) คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจาก 
ข้าวหอมใบเตยปริมาณ 100 มิลลิลิตร พบว่ามีปริมาณพลังงาน 43.57 กิโลแคลอรี ปริมาณ
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และความช้ืน ร้อยละ 0.96 10.00 และ 96.97 ตามล าดับ ส่วนปริมาณ
ไขมันและเถ้าตรวจไม่พบ โดยเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยจัดเป็นอาหารที่ให้พลังงานต่ าและมี
คาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบหลัก ซึ่งสอดคล้องกับ นิอร ชุมศรี และศุภสิทธิ์ อรุณรุ่งสวัสดิ์ 
(2559) พบว่าเครื่องดื่มน้ าข้าวไรซ์เบอร์รี่เสริมงาด าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ให้พลังงานต่ าและเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากกลุ่มคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อน ซึ่งสามารถใช้เป็นอาหารว่างระหว่างมื้อเพื่อเพ่ิม
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พลังงานใน 1 วัน ทั้งนี้ปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่ควรได้รับควรเป็นคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อน (รุจิรา 
สัมมะสุต, 2552) และมีรายงานการวิจัยว่าเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพสามารถทดแทนในด้านคุณค่า
ทางโภชนาการได้ เหมาะส าหรับผู้บริโภคทุกเพศทุกวัย และผู้ที่มีอาการแพ้นมวัวและผู้บริโภค
มังสวิรัติก็สามารถรับประทานได้ นอกจากนี้ยังมีการผลิตเครื่องดื่มเลียนแบบนมจากการผสม
แป้งธัญพืช 5 ชนิด ได้แก่ ข้าวเจ้ากล้อง ข้าวเหนียวกล้อง ลูกเดือย เม็ดบัว และข้าวฟ่าง พบว่า
สามารถให้พลังงานเนื่องจากมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูง ท าให้เป็นทางเลือกอีกทางเลือกหนึ่ง
ของผู้บริโภคได ้(อรพนิ เกิดชูช่ืน และคณะ, 2545; ราณี สุรกาญจน์กุล และคณะ, 2549) 
 
6. องค์ความรู้ใหม ่
 การผลิตเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ส าหรับผู้ที่แพ้โปรตีน
นมวัว ผู้บริโภคมังสวิรัติและเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภคและเพิ่มมูลค่าให้กับข้าว
หอมใบเตย ซึ่งเป็นวัตถุดิบในประเทศไทยที่หาได้ง่ายและราคาถูก  และการเลือกใช้น้ าตาล 
พาลาทีนจัดเป็นทางเลือกหนึ่งในการบริโภคส าหรับผู้บริโภคที่ดูแลสุขภาพ และสามารถน า
น้ าตาลพาลาทีนไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อื่น ๆ เช่น เครื่องดื่ม ขนมหวาน และอาหาร ที่ใช้
น้ าตาลพาลาทีนเป็นส่วนประกอบในการผลิต 
 
7. สรุป 
 จากการศึกษาสูตรพื้นฐานที่อัตราส่วนน้ าต่อข้าวหอมใบเตยที่แตกต่างกัน  3 ระดับ 
พบว่าปริมาณน้ าที่เหมาะสมคือ 1:2 โดยผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้านรสชาต ิ
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 6.96 7.86 และ 7.23 ตามล าดับ การศึกษา
การเสริมปริมาณน้ าตาลพาลาทีนในเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย อัตราส่วนที่แตกต่างกัน 
3 ระดับ คือ ร้อยละ 1 3 และ 5 พบว่าน้ าตาลพาลาทีนร้อยละ 3 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับใน
ด้านรสชาติและความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 7.06 และ 7.23 ตามล าดับ คุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยปริมาตร 100 มิลลิลิตร พบว่ามีปริมาณ
พลังงาน 43.57 กิโลแคลอรี โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และความช้ืน ร้อยละ 0.96 10.00 และ 
96.97 ตามล าดับ 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 8.1.1 การทดสอบคุณภาพทางเคมีกายภายของผลิตภัณฑ์ เช่น ด้านสี ความหนืด 

เป็นต้น 
  8.1.2 ศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากข้าวหอม

ใบเตยเพื่อสุขภาพ 
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8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
  8.2.1 สามารถเพิ่มรสชาติทางเลือกให้กับผู้บริโภค เช่น รสสตรอว์เบอร์รี  
รสช็อกโกแลต เป็นต้น 
  8.2.2 ควรศึกษาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มข้าวหอมใบเตยในรูปแบบอื่น เช่น รูปแบบ
ผงหรือก่ึงส าเร็จรูป  
  
9. กิตติกรรมประกาศ  

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณสาขาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี  ที่ให้ความอนุเคราะห์เครื่องมือและสถานที่ใน 
การท าวิจัย และขอขอบคุณผู้ตอบแบบสอบถามที่สละเวลาและให้ค าแนะน าที่เป็นประโยชน์แก่
วิจัยมาโดยตลอด 
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บทคัดย่อ 

วัตถุประสงค์ของการศึกษานี้เป็นการประยุกต์ใช้แป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพทดแทน
แป้งข้าวเจ้าในผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค โดยศึกษาสูตร
มาตรฐาน ศึกษาอัตราส่วนระหว่างแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพต่อแป้งข้าวเจ้า 3 ระดับ คือ 
ร้อยละ 10:90 15:85 และ 20:80 วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design : RCBD) ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนน
ความชอบแบบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic scales) จากการคัดเลือกสูตรมาตรฐาน พบว่า 
ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่สูตรที่  1 ในด้านกลิ่นสูงที่สุด 
ผลการศึกษาอัตราส่วนระหว่างแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพต่อแป้งข้าวเจ้าที่เหมาะสมในการ
ผลิตก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ พบว่าการเพิ่มปริมาณแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพท าให้เนื้อสัมผัสของ
ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่มีค่าคะแนนความชอบลดลง ในขณะที่คะแนนความชอบคุณลักษณะด้านสี 
กลิ่น และความชอบโดยรวมสูงขึ้น นอกจากนี้เส้นก๋วยเตี๋ยวที่มีอัตราส่วนระหว่างแป้งข้าวกล้อง
ทับทิมชุมแพต่อแป้งข้าวเจ้าร้อยละ 15:85 ได้รับคะแนนคุณลักษณะดา้นสี กลิ่น เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมมากที่สุด ซึ่งผู้บริโภคให้การยอมรับและตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้น
ใหญ่จากแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพร้อยละ 99.00 และร้อยละ 100.00 ตามล าดับ 

 
ค าส าคัญ : ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่, ทับทิมชุมแพ, แป้งข้าวกล้อง 
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Abstract 
The objective of this study is to apply Tubtim Chumphae brown rice 

flour as a substitute for rice flour in the production of big flat noodles to gain 
consumer acceptance. The study explored standard formulations and examined 
the ratio of Tubtim Chumphae brown rice flour to rice flour at three levels: 10:90, 
15:85, and 20:80. The experiment followed a randomized complete block design 
(RCBD) and assessed sensory quality using a 9-point hedonic scale. The panelists 
gave the highest liking score for the aroma of noodle formula 1 after selecting 
the standard recipe. The study of the appropriate ratio of Tubtim Chumphae 
brown rice flour to rice flour in big flat rice noodle production revealed that 
increasing the amount of Tubtim Chumphae brown rice flour reduced the texture 
preference scores, while the color, aroma, and overall preference scores 
increased. Additionally, noodles with a 15:85 ratio of Tubtim Chumpae brown 
rice flour to rice flour received the highest scores for color, aroma, texture, and 
overall preference. Consumers accepted and were willing to purchase the big flat 
noodles made from Tubtim Chumpae brown rice flour at 99.00% and 100.00%, 
respectively. 

      
Keywords: Big flat noodles, Tubtim Chumphae, Brown rice flour 
 
1. บทน า 
 ก๋วยเตี๋ยวเป็นผลิตภัณฑ์อาหารประเภทเส้นที่นิยมบริโภคจ านวนมากของประเทศในแถบ
เอเชีย เช่น จีน ญี่ปุ่น เกาหลี เวียดนาม และในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต (Sandhu et al., 2010) 
รองลงมาจากข้าว เนื่องจากก๋วยเตี๋ยวเป็นอาหารที่ให้พลังงานสูงและมีราคาถูก นอกจากนี้ก๋วยเตี๋ยว
ยั งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ สามารถผลิตอาหารได้หลากหลายประเภท เช่น ก๋ วยเตี๋ ยวต้มย า 
ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า และก๋วยเตี๋ยวผัดแดง เป็นต้น ซึ่งเป็นอาหารทางเลือกส าหรับผู้ที่เบื่อหน่ายกับ
อาหารประเภทข้าว ก๋วยเตี๋ยวจึงเหมาะเป็นอาหารที่รับประทานได้ทุกเพศทุกวัย โดยเฉพาะเด็กและ
ผู้สูงอายุ เพราะกลืนง่าย เคี้ยวง่าย เส้นก๋วยเตี๋ยวที่ผลิตในท้องตลาดมีหลายรูปแบบ เช่น ก๋วยเตี๋ยว
เส้นใหญ่ ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก และก๋วยเตี๋ยวเส้นหมี่ เป็นต้น (ถาวร จันทโชติ, 2556) ซึ่งเส้นก๋วยเตี๋ยว
ผลิตจากปลายข้าวเจ้าหักที่ผ่านกระบวนการขัดสี เมื่อน ามาแปรรูปเป็นก๋วยเตี๋ยวโดยการน าข้าวเจ้า
ไปโม่กับน้ าแล้วน าไปนึ่งเป็นแผ่นบางจนสุก จึงได้เส้นก๋วยเตี๋ยวที่มีสีขาว น่ารับประทาน แต่มีคุณค่า
ทางโภชนาการต่ าหลงเหลือเพียงคาร์โบไฮเดรตเท่านั้น (สุนัน ปานสาคร และคณะ, 2561) โดย
ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ที่พร้อมน าไปปรุงอาหาร เรียกว่า เส้นสด ซึ่งต้องคลุกกับน้ ามันเคลือบไว้เพื่อไม่ให้
แผ่นแป้งติดกัน แล้วจึงตัดเป็นเส้นตามขนาดที่ต้องการ มีความกว้างประมาณ 1 นิ้ว (อริสรา รอดมุ้ย, 
2553) 
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 ใน พ.ศ. 2563 กระแสรักสุขภาพ (Health Conscious) เป็นเทรนด์ที่ได้รับการตอบรับจาก
ผู้บริโภคทั่วโลก ประกอบกับการแพร่ระบาดของเช้ือไวรัสโควิด-19 ก่อให้เกิดกระแสการตื่นตัวและ
การเฝ้าระวังป้องกันรวมถึงการสร้างเสริมสุขภาพให้แข็งแรง (ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 2563) เนื่องจาก
สุขภาพท่ีดีจะส่งผลต่อการพัฒนาทางด้านต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นทางด้านความคิด สติปัญญาและ
การศึกษา เป็นต้น ส่งผลให้ในปัจจุบันมีการด าเนินการในธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับอาหารเพื่อสุขภาพ 
โดยเฉพาะธุรกิจอาหารคลีนที่มีมูลค่าทางการตลาดมากกว่า 8,000–10,000 ล้านบาท และคาดว่าจะ
เติบโตขึ้นอีกในอนาคต (ThaiSMECenter, 2559) ผู้บริโภคกลุ่มนี้จะนิยมบริโภคข้าวที่ไม่ผ่าน
กระบวนการขัดสี ซึ่งข้าวถือเป็นพืชเศรษฐกิจและเป็นสินค้าส่งออกที่ส าคัญของประเทศไทย โดย
ประเทศไทยส่งออกข้าวเป็นอันดับ 3 ของโลก รองลงมาจากอินเดีย และเวียดนาม (วิจัยกรุงศรี , 
2565) จากกระแสรักสุขภาพดังกล่าว ส่งผลให้มีแนวโน้มการน าข้าวมาแปรรูปเป็นเส้นก๋วยเตี๋ยวเพื่อ
สุขภาพมากขึ้น เช่น การผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวหอมนิล เส้นก๋วยเตี๋ยวผลิตจากแป้งข้าวกล้อง
หอมนิลนึ่งร่วมกับแป้งข้าวผสม และการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งลูกเดือยทดแทนแป้งข้าวเจ้า
บางส่วน เป็นต้น (อริสรา รอดมุ้ย, 2553; สุนัน ปานสาคร และคณะ, 2561; กนกอร พวงระย้า, 
2560) นอกจากนี้การน าข้าวมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ยังท าให้มีโอกาสขยายตัวทางการตลาด
สูง เนื่องจากปริมาณความต้องการใช้เป็นอาหารในชีวิตประจ าวันเพิ่มขึ้น ประกอบกับความนิยมใน
ตลาดต่างประเทศที่คาดว่าจะเพิ่มขึ้นทั้งจากคนเอเชียและคนต่างประเทศ (ลลิตา ออมสิน และคณะ, 
2565) ท าให้ในปัจจุบันมีการปรับปรุงพัฒนาสายพันธุ์ของข้าวให้มีคุณค่าทางโภชนาการสูงขึ้น 
โดยเฉพาะโปรตีน เส้นใยอาหาร และสารต้านอนุมูลอิสระ เป็นต้น ยกตัวอย่างเช่น ข้าวทับทิมชุมแพ 
(Oryza sativa L.cv. Tubtim Chumphae) เป็นข้าวที่ได้จากการผสมพันธุ์ระหว่างข้าวเจ้าขาวดอก
มะลิ105 กับข้าวเจ้าพันธุ์สังข์หยดพัทลุง มีลักษณะเป็นเมล็ดเรียวยาว สีแดง รสชาติหวานน้อย 
ข้าวกล้องทับทิมชุมแพมีโปรตีน 10.94 กรัม ธาตุเหล็ก 7.16 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ฟลาโวนอยด์ 
5,233 มิลลิกรัม ต่อ100 กรัมตัวอย่าง และปริมาณฟีนอลิก 7,004 กรัมแกลลิก ต่อ100 กรัม
ตัวอย่าง (อุไรวรรณ วัฒนกุล และวัฒนา วัฒนกุล, 2563) โดยสารต้านอนุมูลอิสระทั้ง 2 มีส่วนช่วย
ลดระดับคลอเลสเตอรอลในกระแสเลือด ช่วยให้เม็ดเลือดไม่จับตัวเป็นก้อนจนอุดตัน อีกทั้งยังมี
ปริมาณอะมิโลสต่ า เหมาะกับผู้ป่วยที่เป็นโรคเบาหวาน เนื่องจากข้าวกล้องมีค่าดัชนีน้ าตาลปาน
กลาง เท่ากับ 58.80 ซึ่งน้อยกว่าข้าวขาว คิดเป็น 0.93 เท่า (สุนันทา วงศ์ปิยชน และคณะ, 2560) 
 จากคุณสมบัติดังกล่าวคณะผู้วิจัยจึงได้เล็งเห็นถึงคุณประโยชน์ของข้าวกล้องทับทิม 
ชุมแพ ดังนั้นจึงน าข้าวกล้องทับทิมชุมแพมาแปรรูปเป็นแป้งเพื่อใช้ในการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวที่
นอกจากจะสามารถเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบของประเทศแล้วยังเป็นการเพิ่มทางเลือกใหม่ให้กับ
ผู้บริโภค รวมถึงการส่งเสริมการสร้างผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ออกสู่ตลาดเพื่อเพิ่มรายได้ให้แก่ชุมชน
และประเทศอีกด้วย 
 
2. วัตถุประสงค ์

2.1 เพื่อคัดเลือกสตูรมาตรฐานทีเ่หมาะสมในการผลติก๋วยเตีย๋วเส้นใหญ่ 
2.2 เพื่อศึกษาอัตราส่วนแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพต่อแป้งข้าวเจ้าที่เหมาะสมในการ

ผลิตก๋วยเตีย๋วเส้นใหญ่จากแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพ 
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2.3 เพื่อศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยว
เส้นใหญ่แป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพ 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 
 3.1 การเตรียมวัตถุดิบ 
  3.1.1 วิธีการผลิตแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพ คือ น าข้าวเจ้าสายพันธ์ุทับทิมชุมแพ
ที่ผ่านการคัดแยกเศษหรือสิ่งสกปรกมาท าการโม่แห้ง โดยน าข้าวมาปั่นด้วยเครื่องปั่น ยี่ห้อ 
Philips Series 5000 รุ่น HR2221/00 ด้วยความเร็วเบอร์ 2 ประมาณ 2 นาที ในระหว่างปั่น
ให้หยุดพักเครื่องเป็นระยะ ปั่นข้าวให้ละเอียด ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 100 เมซ จึงจะได้แป้ง
ข้าวกล้องทับทิมชุมแพ บรรจุในถุงซิปล็อก เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง 27±2 องศาเซลเซียส 
  3.1.2 การผลิตก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ โดยน าแป้งข้าวเจ้า แป้งมัน และเกลือผสมให้
เข้ากัน แล้วเติมน้ าครึ่งหนึ่งก่อน และคนให้ทุกอย่างเข้ากัน ค่อย ๆ เติมน้ าเพิ่มจนครบ คน
ประมาณ 5 นาที ให้ส่วนผสมทุกอย่างเข้ากันดีและแป้งไม่จับตัวเป็นก้อน หลังจากนั้นเตรียม
ภาชนะส าหรับนึ่ง ตักใส่พอประมาณ 1/4 ถ้วย ลงในถาดส าหรับนึ่งที่ท าการทาน้ ามันพืชบาง ๆ 
ให้ทั่วแล้ว นึ่งไฟกลาง 5 นาที เมื่อครบเวลาใช้แปรงทาน้ ามันด้านบนแผ่นแป้งสุกขณะยังร้อน
แล้วลอกแผ่นแป้งสุกออกจากถาดสแตนเลสขนาด 22x28 เซนติเมตร ในขณะที่ยังอุ่น วางซ้อน
กันเป็นช้ัน ซึ่งแต่ละช้ันที่เอาแป้งมาทับกันต้องแปรงน้ ามันทุกครั้งเพื่อกันไม่ให้แผ่นแป้งติดกัน 
เสร็จแล้วตัดเป็นเส้นกว้างประมาณ 1 น้ิว บรรจุในถุงซิปล็อก เก็บไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง 27±2 องศา
เซลเซียส เพื่อน าไปทดสอบคุณภาพ (ดัดแปลงจาก วริศชนม์ นิลนนท์ และคณะ 2560) 
 3.2 การคัดเลือกสูตรมาตรฐานที่เหมาะสมในการผลติก๋วยเตีย๋วเส้นใหญ่ 
 การทดลองครั้งนี้ได้ท าการศึกษาสูตรมาตรฐานของก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่จ านวน 3 สูตร 
ได้แก่ สูตรที่ 1 ของเส้นทางเศรษฐีออนไลน์ (2564) สูตรที่ 2 Nukkie (2020) และสูตรที่ 3 โยธิน 
ปัญญาแก้ว (2563) แสดงดังตารางที่ 1 วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design : RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น 
เนื้อสัมผัส (ความเหนียว) รสชาติ และความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 9-Point Hedonic scales Test 
กับผู้เช่ียวชาญทางด้านอาหารจ านวน 5 ท่าน จากนั้นน าข้อมูลที่ได้มาท าการวิเคราะห์ด้วย
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) 
ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยข้อมูลระหว่างสิ่งทดลอง
ด้วยวิธี Duncan's New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
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ตารางที่ 1 สูตรมาตรฐานก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ทั้ง 3 สูตร 

ส่วนผสม 
สูตรมาตรฐานก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่ (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
แป้งข้าวเจ้า 95 (17.51%) 250 (25.00%) 190 (27.62%) 
แป้งมันส าปะหลัง 47.50 (8.76%) 250 (25.00%) 95 (13.81%) 
น้ าเปล่า 350 (64.52%) 500 (50.00%) 400 (58.14%) 
เกลือ 0 (0.00%) 0 (0.00%) 3 (0.44%) 
น้ ามันคาโนล่า 50 (9.22%) 0 (0.00%) 0 (0.00%) 
รวม 542.50 1,000 688 

ที่มา: สูตรที่ 1 เส้นทางเศรษฐีออนไลน์ (2564) ; สูตรที่ 2 Nukkie (2020) ; สูตรที่ 3 โยธิน ปัญญาแก้ว (2563) 
 
 3.3 การศึกษาอัตราส่วนแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพต่อแป้งข้าวเจ้าที่เหมาะสมในการ
ผลิตก๋วยเตีย๋วเส้นใหญ่จากแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพ 
  จากการศึกษาในข้อ 3.1 จะได้สูตรก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่มาตรฐานจากผู้เช่ียวชาญ 
ที่ให้คะแนนเฉลี่ยความชอบโดยรวมสูงสุดเป็นสูตรหลักเพื่อน ามาพัฒนาผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยว  
เส้นใหญ่ โดยใช้แป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพและแป้งข้าวเจ้า ศึกษาอัตราส่วนแป้งข้าวกล้อง
ทับทิมชุมแพและแป้งข้าวเจ้าที่เหมาะสม 3 ระดับ คือ แป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพต่อแป้งข้าว
เจ้าร้อยละ 10:90 15:85 และ 20:80 (ตารางที่ 2) วางแผนการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design : RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน
คุณลักษณะ ได้แก่ คุณลักษณะด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความเหนียว) รสชาติ และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธี 9-Point Hedonic scales Test กับผู้ทดสอบกลุ่มเป้าหมายคือ บุคคลทั่วไปท่ี
มีอายุระหว่าง 31-40 ปี จ านวน 30 คน น าข้อมูลที่ได้จากการทดลองมาท าการวิเคราะห์ด้วย
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) 
ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และเปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลด้วยวิธี Duncan's 
New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 
 

ตารางที่ 2 ส่วนผสมของก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ที่มีอัตราส่วนแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพต่อแป้ง 
ข้าวเจ้าที่ 10:90 15:85 และ 20:80 

ส่วนผสม 
(กรัม) 

อัตราส่วนแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพต่อแป้งข้าวเจ้า  
10:90 15:85 20:80 

แป้งข้าวเจ้า 84 79 74 
แป้งข้าวทับทิมชุมแพ 11 16 21 
แป้งมันส าปะหลัง 47.50 47.50 47.50 
น้ าเปล่า 350 350 350 
น้ ามันคาโนล่า 50 50 50 

 3.4 การศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยว
เส้นใหญ่แป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพ 
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  ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่แป้งข้าวกล้อง
ทับทิมชุมแพที่พัฒนาได้ในข้อที่ 3.3 โดยผลิตภัณฑ์บรรจุในถ้วยพลาสติก มีน้ าหนัก 30 กรัม 
ตามวิธีการของไพโรจน์ วิริยจารี (2561) ใช้วิธีการทดสอบแบบเจาะจง (Purposive sampling) 
กับกลุ่มเป้าหมาย คือ บุคคลทั่วไป ที่มีอายุระหว่าง 31-40 ปี จ านวน 100 คน ตามวิธีการของ 
Sather & Tamsma (1963) สถานที่ที่ใช้ในการทดสอบ คือ ห้องศูนย์การเรียนรู้ MK Brain 
Center (311) แผนกอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงราย โดยแบ่งข้อมูล
ออกเป็น 3 ส่วน คือ 1) ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบทดสอบ 2) ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติ
ของผู้ตอบแบบสอบถาม และ3) ข้อมูลการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยว
จากแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพ จากนั้นน าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์หาค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 
  
4. ผลการวิจัย 

4.1 ผลการคดัเลือกสูตรมาตรฐานที่เหมาะสมในการผลติก๋วยเตี๋ยวเสน้ใหญ่ 
 

 
 
 
 
 

                     สูตรที่ 1                         สูตรที่ 2                         สูตรที่ 3 
ภาพที่ 1 สูตรมาตรฐานก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ทั้ง 3 สูตร 

 
จากภาพที่ 1 ผลการทดลองสูตรมาตรฐานก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ 3 สูตร ลักษณะของ

ผลิตภัณฑ์เป็นเส้นสีขาว ยาว ความกว้าง 1 นิ้ว เนื้อสัมผัสของก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่มีความแตกต่าง
กันในแต่ละสูตร โดยสูตรที่ 1 ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่มีเนื้อสัมผัสเหนียว และนุ่ม เวลาเคี้ยวไม่ติดฟัน
หอมน้ ามันคาโนล่า ส่วนสูตรที่ 2 มีความเหนียว เวลาเคี้ยวติดฟัน ในขณะทีสู่ตรที่ 3 มีความนุ่ม
และเหนียวน้อยกว่าสูตรที่ 1 รสชาติเค็มเล็กน้อย เวลาเคี้ยวไม่ติดฟัน โดยผลการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่สูตรมาตรฐาน 3 สูตร แสดงดังตารางท่ี 3 
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ตารางที่ 3 ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัสตูรมาตรฐานก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ ่

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
สีns 8.00±0.71 8.00±0.00 7.80±0.45 
กลิ่น  7.80±0.84a   7.00±0.00ab  6.80±0.84b 

เนื้อสัมผัส (ความเหนียว)ns 6.40±0.84 6.60±0.45 7.40±0.84 
รสชาติns 7.20±0.71 7.20±0.84 7.60±0.89 
ความชอบโดยรวมns 7.40±0.89 7.00±0.71 7.60±0.89 

หมายเหต ุ: a-b หมายถึง ค่าเฉลี่ยทีม่ีตัวอกัษรก ากับทีแ่ตกต่างกนัในแถวเดียวกนัมคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) 
  ns หมายถึง คา่เฉลี่ยของแนวนอน ไมม่ีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 

 
จากตารางที่ 3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูตรมาตรฐานในการผลิต

เส้นก๋วยเตี๋ยวทั้ง 3 สูตร พบว่าผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่สูตรมาตรฐานทั้ง 3 สูตร มีค่า
คะแนนความชอบ คุณลักษณะด้านสี เนื้อสัมผัส (ความเหนียว) รสชาติ และความชอบโดยรวม 
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่คุณลักษณะด้านกลิ่น มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตรที่ 1 ได้รับคะแนนความชอบมากท่ีสุด
ด้วยคะแนนความชอบในคุณลักษณะด้านสี 8.00 กลิ่น 7.80 เนื้อสัมผัส (ความเหนียว) 6.40 
รสชาติ 7.20 และความชอบโดยรวม 7.40 ตามล าดับ จึงท าการคัดเลือกสูตรมาตรฐานสูตรที่ 1 
มาท าการศึกษาอัตราส่วนแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพต่อแป้งข้าวเจ้าในผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยว 
เส้นใหญ่ 

4.2 ผลการศึกษาอัตราส่วนแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพต่อแป้งข้าวเจ้าที่เหมาะสมใน
การผลิตก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่จากแปง้ข้าวกล้องทับทิมชุมแพ 
 

 
  

 
 
 
                 10:90                    15:85                   20:80 
           (สิ่งทดลองที่ 1)                 (สิ่งทดลองที่ 2)              (สิ่งทดลองที่ 3) 
 

ภาพที่ 2  ผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ที่มีอัตราส่วนแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพ 
ต่อแป้งข้าวเจ้าที่ 10:90 15:85 และ 20:80 

 

จากภาพที่ 2 เมื่อน าอัตราส่วนระหว่างแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพต่อแป้งข้าวเจ้า
เท่ากับ ร้อยละ 10:90 15:85, และ 20:80 ผ่านการแปรรูปเป็นก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ โดยนึ่งด้วย
ไฟกลางค่อนขา้งอ่อน 5 นาที พบว่าลักษณะโดยทั่วไปของผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ที่พัฒนา
ได้นั้นมีเนื้อสัมผัสแตกต่างกัน โดยสิ่งทดลองที่ 1 อัตราส่วนระหว่างแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพ
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ต่อแป้งข้าวเจ้าที่ 10:90 ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่มีสีน้ าตาลแดงอ่อนที่สุด เนื้อสัมผัสของเส้นก๋วยเตี๋ยว
มีความเหนียว เวลาเคี้ยวไม่ติดฟัน มีกลิ่นน้ ามันคาโนล่า สิ่งทดลองที่ 2 อัตราส่วน 15:85 
เนื้อสัมผัสของเส้นก๋วยเตี๋ยวมีความเหนียวนุ่ม มีกลิ่นหอมจากน้ ามันคาโนล่า และมีสีน้ าตาลแดง
เข้มกว่าสูตรที่ 1 และสิ่งทดลองที่ 3 อัตราส่วน 20:80 เนื้อสัมผัสของเส้นก๋วยเตี๋ยวเนื้อน่ิม และ 
ดูดซับน้ าได้มากกว่าสูตรอื่น อีกเส้นมีความเรียบ ใสและมันวาว และมีสีน้ าตาลแดงเข้มที่สุด โดย
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4 ผลการประเมินความชอบก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ที่มีอัตราส่วนแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพ 

ต่อแป้งข้าวเจ้าที่ 10:90 15:85 และ 20:80 

คุณลักษณะ 
อัตราส่วนแป้งข้าวกล้องทับทิมชมุแพต่อแป้งข้าวเจ้า 
10:90 15:85 20:80 

สี 7.43±0.73b 7.90±0.48a 7.60±0.81ab 
กลิ่น 7.43±0.63b 8.07±0.69a 7.67±0.66b 
เนื้อสัมผัส (ความเหนียว) 7.57±0.73b 8.27±0.64a 7.53±0.73b 
รสชาติns 7.60±0.62 7.97±0.67 7.67±0.76 
ความชอบโดยรวม 7.73±0.58b 8.13±0.63a 7.80±0.61b 

หมายเหต:ุ a-b หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่มีตวัอกัษรก ากับทีแ่ตกต่างกนัในแถวเดียวกนั มีความแตกต่างกันอย่างมนีัยส าคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) 
 ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของแนวนอน ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 
 จากตารางที่ 4 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสอัตราส่วนในการผลิต
ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่จากแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพ ทั้ง 3 ตัวอย่าง พบว่าผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้น
ใหญ่จากแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพ ทั้ง 3 ตัวอย่าง มีค่าคะแนนความชอบคุณลักษณะด้าน
รสชาติ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ในขณะที่คุณลักษณะด้านสี 
กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความเหนียว) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยสิ่ง
ทดลองที่ 2 อัตราส่วน 15:85 ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุด ด้วยคะแนนความชอบ 
ในคุณลักษณะด้านสี 7.90 กลิ่น 8.07 เนื้อสัมผัส (ความเหนียว) 8.27 และความชอบโดยรวม 
8.13 ตามล าดับ 
 4.3 ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์
ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่แป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพ 

เมื่อได้ผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่แป้งกล้องข้าวทับทิมชุมแพในข้อที่ 4.2 แล้ว 
จึงน าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้มาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคกับผู้ทดสอบกลุ่มเป้าหมาย คือ 
บุคคลทั่วไปที่มีอายุระหว่าง 18-35 ปี จ านวน 100 คน โดยผลการศึกษาการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่แป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพ 
แสดงดังตารางที่ 5 
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ตารางที่ 5 ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยว 
เส้นใหญ่แป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพ 

 

จากตารางที่ 5 ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่แป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพ  จากการตอบแบบสอบถามของ 
ผู้ทดสอบ พบว่าผู้ทดสอบไม่รู้จัก ไม่เคยรับประทาน 75 คน คิดเป็นร้อยละ 75.00 ผู้ทดสอบ  
มีความคิดเห็นไม่แตกต่างจากเส้นก๋วยเตี๋ยวทั่วไป 9 คน คิดเป็นร้อยละ 9.00 ผู้ทดสอบ 
มีความชอบผลิตภัณฑ์มากที่สุด 55 คิดเป็นร้อยละ 55.00 ผู้ทดสอบยอมรับผลิตภัณฑ์ 99 คน 

ข้อค าถาม ความถี่ ร้อยละ 
1. ท่ านเคยรั บประทานหรื อรู้ จั ก

ผลิตภัณฑ์จากแป้งข้าวกล้องทับทิม
ชุมแพหรือไม่ 

1. ไม่รู้จัก ไม่เคยรับประทาน 75 75.00 
2. รู้จัก แต่ไมเ่คยรบัประทาน 20 20.00 
3. รู้จัก และเคยรับประทาน  
   ผลติภณัฑ ์

5 5.00 

2. ท่านมีความคิดเห็นอย่างไรกับ
ผลิตภณัฑ์ ก๋วยเตีย๋วเส้นใหญ่จาก
แป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพ   

1. ไม่แตกตา่งจากเสน้ก๋วยเตี๋ยว 
   ทั่วไป 

9 9.00 

2. มีความแปลกใหม ่ 40 40.00 
3. เป็นผลติภณัฑ์ที่น่าสนใจ 33 33.00 
4. มีคุณค่าทางโภชนาการ 12 12.00 
5. มีรสชาติที่ด ี 6 6.00 

3. ท่านมีความชอบผลติภณัฑเ์ส้น
ก๋วยเตีย๋วจากแป้งข้าวกล้องทับทิม
ชุมแพในระดับใด 

1. มากที่สุด 55 55.00 
2. มาก 39 39.00 
3. ปานกลาง 6 6.00 
4. น้อย 0 0.00 
5. น้อยที่สุด 0 0.00 

4. ท่ านยอมรั บผลิ ตภั ณฑ์  “ เส้ น
ก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวกล้องทับทิม
ชุมแพ” หรือไม่ 

1. ยอมรับ 99 99.00 
2. ไม่ยอมรับ 1 1.00 

5. ถ้ามีผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่
จากแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพวาง
จ าหน่ายตามท้องตลาด ท่านจะซื้อ
ผลิตภัณฑ์นี้หรือไม่ 

1. ซื้อ 100 100.00 
2. ไม่ซื้อ 0 0.00 

6. ท่านยอมรับดา้นราคาจ าหน่ายของ
ผลติภณัฑต์่อ 1 ถุง (250 กรัม)  
45 บาท 

1. ยอมรับ 99 99.00 
2. ไม่ยอมรับ 
 

0 0.00 
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คิดเป็นร้อยละ 99.00 ผู้ทดสอบซื้อผลิตภณัฑ ์100 คน คิดเป็นร้อยละ 100.00 ผู้ทดสอบยอมรบั
ด้านราคาจ าหน่าย 100 คน คิดเป็นร้อยละ 100.00 

 
5. อภิปรายผล 

5.1 ผลการคดัเลือกสูตรมาตรฐานที่เหมาะสมในการผลติก๋วยเตี๋ยวเสน้ใหญ่ 
 จากการคัดเลือกสูตรพื้นฐานของก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่เพื่อใช้ในการผลิตก๋วยเตี๋ยวเส้น
ใหญ่แป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพ พบว่าค่าคะแนนความชอบด้านสี เนื้อสัมผัส (ความเหนียว) 
รสชาติ และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
ซึ่งผลิตภัณฑ์เสน้ก๋วยเตี๋ยว ทั้ง 3 สูตร มีส่วนผสมของแป้งข้าวเจ้าและแป้งมันส าปะหลังเปน็หลกั 
โดยแป้งข้าวทับทิมชุมแพมีสนี้ าตาลแดงจึงท าให้เส้นก๋วยเตี๋ยวท้ัง 3 สูตร มีเฉดสีน้ าตาลแดงและ
เข้มขึ้นเมื่อมีปริมาณของแป้งข้าวทับทิมชุมแพเพิ่มมากขึ้น เนื่องจากในแป้งข้าวท่ีมีสี เช่น ข้าวสี
ด า สีม่วง สีน้ าตาล และสีแดง มีสารประกอบชีวภาพสูง เช่น แอนโทไซยานิน  สารฟีนอลิก
ทั้งหมด และฟลาโวนอยด์ ซึ่งข้าวด ามีปริมาณแอนโทไซยานินสูงท่ีสุด ในร าข้าวและช้ันนอกของ
ข้าว ขณะที่โปรแอนโทไซยานินพบในข้าวแดงและข้าวกล้อง (Kammapana, 2023) แสดงให้
เห็นว่าสีน้ าตาลแดงของเส้นก๋วยเตี๋ยวที่เกิดจากเติมแป้งข้าวทับทิมชุมแพไม่ส่งผลต่อการยอมรับ
ของผู้บริโภค อีกทั้ง Kraithong et al. (2019) รายงานว่าปริมาณอะไมโลสในเม็ดแป้งมีผลต่อ
ค่าการคืนตัว (setback) ของเจลแป้ง เนื่องจากอะไมโลสมีการจัดเรียงโมเลกุลแป้งใหม่ด้วย
พันธะไฮโดรเจนเมื่อเจลแป้งเย็นตัวลง ในทางตรงกันข้ามในแป้งข้าวสแีดงมีปริมาณอะไมโลสต่ า 
เป็นสาเหตุที่ท าให้แป้งผสมของการท าเส้นก๋วยเตี๋ยวมีค่าการคืนตัวลดลง เนื่องจากอัตราการ
จัดเรียงโมเลกุลแป้งใหม่ที่ช้าลง ที่อาจส่งผลเสียต่อเนื้อสัมผัสของเส้นก๋วยเตี๋ยว ท าให้ความ
แข็งแรงของโครงสร้างเส้นก๋วยเตี๋ยวลดลง ซึ่งในสูตรการผลิตก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ทั้ง 3 สูตร มีการ
เติมแป้งมันส าปะหลังที่มีปริมาณอะไมโลสสูงกว่าแป้งข้าว (Surojanametakul et al., 2002) 
จึงอาจท าให้ผู้ทดสอบไม่สามารถแยกความแตกต่างของลักษณะทางเนื้อสัมผัสของเส้นก๋วยเตี๋ยว
ได้ ส่วนการเติมเกลือในสูตรที่ 3 มีเนื้อที่อ่อนนุ่มกว่าสูตรอื่นอาจเป็นเพราะเกลือโซเดียมคลอ
ไรด์ท าให้การคืนตัวของเจลแป้งสุกลดลง จึงส่งให้ความแข็งและค่าทนต่อแรงดึงของเส้น
ก๋วยเตี๋ยวในช่วงการบ่มลดลง (Satmalee and Charoenrein, 2009) โดยสูตรที่ 1 ได้รับ
คะแนนความชอบมากที่สุด อาจเป็นเพราะมีส่วนผสมของน้ ามันคาโนล่า ซึ่งเป็นน้ ามันพืชชนิด
หนึ่งที่สกัดมาจากเมล็ดของต้นคาโนล่า มีกลิ่นที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว นอกจากนี้ผลการ
ทดสอบแสดงให้เห็นว่าผู้ทดสอบชอบเส้นก๋วยเตี๋ยวที่มีการเติมแป้งข้าวทับทิมชุมแพน้อย ซึ่ง
สอดคล้องกับการศึกษาของ Burhan and Latief (2023) ที่มีการเติมแป้งข้าวสีแดงในเค้กโบ 
ลูชุคเค (Bolu cukke) สูตรพื้นเมืองของประเทศอินโดนีเซีย ทีพ่บว่าผู้ทดสอบชอบขนมเค้กโบลู
ชุคเคที่ไม่เติมแป้งข้าวสีแดงเลย เพราะเมื่อใช้แป้งข้าวแดงมากขึ้นจะท าให้ขนมมีกลิ่นแป้งข้าว
สุกชัดเจนขึ้น ส่งผลให้ผู้ทดสอบชอบน้อยลงซึ่งกลิ่นจะยังคงอยู่หลังจากกระบวนการปรุงอาหาร 
ดังนั้นจึงได้ท าการคัดเลือกสูตรที่ 1 เพราะคุณลักษณะด้านกลิ่นที่ได้รับคะแนนความชอบมาก
ที่สุด รวมทั้งมีระยะเวลา และต้นทุนในการผลิตต่ ากว่าสูตรอื่น เพื่อเป็นสูตรมาตรฐานในการ
ผลิตก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่โดยใช้แป้งข้าวกล้องทับทิมชุมในการทดลองขั้นต่อไป 
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5.2 ผลการศึกษาอัตราส่วนแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพต่อแป้งข้าวเจ้าที่เหมาะสมใน
การผลิตก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่จากแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพ 
 จากการศึกษาอัตราส่วนระหว่างแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพต่อแป้งข้าวเจ้า 3 ระดับ 
คือ ร้อยละ 10:90 15:85 และ 20:80 พบว่าการเพิ่มปริมาณแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพท าให้
เนื้อสัมผัสของก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ยุ่ยและเส้นขาดได้ง่ายขึ้น เนื่องจากแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพ
ได้จากการน าเมล็ดข้าวกล้องทับทิมชุมแพมาบดแล้วร่อนผ่านตะแกรงขนาด 100 เมช แป้งจึง
ประกอบด้วยสารอาหารต่าง ๆ ที่มีอยู่ในวัตถุดิบดั้งเดิม ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เส้น
ใยอาหาร และแร่ธาตุต่าง ๆ เป็นต้น ซึ่งข้าวกล้องมีใยอาหารสูงมากกว่าข้าวขาว 3-7 เท่า ซึ่ง 
ใยอาหารมีคุณสมบัติพองตัว ดูดซึมน้ า และไม่จับตัวกันท าให้เส้นก๋วยเตี๋ยวร่อนและขาดง่าย 
และมีปริมาณอะไมโลสต่ ากว่าแป้งข้าวเจ้า ระหว่างร้อยละ 15.16-15.46 (อุไรวรรณ วัฒนกุล 
และวัฒนา วัฒนกุล, 2563) ในแง่ของเนื้อสัมผัสเจลของแป้งข้าวที่มีปริมาณอะไมโลสสูงมักให้
เนื้อสัมผัสที่แห้งและร่วน ในขณะที่ เจลของแป้งข้าวที่มีอะไมโลสต่ าจะให้เนื้อสัมผัสที่ชุ่มช้ืน 
เหนียว และติดกันหลังจากการให้ความร้อน ปริมาณอะไมโลสและอะไมโลเพคตินจึงส่งผลต่อ
ความแข็งแรงของเจลแป้งข้าว (Lu et al., 2009) ดังนั้นก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ที่ใช้แป้งทับทิมชุมแพ
ต่อแป้งข้าวเจ้า ซึ่งแป้งข้าวทับทิมชุมแพซึ่งมีปริมาณอะไมโลสต่ ากว่าในอัตราส่วนร้อยละ 15:85 
และ 20:80 จึงส่งผลให้เส้นก๋วยเตี๋ยวมีความแข็งลดลงและเนื้อสัมผัสที่อ่อนนุ่มและยุ่ย ดังนั้น
การเติมแป้งทับทิมชุมแพมากเกินไปอาจท าให้เส้นก๋วยเตี๋ยวมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ร่วมและขาด
ง่ายจึงไม่เป็นที่ยอมรับของผู้ทดสอบ ส่วนเส้นก๋วยเตี๋ยวที่ใช้แป้งทับทิมชุมแพต่อแป้งข้าวเจ้า
อัตราส่วนร้อยละ 15:85 ที่มีปริมาณของแป้งข้าวทับทิมชุมแพน้อยแสดงให้เห็นว่ามีส่วนผสม
ของแป้งที่มอีะไมโลสสูง เสน้ก๋วยเตี๋ยวจึงมีความแข็งและเนื้อสัมผัสที่ร่วน ส่งผลให้ค่าแรงดึงและ
ระยะการแตก (ความยืดหยุ่น) ต่ า (Srikaeo and Sangkhiaw, 2014) ท าให้ผู้ทดสอบให้คะแนน
ความชอบทุกด้านต่ ากว่าสูตรที่ใช้อัตราส่วนร้อยละ 15:85 อย่างไรก็ตามการเพิ่มปริมาณแป้งข้าว
กล้องทับทิมชุมแพ จากร้อยละ 10, 15, และ 20 ส่งผลได้รับคะแนนความชอบในคุณลักษณะ
ด้านสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมสูงขึ้น เนื่องจากข้าวกล้องทับทิมชุมแพ มีกลิ่นหอม 
สีแดง รสชาติหวาน (รณชัย ช่างศรี และคณะ, 2559) ดังนั้นตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ที่มี
อัตราส่วนระหว่างแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพต่อแป้งข้าวเจ้าร้อยละ 15:85 จึงได้รับคะแนน
คุณลักษณะด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความเหนียว) และความชอบโดยรวมมากที่สุด 
 
6. องค์ความรู้ใหม ่
 แป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพมีคุณสมบัติทดแทนแป้งข้าวเจ้าได้บางส่วนเท่านั้น 
เนื่องจากข้าวกล้องมีปริมาณของเส้นใยอาหารสูง ซึ่งใยอาหารมีคุณสมบัติพองตัว ดูดซึมน้ า และ
ไม่จับตัวกันจึงส่งผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของเส้นก๋วยเตี๋ยว อีกทั้งมีสารส าคัญทางเภสัชวิทยาที่
มีศักยภาพเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ เช่น แอนโทไซยานิน ฟลาโวนอยด์ เป็นต้น และท าให้
ผลิตภัณฑ์มีเฉดสีน้ าตาล ชมพู หรือแดง ขึ้นอยู่กับปริมาณของแป้งข้าวทับทิมชุมแพที่เสริมใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร ถือเป็นการสร้างเอกลักษณ์ให้กับผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ให้เป็น
ทางเลือกส าหรับผู้บริโภคทั่วไป อย่างไรก็ตามการพัฒนาผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่โดยการใช้
วัตถุดิบจากข้าวกล้องทับทิมชุมแพยังช่วยส่งเสริมการน าผลผลิตทางการเกษตรซึ่งเป็นวัตถุดิบที่
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มีอยู่ในประเทศมาสร้างมูลค่าเพิ่ม และเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ รวมถึงยังเป็นการสร้าง 
แนวทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจต่อสุขภาพอีกด้วย 
 
7. สรุป 

สูตรมาตรฐานก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ที่คัดเลือกได้ ประกอบด้วย แป้งข้าวเจ้า ร้อยละ
17.51 แป้งมันส าปะหลัง ร้อยละ 8.76 น้ าเปล่า ร้อยละ 64.52 และน้ ามันคาโนล่า ร้อยละ 9.22 

จากการศึกษาอัตราส่วนระหว่างแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพต่อแป้งข้าวเจ้ าที่
เหมาะสมในการผลิตก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ พบว่า อัตราส่วนร้อยละ 15 : 85 ได้รับคะแนน
ความชอบจากผู้บริโภคสูงที่สุด โดยสูตรการผลิตก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ มีส่วนประกอบ คือ แป้งข้าวเจ้า 
ร้อยละ 15.50 แป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพ ร้อยละ 2.91 แป้งมันส าปะหลัง ร้อยละ 9.30 เกลือ 
ร้อยละ 0.58 น้ ามันคาโนล่า ร้อยละ 3.88 และน้ าเปล่า ร้อยละ 67.83 

ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยว
เส้นใหญ่แป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพ พบว่า ผู้ทดสอบยอมรับผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ จ านวน 99 คน 
คิดเป็นร้อยละ 99.00 โดยผู้ทดสอบที่จะซื้อผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ที่มีส่วนผสมของแป้ง
ข้าวกล้องทับทิมชุมแพ จ านวน 100 คน คิดเป็นร้อยละ 100.00 

 
8. ข้อเสนอแนะ 

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 การน าแป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพทดแทนแป้งข้าวเจ้าในอัตราส่วนที่มากขึ้น  
จะส่งผลต่อโครงสร้างเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ท าให้เส้นก๋วยเตี๋ยวขาดง่ายและเนื้อเละมากขึ้น 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
 ควรมีการศึกษาการใช้แป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพต่อแป้งข้าวเจ้าในผลิตภัณฑ์อื่น ๆ เช่น 
เส้นขนมจีน เส้นก๋วยจั๊บ และเส้นหมี่ขาว เป็นต้น เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ นอกจากนี้งานวิจัยนี้ยัง
ไม่ได้ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่แป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพ 
เนื่องจากก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่แป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพมีความช้ืนสูง โดยความชื้นเป็นปัจจัยที่ 
ท าให้ผลิตภัณฑ์เกิดการเสื่อมเสีย ดังนั้นควรมีการศึกษาเรื่องผลของการอบแห้งต่อคุณสมบัติทาง
กายภาพและเคมีของเส้นก๋วยเตี๋ยว จะเป็นแนวทางในการท าให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษา 
ได้นานขึ้น  

 
9. กิตติกรรมประกาศ 

การศึกษาเรื่อง การประยุกต์ใช้แป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์
ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี เนื่องจากได้รับความกรุณาจากอาจารย์ บุคลากร 
และนักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงราย และ
สถาบันการอาชีวศึกษาภาคเหนือ 2 ที่เอื้อเฟื้อสถานท่ีในการทดลอง และสนับสนุนงานวิจัยนี้ 
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บทคัดย่อ 

 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์  1) ศึกษาสภาพการณ์ด้านการสื่อสารอัตลักษณ์ของ
ผู้ประกอบการขนมไทย 2) ศึกษาปัญหาและอุปสรรคในการสื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทย 
3) น าเสนอแนวทางการส่งเสริมด้านการสื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทย กรณีศึกษาร้านจันทร์วนัส
ขนมไทย และร้านย่าแหม่มขนมไทย จังหวัดนนทบุรี  การวิจัยเชิงคุณภาพ ด้วยวิธีวิทยาแบบ
กรณีศึกษา เก็บรวบรวมข้อมูลด้วยการสัมภาษณ์เชิงลึก และการสังเกต ผลการศึกษา พบว่า 
1) ผู้ประกอบการขนมไทยมีวิธีการสื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทย ได้แก่ การสื่อสารถึงประสบการณ์
ความเช่ียวชาญการท าขนมไทย การสื่อสารทางการตลาดด้วยการตั้งช่ือร้านจากต านาน การสื่อสาร
ด้วยวิธนี าเสนอความเป็นขนมไทยจากการคัดสรรวัตถุดิบที่เป็นของไทย 2) ปัญหาและอุปสรรค
ในการสื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทย พบว่า ผู้ประกอบการยังขาดความรู้ด้านการโฆษณา 
การประชาสัมพันธ์ การส่งเสริมการขาย การตลาดทางตรง และการตลาดเชิงกิจกรรม 
3) แนวทางส่งเสริมการสื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทยให้ผู้ประกอบการมีความรู้ด้านการผลิตสื่อ
ดิจิทัล การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ และออกแบบตราสินค้าของตนเอง นอกจากนี้การใช้กลุ่มคนท่ีมี
อิทธิพลมาช่วยสื่อสารการตลาดด้านการโฆษณารวมถึงการสนับสนุนจากภาครัฐบาลเกี่ยวกับ 
อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของไทยด้วยส่งเสริมการสร้างซอฟต์พาวเวอร์ ขนมไทยในอนาคต
สามารถส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารของไทยให้เป็นที่รู้จักมากขึ้น 
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Abstract 
 This study aims to: 1) study the current state of communication regarding 
the identity of Thai dessert entrepreneurs. 2) identify the problems and obstacles 
in communicating the Thai dessert identity and 3)  propose guidelines for 
promoting the communication of Thai dessert identity. The case studies of 
Chanwanat Thai dessert shop and Mam grandmother Thai dessert shop in 
Nonthaburi province are being analyzed. This qualitative research uses a case 
study methodology, gathering data through in-depth interviews and observation. 
The findings are as follows: 1) Thai confectionery entrepreneurs communicate 
the identity of their products through sharing experiences, expertise in making 
Thai dessert, marketing communication by naming their shops after legends, and 
showcasing the authenticity of Thai dessert by selecting Thai ingredients. 2) The 
problems and obstacles in communicating the identity of Thai desserts include 
a lack of knowledge in advertising, public relations, sales promotion, direct 
marketing, and event marketing. 3) To enhance the communication of Thai 
dessert identity, entrepreneurs should gain knowledge in digital media 
production, packaging selection, and branding design to improve Thai dessert 
identity communication. Additionally, utilizing influential individuals for marketing 
and advertising, along with government support for Thai cultural identity, by 
promoting the development of Thai desserts' soft power in the future can 
enhance the recognition and promotion of Thai food tourism. 
 
Keywords: Communication, Identity, Thai dessert 
 
1. บทน า 
 ขนม มาจากค าในภาษาเขมรว่า “หนม” หมายถึง อาหารที่ท ามาจากแป้ง น้ าตาล 
ขนมไทยส่วนใหญ่จึงล้วนมีส่วนผสมจากแป้ง น้ าตาล และกะทิ (อบเชย วงศ์ทอง, 2562) ขนมไทย
ถือเป็นเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมประจ าชาติของไทยที่สืบทอดกันมาตั้งแต่ยุคสมัยสุโขทัยจนถึง
ยุคสมัยกรุงศรีอยุธยา จากท่านผู้หญิงวิชาเยนทร์ หรือบรรดาศักดิ์ว่า ท้าวทองกีบม้า หรือ “มารี 
กีมาร์ เดอ ปีน่า” หญิงสาวชาวโปรตุเกส ผู้เป็นต้นเครื่องขนมในวัง ขนมไทยที่ได้รับความนิยม
เช่น ขนมทองหยิบ ขนมทองหยอด (อภิญญา มานะโรจน์, 2565) อีกทั้งขนมไทยแสดงถึงความ
ประณีตตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ ขั้นตอนการท า รสชาติ สีสัน กลิ่น รวมถึงกรรมวิธีการ
รับประทานที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว อันแสดงให้เห็นถึงภูมิปัญญาท้องถิ่น องค์ความรู้ วิถีชีวิต
ตลอดจนการน าขนมไทยไปใช้ในเทศกาลต่าง ๆ ของไทย จนกลายเป็นมรดกทางวัฒนธรรม 
ของไทย (อบเชย วงศ์ทอง, 2562) บทบาทของขนมไทยมีความหลากหลาย สามารถสื่อสาร 
อัตลักษณ์ของขนมไทยให้กลายเป็นสินค้าท่ีมีมิติทางวัฒนธรรม ตลาดขนมหวานจากน้ าตาลของ
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ไทยคาดการณ์ว่าปี พ.ศ. 2564-2569 มีมูลค่าเพิ่มขึ้นคิดเป็นร้อยละ 3.8 (ศูนย์อัจฉริยะเพื่อ
อุตสาหกรรมอาหาร, 2565) สอดคล้องกับพฤติกรรมการบริโภคขนมหวานจากน้ าตาลของคน
ไทยเพิ่มขึ้น และการเปลี่ยนแปลงจากการรับวัฒนธรรมตะวันตกเข้ามา เช่น ขนมอบ (Bakery) 
เป็นต้น ท าให้ร้านขนมไทยท่ัวไปต้องมีการปรับตัว พัฒนา และสร้างอัตลักษณ์ขนมไทยข้ึนมาให้
มีลักษณะเด่นเฉพาะของร้าน เพื่อความอยู่รอดของธุรกิจขนมไทยในอนาคต โดยส่วนประสม
ทางการตลาดด้านต่าง ๆ เป็นกลยุทธ์หนึ่งที่สามารถช่วยแก้ปัญหา พัฒนาศักยภาพการตลาด
ให้แก่ร้านขนมไทยในการมีสินค้าคุณภาพหลากหลาย เพื่อสร้างแรงจูงใจให้กับผู้บริโภค น าไปสู่
การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ขนมไทย สอดคล้องกับงานวิจัยของกัลยารัตน์ พันกลั่น (2560) พบว่า 
การสื่อสารทางการตลาดด้านการรับรู้ทางประสาทสัมผัสการมองเห็น การได้ยิน การสัมผัส 
การดมกลิ่นรส การลิ้มรสผลิตภัณฑ์ขนมไทยมีผลต่อการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ขนมไทยของ
ผู้บริโภค 
 นนทบุรี เป็นจังหวัดหนึ่งที่มีประวัติศาสตร์ยาวนาน ตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยาเป็น 
ราชธานี เดิมตั้งอยู่ที่ต าบลบ้านตลาดขวัญ เป็นดินแดนอุดมสมบูรณ์ มีสวนผลไม้ขึ้นช่ือ มีการ
ค้าขายกับชาวต่างชาติ จังหวัดนนทบุรีตั้งอยู่ภาคกลางของประเทศไทย มีคูคลองจ านวนมาก
เช่ือมต่อกัน มีสถานที่ท่องเที่ยวมากมาย มีเอกลักษณ์ทางด้านขนบธรรมเนียมประเพณี รวมทั้ง
วัฒนธรรมเกี่ยวกับอาหารและขนมไทย เห็นได้จากเทศกาลงานประเพณีที่สืบทอดกันมา
ยาวนานได้แก่ งานสงกรานต์เกาะเกร็ด งานเทศกาลผลไม้ และงานประเพณีร ามอญ รวมทั้งจะ
มีงานประเพณีตักบาตรพระร้อยแปดที่จะน าอาหารและขนมไทยร่วมกันใส่บาตรพระ 
(ส านักงานแรงงาน จังหวัดนนทบุรี, 2566) 
 ขนมไทยเป็นสิ่งที่แสดงอัตลักษณ์ความเป็นไทย การสืบทอดขนมไทยจึงเป็นสิ่งส าคัญ
ต่อการพัฒนาประเทศ และสังคมไทย ด้วยการสื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทยที่มีความจ าเป็นต่อคน
ไทยผ่านความเช่ียวชาญด้วยการถ่ายทอดจากคนรุ่นหนึ่งไปสู่รุ่นหนึ่ง เพื่อเป็นการส่งเสริม
ศักยภาพด้านการตลาดให้เป็นที่รู้จักมากขึ้น ดังนั้นผู้วิจัยศึกษาการสื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทย
เพื่อส่งเสริมศักยภาพด้านการตลาดของกรณีร้านจันทร์วนัสขนมไทย และร้านย่าแหม่มขนมไทย
ในเขตจังหวัดนนทบุรี เนื่องจากร้านขนมไทย 2 ร้าน เป็นร้านที่อาศัยอยู่ในจังหวัดนนทบุรี 
มานาน และเป็นการท าธุรกิจแบบครอบครัว ซึ่งร้านจันทร์วนัสมีสินค้าขายดี อาทิ บัวลอยเผือก
ร้านย่าแหม่มมีสินค้าขายดี อาทิ เม็ดขนุนใส่เผือก ฝอยทอง ผ่านมุมมองของผู้ประกอบร้าน 
ขนมไทย ทราบถึงการสื่อสารอัตลักษณ์ของขนมไทยรวมทั้งเรื่องราวความเป็นมาของร้าน 
ขนมไทย การสื่อสารทางการตลาด การสื่อสารการน าเสนอขนมไทย การสื่อสารถึงการ
ให้บริการของร้านขนมไทย ยังคงแสดงให้เห็นถึงอัตลักษณ์ของผู้ประกอบการขนมไทย ตลอดจน
ปัญหาและอุปสรรคในการสื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทย และน าไปสู่แนวทางการส่งเสริมด้านการ
สื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทย เพื่อช่วยส่งเสริมการท่องเที่ยวอาหารและขนมไทยเชิงสร้างสรรค์ให้
เป็นที่รู้จักเพิ่มมากขึ้น 
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2. วัตถุประสงค ์
 2.1 ศึกษาสภาพการณ์ด้านการสื่อสารอัตลักษณ์ของผู้ประกอบการขนมไทยกรณ ี

ศึกษาร้านจันทร์วนสัขนมไทย และร้านย่าแหม่มขนมไทย จังหวัดนนทบุรี 
 2.2 ศึกษาปัญหาและอุปสรรคในการสื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทย กรณีศึกษาร้านจันทร์วนัส

ขนมไทย และร้านย่าแหม่มขนมไทย จังหวัดนนทบุร ี
 2.3 การน าเสนอแนวทางการส่งเสริมด้านการสื่อสารอตัลักษณ์ขนมไทย กรณีศึกษา

ร้านจันทร์วนัสขนมไทย และรา้นยา่แหม่มขนมไทย จังหวัดนนทบุรี 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 
 การศึกษาครั้งนี้เป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพเพื่ออธิบายถึงการสร้างความเข้าใจทางการ
สื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทยเชิงลึก รวมถึงปัญหาและอุปสรรคที่เกิดขึ้น ดังนั้นการใช้วิธีวิทยาแบบ
กรณีศึกษา จึงเป็นวิธีที่ เหมาะสมส าหรับการวิจัยนี้  Stake (2005) ได้ให้ความหมายของ
การศึกษาแบบกรณีศึกษาไว้ว่า กรณีศึกษาเป็นกระบวนการเรียนรู้เกี่ยวกับกรณีที่ต้องการศึกษา
และแสดงถึงผลของการเรียนรู้ในกรณีนั้นผ่านมุมมองของกลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก 
 3.1 ขอบเขตด้านการวิจัย 

  3.1.1 ขอบเขตด้านพ้ืนท่ี 
  การวิจัยครั้งนี้จะศึกษาร้านจันทร์วนัสขนมไทย และร้านย่าแหม่มขนมไทย
จังหวัดนนทบุรี  โดยจะเลือกร้านขนมไทยที่ได้รับความนิยมของการจัดล าดับอาหารใน 
(Wongnai) www.wongnai.com และมีผู้บริโภคที่เคยรับประทาน 

  3.1.2 ขอบเขตด้านเนื้อหา ประเด็นที่ใช้ในการศึกษา คือ สภาพการณ์ด้านการ
สื่อสารอัตลักษณ์ของผู้ประกอบการขนมไทย ศึกษาปัญหาและอุปสรรคในการสื่อสารอัตลักษณ์
ขนมไทย และแนวทางการส่งเสริมด้านการสื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทย 

 3.1.3 ขอบเขตด้านเวลา 
  ผู้วิจัยเก็บรวบรวมข้อมูล ตั้งแต่เดือนมกราคม-กันยายน พ.ศ. 2566 
 3.2 วิธีการวิจัย 

การวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative research) นี้ใช้วิธีวิทยากรณีศึกษา (Case study)
เป็นการศึกษาที่มุ่งหาความรู้เชิงลึก และรอบด้านเกี่ยวกับบุคคล กลุ่มคน ท่ีมีเรื่องราวน่าสนใจ
ในมิติทางสังคม และวัฒนธรรม สะท้อนมุมภายใต้ขอบเขตพื้นท่ีที่ผู้วิจัยก าหนด (Stake, 2005)
เพื่อศึกษาประสบการณ์ชีวิตบุคคล และแนวคิดเกี่ยวกับอัตลักษณ์ขนมไทยของผู้ประกอบการ
ผ่านการสื่อสารถึงอัตลักษณ์ขนมไทย โดยผู้วิจัยใช้การให้ข้อมูลแบบการสัมภาษณ์เชิงลึก และ
การสังเกต กรณีศึกษาร้านจันทร์วนัสขนมไทย และร้านย่าแหม่มขนมไทย จังหวัดนนทบุรี 
 3.3 ผู้ให้ข้อมูลหลัก 

การเลือกผู้ให้ข้อมูลหลักเป็นไปตามวิธีการเลือกผู้ให้ข้อมูลแบบกรณีศึกษา (Yin, 
2011) เป็นวิธีการเข้าถึงข้อมูลเป็นปัจจัยส าคัญของการท าวิจัยกรณีศึกษา เนื่องจากผู้วิจัยต้อง
พิจารณาคุณสมบัติของผู้ให้ข้อมูลหลักที่ใช้เป็นกรณีศึกษา โดยแหล่งข้อมูลต้องมีความพร้อม 
ในการให้ข้อมูล การวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยได้คัดเลือกผู้ประกอบการธุรกิจร้านขนมไทยที่มีความ
เชี่ยวชาญด้านขนมไทยจังหวัดนนทบุรีด้วยวิธีการคัดเลือกแบบเจาะจง (Purposive selection)
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จากผู้ประกอบการร้านขนมไทยท่ีได้รับการวิจารณ์อาหารในเว็บไซต์ที่มีความน่าเช่ือถือทางด้าน
การค้นหาร้านอาหาร (Wongnai) www.wongnai.com โดยผู้ให้ข้อมูลหลัก (Key Informant)
ได้เลือกร้านค้ากรณีศึกษาจ านวน 2 ร้าน ได้แก่ 1) ร้านจันทร์วนัส ได้รับการรีวิวจากผู้บริโภค 
4.6 ดาว และ 2) ร้านย่าแหม่มขนมไทย ได้รับการรีวิวจากผู้บริโภค 4.5 ดาว 
 3.4 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
  3.4.1 ผู้ วิจัย เป็นเครื่องมือส าคัญในการรวบรวมข้อมูล และน าเสนอ 
ผ่านกระบวนการสัมภาษณ์ที่ดีที่สุด โดยได้เตรียมความรู้ด้วยการศึกษาเอกสาร และงานวิจัยที่
เกี่ยวข้องเรื่องอัตลักษณ์ขนมไทย ธุรกิจร้านขนมไทย และการสื่อสารการตลาด 
  3.4.2 แนวค าถามในการสัมภาษณ์ มีลักษณะค าถามเป็นปลายเปิดแบบ 
กึ่งโครงสร้าง (Semi–structure interview) โดยผู้ให้ข้อมูลหลักสามารถให้ค าตอบได้อย่าง
อิสระเท่าที่ต้องการ แนวค าถามครอบคลุมวัตถุประสงค์ของการวิจัย และประเด็นต่าง  ๆ 
ที่เกี่ยวข้อง 
  3.4.3 เครื่องมือจากการบันทึกข้อมูลภาคสนาม ประกอบด้วยสมุด ปากกา
ส าหรับใช้เพื่อจดบันทึกข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์ ผู้วิจัยใช้จดบันทึกรายละเอียดต่าง ๆ ได้แก่
ข้อมูลผู้ให้ข้อมูลหลัก รายละเอียดค าตอบและความคิดเห็นต่าง ๆ เพื่อน าไปใช้ในการวิเคราะห์
ข้อมูล (ช านาญ ปาณาวงษ์, 2563) 
  3.4.4 เครื่องบันทึกเสียง ใช้บันทึกข้อมูลระหว่างการสัมภาษณ์ที่ผู้วิจัยอาจ 
จดบันทึกไม่ครบถ้วน เพื่อทบทวนค าสัมภาษณ์และตรวจสอบความคลาดเคลื่อนของข้อมูล 
 3.5 การเก็บรวบรวมข้อมลู 
  3.5.1 การสัมภาษณ์ (Interview) เพื่อให้ได้ข้อมูลที่เฉพาะเจาะจงตามที่ผู้วิจัย
ต้องการ และข้อมูลที่ได้จะช่วยอธิบายสิ่งที่พบเห็น หรือสังเกตสิ่งที่ยังไม่เข้าใจ ท าให้เข้าใจ 
มากขึ้น รูปแบบการสัมภาษณ์จะเป็นรายบุคคล การสนทนาอย่างเป็นธรรมชาติ โดยมีความ
ยืดหยุ่นตามสมควร (Cohen et al., 2000) พร้อมกับการรับฟังสิ่งที่ผู้ให้สัมภาษณ์เล่า มากกว่า
การมุ่งแต่จะควบคุมการสนทนาให้เป็นไปตามแนวค าถามที่เตรียมไว้เท่านั้น รายละเอียดการ
เก็บข้อมูลแบบสัมภาษณ์ ดังนี้ 
   1) ผู้วิจัยก าหนด วัน เวลา และสถานท่ีสัมภาษณ์ผู้ประกอบการธุรกิจขนมไทย 
    2) ผู้วิจัยสัมภาษณ์ระดับลึกผู้ประกอบการจากแนวค าถามการวิจัยที่ได้ เตรียม
มาล่วงหน้า และใช้เทคนิคการสอบถาม การสัมภาษณ์แบบตะล่อมถาม (Probe questioning)
เพื่อให้ได้รายละเอียดของข้อมูลที่มีความชัดเจนตอบวัตถุประสงค์ของการศึกษาได้ครบถ้วน  
รอบด้าน 
  3) ผู้วิจัยรวบรวมข้อมูลผู้ประกอบการธุรกิจขนมไทยแล้วน ามาวิเคราะห์
ประเด็นท่ีเกี่ยวข้อง เพื่อให้ข้อมูลเป็นไปตามระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพด้วยวิธีวิทยากรณีศึกษา
เฉพาะ 
  3.5.2 การสังเกตการณ์โดยตรง (Direct observations) ผู้วิจัยใช้วิธีการ
สังเกตการณ์เป็นวิธีเสริม เพื่อตรวจสอบว่าข้อมูลที่ได้รับจากการสัมภาษณ์เชิงลึกนั้นเป็น
รูปธรรมถูกต้อง โดยผู้สังเกตการณ์ภายใต้สถานการณ์จริง และการเยี่ยมชมร้านขนมไทย มีการ
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ขออนุญาตก่อนการบันทึกภาพ และมีการจดบันทึกรายละเอียดเพื่อเพิ่มเติมจากการ
สังเกตการณ์ 
  3.5.3 การค้นคว้าจากเอกสาร (Documentation) ได้แก่ หนังสือ ต ารา
วิทยานิพนธ์ รายงานการวิจัย และเอกสารที่เกี่ยวข้อง 
 3.6 การวิเคราะห์และตรวจสอบขอ้มูล 
 การวิจัยครั้งนี้ใช้การวิเคราะห์ข้อมูลแบบโดยวิธีเชิงพรรณนา (Descriptive analysis) 
(ชาย โพธิสิตา, 2564) โดยน าข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์มาถอดบทสนทนา เพื่อวิเคราะห์
ข้อมูล จัดหมวดหมู่ข้อมูลที่ ได้ให้ เป็นระเบียบ ตามประเภท ชนิด และเค้าโครงเรื่อง 
สรุปประเด็น ข้อมูลที่ยังไม่ครบถ้วนสมบูรณ์ผู้วิจัยได้สัมภาษณ์เพิ่มเติมแล้วน ามาวิเคราะห์
ร่วมกับข้อมูลจากการสังเกต และตรวจสอบคุณภาพข้อมูลแบบสามเส้า (Triangulations) 
ด้วยการใช้วิธีการ และผู้เก็บรวบรวมข้อมูลที่หลากหลาย เพื่อน าข้อมูลที่ได้มาตรวจสอบยืนยันกัน 
 
4. ผลการวิจัย 
 4.1 สภาพการณ์ด้านการสื่อสารอัตลักษณ์ของผู้ประกอบการขนมไทย 2 ร้าน ได้แก่
ร้านจันทร์วนัสขนมไทย และร้านย่าแหม่มขนมไทย พบว่า มีการสื่อสารอัตลักษณ์หลายรูปแบบ
ดังนี ้
  4.1.1 การสื่อสารถึงประสบการณ์และความเช่ียวชาญในการท าขนมไทยของ
ผู้ประกอบการ และเรื่องราวประวัติความเป็นมาของร้านขนมไทย ผู้ประกอบการมี
ประสบการณ์การท าธุรกิจด้านขนมไทยมาเป็นระยะเวลายาวนาน จึงมีความเช่ียวชาญ เริ่มต้น
จากคุณยายชอบท าขนมไทย จากนั้นจึงมาถ่ายทอดให้สมาชิกในครอบครัวได้ฝึกฝน จนเกิด
ความเช่ียวชาญ และได้พัฒนาสูตร เพื่อท าเป็นต ารับมาตรฐานของครอบครัว ในเวลาต่อมาจึง
เปิดร้านจ าหน่ายขนมไทย เพื่อสืบทอดอัตลักษณ์ขนมไทย โดยได้สร้างความเช่ือมั่นของตรา
สินค้าขนมไทยสู่ผู้บริโภค ดังค าสัมภาษณ์จากผู้ให้ข้อมูลหลัก 
  “ร้านจันทร์วนัสขนมไทย จุดเริ่มต้นมาจากคุณยายชอบท าขนมไทย จึงน าสูตร
คุณยายมาเปิดร้าน โดยเปิดร้านมา 6 ปี เป็นการท าธุรกิจในรูปแบบครอบครัว ช่วยกันท างาน 
และผลิตขนมไทยแบบโฮมเมด”(จันทร์วนัส, 3 มกราคม 2566) 
  “ร้านย่าแหม่มขนมไทย จุดเริ่มต้นมาจากมีความสนใจในการท าขนมไทย ชอบ
ท าขนมไทย จึงเริ่มต้นท าเป็นธุรกิจ และพัฒนามาเรื่อย ๆ จากการท าไข่วันละ 3 แผงสู่การท าไข ่
วันละ 30 แผง โดยเปิดร้านมา 14 ปี เป็นการท าธุรกิจในรูปแบบครอบครัว และผลิตขนมไทย
แบบโฮมเมด” (แหม่ม, 4 มกราคม 2566) 
  4.1.2 การสื่อสารอัตลักษณ์ด้วยวิธีการสื่อสารทางการตลาด ผู้ประกอบการใช้ 
กลยุทธ์การตั้งช่ือร้านจากช่ือที่ชอบภายในครอบครัว โดยยึดหลักว่าช่ือร้านต้องแสดงออกถึง
ความเป็นไทย เนื่องจากเป็นการเปิดร้านขนมไทย จึงตั้งช่ือจากคนในครอบครัวที่มีความหมายดี
เป็นมงคลน ามาตั้งเป็นช่ือร้าน และใช้ช่องทางการสื่อสารการตลาด เพื่อสร้างการรับรู้ผ่านสื่อ
สังคมออนไลน์ต่าง ๆ เช่น เฟซบุ๊ค เป็นต้น เพื่อให้ผู้บริโภคเข้าถึงได้ง่าย โดยน าเสนอข้อมูลที่เปน็
ประโยชน์แก่ผู้บริโภค ได้แก่ ภาพถ่ายร้าน รายการส่งเสริมการขาย ภาพประกอบของขนมไทย
ที่จ าหน่ายภายในร้าน แผนที่เส้นทางมาร้าน วัน-เวลา เปิด-ปิด การแสดงความคิดเห็นที่มีต่อ
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ร้าน เป็นการสื่อสารอัตลักษณ์ของร้าน เพื่อให้ผู้บริโภคเกิดการรับรู้ ความเข้าใจ จดจ า และ
เข้าถึงร้านได้ ดังค าสัมภาษณ์จากผู้ให้ข้อมูลหลัก 
  “ร้านจันทร์วนัสขนมไทย ใช้กลยุทธ์การตั้งช่ือร้านที่มีความหมายดี เป็นมงคล
และใช้ช่องทางการสื่อสารการตลาดผ่านสื่อสังคมออนไลน์ต่าง ๆ เช่น เฟซบุ๊ค ด้วยการให้ข้อมูล
ทั้งภาพร้าน แผนที่ วัน-เวลา เปิด-ปิด ท าให้ผู้บริโภคสามารถเข้าถึงร้านได้” (จันทร์วนัส, 3 
มกราคม 2566) 
  “ร้านย่าแหม่มขนมไทย ใช้กลยุทธ์การตั้งช่ือร้านมาจากคนในครอบครัว เพื่อให้
เกิดการจดจ าง่าย และใช้ช่องทางการสื่อสารการตลาดผา่นสือ่สังคมออนไลน์ต่าง ๆ เช่น เฟซบุ๊ค 
ติ๊กต็อก ด้วยการให้ข้อมูลด้านคลิปวิดีโอการท าขนมไทย ภาพร้าน แผนที่ วัน-เวลา เปิด-ปิด 
ท าให้ผู้บริโภคสามารถเข้าถึงร้านได้” (แหม่ม, 4 มกราคม 2566) 
  4.1.3 การสื่อสารอัตลักษณ์ด้วยวิธีการการน าเสนอความเป็นขนมไทย ด้วยการ
แสดงออกตั้งแต่วิธีการคัดสรรวัตถุดิบที่ เป็นของไทย มีความสดใหม่ มีคุณภาพดี โดย
ผู้ประกอบการได้สั่งซื้อวัตถุดิบจากเกษตรกรโดยตรง ด้านกระบวนการผลิตขนมไทยแบบดั้งเดิม
ตามต ารับมาตรฐานของร้าน รูปลักษณ์ของขนมไทยแต่ละชนิดต้องท าเหมือนขนมไทยแบบ
ดั้งเดิมมากที่สุด เนื่องจากมีคุณค่า มีประวัติ เรื่องราวความเป็นมา ถ่ายทอดวิถีชีวิต วัฒนธรรม
ทางภูมิปัญญาของการท าขนมไทยแบบสมัยก่อนที่มีความประณีต พิถีพิถัน และบรรจุภัณฑ์
ยังคงใช้วัสดุตามธรรมชาติ เช่น ใบตอง ใบเตย เป็นต้น เพื่อเป็นการสร้างอัตลักษณ์ของขนมไทย
ให้คงอยู่ ท าให้ผู้บริโภคได้เห็นถึงคุณค่าของขนมไทย ศิลปะในการท าขนมไทย และสามารถ
สร้างความประทับให้แก่ผู้บริโภค ตลอดจนผู้ประกอบการยังขอก าหนดราคาขายต่อช้ินที่ไม่สูง
มาก ท าให้เข้าถึงกลุ่มผู้บริโภคได้ง่ายยิ่งข้ึน ดังค าสัมภาษณ์จากผู้ให้ข้อมูลหลัก 
  “ร้านจันทร์วนัสขนมไทย ได้ขายขนมไทยในรูปแบบท้องตลาด ขนมไทยที่เป็น
ตัวเด่นคือ บัวลอยเผือก เน้นการคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพ รสชาติแบบขนมไทยแท้  
มีกระบวนการผลิตแบบดั้งเดิม ไม่ใส่สารกันบูด บรรจุภัณฑ์ในร้านใช้ใบตอง ใบเตย ราคาขาย 
ไม่แพง ประมาณ 20-35 บาท ให้ผู้บริโภคสามารถเข้าถึงได้ง่าย และรสชาติอร่อยแบบดั้งเดิม” 
(จันทร์วนัส, 3 มกราคม 2566) 
  “ร้านย่าแหม่มขนมไทย ได้ขายขนมไทยในรูปแบบท้องตลาด ขนมที่เป็นตัวเด่น 
คือเม็ดขนุนใส่เผือก ฝอยทอง เน้นการคัดเลือกวัตถุดิบที่สดใหม่ โดยเฉพาะไข่เป็ดจะใช้ไข่เป็ด  
ไลทุ่่ง มีกระบวนการผลิตแบบดั้งเดิม ไม่ใส่สารกันบูด บรรจุภัณฑ์ในร้านใช้กล่องพลาสติก ราคา
ขายไม่แพง เริ่มต้นตั้งแต่ขนมไทยเม็ดละ 2 บาท ให้ผู้บริโภคสามารถเข้าถึงได้ง่าย และรสชาติ
อร่อย น าขนมไทยไปใช้งานประเพณีต่าง ๆ” (แหม่ม, 4 มกราคม 2566) 
  4.1.4 การสื่อสารอัตลักษณ์ด้วยการน าเสนอถึงการให้บริการของร้านขนมไทย
ผู้ประกอบการใช้กลยุทธ์การให้บริการของร้าน เริ่มจากการตกแต่งหน้าร้านด้วยการออกแบบ
การจัดวางขนมไทยให้มีความหลากหลายทั้งชนิดขนมไทย การจัดเรียงสีสันบรรจุภัณฑ์และ
ภาชนะให้ชวนน่ารับประทาน การตั้งช่ือขนมไทยจะนิยมตั้งช่ือจากวัตถุดิบ หรือขั้นตอนการท า 
ที่บ่งบอกถึงคุณค่าของขนมไทย และยังใช้ค าไทยในการเรียกช่ือขนมที่แฝงไปด้วยความหมายอนั
เป็นสิริมงคลตามความเช่ือของคนไทยสมัยก่อน เช่น ขนมทองหยิบ มีลักษณะคล้ายดอกไม้สี
ทอง ใส่อยู่ในถ้วยจับจีบประณีตเหมือนกลีบดอกไม้ สื่อความหมายถึงความมั่งคั่งร่ ารวย หยิบเงิน
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หยิบทองสมดังช่ือทองหยิบ เป็นต้น และการแต่งกายของพนักงานโดยการใส่ผ้ากันเปื้อนตาม
การออกแบบของร้าน รวมทั้งการสื่อสารกับผู้บริโภค พนักงานต้องแสดงให้เห็นถึงรายละเอียด
และความเข้าใจถึงอัตลักษณ์ขนมไทยที่จ าหน่ายภายในร้านแต่ละชนิด เปิดโอกาสให้ผู้บริโภค
ซักถาม และให้ข้อแนะน าต่าง ๆ ได้ 
 4.2. ปัญหาและอุปสรรคในการสื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทย 
  4.2.1 ปัญหาด้านการโฆษณา ผู้ประกอบการขาดงบประมาณในการลงโฆษณา
เพื่อสื่อสารที่แสดงถึงภาพลักษณ์ของขนมไทยในระยะยาว เช่น สื่อดิจิทัล สื่อทางโทรทัศน์
หนังสือพิมพ์ นิตยสาร เป็นต้น เนื่องจากการโฆษณาในสื่อดังกล่าวต้องใช้งบประมาณจ านวนมาก 
  4.2.2 ปัญหาด้านการประชาสัมพันธ์ ผู้ประกอบการขาดการสื่อสารอัตลักษณ์
ตราสินค้า การออกแบบบรรจุภัณฑ์ การสร้างตราสินค้าให้เกิดความโดดเด่นง่ายแก่การจดจ า
โดยเฉพาะประเด็นของบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ภายในร้านส่วนใหญ่เป็นพลาสติก และตราสินค้า 
ขาดรายละเอียดในหลายส่วน เช่น เรื่องส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ ตัวอักษรยังไม่โดดเด่น เป็นต้น 
  4.2.3 ปัญหาด้านการส่งเสริมการขาย ผู้ประกอบการขาดการส่งเสริมการตลาด
ที่มีความส าคัญในการจัดจ าหน่าย เพื่อดึงดูดความสนใจของผู้บริโภค เช่น ลด แลก แจก แถม
บัตรสมาชิก เป็นต้น 
  4.2.4 ปัญหาด้านการตลาดทางตรง ผู้ประกอบการท าการตลาดทางตรงกับ
ผู้บริโภค แต่ขาดความรู้ความเข้าใจในการน าเสนอข้อมูลคุณภาพของขนมไทย ด้านประวัติความ
เป็นมาของขนมแต่ละชนิด การให้ข้อมูลแหล่งที่มาของวัตถุดิบแต่ละรายการ กรรมวิธีการท า
ประโยชน์ของขนมไทย การจัดท าคลิปวิดีโอการท าขนมไทยน าเสนอภายในร้าน หรือจัดท าท่ีมา
ของขนมไทย เพื่อเป็นข้อมูลติดตั้งภายในพื้นที่ร้านในลักษณะของสื่อสิ่งพิมพ์ เพื่อให้ผู้บริโภค
เกิดความตระหนักรู้เข้าใจถึงคุณค่า และภาพลักษณ์ของร้านและกระตุ้นสู่การตัดสินใจในการ
บริโภค และการสร้างความภักดีต่อตราสินค้า 
  4.2.5 ปัญหาการส่งเสริมการขายโดยการเลือกใช้กลุ่มผู้มีอิทธิพลทางความคิด
(Influencers) วิธีการนี้เป็นที่นิยมในการสื่อสารการตลาดในรูปแบบหนึ่ง ดังนั้นผู้ประกอบการ
ขาดการสนับสนุนจากกลุ่มคนที่มีอิทธิพลต่อความคิดและการตัดสินใจของกลุ่มเป้าหมาย และ 
ผู้มีช่ือเสียงในด้านความรู้ ความเช่ียวชาญเฉพาะด้าน เช่น ดารา นักแสดง เน็ตไอดอล นักรีวิว
อาหาร เป็นต้น เข้ามาช่วยสื่อสารการตลาดในการโฆษณาหรอืรีวิวสินค้า เพื่อสร้างการรับรู้ และ
ความน่าเชื่อมั่นในการบริโภคมากขึ้น 
  4.2.6 ปัญหาด้านการตลาดเชิงกิจกรรม ผู้ประกอบการขาดการสนับสนุนเรื่อง
การสร้างซอฟต์พาวเวอร์ผ่านอัตลักษณ์ของขนมไทยจากภาครฐับาล อีกทั้งภาครัฐบาลยังคงขาด
การส่งเสริมให้ขนมไทยเป็นที่รู้จักแพร่หลายในกลุ่มชาวไทยและชาวต่างชาติ โดยจะเห็นว่าผล
การประเมิน Global Soft Power Index ของไทย ปี 2022 ประเทศไทยถูกจัดอันดับที่ 35
และอัตลักษณ์ขนมไทยอยู่ในด้าน Culture & Heritage รวมการประเมินเรื่องอิทธิพลศิลปะ 
ความบันเทิง และอาหารที่คนทั่วโลกช่ืนชอบถูกจัดอันดับที่ 27 การจัดอันดับตกลงมาจาก 
ปี พ.ศ. 2565 ท าให้ทางภาครัฐบาลต้องตระหนักถึงการส่งเสริมซอฟต์พาวเวอร์ให้กับผู้ประกอบ
ธุรกิจร้านขนมไทยเพิ่มขึ้น 
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 4.3. แนวทางการส่งเสริมด้านการสื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทย กรณีศึกษาร้านจันทร์วนัส
ขนมไทย และร้านย่าแหม่มขนมไทย จังหวัดนนทบุรี 
  4.3.1 ส่งเสริมผู้ประกอบการให้มีความรู้ด้านการโฆษณา ด้วยการผลิตสื่อดิจิทัล
เช่น วิธีการท าคลิปวิดีโอ เพื่อสื่อสารการตลาด การสร้างเนื้อหาของขนมไทย เป็นต้น เพื่อเป็น
การสร้างอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของขนมไทย 
  4.3.2 ส่งเสริมผู้ประกอบการให้มีความรู้ด้านการประชาสัมพันธ์ ด้วยการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ ภายใต้แนวคิดการท าธุรกิจสีเขียวด้วยการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์จากวัสดุ
ธรรมชาติ เช่น กล่องชานอ้อย ถ้วยใบตองแห้ง เป็นต้น การสร้างตราสินค้า ควรจัดภาพ
ผลิตภัณฑ์ขนมไทย ช่ือขนมไทย ราคา ส่วนประกอบ เครื่องหมายมาตรฐานต่าง ๆ ให้ตัวอักษร
มองเห็นได้เด่นชัด เลือกใช้สีที่โดดเด่น เน้นอัตลักษณ์ความเป็นขนมไทย เพื่อสร้างการรับรู้น าไป
เป็นอัตลักษณ์ตราสินค้าของร้านได้ 
  4.3.3 ส่งเสริมผู้ประกอบการให้รู้วิธีการส่งเสรมิการขาย ด้วยการจัดท าขนมไทย
ระบบสมาชิก เพื่อสะสมคะแนนแลกเป็นส่วนลด รวมทั้งสร้างระบบลูกค้าสัมพันธ์ เพื่อแจ้ง
ช่วงเวลา และรายการส่งเสริมการขายต่าง ๆ การส่งเสริมการขายตามช่วงเทศกาล หรือการจัด
กิจกรรมให้ผู้บริโภคมีส่วนร่วมในการท าขนมไทย และควรมีสื่อสิ่งพิมพ์โฆษณาที่แสดงเนื้อหา
ถึงอัตลักษณ์ขนมไทยแต่ละชนิด เช่น แผ่นพับ ป้ายประกาศ เป็นต้น เพื่อเพิ่มทางเลือกให้แก่
ผู้บริโภค 
  4.3.4 ส่งเสริมผู้ประกอบการด้านการตลาดทางตรง ด้วยการหาแนวทางการ
ผลิตขนมไทย ไม่ว่าจะเป็นการใช้วัตถุดิบของไทยที่แปลกใหม่มาใช้ในการท าขนมไทย การท า
ขนมไทยเพื่อสุขภาพ การท าขนมไทยแบบดั้งเดิม เพื่อสร้างอัตลักษณ์ขนมไทยให้เกิดจุดเด่นและ
มีเรื่องราวในการเล่าเรื่องขนมไทย เพื่อเพ่ิมทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค 
  4.3.5 ส่งเสริมผู้ประกอบการดา้นการขาย ด้วยการหากลุ่มคนท่ีมีอิทธิพลมาชว่ย
สื่อสารการตลาดทางด้านการโฆษณาหรือรีวิวสินค้าให้เป็นท่ีรู้จักเพิ่มขึ้น 
  4.3.6 ส่งเสริมผู้ประกอบการสร้างความร่วมมือกับภาครัฐบาล กรมส่งเสริม
วัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม และการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย ช่วยกันสนับสนุนอัตลักษณ์
ทางวัฒนธรรมของขนมไทยภายใต้แนวคิดการสร้างซอฟต์พาวเวอร์ขนมไทยในอนาคต 
โดยภาครัฐบาลต้องมีพื้นฐานความเข้าใจในบทบาทของผู้ประกอบการขนมไทย อัตลักษณ์ขนมไทย 
รัฐบาลจึงควรปรับบทบาทเป็นส่วนหน่ึงของผู้ร่วมคดิ สร้างกระบวนการหารือในการร่างนโยบาย
ส่งเสริมการสร้างรากฐานซอฟต์พาวเวอร์ ผ่านการพัฒนาเศรษฐกิจสร้างสรรค์ ใช้ความร่วมมือ
ทุกภาคส่วนในการสื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทย เพื่อช่วยส่งเสริมการท่องเที่ยวอาหารเชิง
สร้างสรรค์ และสนับสนุนให้ขนมไทย รวมถึงตราสินค้าขนมไทยเป็นท่ีรู้จักเพิ่มขึ้น 
 
5. อภิปรายผล 
  5.1 สภาพการณ์ด้านการสื่อสารอัตลักษณ์ของผู้ประกอบการขนมไทย มีการสื่อสาร 
อัตลักษณ์หลายรูปแบบ พบว่า การสื่อสารถึงประสบการณ์และความเช่ียวชาญในการท าขนม
ไทยของกลุ่มผู้ประกอบการมีน าเสนอเรื่องราวประวัติความเป็นมาของร้านขนมไทย
ประสบการณ์การท าธุรกิจด้านขนมไทยมาเป็นระยะเวลายาวนาน จึงมีความเช่ียวชาญ ด้านการ
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ท าขนมไทย สอดคล้องกับงานวิจัยของพิเชษฐ เนตรสว่าง และฉัตรชัย นิยะบุญ (2564) พบว่า
การสืบทอด ภูมิปัญญา วิถีชีวิต การเรียนรู้ในการท าขนมไทย สามารถส่งต่อยุคปัจจุบัน และคง
คุณภาพความอร่อยเหมือนเดิมแต่โบราณ การสื่อสารอัตลักษณ์ด้วยวิธีการสื่อสารทางการตลาด
ผู้ประกอบการใช้กลยุทธ์การตั้งช่ือร้านจากช่ือที่ชอบภายในครอบครัว ก าหนดช่องทางการ
สื่อสารการตลาด เพื่อสร้างการรับรู้ผ่านสื่อสังคมออนไลน์ต่าง ๆ อาทิ เฟซบุ๊ค เพื่อให้ผู้บริโภค
เข้าถึงได้ง่าย สอดคล้องกับงานวิจัยของ Kongim et al. (2020) พบว่า การน ากลยุทธ์ทาง
การตลาดที่ให้ร้านขนมไทยน าระบบออนไลน์เข้ามาประยุกต์ใช้ในการด าเนินการสื่อสาร
การตลาด และมีการบริการครบวงจรออนไลน์ และออฟไลน์ ในขณะที่การสื่อสารอัตลักษณ์
ด้วยวิธีการการน าเสนอความเป็นขนมไทย ด้วยการแสดงออกตั้งแต่วิธีการคัดสรรวัตถุดิบที่เป็น
ของไทย ด้านกระบวนการผลิตขนมไทยแบบดั้งเดิมตามต ารับมาตรฐานของร้าน รูปลักษณ์ของ
ขนมไทยแต่ละชนิดต้องท าเหมือนขนมไทยแบบดั้ งเดิมมากที่สุด เพราะมีคุณค่า มีประวัติ
เรื่องราวความเป็นมา ถ่ายทอดวิถีชีวิต วัฒนธรรมทางภูมิปัญญา สอดคล้องกับงานวิจัยของ
วิศนันท ์อุปรมัย และประภาศรี พงศ์ธนาพาณิช (2566) พบว่า ร้านขนมไทยให้ความส าคัญการ
สื่อสารการตลาดดิจิทัล ตลาดเชิงเนื้อหาที่มีการน าเสนอเรื่องราว ความเป็นมาของขนมไทย
เพื่อให้เกิดความน่าสนใจ นอกจากนี้การสื่อสารอัตลักษณ์ด้วยการน าเสนอถึงการให้บริการของ
ร้านขนมไทย ผู้ประกอบการใช้กลยุทธ์การให้บริการของร้าน เริ่มจากการตกแต่งหน้าร้านด้วย
การออกแบบการจัดวางผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลายผสมผสาน การจัดเรียงสีสันให้ชวน 
น่ารับประทาน การตั้งช่ือขนมไทยจะนิยมตั้งช่ือจากวัตถุดิบ สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
สุรชา บุญรักษา (2558) พบว่า การใช้กลยุทธ์การตลาดด้านช่องทางการจัดจ าหน่ายในร้าน 
ขนมไทยมีการจัดวางผลิตภัณฑ์ให้มีความสะดวกสบาย ท าให้มองเห็นและจดจ าได้ 
  5.2 ปัญหาและอุปสรรคในการสื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทย ผู้ประกอบการยังขาด
ความรู้ด้านการโฆษณา การประชาสัมพันธ์ การส่งเสริมการขาย ปัญหาด้านการตลาดเชิง
กิจกรรม สอดคล้องกับงานวิจัยของสมศักดิ์ อมรชัยนนท์ และเสาวนีย์ สมันต์ตรีพร (2566) 
พบว่าผู้ประกอบการควรจะน าส่วนประสมการตลาดมาสร้างความต่างจากรูปแบบเดิม โดยน า
วัฒนธรรมขนมไทยมาสร้างเรื่องราว ส่งเสริมการขาย เพื่อสร้างความประทับใจผ่านช่องทางการ
จัดจ าหน่ายและประชาสัมพันธ์ออนไลน์ เพื่อให้เกิดกระแสการตอบรับดี 
 5.3 แนวทางการส่งเสริมด้านการสื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทย พบว่า การส่งเสริม
ผู้ประกอบการให้มีความรู้ด้านการผลิตสื่อดิจิทัล เช่น วิธีการท าคลิปวิดีโอ เพื่อสื่อสารการตลาด
การสร้างเนื้อหาของขนมไทย เป็นต้น การส่งเสริมผู้ประกอบการให้มีความรู้ในการออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ภายใต้แนวคิดธุรกิจสีเขียวด้วยบรรจุภัณฑ์จากวัสดุธรรมชาติ สอดคล้องกับงานวิจัย
ของศศิพรรณ บิลมาโนชญ์ และบัญชา ชลพิทักษ์ (2565) พบว่า การใช้กลยุทธ์สื่อสารการตลาด
กับนวัตกรรมบรรจุภัณฑ์ขนมไทย อาจช่วยส่งเสริมเอกลักษณ์ขนมไทย ช่วยเพิ่มยอดขาย ความ
น่าสนใจให้แก่ผู้บริโภคได้ ส่งเสริมผู้ประกอบการให้รู้วิธีการส่งเสริมการขายผลิตภัณฑ์ขนมไทย
การน าระบบสมาชิกมาใช้ และรายการส่งเสริมการขายต่าง ๆ ตามช่วงเทศกาล การจัดกิจกรรม
ให้ผู้บริโภคมีส่วนร่วมในการท าขนมไทย สอดคล้องกับงานวิจัยของนพรัตน์ บุญเพียรผล และบุษริน
วงศ์วิวัฒนา (2564) พบว่า ผู้ประกอบการต้องตระหนักความรู้ในการจัดกิจกรรมส่งเสริมการ
ขาย อาทิ การลดราคาสินค้า สินค้าพิเศษ และจัดแคมเปญพิเศษต่าง ๆ ส่งเสริมผู้ประกอบการ
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หาแนวทางการผลิตขนมไทย เช่น การท าขนมไทยเพื่อสุขภาพ การท าขนมไทยแบบดั้งเดิม 
เพื่อสร้างอัตลักษณ์ขนมไทยให้เกิดจุดเด่น สอดคล้องกับงานวิจัยของกัญญ์ญาณัฐ จึงพัฒนา
และธวมินทร์ เครือโสม (2564) พบว่า ทัศนคติและแนวทางการพัฒนาขนมไทยโดยใช้กลยุทธ์
เชิงรับด้วยการส่งเสริมการผลิตขนมไทยในเชิงรักสุขภาพ ตลอดจนการที่ภาครัฐบาล 
กรมส่ ง เสริมวัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม และการท่องเที่ ยวแห่ งประเทศไทย 
ช่วยสนับสนุนอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของขนมไทยด้วยการส่งเสริมการสร้างซอฟต์พาวเวอร์
ขนมไทย เริ่มจากการให้ความส าคัญกับความเข้าใจในบทบาทของผู้ประกอบการขนมไทย 
อัตลักษณ์ขนมไทย รวมทั้งการร่างนโยบายส่งเสริมการสร้างรากฐานซอฟต์พาวเวอร์  ผ่านการ
พัฒนาเศรษฐกิจสร้างสรรค์ อาศัยความร่วมมือทุกภาคส่วนในการสื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทย 
เพื่อช่วยส่งเสริมการท่องเที่ยวอาหารเชิงสร้างสรรค์ และตราสินค้าขนมไทยเป็นท่ีรู้จักเพิ่มขึ้น 

 
6. องค์ความรู้ใหม ่

จากการศึกษาสภาพการณ์ปัญหาและอุปสรรคด้านการสื่อสารอัตลักษณ์พร้อม
น าเสนอแนวทางการส่งเสริมด้านการสื่อสารอัตลักษณ์ กรณีศึกษาร้านจันทร์วนัสขนมไทย และ 
ร้านย่าแหม่มขนมไทย ท าให้เกิดองค์ความรู้ใหม่เกี่ยวกับแนวทางด้านการสื่อสารอัตลักษณ์ขนม
ไทยผ่านการโฆษณาประชาสัมพันธ์ด้วยการใช้สื่อดิจิทัล และน าเสนอผลิตภัณฑ์ด้วยกลุ่มผู้มี
อิทธิพลเพื่อสร้างความเชื่อมั่นให้กับลูกค้า การออกแบบตราสินค้าท่ีน่าสนใจจะช่วยสร้างภาพจ า
ให้กับผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ การจัดโปรโมช่ันส่วนลด การสะสมคะแนนแลกแต้ม และ  
การจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับเทศกาล และงานประเพณีจะช่วยส่งเสริมการขาย 
นอกจากนี้การพัฒนาขนมไทยเพื่อสุขภาพส าหรับกลุ่มผู้บริโภคเฉพาะกลุ่ม การน าเสนอประวัติ
ความเป็นมาขนมไทยเป็นการท าการตลาดทางตรงที่เข้าถึงผู้บริโภคที่มีความสนใจได้เป็นอย่างดี
การจัดการตลาดเชิงกิจกรรมในการดึงภาครัฐและหน่วยงานที่เกี่ยวข้องมาสนับสนุนการสร้าง
ซอฟต์พาวเวอร์ผ่านอัตลักษณ์ขนมไทยยังเป็นแนวทางที่สามารถช่วยให้ขนมไทยแพร่หลายเป็น
ที่รู้จักและได้รับความนิยมในการบริโภคเพิ่มขึ้นได้ 
 
7. สรุป 

7.1 ศึกษาสภาพการณ์ด้านการสื่อสารอัตลักษณ์ของผู้ประกอบการขนมไทย พบว่า
ผู้ประกอบการขนมไทยมีการสื่อสารอัตลักษณ์ของร้าน 4 ด้าน คือ 1) การสื่อสารประสบการณ์
และความเช่ียวชาญในการท าขนมไทยของผู้ประกอบการ ใช้การสื่อสารผ่านประวัติการท า 
ขนมไทยท่ียาวนาน 2) การสื่อสารอัตลักษณ์ด้วยวิธีการสื่อสารทางการตลาดของผู้ประกอบการ
จะใช้กลยุทธ์ด้านการตั้งช่ือร้านที่เป็นช่ือคน ภาพถ่ายร้าน การแสดงความคิดเห็นภายในร้าน
ผ่านช่องทางการสื่อสารการตลาด 3) การสื่อสารอัตลักษณ์ด้วยวิธีการน าเสนอความเป็นขนม
ไทย ผู้ประกอบการจะใช้กลยุทธ์ด้านการคัดเลือกวัตถุดิบท่ีสดใหม่ การถ่ายทอดเรื่องราวความ
เป็นมาของขนมไทย 4) การสื่อสารอัตลักษณ์ด้วยการน าเสนอถึงการให้บริการของร้านขนมไทย
จะใช้กลยุทธ์การให้บริการที่เป็นกันเอง การจัดตกแต่งขนมไทยให้สวยงาม 

7.2 ปัญหาและอุปสรรคในการสื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทย พบว่า ผู้ประกอบการเกิด
ปัญหาและอุปสรรคในการสื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทยด้วยกัน 6 ด้าน คือ 1) ด้านการโฆษณา 
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2) ด้านการประชาสัมพันธ์ 3) ด้านการส่งเสริมการขาย 4) ด้านการตลาดทางตรง 5) ด้านส่งเสริม
การขายโดยการเลือกใช้กลุ่มผู้มีอิทธิพลทางความคิด 6) ด้านการตลาดเชิงกิจกรรม 

7.3 แนวทางการส่งเสริมด้านการสื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทย พบว่า ควรมีการส่งเสริม
ให้ผู้ประกอบการมีแนวทางด้านการสื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทย 5 ด้าน คือ 1) ส่งเสริมความรู้
ด้านการผลิตสื่อดิจิทัล การจัดคลิปวิดีโอ เพื่อเป็นการสื่อสารทางการตลาด 2) ส่งเสริมความรู้
ด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์ สร้างตราสินค้า ใช้บรรจุภัณฑ์จากวัสดุธรรมชาติ 3) ส่งเสริมด้าน
การขายมีระบบบัตรสมาชิก สะสมคะแนนส่วนลด 4) ส่งเสริมการหาแนวทางการผลิตขนมไทย
ใหม่ ๆ เพื่อน าเสนอให้กลุ่มคนที่มีอิทธิพลมาช่วยสื่อสารการตลาด 5) ส่งเสริมผู้ประกอบการ
และสร้างความร่วมมือกับภาครัฐบาล ยกระดับอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของขนมไทยให้เป็น
รากฐานซอฟต์พาวเวอร์ เพื่อพัฒนาเศรษฐกิจการท่องเที่ยว 
 
8. ข้อเสนอแนะ 

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
จากการศึกษาในการสัมภาษณ์ และสังเกตพฤติกรรมของผู้ประกอบการ พบว่า

ผู้ประกอบการยังมีปัญหาด้านการโฆษณา การประชาสัมพันธ์ การส่งเสริมการขาย การตลาด
ทางตรง และการตลาดเชิงกิจกรรม ท าให้ผู้ประกอบการควรเพิ่มการโฆษณาภาพลักษณ์ของ
ขนมไทยในระยะยาวทางสื่อต่าง ๆ อาทิ เฟซบุ๊ค ติ๊กต็อก ด้วยการจัดท าคลิปวิดีโอการท า 
ขนมไทย การเลือกใช้และการออกแบบบรรจุภัณฑ์ ตราสินค้าให้มีความโดดเด่น การขายด้วย
การลด แลก แจก แถม และการประสานความร่วมมือกับรัฐบาล และกลุ่มคนที่มีอิทธิพลต่อ
ความคิดในการตัดสินใจของผู้บริโภคในการผลักดันให้ธุรกิจขนมไทยเป็นที่รู้จัก ช่วยส่งเสริม
ศักยภาพด้านการสื่อสารการตลาดของธุรกิจขนมไทยให้เกิดการยั่งยืน มีอัตลักษณ์ทาง
วัฒนธรรมความเป็นไทยได้ และปัจจัยภายใน ปัจจัยภายนอก เกี่ยวกับคุณค่าทางโภชนาการ
ของขนมไทย การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้ยืดอายุการเก็บรักษา 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 8.2.1 ควรวิจัยเรื่องการรับรู้ความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อขนมไทยในร้าน

ขนมไทย เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค 
 8.2.2 ควรศึกษาการเปรียบเทียบขนมไทยแต่ละชนิด และชนิดของขนมไทย 

ที่นิยม เพื่อเป็นแนวทางในการวางแผนการตลาดของขนมไทย 
 
9. กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณร้านจันทร์วนัสขนมไทย และร้านย่าแหม่มขนมไทยที่ให้ข้อมูลการวิจัย 
ครั้งนี้ และคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่ให้การ
สนับสนุนการด าเนินการวิจัยในครั้งน้ีให้ส าเร็จลุล่วงไปได้อย่างสมบูรณ์ 
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บทคัดย่อ 
งานวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อส ารวจประสบการณ์ของนักท่องเที่ยว 

กลุ่ มผู้ สู งอายุชาวไทยในการเลือกซื้ อของที่ ระลึกประเภทแฮนดิคราฟท์ ในจั งหวัด
พระนครศรีอยุธยา และ 2) เพื่อสร้างแนวทางพัฒนาของที่ระลึกประเภทแฮนดิคราฟท์ส าหรับ
นักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
คือแบบสอบถามกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยในการเลือกซื้อของที่ระลึกประเภทงานแฮนดิคราฟท์ใน
จังหวัดพระนครศรีอยุธยาและนักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยจ านวน 400 คน โดยใช้การ
วิเคราะห์สถิติเชิงพรรณนา ผลการวิจัยพบว่านักท่องเที่ยวผู้สูงอายุชาวไทยที่เดินทางมา
ท่องเที่ยวและจับจ่ายใช้สอยส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงมากกว่าเพศชาย มีช่วงอายุระหว่าง 55-65 ป ี
มีการศึกษาระดับมัธยมปลาย/ปวช. ประกอบอาชีพเป็นพนักงานบริษัท มีรายได้ 10,001-20,000 บาท
และเคยเดินทางมาท่องเที่ยวมากกว่า 2 ครั้งขึ้นไป ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจต่อของที่ระลึก
ประเภทแฮนดิคราฟท์อยู่ในระดับมาก โดยหัวข้อของที่ระลึกใช้ประดับตกแต่งมีความสวยงาม 
มีผลประเมินความพึงพอใจสูงที่สุด รองลงมาคือของที่ระลึกใช้งานได้จริง ซึ่งสามารถน ามา
วางแผนเพื่อยกระดับของที่ ระลึกประเภทแฮนดิคราฟท์ได้แก่  การวางแผนการผ ลิต 
การออกแบบ และควบคุมราคา โดยอาศัยปัจจัยทางการตลาด ต้นทุนสินค้า แหล่งจัดจ าหน่าย
และการควบคุมคุณภาพเพื่อควบคุมสินค้าของฝากและของที่ระลึกให้เป็นสินค้าสร้างรายได้แก่
ชุมชนและผู้ประกอบการธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวต่อไป 

ค าส าคัญ: การยกระดับ, ของที่ระลึก, ผู้สูงอาย ุ
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Abstract 
 The objectives of this research were to: 1) survey the experience of 
Thai elderly tourists in selecting to buy handicraft souvenirs in Phra Nakhon Si 
Ayutthaya Province, and 2 ) develop guidelines handicraft souvenirs for Thai 
senior tourists in Phra Nakhon Si Ayutthaya Province. A questionnaire was 
designed for 400 Thai senior tourists to study their selection of handmade 
souvenirs in Phra Nakhon Si Ayutthaya Province, using descriptive statistical 
analysis as the research tool. The results show that the majority of senior 
tourists traveling and shopping are female, aged between 55 and 65, with a 
high school or vocational diploma education, employed in company jobs, 
earning 10,001-20,000 baht, and having traveled more than twice. The average 
satisfaction with handmade souvenirs is high, with the greatest satisfaction 
related to the aesthetic appeal of decorative souvenirs, followed by practical 
souvenirs. This information was used to plan the enhancement of handmade 
souvenirs for Thai senior tourists, taking into account market factors, product 
costs, distribution sources, and quality control. This is intended to ensure that 
souvenirs contribute to community income and support tourism-related 
businesses. 

Keywords: Enhancing, Souvenir, Senior Tourists 

 
1. บทน า 

การท่องเที่ยวมีบทบาทส าคัญต่อการพัฒนาทางเศรษฐกิจให้แก่ประเทศไทย  โดย
องค์ประกอบท่ีส าคัญอย่างหนึ่งของธุรกิจท่องเที่ยวคือ ผลิตภัณฑ์สินค้าของที่ระลึกท่ีน ารายได้สู่
ชุมชนท้องถิ่น ทั้งนี้นักท่องเที่ยวนอกจากจะเดินทางมาชมแหล่งท่องเที่ยวแล้วใช้เวลาในการท า
กิจกรรมต่าง ๆ ควบคู่ไปกับการซื้อสินค้าที่ระลึกเพื่อน ากลับไปเป็นของฝากและสร้างร่องรอย
ของความทรงจ าในสถานที่ที่เคยเดินทางมาท่องเที่ยวด้วย  การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย
คาดการณ์ว่าป ี2567 การท่องเที่ยวภายในประเทศจะมีการฟื้นตัวไปในทิศทางที่ดีขึ้น (Moving 
forward to Better) ทั้งฝั่งอุปทานและอุปสงค์และจะสร้างความมั่นคงทางการท่องเที่ยวและ
เกิดการสร้างมูลค่าเพิ่มและการท่องเที่ยวแบบยั่งยืนเพื่อส่งเสริมให้นักท่องเที่ยวเลือกท่องเที่ยว
ด้านวัฒนธรรมและศึกษาประวัติศาสตร์ (กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา, 2566) อีกทั้ง
ประเทศไทยซึ่งมีความโดดเด่นทางการท่องเที่ยวและการบริการและยังมีพื้นฐานจากรากเหง้า
วัฒนธรรมประเพณีที่สั่งสมและถ่ายทอดกันมายาวนาน มีทรัพยากรทางการท่องเที่ยวเชิง
วัฒนธรรมที่จับต้องได้และจับต้องไม่ได้ที่มีความหลากหลายและเป็นมิตรกับนักท่องเที่ยว การ
พัฒนารากเหง้าวัฒนธรรมประเพณีอันเป็นมรดกวัฒนธรรม (Cultural Heritage) โดยการน า
จุดเด่นดังกล่าวออกแบบมาเป็นสินค้าของที่ระลึกเพื่อการท่องเที่ยวนั้นจะมีส่วนในการสร้าง
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แรงจูงใจ ซึ่งพฤติกรรมนักท่องเที่ยวเหล่านี้สนใจงานหัตถกรรม โดยความชอบ ต้องการ
นักท่องเที่ยวในด้านเชิงชาติพันธุ์ ศิลปะ เอกลักษณ์ดึงดูด และนักท่องเที่ยวที่จะได้สัมผัสถึง
ความแท้จริงของชุมชนที่พวกเขาเคยเป็นการเยี่ยมชมเป็นกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม 
(Littrell et al.,1994) อีกทั้งในพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวในปัจจุบันที่จะเลือกซื้อสินค้ าที่
ระลึก (ก าธร แจ่มจ ารัส และคณะ, 2565) การเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกในการท่องเที่ยว
มากที่สุด โดยให้ความส าคัญกับคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่สะท้อนความเป็นเอกลักษณ์ของ
ท้องถิ่น และคงคุณค่าศิลปะและความงาม โดยเฉพาะของที่ระลึกประเภทงานแฮนดิคราฟท์ที่
สามารถสะท้อนอัตลักษณ์และความเป็นตัวตน งานแฮนดิคราฟท์จึงเป็นปัจจัยส าคัญในการ
สร้างผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกให้สอดคล้องกับการแสดงอัตลักษณ์ของแหล่งวัฒนธรรม 

การท่องเที่ยวจังหวัดพระนครศรีอยุธยามีนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ
เดินทางมาท่องเที่ยวจังหวัดพระนครศรีอยุธยา สามารถสร้างรายได้จากการท่องเที่ยวให้จังหวัด
เป็นอย่างสูง โดยมีรายได้จากนักท่องเที่ยว ประกอบไปด้วย รายได้หลักจากแหล่งท่องเที่ยว 
ค่าที่พัก ร้านอาหาร การขนส่ง จากทัวร์ โดยเฉพาะรายได้สินค้าพื้นเมืองโอทอป ร้านขาย
ผลิตภัณฑ์ของฝากของที่ระลึก เป็นต้น (พิเนต ตันศิริ และพรนภา ศรีแก้ว, 2564) ซึ่งจังหวัด
พระนครศรีอยุธยาเป็นแหล่งผลิตแฮนดิคราฟท์ท่ีส าคัญของประเทศเนื่องจากมีความเจริญด้าน
วัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่นที่สืบทอดมาอย่างยาวนาน ท าให้สินค้าแฮนดิคราฟท์มี  
อัตลักษณ์ที่แสดงตัวตนได้อย่างชัดเจนและกลุ่มนักท่องเที่ยวที่มีการจับจ่าย เพื่อซื้อสินค้า  
แฮนดิคราฟท์ ได้แก่ กลุ่มนักท่องเที่ยวผู้สูงอายุชาวไทยมากกว่าร้อยละ 60 จะจ่ายเงินเพิ่มเพื่อ
ซื้อสินค้าที่ออกแบบมาเพื่อกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยโดยเฉพาะ และเมื่อศึกษาไปถึงความต้องการ
ของนักท่องเที่ยวผู้สูงอายุท าให้ทราบได้ว่านักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยมีอัตราเพิ่มอย่าง
ต่อเนื่อง และมีแนวโน้มที่จะเดินทางท่องเที่ยวสูงขึ้น 

จากผลส ารวจเห็นได้ว่าก าลังการซื้อสูงในประเทศไทยจะเป็นนักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุ
ชาวไทยเนื่องจากสังคมไทยเข้าสู่การเป็นสังคมผู้สูงวัยอย่างสมบูรณ์แล้วกลุ่มนักท่องเที่ยว
ผู้สูงอายุนอกจากจะช่ืนชอบการท่องเที่ยวแล้ว ยังต้องการบริการที่มีคุณภาพคุ้มค่าจาก 
ผู้ให้บริการด้วยนอกจากท่องเที่ยวแล้ว มักให้ความส าคัญกับความพึงพอใจเป็นหลักและ
พฤติกรรมการบริโภคของผู้สูงอายุยังพบว่า ผู้สูงอายุกว่าร้อยละ 60 ยินดีที่จะจ่ายเงินเพิ่มหากได้
สินค้าและบริการที่ออกแบบมาเพื่อผู้สูงอายุโดยงานหัตถกรรมที่สะท้อนถึงวัฒนธรรม 
(Mudtayomburut, 2011) จะเห็นได้ว่ารูปแบบพฤติกรรมการท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยว
ผู้สูงอายุจึงเป็นลักษณะเฉพาะที่แตกต่างไปจากนักท่องเที่ยวในรูปแบบพฤติกรรมอ่ืน ๆ โดยเน้น
การท่องเที่ยวและบริการที่มีคุณภาพดี ค านึงถึงความคุ้มค่า ในการให้บริการทางการท่องเที่ยว 
เน้นการซื้อด้วยเหตุผลไม่ใช่อารมณ์เนื่องจากเป็นกลุ่มนักท่องเที่ยวท่ีมีประสบการณ์ในการใช้
ชีวิตและการท่องเที่ยวเป็นอย่างดี (ณัฐฐิณีภรณ์ ปิงแก้ว และคณะ, 2563) 

จังหวัดพระนครศรีอยุธยาจึงเป็นสินค้าที่สามารถน ามาเป็นสินค้าของที่ ระลึกที่
ตอบสนองต่อความต้องการของนักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยได้จึงสอดคล้องกับแผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติของประเทศไทยที่มีความท้าทายต่อการบรรลุเป้าหมายในการสร้าง
มูลค่าเพิ่มให้กับการท่องเที่ยวต้องส่งเสริมการพัฒนาการท่องเที่ยวท่ีมีศักยภาพ ในการเติบโตสูง
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คือการส่งเสริมสวรรค์แห่งการชอปปิ้งโดยสนับสนุนให้มีกลุ่มสินค้าที่ระลึกประจ าชาติเพื่อดึงดูด
ให้เกิดการจับจ่ายใช้สอยของนักท่องเที่ยวมากขึ้น 

การวิจัยครั้งนี้มีจุดมุ่งหมายที่จะพัฒนาทั้งภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติ โดยคณะนักวิจัยได้
เลือกสองภาคธุรกิจหลักของการท่องเที่ ยวที่ มี ความเกี่ ยวข้องกับของที่ ระลึกในจังหวัด
พระนครศรีอยุธยา ได้แก่ ศิลปวัฒนธรรม และ ภูมิปัญญาท้องถิ่นในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
ซึ่งเป็นต้นทุนทางวัฒนธรรมและบริการมูลค่าสูงที่ได้รับความนิยมในกลุ่มนักท่องเที่ยวมาเป็น
กรณีศึกษา เพื่อศึกษาแนวทางการพัฒนาของที่ระลึกที่เป็นงานแฮนดิคราฟท์ส าหรับนักท่องเที่ยว
กลุ่มผู้สูงอายุชาวไทย เพื่อศึกษาประสบการณ์ในการเลือกซื้อสินค้าของที่ระลึกและแนวทางในการ
ปรับปรุงพัฒนาสินค้าให้ตอบสนองต่อความต้องการของกลุ่มลูกค้าผู้สูงอายุที่เดินทางมาท่องเที่ยว
ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา ทางคณะผู้วิจัยจึงคาดหวังว่า การศึกษาแนวทางแรงจูงใจในการเลือก
ซื้อของที่ระลึกครั้งนี้จะต้องสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสินค้าและช่วยพัฒนาคุณภาพสินค้าของที่ระลึก
ของกลุ่มลูกค้าผู้สูงอายุทั้งคนไทยในกลุ่มเป้าหมายได้ดียิ่งขึ้นและผู้ประกอบการที่ท าธุรกิจด้านของ
ที่ระลึกได้น าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์เพื่อพัฒนาของที่ระลึกให้ได้อย่างมีประสิทธิภาพต่อไป 

 
2. วัตถุประสงค ์

2.1 เพื่อส ารวจประสบการณ์ของนักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยในการเลือกซื้อ
ของที่ระลึกประเภทแฮนดิคราฟท์ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

2.2 เพื่อสร้างแนวทางพัฒนาของที่ระลึกประเภทแฮนดิคราฟท์ส าหรับนักท่องเที่ยว
กลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 

การวิจัยครั้งนี้เป็นวิจัยทางการท่องเที่ยวเชิงปฎิบัติการ (Tourism Action Research) 
ซึ่งมีวิธีวิจัยแบบผสมผสาน โดยมีวธิีการวิจัย ดังนี ้

3.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
ประชากรที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ คือนักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยที่เดินทางมา

ท่องเที่ยว จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ในปี พ.ศ. 2565 เป็นจ านวน 874,750 คน (ส านักงาน
สถิติจังหวัดพระนครศรีอยุธยา , 2566) กลุ่มตัวอย่างค านวณตามตาราง Taro Yamane 
ได้จ านวนกลุ่มตัวอย่างท้ังหมด 400 คน 

3.2 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
 3.2.1 ลักษณะของเครื่องมือท่ีใช้ 
 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ แบบสอบถาม แบ่งออกเป็น 3 ส่วน ได้แก่ 

ส่วนท่ี 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามข้อค าถามแบบเลือกตอบ ส่วนท่ี 2 ความพึงพอใจ
ของนักท่องเที่ยวผู้สูงอายุต่อการเลือกซื้อสินค้าของฝากและของที่ระลึก เป็นแบบสอบถามแบบ
มาตราส่วนประมาณค่า และส่วนที่ 3 ข้อเสนอแนะในการพัฒนาของที่ระลึกประเภทงาน 
แฮนดิคราฟท์ของนักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา ข้อค าถาม
แบบปลายเปิด 
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 3.2.2 การสร้างเครื่องมือ 
 1) ศึกษารายละเอียดเกี่ยวกับ แนวคิด ทฤษฎี เนื้อหา จากเอกสารทางวิชาการ 

ต ารา วารสารในการก าหนดกรอบข้อค าถามตามโครงสร้าง และวิเคราะห์ประเด็นค าถามใน
ส่วนแบบสอบถาม 

 2) ด าเนินการสร้างแบบสอบถามฉบับร่าง  
 3) ตรวจสอบความเที่ยงตรง โดยน าแบบสอบถามที่สร้างขึ้นให้ผู้เช่ียวชาญ

จ านวน 3 ท่าน ตรวจสอบความเที่ยงตรง โดยพิจารณาจากค่า IOC ที่มีค่าตั้งแต่ 0.5 ขึ้นไป 
จากการค านวณค่า IOC พบว่า มีค่าอยู่ระหว่าง 0.6-0.8 ซึ่งถึอว่าข้อค าถามทั้งหมดสามารถ 
วัดได้ และสอดคล้องกับวัตถุประสงค์  

 4) ตรวจสอบคุณภาพของแบบสอบถามเสนอต่อผู้เช่ียวชาญเพื่อปรับปรุงและ
แก้ไขตามค าแนะน า 

 5) น าแบบสอบถามที่ปรับปรุงและไปทดลอง (Try Out) กับกลุ่มตัวอย่างที่
ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่าง จ านวน 30 คน ที่จังหวัดพระนครศรีอยุธยาเพื่อหาค่าความเช่ือมั่น 
(Reliability) เท่ากับ 0.92 ถือว่ามีค่าความเช่ือมั่นในระดับดี 

 6) จัดพิมพ์แบบสอบถามฉบับสมบูรณ์เพื่อน าไปใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลต่อไป 
 3.3 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล  
 1) แบบสอบถามส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามซึ่งมีข้อค าถาม

แบบเลือกตอบ น ามาแจกแจงความถี่ และสรุปผลเป็นค่าร้อยละ 
 2) แบบสอบถามตอนที่ 2 ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวผู้สูงอายุต่อการเลือก

ซื้อสินค้าของฝากและของที่ระลึก ซึ่งมีข้อค าถามแบบมาตราส่วนประมาณค่า น ามาหาค่าเฉลี่ย 
และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยใช้มาตรวัด Likert Scals 5 ระดับ และ แปลค่าคะแนน คือ 
4.21-5.00 มากที่สุด 3.41-4.20 มาก 2.61-3.40 ปานกลาง 1.81-2.60 น้อย และ 1.00-1.80 
น้อยที่สุด 

 3) ข้อเสนอแนะในการพัฒนาของที่ระลึกประเภทงานแฮนดิคราฟท์ของ
นักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา ข้อค าถามแบบปลายเปิดใช้
วิธีการวิเคราะห์เนื้อหา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 6 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม-ธนัวาคม 2567  

91 
 

4. ผลการวิจัย 
ตารางที่ 1 แสดงจ านวนข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน ร้อยละ 
1. เพศ   

ชาย 152 38.00 
หญิง 248 62.00 

2. อายุ   
55-65 ปี 276 69.00 
66-75 ปี 104 26.00 
76 ปีขึ้นไป 20 5.00 

3. สถานภาพ   
โสด 108 27.00 
สมรส 256 64.00 
หม้าย/หย่ารา้ง 36 9.00 

4. การศึกษา   
ประถมศึกษา 96 24.00 
มัธยม/ปวช. 140 35.00 
อนุปริญญา/ปวส. 44 11.00 
ปริญญาตร ี 104 26.00 
สูงกว่าปริญญาตร ี 16 4.00 

5. อาชีพปัจจุบัน   
รับราชการ 16 4.00 
พนักงานบริษัท 132 33.00 
รับจ้าง/ลูกจ้าง 116 29.00 
ธุรกิจส่วนตัว 72 18.00 
การเกษตร  36 9.00 
อื่น ๆ  28 7.00 

6. รายได้ในปัจจุบันต่อเดือน   
ไม่เกิน 10,000 บาท 92 23.00 
10,001-20,000 บาท 200 50.00 
20,001-30,000 บาท 56 14.00 
มากกว่า 30,000 บาท 52 13.00 

7. ความถี่ในการเดินทางมาท่องเที่ยวฯ   
ครั้งแรก 12 3.00 
ครั้งท่ี 2 40 10.00 
มากกว่า 2 ครั้งข้ึนไป 348 87.00 

 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 6 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม-ธนัวาคม 2567  

92 
 

ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ ข้อที่ 1 เพื่อส ารวจประสบการณ์ของนักท่องเที่ยว
ผู้สูงอายุในการเลือกซื้อของที่ระลึกประเภทงานแฮนดิคราฟท์ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงจ านวน 248 คน คิดเป็นร้อยละ 62 มีช่วงอายุ
ระหว่าง 55-65 ปี จ านวน 276 คน คิดเป็นร้อยละ 69 มีสถานภาพสมรส จ านวน 256 คน 
คิดเป็นร้อยละ 64 และมีระดับการศึกษามัธยม/ปวช. จ านวน 140 คน คิดเป็นร้อยละ 35 
อาชีพพนักงานบริษัท จ านวน 132 คน คิดเป็นร้อยละ 33 รายได้ 10,001-20,000 จ านวน 
200 คน คิดเป็นร้อยละ 50 และเคยเดินทางมาท่องเที่ยวในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา มากกว่า 
2 ครั้งขึ้นไป จ านวน 348 คน คิดเป็นร้อยละ 87 

 
ตารางที่ 2 ประเมินความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยที่มีผลต่อของ 

 ที่ระลึกประเภทงานแฮนดิคราฟท์ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
รายการประเมิน x̅ S.D. แปลความ 

1. งานฝีมือท่ีมีในปัจจุบันมีให้เลือกซื้อหลากหลายประเภท 4.10 0.82 มาก 
2. ของที่ระลึกท่ีมีตอบโจทย์ความต้องการของผู้สูงอาย ุ 3.80 0.79 ปานกลาง 
3. ของที่ระลึกสะท้อนความเป็นอตัลักษณจ์ังหวัด

พระนครศรีอยุธยา 
4.07 0.90 มาก 

4. ของที่ระลึกใช้งานได้จริง 4.19 0.81 มาก 
5. ของที่ระลึกใช้ประดับตกแต่งมคีวามสวยงาม 4.24 0.77 มาก 
6. ของระลึกมีความแข็งแรงทนทาน 3.92 0.83 มาก 
7. ของที่ระลึกมีความคุม้ค่ากับราคา 3.95 0.93 มาก 
8. ของที่ระลึกพบเห็นได้ทั่วไป 3.81 1.00 มาก 
9. สินค้ามีความโดดเด่นดึงดูดตา 3.89 0.93 มาก 
10. ผู้จัดจ าหน่ายให้ความรูไ้ดเ้กี่ยวกับผลิตภัณฑ์ของที ่ 
     ระลึก 

3.48 1.02 ปานกลาง 

รวม 3.94  มาก 
 

จากตารางที่ 2 ผลประเมินความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยที่มีต่อ
ของที่ระลึกประเภทงานแฮนดิคราฟท์ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา พบว่านักท่องเที่ยวกลุ่ม
ผู้สูงอายุชาวไทยมีความพึงพอใจในภาพรวม มีค่าเฉลี่ยรวม 3.94 อยู่ในระดับมาก โดยความ 
พึงพอใจสูงสุดอันดับ 1 ได้แก่ ของที่ระลึกใช้ประดับตกแต่งมีความสวยงาม มีค่าเฉลี่ย 4.24 
อันดับที่ 2 ของที่ระลึกใช้งานได้จริง มีค่าเฉลี่ย 4.19 อันดับที่ 3 งานฝีมือที่มีในปัจจุบันมีให้เลือก
ซื้อหลากหลายประเภทมีค่าเฉลี่ย 4.10 อันดับ 4 ของที่ระลึกสะท้อนความเป็นอัตลักษณ์ของ
จังหวัดพระนครศรีอยุธยามีค่าเฉลี่ย 4.07  
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ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 แนวทางพัฒนาของที่ระลึกประเภทแฮนดิคราฟท์
ส าหรับนักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยในจังหวัดพระนครศรีอยุธยามีผู้สูงอายุเสนอ 
แนวทางการพัฒนาสินค้าของที่ระลึกไว้ โดยเป็นข้อเสนอแนะในการพัฒนาของที่ระลึกประเภท
งานแฮนดิคราฟท์ของนักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

 
ตารางที่ 3 ข้อเสนอแนะในการพัฒนาของที่ระลึกประเภทงานแฮนดิคราฟท์ของนักท่องเที่ยว

กลุ่มผูสู้งอายุชาวไทยในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
ประเด็นเพ่ือการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ของท่ีระลกึ 

แนวทางพัฒนาของท่ีระลึกประเภทแฮนดิคราฟท์ 

1. ของที่ระลึกใช้ประดับ 
ตกแต่งมีความสวยงาม 

1. มีการออกแบบร่วมกันโดยตั้งเกณฑ์มาตรฐานของ
ผลิตภัณฑ์ วัสดุที่ใช้ต้องตรงตามมาตรฐานที่ก าหนดเพื่อ
รักษาคุณภาพของสินค้า 

2. ควบคุมวัสดุให้มีคุณภาพก่อนมีการผลิต 
3. พัฒนางานฝีมือ โดยการฝึกอบรม เน้นการลงมือท าให้

ช้ินงานเกิดความสวยงามและมีคุณภาพ 
2. ของที่ระลึกใช้งาน 
ได้จริง 

1. มีการทดสอบการใช้งาน ความแข็งแรง การรับน้ าหนัก 
ความคงทนของสินค้า 

2. มีการออกแบบเพื่อน ามาใช้ในชีวิตประจ าวันได้ก่อนลง
มือผลิต 

3. น าสิ่ งที่ ใช้ งาน ใน ชีวิตปั จจุบั นมาออกแบบและ
ผสมผสานความเป็นเอกลักษณ์ความเป็นอยุธยาเมือง
เก่าออกมาเป็นผลิตภัณฑ์ของฝากและของที่ระลึก
ประจ าจังหวัด 

3. งานฝีมือท่ีมีในปัจจุบัน 
มีให้เลือกซื้อหลากหลาย
ประเภท 

1. มีการวางแผนการจัดแบ่งประเภทเพื่อเป็นการวางแผน 
การผลิต การวางแผนการตลาด การจัดจ าหน่าย  
ให้ตรงกับกลุ่มผู้บริโภค 

2. สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับความต้องการที่
หลากหลายอย่างสม่ าเสมอ 

4. ของที่ระลึกสะท้อน 
ความเป็นจังหวัด
พระนครศรีอยุธยา 

1. ศึกษาศิลปวัฒนธรรมของจังหวัดพระนครศรีอยุธยา
อย่างลึกซึ้ งเพื่อดึงเอาความเป็นอัตลักษณ์ออกมา
สร้างสรรค์ผลงาน 

2. ศึกษาการใช้สี รูปร่าง ให้มีความจ าเพาะโดยอ้างอิง
ประวัติศาสตร์ให้มีความเชื่อมโยงเป็นเรื่องเล่า 

3. น าเอาเรื่องเล่าในอดีตมาประยุกต์เป็นผลิตภัณฑ์ 
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5. การอภิปรายผล 
ผลการศึกษาวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 ประสบการณ์ของนักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุ 

ชาวไทยในการเลือกซื้อของที่ระลึกประเภทแฮนดิคราฟท์ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
โดยส ารวจความพึงพอใจกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยที่มีผลต่อของที่ระลึกประเภทงานแฮนดิคราฟท์
ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา สามารถน ามาอภิปรายผลได้ดังนี้  
 การเปรียบเทียบองค์ประกอบในการเลือกซื้อของที่ระลึกงานแฮนดิคราฟท์ในจังหวัด
พระนครศรีอยุธยา พบว่า ด้านข้อมูลส่วนบุคคล นักท่องเที่ยวผู้สูงอายุส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง
มากกว่าเพศชาย มีช่วงอายุ ระหว่าง 55-65 ปี มีสถานภาพสมรส ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
เบญจพร เช้ือผึ้ง และคณะ (2561) ศึกษาเรื่องแนวทางการจัดการการบริการของโรงแรมเพื่อ
รองรับนักท่องเที่ยวผู้สูงอายุชาวไทยที่มาพักแรมในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา ผลวิจัยพบว่า
นักท่องเที่ยวผู้สูงอายุชาวไทยส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงมากกว่าเพศชาย มีช่วงอายุ ระหว่าง  
55-65 ปี มีสถานภาพสมรส ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ ชัชวาลย์ รัตนพันธุ์ (2561) ศึกษา
เรื่อง การน าศิลปวัฒนธรรมภาคใต้มาสร้างแนวความคิดในการออกแบบของที่ระลึก พบว่า 
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเฉพาะของวิธีการท า ผลิตภัณฑ์มีวัสดุที่เอกลักษณ์เฉพาะ ผลิตภัณฑ์มี
เรื่องราวผลิตภัณฑ์มีคุณค่าของศิลปและหัตถกรรม รองลงมาด้านความเหมาะสมกับวัสดุและ
กรรมวิธีการผลิตวัสดมุีความแข็งแรงคงทนและดา้นความเหมาะสมกับความสวยงาม ผลิตภัณฑ์
มีความสวยงามลวดลายมีความสวยงามวัสดุมีความสวยงามผลิตภัณฑ์มีความสวยงามรูปทรงมี
ความสวยงาม และยังสอดคล้องกับงานวิจัยของ ปาริชาติ รัตนพล (2555) ศึกษาเรื่อง การ
พัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ของที่ระลึกเพื่อการอนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมไทย พบว่า 
ผลการสอบถามความคิดเห็นและความต้องการเบื้องต้นของกลุ่มประชากร พบว่า เห็นควร
อย่างยิ่งที่จะมีผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครที่มีตราสัญลักษณ์ 
เอกลักษณ์ และรูปแบบเฉพาะที่ไม่เหมือนใคร มีความหมายชัดเจน มีคุณค่าสื่อถึงประวัติความ
เป็นมาของมหาวิทยาลัยฯ และควรมีบรรจุภัณฑ์เฉพาะไม่ควรจัดจ าหน่ายโดยทั่วไป 
 ด้านความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกงานแฮนดิคราฟท์ของนักท่องเที่ยว
ผู้สูงอายุ พบว่า นักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยเลือกซื้อผลิตภัณฑ์จากมากไปน้อย 3 อันดับ
แรกดังนี้ สินค้าของที่ระลึกมีความสวยงาม สินค้าของที่ระลึกใช้งานได้จริง สินค้างานฝีมือท่ีมีใน
ปัจจุบันมีให้เลือกซื้อหลากหลายประเภท ซึ่งมีความสอดคล้องกับงานวิจัยของ นวรัตน์ บุญภิละ 
และยุทธ์ชัย โคสาดี (2562) ศึกษาเรื่องการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์มุกประดับ 
เป็นผลิตภัณฑ์ของที่ระลึก พบว่า ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อระดับความพึงพอใจในการเลือกซื้อสินค้า
ของที่ระลึกที่เป็นสินค้าผลิตภัณฑ์มีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะท้องถิ่น มากที่สุด รองลงมาคือ 
สินค้าผลิตภัณฑ์มีการผลิตที่มีคุณภาพ มีความทนทาน ไม่เสียง่าย กับสินค้าผลิตภัณฑ์มีความ
หลากหลาย ทั้งรูปแบบ สีสัน ขนาด ล าดับต่อมาคือ สินค้าผลิตภัณฑ์ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 
และไม่แพงเกินไป ส่วนปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความพึงพอใจในการเลือกซื้อสินค้าของที่ระลึก 
น้อยที่สุด คือ สินค้าผลิตภัณฑ์เป็นที่รู้จัก ได้รับมาตรฐาน 3-4 ดาว ของฝากและของที่ระลึก
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นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจต่อด้านผลิตภัณฑ์สูงที่สุด รองลงมาคือด้านราคาให้เห็นถึง
ความส าคัญของคุณภาพสินค้า และสอดคล้องกับ กิติยา คีรีวงก์ และคณะ (2564) ศึกษาเรื่อง
พฤติกรรมผู้บริโภคและปัจจัยจูงใจในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ของฝาก ของที่ระลึก บ้านผาฆ้อง 
ต าบลห้วยส้ม อ าเภอภูกระดึง จังหวัดเลย พบว่า เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยว
ให้ระดับความส าคัญในความมีเอกลักษณ์ความเป็นท้องถิ่น เป็นอันดับหนึ่ง  ด้านสถานที่ 
จัดจ าหน่าย เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวให้ระดับความส าคัญในความสะดวกใน
การหาซื้อผลิตภัณฑ์ชุมชนเป็นอันดับหนึ่ง ด้านการส่งเสริมการตลาด เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ
พบว่า นักท่องเที่ยวให้ระดับความส าคัญในการมีสินค้าตัวอย่างให้เลือกดูเป็นอันดับหนึ่ง 
ด้านราคา เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า นักท่องเที่ยวให้ระดับความส าคัญในการมีคุณภาพ
คุ้มค่ากับราคาเป็นอันดับหนึ่ง และสอดคล้องกับงานวิจัยของ สิริชนก อินทะสุวรรณ์  และ
อรณิช สาครินทร์ (2562) ศึกษาเรื่องพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อสินค้าที่ระลึกของนักท่องเที่ยว
ในเขตย่านเมืองเก่า จังหวัดสงขลาพบว่า ด้านผลิตภัณฑ์จากผลการวิจัยเลือกซื้อจากความ
สวยงามของรูปแบบผลิตภัณฑ์และความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ในระดับที่มากที่สุด 
ออกแบบให้ตรงกับความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย และพัฒนาผลิตภัณฑ์ ให้มีความ
หลากหลาย สินค้าที่มีเอกลักษณ์ประจ าท้องถิ่น 

จากผลวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 แนวทางพัฒนาของที่ระลึกประเภทแฮนดิคราฟท์ 
จากการเก็บแบบสอบถามผู้วิจัยได้ข้อค้นพบที่น่าสนใจจากข้อเสนอแนะในด้านความคิดเห็นต่อ
ผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกงานแฮนดิคราฟท์ พบว่า นักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยที่มีความ
คิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์และของที่ระลึกในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา ดังนี้ อันดับแรก สะท้อน
แหล่งที่มาของที่ระลึกได้ชัดเจน ใช้งานได้ง่ายไม่ยุ่งยาก งานที่สร้างขึ้นมาส าหรับใช้งานมีความ
ปลอดภัยส าหรับผู้สูงอายุ ใช้วัสดุที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม พัฒนาให้สินค้ามีความสวยงาม
ช้ินงานต้องดูดี ซึ่งสอดคล้องกับ ก าธร แจ่มจ ารัส และคณะ (2565) ศึกษาเรื่องการยกระดับ
และเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ของฝากของที่ระลึก ของแหล่งท่องเที่ยวสัมผัสเสน่ห์วิถีชีวิตเมืองกรุง
เก่าจังหวัดพระนครศรีอยุธยา พบว่าการศึกษาพฤติกรรมการซื้อของฝากของที่ระลึกของใน
กลุ่มนักท่องเที่ยวมากที่สุดคือ ด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ด้ านการสะท้อนความเป็น
เอกลักษณ์ของท้องถิ่น และด้านคุณค่าศิลปะและความงาม ซึ่งสอดคล้องกับ วุฒิชัย วิถาทานัง
(2559) ศึกษาเรื่องการศึกษาและพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์หัตถกรรมงานจักสานประเภท
ผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกของตกแต่งและเครื่องเรือนจังหวัดพระนครศรีอยุธยา พบว่า ระดับความ
พึงพอใจของผู้ที่สนใจผลิตภัณฑ์ที่มีผลต่อรูปแบบผลิตภัณฑ์หัตถกรรมงานจักสาน ด้านรูปแบบ
ด้านประโยชน์ใช้สอย ด้านความสวยงาม ด้านความคงไว้ซึ่งศิลป์วัฒนธรรม เรียงตามล าดับ
นักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยมีความเห็นต่อผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกงานแฮนดิคราฟท์ในจังหวัด
พระนครศรีอยุธยา โดยเรียงจากมากไปหาน้อย 3 ล าดับแรก คือ ของที่ระลึกใช้ประดับตกแต่ง
มีความสวยงาม ของที่ระลึกใช้งานได้จริง งานฝีมือที่มีในปัจจุบันมีให้เลือกซื้อหลากหลาย
ประเภท ซึ่งมีความสอดคล้องกับงานวิจัยของ จิติมา เสือทอง และจิตสถา ศิริณภัค (2564) 
ศึกษาเรื่อง ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อสินค้าของที่ระลึกเพื่อการท่องเที่ยวจังหวัด
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ระนอง พบว่า ผลิตภัณฑ์ควรสอดคล้องกับความสนใจของผู้บริโภคเน้นความสวยงาม คุณภาพดี 
มีเอกลักษณ์ 

 
6. องค์ความรู้ใหม ่
 องค์ความรู้ใหม่ที่เกิดจากการศึกษาแนวคิด ทฤษฎี งานวิจัย และจากแบบสอบถาม
ผู้สูงอายุชาวไทยเพื่อค้นหาแนวทางในการพัฒนาของที่ระลึกประเภทแฮนดิคราฟท์ส าหรับ
นักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา ดังนี ้
 6.1 การออกแบบของที่ระลึกต้องแสดงถึงการสื่อความหมายที่เน้นและมีอัตลักษณ์
กลิ่นอายความเป็นท้องถิ่นนั้น ๆ 

 6.2 การออกแบบของที่ระลึกท าให้เกิดประสบการณ์ที่น่าจดจ าต่อสถานที่ท่องเที่ยวนั้น ๆ 

 6.3 ของที่ระลึกซึ่งมักจะซื้อนั้นจะน ามาตั้งโชว์เพียงอย่างเดียวแต่สิ่งที่ส าคัญที่ผู้ผลิต
ของที่ระลึกประเภทแฮนดิคราฟท์คือต้องสามารถใช้งานได้จริงบนฐานของวัฒนธรรมท้องถิ่น 

 6.4 การส่งมอบประสบการณ์ของที่ระลึกประเภทแฮนดิคราฟท์ท้องถิ่น ที่ยังคงมี
รากเหง้าและสืบสานมาจากค่านิยมและหลักศาสนาท้องถิ่นอย่างชัดเจน 

 
7. สรุป 

การวิจัยครั้งนี้ศึกษาเรื่องแนวทางการพัฒนาของที่ระลึกประเภทแฮนดิคราฟท์
ส าหรับนักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา จากการศึกษาพบว่าผล
การส ารวจความคิดเห็นนักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทย ได้ส ารวจถึงความส าคัญของแนว
ทางการออกแบบของที่ระลึกที่ต้องเน้นความเป็นรากเหง้าวัฒนธรรมท้องถิ่นที่ต้องสร้าง
ประสบการณ์ความทรงจ าที่ดีและสามารถน าไปใช้งานได้จริง เกิดประสบการณ์ในความ
ภาคภูมิใจในการซื้อของที่ระลึกประเภทแฮนดิคราฟท์และเช่ือมโยงให้เห็นถึงความสัมพันธ์
ระหว่างการผสานมรดกทางวัฒนธรรมมาใช้เสริมกับนวัตกรรมคุณสมบัติผลิตภัณฑ์ในการดึงดูด
ในครั้งนี ้

 
8. ข้อเสนอแนะ 

ข้อเสนอแนะในการน าผลการวิจัยไปใช้การศึกษาครั้ งนี้มีความคาดหวังว่า 
ผลการศึกษาจะสามารถน ามาเป็นแนวทางในการยกระดับของที่ระลึกงานแฮนดิคราฟท์ใน
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา รวมทั้งผู้ประกอบการที่มีความสนใจในการยกระดับของที่ระลึกงาน
แฮนดิคราฟท์ในอนาคตได้ 

8.1 ควรน าผลการศึกษาประชากรศาสตร์ของนักท่องเที่ยวกลุ่มผู้สูงอายุชาวไทยใน
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ที่มาเลือกซื้อของที่ระลึกงานแฮนดิคราฟท์ที่มีความสัมพันธ์กับ
พฤติกรรมการเลือกซื้อของที่ระลึกเพื่อเป็นแนวทางในการส่งเสริมคุณภาพในอนาคตได้ 

8.2 ควรน าผลจากการวิเคราะห์ข้อมูลที่รวบรวมจากผู้สูงอายุที่เลือกซื้อของที่ระลึก
โดยมีปัจจัยเลือกซื้อของที่ระลึกประเภทงานแฮนดิคราฟท์ว่ามีปัจจัยใดบ้างสามารถน ามา
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พัฒนาเพื่อสร้างเป็นแนวทางในการส่งเสริมคุณภาพผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกงานแฮนดิคราฟท์ใน
จังหวัดพระนครศรีอยุธยาต่อไป 

8.3 ควรมีการขยายพื้นที่ในการท าวิจัยในจังหวัดพระนครศรีอยุธยาเพื่อเตรียมความ
พร้อมของที่ระลึกงานแฮนดิคราฟท์ในทุกพื้นที่ในอนาคตต่อไป 
 
9. กิตติกรรมประกาศ 
 การวิจัยครั้งนี้ส าเร็จลุล่วงได้ด้วยดี คณะผู้วิจัยขอขอบคุณผู้ประกอบการและ
นักท่องเที่ยวผู้สูงอายุทุกท่านที่ให้การสนับสนุนข้อมูลที่เป็นประโยชน์และขอบคุณคณะ  
ศิลปศาสตร์ สาขาวิชาการโรงแรม มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ ที่อนุเคราะห์
สิ่งอ านวยความสะดวกในการท าวิจัยจนกระทั่งเสร็จสมบูรณ์ 
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Knowledge Transfer Shibori-style tie-dye products by the community enterprise 
in Bang Sao Thong Subdistrict, Bang Sao Thong District, Samut Prakan Province. 
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บทคัดย่อ 

 การวิจัยเชิงปฏิบัติการจากฐานทรัพยากรที่มีอยู่ในชุมชนแบบมีส่วนร่วมกับชุมชน  
มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ออกแบบลวดลายผ้ามัดย้อมและพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมสไตล์ชิโบริ  
2) ถ่ายทอดองค์ความรู้ผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมสไตล์ชิโบริ กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาคือ 
ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน และกลุ่มสตรีบางเสาธง จังหวัดสมุทรปราการ จ านวน 50 คน 
เครื่องมือที่ใช้คือ แบบสอบถาม วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้วยค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ร้อยละ และการวิเคราะห์เชิงเนื้อหาจากผลการฝึกอบรมเชิงปฏฺบัติการแบบมีส่วนร่วมของกลุ่ม
ตัวอย่าง ผลการส ารวจความต้องการจากชุมชนเป้าหมายด้วยการสัมภาษณ์ พบว่าวิสาหกิจ
ชุมชนบางเสาธง มีผลิตภัณฑ์ OTOP เป็นผ้ามัดย้อมที่มีอัตลักษณ์และสามารถน าไปพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์เพื่อจ าหน่ายเป็นของที่ระลึกของชุมชนได้  ผู้วิจัยจึงได้ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการให้
กลุ่มเป้าหมายในการออกแบบลวดลายผ้ามัดย้อมสไตล์ชิโบริ 3 ลาย และพัฒนาผลิตภัณฑ์
ประเภทของใช้ 4 ชนิด ได้แก่ เสื้อผ้า กระเป๋า เครื่องประดับตามสมัยนิยม และผ้าตกแต่งบ้าน 
จากการสัมภาษณ์ผู้เช่ียวชาญทางด้านการออกแบบพบว่าความเหมาะสมของผลิตภัณฑ์ด้าน
ประเภทผลิตภัณฑ์ เทคนิคการมัดลาย ความสวยงามของลวดลายมัดย้อม และความทนทานในการ
ใช้งานอยู่ในระดับมากท่ีสุด และผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์จากผ้ามัดย้อม
สไตล์ชิโบริ 4 ชนิด และหลักสูตรการถ่ายทอดองค์ความรู้อยู่ในระดับมากที่สุดทุกด้าน แสดงให้
เห็นว่าผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมสีครามธรรมชาติสไตล์ชิโบริน าไปสู่การเพิ่มมูลค่าและสร้างสรรค์
รูปแบบผลิตภัณฑ์ให้มีอัตลักษณ์เฉพาะของชุมชนได้ 
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Abstract 
 This research based on the resources available in the community aimed 
to: 1 )  design tie-dye patterns and develop Shibori-style tie-dye products, and 2 ) 
transfer knowledge about Shibori-style tie-dye products. The sample group used 
in the study consisted of 50 members from community enterprise entrepreneurs 
and women's groups in Bang Sao Thong, Samut Prakan Province. The tools used 
were questionnaires, and the data were analyzed using statistical methods such 
as mean, standard deviation, percentage, and content analysis from the results 
of participatory training workshops with the sample group. The survey of the 
target community's needs, conducted through interviews, found that the Bang 
Sao Thong community enterprises had OTOP (One Tambon One Product) tie-dye 
products with unique characteristics that could be developed into products for 
sale as community souvenirs. The researcher then conducted workshops to train 
the target group to design three Shibori-style tie-dye patterns and develop four 
types of products, including clothing, bags, fashion accessories, and home décor 
fabrics. Interviews with design experts revealed that the suitability of the products 
in terms of product type, tie-dye techniques, the beauty of the patterns, and 
durability in use were rated at the highest level. Additionally, the trainees were 
highly satisfied with the tie-dye products.  

Keywords: Indigo dye, Tie-dye products, community wisdom, Shibori 
 
1. บทน า  

สีครามเป็นสีย้อมธรรมชาติที่มีคุณสมบัติโดดเด่นกว่าสีธรรมชาติอื่น ๆ จึงได้ช่ือว่า 
ราชาแห่งสีย้อม เพราะติดเนื้อผ้าทนนานพอ ๆ กับอายุของผ้าและไม่มีปัญหาการตก สีคราม
เป็นสีย้อมผ้าจากเส้นใยธรรมชาติได้ดี การมัดย้อมนั้นจะมีรูปแบบและเทคนิคความสวยงามที่
แตกต่างกันไป ข้ึนอยู่กับวัฒนธรรมของแต่ละชนชาติ หรือสภาพแวดล้อมต่าง ๆ ที่เป็นวัตถุดิบ
ในการท าผ้ามัดย้อม (ศศธร ศรีทองกุล และสาวิตรี อัครมาส, 2556) ปัจจุบันผ้าย้อมครามเป็นที่
สนใจและต้องการมาก ผลมาจากคุณภาพของวัตถุดิบและความรู้ความช านาญของผู้ผลิต 
เทคนิคการย้อมสี (ศรินญา ตรีจันทปกรณ์, 2563) และการมัดย้อม คือการออกแบบลายบนผืน
ผ้าโดยใช้เทคนิคการผูก มัด พับ จีบ หนีบ เย็บ และเนา เป็นเทคนิคผสมผสานเพื่อกันไม่ให้สี
ย้อมแทรกซึมผ่านเข้าไป แล้วน าผ้านั้นไปย้อมในน้ าสีย้อมผ้า สุดท้ายแกะปม ที่ผูก มัด พับ จีบ 
หนีบ เย็บ และเนา ซึ่งจะปรากฏเป็นลวดลายอย่างสวยงาม เทคนิคเย็บเนาเป็นเทคนิคการสร้าง
ลวดลายที่ท าให้ได้ลวดลายสม่ าเสมอคงที่ ชัดเจน ละเอียด และได้ลวดลายสวยงาม แม้ว่าต้องใช้
เวลานาน แต่ได้ผลิตภัณฑ์มัดย้อมที่มีคุณค่า ลวดลายที่เป็นลายเอกลักษณ์ ลวดลายต่าง ๆ 
เกิดจากแรงบันดาลใจ การศึกษาขั้นตอนการมัดจึงได้น ามาประยุกต์เข้ากับลายผ้าและสีสันที่
งดงาม (อัจฉรี จันทมูล, 2561) ลวดลายที่เรียกว่าชิโบริ (Shibori) คือ เทคนิคการสร้างลวดลาย
ลงบนผ้าโดยการกันสีไม่ให้ซึมลงไปในลายผ้า โดยใช้วัสดุต่าง เช่น ยางรัด เหรียญ เชือกฟาง ไม้
หนีบ ด้าย หรือถุงพลาสติก มาเป็นวัสดุช่วยในการกันสี ร่วมกับการม้วน พับ จับ จีบ ขย า หรือ
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การเย็บผ้า แล้วน าไปย้อมหรือแต้มสี ท าให้เกิดวงหรือรูปเหลี่ยมเล็กๆ ตามสีพื้น (ชนกนาถ  
มะยูโซ๊ะ, 2555) ปัจจุบันผ้ามัดย้อมมีสีที่หลากหลายตามวัสดุธรรมชาติที่มีในท้องถิ่นนั้น เช่น 
ครามจากต้นคราม สีชมพูจากแก่นฝาง สีเขียวจากใบหูกวาง สีเหลืองจากแก่นขนุน เป็นต้น 
(อ้อยใจ เลิศล้ า และคณะ , 2566) การให้ความส าคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความ
เหมาะสม โดยมุ่งเน้นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้ผลิตภัณฑ์เพื่อต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่น และเป็น
แนวทางในการประกอบอาชีพต่อไป การย้อมครามสไตล์ชิโบริของญี่ปุ่นเป็นเทคนิคการมัดย้อม
โบราณที่อนุรักษ์เอาไว้ การมัดย้อมธรรมดากับการมัดย้อมสไตล์ชิโบริจึงต่างกัน มีความละเอียด
ในวิธีการท าจะได้ลวดลายที่ละเอียดกว่า (ศรุดา กันทะวงค์, 2564) ซึ่งในปัจจุบันสินค้าและ
ผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติได้รับความสนใจจากผู้บริโภคมากขึ้นเนื่องจากมีความปลอดภัยต่อ
สุขภาพ และเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม จึงส่งผลดีต่อตลาดผ้ามัดย้อมสีธรรมชาติจึงมักถูกน าไปใช้
ผลิตเป็นสินค้าประเภทของใช้ในชีวิตประจ าวันและของที่ระลึกหลายหลากรูปแบบ ซึ่งปัจจัยที่
ส่งผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภคหรือนักท่องเที่ยว คือ ลวดลายและรูปแบบผลติภัณฑ์จากผา้
มัดย้อมสีธรรมชาติ จากงานวิจัยของ Narongwit and Saengchantai (2019) ได้เสนอแนะว่า
การพัฒนาและการผลิตของใช้ เช่น กระเป๋าถือควรมีรูปแบบที่เรียบง่าย สวยงาม ทันสมัย 
สอดคล้องกับศกัยภาพการผลิตของชุมชน วัสดุที่ใช้ผลิตต้องมีราคาไม่สูงมาก อีกทั้งรูปแบบของ
ผลิตภัณฑ์ควรเป็นแบบท่ีเรียบง่ายไม่ซับซ้อน ง่ายต่อการผลิต และมีคุณสมบัติที่ดีของผลิตภัณฑ์
นั้นๆ ในด้านการใช้สอยและความสวยงามอีกด้วย ซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษาของ มุขสุดา 
ทองก าพร้า และคณะ (2563) ที่ได้เลือกรูปแบบเสื้อผ้าชุดล าลอง จัดอยู่ในกลุ่มเสื้อผ้าไม่เฉพาะ
โอกาสสามารถสวมใส่ได้ตั้งแต่เช้าจรดเย็นไม่เหมาะใช้ในงานพิธีหรืองานที่เป็นทางการ เพราะ
เป็นชุดที่เน้นความสะดวกสบายในการใช้ชีวิตประจ าวันแบบไม่หรูหรา หาซื้อได้ทั่วไปและง่าย
ต่อการดูแลรักษา นอกจากนี้แบบลวดลายของผ้ามัดย้อมสีธรรมชาติจากใบสักท่ีน าไปใช้ในการ
ผลิตผ้าคลุมไหล่ ผ้าพันคอ ผ้าเช็ดหน้าและปลอกหมอนที่เป็นที่ต้องการของนักเที่ยวที่มา
ท่องเที่ยวในสวนสักป่า ชุมชนแม่พวก จังหวัดแพร่ ได้แก่ ลายดอกไม้ ลายก้นหอย และลายวงปี 
(มนัส จันทร์พวง และคณะ, 2563) จากงานวิจัยเหล่านี้ท าให้เห็นศักยภาพของผ้ามัดย้อมเพื่อใช้
สร้างผลิตภัณฑ์ที่เป็นอัตลักษณ์ใหม่ให้แก่ชุมชนได้   

จากการศึกษาข้อมูลผู้วิจัยและคณะ ได้ลงพื้นที่กลุ่มผู้ประกอบการต าบลบางเสาธง 
จังหวัดสมุทรปราการ พัฒนาต่อเนื่องจากการได้มีประสบการณใ์นการท างานร่วมกันในโครงการ 
U2T ส่งเสริมการขับเคลื่อนสนับสนุนการรวมกลุ่มอาชีพเพื่อพัฒนาเศรษฐกิจชุมชน สร้างความ
เข้มแข็ง สร้างอาชีพให้มีความมั่นคง มีรายได้ และยังเป็นจังหวัดที่มีแหล่งท่องเที่ยวนวัตวิถี เช่น 
วัด พิพิธภัณฑ์ ตลาดน้ า จุดชมวิว เป็นสถานที่เชื่อมต่อแหล่งท่องเที่ยวในจังหวัดต่าง ๆ สินค้าที่
ขายดี เช่น ของฝาก ของที่ระลึก โดยสมาชิกและชุมชนในต าบลบางเสาธงมีความสนใจในการ
เรียนรู้ต่อยอดธุรกิจกลุ่มแฟช่ันมัดย้อม Colourful ที่ได้รับคัดสรรเป็นสินคา้ OTOP ผลิตภัณฑท์ี่
จัดจ าหน่าย เช่น ของที่ระลึก ผู้เข้ารับการอบรมมีความสนใจในการพัฒนาต่อยอดเสื้อผ้าเครื่อง
แต่งกายจากผ้ามัดย้อมสไตล์ชิโบริ ซึ่งการวิจัยครั้งนี้มีจุดประสงค์เพื่อสร้างลวดลายและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ใหม่จากผ้ามัดย้อมสไตล์ชิโบริด้วยสีธรรมชาติที่มีเอกลักษณ์ของชุมชน โดยกระบวน
วิจัยมุ่งเน้นให้สมาชิกของชุมชนมีส่วนร่วมในการวิจัยตั้งแต่การสร้างแนวคิด สร้างลายผ้าและ
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การออกแบบของใช้ในชีวิตประจ าวันด้วยผ้ามัดย้อมสไตล์ชิโบริ ถือเป็นการส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวภายในชุมชนต าบลบางเสาธง ต่อยอดธุรกิจส่งเสริมมูลค่าเพิ่มให้กับสินค้าให้ดีขึ้น 
          
2. วัตถุประสงค์  

2.1 ออกแบบและพัฒนาผลติภณัฑ์ผ้ามดัย้อมสไตล์ชิโบริ 
2.2 ถ่ายทอดองค์ความรู้ผลิตภณัฑ์ผ้ามดัย้อมสไตล์ชิโบริ 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 
 3.1 ออกแบบและพัฒนาผลติภณัฑ์ผ้ามดัย้อมสไตล์ชิโบริ 
 ส ารวจความต้องการของชุมชนเป้าหมายด้วยวิธีการสัมภาษณ์ผู้เช่ียวชาญ ด้วยการ
สร้างความรู้ร่วมกับกลุ่มตัวอย่าง ท าให้เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ด้วยการท าวิจัยร่วมกันระหวา่ง
คณะผู้วิจัยและสมาชิกในชุมชน จนเกิดองค์ความรู้และเลือกใช้วัตถุดิบจากทรัพยากรและต้นทุน
ทางวัฒนธรรมในชุนชน โดยผู้เชี่ยวชาญที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน 
และกลุ่มสตรีบางเสาธง จังหวัดสมุทรปราการ จ านวน 5 คน ซึ่งเป็นผู้ที่มีความสามารถด้านการ
ตัดเย็บ และมีความตั้งใจท่ีจะผลติผลิตภัณฑ์ผ้ามัดยอ้ม เพื่อจ าหน่ายเป็นสินค้าที่ระลึกของชุมชน 
ในประเด็นค าถามความต้องการการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผ้ามัดย้อม จดบันทึกผลการสัมภาษณ์ 
และท าการวิเคราะห์เชิงเนื้อหา 
 ศึกษาเทคนิคการท าลวดลายผ้ามัดย้อมสไตล์ ชิ โบริลวดลายใหม่ ใ ช้ผ้าที่ม ี
เนื้อผ้าฝ้ายเป็นส่วนผสม หรือฝ้าย 100% เพื่อการติดทนของสีย้อมครามธรรมชาติด้วยเทคนิค
การพับแล้วมัด การห่อแล้วมัด และการขย าแล้วมัดหรือรวบผ้าเป็นกระจุก แสดงดังภาพที่ 1-3 
น าลวดลายผ้าที่ได้สร้างต้นแบบผลิตภัณฑ์แฟช่ันที่เป็นของใช้ในชีวิตประจ าวัน 4 ชนิด ได้แก่ 
เสื้อผ้า กระเป๋า เครื่องประดับตามสมัยนิยม และผ้าตกแต่งบ้าน เครื่องมือที่ใช้คือ แบบสอบถาม
ประเด็นค าถาม 5 ข้อ ได้แก่ ด้านประเภทของผลิตภัณฑ์ ด้านเทคนิคการมัดลาย ด้านความ
สวยงามของลวดลายมัดย้อม ด้านความติดทนของสี และด้านความทนทานในการใช้งาน  
น าผลิตภัณฑ์ที่ได้สอบถามความเหมาะสมจากผู้เช่ียวชาญทางด้านการออกแบบจ านวน 3 ท่าน 
ด้วยแบบสอบถามเป็นมาตรวัดประเมินค่า (Rating scale) ของลิเคิร์ท 5 ระดับ คือ เหมาะสม
อย่างยิ่ง เหมาะสม ไม่แน่ใจ ไม่เหมาะสม และไม่เหมาะสมอย่างยิ่ง (บุญชม ศรีสะอาด, 2545) 
น าแบบสอบถามมาท าการวิเคราะห์ข้อมูล และแปลผลโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูปใน
การวิเคราะห์ข้อมูล รายงานผลด้วยค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 

 
ภาพที่ 1 การพับแล้วมัด 
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 การพับแล้วมัด (ภาพที่ 1) เป็นวิธีที่ง่ายต่อการออกแบบลวดลาย การพับผ้าเป็นรูป
ต่าง ๆ แล้วมัดด้วยยางหรือเชือก ผลที่ได้จะได้ลวดลายด้านซ้าย และลายด้านขวาใกล้เคียงกัน 
แต่จะมีสีอ่อนด้านหนึ่งและสีเข้มด้านหนึ่ง หากด้านใดโดนพับไว้ด้านในสีก็จะซึมเข้าไปน้อย 
 

 
ภาพที ่2 การห่อแล้วมัด 

 
 การห่อแล้วมัด (ภาพที่ 2) เป็นการใช้ผ้าห่อวัตถุต่าง ๆ ไว้แล้วใช้ยางหรือเชือกมามัด 
ลายที่เกิดขึ้นจะเป็นลายเล็กหรือลายใหญ่จะขึ้นอยู่ท่ีวัสดุที่ใช้และลักษณะของการมัดลาย 
 

 
ภาพที่ 3 การขย าแล้วมัดหรือรวบผ้าเป็นกระจุก 

 
 การขย าแล้วมัดหรือรวบผ้าเป็นกระจุกแล้วมัดด้วยยางหรือเชือกจะได้ลวดลาย (ภาพ
ที่ 3) หรือลวดลายโดยบังเอิญที่เกิดความสวยงาม ลวดลายที่เกิดจากความบังเอิญไม่สามารถ
ควบคุมการทับซ้อนของผ้าได้ 

3.2 ถ่ายทอดองค์ความรู้ผลิตภณัฑ์ผ้ามดัย้อมสไตล์ชิโบริ 
 ผู้วิจัยน าต้นแบบผลิตภัณฑ์ผา้มัดย้อมสยี้อมสไตล์ชิโบร ิ4 ชนิด ไปถ่ายทอดองค์ความรู้
ให้กับกลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน และกลุ่มสตรีบางเสาธง จังหวัด
สมุทรปราการ จ านวน 50 คน ด้วยการแบ่งกลุ่มฝึกอบรมปฏิบัติการ สอบถามความพึงพอใจ
ของผู้เข้ารับการอบรม ด้วยแบบสอบถามเป็นมาตรวัดประเมินค่า (Rating scale) ของลิเคิร์ท 5 
ระดับ คือ เหมาะสมอย่างยิ่ง เหมาะสม ไม่แน่ใจ ไม่เหมาะสม และไม่เหมาะสมอย่างยิ่ง (บุญชม 
ศรีสะอาด , 2545) แบ่งออกเป็น 3 ตอน ได้แก่ ตอนที่  1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบ
แบบสอบถาม วิเคราะห์ค่าความถี่ และร้อยละ ตอนที่ 2 ความพึงพอใจที่มีต่อผลิตภัณฑ์ และ
ตอนที่ 3 ความพึงพอใจของหลักสูตรการถ่ายทอดองค์ความรู้ ท าการวิเคราะห์ข้อมูล และแปล
ผลโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูปในการวิเคราะห์ข้อมูล รายงานผลด้วยค่าเฉลี่ยและ
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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4. ผลการวิจัย  
 4.1 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑผ์้ามดัย้อมสไตล์ชิโบริ 
 การสัมภาษณ์กลุ่มตัวอย่างพบว่า วิสาหกิจชุมชนบางเสาธง มีผลิตภัณฑ์ OTOP เป็น
ผ้ามัดย้อมสีครามธรรมชาติที่มีความโดดเด่นที่แสดงถึงทุนทางวัฒนธรรมของชุมชน และ
สามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ของใช้ในชีวิตประจ าวัน มีความต้องการเพิ่มมูลค่าให้กับผ้ามัดยอ้ม 
โดยสนใจที่จะใช้เทคนิคการมัดย้อมสไตล์ชิโบริ ผลิตภัณฑ์ที่คณะผู้วิจัยได้ร่วมกับชุมชนพัฒนา
ออกแบบขึ้นโดยน าลวดลายผ้าที่ได้สร้างต้นแบบผลิตภัณฑ์แฟช่ัน 4 ชนิด ได้แก่ เสื้อผ้า กระเป๋า 
เครื่องประดับตามสมัยนิยม และผ้าตกแต่งบ้าน แสดงดังตารางที่ 1 และ ผลการวิเคราะห์ความ
เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมสีย้อมสไตล์ชิโบริ 4 ชนิด กับผู้เช่ียวชาญจ านวน 3  ท่าน 
แสดงดังตารางที่ 1 
ตารางที่ 1 ต้นแบบผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมสีย้อมครามธรรมชาติสไตล์ชิโบริ 4 ผลิตภัณฑ์ 
ล าดับ ต้นแบบผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อม รายละเอียด 

1 

  
 

เสื้อผ้า 
มีรูปแบบผลิตภณัฑ์และลวดลายที่
สวยงาม ตรงกับกลุ่มลูกค้าในตลาด  

2 

 
 

กระเป๋า  
ออกแบบรูปทรง ให้เหมาะกับ
กลุ่มเป้าหมายทั้งชายและหญิง 
มีขนาดที่เหมาะสมกับการใช้งาน 

3 

 
 

เครื่องประดับตามสมยันิยม 
หมวก ที่มัดผม เป็นของใช้ที่มีความ
ต้องการทางการตลาด ออกแบบได้
หลายแบบ และมลีวดลายที่สวยงาม 

4 

  

ผ้าตกแต่งบ้าน  
ลวดลายมีความทันสมยัเหมาะกับการ
น าไปใช้เป็นผ้าคลุมต่าง ๆ รูปแบบใหม่ 
ส่งเสริมมลูค่าทางการตลาดได ้

 
 จากตารางที่ 1 ต้นแบบผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมสีย้อมครามธรรมชาติสไตล์ชิโบริ 4 
ผลิตภัณฑ์ประกอบด้วย เสื้อและกางเกง ใช้เทคนิคการมัดแบบที่  1 การพับแล้วมัด  
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เสื้อส าเร็จรูปควรใช้เสื้อสีพื้น เช่น สีขาว สีครีม สีอ่อน เป็นต้น กระเป๋า ใช้เทคนิคการมัดแบบที่ 
2 การห่อแล้วมัด รูปแบบของกระเป๋าที่มีความแตกต่างกันก็สามารถสร้างลายมัดย้อมลายนี้ได้ 
เครื่องประดับตามสมัยนิยม ได้แก่ ท่ีมัดผมและหมวก ใช้เทคนิคการมัด แบบที่ 3 การขย าแล้ว
มัดหรือรวบผ้าเป็นกระจุก เทคนิคของลายนี้สามารถใช้กับผลิตภัณฑ์ที่มีขนาดเล็กและขนาด
ใหญ่ ได้ขนาดของลายจะใหญ่เล็กขึ้นอยู่กับการขย าแล้วมัดลาย ผ้าตกแต่งบ้าน ใช้เทคนิคการ
มัดแบบที่ 2 การห่อแล้วมัด โดยใช้อุปกรณ์เสริม และการมัด พับ จีบ หนีบ เย็บ และเนาด้วย
เทคนิคของลายนี้ควรใช้อุปกรณ์อื่น ๆ ร่วมด้วย เช่น เข็ม ด้าย โดยลายจะเล็กหรอืใหญ่ขึ้นอยูก่บั 
การพับ 
 จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปสอบถามความเหมาะสมจากผู้เช่ียวชาญทางด้านการ
ออกแบบจ านวน 3 ท่าน แสดงดังตารางที่ 2  
 
ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์ความเหมาะสมของผลติภณัฑผ์้ามัดย้อมสีย้อมสไตล์ชิโบริ 4 ชนิด 

กับผู้เช่ียวชาญจ านวน 3 ท่าน 
            ประเด็นค าถาม  x̅    ระดับ 
1. ด้านประเภทของผลิตภัณฑ์ 4.85 มากที่สุด 
2. ด้านเทคนิคการมัดลาย 3 แบบ 4.80 มากที่สุด 
3. ด้านความสวยงามของลวดลายมัดย้อม 4.80 มากที่สุด 
4. ด้านความติดทนของสี 4.82 มากที่สุด 
5. ด้านความทนทานในการใช้งาน 4.90 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยรวม 4.80 มากที่สุด 

 
 จากตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์ความเหมาะสมของผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมสีย้อมสไตล์ 
ชิโบริ 4 ชนิด กับผู้เช่ียวชาญจ านวน 3 ท่าน โดยภาพรวมมีความคิดเห็นว่าเหมาะสมมากที่สุด 
มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.80 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า ด้านประเภทของผลิตภัณฑ์ มีค่าเฉลี่ย 
4.85 อยู่ในระดับเหมาะสมมากที่สุด ด้านเทคนิคการมัดลาย 3 แบบ มีค่าเฉลี่ย 4.80 อยู่ใน
ระดับเหมาะสมมากที่สุด ด้านความสวยงามของลวดลายมัดย้อม มีค่าเฉลี่ย 4.80 อยู่ในระดับ
เหมาะสมมากที่สุด ด้านความติดทนของสี มีค่าเฉลี่ย 4.82 อยู่ในระดับเหมาะสมมากที่สุด และ
ด้านความทนทานในการใช้งาน มีค่าเฉลี่ย 4.90 อยู่ในระดับเหมาะสมมากท่ีสุดเช่นกัน ผู้วิจัยจึง
น าต้นแบบผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมสีย้อมสไตล์ชิโบริ 4 ชนิด ไปถ่ายทอดองค์ความรู้ให้กับกลุ่ม
ตัวอย่างต่อไป 
 4.2 ถ่ายทอดองค์ความรู้ผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมสไตล์ชิโบริ 
 คณะผู้วิจัยน าต้นแบบผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมสีย้อมสไตล์ชิโบริ 4 ชนิด ไปจัดกิจกรรม
ถ่ายทอดองค์ความรู้ให้กับชุมชน ซึ่งกลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน และกลุ่ม
สตรีบางเสาธง จังหวัดสมุทรปราการ จ านวน 50 คน ด้วยการแบ่งกลุ่มฝึกอบรมปฏิบัติการ โดย
มีแนวคิดในการพัฒนาการมัดย้อมผ้าสไตล์ชิโบริในรูปแบบผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากกระบวนการ
ผลิตด้วยมือทุกขั้นตอน จากข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม พบว่าผู้ตอบแบบสอบถาม 
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ส่วนใหญ่เป็น เพศหญิง ร้อยละ 53 เพศชาย ร้อยละ 47 ส่วนใหญ่อายุ 18-45 ปี การศึกษาอยู่
ในระดับปริญญาตรี ร้อยละ 44 สูงกว่าปริญญาตรี ร้อยละ 40 ประกอบอาชีพ พนักงาน
บริษัทเอกชน ร้อยละ 35 รองลงมาอาชีพนักศึกษา ร้อยละ 24 อาชีพธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย/
อาชีพอิสระ ร้อยละ 20 นักวิชาการ/ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ ร้อยละ 11 รายได้ต่อ
เดือน ส่วนใหญ่ 30,001-40,000 บาท ร้อยละ 40 รองลงมา 20,001-30,000 บาท ร้อยละ 25 
รายได้ต่อเดือน 10,001-20,000 บาท ร้อยละ 14 ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจของผู้เข้ารับ
การอบรมที่มีต่อผลิตภัณฑ์แสดงดังตารางที่ 4 และผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจของหลักสูตร
การถ่ายทอดองค์ความรู้ แสดงดังตารางท่ี 5 และกิจกรรมการถ่ายทอดแสดงดังภาพท่ี 4 
 
ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมที่มตี่อผลติภณัฑ์ 4 ชนิด 

รายการ x̅ S.D. ความหมาย 
1. ด้านเทคนิคการผสมสีครามธรรมชาต ิ 4.90 0.00 มากที่สุด 
2. ด้านลวดลายของลายมัดย้อม 4.95 0.00 มากที่สุด 
3. ด้านความสวยงามของผลิตภณัฑ์ 4.95 0.00 มากที่สุด 

รวม 4.95 0.95 มากที่สุด 
 

จากตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
4 ชนิด ของผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน ต .บางเสาธง อ .บางเสาธง จ .สมุทรปราการ 
โดยภาพรวมมีควาทพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.95 เมื่อพิจารณาเป็น 
รายข้อพบว่า มีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 4.90–5.00 โดยมีค่าเฉลี่ยสูงสุดอยู่ในระดับมากที่สุด 
ด้านเทคนิคการผสมสีครามธรรมชาติ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.90 ด้านลวดลายของลายมัดย้อม 
อยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.95 และด้านความสวยงามของผลิตภัณฑ์ อยู่ในระดับ
มากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.95 

 
ตารางที่ 5 ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจของหลักสูตรการถ่ายทอดองค์ความรู้ 

ประเด็นค าถามความพึงพอใจที่มีต่อการอบรม x̅ 
ระดับความ
พึงพอใจ 

1. ความสะดวกของสถานท่ี 
2. ระยะเวลาในการอบรม 
3. ด้านความรู้ของวิทยากร 

4.50 
4.75 
4.90 

มากที่สุด 
มากที่สุด 

   มากที่สุด 
4. ความน่าสนใจของเนื้อหาในการอบรม 4.95 มากที่สุด 
5. ความสวยงามของผลิตภณัฑ ์ 4.95 มากที่สุด 

รวม 4.95 มากที่สุด 
 จากตารางที่ 5 ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจของหลักสูตรการถ่ายทอดองค์ความรู้
โดยภาพรวมผู้ เข้าอบรมมีความพึงพอใจอยู่ ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.95 
เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า ความสะดวกของสถานที่ 4.50 มีค่าเฉลี่ยอยู่ในระดับมากที่สุด 
ด้านระยะเวลาในการอบรม มีค่าเฉลี่ย 4.75 อยู่ในระดับมากที่สุด ด้านความรู้ของวิทยากร 
มีค่าเฉลี่ย 4.90 อยู่ในระดับมากที่สุด ด้านความน่าสนใจของเนื้อหาในการอบรมมีค่าเฉลี่ย
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เท่ากับ 4.95 อยู่ในระดับมากท่ีสุด และด้านความสวยงามของผลิตภัณฑ์ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.95 
อยู่ในระดับมากท่ีสุด 
 

 

 

 
 

ภาพที่ 4 กิจกรรมการถ่ายทอดองค์ความรูผ้ลติภณัฑ์ผา้มัดย้อมสไตล์ชิโบริ 
 

 ผลจากการถ่ายทอดองค์ความรู้จากการลงมือปฏิบัติ การเรียนรู้โดยการทดลองใช้
ทักษะกระบวนการทางเทคโนโลยีและทักษะพื้นบ้านผสมผสานกันจนเกิดกระบวนการย้อม  
สีครามธรรมชาติที่ประหยัดเวลา ประหยัดแรงในการผลิต และมีวิธีการมัดลวดลายผ้าที่ได้
ลวดลายใหม่ ๆ จากการใช้วัสดุที่หาได้ในบ้านพักอาศัย ลวดลายที่ได้ตอบสนองความต้องการ
ของผู้บริโภค ซึ่งการถ่ายทอดความรู้ชนิดนี้เป็นทักษะในการท างานฝีมือเป็นความรู้ที่บุคคล
ทั่วไปสามารถเข้าถึงข้อมูลความรู้ได้ง่าย และสามารถสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย
รูปแบบ เช่น ของใช้ ของตกแต่ง ของที่ระลึก การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากการย้อมสีคราม
ธรรมชาติ และการมัดผ้าสไตล์ชิโบรินั้นยังได้รับความนิยมในปัจจุบัน น าไปสู่การเพิ่มมูลค่า
สร้างสรรค์รูปแบบผลิตภัณฑ์ท าให้มีมูลค่ามากขึ้นจากเดิม 
 
5. อภิปรายผล 

การออกแบบลวดลายผ้ามัดย้อมสีครามธรรมชาติสไตล์ชิโบริ โดยการลงพื้นที่ชุมชน
เพื่อศึกษาบริบทของวิสาหกิจชุมชน ต.บางเสาธง อ.บางเสาธง จ.สมุทรปราการ พบว่าชุมชนมี
ความพร้อมด้านวัตถุดิบส าหรับการย้อมผ้าสีธรรมชาติด้วยคราม โดยเริ่มต้นการย้อมผ้าด้วย
กระบวนการแบบภูมิปัญญาด้วยการย้อมร้อนในการสกัดสีจากใบคราม ให้เฉดสีที่ได้ คือ สีฟ้า 
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น้ าเงิน คราม ซึ่งเป็นสีที่ ไม่ฉูดฉาด และชุมชนมีความต้องการแปรรูปให้เป็นของใช้ใน
ชีวิตประจ าวันเพื่อสามารถจ าหน่ายเป็นของที่ระลึกของชุมชนได้ ซึ่งสอดคล้องกับ มนัส  
จันทร์พวง และคณะ (2563) ที่รายงานการใช้วัสดุจากธรรมชาติที่มีอยู่แล้วในท้องถิ่น เช่น  
ใบสักจากสวนสักป่า มาย้อมสีด้ายฝ้าย ท าให้เกิดเฉดสีที่แบ่งเป็นหลายโทนแต่ไม่ฉูดฉาด 
นอกจากน้ีผู้วิจัยได้ใช้วิธีย้อมร้อน โดยต้มผ้าในน้ าสกัดจากใบคราม แล้วน าออกมาแช่ในน้ าขี้เถ้า
ที่มีคุณสมบัติเป็นด่าง จะท าให้สีติดกับด้ายฝ้ายดีขึ้นและท าให้มีโทนสีน้ าเงินเข้มมากขึ้น และ
การแช่ในน้ าสารส้มที่เป็นกรดจะท าให้ผ้ามดัย้อมมโีทนสฟี้าอ่อนลง ประภากร สุคนธมณี (2560) 
และ พิกุล ตุ้ยศักดิ์ดา และพีรสิทธิ์  ค านวณศิลป์ (2554) ได้รายงานการใช้สารส้มและ 
สารกระตุ้นสีในกระบวนการย้อมเส้นฝ้ายจากสีเปลือกไม้ด้วยกระบวนการย้อมร้อน รูปแบบ
ผลิตภัณฑ์และลวดลายน่าสนใจเหมาะสมกับกลุ่มลูกค้าในตลาด เหมาะสมกับการใช้งาน  

เทคนิคการมัดย้อมสไตล์ชิโบริที่ใช้รูปแบบการพับแล้วมัด การห่อแล้วมัด และการขย า
แล้วมัดหรือรวบผ้าเป็นกระจุก เพื่อสร้างลวดลายบนผ้า รวมถึงออกแบบให้มีสีเข้มอ่อนและ
หลากหลายสีสันแตกต่างกัน ในส่วนของการออกแบบลวดลายผ้ามัดย้อมด้วยเทคนิคการมัด 
การพับ และการม้วน ท าให้ลายผ้าที่มีลักษณะคล้ายกัน แต่มีสีเข้มอ่อนตามเทคนิคการย้อมสี
ธรรมชาติและน้ าสกัดสีที่ใช้ เทคนิคการมัดท าให้ส่วนที่ถูกมัดจะมีสขีาวเนื่องจากสีซมึเข้าไปในผา้
ได้น้อย ส าหรับเทคนิคการพับจะท าให้เกิดลายคล้ายดอกไม้รูปสี่เหลี่ยม ส่วนเทคนิคการขย าจะ
ท าให้มีลวดลายที่อิสระซึ่งเกิดจากการไม่สามารถควบคุมการทับซ้อนของม้วนผ้าได้ ซึ่ง
สอดคล้องกับการรายงานของ ชุติมา งามพิพัฒน์ (2561) ที่ศึกษาการออกแบบลวดลายเทคนิค
การมัดย้อม และการย้อยสีจากธรรมชาติ  

ต้นแบบผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมสีย้อมสไตล์ชิโบริ 4 ชนิด ได้แก่ เสื้อผ้า กระเป๋า 
เครื่องประดับตามสมัยนิยม และผ้าตกแต่งบ้าน มีความเหมาะสมด้านประเภทของผลิตภัณฑ์ 
ด้านเทคนิคการมัดลาย 3 แบบ ด้านความสวยงามของลวดลายมัดย้อม ด้านความติดทนของสี 
และด้านความทนทานในการใช้งาน อยู่ในระดับเหมาะสมมากที่สุด อาจเป็นเพราะรูปแบบ
ผลิตภัณฑ์ใหมท่ี่ใช้ผ้ามัดย้อมสไตล์ชิโบริเป็นวัสดุ เป็นการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์และปลกูจิตส านกึ
ในการอนุรักษ์ภูมิปัญญาท้องถิ่นให้กับสมาชิกวิสาหกิจชุมชน ต าบลบางเสาธง อ าเภอบางเสาธง 
จังหวัดสมุทรปราการ ผลการทดลองย้อมสีครามธรรมชาติให้มีเฉดสีตามต้องการที่น าไป
ออกแบบและพัฒนาลวดลายการมัดย้อมของผลิตภัณฑ์ต้นแบบผา้มัดย้อมสไตล์ชิโบริทั้ง 4 ชนิด 
เป็นการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์และพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบในเชิงสร้างสรรค์ ช่วยส่งเสริมมูลค่า
ทางการตลาดได้ ลวดลายมีความทันสมัยสวยงาม การตัดสินใจซื้อเสื้อผ้าแฟช่ัน ผู้บริโภคจะ
เลือกซื้อจากรูปแบบเสื้อผ้าที่จะต้องเป็นแบบที่มาใหม่ทันสมัยเป็นที่นิยมมากที่สุด เป็นของใช้ที่
มีความต้องการทางการตลาดมาก งานแฮนด์เมดมีลายเฉพาะตัวท าให้ผ้าแต่ละชิ้นมีความพิเศษ
ในตัวเอง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ ทองเจือ เขียดทอง (2558) ได้กล่าวว่าการก าหนดแนว
ทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับองค์ประกอบจ าเป็นต้องมีการสร้างต้นแบบที่มาจาก
การท าความเข้าใจตลาด และหลักการออกแบบ ผลภูมิปัญญาที่ส่งเสริมให้วัฒนธรรมเด่นชัด  
อีกทั้งยังเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับสินค้าได้อย่างยั่งยืน ด้านเทคนิคการผสมสีครามธรรมชาติมี
รูปแบบผลิตภัณฑ์และลวดลายที่น่าสนใจ ตรงกับกลุ่มลูกค้าในตลาด สอดคล้องกับบทความ
เรื่อง เสน่ห์คราม ความคิดสร้างสรรค์เชิงศิลปะมักน าเรื่องราวจากธรรมชาติ และสิ่งแวดล้อมท่ี
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อยู่รอบตัวสร้างความประทับใจให้กับมนุษย์มาประกอบสร้างขึ้นด้วยรูปทรงที่หลากหลาย  
มีสีสัน พื้นผิว บริเวณว่าง และความแปลกมหัศจรรย์ในความเป็นธรรมชาติ นอกจากนี้ความซ้ า
กันของรูปทรงการทับซ้อนอย่างมีจังหวะของรูปทรงและความแตกต่างของขนาด สามารถน ามา
เป็นแนวคิดในการจัดวางและสร้างความงามผ่านความคิดสร้างสรรค์ของนักออกแบบได้เป็น
อย่างดี (นวลน้อย บุญวงษ์, 2542) การท าผ้ามัดย้อม เป็นศิลปะการมัดผ้าแล้วน าไปย้อมสี
เพื่อให้เกิดลวดลายและสีสันสวยงามตามต้องการ เป็นงานหัตถกรรมผ้าอีกประเภทหนึ่งที่สามารถ
สร้างรายได้ให้แก่กลุ่มผลิตภัณฑ์ชุมชนได้ สามารถน าไปพัฒนาเป็นรูปแบบผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป
ต่าง ๆ ท าให้เกิดการพัฒนาผ้ามัดย้อม ทั้งในเรื่องเทคนิคแบบมัดผ้า วัสดุธรรมชาติที่น ามาสกัด 
สีย้อม ท าให้มีการศึกษาพัฒนารูปแบบและเทคนิคการท าผ้ามัดย้อมอย่างหลากหลาย (โยธิน  
จี้กังวาฬ, 2564) จากผลการวิจัย พบว่าในการออกแบบผลิตภัณฑ์ต้องตอบสนองต่อความ
จ าเป็นและความต้องการของผู้บริโภค ผลิตภัณฑ์จะประกอบด้วยความหลากหลาย คุณภาพ 
การออกแบบ รูปแบบ ความสวยงาม ความคงทนถาวรและการบริการ ฯลฯ เพื่อให้ผลิตภัณฑ์
ของตนเองมีความได้เปรียบกว่าผลิตภัณฑ์ของคู่แข่งรายอื่น ควรมีราคาไม่แพง มีหลายราคาให้
เลือกตามความเหมาะสม รูปแบบแปลกใหม่ สะดุดตา เทคนิคต่าง ๆ ในการผลิตสามารถปรับ
และพัฒนาต่อยอดได้ 

ผู้เข้ารับการอบรมซึ่งเป็นผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน ต าบลบางเสาธง อ าเภอ 
บางเสาธง จังหวัดสมุทรปราการ มีความพึงพอใจต่อต้นแบบผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมสไตล์ชิโบริ 4 
ชนิด ด้านเทคนิคการผสมสีครามธรรมชาติ ด้านลวดลายของลายมัดย้อม และด้านความ
สวยงามของผลิตภัณฑ์ อยู่ในระดับมากที่สุด แสดงถึงการยอมรับต้นแบบผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อม 
ชิโบริที่ประยุกต์รวมกับลวดลวดลายที่เป็นอัตลักษณ์ของชุมชนโดยให้ชุมชนมีส่วนร่วมการวิจัย  
ซึ่งเป็นการออกแบบและพัฒนาให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้ประกอบการและความ
สร้างสรรค์ของผู้วิจัย ที่เน้นความเรียบง่ายแต่มีรายละเอียดการตกแต่งที่สอดคล้องกับแนวโน้ม
แฟช่ัน ซึ่งสอดคล้องกับแนวทางศึกษาของ อ้อยใจ เลิศล้ า และคณะ (2566) ที่ท าการพัฒนา
เสื้อผ้าล าลองส าเร็จรูปจากผ้ามัดย้อม นอกจากนี้ผู้เข้าร่วมอบรมมีความพึงพอใจต่อหลักสูตร
การถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านความสะดวกของสถานที่ ด้านระยะเวลาในการอบรม  ด้านความรู้
ของวิทยากร ด้านความน่าสนใจของเนื้อหาในการอบรม และด้านความสวยงามของผลิตภัณฑ์   
อยู่ในระดับมากที่สุด ผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมเป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถพัฒนาอาชีพเป็นอาชีพหลัก
ให้แก่คนในชุมชน สามารถสร้างความเป็นอยู่ที่ดีขึ้นให้แก่คนในชุมชนได้อย่างมั่นคง และ
สามารถสร้างรายได้ให้กับคนในชุมชนได้ตลอดทั้งปี ทั้งนี้เพื่อให้ราคาผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมของ
ชุมชนมีความเหมาะสมต่อผู้บริโภค รวมถึงการบริการลูกค้าที่ดีและเหมาะสมต่อผู้บริโภคทุกคน 
(ธิดาพร โชคนทีสกุล และคณะ, 2565) เนื่องจากหลักสูตรของการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการท าให้
ผู้ประกอบการที่เป็นกลุ่มตัวอย่างมีส่วนร่วมในการแสดงความคิดเห็นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ร่วมกับผู้วิจัย ผลการวิจัยจึงสะท้อนให้เห็นว่าผู้ประกอบการให้ความส าคัญการออกแบบ
ลวดลายผ้ามัดย้อมสไตล์ชิโบริและการพัฒนาต้นแบบผลิตภัณฑ์เป็นของใช้ในชีวิตประจ าวัน  
อีทั้งมองเห็นโอกาสและศักยภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมสไตล์ชิโบริสู่สินค้าที่
จ าหน่ายเป็นของที่ระลึกประจ าชุมชนได้  
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6. องค์ความรู้ใหม ่ 

 
ภาพที่ 5 การถ่ายทอดองค์ความรูผ้ลิตภณัฑ์ผ้ามัดย้อมสไตล์ชิโบริ 

 
7. สรุป 
 จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมสไตล์ชิโบริ และถ่ายทอดองค์ความรู้และประเมิน
ความพึงพอใจ การประเมินเกี่ยวกับความสวยงามการออกแบบของต้นแบบจากผู้เช่ียวชาญ
ทางด้านการออกแบบ จ านวน 3 ท่าน ค่าเฉลี่ย 4.08 ลวดลายที่ใช้ในการออกแบบ ทั้ง 3 เทคนิค
การมัด มีความเหมาะสม รูปแบบของผลิตภัณฑ์มีความเป็นเอกลักษณ์ รูปแบบสามารถต่อยอด
ในเชิงพาณิชย์ได้ ในส่วนของการผลิตเน้นในเรื่องสีและลายบนผ้า สีไม่ตก เนื้อผ้าดี มีความ
คงทนในการใช้งาน ด้านรูปแบบของผลิตภัณฑ์รูปแบบทันสมัย ลวดลายทันสมัย เข้าถึง
กลุ่มเป้าหมายทั้งชาย และหญิง ถ่ายทอดองค์ความรู้ และประเมินความพึงพอใจ ค่าเฉลี่ย 4.95 
ความพึงพอใจการถ่ายทอดองค์ความรู้สู่ชุมชน ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน ต .บางเสาธง  
อ.บางเสาธง จ.สมุทรปราการ ด้านความสะดวกสบายในสถานที่จัดการฝึกอบรม ระยะเวลาใน
การอบรม ความรู้ของวิทยากรที่มาถ่ายทอด ความน่าสนใจของเนื้อหาในการอบรม และด้าน
ความสวยงามของผลิตภัณฑ์มีความสวยงาม ลวดลายของลายมัดย้อมบนเสื้อผ้า ของใช้ต่าง ๆ 
ของตกแต่ง และของที่ระลึก มีวิธีการย้อมสีครามสไตล์ชิโบริ ผู้ได้รับการถ่ายทอดสามารถ
สร้างสรรค์ลวดลายด้วยตนเอง ลวดลายเป็นที่ต้องการของตลาด  ผลิตภัณฑ์สามารถใช้ได้ทุก
โอกาส เป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับสินค้า น าไปต่อยอดเชิงพาณิชย์ได้ 
 
8. ข้อเสนอแนะ 
 8.1 ข้อเสนอแนะจากการท าวิจัย 

 การออกแบบต้นแบบผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมสไตล์ชิโบริ  ที่มีการส่งเสริมอาชีพให้เกิด
รายได้ผู้ประกอบการในชุมชน ประกอบด้วย 4 ประเภท โดยได้น าองค์ความรู้ในการใช้สี 
ย้อมคราม และเทคนิคการมัดลาย 3 รูปแบบ มาสร้างต้นแบบผลิตภัณฑ์ เป็นลายที่ท าได้โดยใช้
อุปกรณ์น้อยที่สุด และท าง่าย ต่อยอดลวดลายได้ 
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8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
ควรน าองค์ความรู้ ไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยประสานงานกับหน่วยงานภาครัฐ 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ผู้ประกอบการ เพื่อเผยแพร่และกระจายรายได้สู่ท้องถิ่น 
 

9. กิตติกรรมประกาศ  
โครงการวิจัยนี้ คณะผู้วิจัยขอขอบพระคุณ ผู้เช่ียวชาญด้านการออกแบบ จ านวน 

3 ท่าน และขอบคุณผู้เข้ารับการอบรมทุกท่าน ท่ีได้ให้ความร่วมมือเป็นอย่างดี ขอบพระคุณ
คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่ให้การสนับสนุนอุปกรณ์ เครื่องมือ และสถานที่ในการด าเนินการ
วิจัยครั้งนี ้จนส าเร็จลุล่วงด้วยดี 
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